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Inleiding tot HACCP

am
 J norman®

+  Actief in voeding en dierenvoeding
. Ontstaan sinds 2002
* 50 personeelsleden

. Gelegen in Sint-Denijs-Westrem

® @ ® ©

implementatie van productontwikkeling  etikettering & - . . . .
normen specificatiebeheer opleidingen audits & inspecties advies
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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
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Inleiding in HACCP
Wetgeving

VO (EG) nr. 852/2004 inzake levensmiddelenhygiéne

VO (EG) nr. 178/2002 inzake levensmiddelenwetgeving
KB 22/12/2005 betreffende levensmiddelenhygiéne > 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

Fysisch

Verschillende gevaren beheersen !

Chemisch

h

Residuen van
ongedierte-
bestrijdingsmiddelen
smeermiddelen,
roetstoffen, ...

Microbiologisch
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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
—‘ Autocontrole ‘ borgen van de voedselveiligheid op basis van de principes
van HACCP

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

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

DOEL: GARANTIE VAN DE VOEDSELVEILIGHEID &9lucious
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Autocontrole

VERPLICHT AUTOCONTROLESYSTEEM

Autocontrole = zelf controle doen !
Op wat ? controle op goede
hygiénepraktijken, HACCP,

traceerbaarheid en meldingsplicht.

Richtlijn = autocontrolegids

©olucious
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Autocontrole
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Generieke autocontrolegids ¥Or  grood. en D in algemene
de B2C-sector G026 voedingswaren
G044 G007
B ° -
= g " 13 !
Beenhouwerij-spekslagerij Horeca Productie en verkoop van
G-003 G023 2zuivelproducten op het
landbouwbedrijf
G034
%ﬁ
Opvang van baby's en peuters
G041
www.favv.be = thema's = Controles door het FAVV en interne controles door bedrijven = ) .
‘@_@Iucmus

autocontrole = sector business to consumer (B2C)
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Autocontrole, traceerbaarheid en meldingsplicht

BIC-amzar

* 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.

{solucious
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http://www.favv.be/
https://favv-afsca.be/nl/themas/controles-door-het-favv-en-interne-controles-door-bedrijven/interne-controles-door-bedrijven/generieke-autocontrolegids-de-sector-business-consumer#praktijkhandboek
https://favv-afsca.be/nl/themas/controles-door-het-favv-en-interne-controles-door-bedrijven/interne-controles-door-bedrijven/generieke-autocontrolegids-de-sector-business-consumer#steekkaarten
https://favv-afsca.be/nl/themas/controles-door-het-favv-en-interne-controles-door-bedrijven/interne-controles-door-bedrijven/generieke-autocontrolegids-de-sector-business-consumer#ccp-pva

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

olucious
Versoepelingsregels
bewerking of
verwerking van
levensmiddelen?
nee (art 3) ja
enkel levering
aan de eindverbruiker
BtoC)
enkel Bto B, beperkt tot
voorverpakte en/of jalarc4) a) ofwel 30% omzet en
niet zeer bederfelijke binnen straal van 80 km*
levensmiddelen b) ofwel maximaal twee
infichtingen bevoorraden *,
jafart.341) nee fart 3 82) Jalart &)
nee
GHP met .
“ — pelde HACCE '2 Volledige HACCP
olucious
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https://favv-afsca.be/nl/themas/controles-door-het-favv-en-interne-controles-door-bedrijven/interne-controles-door-bedrijven/generieke-autocontrolegids-de-sector-business-consumer/steekkaarten
http://www.favv.be/
https://favv-afsca.be/nl/themas/controles-door-het-favv-en-interne-controles-door-bedrijven/interne-controles-door-bedrijven
https://favv-afsca.be/nl/themas/controles-door-het-favv-en-interne-controles-door-bedrijven/interne-controles-door-bedrijven/generieke-autocontrolegids-de-sector-business-consumer

Traceerbaarheid

* TRACEERBAARHEID = historiek van producten (product + verpakking)

ONDERNEMING DIE GENIETEN VAN VERSOEPELINGEN INZAKE
TRACEERBAARHEID:

®  De verplichting tot identificatie en registratie van producten mag beperkt worden tot het
chronologisch bijhouden van de leveringshonnen of andere begeleidende documenten met de nodige
verplichte gegevens en aanvullende informatie. Indien er noodzakelijke gegevens ontbreken op de
leveringsbonnen of op de andere begeleidende documenten mag dit met de hand toegevoegd
worden.:

®  De registratie van de gegevens die betrekking hebben op de inkomende producten die niet
onmiddellijk verwerkt of verkocht worden, kan gebeuren binnen de 7 dagen en ten laatste op het
moment van de bewerking. verwerking of het in de handel brengen:

®*  de duur van de bewaartijd van de documenten wordt herleid tot 6 maanden na de datum van
minimale houdbaarheid of de uiterste consumptiedatum of de standaardduur van 6 maanden.

olucious
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Traceerbaarheid

TRACEERBAARHEID = historiek van producten (product + verpakking)
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Traceerbaarheid

MNaam bedrijf:=

istrati i

RegisterN=

Yersisformylier=
Datum:H
Pagina:®

Datum-ontvanast: Leverancier
(eventuesluur) (vestigingseenneid

Aard-product Identificatie

van leverancier)

(benaming)

document)

Hoeveelheid Gecontroleerd-
door

Opmerkingen

n s 5 3 n s
a a = = B x
a " = = a "
a s i 31 = s
u a = = B .
= n = = 5 .
n s 5 3 n s
u a = = B .
a " = = a " I )
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KRKOKKOOKKARRAKK
HAOCOOCOCOOCOCON
XK
Tel. : 0032(0)476 62 10 80
Fax 1 0032(0)57 79 52 32
E-mail T XXOCOOOCKOKKCO
Website :  00COOOOOCCOMOMXXXNNX
LEVERNOTA Referentie :
Levering: Datum Klantcode | BTW nr. Documentnr.
27/10/16 25/10/16 000006 BE 0441.820.350 000454
Artikel Omschrijving ‘ Aantal |
90076 Mini Beignet Natuur ongevuld 175 st 4,00
lot 16244 tht 28/02/2018
22026 Donuts Choc Sprinkled Dots 36 st 6,00
lot 61650B1 tht 13/06/2017
60661 Donuts Pink Dots 36 st 10,00
lot 6205021 tht 23/07/2017
24260 Donuts Party Dots 36 st 8,00

olucious
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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

olucious
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Meldingsplicht

RECALL

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

Uit de handel name en terugroeping: stappenplan

Gegevens verantwoordelijke:
Naam:

Telefc /ol

E-mail.

