WELKE AFVALSTROMEN MOETEN IN
MIJN CONTAINER VOOR KEUKENAFVAL
EN ETENSRESTEN?

Met ingang van 1 januari 2021 is er een nieuwe sorteer-
verplichting voor bedrijven keukenafval en etensresten
(organisch-biologisch afval). Komen deze afvalstoffen in uw
bedrijf voor? Neem dan contact op met uw afvalinzamelaar
of uw lokaal bestuur om te bekijken hoe u deze apart kan
aanbieden.
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WAT ALS U KEUKENAFVAL EN
ETENSRESTEN NIET SORTEERT?

Afval sorteren aan de bron is een verplichting. Indien
u niet sorteert, bent u in overtreding met de milieu-
wetgeving. Bij een inspectie kan uw bedrijf dus een aan-

maning of een proces-verbaal krijgen. Daar kunnen

boetes uit volgen.

Vloeistoffen (bv. soep, melk, koffie,...)

Sauzen, vet en olién (uitgezonderd gerechten
waar een klein aandeel saus in zit)

Theezakjes en koffiepads (veel theezakjes
bestaan uit microplastics)

Behandeld hout (met verf, vernis,
impregneermiddel)
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= Voor deze afvalstromen bestaat een
aparte inzamelronde. Informeer bij uw
inzamelaar. Verpakte voedingsmiddelen
. moeten in een aparte container ingezameld .
worden. Zo kunnen deze producten door uw

inzamelaar ontpakt worden.

Uw afvalinzamelaar mag vol-
gens de milieuwetgeving uw
restafval ook niet zomaar
meenemen als daar nog
keukenafval en etensresten in
zitten die onder de sorteer-
plicht vallen voor bepaalde
sectoren vanaf 1/01/2021. Ook
uw inzamelaar kan controles
en boetes krijgen.

Vanaf 2020 moeten de inza-
melaars de restafvalcontai-
ner bij bedrijven controle-
ren en moeten ze u wijzen
op fout gesorteerd afval. De
inzamelaar is ook verplicht
sorteerfouten bij te houden
in een register. Hij kan ook
uw container laten staan en/
of kosten doorrekenen indien
uw restafval nog te sorteren
afval bevat.

EERSTE HULP BlJ SORTEREN
ALS BEDRIJF

Verder kan u ook terecht op volgende websites voor nuttige
info over sorteren bij bedrijven.

® www.ovam.be/keukenafval. Op deze webpagina krijgt
u alle informatie over de nieuwe sorteerverplichting
keukenafval en etensresten. Bekijk zeker de veelgestelde
vragen.

@® www.ovam.be/iksorteer. Bekijk in het bijzonder de
veelgestelde vragen en antwoorden voor alle sorteer-
verplichtingen.

[ www.cirkeltips.be. Hier krijgt u (na inloggen) tips
op maat van uw eigen afvalprofiel als bedrijf.
Gebruik de benchmarkmogelijkheden en het online
forum om vragen te stellen.

@® www.iksorteerinmijnbedrijffbe van Valipac voor
algemene sorteerinfo.

MEER INFO?

HEBT U NOG VRAGEN?

SELECTIEVE
INZAMELING VAN
KEUKENAFVAL EN
ETENSRESTEN:

UW VERPLICHTINGEN ALS BEDRUJF
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U bent als bedrijf verplicht om uw afval te sorteren.
Veel bedrijven sorteren momenteel al papier/karton, PMD
en/of plastics maar toch verdwijnt er nog veel nuttig
afval in de verbrandingsovens. Daarom komt er vanaf
1/01/2021 een nieuwe verplichte container bij namelijk de
container voor keukenafval en etensresten. Alle in-
formatie over de andere verplicht selectief in te zamelen

stromen vindt u terug op www.ovam.be/iksorteer.

WAAROM IS KEUKENAFVAL EN
ETENSRESTEN SORTEREN BELANGRIJK?

Er zijn verschillende redenen waarom u als bedrijf uw
keukenafval en etensresten (organisch - biologisch afval)
moet inzamelen. Keukenafval en etensresten bevatten heel
wat waardevolle materialen. Die materialen kunnen gere-
cycleerd worden. Dat is beter voor het milieu en van eco-
nomisch belang. Deze nieuwe sorteerverplichting leidt er
ook toe dat u als bedrijf actief bijdraagt aan:

©@ Minder voedselverspilling.

© Minder keukenafval en etensresten die verdwijnen
in de restafvalcontainer. Hierdoor moet er minder
restafval verbrand worden.

© De geproduceerde hoeveelheid biogas en digestaat
(bodemverbeteraar) toeneemt

© Meer productie van biogas (voor energieopwekking) en
bodemverbeteraars (compost of digestaat).

Deze verplichting is opgenomen in artikel 43.2 van het
VLAREMA (... De Europese Kaderrichtlijn Afval verplicht alle
lidstaten om bio-afval (w.o0. keukenafval en etensresten)
selectief in te zamelen.

WELKE BEDRIJVEN MOETEN KEUKEN-
AFVAL EN ETENSRESTEN VERPLICHT
INZAMELEN?

