






Achtergrond?
Tijdens mijn studies biologie aan 
de universiteit van Gent legde ik de 
laatste hand aan mijn thesis toen ik 
voor het eerst van Flanders’ FOOD 
hoorde. Ik had namelijk spontaan 
gesolliciteerd bij SENSTECH en kwam 
zo in contact met Inge Dirinck. Na 
enige tijd antwoordde Inge mij dat 
er bij SENSTECH geen posities open 
waren, maar dat ze bij Flanders’ 
FOOD nog op zoek waren naar 
innovatiemanagers, waarop ze mij 
de vacature doorstuurde. Deze 
vacature sprak mij meteen aan en 
na de website van Flanders’ FOOD 
doorsnuisterd te hebben wist ik het 
zeker, dit wil ik doen! Ik solliciteerde 
en terwijl ik al toostend het nieuwe 
jaar 2021 inging, kreeg ik plots 
het verlossende bericht van Inge 
Arents dat ik op gesprek mocht 
komen. Na een fijne babbel, waar 
ik blijkbaar een goede indruk heb 
nagelaten, kreeg ik een mail dat ik 
aan de slag mocht gaan als junior 
innovatiemanager. En zo geschiedde 
dat ik bij Flanders’ FOOD terecht 
kwam, dus bedankt aan Inge Dirinck 
en Inge Arents voor deze kans!

Interesses?
Mijn interesses liggen voornamelijk 
in de biologie, wat vanzelfsprekend 
is gezien mijn studiekeuze, maar 
ook koken, bakken en voeding in 
het algemeen interesseren mij 
mateloos. In mijn vrije tijd schuim 
ik bijvoorbeeld graag YouTube af 
naar de meest van de pot gerukte 
video’s over voedsel of kan je mij 
in de keuken terug vinden waar 
ik een taart aan het bakken ben 
tot groot jolijt van mijn broer en 
ouders. Daarnaast pas ik ook wel al 
eens op de katten en kinderen van 
de buren, maar ook andere diertjes 
verzorg ik met plezier. Mijn favoriete 

sport, die ik na de vervelende lessen 
uit het middelbaar helemaal heb 
herontdekt, is zwemmen. In het pre-
corona tijdperk probeerde ik iedere 
week wat baantjes te trekken met 
mijn lieftallige vriend Tim en ik kijk 
er dus naar uit om deze hobby post-
corona terug op te pikken.

Waarom voeding?
Voeding is een basisaspect van ons 
leven dat ons gelukkig en gezond kan 
houden, mits we de juiste keuzes 
maken en voedzame producten 
te allen tijde beschikbaar zijn. 
Ik wil daarom graag een steentje 
bijdragen aan het innoveren van 
de agro-voedingsindustrie, om niet 
alleen onze eigen gezondheid en 
geluk vooruit te helpen, maar ook 
de duurzaamheid van onze planeet. 
Want niets is mooier dan een gezellige 
avond samen met vrienden en 
familie te beleven, waarbij je zonder 
schuldgevoel een lekkere, gezonde en 
duurzame maaltijd kan verorberen.

Sterke punten?
Over het algemeen is het makkelijker 
om over iemand anders zijn sterke 
punten te spreken dan over die 
van jezelf. Mensen zeggen mij 
bijvoorbeeld vaak dat ik bescheiden 
ben en een harde – soms stille – 
werker. Ik probeer altijd mijn best te 
doen en laat mij vooral leiden door 
passie en interesses en dan geloof ik 
dat de rest wel vanzelf komt.

Lievelingseten?
Na een kindertijd doorgemaakt te 
hebben waarbij ik de stempel ‘een 
moeilijke eter’ opgeplakt kreeg, 
leerde ik door zelf te koken, graag 
eten. Ik lust tegenwoordig veel, 
maar niet alles, schotel mij niks 
bitters voor. Een lievelingsgerecht 
heb ik niet, maar je mag mij steevast 
uitnodigen om all-you-can-eat sushi te 
gaan eten bij Yammi Yammi in Gent. 

