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Inhoud

« Administratieve verplichtingen
— Registratie/toelating
— Autocontrole (gids)
— Traceerbaarheid
— Meldingsplicht

* Infrastructurele verplichtingen
— Goede hygiénepraktijken
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Registratie

Wanneer ?

» Verkoop dranken en/of voorverpakte
levensmiddelen met houdbaarheid > 3 maanden
bij kamertemperatuur
dranken, distributieautomaat, snoep,...

Hoe ?

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

Hoeveel ?
» Jaarlijkse heffing: vast bedrag +42,35 € (detailhandel)
of 47,73€ (horeca/gemeenschapskeuken)
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Toelating

Wanneer ?

» Verkoop van niet verpakte, te koelen
levensmiddelen, bereidingen,...

Hoe?

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

Hoeveel ?
» Jaarlijkse heffing i.f.v. FTE’s (bonus/malus)

Afficheren van de “registratie en toelating” verplicht
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Toelating

Berekening aantal FTE's:

Enkel het aandeel in tijd dat nodig is voor de
voedingsactiviteiten door het bezoldigd personeel

moet in rekening gebracht worden berekend op
jaarbasis (leerlingen zijn niet bezoldigd)
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Uitzondering koek en fruit

Indien de school of buitenschoolse opvang een stuk fruit (bijvoorbeeld in het
kader van een schoolfruitactie) of een koek, gratis of tegen kostprijs, verdeelt
aan de leerlingen als tussendoortje wordt dit beschouwd als een activiteit
binnen de klasomgeving. De kinderen eten het fruit bijvoorbeeld in groep op in
de klas of tijdens de speeltijd. De school of buitenschoolse opvang moet in
dergelijke gevallen niet over een registratie of toelating beschikken voor deze
activiteit. Dit geldt ook wanneer een leerkracht of andere medewerker van de
school of buitenschoolse opvang de kinderen moet helpen met het fruit door het
bijvoorbeeld te schillen of in partjes te snijden. Niettemin is het noodzakelijk te
benadrukken dat de school of buitenschoolse opvang de nodige voorzorgen in
acht moet nemen met betrekking tot de hygiéne en correcte bewaring van de
producten. Daarenboven moeten producten afkomstig zijn van een leverancier
die bij het FAVV geregistreerd is.

Deze uitzondering op de registratieplicht is niet van toepassing voor de
scholen en buitenschoolse opvang die andere producten verdelen, zoals bijv.
kaas, boterhammen, soep...
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Uitzondering: gelegenheidsverkoop

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
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Uitzondering: didactische activiteiten
Wanneer ?

« Didactische activiteiten waarbij de bereide
voedingsmiddelen geconsumeerd worden door de

personen die ze bereid hebben.

Hiervoor is geen toelating/registratie vereist

Bv: school met richting banketbakker heeft geen toelating nodig voor deze
didactische activiteit. Wanneer deze producten verkocht worden (bv in

winkeltje) is wel een toelating nodig.
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Autocontrole

= gevaren opsporen en onder controle houden
= zelf controle doen

= verantwoordelijkheid
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De gevaren In de voedselketen

* Fysisch gevaar
« Chemisch gevaar
* Biologisch gevaar
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Muis In brood
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Ratten Iin tarwe
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Stuk plastiek in koek
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Stuk glas in een blik bier
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Metaalstukje in snoep
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Tand in carbonarasaus
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BIOLOGISCHE GEVAREN

Tijd Aantal bacterién bij 30-37°C Aantal bacterién 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




Dood van alle microben
Mort de tous les microbes

Dood van bepaalde microben }

en toxinogenese

Zeer Intense vermenigwiidiging
Multiplication et toxinogénése trés intense

Stopetting van de toxinogenase
| Arrét de ls toxinogénése

d Vertraging van de vermenigvuldiging van de R
microben en van de toxinogenese
Multplicaton microbienne ralentie et
toxinogénése ralentie

Stop2etting van de vermenigvuldiging
van de microben

Arrét de toute multiplication microblenne
\ -

Bron: Autocontolegids voor de oiv

J
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Allergenen

Wetgeving:

Verordening (EU) nr. 1169/2011 van het Europees Parlement en de
Raad van 25 oktober 2011 betreffende de verstrekking van

voedselinformatie aan consumenten, tot wijziging van Verordeningen (EG)

nr. 1924/2006 en (EG) nr. 1925/2006 van het Europees Parlement en de Raad en tot intrekking van
Richtlijn 87/250/EEG van de Commissie, Richtlijn 90/496/EEG van de Raad, Richtlijn 1999/10/EG van de
Commissie, Richtlijn 2000/13/EG van het Europees Parlement en de Raad, Richtlijnen 2002/67/EG en

2008/5/EG van de Commissie, en Verordening (EG) nr. 608/2004 van de Commissie Voor de EER
relevante tekst

Koninklijk van 17 juli 2014 besluit tot vaststelling van de
bepalingen inzake de mededeling van bepaalde stoffen en
producten die allergieén of intoleranties veroorzaken voor niet-
voorverpakte levensmiddelen
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Etiketteren van allergenen

iist van de 14

- tarwe (zoals spelt en - Sesamzaad
khorasantarwe), rogge, gerst, haver - Zwaveldioxide(> 10mg/kg ou
- Schaaldieren 10mg/l)

- Eleren - Lupine

- Vissen - Weekdieren

- Aardnoten

- Soja

Melk (incl. lactose)

- amandelen, hazelnoten, walnoten,
cashewnoten, pecannoten, paranoten,
pistachenoten, macadamianoten

- Selder
- Mosterd
+ producten op basis hiervan

Federaal Agentschap voor de Veiligheid van de Voedselkete
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http://diet.ygoy.com/wp-content/uploads/2010/11/soybean2.jpg

Etikettering van ‘allergenen’ voorverpakte producten

Benadrukken van de allergenen

« De naam van de stof of product wordt benadrukt zodat
de naam duidelijk te onderscheiden is van de rest van de
lijst met ingrediénten, bijvoorbeeld door middel van
lettertype, de stijl of de achtergrondkleur

