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Beste studenten,

We nodigen je graag uit om deel te nemen aan de Food Innovation Bachelor’s Award van het Voedingscentrum! Aan jullie de taak om een gezond en duurzaam voedingsmiddel of -concept te ontwikkelen. Het doel is om een innovatief product te ontwikkelen dat past in een gezond en duurzaam voedingspatroon en bij voorkeur gericht is op een doelgroep die er het meest bij is gebaad om hun eetpatroon te verbeteren. De groep studenten die het beste, meest veelbelovende, gezonde en duurzame product bedenkt, wint de Voedingscentrum Food Innovation Bachelor’s Award 2022. 

Dit document bevat de beschrijving van de opdracht en de beoordelingscriteria. Voor meer achtergrondinformatie kun je terecht op www.voedingscentrum.nl/foodinnovationbachelorsaward. 

Mocht je nog vragen hebben, stel deze dan via fiba@voedingscentrum.nl. 
Succes met de opdracht en we zien je inzending met enthousiasme tegemoet! 

Voedingscentrum 




De opdrachtBelangrijke data:
18 maart 2022	Deelname van de school en verwacht aantal studenten aanmelden via: fiba@voedingscentrum.nl 
6 mei 2022	De documenten moeten zijn ingeleverd: 
· digitaal in pdf-formaat via fiba@voedingscentrum.nl (managementrapportage + rapport)
9 juni 2022	Uitreiking van de Food Innovation Bachelor’s Award 2022

Ontwikkel een nieuw product of concept, of pas een bestaand product aan, zodat dit bijdraagt aan een gezonder en duurzamer eetpatroon van de consument. 

Er zijn een aantal randvoorwaarden waaraan de opdracht moet voldoen:  
· de inzending moet bij voorkeur voldoen aan de Richtlijnen Schijf van Vijf van het Voedingscentrum, of anders voldoen aan de criteria ‘Dagkeuze buiten de Schijf van Vijf’. Het product levert hierbij een bijdrage aan 1 of meer voedingskundige verbeterpunten.
· de inzending moet een bijdrage leveren aan 1 of meer duurzaamheid gerelateerde verbeterpunten.

Voedingskundige verbeterpunten: 
· het vervangen van verzadigd vet door onverzadigd vet
· het verminderen van de inname van transvet 
· het verminderen van de inname van zout 
· het verhogen van de inname van voedingsvezel 
· het verhogen van de consumptie van groente en fruit 
· het verhogen van de consumptie van vis
· het verhogen van de consumptie van peulvruchten
· het verhogen van de consumptie van ongezouten noten
· het makkelijker maken voor consumenten om minder energie te consumeren, bijvoorbeeld door de energiedichtheid van producten te verlagen en/of de portiegrootte te verkleinen.

Duurzaamheid gerelateerde verbeterpunten: 
· het gebruik van duurzaam geproduceerde grondstoffen
· voldoen aan de criteria van aan duurzaamheid gerelateerde keurmerken
· het verminderen van voedselverspilling, zowel bij de consument als in het productieproces
· het verlagen van de milieudruk van het product
· het gebruik van minder dierlijke en meer plantaardige eiwitbronnen 

Behalve de voedingskundige criteria en de duurzaamheidsaspecten, worden er ook specifieke eisen gesteld waar het etiket aan moet voldoen.

De opdracht wordt zowel volledig als in een compacte managementrapportage ingeleverd. Voor de managementrapportage is een invuldocument ontwikkeld, waarin alle aspecten van de beoordeling zijn opgenomen. Houd bij het invullen van dit document er rekening mee dat de jury haar oordeel baseert op basis van dit document. Deze managementrapportage heeft een omvang van maximaal 15 pagina’s (geen bijlagen).
Aanvullend op de managementrapportage en het rapport bieden wij de studenten ook de mogelijkheid om een poster te ontwikkelen. Aan deze poster is een publieksprijs verbonden. 



Beoordelingscriteria

Bij de beoordeling van de inzendingen wordt gelet op de onderstaande aspecten. Deze 5 aspecten hebben een gelijke weegfactor bij het eindoordeel over het ingezonden product.