MartensEllen

gezichtenNieuwe
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Achtergrond?
Bij Flanders’ FOOD start ik aan mijn 
eerste echte werkervaring! Hiervoor 
studeerde ik Handelsingenieur aan 
de UGent en deed enkele stages na 
mijn studies. Zo werkte ik 6 maand 
voor het World Food Programme 
van de VN en 6 maand voor CIFAL 
Flanders. Tijdens deze ervaringen 
heb ik mijn kennis in duurzaamheid 
en internationale samenwerking 
verdiept. Nu tijd om mijn kennis rond 
de voedingssector te verbreden!

Interesses?
Niet alleen in mijn job wou ik bezig 
zijn met voeding, ook mijn tijd 
daarbuiten spendeer ik graag aan 
gastronomische activiteiten: lekker 
koken, uit eten gaan, reizen naar 
wijnstreken.. Om het eten wat 
tegengewicht te geven, ga ik zeer 
graag wandelen in de natuur en 
vooral in de bergen. 

Waarom voeding?
Voeding is de brandstof van ons 
lichaam. Op wereldschaal wordt er 
genoeg geproduceerd om iedereen 
te voeden, maar toch lijdt 690 

miljoen mensen honger. Daarom 
wil ik meewerken om deze sector 
verder te optimaliseren, innoveren 
en te verduurzamen. Flanders’ FOOD 
heeft heel diverse projecten 
waarbij de organisatie zich op 
verschillende vlakken engageert om 
de voedingssector naar een hoger 
niveau tillen. Daar wil ik mijn beide 
schouders onder zetten! 

Sterke punten?
Enthousiast, vindingrijk en 
doorzettingsvermogen. Geen enkele 
uitdaging ga ik uit de weg en ik 
zal mij de volle 100% inzetten om 
een project tot een goed einde te 
brengen. Bring on the challenges zou 
ik zeggen, en daarvoor zit ik perfect 
bij FF!

Lievelingseten?
Niet zozeer 1 lievelingsgerecht, 
maar wel 1 lievelingschef: Yotam 
Ottolenghi! Zijn verrassende 
gerechten kan je op elke gelegenheid 
serveren. Voor een vriendenetentje 
waar je eens wilt uitpakken tot een 
snelle comfortfood maaltijd. Altijd 
een feest in de mond! 

GeleynI lke 

Achtergrond?
Ik heb twee jaar diergeneeskunde in Gent gestudeerd, gestopt in het tweede 
jaar om talen te studeren. De reden hiervoor was dat ik zo vlug mogelijk 
naar Zuid-Afrika wou vertrekken, waar ik een groot deel van mijn leven heb 
doorgebracht. De meeste ervaring heb ik opgebouwd in de domeinen van 
plastic injection moulding en voedingsverwerking. Door mijn passie voor 
voedingsverwerking en verpakking ben ik bij Flanders’ FOOD terechtgekomen.

Interesses?
Ik ontwerp en teken patronen voor materialen als stof en leder. Deze 
ontwerpen maak ik ook met de hand of met de naaimachine. Daardoor ben ik 
een jaar geleden met een bijberoep gestart, je kan mijn creaties bekijken op 
www.pinkswan.be.

Waarom voeding?
Ik heb een paar jaar ervaring in het samenstellen en verpakken van voeding en 
het afvullen van vloeistoffen (met carbonisatie en pasteurisatie). 
Daar is mijn passie ontstaan om voor de voedingsindustrie te werken.

Sterke punten?
Ik denk dat ik een flinke portie aan doorzettingsvermogen heb. Ik ben 
passioneel in alles wat ik doe en ben een creatieve denker.

Lievelingseten?
Ik eet heel graag allerlei salades.WitdouckVeerle

> innovation manager

> management assistant
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Achtergrond?
Na mijn studies ben ik direct in het onderne-
merschap gestapt en heb ik een organisatie 
rond het stimuleren van creativiteit, innovatie 
alsook leiderschap en social skills ontwikkeld. 
Na een tijd wou ik andere uitdagingen en ho-
rizonten ontdekken omtrent mijn persoonlijke 
ontwikkeling en kreeg ik de kans binnen VOKA 
om (digitale) innovatie en internationaal onder-
nemen te ontwikkelen richting hun leden. Eind 
2020 werd ik geprikkeld door een tweet rond de 
functie van Innovatiemanager binnen Flanders’ 
FOOD en diegene die me kennen weten dat dit 
een smakelijke match is.