Zijn alle batrokken
producten
nog aanwezig?

Melding ontvangen
via leverancier?

- Probleem melden bij het FAVY
indien nodig (zie meldingsplicht)
- Gepaste bestemming geven aan
niet-conforme producten {ratour
leverancier, afval, .

RISICO-ANALYSE
UITVOEREN

Product verwerkt?

- Probleem melden bij het FAVY indien nodig
(zie meldingsplicht]
- Volg instructies van leverancier: voer UHN of
Recall it
- Verkoop B28: contacteer ALLE klanten waar nist-
conforme producten geleverd werden

- Probleem melden bij het FAVV
- Uitvoeren UHN of Recall (athankelijk van
risicoanalyse)
- Verkoop B28: contacteer ALLE kianten waar niet.
‘cenforme producten geleverd werden

olucious
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Meldingsplicht

LCE West-Vlaanderen

De Lokale controle-eenheden (LCE) van het FAVV staan elke werkdag van 8.30 tot 12 uur en van 13
tot 16.30 uur tot uw dienst.

Gelieve voor al uw aanvragen rekening te houden met sluitingsdagen, feestdagen en dagen waarop
de LCE een beperkte dienstverlening aanbiedt. U vindt HIER een overzicht van deze dagen.

Adres

Koning Albert | laan, 122
B-8200 BRUGGE, Belgié.
Routebeschrijving For

Contact

Tel.: 32 5030 37 10
Fax: +32 5030 37 12
Info.WVL@favv.be

LCE-Hoofd
Griet COCQUYT

Sectorverantwoordelijken

Primaire productie: Sofie VAN LANCKER
Transformatie: Isabel DHAESE
Distributie: Filip VAN LANDEGHEM

Aanvragen voor exportcertificaten, buiten BECERT: Export WVL@favv.be
Voor een "verplichte melding”

Tel.: +32 503037 10

Fax: +32 50 30 3712

Notif. WYL @favv.be

GSM: +32 478 87 62 21 (Enkel In uiterst dringende gevallen buiten de diensturen)

olucious
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Meldingsplicht

Mazm bedilf Versie formulier:
Registratieformulier E—
Uit de recall
Pagina:

Mazm van de persoon die de uit de
handel name of recall cosrdineert

Daturm van uit de handel name of
recall {eventueel uur)

Betrokken lotfen)/producten

Hoeveelheid (eventueel opgesplitst
per klant)

Maam Kiantien] [volledig acres en
codedinaten van de contactpersoon
in geval van BIB-levering)

Reden van uit de handel name of
recall

Billagen {referentie enjof lijst met
documenten bijv. comespondentie,
analyseresultaten, formulier
meidingsplicht

Ondermomen acties

Genamen door

olucious
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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

TeRUGROEPING N
VAN EEN PRODUCT =

webshop. Product: Produktnaam 250 g
. X . " Minstens houdbaar tot:
Affiche in het verkooppunt ddmmii
» Een affiche met alle informatie over de Reden van de terugroeping:
terugroeping/waarschuwing moet altijd op een Saitwezioheld vin allergeen
duidelijk zichtbare plaats opgehangen worden in alle Indien u dit product gekocht heb,

breng het dan niet-geconsumeerd

verkooppunten waar het product wordt verkocht terug naar het verkooppunt

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.

25

Kritische
controlepunten
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CCP’'S en PVA’S

AN
"ATTENTION’
B 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.

27

ONTVANGSTCONTROLE GOEDEREN

TEMPERATUUR KOELING & DIEPVRIES

TEMPERATUUR TIJDENS BEREIDING

AFKOELEN VAN MAALTIJDEN

KWALITEIT EN TEMPERATUUR FRITUURVET

&olucious
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Ontvangstcontrole goederen

CCP 1- Ontvangst van gekoelde en diepgevroren levensmiddelen

schomimaling van 3°Cis
toegelaten voor zover dat
geen risico’s inhoudt
woor de gezondheid

Diepwriesproducten: t*
maximum-18°C; Een
orvermijdefijke korte
opwaartse schommeling
wan 3°C is toegelaten
woor Zover dat geen
rigice’s imhoudt voor de
gezondhaid [daw.z. max
-157C]

opperddak wan het viees,
perfaratie van het viees
vermijden)

&
S Gevaar/ risico grenswaarden frequentie corectieve acties
Ternperatuds D afwijkingen registreren
woorgeschreven door de
fabrikant en vermeld op De producten weigeren bij de levering
het atiket
De afwijkingen melden aan de
Cekoelde producten: " leveranciar
maximale t*is Steekproafsgewijze controle
gedefinieerd in Tabel 1 U:;;E hen;?eﬁuur u':tn 98 | D leverancier wiagen welke acties hij
antvangst van wan het goedaren bjj ontvang ondernomen heeft om te varmijden dat
gekoelde en % M: te hoge praktijkhandboek; o A het prablaem zich herhaalt
di Eamomvermijdalijhe r dry;og\:ggm oan hat
remnperaTLL
levensmiddehen korte opwaartse D efficientie van de voorgestelde acties

van de laverancier controleren, door
bijvoorbaeld verhoogde
ingangscontrele bij levering door de
betrokken leverancier

