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Plan duurzame voeding is opgesteld door xxx, functie xx en besproken met direct betrokken managers. 

Ingang per:	 	maand 2026
Evaluatie per:	 	maand 2027

Datum: XX XXXX 2025





Voorzitter Raad van Bestuur	Comment by Meike Campen (Stimular): Optioneel. 

Handtekening



Toelichting op het format
Dit format is opgesteld door Stimular en eigendom van Milieuplatform Zorgsector (MPZ). MPZ is de branchevereniging van intramurale zorgorganisaties voor kennisuitwisselingen en kennisopbouw voor een duurzame bedrijfsvoering. 	Comment by Meike Campen (Stimular): Verwijder in je eigen plan deze toelichting.

Gele teksten zijn bedoeld om te vervangen. In opmerkingen recht in de kantlijn van het scherm staan aanvullend instructies en suggesties. Opmerkingen kunnen verwijderd worden met rechtermuisknop, kies “Opmerkingen verwijderen”.


MPZ, samen voor duurzame zorg
e	info@milieuplatformzorg.nl
i	www.milieuplatformzorg.nl
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In dit document leest u achtereenvolgens:
1. Inleiding
2. Doelstellingen
3. Nulmeting
4. Actieplan


Inleiding

Duurzame voeding draagt bij aan zowel een gezonde leefomgeving als verantwoorde zorg. Binnen de zorgsector heeft voeding niet alleen een grote milieu-impact, maar vervult het ook een essentiële rol in het bevorderen van gezondheid, welzijn en kwaliteit van leven van patiënten/cliënten en medewerkers. Door bewuste keuzes te maken in voeding en catering, kunnen we bijdragen aan een duurzamere en gezondere zorgomgeving. 

Dit plan biedt een gestructureerde aanpak om duurzaamheid in voeding en catering te verankeren in de bedrijfsvoering van [Zorgorganisatie X], passend binnen de richtlijnen van de Milieuthermometer Zorg. Door middel van dit plan zetten we een concrete stap naar een toekomstbestendige zorgorganisatie waarin gezonde en duurzame voeding een vanzelfsprekend onderdeel van de zorgpraktijk is.

In dit beleidsdocument benoemt Zorgorganisatie x concrete doelen en bijpassende maatregelen om de milieu-impact van voeding te verkleinen. De volgende definities worden gehanteerd:  

Definities
· Eiwittransitie: De verschuiving van eiwitten uit voornamelijk dierlijke producten naar meer plantaardige eiwitten.
· Centrale catering: Centrale catering betekent dat voeding in een centrale keuken bereid wordt voor meer dan 30 cliënten of, in het geval van convenience-maaltijden, centraal ingekocht wordt.
· Decentraal voedingsaanbod: Decentraal voedingsaanbod gaat over de gevallen waarbij de aangeboden voeding niet bereid wordt in een centrale keuken en voor minder dan 30 cliënten.
· Convenience maaltijden: Convenience maaltijden, ook wel gemaksmaaltijden genoemd, zijn voorverpakte voedselproducten die ontworpen zijn om snel en gemakkelijk te bereiden. Convenience maaltijden kunnen variëren van volledig bereide maaltijden tot gedeeltelijk voorbereide ingrediënten die alleen nog gemengd of verwarmd hoeven te worden. 
· Keukenafval: Keukenafval omvat voorraadverlies en overproductie, dus wat er na het portioneren overblijft. Bij soep wordt alleen het vaste gewicht gemeten. De soep kan hiervoor worden gezeefd.
· Bordresten: Alles wat aan eetbare voedselresten van het bord van de patiënt/cliënt/medewerker of bezoeker wordt weggegooid. 
· Derving: Alles wat is uitgestald in het restaurant of is uitgeserveerd bij de banqueting en daarna in de prullenbak wordt weggegooid. Weeg alleen de eetbare voedselresten.