Interesses?
Mijn professionele interesses liggen in digitale 
innovatie alsook, niet onbelangrijk de “human” 
kant hierin. Daarnaast liggen mijn interesses, 
hoe kan het ook anders in de smakelijkste 
sector, bij eten en drinken alsook en vooral om 

de lijn in balans te houden bij het wielrennen 
bij een vriendenclub (+/- 100 km wekelijks) 
en rewilding (fysieke training in en met de 
natuurlijke omgeving lees bos)

Waarom voeding?
Vanuit mijn opleiding zou je het niet direct 
denken, en daarom kan ik echt spreken over 
mijn passie voor eten en drinken met enorm 
veel respect voor het product. 

Sterke punten?
Energiek, sociaal en doelgericht lijken voor mij 
de krachtigste eigenschappen die je aan mij 
kunt toeschrijven. Tegelijk de eigenschappen 
die perfect matchen met de uitdagingen en 
opportuniteiten binnen Flanders’ FOOD en met 
het volledige ecosyteem.

Lievelingseten?
Ik zou het eigenlijk willen samenvatten met de 
slowfood Italiaanse keuken met een bijhorend 
goed glas wijn.

Achtergrond?
Ik studeerde bio-ingenieur aan de KU Leuven en koos voor de optie 
levensmiddelentechnologie. Deze richting trok me erg aan omdat we leerden 
wat er schuilt achter de alledaagsheid van voeding. Na mijn studies startte 
ik een doctoraat met als doel de functie van vet in biscuitcake te ontrafelen. 
Aangezien ik geen verdere academische ambities heb, ging ik na het behalen 
van mijn doctoraat op zoek naar een nieuwe uitdaging. Een ex-collega stuurde 
me de vacature voor innovatiemanager door waarin de nadruk op voeding en 
gezondheid lag. Ik was meteen enthousiast, solliciteerde en vervoegde een 
maand later het Flanders’ FOOD team.

Interesses?
Ik kies niet alleen in mijn professionele leven voor voeding, maar ook in mijn 
vrije tijd probeer ik graag eens iets nieuws in de keuken en ga ik graag uiteten 
zowel in binnen- als buitenland. Nieuwe plaatsen en culturen ontdekken 
zijn steeds deel van mijn vakantie. Verder ga ik graag wandelen, lopen en 
fitnessen.

Waarom voeding?
Omdat voeding een inherent deel is van onze samenleving en omdat de meeste 
mensen voeding als een evidentie beschouwen, werd ik en ben ik nog steeds 
getriggerd om hierover alles te weten te komen.

Sterke punten?
Ik zet me vol passie in voor alles wat ik onderneem en ga recht op mijn doel 
af. Ik ben empathisch, communicatief en pas me goed aan naargelang de 
situatie.

Lievelingseten?
Ik ben een echte zoetekauw en kies dus vaak voor chocolade, koekjes, 
cake ... als tussendoortjes. Snoep is echter niets voor mij. Op het vlak van 
hoofdgerechten ben ik fan van eenpansgerechten zoals oosterse curry’s, Pad 
Thai en allerlei pasta’s.

Boumans

Pycarelle

Karl

Sarah

gezichtenNieuwe
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Food Pilot is een living lab
1. Co-creatie: multi-stakeholder samenwerking
2. Infrastructuur: Real-life experimenten
3. Expertise: food processing en quality/safety

Confidentieel onderzoek

20.000 
voedingsanalyses 

per jaar

29%
buitenlandse  

bedrijven

550
piloottesten

per jaar

>400
bedrijven  
per jaar

>100
adviezen  
per jaar

40%
KMO

5 
workshops  
of seminars  

per jaar

De Food Pilot wordt druk bezocht. Daarvan getuigen 
de 35 bedrijfsrealisaties met tal van product­
lanceringen, en een glimp van hun zoektocht naar 
technische oplossingen. Lees online:  
www.foodpilot.be/nl/realisaties
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Website 4.0
Flanders’ FOOD investeert in  
een nieuwe website en branding

Flanders’ FOOD investeert in een nieuwe website en branding die 
zorgt voor meer gebruiksvriendelijkheid voor de eindgebruikers, 
een aantrekkelijker design én die klaar is voor de toekomst. Als 
speerpuntcluster voor de Vlaamse agrovoedingsindustrie heeft 
Flanders’ FOOD de belangrijke taak om de innovatieslagkracht 
van de doelgroepen te verhogen en daarom is een weldoordacht 
communicatiemiddel als een website met bijhorende branding zeer 
noodzakelijk. Omdat internationalisatie een steeds belangrijkere rol 
speelt zal de website voortaan ook in het Engels beschikbaar zijn.

van een kleurenschema een ‘branding’ gecreëerd 
per programma en aanbod, dat op zich nauw aansluit 
bij de vernieuwde ‘event branding’ en het Flanders’ 
FOOD logo om een uniforme ‘design language’ te 
hanteren in alle vormen van communicatie.

