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CHEMISCHE GEVAREN

Aanwezigheid van ongewenste scheikundige 

stoffen.

• Chemische stoffen kunnen van nature in levensmiddelen 

aanwezig zijn, zoals bijvoorbeeld:

– histamine in tonijn, haring,

– gifstoffen in paddenstoelen, aardappelen

– aflatoxines in pistachenoten.
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CHEMISCHE GEVAREN

• Chemische stoffen kunnen tijdens kweek, teelt of tijdens 

industriële behandeling op of in de producten terechtkomen:

– hormonen, antibiotica en verdovende middelen in vlees, melkproducten, vis 

en eiproducten, pesticiden op groenten en fruit,

– nitriet, sulfiet in vlees,

– dioxines en/of PCB’s in eieren, vlees, vis,

– zware metalen (lood, kwik, cadmium, …) in producten van de visserij,…

– Fipronil in eieren
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CHEMISCHE GEVAREN

Tijdens de bereiding kunnen schadelijke stoffen gevormd worden. 

▪ Te intensief verhitten of verbranden (friteuse, barbecue,…)

▪ Giftige bestanddelen kunnen vanuit materiaal, gereedschap of 

verpakking overgaan op de voedingsmiddelen 
▪ Migratie van metaal van een geopend blik naar de voeding

▪ Gebruikte verpakkingsmaterialen dienen in overeenstemming te zijn met de wettelijke voorschriften. 

▪ Gebruikte smeermiddelen voor bepaalde apparatuur kunnen eveneens de voedingsmiddelen bevuilen

▪ Restanten van reinigings- of ontsmettingsmiddelen op materiaal
▪ Gebruik van emmers voor reinigingsmiddelen die nadien gebruikt worden om voedingsmiddelen te wassen, 

te stockeren of te vervoeren. 

▪ Onoordeelkundig gebruik van additieven.
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In het fabricageproces passen de exploitanten van aardappelproducten de volgende risicobeperkende 

maatregelen toe:

•frieten en andere versneden (gefrituurde) aardappelproducten:

– er wordt gebruikgemaakt van aardappelrassen met een lager suikergehalte, indien beschikbaar 

en voor zover verenigbaar met het voedingsmiddel dat men wil verkrijgen. De leverancier wordt 

geraadpleegd voor de keuze van de meest geschikte aardappelrassen;

– De aardappelen worden bij een temperatuur van meer dan 6 °C opgeslagen;

•vóór het frituren:

behalve voor diepgevroren aardappelproducten, waarvoor de bereidingsinstructies moeten worden 

gevolgd, moet voor rauwe frieten een van de volgende maatregelen worden genomen om het 

suikergehalte waar mogelijk en voor zover verenigbaar met het voedingsmiddel dat men wil verkrijgen, te 

reduceren:

– bij voorkeur dertig minuten tot twee uur lang wassen en weken in koud water. De 

aardappelreepjes vóór het frituren met schoon water spoelen;

– enkele minuten in warm water weken. De aardappelreepjes vóór het frituren met schoon water 

spoelen;

– het blancheren van aardappelen resulteert in lagere acrylamidegehalten en het is dus gepast om 

aardappelen waar mogelijk te blancheren.
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• tijdens het frituren van frieten of andere aardappelproducten:

– gebruikmaken van frituurolie of -vet waarmee sneller en/of bij lagere temperaturen kan worden 

gefrituurd. De olie- en vetleveranciers raadplegen voor de keuze van de meest geschikte olie of 

het meest geschikte vet;

– de frituurtemperatuur lager dan 175 °C houden, en in ieder geval zo laag mogelijk, rekening 

houdend met de eisen inzake voedselveiligheid;

– de kwaliteit van de frituurolie of het frituurvet handhaven door regelmatig verbrande restjes te 

verwijderen met een schuimspaan of zeef.

• Voor de bereiding van frieten is het gepast dat de exploitanten gebruikmaken van de beschikbare 

kleurhandleidingen met richtsnoeren over de optimale combinatie van kleur en lage 

acrylamidegehalten.

• Het is wenselijk dat een kleurhandleiding met richtsnoeren over de optimale combinatie van kleur en 

lage acrylamidegehalten zichtbaar is opgehangen in de ruimten waar het personeel levensmiddelen 

bereidt.
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• De exploitanten die brood en banketbakkerswaren produceren, passen bij het bakken de 

volgende risicobeperkende maatregelen toe:

– voor zover mogelijk en verenigbaar met het productieproces en de hygiënische vereisten:

• de duur van de gisting wordt verlengd;

• het vochtgehalte van het deeg voor de bereiding van een product met een laag 

vochtgehalte, wordt geoptimaliseerd;

• de oventemperatuur wordt verlaagd en de baktijd wordt verlengd.

