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De Ladder van Moerman



Hotels hebben voedselverspilling in kaart gebracht



Ontbijtbuffet: 62,2 gram per gast blijft over

• Daarnaast blijft 53,9 gram/gast aan bordresten over



Voedselverspilling bij lunchbijeenkomsten

78% 
geconsumeerd

22% 
blijft over

Hoeveel blijft er gemiddeld over?

Uit onderzoek tijdens 391 lunches blijkt dat:

• 51% broodjes, wraps, etc.

• 34% dranken

• 10% fruit

• 5% andere producten

Bron cijfers: het onderzoek (in 2024) is onderdeel van het in kaart 

brengen van de totale verspilling in de cater ing en is geïnitieerd door de 

stichting Samen Tegen Voedselverspilling en Veneca en uitgevoerd door 

Wageningen University & Research (WUR) op basis van zelfrapportage 

door acht cateraars. Deelnemende cateraars zijn Albron, Appél, Compass 

Group, Hutten, Sodexo, Food&i, Vermaat en Vitam.



Voedselverspilling bij koffiebijeenkomsten

58% 
geconsumeerd

42% 
blijft over

Hoeveel blijft er gemiddeld over?

Uit onderzoek tijdens 96 koffiebijeenkomsten blijkt 
dat:

• 76% koffie en thee

• 10% (smaak)water

• 7% overige dranken

• 2% koeken en gebak

• 4% overig

Bron cijfers: Het onderzoek (in 2024)  is onderdeel van het in kaart brengen van de 

totale verspilling in  de catering en is geïn itieerd door de stichting Samen Tegen 

Voedselverspilling en Veneca en uitgevoerd door Wageningen University & Research 

(WUR) op basis van zelfrapportage door acht cateraars. Deelnemende cateraars zijn

Albron, Appél, Compass Group, Hutten, Sodexo, Food&i, Vermaat en Vitam.



Identificeer de hotspots

• Digitale methode: 

Orbisk/Winnow

• Handmatig meten

Voedselverspilling in je hotel aanpakken: meten!



Inkoop & 

voorraadbeheer
Keuken & 

bereiding

Buffet & uitgifte Gasten & 

medewerkers

Voer gerichte interventies uit



Doe mee aan de Hotelmonitor!

• Vergelijk je resultaten met het sectorgemiddelde

• Werk samen aan steeds verfijndere meetmethoden

• Laat je duurzame inspanningen zien

• Wissel kennis uit met andere hoteliers

Neem contact op!

rinke@samentegenvoedselverspilling.nl 
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