Artikel 21
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4 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 bceuf, ceuf,
farine de blé, aromates, ardbme, 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, ardmes, légumes (carottes,
ail, ognon, poireau, céleri)), sel, liant (épaississant : amidon modifié de mais, 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 Ingrediénten: 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  maiszetmeel, tarwebloem, sojabloem,
emulgatoren: guarpitmeel, xanthaangom), plantaardige olie (zonnebloem-, palm-,
koolzaadolie), tijm, pepper, lauriepoeder. <« DE P Bauernbratwurst mit
Karotteneintopf Zutaten: Kartoffeln (34%) (Kartoffeln 99%, Emulgator: Mono- und
Diglyceride von Speisefettsauren, Kurkuma), Bauernbratwurst (30%) (Schweinefleisch
61%, Rindfleisch, Eier, Weizenmehl, Krauter, Aroma, Farbstoff: Karamel), Karotten
(20%), Wasser, Zwiebeln, Kalbsfond (Kalbsbouillon (Kalbsextrakt, Wasser),
MilcheiweiR, Maltodextrin, pflanzliches Ol (Palme, Sonneblume, Olive), Salz,
Glukosesirup, Aromen, Gemuse (Karotten, Knoblauch, Zwiebeln, Lauch, Sellerie)),
Salz, Bindemittel (Verdickungsmittel: modifizierte Maisstarke, Weizenmehl, Sojamehl,
Emulgatoren: Guarkernmehl, Xanthan), pflanzliches Ol (Sonnenblumen-, Palm-,
Rapsdl), Thymian, Pfeffer, Lorbeerpulver.
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Etikettering van ‘allergenen’
Duidelijke verwijzing

Vermelding van de specifieke namen

Vb.: tarwebloem, gerst moutazijn, haverviokken
« 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:
Art 21

Vb.: tarwe[ (zonder gluten) |

Federaal Agentschap voor de Veiligheid van de Voedselketen
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Etikettering van ‘allergenen’
Duidelijke verwijzing

* Noten: vermelding van de specifieke namen

Vb.: geroosterde hazelnoten, aroma's (amandelen)
« Lactose als ingrediént:

Vb.: lactose
lactose (melk)

 Artikel 21.1.b:

b) de naam van in de bijlage Il opgenomen stoffen of producten
wordt benadrukt (...)

Art 21

Federaal Agentschap voor de Veiligheid van de Voedselketen
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Etikettering van ‘allergenen’
Duidelijke verwijzing

Artikel 21.1.b:
(...)

b) de naam van in de bijlage |l opgenomen stoffen of producten
wordt benadrukt (...)

Melk boter (melk) boter
room (melk) room
kaas (melk) kaas

Vis zalm (vis) zalm

Schaaldieren garnalen (schaaldieren) garnalen

Weekdieren mosselen (weekdieren) mosselen

Art 21

Federaal Agentschap voor de Veiligheid van de Vo-
26




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

Federaal Agentschap voor de Veiligheid van de Voedselketen
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Etikettering van ‘allergenen’

Schrifteliike mededeling van “allergenen’

« Vermelding van de ‘allergenen’ is voldoende (volledige benaming
van het ingrediént 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

Federaal Agentschap voor de Veiligheid van de Voedselketen
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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 geimplementeerd binnen de
Inrichting in het kader van het autocontrolesysteem;

- procedure schrifteliik aangebracht in de vestigingseenheid en
gemakkelijk toegankelijk voor het personeel en de controlerende
autoriteit;

-  betrokken personeel opgeleid over de risico’s verbonden aan
voedselallergieén en intoleranties, en over de procedure;

- geen bilkomende kosten aangerekend aan de consument
die de informatie opvraagt.

Federaal Agentschap voor de Veiligheid van de Voedselketen
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Etikettering van ‘allergenen’

Bijlkomende 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,
iIndien 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.

Federaal Agentschap voor de Veiligheid van de Voedselketen
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Etikettering van ‘allergenen’

Bijlkomende vermeldingen voor
schriftelijke en mondelinge
mededeling

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.

Artikel 44

Federaal Agentschap voor de Veiligheid van de Voedselketen
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Etikettering van ‘allergenen’

Bijlkomende vermeldingen voor
schriftelijke en mondelinge
mededeling

Deze bijkomende vermeldingen zijn niet verplicht:

wanneer de informatie op een duidelilk 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 allergieén en
voedselintoleranties en hij hen levensmiddelen op een individuele
en aan die behoeften beantwoordende manier kan bezorgen.

Artikel 44

Federaal Agentschap voor de Veiligheid van de Voedselketen
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FAVV

Federaal Agentschap voor de veiligheid van de voedselketen

p Professionelen

Over het FAW
Organogram

Contact

Autocontrole
Checklists "Inspecties"
Dierlijke productie

Erkenningen, toelatingen en
registratie

Export naar derde landen
Financiering van het FAW
Invoer derde landen
Laboratoria
Levensmiddelen
Meldingsplicht
Plantaardige productie
Voorlichtingscel
Wetgeving

Zelfstandige dierenartsen

Zelfstandige bio-ingenieurs,
industrieel ingenieurs,
bachelors en masters

Publicaties
Praktisch

Startpagina > Beroepssectoren > Levensmiddelen > Etikettering van levensmiddelen

Etikettering van levensmiddelen

> Wetgeving

» Omzendbrieven

- Omzendbrief van 13/12/2014 met betrekking tot allergeneninformatie

- Omzendbrief van 31/03/2014 met betrekking tot de etikettering van een aanbevolen
bewaartemperatuur.

- Omzendbrief van 26/09/2012 betreffende gezondheidsclaims voor levensmiddelen

- Omzendbrief van 09/08/2012 met betrekking tot de ADH-waarden

» Zoetstof steviolglycosiden — Etikettering en reclame - Mei 2012 (PDF)

» Informatie per product

. Honing

., Vlees

Omzendbrief van 16/03/2010 betreffeden de etiketteringvoorschriften voor gehakt vlees,
vleesbereidingen en vleesproducten van pluimvee (EG) Nr. 2073/2005.