De eindkleur van de gebakken producten is lichter en het donker roosteren van de korst wordt 

vermeden (indien de donkere kleur van de korst het gevolg is van het intensief roosteren en niet van 

de specifieke samenstelling of aard van het brood).

• Bij de bereiding van broodjes zien de exploitanten erop toe dat de kleur van de broodjes na het 

toasten optimaal is. Het is passend om bij de productie van deze specifieke producten gebruik te 

maken van kleurhandleidingen die voor specifieke productsoorten zijn ontwikkeld en richtsnoeren 

bevatten voor de optimale combinatie van kleur en lage acrylamidegehalten, indien deze beschikbaar 

zijn. Bij voorverpakte broden of broodproducten die nog moeten worden afgebakken, worden 

bereidingsinstructies verstrekt.

De bovengenoemde kleurhandleiding met richtsnoeren voor de optimale combinatie van kleur en lage 

acrylamidegehalten wordt zichtbaar opgehangen in de ruimten waar het personeel deze specifieke 

levensmiddelen bereidt.
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BIOLOGISCHE GEVAREN

• Bacteriën

• Virussen

• Parasieten

• andere micro-organismen 
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Micro-organismen

• Van de meeste micro-organismen 

(bacteriën,schimmels,enz..) wordt men

niet ziek, zij zijn zelfs noodzakelijk !!!

▪ Bier

▪ Brood

▪ Schimmelkaas

▪ Pickles

▪ Salami

▪ Zuurkool

▪ Yoghurt

▪ …

http://images.google.be/imgres?imgurl=http://www.spenk.nl/files/bier.jpg&imgrefurl=http://www.spenk.nl/index.php/2008/06/17/goedkoop_bier_in_de_aanbieding/&usg=__aKUHNKlLjxInBntF2nZX3li14cE=&h=1199&w=978&sz=421&hl=nl&start=3&tbnid=6Q_C2gqFBicmdM:&tbnh=150&tbnw=122&prev=/images?q=bier&gbv=2&hl=nl&sa=G
http://images.google.be/imgres?imgurl=http://dieet.blog.nl/files/2009/01/yoghurt.jpg&imgrefurl=http://dieet.blog.nl/gezondheid/2009/01/11/yoghurt-beschermt-misschien-tegen-blaaskanker&usg=__yyb1k-O6F7lHk2Z_caZL-6gocKU=&h=292&w=228&sz=12&hl=nl&start=5&tbnid=PkAfnpoK3PdmIM:&tbnh=115&tbnw=90&prev=/images?q=yoghurt&gbv=2&hl=nl
http://images.google.be/imgres?imgurl=http://www.solo.be/uploadedimages/Ingredi%C3%ABnten/Ingredi%C3%ABnten_van_A_tot_Z/Blauwe schimmelkaas.jpg&imgrefurl=http://www.solo.be/nl/ingredienten/blauwe-schimmelkaas.htm&usg=__xLYEZhiTsh6qoEijkXRjyrOAHa0=&h=305&w=611&sz=22&hl=nl&start=1&tbnid=cTgrMbuS9AYUnM:&tbnh=68&tbnw=136&prev=/images?q=schimmelkaas&gbv=2&hl=nl
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Micro-organismen

Wanneer ziekteverwekkende micro-organismen (pathogenen) de 

kans krijgen zich te ontwikkelen, kunnen ze ernstige ziektes 

veroorzaken en zelfs tot de dood leiden.

Voorbeelden van pathogenen:

- Salmonella

- Listeria

- EHEC

- …

Deze komen voor in grond, water, dieren, eieren, menselijk 

lichaam.
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Enkele cijfers

• Jaarlijks 600 miljoen mensen ziek door slechte voeding (=1 

op10)

– Oorzaak diarree: 550 miljoen

• Jaarlijks sterven 420000 mensen door 

voedselvergiftiging/infectie

– Oorzaak diarree: 230000

– Afrika en Zuid-Oost Azie: 320000

– Noord en Zuid Amerika: 9000

– Europa: 5000

– 30% kinderen jonger dan 5 jaar
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BIOLOGISCHE GEVAREN

Micro-organismen kunnen zich alleen maar ontwikkelen wanneer de juiste 

omstandigheden aanwezig zijn:

–Wateractiviteit (Aw) Salmonella kan tot 1 jaar overleven in melkpoeder

–Zuurtegraad (pH) pH<4,2 geen pathogenen maar wel nog schimmels, gisten en melkzuurbact. (yoghurt pH tussen 3,8 en 4,5)

–Temperatuur 

–Voedsel

–Tijd

–Milieu (zuurstofarm  zuurstofrijk)

–…

Het uitschakelen van één of meerdere van deze factoren verhoogt de veiligheid van 

het voedsel. 

