
2

1. Inleiding

2. Autocontrole, traceerbaarheid en 
meldingsplicht

3. Kritische controlepunten

4. Nog enkele goede hygiënepraktijken 

5. Wat als het misgaat? 

6. FAVV controles

1

2



Inleiding tot HACCP

• Actief in voeding en dierenvoeding

• Ontstaan sinds 2002

• 50 personeelsleden

• Gelegen in Sint-Denijs-Westrem
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Inleiding in HACCP
Wat is HACCP? 

Systeem dat veilig voedsel 
waarborgt

Ontstaan in 1954 (Deming + NASA)
Een methode gebaseerd op het 

voorkomen van gevaren. 
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Inleiding in HACCP
Wat is HACCP? 

DOEL : VOEDSELVEILIGHEID = DE CONSUMENT 

LOOPT GEEN GEVAAR

Ik werk met voeding

=> de klant mag NIET ziek worden

Inleiding in HACCP
Wetgeving 

VO (EG) nr. 852/2004 inzake levensmiddelenhygiëne

VO (EG) nr. 178/2002 inzake levensmiddelenwetgeving

KB 22/12/2005 betreffende levensmiddelenhygiëne → KB = 13/07/2014

KB 14/11/2003 betreffende autocontrole, meldingsplicht en traceerbaarheid in de 
voedselketen. 

MB 22/03/2013 betreffende de versoepelingen van de toepassings-modaliteiten van de 
autocontrole en de traceerbaarheid in sommige inrichtingen van de levensmiddelensector. 
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Inleiding in HACCP
Mogelijke gevaren 

Verschillende gevaren beheersen !

Fysisch AllergenenMicrobiologischChemisch

Residuen van 
ongedierte-

bestrijdingsmiddelen 
smeermiddelen, 

roetstoffen, …

Autocontrole, 
traceerbaarheid en 
meldingsplicht
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Autocontrole, traceerbaarheid en meldingsplicht

De wettelijke eisen waaraan wij als collectiviteit aan moeten voldoen staan 
beschreven: KB 14 november 2003 / MB 22 januari 2004

Verplichting om een intern systeem te hebben voor het 
borgen van de voedselveiligheid op basis van de principes 
van HACCP 

De mogelijkheid hebben om het traject van een
voedingsmiddel te volgen gedurende het volledig proces. 
Van inkomend product tot afgewerkt product

verplichting van elke exploitant om het FAVV in te lichten 
indien hij/zij vaststelt of redenen heeft dat een product 
schadelijk kan zijn voor mens/dier/plant. 

Autocontrole

Traceerbaarheid

DOEL: GARANTIE VAN DE VOEDSELVEILIGHEID

Meldingsplicht

Autocontrole

VERPLICHT AUTOCONTROLESYSTEEM

Autocontrole = zelf controle doen ! 

Op wat ? controle op goede 
hygiënepraktijken, HACCP, 

traceerbaarheid en meldingsplicht.

Richtlijn = autocontrolegids
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Autocontrole

www.favv.be → thema’s → Controles door het FAVV en interne controles door bedrijven → 
autocontrole → sector business to consumer (B2C)

Autocontrole, traceerbaarheid en meldingsplicht

• Elke sector heeft zijn autocontrolegids of men kan kiezen voor 
de generieke gids

• Versoepelingen <> niet versoepelingen 

• BTC (business to consumer) → gratis

• Een generiek praktijkhandboek, bestaande uit 4 hoofdstukken. Dit 
praktijkhandboek is van toepassing op alle operatoren uit de B2C-
sector (ook wel distributiesector genoemd). Het praktijkhandboek 
wordt ondersteund door bijlagen die extra informatie bevatten en 
vrijblijvend geraadpleegd kunnen worden. 

• Verschillende steekkaarten, die u, afhankelijk van uw activiteiten, 
moet toevoegen aan het generieke praktijkhandboek; alsook 
verschillende CCP's en PVA's die aan uw activiteiten gekoppeld zijn.
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Autocontrole

• Afhankelijk van uw activiteiten zal u mogelijks één of meerdere steekkaarten moeten 
toevoegen aan het generieke praktijkhandboek om uw autocontrolegids te vervolledigen. 
U bent zelf verantwoordelijk om de juiste steekkaarten te kiezen om uw activiteiten af te 
dekken.