» FAQ (PDF)

» Site van de EU: etikketering en voeding

Etiketteringverordening 1169/2011 (FIC) (FIC infosessie van 13/05/2014)

Federaal Agentschap voor de Veiligheid van de Voedsel
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Voorbeeld allergenen




Tabel
allergenen
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Mogelijke vragen tijdens controle

— Op welke manier maakt u de allergenen kenbaar voor uw niet-verpakte
producten?

— Indien mondeling, mag ik uw procedure eens bekijken?

— Indien mondeling, is er een bericht of hoe verloopt de berichtgeving?
— Zit er soja in de krabsla van de belegde broodjes?

— Welke allergenen zitten er in uw soep?

Federaal Agentschap voor de Veiligheid van de Voedselketen
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AUTOCONTROLE

» Autocontrole = zelf controle doen !
» Controle op wat?

v Goede hygiénepraktijken
v HACCP

v’ Traceerbaarheid

v Toepassen meldingsplicht

- Vellig product

Federaal Agentschap voor de Veiligheid van de Voedselketen



Autocontrolesysteem (ACS)
G

» Goede hygiénepraktijken
» HACCP

. Identificeren en evalueren van de gevaren
. Bepalen van de kritische controlepunten (CCP)
. Bepalen van de kritische grenswaarden voor de CCP’s
. Vastleggen van bewakingsprocedures voor de CCP’s
. Vastleggen van corrigerende maatregelen bij het overschrijden van de CCP’s
. Verificatieprocedures voor de punten 1 tot 5
. Documentatie en registratie

» Traceerbaarheid
» Meldingsplicht

~N o o0k~ WD
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ACS — Versoepelingen voor sector B2C
G

» Goede hygiénepraktijken
» Versoepelde HACCP (controle op CCP’s uit de gids)

v’ gevaren, kritische punten en corrigerende acties - gids

v’ kritische grenzen - in normen, zintuiglijke waarnemingen, gids
v bewaking - enkel non-conformiteiten registreren

v' documentatie > = gids

v Registraties 6 maanden bewaren

» Traceerbaarheid
» Meldingsplicht

Federaal Agentschap voor de Veiligheid van de Voedselketen




Gids ?

» Autocontrolegids voor horeca, grootkeukens,
detailhandel, slagerij, bakkerij, hoeveverkoop

» Sectorspecifiek/generiek

» Goedgekeurd door FAVV
» Totaal pakket

» Op website FAVV:

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

40

Generi

en verkoop va

zuivelproducten op het

landbouwbedriif
G-034

voor de B2C-sector
G-044

ieke autocontrolegids Brood- en banketbakkerij etailhandel in algemene
G-026
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Autocontrole in de praktik
generieke gids

 Download de autocontrolegids en eventuele modules op
www.favv.be

Controleer de temperatuur:
 Ontvangst
* Opslag (koel, diepgevroren)

« Warme levensmiddelen tijdens bereiding, heropwarming, bewaring,
verdeling en bediening

 Afkoelen warme levensmiddelen
* Frituurolie of het frituurvet

- neem gepaste maatregelen wanneer de T° niet ok is en noteer

dit.
® Federaal Agentschap voor de Veiligheid van de Voedselketen



CCP 1 - Ontvangst

Bewakingsmethode
en frequentie

Corrigerende maatregelen en correctieve
acties

Beschrijving Gevaar/ risico Normen en kritische
grenswaarden
Ontvangst X M: te hoge Maximale t° gedefinieerd in Tabel
temperatuur 1 van het praktijkhandboek; een

korte opwaartse schommeling
van 3°C is toegelaten

Kerntemperatuur voorgeschreven
door de fabrikant en vermeld op
het etiket

Diepvriesproducten: t” max.
-18°C; een korte opwaartse
schommeling tot -15°C is
toegelaten

Steekproefsgewijze
controle van de
temperatuur van de

goederen bij ontvangst

De afwijkingen registreren
De producten weigeren bij de levering
De afwijkingen melden aan de leverancier

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

Controle van de efficiéntie van de voorgestelde
acties van de leverancier, door bijvoorbeeld
verhoogde ingangscontrole bij de betrokken
leverancier

De producten sneller op een aangepaste plaats en
temperatuur opslaan

De producten zo snel mogelijk verwerken om
het risico te elimineren of op een gepaste manier
vernietigen

Personeel opleiden zodat de maximale wachttijd
gerespecteerd wordt

Betekenis van de gebruikte symbolen:

+: Besmetting/ x: Vermenigvuldiging/ C: Chemisch gevaar/ F: Fysisch gevaar/ M: Microbiologisch gevaar

Federaal Agentschap voor de Veiligheid van de Voedselke




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

Beschrijving Gevaar/ risico Normen en kritische Bewakingsmethode en Corrigerende maatregelen en correctieve
grenswaarden frequentie acties
Temperatuur x M: te hoge Normen: Dagelijkse controle van De betrokken producten identificeren en afzonderen
temperatuur temperatuur van de koelruimten
gekoelde Maximale t° gedefinieerd en in geval van afwijking De afwijkingen registreren
levensmiddelen in Tabel 1 van het temperatuur bijregelen
(koelruimte, praktijkhandboek; een korte Opslag: producten verwerken om het risico te elimineren of
koelmeubels, opwaartse schommeling van Controle van de goede werking op een gepaste manier vernietigen
buffetten) 3°Cis toegelaten van de koelmeubels (t°,
waterpeil...) bij de start van de Verdeling van maaltijden en koude bediening:
Kerntemperatuur bediening . producten waarvan de temperatuur te hoog is, moeten
voorgeschreven door de worden verwijderd
fabrikant en vermeld op het Steekproefsgewijze controle . betere beheersing van de temperatuur voor de
etiket van de kerntemperatuur van bediening van de producten
de producten tijdens en op het +  de producten korter voor de start van de bediening
einde van de bediening via bijv. klaarzetten
buffetten
In geval van defect een koeltechnicus verwittigen
Bijkomende opleiding van het personeel in verband met de
maatregelen van bewaking
Temperatuur x M: te hoge Norm: Dagelijkse controle van de De betrokken producten identificeren en afzonderen
temperatuur temperatuur van de diepvriezers
diepgevroren t° max.-18°CC en in geval van afwijking De afwijkingen registreren
levensmiddelen temperatuur bijregelen
(diepvries) Een korte opwaartse Ontdooide producten onmiddellijk, en zeker binnen de 24
schommeling tot -15°C uur®, bereiden of vernietigen. Zeker niet opnieuw invriezen!
is toegelaten in de
winkelmeubelen In geval van defect een koeltechnicus verwittigen
Bijkomende opleiding van het personeel in verband met de
maatregelen van bewaking