Doelstellingen
Zorgorganisatie x wil de impact van voeding op het milieu verkleinen. In overeenstemming met de Green Deal Duurzame Zorg 3.0, waarin gestreefd wordt naar meer plantaardige en minder dierlijke eiwitten in voeding. En zorgorganisatie x wil daarnaast de impact op het milieu verkleinen door het terugdringen van voedselverspilling en het duurzaam inkopen van voeding. Zorgorganisatie x stelt de volgende hoofddoelen:

· Het in gang zetten van de eiwittransitie
Het voedingsaanbod voor personeel en bezoekers bestaat uit:
· Per 2026: <50% dierlijke en >50% plantaardige eiwitten o.b.v. gewicht. En voor goud: 40% - 60% respectievelijk. 
· Per 2030: <40% dierlijke en >60% plantaardige eiwitten o.b.v. gewicht. En voor goud: 20% - 80% respectievelijk. 

Het voedingsaanbod voor patiënten en cliënten: 
· Per 2026: <50% dierlijke en >50% plantaardige eiwitten o.b.v. gewicht, mits medisch verantwoord mogelijk. 

· Reduceren van voedselverspilling
Zorgorganisatie x realiseert binnen 2 jaar na certificering een voedselverspilling van maximaal 20% ten opzichte van het ingekochte gewicht.

· Duurzaam inkopen
Zorgorganisatie X realiseert het duurzaam inkopen van voedingsmiddelen. Dat wil zeggen dat organisatie X ten minste 10%/25% van het ingekochte gewicht van alle dranken en etenswaren van minder milieubelastende teelt (met duurzaamheidskeurmerk) inkoopt. 	Comment by Meike Campen (Stimular): Doelstelling voor brons: 10%, voor zilver en goud: 25%

Zorgorganisatie X sluit zich aan bij deze doelen en heeft voor de realisatie ervan de volgende maatregelen in het actieplan tot en met 2028 opgesteld. Hiermee voldoet Zorgorganisatie x aan de eisen uit de Milieuthermometer Zorg en aan de ambitie uit het Klimaatakkoord en de Green Deal Duurzame Zorg. 


Nulmeting en monitoring
Om te kunnen starten met het verbeteren van het thema voeding moet er eerst inzicht komen in de huidige stand van zaken. In dit plan wordt gemonitord op 3 aspecten van het thema voeding en catering: eiwitverhouding, voedselverspilling en duurzame inkoop. 

Eiwitverhouding
	Locatie
	Doelgroep
	Soort eiwit
	Eiwitverhouding in %
2026 (nulmeting)
	Eiwitverhouding in %
2027
	Eiwitverhouding in %
2028

	Locatie 1
	Personeel
	Dierlijk
	[…]	Comment by Meike Campen (Stimular): De eiwitverhouding berekenen we op basis van het inkoopgewicht. Voor de berekening gaan we er vanuit dat het geen wat ingekocht wordt gelijk is aan het voedingsaanbod. De eiwitverhouding is dus uit te lezen/ te berekenen op basis van inkoopcijfers. 
Tip: Betrek vooral je leverancier of cateraar hierin.	Comment by Meike Campen (Stimular): De verhouding dierlijk : plantaardig eiwit wordt berekend op basis van de hoeveelheid eiwit, niet het gewicht van het product. Voorbeeld: 1 kg aardappelen en 200 g kip bevatten respectievelijk 20 g en 62 g eiwit. De verhouding is dan (20/82) = 24% plantaardig en (62/82) = 76% dierlijk. 
	
	

	
	
	Plantaardig
	
	
	

	
	Bezoekers
	Dierlijk
	
	
	

	
	
	Plantaardig
	
	
	

	
	Patiënten/
cliënten
	Dierlijk
	
	
	

	
	
	Plantaardig
	
	
	

	Locatie 2
	Personeel
	Dierlijk
	
	
	

	
	
	Plantaardig
	
	
	

	
	Bezoekers
	Dierlijk
	
	
	

	
	
	Plantaardig
	
	
	

	
	Patiënten/
cliënten
	Dierlijk
	
	
	

	
	
	Plantaardig
	
	
	

	Gehele organisatie	Comment by Meike Campen (Stimular): Wanneer je op organisatieniveau op gaat voor een certificaat kan je hier de totalen optellen om de eiwitverhouding te berekenen. 
	Personeel
	Dierlijk
	