Bij de bereiding en bediening van microbiologisch veilig voedsel moet

men dus in het bijzonder met deze factoren rekening houden. 

Opgepast voor sporen en toxines (mycotoxines kankerverwekkend)
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BIOLOGISCHE GEVAREN

Tijd Aantal bacteriën bij 30-37°C Aantal bacteriën bij 6°C

0:00 1000 1000

0:20 2000 1300

0:40 4000 1600

1:00 8000 2000

2:00 64000 4000

3:00 512000 8000

4:00 4096000 16000

5:00 32768000 32000

6:00 262144000 64000

7:00 2097152000 128000

8:00 16777216000 256000
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Bederf kip met 10000 kiemen/cm²

temperatuur 10000/cm²

0°C 7,6 dagen

5°C 4,1 dagen

10°C 2,6 dagen

15°C 1,2 dagen

kamertemperatuur 1 tot enkele uren
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BIOLOGISCHE GEVAREN

Virussen kunnen zich niet vermenigvuldigen in voedingsmiddelen. Deze spelen 

enkel een rol als vector (doorgeven van besmetting). Voorbeeld : overdracht van het 

Hepatitis A virus via schaaldieren, of overdracht via het personeel.

Vb virus:

- Hepatitis

- Norovirussen

- Griep

- …

Larven of eieren van parasieten zoals platwormen en spoelwormen kunnen de 

mens besmetten door het nuttigen van besmet vlees van varken, rund en paard, 

besmette vis, of besmet wild.
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FYSISCHE GEVAREN

Dit gevaar wordt veroorzaakt door de aanwezigheid van een vreemd, ongewenst 

bestanddeel:

-Glasscherven

-Plastic

-Spijkers

-Nietjes

-Steentjes

-…

Bepaalde voorwerpen kunnen ernstige schade toebrengen aan het 

spijsverteringsstelsel.
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ALLERGENEN EN INTOLERANTIES

Bepaalde voedingsbestanddelen kunnen een allergische reactie of een intolerantie 

uitlokken bij personen die hieraan gevoelig zijn.

De oorzaak van een voedselallergie ligt bij de aanwezigheid van bepaalde eiwitten 

of proteïnen(allergenen), en die vaak van nature voorkomen in voedingsmiddelen. 

Tegenover deze eiwitten vertoont het lichaam van een persoon met een 

voedselallergie een afweerreactie met verschillende mogelijke symptomen. Het 

overgrote deel van de allergenen is bestand tegen een hittebehandeling en tegen 

vertering. Een voedingsproduct kan bovendien meerdere verschillende allergenen 

bevatten. 

Allergenen moeten verplicht op het etiket van een voorverpakt levensmiddelen 

vermeld worden.

Voor niet voorverpakte levensmiddelen moet er eveneens gecommuniceerd worden 

over de allergenen.
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ALLERGENEN
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Bron: aangepast van https://clinicalgate.com/immunogenicity-and-antigenicity/
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ALLERGENEN

• Aardnoten (pinda, arachide)

• Soja

• Glutenbevattende granen (tarwe (zoals spelt en khorasantarwe), rogge, gerst, haver)

• Schaaldieren

• Weekdieren

• Eieren

• Vis

• Melk (met inbegrip van lactose)

• Schaalvruchten (amandelen, hazelnoten, walnoten, cashewnoten, pecannoten, paranoten, pistachenoten, 

macadamianoten)

• Selderij

• Mosterd

• Sesamzaad

• Lupine

• Afgeleide producten van ieder bovenstaand allergeen.

• Zwaveldioxide en sulfiet(en) in concentraties hoger dan 10mg/kg of 10 mg/l 
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• De naam van de stof of product wordt benadrukt zodat