Betekenis van de gebruikte symbolen:
+: Besmetting/ x: Vermenigvuldiging/ C: Chemisch gevaar/ F: Fysisch gevaar/ M: Microbiologisch gevaar

5 Uitzondering: Temperatuur van consumptie-ijs tijdens de bediening mag max. -9°C bedragen, voor softijs is de kritische grenswaarde -5°C.
6 Men kan van deze tijd afwijken indien in een gevarenanalyse aangetoond wordt dat er geen risico is voor de consument.
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CCP 4 -Temperatuur warme levensmiddelen tijdens bereiding, heropwarming, bewaring, verdeling van maaltijden en bediening

Beschrijving

Temperatuur
warme producten

Gevaar/ risico

x M:te lage
temperatuur

Normen en kritische
grenswaarden

Norm levensmiddelen:
kerntemperatuur min. 60°C7

Bakkerijproducten en
hartige snacks: volledig
afgebakken product

Risicovolle levensmiddelen
(bijv. hamburgers,

kippenviees): voldoende
verhitten tot in de kern

Bewakingsmethode en
frequentie

Dagelijkse controle van de
temperatuur van de warme
producten

Controleer minstens jaarlijks
en na elk technisch onderhoud
de goede werking van de

oven (bijv. via een controle
van de naald of de tijd/
temperatuurprogramma’s).

Steekproefsgewijze controle
van de goede werking van
verwarmingselementen (bijv.
buffetten, warmhoudkarren...)

Steekproefsgewljze controle
van de kerntemperatuur van
de producten tijdens en op het

einde van de bediening via bijv.

buffetten

Corrigerende maatregelen en correctieve
acties

De betrokken producten identificeren
De afwijkingen registreren

De producten met een temperatuur tussen 55°C en
60°C opnieuw verhitten. Deze producten in geen

geval voor bewaring opslaan.

De wachttijd voor het opdienen of de verkoop van de
warme producten inkorten

Warme bediening:

- verwarmingselementen bijregelen bij afwijkende
kerntemperaturen

- producten die niet kunnen opgewarmd worden
tot 60°C moeten zo snel mogelijk opgediend
worden en nadien afgekoeld worden tot 7°C

In geval van een defect aan de verwarmingselementen
een technicus verwittigen

Bijkomende opleiding van het personeel in verband
met de maatregelen van bewaking

Betekenis van de gebruikte symbolen:
+: Besmetting/ x: Vermenigvuldiging/ C: Chemisch gevaar/ F: Fysisch gevaar/ M: Microbiologisch gevaar

7 In afwijking hiervan mogen bloedworst en kip aan't spit na de productie gedurende maximum 2u bij omgevingstemperatuur worden aangeboden. Daarna moeten zij zo snel

mogelijk worden afgekoeld (< 7°C).
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Beschrijving

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

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

Gevaar/ risico

x M: te trage
afkoeling

X M: te hoge
temperatuur

Normen en kritische
grenswaarden

Afkoelen van 60°C naar
10°C (kerntemperatuur) in
maximum 2 uur

Na 24 uur: maximale t°
gedefinieerd in Tabel 1

Bewakingsmethode en
frequentie

Steekproefsgewijze controle van
de tijd die nodig is om producten
voldoende af te koelen,

met speciale aandacht voor
risicoproducten of producten

die moeilijker te koelen zijn (bijv.
grote volumes)

Corrigerende maatregelen en correctieve
acties

De betrokken producten identificeren
De afwijkingen registreren

De methode voor afkoeling aanpassen zodat de
producten sneller afgekoeld kunnen worden: bijv.

in functie van de aard van de producten plaatsen
onder koud stromend water of in ijswater, verdelen in
kleinere porties, goed omroeren...

Een snelkoeler installeren

De houdbaarheid van de producten verkorten (bijv. de
betrokken producten sneller gebruiken)

Bijkomende opleiding van het personeel in verband
met de toepassing van de juiste productiemethodes

Betekenis van de gebruikte symbolen:

+: Besmetting/ x: Vermenigvuldiging/ C: Chemisch gevaar/ F: Fysisch gevaar/ M: Microbiologisch gevaar

Federaal Agentschap voor de Veiligheid van de Voedselke




Beschrijving

Kwaliteit en
temperatuur van
de frituurolie of het
frituurvet

CCP 5 - Temperatuur en kwaliteit van het frituurvet of de frituurolie

Gevaar/ risico

+ C: te hoge temperatuur

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

het vet

Normen en kritische
grenswaarden

Temperatuur van de
frituurolie of het frituurvet:
wettelijk max. 180°C
aanbevolen max. 175°C

Respecteren van de
vooropgestelde frequentie
van het verversen van de

frituurolie of het frituurvet

Bewakingsmethode en
frequentie

Geregelde controle van
de temperatuur van de
frituurolie of het frituurvet

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

Opvolging van de
vooropgestelde frequentie
van het verversen van de

frituurolie of het frituurvet

Corrigerende maatregelen en
correctieve acties

Indien de friteuse niet defect is:

«  de temperatuur bijregelen en
indien beschikbaar de olie/vet
testen met een sneltester. Als een
te hoog gehalte aan polaire stoffen
vastgesteld wordt (TPF (totale
polaire fractie) > 25%), moet de olie/
vet ververst worden.