	
	

	
	
	Plantaardig
	
	
	

	
	Bezoekers
	Dierlijk
	
	
	

	
	
	Plantaardig
	
	
	

	
	Patiënten/
cliënten
	Dierlijk
	
	
	

	
	
	Plantaardig
	
	
	



Jaarlijks werkt zorgorganisatie x de bovenstaande tabellen bij om zo de voortgang te kunnen monitoren en tot de doelstellingen te kunnen komen.
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Voedselverspilling 
	Patiëntenvoeding
	Eenheid
	2025 (nulmeting)
	2026
	2027

	Aantal uitgeserveerde maaltijden 	Comment by Meike Campen (Stimular): Splits dit in ontbijt, lunch, diner en tussendoortjes wanneer nodig.
	Aantal
	
	
	

	Gemiddeld gewicht van de bereide maaltijd
	kg
	
	
	

	Totale inkoop gewicht voedingsmiddelen
	kg
	
	
	

	Gemiddelde gewicht van het keukenafval
Keukenafval omvat voorraadverlies en overproductie, dus wat er na het portioneren overblijft. Bij soep wordt alleen het vaste gewicht gemeten. De soep kan hiervoor worden gezeefd. Ook snijafval wat verder niet gebruikt wordt voor bijv. soepen telt mee als keukenafval.
	Kg / dag
	
	
	

	Gemiddelde gewicht van bordresten
Alles wat aan eetbare voedselresten van het bord van de patiënt / medewerker / bezoeker in de prullenbak wordt weggegooid. Voor bordresten van patiënten gelden de bordresten van alle afdelingen bij elkaar.
	Kg / dag
	
	
	

	Gemiddelde gewicht van onaangeroerde retourmaaltijden 
	Kg / dag
	
	
	

	Totale voedselverspilling in Kg
	Kg / jaar
	[…] Bereken de totale voedselverspilling door:	Comment by Meike Campen (Stimular): Bereken de totale voedselverspilling door:
Het gemiddelde gewicht van het keukenafval, bordenresten en onaangeroerde retourmaaltijden bij elkaar op te tellen. Vermenigvuldig dit door 365 dagen.

dus: 
(Gem. gewicht keukenafval + Gem gewicht bordenresten + gem. gewicht onaangeroerde retourmaaltijden) / 365
Het gemiddelde gewicht van het keukenafval, bordenresten en onaangeroerde retourmaaltijden bij elkaar op te tellen. Vermenigvuldig dit door 365 dagen.
	
	


Jaarlijks werkt zorgorganisatie x de bovenstaande tabellen bij om zo de voortgang te kunnen monitoren en tot de doelstellingen te kunnen komen. 




	Bezoekersrestaurant en medewerkersrestaurant
	Eenheid
	2025 (nulmeting)
	2026
	2027

	Gemiddeld gewicht aan derving
Alles wat is uitgestald in het restaurant of is uitgeserveerd bij de banqueting en daarna in de prullenbak wordt weggegooid. Weeg alleen de eetbare voedselresten.
	Kg / dag
	
	
	

	Gemiddeld gewicht aan keukenafval
Keukenafval omvat voorraadverlies en overproductie, dus wat er na het portioneren overblijft. Bij soep wordt alleen het vaste gewicht gemeten. De soep kan hiervoor worden gezeefd. Ook snijafval wat verder niet gebruikt wordt voor bijv. soepen telt mee als keukenafval.
	Kg / dag
	
	
	

	Gemiddeld gewicht aan bordenresten
Alles wat aan eetbare voedselresten van het bord van de patiënt / medewerker / bezoeker in de prullenbak wordt weggegooid. Voor bordresten van patiënten gelden de bordresten van alle afdelingen bij elkaar.
	Kg / dag
	
	
	

	Totale voedselverspilling in Kg
	
	[…] Bereken de voedselverspilling van het bezoekers- en/of medewerkersrestaurant door: het gemiddelde gewicht aan derving, keukenafval en bordenresten per dag op te tellen en te vermenigvuldigen met 365 dagen.