1. Voedingskundige aspecten
· Een product moet voldoen aan de Voedingscentrum schijf-van-vijf-criteria van de productgroep waarin het thuishoort, of aan de criteria voor een dagkeuze buiten de Schijf van Vijf. Voor iedere productgroep heeft het Voedingscentrum criteria opgesteld op basis van de hoeveelheid verzadigd vet, transvet, natrium, vezel en energie, zie hiervoor de criteria voedingsmiddelen in bijlage 1. 
Deze criteria geven aan of een product in de Schijf van Vijf past, of buiten de Schijf van Vijf. Buiten de Schijf van Vijf geven criteria aan of het een dag- of weekkeuze buiten de Schijf van Vijf is. (Voor uitleg en voorbeelden over buiten de Schijf van Vijf en dag- en weekkeuze zie ‘Wat staat niet in de Schijf van Vijf’ en ‘Omgaan met producten buiten de Schijf van Vijf’)
· Wanneer een product of maaltijd niet voldoet aan de schijf-van-vijf-criteria of dagkeuze criteria van het Voedingscentrum en dus een weekkeuze buiten de Schijf van Vijf is, moet overtuigend worden aangetoond waarom het product toch een goede gezondheidsbijdrage zou kunnen leveren.
· Er moet duidelijk worden genoemd in welke productgroep het product valt. Als een ontwikkeld product een samengesteld product of maaltijd is (zie § 3.3.10 en 3.3.11 van de Richtlijnen van de Schijf van Vijf), moet worden aangegeven tot welke productgroepen de verschillende componenten behoren. Er moet per component beoordeeld kunnen worden of ze voldoen aan de schijf-van-vijf-criteria, omdat producten die bestaan uit verschillende schijf-van-vijf-producten ook voldoen.
· Om aan te tonen dat een product aan de criteria voldoet moet een voedingswaardeberekening meegeleverd worden van de gehaltes van de voor die productgroep(en) relevante voedingsstoffen. 

2. Duurzaamheid gerelateerde aspecten
· Geef aan op welke wijze rekening is gehouden met duurzaamheid gerelateerde verbeterpunten, bij de productie en consumptie. Denk bijvoorbeeld aan duurzame teelt, plantaardige grondstoffen, dierenwelzijn, eerlijke handel, reductie van klimaatbelasting, waterverbruik en energieverbruik, reductie van voedselverspilling en ander afval. Zie bijlage 2 voor meer informatie over verduurzaming voedsel. 

3. Technologische aspecten
· Het product/concept moet door een levensmiddelenbedrijf goed te realiseren zijn. Daarom moet de receptuur zijn beschreven 
· De producteigenschappen moeten bekend en onderbouwd zijn, zoals textuur en houdbaarheid. 
· Denk ook na over opschaalbaarheid van het productieproces en (eventuele) proces-technische issues. 



4. Maatschappelijke aspecten
· Geef een duidelijke onderbouwing van de bijdrage die het product levert aan het behalen van gezondheidswinst, en van de bijdrage die het product levert aan het beperken van de milieudruk van eten: 
· Wordt het product gebruikt door een brede doelgroep of is het eerder een niche product? 
· Wordt het product gebruikt door een doelgroep waar nog veel gezondheidswinst te halen is omdat die zich bijvoorbeeld niet met een gezonde en duurzame leefstijl bezighoudt, of juist door mensen die al gezonde en duurzame keuzes maken?
· Geef aan welke aspecten van invloed zijn op slagingskans van het product: 
· Kostprijs: is het product voor iedereen betaalbaar? 
· Praktische toepassing: is het product gemakkelijk in gebruik?
· Laagdrempeligheid: nodigt het product uit tot aankopen of gebruiken?
· Imago: speelt het product in op de trends?

5. Marketing
· Er moet een marktonderzoek / consumentenonderzoek zijn uitgevoerd naar de kans van slagen van het product/concept bij de doelgroep(en), en op basis daarvan moet worden omschreven wat het product toevoegt aan het huidige segment van bestaande producten. Het product laten testen door een smaakpanel is een pré. 
· Is voldoende onderbouwd waarom voor precies dit product gekozen is? Heeft het gekozen product voldoende overtuigingskracht? Gaan aanbieders het product in het assortiment opnemen en gaan consumenten het product kiezen?
· Is het product aantrekkelijk qua uiterlijk en (product)naam, en is er een aantrekkelijke en geschikte verpakking bedacht (dummy is optioneel)?
· Is de prijs in verhouding tot wat concurrenten voor een soortgelijk product/concept vragen? Er moet een kostprijsberekening worden opgenomen. De kostprijsberekening is, net als de voedingswaarde berekening, een vereiste. 
· Is er een marketingplan om het product in de markt zetten en te promoten, en is dit plan wat kosten betreft ook realistisch?
· Is een goede distributie mogelijk? Is het aannemelijk dat het product voldoende verkrijgbaar zal zijn?

6. Etiket
Criteria waar het beste etiket aan moet voldoen:
· Zorg dat het ontwerp consumenten helpt bij het maken van een gezonde(re), meer duurzame en veilige keuze
· Bevat alle relevante informatie
· Lay-out die helpt bij het maken van een goede keuze
· Goed leesbaar en begrijpelijk
· Het etiket moet kloppen en voldoen aan randvoorwaarden
· Bevat wettelijk verplichte informatie
· Juist gebruik van logo’s en claims
· Juiste informatie
· Zorg voor een goed leesbaar etiket (hoge resolutie afbeelding) voor de jury


Rapportage 
Het rapport moet zowel volledig als in een compacte managementrapportage worden opgeleverd. De jury zal haar oordeel baseren op deze managementrapportage. Het is dus essentieel dat alle onderdelen die nodig zijn om het product te beoordelen hierin beschreven staan. Indien er onderdelen uit het volledige rapport zijn die van belang zijn voor de jury om te lezen kan hiernaar worden verwezen in de managementrapportage (onderdeel en paginanummers). 
Voor de managementrapportage is een invuldocument ontwikkeld. De managementrapportage heeft een maximale omvang van 15 pagina’s (geen bijlagen). 