de naam duidelijk te onderscheiden is van de rest van de 

lijst met ingrediënten, bijvoorbeeld door middel van 

lettertype, de stijl of de achtergrondkleur

Art. 21

Etikettering van ‘allergenen’ voorverpakte producten

Benadrukken van de allergenen

Artikel 21

29
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◄ FR ► Saucisse de campagne et potée aux carottes Ingrédients : Pomme de
terre (34%) (pommes de terre 99%, émulsifiant: mono-diglycérides d’acides gras,
curcuma), saucisse de campagne (30%) (viande porc 61%, viande de bœuf, œuf,
farine de blé, aromates, arôme, colorant :caramel), carottes (20%), eau, ognon, fond
de veau (bouillon de veau (extrait de veau, eau), protéine de lait, maltodextrine, huile
végétale (palme, tournesol, olive), sel, sirop de glucose, arômes, légumes (carottes,
ail, ognon, poireau, céleri)), sel, liant (épaississant : amidon modifié de maïs, farine de
blé, farine de soja, émulsifiants: farine de graines de guar, gomme xanthane), huile
végétale (huile de tournesol, de palme, de colza), thym, poivre, laurier en poudre. ◄
NL ► Boerenbraadworst met wortelstamppot Ingrediënten: Aardappelen (34%)
(aardappelen 99%, emulgator: mono- en diglyceriden van vetzuren, kurkuma),
boerenworst 30% (varkensvlees 61%, rundvlees, ei, tarwebloem, kruiden, aroma,
kleurstof: karamel), wortelen 20%, water, ui, kalfsfond (kalfsbouillon, (kalfsextract,
water), melkeiwit, maltodextrine, plantaardige olie (palm, zonnebloem, olijf), zout,
glucosesiroop, aroma’s, groenten (wortel, look, ui, prei, selder)), zout, bindmiddel
(verdikkingsmiddel: gemodificieerd maïszetmeel, tarwebloem, sojabloem,
emulgatoren: guarpitmeel, xanthaangom), plantaardige olie (zonnebloem-, palm-,
koolzaadolie), tijm, pepper, lauriepoeder. ◄ DE ► Bauernbratwurst mit
Karotteneintopf Zutaten: Kartoffeln (34%) (Kartoffeln 99%, Emulgator: Mono- und
Diglyceride von Speisefettsauren, Kurkuma), Bauernbratwurst (30%) (Schweinefleisch
61%, Rindfleisch, Eier, Weizenmehl, Kräuter, Aroma, Farbstoff: Karamel), Karotten
(20%), Wasser, Zwiebeln, Kalbsfond (Kalbsbouillon (Kalbsextrakt, Wasser),
Milcheiweiß, Maltodextrin, pflanzliches Öl (Palme, Sonneblume, Olive), Salz,
Glukosesirup, Aromen, Gemüse (Karotten, Knoblauch, Zwiebeln, Lauch, Sellerie)),
Salz, Bindemittel (Verdickungsmittel: modifizierte Maisstärke, Weizenmehl, Sojamehl,
Emulgatoren: Guarkernmehl, Xanthan), pflanzliches Öl (Sonnenblumen-, Palm-,
Rapsöl), Thymian, Pfeffer, Lorbeerpulver.
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Etikettering van ‘allergenen’

Duidelijke verwijzing

Art 21

• Vermelding van de specifieke namen 

Vb.: tarwebloem, gerst moutazijn, havervlokken

• Tarwe: ofwel ‘tarwe’ ofwel de specifieke soort (spelt, khorasan tarwe) 

• ‘Gluten’ mag vermeld maar niet geaccentueerd worden: 

Vb.: tarwebloem (bevat gluten)

gluten (tarwe) 

• Granen in glutenvrij producten moeten toch vermeld en geaccentueerd 

worden:

Vb.: tarwe[ (zonder gluten) ]

31
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Etikettering van ‘allergenen’

Duidelijke verwijzing

Art 21

• Noten: vermelding van de specifieke namen 

Vb.: geroosterde hazelnoten, aroma's (amandelen)

• Lactose als ingrediënt: 

Vb.: lactose

lactose (melk)

• Artikel 21.1.b: 

b) de naam van in de bijlage II opgenomen stoffen of producten wordt 

benadrukt (…)

32



Federaal Agentschap voor de Veiligheid van de Voedselketen

Etikettering van ‘allergenen’

Duidelijke verwijzing

Art 21

• Artikel 21.1.b: 

(…)

b) de naam van in de bijlage II opgenomen stoffen of producten wordt 

benadrukt (…)

Aanbevolen

Melk boter (melk)

room (melk)

kaas (melk)

boter

room

kaas

Vis zalm (vis) zalm

Schaaldieren garnalen (schaaldieren) garnalen

Weekdieren mosselen (weekdieren) mosselen
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Etikettering van ‘allergenen’

Nationale maatregelen voor niet-

voorverpakte levensmiddelen

• Levensmiddelen die:

- niet voorverpakt te koop worden aangeboden, 

- verpakt worden op de plaats van verkoop op verzoek van de 

consument, 

- voorverpakt worden met het oog op de onmiddellijke verkoop.