De producten sneller op een
aangepaste plasts en temperatuur
opslaan

De producten zo snel mogelijk
verwerken om het risico te eliminarar
o e een gepaste Mmanier wernistigen

Perasnesl epleiden zodat de maximale
wachttijd = tijd tussen ontvangst an
opslag bij juiste temparatuur]
Eerespen-eetd wondt

@ucious

29

Ontvangstcontrole goederen

+ Stempel op leverbon + invullen

+ Stempel met leveringsdatum op de producten aanbrengen

ey

D

30 MEI 2018

kring azngenomen NIET geconirleerd dooy voedingsdienst
OOR cissiihinmnimmne

e

@9lucious
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Naam ontvanger

Ontvangstcontrole goederen

Datum van de levering (eventueel uur)

Leverancier/nummer vrachtwagen

hard product

Betrokken lot

Hygiéne bi] de levering

Het betref

Verpakking

Houdbaarheid of versheid

Temperatuur bij levering

Kwaliteit

Gewicht

Aantal

Bestelling

Ondernomen acties

Genomen door

@§olucious
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Beschrijving

PVA1-Ontvangst

Gevaar/ risico

Normen en kritische
grenswaarden

Ontvangstcontrole goederen

Bewakingsmethode en
frequentie

Corrigerende maatregelen en
correctieve acties

CNvangst

+ CFM: beschadigde
verpakking

+ M
[kruis)besmetting

% M: averschrijding
houdbaarheid

(+ en x M: dry-aged
viges)

Verpakking proper en niet
beschadigd

Gaan VIeemade Voanverpen

aanwezig

verse producten (bijv. geen rotte
plekken bij fruit)

Producten die hun
houdbaarheidsdatum niet
overschreden hebben

Indizn nodig, de aarwezigheid
van de nodige
gezondheidsmerken of
identificatiemerken op de
producten {bijv. viees en
visserijpraducten|, de stikettering

van producten |bijy. rundsvlass]

steekproefsgewize visuehe
controle van de verpakking
bij ontvangst

Steskproefsgewijze contrale
wan de versheid van de
praducten bij ontvangst

Steekproefsgew(jze controle
wan de houdbaarheidsdata
wan de producten bij
antyangst

“Wraag de leverancier van de
grendstaffen naar de nodige
documenten (bijv.
betreffende pesticiden,
mycotoxinen,
micrehiologische analyse,

eventuele invriezing tegen

De producten weigeren bij de levering
of terugzenden naar de leverancier na
antvangst + identificeren en afzonderan
van de producten tot terughkeer naar de
lewerancier

De afwijkingen meldan azande
leverancier

De leverancier vragen welke acties hij
andernamen heeft om te vermijden dat
het probleem zich herhaalt

Controle van de efficiéntie van de
voargestelde acties van de leverancier,
door bijweorbeeld verhoogde
ingangscontrole bij levering door de
betrokken leverancier

{solucious
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Beschrijving

PVA1-Ontvangst

Gevaar/ risico

Normen en kritische
grenswaarden

Ontvangstcontrole goederen

Bewakingsmethodeen
frequentie

Corrigerende maatregelen en
correctieve acties

an de begelaidende dacumeanten

Viees:

geen beschadiging apperviak
wiees (hakenftouwen), in het
bijzonder voor grondstoffen
waar draogrijping [‘dry-aged”
wizes) geen perforaties!
afwezigheid van schimmels
aan het epperviak

normale kleur van de
droagrand {zwart, bruin of
donkerrood zijn de normale
kleuren van de droogrand)

Wlees en vis

geen slijrmvarming aan het
opparviak

parasiaten bij vis, ..}

Bij elke levering van vieesof

Wis

- wisueel en geur

- nagaan slachtdatum
[vlees) Svangstdatum (vis)
af verpakkingsdatum

- controle op basis van
contrabelijst ontvangst
goederen

- land van herkomst (viees)

goade kleur en geur

@olucious
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TOEGANGSCONTROLE GOEDEREN

AFKOELEN VAN MAALTIJDEN

TEMPERATUUR KOELING & DIEPVRIES

TEMPERATUUR TIJDENS BEREIDING

KWALITEIT EN TEMPERATUUR FRITUURVET

&olucious
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Temperatuur koeling / diepvries

CCP 3 - Temperatuur gekoelde en diepgevroren levensmiddelen tijdens opslag, verdeling en bediening

. Mormenen kritische Bewakingsmethodeen [Corrigerende gel 1 correctieve|
Beschrijving Gevaarf risica grenswaarden frequentie acties
Dagelijkse controle van de Die afwijkingen registreren
termperatuur van de koelruimten
Temperatuur .
De termperatuur bijregelen
voorgeschreven door de .
- Caontrale van de goede werking
fabrikant en vermeld op het | o E .
etiket [t*,—} van de koelmeaubels dig in D2 betrokkan praductan identificeren en
gebruik zijn en producten afzonderen
Temperatuur evatten, . bij de start van
emperatuy Gekoelde producteri® by : E. ,0.3. bijde start van de
gekoelde . . . bediening Opslag:
X maximale t* is gadafinieard -
levensmiddelen . de producttemperatuur meten en indien
X x M te hoge in Tabel Tvan het . X X
(kaelruimta, . Steekproafsgewijze controle van | nodig verdere acties ondernemen:

. temparatuur | praktijkhandbosk Een . . .
koelmeubelstijdens korte opwaa de temperatuur van de - Als de afwilking minder dan 3°C is, de
de verkoop, sehommeling van 3C s producten tijdens en op het producten zo snel mogelijk naar een
buffetten] ainde van de badiening via bijv. andere koelruimte verplaatsan.

toegelaten (onder bepaalde . .
. butfettan - Als de afwilking meer dan 3°C s,
omstandigheden]voor
. becardelen of de producten neg
zowver dat geen risico’s . - o
inhoudt vaor de (Voor dryaging: temperotuur venwerkt (bijv. door verhitting)
ondheich meten aan het oppendak van het kunnen worden om het risico te
gez ® viees, perforatie van het vises alimineren. Indien nist, de producten
vermijden) op aen gepaste manier vernistigen. .
@olucious