• 60 steekkaarten die momenteel beschikbaar zijn, opgesplitst per thema.

www.favv.be → thema’s → Controles door het FAVV en interne controles door bedrijven → 
Interne controles door bedrijven → Generieke autocontrolegids in de sector business to 
consumer → Steekkaarten

Versoepelingsregels
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Traceerbaarheid

• TRACEERBAARHEID = historiek van producten (product + verpakking)

Traceerbaarheid

TRACEERBAARHEID = historiek van producten (product + verpakking)
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Traceerbaarheid
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Meldingsplicht

MELDINGSPLICHT

• Een ingevoerd, geproduceerd, geteeld, gekweekt of verwerkt product  dat schadelijk is voor de 
gezondheid van de mens/dier/plant → melden aan FAVV (LCE)

• Telefonisch, per mail of fax (meldingsformulier)

• Niet-conforme producten → blokkeren + 
apart stockeren

RECALL 

• Terugroepen van goederen

Meldingsplicht

RECALL 

• De naam van de verantwoordelijke 
personen en hun coördinaten 
(telefoonnummer, faxnummer, 
email) moeten minstens 
toegevoegd worden aan het 
stappenplan !
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Meldingsplicht

Meldingsplicht
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Meldingsplicht

• Opgelet, er moet ook een affiche uithangen in de 
verkooppunten en in het geval van online verkoop moet 
er een bericht gepubliceerd worden op de site van de 
webshop.

• Affiche in het verkooppunt

• Een affiche met alle informatie over de 
terugroeping/waarschuwing moet altijd op een 
duidelijk zichtbare plaats opgehangen worden in alle 
verkooppunten waar het product wordt verkocht

• Een affiche moet op z’n minst worden opgesteld in de 
taal van het taalgebied waar het verkooppunt 
gevestigd is

• De termijn voor het uithangen van een affiche is 
minstens 2 weken, ofwel tot het verstrijken van de 
houdbaarheidsdatum “Te Gebruiken Tot” (TGT) van het 
product.

Kritische 
controlepunten
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CCP’S en PVA’S

CRITICAL CONTROL POINT (CCP)

‘kritisch controlepunt’

‘Als hier iets mis loopt, kan de consument er ziek van worden of 

ernstige schade ondervinden …’

Controles zijn verplicht !
Neem acties bij afwijkingen. 
Registraties enkel bij afwijkingen
Aanbevolen om frequente checks ook te registeren. 

CCP’S

ONTVANGSTCONTROLE GOEDEREN 

TEMPERATUUR  KOELING & DIEPVRIES

TEMPERATUUR TIJDENS BEREIDING

AFKOELEN VAN MAALTIJDEN 

KWALITEIT EN TEMPERATUUR FRITUURVET 
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Ontvangstcontrole goederen

Ontvangstcontrole goederen

• Stempel op leverbon + invullen

• Stempel met leveringsdatum op de producten aanbrengen
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Ontvangstcontrole goederen

Ontvangstcontrole goederen
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Ontvangstcontrole goederen

CCP’S

TOEGANGSCONTROLE GOEDEREN 

TEMPERATUUR  KOELING & DIEPVRIES

TEMPERATUUR TIJDENS BEREIDING

AFKOELEN VAN MAALTIJDEN 

KWALITEIT EN TEMPERATUUR FRITUURVET 
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Temperatuur koeling / diepvries

Temperatuur koeling / diepvries
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Temperatuur koeling / diepvries

Temperatuur koeling / diepvries

Maximale temperaturen van te koelen levensmiddelen
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CCP’S