Beide documenten dienen uiterlijk 6 mei 2022 digitaal (pdf- of word-formaat) te worden aangeleverd via fiba@voedingscentrum.nl. 


Beoordelingsprocedure en prijzengeld

De inzendingen worden beoordeeld door een jury, bestaande uit vertegenwoordigers van het ministerie van Volksgezondheid, Welzijn en Sport en het ministerie van Economische Zaken, de levensmiddelenindustrie, de retail, de Consumentenbond en het Voedingscentrum. 
De drie beste inzendingen ontvangen een prijs, en de beste inzending wint de Hoofdprijs van de Voedingscentrum Food Innovation Bachelors Award. 

De bekendmaking van de prijzen vindt plaats tijdens het symposium op donderdag 9 juni.

Hoofdprijs			€ 750,-	
2e prijs				€ 500,-
3e prijs				€ 400,-	
Prijs voor het beste etiket 	€ 250,-	
Posterprijs/publieksprijs		€ 100,-	

Twee jurybijeenkomsten: voorselectie en eindoordeel
Voorafgaand aan de prijsuitreiking, vinden er twee jury bijeenkomsten plaats waar de inzendingen worden beoordeeld. Tijdens de voorselectie worden de rapporten beoordeeld door een jury van het Voedingscentrum, zij kijkt welke concepten kansrijk zijn. Deze selectie wordt vervolgens beoordeeld door de voltallige jury, met daarin ook de externe juryleden. De voedingskundige, duurzaamheid gerelateerde, technologische en maatschappelijke aspecten, en het marketingplan worden beoordeeld. Het rapport telt voor vier-vijfde deel mee in het eindoordeel. Uit de inzendingen worden de beste concepten gekozen welke doorgaan naar de presentatieronde tijdens het symposium op donderdag 10 juni 2021. Daarnaast wordt er door de jury een prijs uitgereikt voor het beste etiket. Een duidelijk en kloppend etiket is belangrijk en hiermee willen we het belang van een goed etiket benadrukken.

De jurydag met externe juryleden zal half mei plaatsvinden bij het Voedingscentrum in Den Haag, tijdens deze dag is het voor de studenten mogelijk om hun product te laten proeven. 
De studenten krijgen voorafgaand aan de jurydag een mail met de vraag of zij hun product al dan niet willen laten proeven aan de jury. Dit is geen verplicht onderdeel van de Food Innovation Bachelor’s Award, maar in de praktijk blijkt dat het wel kan helpen om een goed beeld van de smaak en uitstraling van het product te krijgen.

Eindoordeel tijdens symposium
De inzendingen die door zijn naar de presentatieronde zullen hier tijdig over worden geïnformeerd. Aan de betreffende studenten wordt gevraagd om tijdens het symposium een pitch-presentatie te verzorgen. Hoewel het laten proeven van het product ook nu geen verplicht onderdeel is, adviseren we de studenten hun product wel te laten proeven. Dit geeft de jury een beter beeld van de smaak en uitstraling van het product en daarmee de haalbaarheid. Na afloop van de pitch-presentaties van de studenten, vindt een laatste juryoverleg plaats. De presentatie draagt voor een-vijfde deel bij aan het eindoordeel van de jury. Daarmee kan de jury bepalen welke 3 inzendingen het beste zijn, en welke inzending de Food Innovation Bachelor’s Award wint.

Optioneel (afhankelijk van Corona richtlijnen en vorm FIBA 2022)
Afhankelijk van de vorm van de FIBA 2022 kunnen alle deelnemers tijdens het symposium k een poster ophangen. Gedurende de pauze hebben de aanwezigen de mogelijkheid om de posters te bekijken en met de studenten in gesprek te gaan over hun product. Alle aanwezigen mogen één stem uitbrengen op hun favoriete poster. De studenten met de meeste stemmen op hun poster winnen aan het einde van de dag de publieksprijs.

Richtlijnen voor de poster zijn:
· Studenten zijn vrij in het gebruik van tekst en beeld
· De poster mag maximaal het formaat hebben van een A1 (594 cm x 841 cm), zowel liggend als staand is toegestaan
· Naast de poster mogen de studenten ook folders of flyers presenteren
· Het is niet toegestaan om tijdens de poster presentatie het product te laten proeven aan de aanwezigen. Dit heeft te maken met de verantwoordelijkheid van het Voedingscentrum omtrent de voedselveiligheid.
· De studenten mogen de aanwezigen een toelichting geven over hun product en poster gedurende de pauze van het symposium.





Bijlagen: 
1. Voedingskundige criteria voedingsmiddelen
2. Aandachtspunten verduurzaming voedsel
3. Invuldocument voor managementrapportage
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