Temperatuur koeling / diepvries

De afwijkingen registreren
De termperatuur bijregelen

De betrokken producten identificersn en
afzonderen

De producttemperatuur meten en indien
nodig verdere acties ondermamen:

Diepvriesproducten: t Als de afwijking minder dan 3°C is, de-

i ol
maximum A8°CH, Een korte Dagelijkse controle van de

temperatuur van de diepwriezers preducten zo snel magelijk
opwaartsa scharmmeling
Temperatuur verplaatsen naar een andere
) van 3°C is toegelaten [onder . e .
diepgevroren x M: te hoge b " digheden) ‘Contrale van de goede werking diepuriezer.
i )
levensmiddelen temperatuur epeakle G:‘S(zn one! e. (7, ..) van de diepwriesmeubels - Alsde afwilking meer dan 3°C maar
(diepuries) '::' ‘dt': ver azgee" M8I5E% | dia in gebruik zijn en producten minder dan 8°C is, de producten 7o
e o= bevatien, oa. bij de start van de snel mogelijk verplaatsen naar een
gezondheid [dw.z. max
bediening andere diepvriezer, zoniet de

Bl
= producten zeker nist apnieuw

invriezen maar becordelen of ze nog
verwerkt (bijv. door verhitting)

kunnen worden om het risico te
elimineren. Als dit niet kan moeten de
producten op een gepaste manier
vernietigd worden.

Alswerwerking nog mogelijk is: beraid
de praducten indien magelijk
onmiddellijk [zeker binnen de 24 uur),
Vernietig de producten op een
gepaste manier als dit niet mogelijk is.

In geval van een defecte
diepvriesinstallatie, laten herstellen door
2en kaeltechnicus

Personeel bijkamend opleiden in verband (églucious

mat de maatregelen van bewaking




Temperatuur koeling / diepvries
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Megelijke oorzaak van afwijking
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Temperatuur koeling / diepvries

Maximale temperaturen van te koelen levensmiddelen

1) Gekoeld vers viees van als landbouwhuisdier gehouden hoefdieren,
gekweekte wilde hoefdieren en grof vrij wild

bloedplasma en behandelde magen, blazen en darmen

2) Gekoeld vers slachtafval van als landbouwhuisdier gehouden hoefdieren, < +40°C
gekweekt wild, vrij wild, pluimvee en lagomorfen

3) Gekoeld vers viees van pluimvee, gekweekte loopvogels, lagomarfen en klein | < +4,0°C
wrij wild

4) Vieesproducten <+70°C
5) Gehakt viees en vieesbereidingen < +4,0°C
6] Vieesextracten. gesmalten dierljjke vetten, kanen, gezouten bloed, gezouten | £ +7,0°C

7) Levend bewaarde visserljproducten

T die geen negatief effect
heeft op de voedselveiligheid
en de overleving®

8] Verse visserijproducten, geheel of bewerkt, verse slakken en kikkerbilletjes,
verse eetbare delen van mariene zoogdieren en aquatische repticlen, alsook
producten van gekookte en gekoelde schaaldieren en weekdieren en de kant

T welke dievan
smeltend ijs benadert met
een max van + 4°C

groenten of schotels en gerechten samengesteld uit één of meer van deze
levensmiddelen of bereidingen

en-klare levensmiddelen met verse visserjjproducten mperatuursch lin
inbegrepen)

9) Verwerkte visserijproducten, verwerkte producten van slakken, < +4,0°C

kikkerbilletjes, eetbare delen van mariene zoogdieren en aquatische reptislen

10) Rauwe melk <46,0°C

1)) Salades of aardappel- of groentenpuree of kroketten van aardappelen of van | = +7.0°C

moeten bewaard worden, zonder indicatie van een specifieke
bewaartem peratuur

12) Geschilde, versneden, vermalen groenten of fruit, één of meerdere soorten; | < +7.0°C
vers geperste vruchten- of groentesappen van één of dere soorten

13) Gekiemnde zaden of scheuten =470°C
14) Gepasteuriseerde melk, verse of gepasteuriseerde room, verse of =+7.0°C
gepasteuriseerde karnemelk (botermelk)

15) Yeghurt en andere gefermenteerde melksoorten dan deze die thermisch | = +7.0°C
behandeld en aseptisch afgevuld werden

16) Verse kaas (jonge kaas zonder korst, gemaakt op basis van melk of wei, die | = +7.0°C
nog niet gerijpt is), geraspte kaas, zachte kaas, geportioneerde kaas™

17) Vioeibare eiproducten, waarvan het suikergehalte lager dan 50% of waarvan | = +7.0°C
het zoutgehalte lager is dan 15%

18) Producten van de banketbakkeri die room of surregaten van room =470°C
bevatten, desserten van het type pudding, rijstpap, chocomousse

19) Gekookte gepelde eieren =470°C
20) Rijst-, granen-, quinoa- of pastasalade of gekookte pasta, rijst, granen of $+70°C
quinoa

21) De levensmiddelen die een vermelding dragen waaruit blijkt dat zij koel = 47.0°C

olucious
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CCP’S

TOEGANGSCONTROLE GOEDEREN

TEMPERATUUR KOELING & DIEPVRIES

TEMPERATUUR TIJDENS BEREIDING

AFKOELEN VAN MAALTIJDEN

KWALITEIT EN TEMPERATUUR FRITUURVET

@olucious
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en bediening

Temperatuur tijdens bereiding, heropwarmen, verdeling

CCP 4 — Temperatuur warme levensmiddelen tijdens bereiding, heropwarming, bewaring, verdeling van maaltijden

Risicovalle producten
[bijv. hamburgers,
kippenviees): gedurende
aen voldoende lange tijd
valdoende verhitten (bijv.
minimaal 70°C) tot in de
kern