Toekomstgerichte website

Omdat gebruikers meer en meer mobiel werken 
werd er gezocht naar een oplossing die voldoet aan 
de moderne eisen van ‘mobile responsive’ zodat 
de website ook vlot bereikbaar is via een GSM 
of tablet. Ook op het gebied van veiligheid is er 
gekeken naar state-of-the-art oplossingen zonder 
hierbij de gebruiksvriendelijkheid uit het oog te 
verliezen. Omdat Flanders’ FOOD werkt in een 
steeds veranderend landschap van nieuwe trends 
en noden is dit uitgewerkt in een performant ‘open 
source Content Management System’ dat toelaat 
om toekomstige aanpassingen te maken. Er is een 
krachtige ‘search filter module’ ingebouwd en ‘last 
but not least’ is er de mogelijkheid voorzien om 
aankopen van bvb. publicaties of toegang tot events 
te betalen met een betaalkaart.

Gebruiksvriendelijke 
website

Voor de nieuwe website werd vooral gekeken om de 
gebruiker centraal te stellen.
Om een optimale gebruiksvriendelijkheid te bekomen 
is er een nauwe samenwerking opgezet met een team 
dat gespecialiseerd is in het opzetten van een User 
Experience.
De doelgroepen bestaande uit kennisinstellingen, 
partners, overheid en voedingsbedrijven werden 
gevraagd om hun weg te banen door de ‘grayscale 
wireframes’ van de nieuwe website om zo tot inzicht 
te komen op welke manier onze eindgebruikers de 
website gebruiken. Na grondige analyse van deze 
inzichten is de hele ‘customer journey’ in kaart 
gebracht die het dichtst aansloot bij de noden van 
onze doelgroepen. 

Uniforme branding

Om het voor de doelgroepen te verduidelijken wat 
Flanders’ FOOD te bieden heeft is er aan de hand 



programma’s

aanbod

World Class Food 
Production

Resilient & 
Sustainable Agrifood 

Systems

New & Shifting 
Resources

Personalised Foods & 
Healthy Diets

Ik zoek advies en 
begeleiding

Ik zoek piloot- en 
testinfrastructuur

Ik zoek informatie 
en inspiratie

Ik wil  
internationaal 

innoveren
Onze communities

Ik wil een idee 
uitwerken

Een website voor jull ie, met jull ie

Flanders’ FOOD hecht veel belang aan zijn brede netwerk van partners en 
dit willen we extra in de verf zetten door de samenwerkingen met jullie 
meer naar voor te schuiven. Overal waar een partner bij betrokken is, 
zal de samenwerking door middel van een logo duidelijk zichtbaar zijn. 
Ook zal er meer ingezet worden op succesverhalen die samen met de 
bedrijven gerealiseerd werden om zo andere bedrijven te inspireren tot 
innoveren. De roadmaps die een belangrijke rol spelen in de verschillende 
programma’s van Flanders’ FOOD, waarin projectconcepten uitgewerkt 
werden en waaruit projecten vloeien, zullen de leidraad zijn om onze 
bedrijven meer slagkracht te geven in een steeds globaler speelveld. 
In het aanbod wordt aangegeven wat Flanders’ FOOD te bieden heeft 
voor voedingsbedrijven, ondernemingen, start-ups, NGO’s, clusters en 
federaties, overheidsdiensten en kennisinstellingen, met andere woorden 
waarmee Flanders’ FOOD het verschil wil maken voor jullie.

Contactpersoon

Flanders’ FOOD communicatie manager Bjorn Samson is gepassioneerd 
door IT en mede hierdoor zeer enthousiast over de uitbouw van de nieuwe 
website. Samen met collega’s Charlotte Boone (knowhow & inspiration 
manager - program manager) en Kevin Winnen (innovation manager) 
richtte hij het WeTeam op die de noden van onze doelgroepen bundelde, 
een opsomming van de technische kenmerken maakte en de controle 
uitvoerde over de geleverde prestaties van de websitebouwer.