« deolie/vet verversen

« de producten die gebakken werden
in slechte olie/vet verwijderen

In geval van een defect aan de friteuse:
een technicus verwittigen. Na de
herstelling dient de friteuse gereinigd te
worden vooraleer ze opnieuw gebruikt
kan worden

Bijkomende opleiding van het personeel
in verband met de maatregelen van
bewaking

Betekenis van de gebruikte symbolen:

+: Besmetting/ x: Vermenigvuldiging/ C: Chemisch gevaar/ F: Fysisch gevaar/ M: Microbiologisch gevaar
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Autocontrole in de praktik
generieke gids

14 modules:

«  Ambulante en tijdelijke verkoop

« Brood, banket en chocolade

« Consumptie ter plaatse: ontkoppelde bereiding, bediening op afdelingen en buffetten
»  Dierlijke bijproducten

« Kinderopvang

«  Gefrituurde gerechten

*  Melkkeukens

+ Pita

*  Productie van belegde broodjes

*  Productie van zuivelproducten

*  Softijs en consumptie-ijs

+ Tapinstallaties

*  Verkoop van non-food

« Vers vlees, vieesbereidingen en vleesproducten
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Goede hygiénepraktijken - GHP

Infrastructuur en uitrusting
Onderhoud, reiniging en ontsmetting
Ongediertebestrijding

Afvalbeheer

Watervoorziening

Persoonlijke hygiéne
Temperatuursbeheersing

Opleiding

© NOoO Ok bR
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1. GHP - Infrastructuur en uitrusting
G

» Infrastructuur aangepast aan de activiteiten

» Vloeren, muren, deuren en opperviakken: glad, afwasbaar,
corrosiebestendiq, niet-toxisch en in goede staat

» Voldoende wasbakken aanwezig

» Voldoende en aangepaste ventilatie
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1. GHP - Infrastructuur en uitrusting
G

» Voldoende afgeschermde verlichting %

» Toiletten: £ p—e"
> Gescheiden van ruimten met onverpakte voeding
> Bericht: “ handen wassen verplicht na toiletbezoek” B g

» Voldoende handwasbakken, vloeibare zeep, hygiénisch
handdroogmiddel (papierrol)

» Geschikte afvoervoorzieningen

» Omkleedruimtes voor het personeel (indien nodig) m
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1. GHP - Infrastructuur en uitrusting
G

» Ramen: gesloten houden of voorzien van horren

» Koelruimtes:
» Voldoende frigo’s en diepvriezers, voorzien van thermometer =
» diepvriezer >10m3 voorzien van registratie |

» Geen huisdieren

G

> Rookverbod

Federaal Agentschap voor de Veiligheid van de Voedselke-
51


http://images.google.be/imgres?imgurl=http://www.freewebs.com/cursistenwedstrijd/verboden20te20roken.jpg&imgrefurl=http://www.freewebs.com/cursistenwedstrijd/praktischeinformatie.htm&usg=__D5D8QIJ-2B6Dcg7p9xwbyajlXdc=&h=425&w=425&sz=19&hl=nl&start=3&tbnid=4_DOGiD3MHY8aM:&tbnh=126&tbnw=126&prev=/images?q=verboden+te+roken&gbv=2&hl=nl

1. GHP - Infrastructuur en uitrusting
G

Werkplaats/atelier

Gescheiden wasbakken voor het spoelen van levensmiddelen, vaat en
het wassen van de handen

» Geen direct contact tussen de handen
en de kraan

» Warm en koud water
> Hygiénisch handdroogmiddel
> Vloeibare handzeep

Federaal Agentschap voor de Veiligheid van de Vo-
52



1. GHP - Infrastructuur en uitrusting
G

Verkoopruimte/verbruiksruimte

- Onverpakte producten afgeschermd van publiek

- Alle koeltogen voorzien van thermometer zichtbaar voor
publiek
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1. GHP - Infrastructuur en uitrusting
S

Verpakkingsmateriaal

* De gebruikte verpakkingsmaterialen en voorwerpen zijn geschikt
om met LM in contact te komen.

 Er mag geen verontreiniging gebeuren via het II
verpakkingsmateriaal (bv: migratie)

Federaal Agentschap voor de Veiligheid van de Voedselke
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2. GHP - Onderhoud, reiniging en ontsmetting

» Bedrijfsruimten, uitrusting, gereedschap en apparatuur moeten
proper zijn, voldoende worden schoongemaakt en eventueel

ontsmet m

» Reinigingsmiddelen worden apart opgeslagen

» Reinigings- en ontsmettingsplan
Wat wordt er gereinigd
Wanneer wordt dit gereinigd
Op welke manier wordt er gereinigd (met welke producten)
(Wie staat in voor deze reiniging)

Federaal Agentschap voor de Veiligheid van de Voedselketen .
55


http://images.google.be/imgres?imgurl=http://www.arendje.nl/images/catalogus/artikelen/snijplanken set.JPG&imgrefurl=http://www.arendje.nl/catalogus/beurs/Keukenapparatuur.html&usg=__MbvJB0MKjBymHFZFKL8LQBqiXLs=&h=960&w=1280&sz=395&hl=nl&start=1&sig2=rFGAtKu34vrw6NHzbdHqRA&um=1&tbnid=8S44uujmZ1JHIM:&tbnh=113&tbnw=150&ei=mem4SdfqEZSv-Aajn-TaBA&prev=/images?q=snijplanken&hl=nl&lr=&rlz=1G1ACAW_NLBE305&um=1
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

Ontsmettingsmiddel = biocide

» Enkel toegelaten ontsmettingsmiddelen

» Het etiket vermeldt de nummer van de toelating

Opgelet: etiket aandachtig lezen voor gebruik.
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Bakkerij en detailhandel