Controleer minstens jaarlijks
on na ek technisch
anderhoud de goade
warking van de aven [bipv. via
een contrale van de naald of
de tijd/
temperatuurpregramma’s)

en bediening
» . Kritisch a hodk Cor |
Beschrijving Gevaar risico grenswaarden frequentie correctieve acties
Steekproefsgewijzecontrole  |De afwijkingen registreren
. van de temperatuur bi
Temperatuur minimum . .
soecil antvangst van warme De betrokken praducten identificaren
producten [bijv. bij ontvangst |en afzonderen
maaltijden van traiteur,
Bij het bakken van v ! .
. De preducten voor warme bewaring
bakkerjproducten en N
hartige snacks Dagelijkse controle van de met een temperatuur tussen 55°C en
N N N . temparatuur van de warme  |[80°C opnieuw verhitien. Deze
;Tcp::‘av:ﬁ;;?'mm um producten producten in geen geval voor gekoelde
Temnperatuur warme [x M: te lage (afgebakken p?oduct bewaring opslaan
levensmiddelan temperatuur 9 Respecteer de baktijd en de
Temperatuurn Producten lager dan 557C vernietigen

Die wachttijd woar het opdienen of de
verkoop van de warme producten
inkorten

&olucious
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Temperatuur tijdens bereiding, heropwarmen, verdeling

en bediening

steekproefsgewijze (bijy.
wekelijks) controle van de
goede werking van

verwarmingselernenten (v,
warmhaoudtoestel, buffetten,

warmhoudkarren, ..}

Steekproefsgewljze cantrole
van de temperatuur van de
producten tijdens en op het
einde van de bediening via
bijv. buffetten

Warme bediening:

- Werwarmingselementen hijregelen
bij afwijkende ternperaturen
Producten die niet kunnen
apgewarmd warden tot 60°C
moeten 2o snel magelijk opgediend
worden

In geval van een defect aan de
varwarmingselemeanten laten
herstellen door een technicus

Perseneel bijkomend epleiden in
verband met de maatregelen van

bewaking

olucious
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Temperatuur tijdens bereiding, verdeling en bediening

¢ Minimum 60 °C

* Warm gerechten zo snel mogelijk op

> 60°C

* Tracht daarbij van +10°C tot + 60°C te verwarmen in minder dan één uur

@solucious
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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
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TOEGANGSCONTROLE GOEDEREN

TEMPERATUUR KOELING & DIEPVRIES

TEMPERATUUR TIJDENS BEREIDING

AFKOELEN VAN MAALTIJDEN

KWALITEIT EN TEMPERATUUR FRITUURVET

&olucious
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Afkoelen van maaltijden

CCP 7- Afkoelen van warme levensmiddelen die gekoeld bewaard moeten worden

Beschrijving

Gevaar/ risico

Normen en Kriti:

o

grenswaarden

frequentie

correctieve acties

Temperatuur en tijd
tijdens het afkoelen
van warme
levensmiddelen die
gekoeld bewaard
maeten worden

x M: te trage afkeeling

X M: te hoge
temperatuur

Afkoelen van 60°C naar
10°C of kouderin
maximum 2 uurl

Na 24 uur: maximale t*
zoals gedefinieerd in
Tabel 1van het
praktijkhandboek

Steekproefsgewijze controle

van de tijd die nedig is om
producten voldoende af te
koelen, met speciale
aandacht voor

risicoproducten of producten

die moeilijker te koelen zijn
(bijv. grote volumes)

De afwijkingen registreren

De betrokken producten identificeren
en afzonderen

De methode voor afkoeling aanpassen
zodat de producten sneller afgekoeld
kunnen worden: bijvoorbeeld in functie
wvan de aard van de producten onder
koud stromend water of inijswater
plaatsen (alleen indien verpakt),
verdelen in kleinere porties, regelmatig
mengen om afkoelen te versnellen, ..

Een snelkoeler gebruiken
De houdbaarheid van de producten

verkorten (bijv. de betrokken preducten
sneller gebruiken)

Personeel bijkomend opleiden in
wverband met de toepassing van de

juiste productiemethodes

@olucious
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TOEGANGSCONTROLE GOEDEREN

TEMPERATUUR KOELING & DIEPVRIES

TEMPERATUUR TIJDENS BEREIDING

AFKOELEN VAN MAALTIJDEN

KWALITEIT EN TEMPERATUUR FRITUURVET

&olucious

46




CCP’S

Beschrijving

Gevaar/ risico

Normenen kritische
grenswaarden

Bewakingsmethode en frequentie

Corrigerende maatregelenen
correctieve acties

Kwaliteit en
temperatuur
van de
frituurolie of
het frituurvet

+C: te hoge
temperatuur

+C: te lange periode
tussen het verversen
van de olie of het vet

Temperatuur van de

frituurolie of het frituurvet:
Frieten en andere
producten op basis van
aardappelen: wettelijk
maximum 175°C
Andere producten dan
producten op basis van
aardappelen wettelijk
maximum 180°C

Een mooie goudgeleflichte
kleur

Respecteren van de
vooropgestelde frequentie
van het verversen van de
frituurolie of het frituurvet

Max. polaire fractie 25%

Dagelijkse controle van de
temperatuur en de kwaliteit van de
frituurolie of het frituurvet

Controle van de temperatuur en de
kwaliteit van de frituurolie of het
frituurvet bij elk gebruik indien de
friteuse niet dagelijks gebruikt
wordt

Regelmatige controle/kalibratie
(minstens 2 maal per jaar) van de
goede werking van de thermostaat
met behulp van een
gecontroleerde

-bij voorkeur digitale- thermometer

Opvolging van de vooropgestelde
frequentie van het verversen van
de frituurolie of het frituurvet

De afwijkingen registreren

Indien de friteuse niet defect is:

- Detemperatuur bijregelen

- Indien een dergelijke test
beschikbaar is, de olie/het vet testen
met een sneltester. Als een te hoog
gehalte aan polaire stoffen (TPF
(totale polaire fractie) > 25%) of een
te hoog gehalte aan vetzuren
vastgesteld wordt, moet de olie/het
vet ververst worden

- Deolie/het vet verversen

- De producten die gebakken werden
in slechte olie/vet op een juiste
manier verwijderen als afval

In gevalvan een defect aan de friteuse,
deze laten herstellen door een
technicus. Na de herstelling mecet de

friteuse gereinigd te worden vooraleer
ze opnieuw gebruikt kan worden

Persaneel bijkomend apleiden in
verband met de toepassing van de

juiste productiemethodes

olucious
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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)

48




Nog enkele goede
hygiéne praktijken

Goede hygiénepraktijken : infrastructuur

ftoelating .