Alle bedrijven zijn verplicht om hun afval te sorteren in
verschillende afvalstromen. Door nu ook keukenafval en
etensresten te sorteren, neemt uw bedrijfsrestafval verder
af en zorgt u voor de nuttige toepassing van uw keukenafval
en etensresten.

De verplichte selectieve inzameling van keukenafval en
etensresten verloopt gefaseerd.

@ vanaf 1/01/2021 zijn de bedrijven in een aantal sec-
toren al verplicht om keukenafval en etensresten selec-
tief in te zamelen. Deze sectoren starten eerst met de
verplichting omdat ze veel keukenafval- en etensresten
produceren.

@ Vanaf 31/12/2023 zijn alle bedrijven verplicht om hun
keukenafval en etensresten selectief in te zamelen.
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2019 Goedkeuring Vlaamse Regering van verplichte selectieve inzameling
van keukenafval en etensresten bij bedrijven.
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2021 De sorteerverplichting geldt nu voor bedrijven in onderstaande sectoren:
1. het bedrijf serveert mistens éénmaal per week warme
maaltijden en valt onder één van volgende sectoren:
Bedrijven en Kazernes van de Penitentiaire Feestzalen en Cateringbedrijven
instellingen strijdmachten inrichtingen polyvalente zalen
>100 werknemers >100 werknemers > 250 zitplaatsen
Ziekenhuizen en Woonzorgcentra Onderwijs- Restaurants,
psychiatrische > 30 bedden instellingen brasserieén en hotels
ziekenhuizen > 300 leerlingen > 50 maaltijden/dag
> 25 erkende bedden
2. Super- en hypermarkten met een netto-verkoopsopperviakte
van meer dan 400m?
Super-en hyper-
markten
> 400 m?
verkoops-
opperviakte
Super- en hypermarkten moeten verschillende containers voorzien
voor verpakte en onverpakte voedingswaren en etensresten.
31
12 De verplichting geldt nu voor alle bedrijven. Alle keukenafval en
2023

etensresten moeten in een aparte container ingezameld worden.

WAAR NAARTOE MET UW AFVAL ?

Als bedrijf heeft u twee mogelijkheden om te voldoen
aan de wettelijke sorteerplicht voor keukenafval en
etensresten in te zamelen.

1. U heeft een contract met een private inzamelaar? Neem
contactop en bespreek de mogelijkheden om keukenafval
en etensresten selectief in te zamelen in uw bedrijf.

2. U heeft nog geen contract met een private inzamelaar?
Neem contact op met uw gemeente of u kan aansluiten
bij een gemeentelijke GFT-ronde of neem contact op met
een private inzamelaar. Deze kan u makkelijk opzoeken
via www.ovam.be/register_ihm.

Opmerking bij punt 2: De gemeentelijke GFT-ronde mag uw
keukenafval en etensresten enkel aanvaarden wanneer u
afval heeft dat naar ‘aard, samenstelling en hoeveelheid’
vergelijkbaar is aan het afval van huishoudens.

VOEDSELVERLIES

Als voedsel verloren gaat voor menselijke consumptie, om
welke reden dan ook, spreken we over voedselverlies. Dat ge-
beurt in de hele voedingsketen, van boer tot consument. Om
het milieu zo weinig mogelijk te belasten, is het belangrijk
om zo weinig mogelijk voedselafval te produceren. In Vlaan-
deren is er jaarlijks ongeveer 907000 ton voedselverlies.
De klimaatimpact van voeding dat we weggooien komt neer
op een behoorlijke CO, uitstoot per jaar:

Daarom kan u als bedrijf er best voor kiezen om zo weinig
mogelijk voedselafval te produceren. Wie weinig afval heeft,
moet weinig sorteren en heeft minder plaats nodig voor ver-
schillende vuilbakken en containers. Daarnaast bespaart het
ook een mooi bedrag in uw portefeuille.

Er zijn heel wat initiatieven die u verder helpen in uw strijd
tegen voedselverlies.

L wwwyoedselverlies.be/gevolgen

@ Op de website www.voedselverlies.be vindt u heel wat
mogelijke acties onder ‘Voor professionals’ die u kan
ondernemen om voedselverlies in uw sector te voor-
komen en te beperken.

©@ Op de website www.nofoodtowaste.be kan u als
horecabedrijf het Chef's Charter ondertekenen en krijgt
u concrete tips om voedselverlies tegen te gaan in de
horeca.

®@ U kan voedseloverschotten doneren via nieuwe plat-
formen zoals www.foodsavers.be of de nieuwe web-
applicatie www.toogoodtogo.be

® Organisaties uit de gezondheids - en welzijnssector
die hun eerste stappen willen zetten in de strijd
tegen voedselverlies kunnen terecht op www.departe-
ment-wvg.be/voedselverlies

® Op www.gemeentevoordetoekomst.be kan u tegen
betaling een traject volgen om voedselverlies tegen te
gaan. Dit programma is specifiek bedoeld voor (ge-
meentelijke) grootkeukens.

Het voedselafval en etensresten dat u wel heeft, moet u dus
selectief laten inzamelen.