Automaten

]

A5

l
:

» Distributieautomaten
» Voorverpakte producten: volledig etiket
> Niet-verpakte producten: minstens allergeneninfo
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» Geen contaminatie mogelijk
Proper, regelmatig gereinigd

Automatische blokkering indien de
bewaartemperatuur van te koelen/warme
levensmiddelen niet in orde is

» Naam, firmanaam,adres, telefoon zichtbaar voor
de klant

YV VY

1
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3. GHP - Ongediertebestrijding

» Maatregelen nemen voor de bestrijding van ongedierte

» Geen huisdieren aanwezig

> Onged|ertebestrljd|ngsplan
Plattegrond van de verschillende lokalen
De plaatsen waar klemmen, lokazen, vliegenlampen,... zich bevinden
Technische fiches van de chemische bestrijdingsmiddelen
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4. GHP - Afvalbeheer

» Afval mag geen bron van verontreiniging zijn

> Afsluitbare containers

» Containers bij voorkeur niet-handbediend

» Dagelijks leeg maken
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4.GHP- Afvalbeheer

Vleeswinkel, viswinkel
Afval van voedingsmiddelen die producten van dierlijke oorsprong
bevatten

> Opslag: geidentificeerd en gescheiden, afgesloten, lekvrije,
schone en ontsmette recipiénten

» Bewaring: max 10°C
» Ophaling: administratie bijhouden

Een slagerij die categorie 1 materiaal (GRM) verwijdert moet alle
dierlijke bijproducten beschouwen als materiaal van categorie 1.
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5. GHP- Watervoorziening

>

Enkel water van drinkwaterkwaliteit voor bereidingen, reinigen,
stoom, ijs,...

Niet-drinkbaar water via aparte gemarkeerde leidingen, vb. . .
brandbestrijding, koeling, ... EAU NON POTABLE
INORINKBAAR WATER

Leidingwater: geen analyses vereist indien geen verwerking.
Indien opwarming, ontharding, filtratie, opslag, ontsmetting:
aandacht voor de apparatuur (boiler, waterverzachter,
koffiezet,...)

Bij gebruik ander water dan leidingwater: zelf laten analyseren
op basis van verbruik
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6. GHP - Persoonlijk hygiéne

» Strikte persoonlijke hygiéne
» Hyqgiénisch werken, wondjes afdekken

» Beschermende kledi

» Geen juwelen, lange nagels,nagellak, valse nagels...
>—Mediseh-attest: afgeschaft sinds 8/2018

» Personen besmet met via voedsel overdraagbare ziektes
mogen niet in contact komen met voedingsmiddelen
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6. GHP- Persoonlijk hygiéne

REGELMATIG handen wassen

> toiletbezoek

> hoesten of niezen

» gebruik van zakdoek

» aanraken van vuile voorwerpen

» aanraken van afval of vuilnisbakken
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Kruiscontaminatie
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/. GHP - Temperatuurbeheersing

> Warmteketen respecteren

» Koudeketen respecteren:

» Steeds bewaarvoorschriften producent volgen.
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1) Gekoeld vers vlees van als landbouwhuisdier gehouden hoefdieren, gekweekte wilde hoefdieren en grof vrij wild <+7,0°C
2) Gekoeld vers slachtafval van als landbouwhuisdier gehouden hoefdieren, gekweekt wild, vrij wild, pluimvee en <+4,0°C
lagomorfen

3) Gekoeld vers vlees van pluimvee, gekweekte loopvogels, lagomorfen en klein vrij wild <+4,0°C
4) Vleesproducten <+7,0°C
5) Gehakt vlees en vleesbereidingen <+4,0°C
6) Vleesextracten, gesmolten dierlijke vetten, kanen, gezouten bloed, gezouten bloedplasma en behandelde magen, <+7,0°C

blazen en darmen

7) Levende tweekleppige weekdieren, levende stekelhuidigen, levende manteldieren en levende mariene buikpotigen

T die geen negatief effect heeft op de
voedselveiligheid en de overleving met een
max. van 10°C

8) Levend bewaarde visserijproducten

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

9) Verse visserijproducten, geheel of bewerkt, verse slakken en kikkerbilletjes, verse eetbare delen van mariene
zoogdieren en aquatische reptielen, alsook producten van gekookte en gekoelde schaaldieren en weekdieren

T welke die van smeltend ijs benadert met
een max. van + 4°C
(temperatuurschommelingen inbegrepen)

10) Verwerkte visserijproducten, verwerkte producten van slakken, kikkerbilletjes, eetbare delen van mariene
zoogdieren en aquatische reptielen

<+4,0°C

11) Rauwe melk <+6,0°C
12) Salade of kroketten van aardappelen of groenten of schotels en gerechten samengesteld uit één of meer van deze |<+7,0°C
levensmiddelen

13) Versneden groenten of fruiten, één of meerdere soorten ; vers geperste vruchten-/groentesappen één of meerdere |< +7,0°C
soorten.

14) Gekiemde zaden of scheuten <+7,0°C
15) Gepasteuriseerde melk, verse of gepasteuriseerde room, verse of gepasteuriseerde karnemelk (botermelk), met <+7,0°C
uitzondering van de producten die een U.H.T.-behandeling ondergaan hebben

16) Yoghurt en andere gefermenteerde melksoorten dan deze die thermisch behandeld en aseptisch afgevuld werden; |<+7,0°C
17) Verse kaas; kaas in sneetjes <+7,0°C
18) Vloeibare eiproducten, waarvan het suikergehalte lager dan 50 % of waarvan het zoutgehalte lager is dan 15 % <+7,0°C
19) Producten van de banketbakkerij die hetzij room of surrogaten van room bevatten, hetzij een créme bevatten <+7,0°C
bereid van of met producten bedoeld in het koninklijk besluit van 24 mei 1976 betreffende poeders en samengestelde

producten bestemd voor de bereiding van pudding en soortgelijke waren

20) Gekookte gepelde eieren <+7,0°C
21) De levensmiddelen die een vermelding dragen waaruit blijkt dat zij koel moeten bewaard worden, zonder indicatie |<+7,0°C

van een specifieke bewaartemperatuur

22) Levensmiddelen samengesteld uit minstens één van bovenstaande (1-21) ingrediénten