“Met de nieuwe website van 
Flanders’ FOOD willen we onze doelgroepen beter bereiken. We willen het 
aanbod en diensten in de verf zetten die voor hen echt van belang zijn en 
waarmee wij het verschil kunnen maken. De website van Flanders’ FOOD 
speelt een belangrijke rol in de communicatiestrategie en zal door gebruik 
van een uniforme branding ervoor zorgen dat onze boodschap naar de 
doelgroepen op een duidelijke manier aankomt.”

> �Contact 

Bjorn Samson 

+32 472 85 59 98 

bjorn.samson@flandersfood.com
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Voor wie

Voedingsbedrijven, groot, middelgroot of klein, met 
de ambitie om verder te ‘transformeren’ richting een 
Fabriek van de Toekomst en die zichzelf eens willen 
op de rooster leggen. Allicht ken je zelf al veel zaken 
die in je bedrijf nog kunnen verbeteren. Maar weet je 
ook wat je nog niet weet ...?

Wat

Flanders’ FOOD voert, samen met jou en een aantal 
van je medewerkers, een scan uit. De methode werd 
ontwikkeld door Agoria/Sirris en is gebaseerd op de 
eisen voor een Factory Of The Future. De oefening 
zorgt voor een beter inzicht in waar je vandaag de 
dag staat op de zeven sleuteltransformaties van een 
Factory Of The Future. 

Door het betrekken van medewerkers is het eveneens 
een goede team-building en vergroot het de kennis 
over de werking van het bedrijf. Hier is dus geen 
award aan verbonden. Dat is misschien voor later.

Wil je je bedrijf eens spiegelen aan een Factory of the Future? 
Zoals je misschien al weet scoren zij minstens ‘4 op 5’ op elk van de 
7 sleuteltransformaties. Hoe hoog zou jij nu scoren? Flanders’ FOOD 
kan, dankzij het #Industriepartnerschap, een ‘FoF-Scan’ uitvoeren aan 
een gunstig tarief. De methodiek is gebaseerd op de vragen die ook de 
kandidaten voor een FoF-award voorgeschoteld krijgen, maar in een 
‘light’ vorm, zodat je op korte tijd zeer bruikbare inzichten voor je 
verbeteracties krijgt. Interesse gewekt? Lees er meer over.

 

Hoe

De scan gebeurt in verschillende stappen en maakt 
o.a. gebruik van een online tool. Bij voorkeur betrek 
je hierin mensen met verschillende rollen in het 
bedrijf. Na een bedrijfsbezoek en een bespreking, met 
o.a. een groepsdiscussie over de gegeven ‘scores’, 
wordt een eindrapport gemaakt.

Wat kan je verwachten

Uit de analyse van de scan zal blijken op welke 
punten je als bedrijf goed scoort en ook... minder 
goed scoort. Uit alle verbeterpunten destilleer je 
je eigen stappenplan, gebaseerd op je prioriteiten 
en beschikbare middelen. Als je voor de uitwerking 
van je plannen beroep wil doen op externe partners 
kunnen we ons netwerk aanspreken.
Op die manier bouw je verder aan je Fabriek van de 
Toekomst. En wie weet sta je ooit ook op het podium.

Kostprijs

Dit initiatief kadert in het #Industriepartnerschap. 
Vermits VLAIO 70 % van de kost voor zich neemt is de 
kostprijs beperkt tot € 1000 (excl. BTW). 

Doe de Factory of the Future SCAN



Bron figuren: Agoria, Made Different project

Fabriek van de Toekomst
Advanced Manufacturing Technologies 

Je ‘state of the art’ machinepark, met eigen unieke realisaties, garandeert 
je topkwaliteit en competitief voordeel.

Digital Factory 
Alle machines, sensoren en gateways etc. zijn geconnecteerd zodat data 
beschikbaar is. Alle werknemers worden digitaal ondersteund. Door de 
gedigitaliseerde supply chain worden alle orders perfect opgevolgd.