• Geen verplichte etikettering  wel vermelding van ‘allergenen’

• 2 mogelijkheden:

• Schriftelijk

• Mondeling
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Etikettering van ‘allergenen’

Schriftelijke mededeling van ‘allergenen’

• Vermelding van de ‘allergenen’ is voldoende (volledige benaming 

van het ingrediënt niet vereist)

• Schriftelijke mededeling:

- op een fysieke of elektronische drager 

- op de plaats waar het levensmiddel te koop wordt 

aangeboden

- vrij en gemakkelijk toegankelijk

- voordat de aankoop plaatsvindt
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Etikettering van ‘allergenen’

Mondelinge mededeling van 

‘allergenen’
Voorwaarden: 

- meegedeeld zonder uitstel, op de plaats waar het levensmiddel te 

koop wordt aangeboden, voordat de aankoop plaatsvindt;

- interne procedure uitgewerkt en geïmplementeerd binnen de 

inrichting in het kader van het autocontrolesysteem;

- procedure schriftelijk aangebracht in de vestigingseenheid en 

gemakkelijk toegankelijk voor het personeel en de controlerende 

autoriteit;

- betrokken personeel opgeleid over de risico’s verbonden aan 

voedselallergieën en intoleranties, en over de procedure;

- geen bijkomende kosten aangerekend aan de consument 

die de informatie opvraagt.
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Etikettering van ‘allergenen’

Bijkomende vermeldingen voor 

schriftelijke en mondelinge 

mededeling
• Volgende vermeldingen makkelijk zichtbaar en duidelijk leesbaar 

aangebracht waar niet-voorverpakte levensmiddelen te koop 

worden aangeboden:

- een vermelding waarin wordt gewezen op de plaats waar, of op de 

voorziening waarmee, de informatie beschikbaar gesteld wordt of, 

indien van toepassing, een vermelding waarbij de consument 

verzocht wordt zich te wenden tot het personeel van de vestiging;

- een vermelding waarbij de consument wordt gewaarschuwd dat de 

samenstelling van de producten kan veranderen.
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Etikettering van ‘allergenen’

Bijkomende vermeldingen voor 

schriftelijke en mondelinge 

mededeling

Artikel 44

•Wanneer niet-voorverpakte levensmiddelen te koop worden 

aangeboden op meerdere plaatsen binnen eenzelfde inrichting, worden 

deze vermeldingen aangebracht op elk van deze plaatsen.

•Voor niet-voorverpakte levensmiddelen die te koop worden 

aangeboden door middel van technieken voor communicatie op 

afstand, komen deze vermeldingen voor op het materiaal ter 

ondersteuning van de verkoop op afstand.
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Etikettering van ‘allergenen’

Bijkomende vermeldingen voor 

schriftelijke en mondelinge 

mededeling

Artikel 44

Deze bijkomende vermeldingen zijn niet verplicht: 

•wanneer de informatie op een duidelijk zichtbare plaats is aangebracht 

zodat deze gemakkelijk te raadplegen is voordat de aankoop 

plaatsvindt;

•wanneer de exploitant op voorhand navraag doet bij de consumenten 

over hun voedingsbehoeften inzake allergieën en voedselintoleranties 

en hij hen levensmiddelen op een individuele en aan die behoeften 

beantwoordende manier kan bezorgen.
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Inhoud

• Gevaren in de voedselketen
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4242

Alle operatoren in België actief met voeding en dranken 
moeten zich registreren bij het FAVV

Dit kan door middel van een REGISTRATIE of door middel 
van een TOELATING

Uitzondering: GELEGENHEIDSVERKOOP

organisator deelnemer

Administratieve verplichtingen
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4343

Wanneer ?

➢ Verkoop voorverpakte levensmiddelen

met houdbaarheid van meer dan 3 

maanden bij kamertemperatuur

Hoe ? 

➢ Via aanvraagformulier of via “Foodweb”           
http://www.favv.be/erkenningen/modelaanvraagformulier.asp

Hoeveel ?

➢ Jaarlijkse heffing: vast bedrag +42 €

AV: Registratie
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Wanneer ? 

➢ Verkoop van niet verpakte en/of te 

koelen levensmiddelen en/of snel 

bederfbare producten

Hoe?

➢ Via aanvraagformulier of via “Foodweb”  
http://www.favv.be/erkenningen/modelaanvraagformulier.asp

Hoeveel ?

➢ Jaarlijkse heffing i.f.v. aantal voltijds medewerkers

AV: Toelating
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Wanneer ? 

• verenigingen of organisaties zonder winstgevend doel waarbij de 

activiteit zelf wel degelijk winstgevend kan zijn;

• de medewerkers aan de bedoelde activiteit mogen hierbij geen enkele 

bezoldiging ontvangen voor de geleverde diensten;

• ten hoogste 5 activiteiten gedurende maximaal 10 dagen per jaar 

worden beschouwd als “sporadisch en uitzonderlijk”

Hiervoor is geen toelating/registratie vereist

AV: Uitzondering: gelegenheidsverkoop
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➢ Autocontrole = zelf controle doen !