‘ voldoende verlichting ‘

“Tvaldoende
ventitatie
&
N
=~
!
muren glad

en afwasbaar ‘
@REE{ : ] I I * I I I I I
pOEL Y

ﬁ%zr’onde )
/ hoeken B '

/ ““Nh‘n‘““" @olucious
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Goede hygiénepraktijken : infrastructuur

@olucious
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Goede hygiénepraktijken - infrastructuur

* Vloeren en wanden uit goed afwasbare materialen
*  Rekken goed afwasbaar

+  Ordelijk en overzichtelijk

* Producten niet rechtstreeks op de grond

« Allesis afgedekt

52




Goede hygiénepraktijken : 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, ...

@olucious
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Goede hygiénepraktijken : handen wassen
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Wat heb je nodig? VERPLICHT NA GEBRUIK

van toilet. e s
[ |
3/ Vloeibare zeep
4/ Papier om
3
1/ Water U handen te drogen
Lavabo of Wasbak
Kraan

\@/

2/ Vuilbak met voetpedaal

5/ Bedienen met de voet

2]

=i @§olucious
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Goede hygiénepraktijken : handen

{solucious
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Goede hygiénepraktijken : handen

* Blauwe kleur

* Vervang kapotte handschoenen
onmiddellijk

* Gebruik de handschoenen voor 1
specifieke taak

* Handen wassen en ontsmetten blijft
verplicht

» Gooi gebruikte handschoenen weg

@§olucious
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Goede hygiénepraktijken
* Niet roken, drinken, kauwen.... @ %,
N
+ Geen sieraden, make-up en kunstnagels \i
+ Nagels: schoon en kort
* Haar samengebonden + hoofddeksel
« Ziek personeel
*  Wonden verzorgd en afgeschermd
* Werkkledij: proper + regelmatig vervangen
«  Geen pennen, aanstekers... in de zakken
{solucious
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Goede hygiénepraktijken : kledij

+  Buiten keuken
+  Opbergkastje, handwasgelegenheid en doucheruimte
+ Scheiding werk- en persoonlijke kleding

« Erdient 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

59

Goede hygiénepraktijken : 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)

*  Geeninsectenlampen boven
onverpakte levensmiddelen.

+  Geen aanwezigheid van persoonlijke
spullen in het werklokaal

+  Bakken mogen NIET rechtstreeks op
de grond staan

{solucious
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Goede hygiénepraktijken : ontdooiing

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

* Ontdooide producten mogen max. 48u - 4°C
+ Ontdooivocht opvangen in apart recipiént

olucious
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L]
Goede hygiénepraktijken : kalibratie
BULAGE 11 - Voorbeeld registratieformulier kalibratie thermometers
Naam meetapparaat:
Nummer meetapparaat:
Gebruikt voor:
+ Kalibratie van thermometers min. 1x/jaar walbratie |
Frequentie kalibratie/controle:
« Extern kalibreren is een optie Alkeuringslmiet
Datum Referentie ‘Gemeten Verschil Beoordeling Paraaf
+  Zelf uitvoeren : ijswater + kokend water s = fenie
P —
e s
olucious
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Goede hygiénepraktijken : ongedierte

Preventieve maatregelen treffen :

* Horren plaatsen tegen vliegen en vliegende insecten A i ‘
* Goede reiniging E . m.
* Deuren niet laten openstaan

* Afvalbeheersing

+ Creéer 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)

olucious
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Goede hygiénepraktijken : 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

©olucious
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Goede hygiénepraktijken : ongedierte

* Drinkbaar water

+ Leidingwater = geen analyses bij versoepelingen

*  Gebruik van putwater > verplichte analyses > http://www.favv.be = Beroepssectoren 2>
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

olucious
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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”

| IJ Uj M] VOL - ENTIER

mm;mgm 0. =
- Valeur nutritionnelle 3

tn JEts Fr.

v f
Edingensesteeneg 19 ’ e .
B0 e @solucious
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http://www.favv.be/

@

meldpunt
0800 13 550

Snel bederfelijke producten hebben
een uiterste consumptiedatum
(te gebruiken tot... of TGT):

niet meer gebruiken

na het overschrijden van deze datum!

)

meldpunt
0800 13 550

Bijvoorbeeld vers voorverpakt vlees, verse voorverpakte vis,
salades, ...

Langer houdbare producten hebben

een datum van minimale houdbaarheid
(ten minste houdbaar tot ... of THT):

kunnen nog gebruikt worden

na deze datum, op voorwaarde dat ze goed
bewaard werden en de verpakkingen

niet beschadigd zijn.

Kijk dus of de verpakking goed dicht is, niet kapot is, de
conservenblikken niet bol staan, het product er nog goed
uitziet, goed ruikt en lekker smaakt, ...

Bijvoorbeeld ongekookte pasta, koekjes,
conservenblikken, plantaardige olién, chocolade, ...

olucious
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Goede hygiénepraktijken - houdbaarheden

Voor zelf ingevroren producten moet de datum

van invriezen en de uiterste

verpakking worden vermeld.

Uit de diepvries > etikettering

Binnen de 48uur gebruiken

Na ontdooiing niet opnieuw invriezen !