T van het ingrediént waarvan de vereiste temperatuur
het laagst is

23) Diepvriesproducten F

<-18,0°C




8. GHP - Opleiding

» Al wie met levensmiddelen omgaat moet opgeleid zijn op gebied
van hygiéne

» Door opleidingscentrum of intern door personeel met kennis

Federaal Agentschap voor de Veiligheid van de Voe-
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Traceerbaarheid

= 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 (lothummer, THT , productiedatum)
— Hoeveelheid
— Leverancier
— Ontvangstdatum

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

Federaal Agentschap voor de Veiligheid van de Voedselketen



Slagerij: Traceerbaarheid rundvlees

Ingaand register extra vermelding van:

« Sanitelnummer of lotnummer
 voor vers rundvlees waaraan nog delen van de wervelkolom

vastzitten:
— het aantal rundkarkassen of delen daarvan, waarvan de
wervelkolom moet worden verwijderd

— het aantal rundkarkassen of delen daarvan, waarbij de
wervelkolom niet moet worden verwijderd

Federaal Agentschap voor de Veiligheid van de Voedselketen



Traceerbaarheid

U levert aan andere bedrijven?

—> U dient naast een ingangsregister ook over een uitgaand register te
beschikken met volgende gegevens:

— Aard van de goederen

— Identifictie (lothnummer, THT , productiedatum)
— Hoeveelheid

— klant

— Datum verzending

+ systeem om interne traceerbaarheid te garanderen

Federaal Agentschap voor de Veiligheid van de Voedselketen




Traceerbaarheid

Bewaren reqistraties kleine vestigingen (versoepelingen):

minstens 6 maanden na verstrijken houdbaarheidsdatum

Bewaren reqistratie andere vestigingen:

Minstens 2 jaar na verstrijiken houdbaarheidsdatum

Federaal Agentschap voor de Veiligheid van de Voedselketen




Meldingsplicht

» 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/

Federaal Agentschap voor de Veiligheid van de Voedselketen
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Schrijf je In op onze professionele

“newsletter” en blijf op de hoogte:
http://www.afsca.be/newsletters-nl/

Federaal Agentschap voor de Veiligheid van de Voedselketen



Ambulante handel: schoolfeest, mosseldag,...

Specifieke eisen

>

VV VY VYV V VY

Respect van de wettelijke bewaartemperaturen van
levensmiddelen (ook tijdens transport!)

Afvalcontainers aanwezig

Hygiéne van het verkooppunt en de uitrusting
Persoonlijke hygiéne van de verkopers

Uitrusting van voertuig/ vervoer

Aanwezigheid van stromend water (bv bidon met kraan)
Vloeibare zeep en hygiénisch handdroogmiddel
Thermometers zichtbaar voor publiek in koeltogen

75
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ETIKETTERING

- Voorverpakte producten die in de handel gebracht worden,moeten
voorzien zijn van een etiket

- De nodige gegevens moeten erop vermeld zijn

- verkoopbenaming

- lijst met ingrediénten, allergenen, aanwijzingen ivm GGO'’s
- hoeveelheid of categorie

- datum minimale houdbaarheid/ uiterste verbruiksdatum

- bijzondere bewaar of gebruikvoorschriften

- naam of firmanaam en adres van fabrikant, verpakker, verkoper
- nettohoeveelheid

- lothummer

- inhoud

- voedingswaarde (eind 2016)

De gegevens op het etiket zijn in de taal of talen van het taalgebied

Wwaar de prOdUCten VerkOChtFw«gggﬁJéntschap voor de Veiligheid van de Voedselketen
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Definities
* Voorverpakt
* Niet-voorverpakt

* Op verzoek van de consument verpakt

 Verpakt met het oog op de onmiddelliike verkoop

+ Kleine hoeveelheden
» Plaatselijke detailhandel

* Vervaardigen

Federaal Agentschap voor de Veiligheid van de Voedselketen
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NEEN

Niet-voorverpakte
levensmiddelen

Informatie over allergenen

Verkoopeenheden, verpakt alvorens
ten verkoop te wordenaangeboden,
inhoud kan niet veranderd worden
zonder dat het verpakkingsmateriaal
geopend of aangetast wordt?

JA

Levensmiddelen vervaardigd door:
a) operatoren die aan de criteria
voldoen van de definitie van

{

Levensmiddelen verkochtin:

a) de vestiging waar ze zijn
vervaardigd? of

b) maximum 5 vestigingen die
geéxploiteerd worden door dezelfde
operator als de vestiging waar ze zijn

vervaardigd?

NEEN

{

Levensmiddelen verkochtin de

vestiging waar ze zijn verpakt? [ NEEN—
JA
Verkoop uiterlijk op de dag na de dag
. —NEEN —
van verpakking?

JA

|

Levensmiddelen voorverpakt met
het oog op de onmiddellijk verkoop-
Gevalnr. 1

Levensmiddelen voorverpakt met het
oog op de onmiddellijk verkoop -
Gevalnr.2

l

Informatie over allergenen
+ minimale houdbaarheidsdatum of
uiterste consumptiedatum

l

Informatie over allergenen
+ verpakkingsdatum of intern
systeem dat aantoont dat de verkoop

uiterlijk op de dag na de verpakking F€deraal Agentschap voor de Veiligheid van de Voedselketen

plaatsvindt 7 8

microvennootschappen? of

b} inrichtingen waar het aantal
tewerkgestelde personen niet meer dan
4 bedraagt?

W

1A

l

Levensmiddelen die rechtstreeks
verkocht worden door de producent
aan de eindverbruiker of aan een
detailhandel die gelegen is binnen een
straal van 80 km van de productie-
inrichting en die rechtstreeks aan de
eindverbruikerverkopen?