TOEGANGSCONTROLE GOEDEREN 

TEMPERATUUR  KOELING & DIEPVRIES

TEMPERATUUR TIJDENS BEREIDING

AFKOELEN VAN MAALTIJDEN 

KWALITEIT EN TEMPERATUUR FRITUURVET 

Temperatuur tijdens bereiding, heropwarmen, verdeling 
en bediening
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Temperatuur tijdens bereiding, heropwarmen, verdeling 
en bediening

Temperatuur tijdens bereiding, verdeling en bediening

• Minimum 60 °C 

• Warm gerechten zo snel mogelijk op

• Tracht daarbij van +10°C tot + 60°C te verwarmen in minder dan één uur 
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Temperatuur tijdens bereiding, verdeling en bediening

• Karren mogen geen contaminatie veroorzaken : netheid, afwezigheid vreemde 
voorwerpen,…

• Koudeketen & warmteketen dienen gerespecteerd worden

• Au bain maries zijn enkel om warm te houden / vervoeren

• Warmtoestel, minimum 85 °C

• Opgelet met liftkokers 

CCP’S

TOEGANGSCONTROLE GOEDEREN 

TEMPERATUUR  KOELING & DIEPVRIES

TEMPERATUUR TIJDENS BEREIDING

AFKOELEN VAN MAALTIJDEN 

KWALITEIT EN TEMPERATUUR FRITUURVET 
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Afkoelen van maaltijden

CCP’S

TOEGANGSCONTROLE GOEDEREN 

TEMPERATUUR  KOELING & DIEPVRIES

TEMPERATUUR TIJDENS BEREIDING

AFKOELEN VAN MAALTIJDEN 

KWALITEIT EN TEMPERATUUR FRITUURVET 
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CCP’S

Kwaliteit en temperatuur van de frituurolie

• Max. 175 °C voor aardappelgerechten

• Max. 180 °C voor niet aardappelgerechten

• Kwaliteit controleren a.d.h.v. frituurvetmeter 
of teststrips – max. 25% polaire deeltjes 
(aanbevolen)
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Nog enkele goede 
hygiëne praktijken

Goede hygiënepraktijken : infrastructuur
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Goede hygiënepraktijken : infrastructuur

Goede hygiënepraktijken – infrastructuur

• Vloeren en wanden uit goed afwasbare materialen

• Rekken goed afwasbaar

• Ordelijk en overzichtelijk 

• Producten niet rechtstreeks op de grond

• Alles is afgedekt 
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Goede hygiënepraktijken : voedselveiligheidscultuur

• “Voedselveiligheidscultuur” is de manier waarop een bedrijf en haar personeel omgaat 
met voedselveiligheid. 

• Het doel is dat iedereen zich bewust is van de risico’s en het belang van 
voedselveiligheid

• Evaluatie door audits, bevraging van het personeel, observatie, incidentanalyse,…

Goede hygiënepraktijken : handen wassen
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Wat heb je nodig?

4/ Papier om 

handen te drogen

5/ Bedienen met de voet

1/ Water

Lavabo of wasbak 

Kraan

2/ Vuilbak met voetpedaal

3/ Vloeibare zeep

Goede hygiënepraktijken : handen
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Goede hygiënepraktijken : handen

• Blauwe kleur

• Vervang kapotte handschoenen 
onmiddellijk 

• Gebruik de handschoenen voor 1 
specifieke taak

• Handen wassen en ontsmetten blijft 
verplicht

• Gooi gebruikte handschoenen weg

• Niet roken, drinken, kauwen….

• Geen sieraden, make-up en kunstnagels

• Nagels: schoon en kort

• Haar samengebonden + hoofddeksel

• Ziek personeel

• Wonden verzorgd en afgeschermd

• Werkkledij: proper + regelmatig vervangen

• Geen pennen, aanstekers… in de zakken

Goede hygiënepraktijken
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• Buiten keuken

• Opbergkastje, handwasgelegenheid en doucheruimte

• Scheiding werk- en persoonlijke kleding

• Er dient bij voorkeur gegeten te worden in een daarvoor 
voorziene ruimte of in de eetzaal. Wanneer het personeel de 
maaltijd gebruikt in de keuken dan kan dit enkel na de 
bereiding van de maaltijden en als de keuken niet meer wordt 
gebruikt. Daarna moet de keuken worden gereinigd en ontsmet