= verplicht voor professionelen

➢ Controle op wat?

✓Goede hygiënepraktijken

✓HACCP

✓Traceerbaarheid

✓Meldingsplicht

Veilig product

Autocontrole
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Autocontrolesysteem (ACS)

➢ Gebaseerd op de HACCP principe. 
1. Identificeren en evalueren van de gevaren

2. Bepalen van de kritische controlepunten (CCP)

3. Bepalen van de kritische grenswaarden voor de CCP’s

4. Vastleggen van bewakingsprocedures voor de CCP’s

5. Vastleggen van corrigerende maatregelen bij het overschrijden van de CCP’s

6. Verificatieprocedures voor de punten 1 tot 5

7. Documentatie en registratie

➢ Versoepelingen mogelijk voor kleine 

vestigingseenheden.
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ACS - Versoepelingen

➢ Voor wie?

• Rechtstreeks leveren aan consument  (B to C)

• Leveren aan andere bedrijven (B to B)

- Max. 30% omzet, straal <80km aan andere bedrijven

- Max. 2 eigen inrichtingen bevoorraden

- Max. 2 voltijdsequivalenten

• Voedselbanken en liefdadigheidsinstellingen

OF

OF
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ACS - Versoepelingen

Wat?:

➢ Goede hygiënepraktijken (GHP)

➢ Versoepelde HACCP (controle op CCP’s uit de gids)
✓ gevaren, kritische punten en corrigerende acties  gids

✓ kritische grenzen  in normen, zintuiglijke waarnemingen, gids

✓ bewaking  enkel non-conformiteiten registreren

✓ documentatie  = gids

✓ Registraties 6 maanden bewaren

➢ Traceerbaarheid

➢ Meldingsplicht
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➢ Generieke autocontrolegids voor distributiesector
➢ Generieke GHP, traceerbaarheid en meldingsplicht

➢ Sectorspecifieke modules

➢ Opgesteld door het FAVV

➢ Totaal pakket

➢ Op website FAVV: 

http://www.favv.be/autocontrole-nl/gidsen/distributie/

50

ACS - Gids ?
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ACS - Gids ?

• Ambulante en tijdelijke 

verkoop

• Brood, banket en chocolade

• Consumptie ter plaatse: 

ontkoppelde bereiding, 

bediening op afdelingen en 

buffetten

• Dierlijke bijproducten

• Kinderopvang

• Gefrituurde gerechten

14 modules:

• Melkkeukens

• Pita

• Productie van belegde 

broodjes

• Productie van zuivelproducten

• Softijs en consumptie-ijs

• Tapinstallaties

• Verkoop van non-food

• Vers vlees, vleesbereidingen 

en vleesproducten
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ACS - Versoepelingen

 Controle op kritische controlepunten (CCP) uit de gids + actie

en registratie in geval van non conformiteiten

Voorbeeld CCP’s :

✓ Temperatuur bij ontvangst goederen

✓ Temperatuur opslag gekoelde en diepgevroren producten

✓ Temperatuur bij warme en koude gerechten

✓ Temperatuur tijdens afkoelen van warme gerechten

✓ Temperatuur en kwaliteit frituurolie/vet

http://images.google.be/imgres?imgurl=http://www.brouw-bier.nl/App_Media/images/praktijk/apparatuur/temperatuur3.jpg&imgrefurl=http://www.brouw-bier.nl/praktijk/meten/temperatuur.aspx&usg=__gJ90cepIZh9xtYQ86lvmxP8zUcI=&h=480&w=640&sz=207&hl=nl&start=124&sig2=OswFUgnHriN_q7fLgMxNlA&tbnid=6iZ9cHqrBd_pIM:&tbnh=103&tbnw=137&ei=I1G-SefZG8XR-AagzrStCw&prev=/images?q=temperatuur&gbv=2&ndsp=20&hl=nl&sa=N&start=120
http://images.google.be/imgres?imgurl=http://www.apartdesign.nl/productafbeeldingen/normaal/18298/karlsson-klassieke-klok.jpg&imgrefurl=http://www.apartdesign.nl/product/18298/karlsson-klassieke-klok/&usg=__jbTjPaNIU8QG5xHCZsixO1YXdB0=&h=250&w=250&sz=22&hl=nl&start=11&sig2=w5acsjEwbsUrWbc1yue1ZA&tbnid=8k27ObFvHY7klM:&tbnh=111&tbnw=111&ei=glG-SYTnK9WD-AaczNniBA&prev=/images?q=klok&gbv=2&ndsp=20&hl=nl&sa=X
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➢ Als u van mening bent dat een aangekocht, klaargemaakt of geserveerd 

LM niet beantwoordt aan de voedselveiligheidsvoorschriften

PCE telefonisch verwittigen + 

bevestigen van  informatie door gelijktijdig het meldingsformulier per fax of 

e-mail onmiddellijk over te maken, met minimale invulling van de verplichte 

velden 

➢ Meer info op http://www.favv.be/meldingsplicht/

Meldingsplicht
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= de mogelijkheid om de afgelegde weg van een product te volgen

U levert rechtstreeks aan de consument?