Eco Factory 
Door voorop te lopen op gebied van een milieubewuste productie – een 
productie waarbij economie en ecologie met elkaar in balans zijn – 
draag je tegelijk bij aan de gezondheid van onze planeet en doe je aan 
kostenbesparing.

End-to-End Integrated Engineering 
Het realiseren van maximale klantwaarde is het doel. Daartoe maak je 
gebruik van een functie en afdeling overschrijdende product- en proces 
ontwikkelingsstrategie, waarbij robuuste, hoogwaardige processen leidend 
zijn. 

Human Centred Organisation 
Individuele medewerkers krijgen de ruimte om hun talent, creativiteit en 
initiatief in te zetten binnen een innovatieve organisatie. Dit is mogelijk 
door vaardigheden periodiek te evalueren en competenties verder te 
ontwikkelen via scholing, coaching etc. In een dergelijk klimaat zijn 
werknemers en leidinggevenden doordrongen van het belang van duurzame 
inzetbaarheid en blijven ze gemotiveerd om prestaties te leveren. 

Smart Manufacturing 
Smart Manufacturing kan worden omschreven als de combinatie van het 
slim inzetten van technologie, de capaciteiten van werknemers en de 
toepassing van een (zelf)lerend productiesysteem. Het uiteindelijke doel is 
om de efficiëntie, flexibiliteit en waardecreatie van mensen en machines 
te maximaliseren. 

Value Chain Oriented Open Factory 
Als bedrijf maak je deel uit van een netwerk van organisaties die 
specifieke kennis en vaardigheden genereren en delen om zo nieuwe 
slimme oplossingen te integreren of nieuwe producten en technologieën 
te creëren. 

> �Contact 

Bart Van Damme 

+32 476 20 38 14 

bart.vandamme@flandersfood.com
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Netwerk verbreden? 
Kom naar een van onze activiteiten en  
leer nieuwe bedrijven en instellingen kennen

Doe piloottesten 
in de Food Pilot

Teken samen met ons de toekomst uit 
(werk mee aan de roadmaps voor de voedingssector) 

Heb je een vraag 
stel ze via vraag@flandersfood.com

De Flanders’ FOOD diensten: 



Programma

15u30 Ontvangst
16u00 Verwelkoming
16u05 Algemene Vergadering
17u00 Lancering nieuwe website
17u15 Netwerkmoment met hapje en drankje

  wat bieden we jou?
Een afgewerkt fi lmpje waarin jouw samenwerking in de kijker wordt gezet. Het is de bedoeling dat minstens twee partijen 
samenkomen en aan bod komen per reportage. Naast dit fi lmpje heb je de optie om nog een tweede fi lmpje te maken waarin 
je carte blanche krijgt binnen de grenzen van het mogelijke.

  het prijskaartje
Prijs samenwerkingsfi lmpje: 3.000 euro per bedrijf. 
Werk je met meer dan twee partijen aan 
een samenwerkingsfi lmpje betaal 
je 2.000 euro per bedrijf of organisatie. 

Bundelprijs: 4.500 euro per bedrijf 
of organisatie 
(samenwerkingsfi lmpje + promofi lmpje)

De Flanders’ FOOD reportages zijn nieuw leven ingeblazen.

Omdat Flanders’ FOOD de speerpuntcluster agrifood is en bekend staat als facilitator van 
innovatieve samenwerking, zal deze reeks volledig rond samenwerking draaien. Alle bedrijven en 
organisaties met een succesverhaal rond een innovatief partnerschap, product of project komen 
in aanmerking.

De Flanders’ FOOD
reportages

>  Contact
Bjorn Samson
+32 472 85 59 98
bjorn.samson@flandersfood.com

Indien je interesse hebt in dit project, kan je altijd een van onze medewerkers aanspreken.

Algemene Vergadering
10 juni 2021
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Flanders’ FOOD
Wetenschapsstraat 14A

1040 Brussel
www.fl andersfood.com

Samen voor sterke groei door innoveren en internationaliseren 

Flanders’ FOOD is de speerpuntcluster voor de agrovoedingsindustrie en wordt ondersteund 
door Agentschap Innoveren & Ondernemen (VLAIO). Door deze clusterwerking willen we 

samenwerking tussen ondernemingen, kennisinstellingen en overheden faciliteren.  

Ontdek de andere clusters op www.vlaio.be/clusters. #sterkgroeien