• Drinken (=consumptie van water) mag in de productie aan een 
drinkpunt

• Rookverbod dient verplicht aanwezig zijn

Goede hygiënepraktijken : kledij

Goede hygiënepraktijken : contaminatie tegengaan

Kruiscontaminatie tegengaan

• Scheiden van rauwe (inclusief rauwe 
eieren) en verwerkte producten 

• Paneermeel en paneervloeistof zijn 
niet verontreinigd

• Voeding wordt afgedekt, afscherming 
voor publiek (uitzondering verse 
groenten, vers fruit, degustatiehapjes)

• Geen insectenlampen boven 
onverpakte levensmiddelen. 

• Geen aanwezigheid van persoonlijke 
spullen in het werklokaal

• Bakken mogen NIET rechtstreeks op 
de grond staan
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Goede hygiënepraktijken : ontdooiing

• Het ontdooien gebeurt in kleine porties in een koelkast, in een magnetronoven of in een 
verpakking onder koud stromend water. Uitgezonderd voor brood(jes). gebeurt ontdooien 
nooit bij kamertemperatuur, noch in een bain-marie

• Ontdooide producten mogen max. 48u – 4°C

• Ontdooivocht opvangen in apart recipiënt 

Goede hygiënepraktijken : kalibratie

• Kalibratie van thermometers min. 1x/jaar 

• Extern kalibreren is een optie 

• Zelf uitvoeren : ijswater + kokend water 
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Goede hygiënepraktijken : ongedierte

Preventieve maatregelen treffen : 

• Horren plaatsen tegen vliegen en vliegende insecten

• Goede reiniging 

• Deuren niet laten openstaan

• Afvalbeheersing

• Creëer geen schuilplaatsen en zorg dat er geen aantrekkingsbronnen zijn voor ongedierte

• Voer regelmatig controles uit op de aanwezigheid van ongedierte! Zelfs wanneer geen 
ongedierte wordt gezien, maar wel looproutes, uitwerpselen, broedhaarden…, aangevreten 
verpakkingen of materiaal, of vieze geuren opgemerkt worden, moet onmiddellijk 
ingegrepen worden!

• Ongediertebestrijdingsplan (eventueel via een externe firma)

Goede hygiënepraktijken : ongedierte

• Plaatsing van bestrijdingssystemen → mag geen risico vormen op verontreiniging van 
producten (levensmiddelen, verpakkingen...)

• Gebruik ongediertebestrijdingsmiddelen → volg de voorschriften van de producent. 
(gebruiksaanwijzingen en technische fiches voorhanden) 

• Biociden → toegelaten zijn door de FOD Volksgezondheid. (www.favv.be > Professionelen > 
autocontrole > aanvullende informatie > toegelaten desinfectanten (biociden))

• Bestrijdingsmiddelen → bewaard in een afzonderlijke ruimte of kast
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Goede hygiënepraktijken : ongedierte

• Drinkbaar water 

• Leidingwater → geen analyses bij versoepelingen

• Gebruik van putwater → verplichte analyses → http://www.favv.be → Beroepssectoren → 
Levensmiddelen → Waterkwaliteit in de voedingssector) 

• Resultaten → 3 jaar bewaren

• Niet-drinkbaar → vermelding ‘ondrinkbaar water’ duidelijk zichtbaar en onuitwisbaar

• Niet-drinkbaar water mag alleen maar gebruikt worden voor brandbestrijding

Controle van de datum van minimale houdbaarheid en 
uiterste consumptiedatum

• FIFO = First IN, First out 

• FEFO = First expired, First out

• Opgelet met de melding “na openen in koelkast bewaren”
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Goede hygiënepraktijken - houdbaarheden

• Voor zelf ingevroren producten moet de datum 
van invriezen en de uiterste bewaardatum op de 
verpakking worden vermeld. 

• Uit de diepvries → etikettering 

• Binnen de 48uur gebruiken 

• Na ontdooiing niet opnieuw invriezen ! 