PRODUCT:
PRODUIT:

INGEVROREN|
SURGELE L&

bewaardatum op de Bapeen, rox

ONTDOOD 0P
DEGELE LE

NAON ING
UNE FOIS El

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, vacuiim getrokken,...),
dienen minstens op de etikettering de volgende gegevens te bevatten:

Productnaam

Datum van productie

{solucious
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Goede hygiénepraktijken : R&O

*  Wie reinigt wat, waar en wanneer

+  Opletten met concentraties van de chemische producten

*  Producten met open circuit > www.biocide.be

* Reinigingsmiddel * Ontsmettingsmiddel

* Functie - zichtbare * Functie het onzichtbare vuil te
vuil te verwijderen verwijderen = bacterién

« Technische fiche / e Enkel erkende (met
veiligheidsfiche toelatingsnummer) gebruiken.

www.health.fgov.be — Milieu —
Chemische stoffen — Biociden — Lijst
van toegelaten producten — Lijst van
toegelaten biociden

» Technische fiche / veiligheidsfiche ~ .
@umous

69

Goede hygiénepraktijken : reiniging en ontsmetting

Gevaar Oude symbolen | Miewwe CLP Preventie
Van toepassing | symbolen
tot 1/6/2015 Sinds 111272010

EC n® 1272/2008

ontstekingsbron

Miliengewvaarlijk | Schadelijk of Vootkeur naar

giftig voor in het biologisch
water levende afbreekbare
organismen stoffen

Schadelijk De luchtwegen Ventileren
Trriterend De huid Handschoenen
De ogen aanbevelen bij
Inslikken onverdund
gebruile
Tast de huid en Handschoenen
materialen aan verplicht
Corrosief EE Goed
naspoelen van
materialen
Ontvlambaar Risico op Bewaren
brand verwijderd wan
warmte of

{solucious
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http://www.biocide.be/

Goede hygiénepraktijken : reiniging en ontsmetting

= Schoonmaakmateriaal na gebruik reinigen en proper weghangen

= PVC materialen (geen hout)

@§olucious
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- Onderhoudsproducten en andere
gevaarlijke stoffen in een afzonderlijke,
goed geventileerde ruimte of kast waar
geen onverpakte levensmiddelen
aanwezig zijn.

{solucious
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Goede hygiénepraktijken : schoonmaakplan

REINIGINGS-EN ONTSMETTINGSPLAN

WERKPLAATS KOUD EN WARM

*  Wie reinigt wat, waar en wanneer

Item Wanneer te reinigen Werkwijze inigi Wie?
(1 gebrukk, dagels, Ontsmettingsmiddel
'WERKPLAATS KOUD EN WARM
Tafels -kasten, snijplanken dagelijes olgensieverancier

Kein gerel, machines

*  Opletten met concentraties van de

chemische producten ‘

Vensters binnen en buiten maandelijks
Rekken dagelijks
Muren en deuren ‘wekelijks
plafond 1/2 joarlih Jaariijks door erkende firma
dampkap,fiiters ‘maandeliks volgensleverancier jaarijks door erkende firma
" verzekering
Vioer en afvoerputies dagelijs eingen
aftrekken, spoelen,
droog dweilen
[KOELCEL
‘maandelijks reingen olgens leveranier
wakelijks
maandeljks
12 jaarliks.
wekeljks ece Volgens leverancier
reinigen, spocien
droog dweilen
[DIEPVRIEZERS
murer ‘maandelijcs ‘ontdooien reinigen olgens leverancier
cekken wekeljks spoeler
bbers maandejes ontsmetten, spoelen
koelmotor 1/2 jaarliks monteur gespecialiseerde firma
Vioar wekeljes il verwijderen ‘volgens leverancier
deur reinigen, spoelen
[AFWASRUIMTE
afwasmachine dageljks ol
spoelen, ontsmetten,
spoclen, drogen
vioer dagelijes ul verwideren, reinigen, volgens leverancier
spoclen, ontsmetten,

sfen, o
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Goede hygiénepraktijken : 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

Verklaring van overeenstemming voor materialen en
voorwerpen bestemd om met levensmiddelen in contact te

n de Gemesmcnap geresige geidimactigce
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Wat als het misgaat?

Afwijkende producten: stappenplan

Identificeer de afwijkende producten op een duidelijke manier.

Stockeer afwijkende producten op een passende manier in afwachting van een gepaste
bestemming. Ze mogen op geen enkele manier verward kunnen worden met conforme
producten. Dit is al een eerste correctieve actie.

Neem nog andere correctieve acties, geef de afwijkende producten een gepaste bestemming.

&

Bestudeer grondig de oorzaken die aan de basis van de niet-conformiteit liggen indien de niet-
conformiteit bij u (en bijvoorbeeld niet bij de leverancier) is ontstaan. Meestal zijn dit er
meerdere. Bepaal welke oorzaken prioriteit moeten krijgen.

02

Neem de nodige corrigerende maatregelen.

L2

Zorg voor de nodige registraties.

+

Bekijk de uitgevoerde corrigerende maatregel(en) kritisch:
Zijn ze doeltreffend? Zorgen zij er echt voor dat het probleem zich niet opnieuw zal voordoen?

{solucious
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Wat als het misgaat?

Naam bedsif Registratieformulier Versie formuller:
conformiteiten Datum:
i ler
maatregelen Pagina:

Algemene informatie

Naam verantwoordelike

Datum van de vaststelling van de
atwiking

Aard product

Betrokken lot

Beschrifving van de afwilking

Manier van identificatie van het
afwijkende product

Datum waarop het afwijkende product
een gepaste bestemming krijgt

Bestemming van het afwijkende product | [_] Terugname door de leverancier
[[] Aangepaste verwerking
[[] ophaling als afval

Vrijgave na tegenanalyse
lgar g

Andere andermomen acties

Getroffen corrigerende maatregelen - -
“ * @§olucious
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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.

olucious
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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

Agence Fédérale pour |a Sécurité de la Chaine Al i be
Federaal Agentschap voor de Veiligheid van de Voedselketen

Federaal
Agentschap

voor de Veiligheid
van de Voedselketen
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FAVV

NL

PubliCL ¢?