Een ingangsregister met volgende gegevens is voldoende:

– Aard van de goederen

– Identifictie (lotnummer, THT , productiedatum)

– Hoeveelheid

– Leverancier

– Ontvangstdatum

Dit kan a.h.v. chronologisch rangschikken van leveringsbonnen.

Traceerbaarheid
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Bewaren registraties kleine vestigingen (versoepelingen):

minstens 6 maanden

Traceerbaarheid
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Inhoud

• Gevaren in de voedselketen

• Administratieve verplichtingen

– Registratie

– Toelating

– Autocontrole

• Infrastructurele verplichtingen

– Goede hygiënepraktijken

56
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1. Transport

2. Temperaturen

3. Materialen en werkoppervlakken

4. Ondergrond 

5. Afval 

6. Reiniging

7. Kruisbesmetting

8. Houdbaarheidsdata

9. Persoonlijke hygiëne

Goede hygiënepraktijken - GHP
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1. GHP -Transport

Het vervoer van en naar het evenement dient onder de juiste

omstandigheden te gebeuren

➢ Transportmiddelen proper

➢ Geen kruisbesmetting

➢Gekoeld/diepgevroren vervoer bij juiste t°
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2. GHP -Temperaturen

Zowel tijdens vervoer als tijdens opslag en bereiding dienen de

temperaturen gerespecteerd te worden

175°C

http://images.google.be/imgres?imgurl=http://www.apartdesign.nl/productafbeeldingen/normaal/18298/karlsson-klassieke-klok.jpg&imgrefurl=http://www.apartdesign.nl/product/18298/karlsson-klassieke-klok/&usg=__jbTjPaNIU8QG5xHCZsixO1YXdB0=&h=250&w=250&sz=22&hl=nl&start=11&sig2=w5acsjEwbsUrWbc1yue1ZA&tbnid=8k27ObFvHY7klM:&tbnh=111&tbnw=111&ei=glG-SYTnK9WD-AaczNniBA&prev=/images?q=klok&gbv=2&ndsp=20&hl=nl&sa=X
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2. GHP -Temperaturen

Om een zicht te hebben op de temperatuur is het nodig dat

koelkasten en diepvriezers uitgerust zijn met een thermometer

Temperaturen controleren!!

T° van gekoelde producten 3°C boven wettelijke temperatuur = 

weggooien (3° niet van toepassing voor vis!!!)

T° van diepgevroren producten 3°C boven wettelijke temperatuur = 

niet meer invriezen  max. 24u in de koeling

T° warme producten 5°C kouder dan wettelijke temperatuur = 

weggooien

http://images.google.be/imgres?imgurl=http://www.apartdesign.nl/productafbeeldingen/normaal/18298/karlsson-klassieke-klok.jpg&imgrefurl=http://www.apartdesign.nl/product/18298/karlsson-klassieke-klok/&usg=__jbTjPaNIU8QG5xHCZsixO1YXdB0=&h=250&w=250&sz=22&hl=nl&start=11&sig2=w5acsjEwbsUrWbc1yue1ZA&tbnid=8k27ObFvHY7klM:&tbnh=111&tbnw=111&ei=glG-SYTnK9WD-AaczNniBA&prev=/images?q=klok&gbv=2&ndsp=20&hl=nl&sa=X
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3. GHP – Materialen en werkoppervlakken

Alle oppervlakken:

➢ Glad

➢ Afwasbaar

➢ Corrosiebestendig

➢ Niet-toxisch

➢ In goede staat

http://images.google.be/imgres?imgurl=http://www.dekaaskoning.nl/content/dekaaskoning/NL/images/Marktkraam_1.JPG&imgrefurl=http://www.dekaaskoning.nl/NL/contact.html&usg=__ZsEJqqJ0uGtQQ8au6VjHivmDQa4=&h=187&w=250&sz=15&hl=nl&start=112&um=1&tbnid=KfTX8VvXo80HHM:&tbnh=83&tbnw=111&prev=/images?q=marktkraam&ndsp=20&hl=nl&sa=N&start=100&um=1
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4. GHP – Ondergrond

➢ Hard vloeroppervlak verplicht

➢ Stockage op de vloer verboden
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5. GHP – Afval

➢ Afval zo snel mogelijk in de vuilbak

➢ Afsluitbare afvalemmers verplicht (pedaalemmer aangeraden)

➢ Afvalopslagplaatsen vrij van ongedierte

➢ Etensresten = vuilbak => nooit aan dieren geven!!