• Op geopende producten, dient de openingsdatum genoteerd te worden

• Producten die zelf bereid worden of in porties worden verdeeld en die bijvoorbeeld 
bewaard worden om later te worden verwerkt (ingevroren, vacuüm getrokken,...), 
dienen minstens op de etikettering de volgende gegevens te bevatten: 

• Productnaam

• Datum van productie
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Goede hygiënepraktijken : R&O

• Wie reinigt wat, waar en wanneer 

• Opletten met concentraties van de chemische producten

• Producten met open circuit → www.biocide.be 

• Reinigingsmiddel

• Functie → zichtbare 
vuil te verwijderen 

• Technische fiche / 
veiligheidsfiche

• Ontsmettingsmiddel

• Functie het onzichtbare vuil te 
verwijderen = bacteriën 

• Enkel erkende  (met 
toelatingsnummer) gebruiken. 
www.health.fgov.be → Milieu → 
Chemische stoffen → Biociden → Lijst 
van toegelaten producten → Lijst van 
toegelaten biociden 

• Technische fiche / veiligheidsfiche

Goede hygiënepraktijken : reiniging en ontsmetting
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Goede hygiënepraktijken : reiniging en ontsmetting

▪ Schoonmaakmateriaal na gebruik reinigen en proper weghangen 

▪ PVC materialen (geen hout) 

Goede hygiënepraktijken : aandachtspunten

→ Onderhoudsproducten en andere 
gevaarlijke stoffen in een afzonderlijke, 
goed geventileerde ruimte of kast waar 
geen onverpakte levensmiddelen 
aanwezig zijn.
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Goede hygiënepraktijken : schoonmaakplan

• Wie reinigt wat, waar en wanneer 

• Opletten met concentraties van de 
chemische producten

Goede hygiënepraktijken : materiaal dat in contact komt 
met de voeding

• Verpakkingsmaterialen en voorwerpen 
moeten geschikt zijn om met 
levensmiddelen in contact te komen

• Zijn voorzien van het Food grade logo

• Verwijzing naar VO1935/2004 → niet 
meer verplicht, enkel bij het ontbreken 
van het logo
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Wat als het misgaat?

Wat als het misgaat? 
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Wat als het misgaat? 

Wat als het misgaat? 

• Overloop jaarlijks alle non-conformiteiten, correctieve acties en corrigerende maatregelen 
die je dat jaar geregistreerd hebt. 

• Indien een non-conformiteit meermaals werd vastgesteld, kan het nodig zijn bijkomende 
maatregelen te nemen. 

• Hou een overzicht bij van deze jaarlijkse evaluatie en, indien van toepassing, de bijkomende 
corrigerende maatregelen die je genomen hebt.
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FAVV controles

FAVV

• Controleren of er voldaan is aan de wetgeving

• Toelatingen geven 

• Boetes of sluiten van bedrijven bij overtreding

• Consumenten informeren

F Federaal

A Agentschap

V voor de Veiligheid

V van de Voedselketen
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FAVV

• Weet hoe het moet ?!

• www.favv.be → checklist inspecties

• Basisscope → bij elke inspectie

• Aanvullend thematische scopes 

• Gemiddeld : 1x/3jaar 
onaangekondigd

• Scoresysteem per vraag

     → 1 / 3 / 10 / 10*
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FAVV

▪ Sinds juli 2015 → inspectieresultaten online beschikbaar

▪ www.favv.be → foodweb

FAVV
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Besluit

• Taak van iedere werknemer om aandacht te hebben voor hygiene

• Autocontrole = zelf controleren

• Richtlijn : autocontrolegids

• Controleer de CCP’S !

• Meldingsplicht en traceerbaarheid

• FAVV controlerende instantie
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Consultant AMNorman

32 (0)491 59 83 86 

Natasja.detroch@amnorman.be 

Consultant AMNorman

32 (0)491 61 48 16 

Ines.lamont@amnorman.be 

Kortrijksesteenweg 1121 bus 0202 
9051 Sint-Denijs-Westrem 

info@amnorman.be
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