DE

* Weet hoe het moet ?!
* www.favv.be = checklistinspecties

Selecteer acti n

* Basisscope = bij elke inspectie Uikpevosrds acttec

+ Aanvullend thematische scopes

* Gemiddeld : 1x/3jaar e
onaangekondigd produc:

* Scoresysteem per vraag
Tk wens de actieve checklists te raadplegen
> 1/3/10/10% vanaf:

Lijst checklisten

Selecteer de checklist

Nummer

[0 tkwens de bijkome:
gelinkt aan een acti

ists te raadplegen (niet
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NC | Weging NA

1.  Meldingsplicht

1. De exploitant weet in welke gevallen de meldingsplicht aan het FAVV verplicht is en hij weet hoe een
melding aan het FAVV dient te gebeuren.
Koninklijk besluit: 14/11/2003 A8 (1%)
C=Ja; NC=neen
Indien de exploitant niet op de hoogte is : extra info geven (www.favv.be/meldingsplicht/)

2. De exploitant beschikt over een procedure om producten uit de handel te nemen.
Koninklijk besluit: 14/11/2003 A8 (1)
Niet van toepassing voor producten die niet onder de bevoegdheid van het FAVV vallen
Niet van toepassing voor primaire producten niet bestemd voor consumptie.
Conform indien gids aanwezig en operator weet hoe de procedure werkt

3. Indien er onlangs een reden geweest is tot melding aan het FAVV, heeft de exploitant dit correct
uitgevoerd.
Koninklijk besluit: 14/11/2003 A8 (1%)
Verificatie op basis van controle van analyseresultaten, bewakingsprocedures, klachten
retourzendingen,... Indien er geen reden toe geweest is: NA aankruisen. "Onlangs" = tussen de
huidige inspectie en de vorige inspectie meldingsplicht.

4. Indien er onlangs een reden is geweest voor een uitdehandelname van producten en/of terugroeping
van producten die de consument bereikt hebben, heeft de exploitant dit correct uitgevoerd.
Koninklijk besluit: 14/11/2003 A8 (1%)

Verificatie op basis van de controle van analyseresultaten, bewakingsprocedures, klachten,
retourzendingen...

Indien er geen reden toe geweest is: NA aankruisen

"Onlangs"” = tussen de huidige inspectie en de vorige inspectie meldingsplicht.
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http://www.favv.be/

FAVV

= Sinds juli 2015 = inspectieresultaten online beschikbaar
= www.favv.be > foodweb

N

Foodweb ¢

| #R | 0E | &

Consumenten

Inspectieresultaten raadglegen

Inloggen

My Foodweb

Co

ntact

tndien u hulp nodig heeft

Kiasse

Uitstekend

Zeer goed

volgoonde

To verbereren

Symbool
Zichtbaar in Foodweb.

. SO

Betekenis

U beschikt over een Smiley of een gecertificeerd
autocontrolesysteem voor al uw B2C-a
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FAVV

Inspectieresultaten

Groothandel
levensmiddelen

Slagerijen
Viswinkels
Bakkerijen

Overige detailhandel

Totaal

Infrastruc- (s Thematische Thematische
P tuur, Autocontro-  scope auto- Traceer- scope
Easiecope inril:mi'ng, le- systeem controle- baarheid allergenen-

hygiéne = e I systeem beheer

Gunstige Gunstige Gunstige ig gt g
Lli Kli Kli Kli Lli Kii Kli
(%) (%) (%) (%) (%) (%) (%)

- 90,1 - 97,1 - 919 -

51,2 - 54,0 - 88,1 69,2 725
63,9 - 474 - 87,0 100 787
446 - 43,0 - 775 69,0 58,5
61,5 - 61,1 - 80,5 826 76,2
58,6 90,1 57,7 97,1 81,6 89,9 737

Klik hier voor meer informatie over de start en het gebruik van de basisscope en de 2 thematisch scopes
“autocontrolesysteem” en “allergenenbeheer”.

De meest voorkomende zware non-conformiteiten hadden betrekking op:

+ de afwezigheid van allergeneninformatie voor niet-voorverpakte levensmiddelen (31,2% in geval

van mondelinge overdracht en 20,0% in geval van schriftelijke overdracht);

= het ontbreken van de analyse van het jaarlijks verplicht monster van gehakt of vleesbereidingen op
basis van gehakt vlees (25,9%);

« het ontbreken van voorzieningen voor het wassen van de handen met stromend water en/of

vloeibare zeep en/of een hygiénisch handdroogmiddel (19,6%).

{solucious
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http://www.favv.be/

vOedselagentschap FAW ontving U heeft een vraag over de veiligheid van de voedselketen? Wenst u

een klacht in te dienen?

recordaantal meldingen in 2022 e conactmetonson

@

meldpunt
0800 13 550

Met bijna 5.000 klachten en zo'n 6.600 vragen werd vorig jaar een recordaantal
meldingen gedaan bij het Meldpunt voor de Consument van het Federaal
Agentschap voor de Veiligheid van de Voedselketen (FAVV). Dat komt neer op
gemiddeld 26 vragen en 20 klachten per dag. Van de 4.998 klachten die het FAVV
ontving, bleek 50 procent gegrond tijdens de controle, meldt het FAVV vrijdag in
het jaarverslag 2022.

@§olucious
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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 .‘k &

86



™

Natasja De Troch Ines Lamont
Consultant AMNorman Consultant AMNorman
32(0)49159 8386 32(0)491 614816

Natasja.detroch@amnorman.be  Ines.lamont@amnorman.be

am
! J norman®

Kortrijksesteenweg 1121 bus 0202
9051 Sint-Denijs-Westrem
info@amnorman.be
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