➢ keukenoverschot = mogelijk herbruikbaar

http://images.google.be/imgres?imgurl=http://www.0900afvalbak.nl/imagresampler.php?pid=310&w=200&h=200&imgrefurl=http://www.0900afvalbak.nl/php/cart/display.php?category_id=1&product_id=310&usg=__lbXCNUUyRBC8OmCeY17NgkYjlGI=&h=200&w=179&sz=19&hl=nl&start=87&sig2=qvbN9sSI_Bcz-VQJ3k9tKQ&tbnid=S-1Dy2u1fNUeRM:&tbnh=104&tbnw=93&ei=p0m-SaCiJ4LW-AbDq4zXBA&prev=/images?q=pedaalemmer&gbv=2&ndsp=20&hl=nl&sa=N&start=80
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6. GHP – Reiniging

➢ Materialen goed onderhouden

➢ Regelmatig gereinigd

➢ Reinigingsproducten (detergenten, zeep, …) = ok

➢ Gebruik enkel ontsmettingsmiddelen die toegelaten zijn voor de

voedingssector
– FOD Volksgezondheid

– type 4 = ontsmettingsmiddelen voor gebruik in de sector voeding en diervoeders

– www.favv.be > Professionelen > Autocontrole > Aanvullende informatie > Toegelaten 
desinfectanten (biociden)

– Toelatingsnummer : Bxxxx , EUxxxxxxxx

➢ Ontsmetting niet verplicht

http://images.google.be/imgres?imgurl=http://www.project-blue.nl/phplus/upload/23zeep002.jpg&imgrefurl=http://www.phplus.nl/Basis.aspx?Tid=2&Sid=10&Hmi=10&Smi=0&usg=__EH4h_UBFJjl0cXULHexy_56wubg=&h=300&w=400&sz=10&hl=nl&start=1&sig2=NEiZcuJdBucfBT25w_FpBA&um=1&tbnid=HPVv0ntwuimzfM:&tbnh=93&tbnw=124&ei=0O24SaT8A9Sw-Abyu_S4BA&prev=/images?q=reinigingsproducten&hl=nl&lr=&rlz=1G1ACAW_NLBE305&um=1
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7. GHP – Kruisbesmetting

➢ Kruisbesmetting is het besmetten van een proper oppervlak

door contact met een vuil oppervlak

➢ Direct contact

➢ Vlees in contact met gevogelte

➢ Indirect:

➢ Messen, spatels, lepels…

➢ Snijplanken

➢ Handen

➢ Kruisbesmetting steeds vermijden

➢ Onverpakte producten afgeschermd (niet aanraakbaar door

klanten)
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8. GHP – Houdbaarheidsdata

➢ Data steeds controleren

➢ THT = ten minste houdbaar tot…

= voor lang houdbare producten (conserven, brik, fles,…)

= nog consumeerbaar na vervaldatum

➢ TGT= te gebruiken tot…

= voor snel bederfbare producten (vlees, vis, gevogelte,…)

= gevaarlijk na vervaldatum!!
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9. GHP – Persoonlijke hygiëne

➢ Aangepaste kledij

➢ Lange haren verzorgen (opsteken, samenbinden)

➢ Geen juwelen aan handen en onderarmen

➢ Handen wassen  wasbak met stromend water, vloeibare

handzeep en papierrol (geen handdoeken om handen te

drogen)

http://images.google.be/imgres?imgurl=http://www.rivm.nl/cib/binaries/maatregel-handenwassen_tcm92-45002.jpg&imgrefurl=http://www.rivm.nl/cib/infectieziekten-A-Z/infectieziekten/Influenza/faq-griep-verkoudheid.jsp&usg=__1rBzUc0ihR2_2YmPsq5PQ6XhyxI=&h=206&w=206&sz=72&hl=nl&start=3&sig2=OB_UpMbxUb8wbOWsrbxP5g&um=1&tbnid=RSRHvAqxJNUt_M:&tbnh=105&tbnw=105&ei=_Oy4SZmjJpav-AblqKzLBA&prev=/images?q=handen+wassen&hl=nl&lr=&rlz=1G1ACAW_NLBE305&um=1
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Bezoek onze website

www.favv.be

Veel succes!
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