NEEN

NEEN

Levensmiddelen die
bhehoren tot éénvan de

andere punten van bijlage
Vvan verordening (EU)
Nr. 1169/20117

Voorverpakte levensmiddelen
vrijgesteld van de voedingswaarde

etikettering (behalve ingevalvan claims of
toevoegingvan nutriénten)

!

Alle verplichte informatie, behalve de
voedingswaarde etikettering

NEEN

Voorverpakte
levensmiddelen

Alle verplichte informatie



ETIKETTERING: houdbaarheidsdatum

Ten minste houdbaar tot ( einde).....:

de datum tot waarop het voedingsmiddel zijn specifieke eigenschappen
behoudt, mits het op passende wijze wordt bewaard =

Bijv: droge koekjes,spaghetti ...

Te gebruiken tot......:

Voor zeer bederfelijke producten die een gevaar kunnen opleveren voor de
gezondheid

Bijv. bereid gehakt, bereide broodjes

Datum is niet verplicht voor:
Vers fruit en groenten, azijn, keukenzout, suikers in vaste vorm...

Federaal Agentschap voor de Veiligheid van de Voedselketen
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Houdbaarheid van producten:

wat mag wanneer
nog gebruikt worden?

Snel bederfelijke producten hebben AL
een uiterste consumptiedatum “"‘
(te gebruiken tot... of TGT): = e\dp\; 355°
niet meer gebruiken 0%°

na het overschrijden van deze datum!

Bijvoorbeeld vers voorverpakt vlees, verse voorverpakte vis,
voorverpakte charcuterie, 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, UHT melk, chocolade, ...

| de Voed




Registratie, toelatin
en erkenning (FoF)

Uitrusting (roF)

Bestrijding van
ongedierte (FDF)

QUICK START FICHES

Inrichting van lokalen
{PDF}

Accommodatie voor
het personeel for)

Onderhoud, reinigin
en desinfectie (FoF,

Water PDF) Persoonlijke hygiéne
{PDF}
Afvalbeheer ror) [ ,§ | Temperaturen (Fof)
oo,
L
T

Bewaking van
leveranciers en
aankoop van
producten (FoF)

Nazicht van de
meettoestellen FoF,

CCP - Ontvangst (PDF)

CCP - Temperatuur
warme Qroducten {PDF)

Ingangscontrole
{versoepelingen) (FoF)

HACCP
{versoepelingen) foF)

CEP -
Bewaartemperatuur
koud en diepgevroren
producten (FoF)

Allergenen =or) [NEW]




Allergenen Allergenen

WELKE ASPECTEN ZIJN VAN BELANG BlJ HET UITWERKEN VAN DE PROCEDURE
VOOR MONDELINGE OVERDRACHT?
«  Waar vind ik de allergeneninformatie van mijn grondstoffen?
Waar vind ik informatie over de allergenen die ik zelf heb gebruikt?
Hoe zorg ik ervoor dat de allergeneninformatie die ik geef steeds actueel is?
Wie heeft de verantwoordelijkheid voor het beheer van allergeneninformatie?
Wat gebeurt er als de verantwoordelijke niet aanwezig of niet beschikbaar is?
+  Wat gebeurt er als door omstandigheden onverwachts wordt afgeweken van
de gebruikelijke receptuur?
Hoe gebeurt de informatieoverdracht van de verantwoordelijke naar de eindconsument?
Is die overdracht steeds gewaarborgd vb, ook bij piekmomenten of tijdelijk personeel?

WAT ZIJN ALLERGENEN?

« Een allergeen is een voedingsbestanddeel dat een allergische reactie of intolerantie
kan veroorzaken bij sommige mensen.

«  De afweerreacties zijn vb. gezwollen en tintelende lippen en mond, duizeligheid,
braken, diarree, ademhalingsproblemen, jeuk, huiduitslag en anafylactische shock al
dan niet met een dodelijke afloop. Het is daarom heel belangrijk dat de consument

juist geinformeerd wordt over de aanwezigheid van allergenen in producten. 14 te vermelden allergenen
Glutenbevattende granen, namelgk tirwe . Noten, namelijk amandelen, hazelnoten,
HOE KOMEN ALLERGENEN IN LEVENSMIDDELEN TERECHT? ) ool et Wi ok ity | |8 ﬁc‘} R s
Allergenen zijn bestanddelen die aanwezig kunnen zijn in een levensmiddel als ingrediént haver of de hybride soorten daarvan Ha p pistach of macad

via het recept of door kruisbesmetting met andere producten.

Schaaldieren

S
Elesen 10 @ Mosterd

HOE OMGAAN MET HET RISICO VAN ALLERGENEN?

«  Voorkom kruisbesmetting
Zorg ervoor dat de consument op elk moment juiste informatie kan krijgen over
allergenen

«  Voorverpakte levensmiddelen:
«  Vermeld de aanwezige allergenen in de ingrediéntenlijst of, indien er geen

eee

ingrediéntenlijst is, na het woord “bevat” & v LR sz
«  Benadruk de allergenen, zodat ze duidelijk te onderscheiden zijn van de rest van
de ingrediéntenlijst 5
= = sulfeten In conc
«  Niet-voorverpakte levensmiddelen: 5 Aardnoten 12 om0

+  Voorzie op de plaats van verkoop een voor de consument duidelijk zichtbare
vermelding waarin vermeld wordt waar de allergeneninformatie teruggevonden/
opgewraagd kan worden en een waarschuwing dat de samenstelling van het ¢ 2 ks son 12 Lupine
levensmiddel kan wijzigen. w“

«  De allergeneninformatie kan zowel schriftelijk als mondeling gegeven worden. S
Stel in geval van mondelinge overdracht een schriftelijke procedure op die
beschrijft hoe correcte informatie meegedeeld zal worden en leid het personeel
hierover op.

be © be (%)

7 ' )‘ 1 Melk gnclustef lactose) 14
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