	
	



	Banqueting
	Eenheid
	2025 (nulmeting)
	2026
	2027

	Gemiddeld gewicht aan derving
Alles wat is uitgestald in het restaurant of is uitgeserveerd bij de banqueting en daarna in de prullenbak wordt weggegooid. Weeg alleen de eetbare voedselresten.
	Kg / dag 
	
	
	

	Totale voedselverspilling in Kg
	
	[…] Bereken de voedselverspilling van de banqueting door: het gemiddelde gewicht aan derving te vermenigvuldigen met 365 dagen.

	
	




	Totale voedselverspilling als % van het totaal
	%
	[…]Bereken de totale voedselverspilling als percentage van het totaal door:	Comment by Meike Campen (Stimular): Bereken de totale voedselverspilling als percentage van het totaal door:
De totale voedselverspilling in kg te delen door de inkoop in gewicht. Dus: 

Totale voedselverspilling in kg / inkoopgewicht in kg * 100%
De totale voedselverspilling van patiëntenvoeding, bezoekersrestaurant, medewerkersrestaurant en banqueting in kg te delen door de inkoop in gewicht * 100% 
	
	



Duurzame inkoop 
Onder duurzame inkoop wordt inkoop van etenswaren verstaan met een duurzaamheidskeurmerk. Bij zorgorganisatie X kopen wij duurzame voedingsmiddelen in. Wij streven naar minimaal 25% duurzame inkoop. 	Comment by Meike Campen (Stimular): De duurzaamheidskeurmerken vermeld in de Milieuthermometer zorg zijn: De duurzaamheidskeurmerken EKO, On the way to Planet Proof, Demeter, Beterleven vanaf 2 sterren, MSC, ASC, UTZ, Fairtrade, Rainforest Alliance, RSPO, EU-Biologo. Of een andere teeltwijze die aantoonbaar voldoet aan de eisen gesteld in aan van de voorgenoemde keurmerken.	Comment by Meike Campen (Stimular): Voor brons: Minimaal 10%
Voor zilver en goud: Minimaal 25%

	
	2025
	2026
	2027

	Percentage inkoop met keurmerk
	..%
	..%
	..%



Jaarlijks werkt zorgorganisatie x de bovenstaande tabellen bij om zo de voortgang te kunnen monitoren en tot de doelstellingen te kunnen komen. 

actieplan
Om de doelen te behalen, voert Zorgorganisatie x de onderstaande maatregelen uit. Deze richten zich allereerst op de drie belangrijkste thema’s uit de Milieuthermometer Zorg, namelijk: eiwittransitie, tegengaan van voedselverspilling en duurzaam inkopen. 

	Doel
	Maatregelen	Comment by Meike Campen (Stimular): De ingevulde maatregelen zijn voorbeelden. Spits de maatregelen toe op de eigen situatie. Maatregelen die niet relevant zijn kunnen verwijderd of omgebouwd worden en voeg waar nodig nieuwe maatregelen toe. 

Plan daarnaast deze maatregels in en geef aan wie/welke afdeling hiervoor verantwoordelijk is. Door het invullen van de maatregelen, planning en verantwoordelijken voldoet het plan aan eis 2.1.7.1 Plan en evaluatie duurzame voeding
	Datum afgerond
	Verantwoor-delijke

	Eiwittransitie
	Menuplan samenstellen met diëtisten. Denk hierbij bijvoorbeeld aan de richtlijnen Goede Voeding met aanpassingen op maat.
	
	

	
	Prijzen van vegetarische/plantaardige gerechten lager dan dierlijke gerechten.
	
	

	
	Plantaardige melk is de standaard in kantine/koffieautomaten
	
	

	
	Vermijd het woord vegetarisch in communicatie. (Termen als “vegetarisch” kunnen onbewust weerstand oproepen. Door neutrale, smaak gerichte taal te gebruiken worden patiënten/cliënten/bezoekers eerder verleid om voor een vegetarische optie te kiezen.)
	
	

	
	Minimaal 1x in de week een recept waar de eiwitten uit primair uit peulvruchten komen. 
	
	

	
	Verandering van vlees of kaas naar tofu, noten of peulvruchten zoals bonen, linzen en kikkererwten.
	
	

	
	Voor elk maaltijdmoment is er minimaal één volwaardige plantaardige/vegetarische optie.
	
	

	
	Er zijn 7 recepturen opgesteld met minimaal 15-20 gram hoogwaardig eiwit, waarvan 50%/60% plantaardige eiwitten. 
	
	

	
	Er zijn minstens 3 menu-opties per eetmoment, waarvan op zijn minst één volwaardige vegetarische of plantaardige optie.
	
	

	
	Er is ministens één keer per maand interprofessionele afstemming over het voedingsaanbod met in elk geval de afdeling diëtetiek en facilitair bedrijf. 
	
	

	
	Er is een scholingsplan om de kennis, voedselvaarigheden en dienstverlening an de voedingsassistent en andere medewerkers betrokken bij voeding te optimaliseren.
	
	

	
	Er worden 7 recepturen opgesteld met minimaal 15-20 gram hoogwaardig eiwit. Er wordt bij verschillende doelgroepen onderzoek gedaan hoe deze maaltijden worden gewaardeerd en hoeveel patiënten hiervan daadwerkelijk opeten, en daarbij wel/niet hun energie- en eiwitbehoeften halen.
	
	

	
	Op opvallende plekken in het restaurant staan keuzes bestaande uit plantaardige eiwitten. 
	
	

	
	Periodiek gesprek met leveranciers/cateraars over voortgang duurzame inkoop en eiwittransitie.
	
	

	
	Eigen invulling om plantaardige eiwitten te verhogen
	
	






	Doel
	Maatregelen
	Datum afgerond
	Verantwoor-delijke

	Minder voedselverspilling
	Van gerechten worden verschillende porties aangeboden.
	
	

	
	Reststromen worden verwerkt in gerechten als soep, salade, quiche, omelet of croutons.  
	
	

	
	De inkoop van verse producten wordt aagepast aan de omstandigheden zoals bezetting, seizoenen en verwachte afname (weer, vakantie, einde dienst)
	
	

	
	Producten worden (zo veel mogelijk) gebruikt vóór het verstrijken van de houdbaarheidsdatum door o.a. de voorraad regelmatig te checken en nieuwe producten achter oude te zetten. 
	
	

	
	Bij overscheiding van de houdbaarheidsdatum van producten met een ‘tenminste houdbaar tot’-datum (THT) zoals zuivel, pasta, zoet beleg wordt eventueel de ‘kijk, ruik en proef’-methode gehanteerd. 
	
	

	
	In het personeel/bezoekersrestaurant worden producten waarvan de houdbaarheidsdatum bijna verstrijkt en/of beperkt houdbare verse producten worden richting sluitingstijd met minimaal 25% korting aangeboden.
	
	

	
	Wordt minstens één keer per jaar (in een representatieve periode) gemeten om op deze manier de voortgang te monitoren. 
	
	

	
	Eigen invulling om voedselverspilling te voorkomen.
	
	



	Doel
	Maatregelen
	Datum afgerond
	Verantwoor-delijke

	Duurzaam inkopen 
	100% van de inkoop van koffie en thee heeft een topkeurmerk dat voldoet aan milieu-criteria. 
	
	

	
	Er wordt gebruik gemaakt van klimaatvriendelijk seizoensgroente en – fruit. (zie de seizoensgroente kalender van het voedingscentrum)
	
	

	
	Periodiek overleg met voedingsleverancier over duurzaamheidskeurmerken/verbeteringsopties om duurzamer in te kopen. 
	
	

	
	Eigen invulling om duurzamer in te kopen.
	
	




Jaarlijks monitort Zorgorganisatie x de eiwitverhouding, voedselverspilling en duurzame inkoop van alle voeding die wij aanbieden. Op deze manier kunnen de impact van het voedsel en het effect van getroffen maatregelen geanalyseerd worden.
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