






22



23

5.	 Analyses

Je moet zelf een aantal analyses uitvoeren ter controle van de 

wettelijke normen.

5.1.	 Water

Gebruik je onbehandeld leidingwater, dan moet je geen analyses 

laten uitvoeren op dit water.

Gebruikt je putwater, behandeld oppervlaktewater, behandeld 

regenwater of behandeld leidingwater, dan moet het water volgens 

de frequentie voorzien in het KB van 04/02/2024 geanalyseerd 

worden en voldoen aan de in dit KB vermelde normen. Maar er 

bestaan uitzonderingen!

Deze bijzondere gevallen staan beschreven in de omzendbrief 

betreffende de controle op de kwaliteit van water in de 

levensmiddelensector: 

www.favv.be > Thema’s > Voeding > Voeding produceren en 

verkopen > Waterkwaliteit in de voedingssector.
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5.2.	 Andere analyses op voedingsmiddelen

	• Rauwe melk voor consumptie:

	▶ Voor rauwe melk die rechtstreeks geleverd wordt aan de consument of de 

plaatselijke detailhandel gelden specifieke regels. 

Wetgeving: koninklijk besluit van 7 januari 2014 betreffende de 

rechtstreekse levering, door een primaire producent, van kleine 

hoeveelheden van sommige levensmiddelen van dierlijke oorsprong aan 

de eindverbruiker of aan de plaatselijke detailhandel.

	• Melk die wordt verwerkt en zuivel:

	▶ Indien de op je bedrijf geproduceerde rauwe melk opgehaald wordt, vb. 

door een melkerij, dan hoef je geen analyses voor kiemgetal, celgetal en 

residuen van dierengeneesmiddelen meer uit te voeren op de rauwe melk.

Indien de melk niet opgehaald wordt, laat dan minstens om de 3 maanden 

het kiemgetal (melk van koeien, geiten, schapen, paarden) en het celgetal 

(koemelk) controleren. 

Controleer zelf na behandeling van dieren en het verstrijken van de 

wachttijd of er nog residuen van dierengeneesmiddelen aanwezig zijn in 

de melk van die dieren. 

Wetgeving: Verordening (EG) nr. 853/2004 van het Europees Parlement 

en de Raad van 29/04/2004 houdende vaststelling van specifieke 

hygiënevoorschriften voor levensmiddelen van dierlijke oorsprong. 

 

In het kader van je ACS worden enkele analyses vereist op de 

zuivelproducten die je produceert (bv. elke 6 maanden, afhankelijk van 

de productfamilie). Meer info is terug te vinden in de autocontrolegidsen 

G-044 en G-034 Wetgeving: Verordening (EG) nr. 2073/2005 van 

de Commissie van 15/11/2005 inzake microbiologische criteria voor 

levensmiddelen en KB van 26/4/2009 betreffende microbiologische criteria 

voor voedingsmiddelen.
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	• Vlees:

	▶ Voor gehakt vlees of een vleesbereiding op basis van gehakt vlees (bijvoor- 

beeld bereid gehakt, martino, blinde vinken) zijn specifieke criteria voor 

Salmonella, E. Coli en aëroob kiemgetal van toepassing. Gehakt vlees van 

pluimvee en vleesbereidingen van pluimvee bedoeld om na verhitting 

te worden gegeten, moeten eveneens voldoen aan het criterium voor 

Campylobacter. 

Zie FAVV website voor de omzendbrief betreffende de microbiologische 

analyses in de vleeswinkels en het KB van 26/4/2009 betreffende 

microbiologische criteria voor voedingsmiddelen voor meer informatie.

	• Andere producten zoals confituren, ongepasteuriseerde vruchten en 

groentensappen, voorgesneden groenten en fruit…:

	▶ Het is aangeraden jaarlijks twee monsters per productgroep te laten 

analyseren. Wetgeving: Verordening (EG) nr. 2073/2005 van de Commissie 

van 15/11/2005 inzake microbiologische criteria voor levensmiddelen.

Raadpleeg de website van het FAVV:

www.favv.be > Thema’s > Voeding > Voeding produceren en verkopen > 

hygiënewetgeving

www.favv.be > Thema’s > Voeding > Voeding produceren en verkopen >  

waterkwaliteit in de voedingssector

www.favv.be > Thema’s > Voeding > Voeding produceren en verkopen > 

omzendbrieven “levensmiddelen” > Microbiologische analyses van gehakt 

vlees en vleesbereidingen in de detailhandel.

www.favv.be > Thema’s > Controles door het FAVV en interne controles door 

bedrijven  >  Interne controles door bedrijven > Meldingsplicht > Actiegrenzen 

voor microbiologische contaminanten in levensmiddelen 
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6.	 Andere wettelijke verplichtingen

6.1.	 Eisen voor salmonellabestrijding op  
pluimveebedrijven

Salmonellose is een zeer besmettelijke ziekte bij pluimvee en kan 

in sommige gevallen (bepaalde stammen) op mensen worden 

overgedragen. De pluimveehouder moet er te allen tijde voor zorgen 

dat zijn pluimvee vrij is van Salmonella. Dit begint met preventie 

door vaccinatie en controle door analyse (bemonstering).

Op de website van het FAVV vind je hierover een didactische 

e-learning: www.favv.be > opleidingen > E-learning > 

Veelgestelde vragen over het houden van legkippen

6.2.	 Gebruik van gecertificeerde zaaizaden 
en vermeerderingsmateriaal

Als je zaaizaden of plantgoed aankoopt, moeten deze steeds 

vergezeld zijn van een fytosanitair plantenpasspoort.

Je kan ook je eigen zaden en plantgoed produceren. In dat geval 

moet je een register bijhouden met informatie over de herkomst van 

de zaden en plantgoed.

Je kan je vermeerderingsmateriaal verdelen (op de markt brengen – 

ruilen), maar in dat geval heb je een erkenning 17.1 nodig waarmee je 

plantenpasspoorten kan afleveren.

Op de website van het FAVV vind je hierover een brochure:  

www.favv.be > publicaties > Type document > Brochure
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6.3.	 Slachten op de hoeve van pluimvee en konijnen

6.3.1.	 Slachten van maximum  
500 stuks pluimvee / 250 konijnen.

Veehouders die zich beperken tot het slachten van maximaal 500 stuks pluimvee 

en 250 konijnen per jaar op hun bedrijf, met het oog op rechtstreekse levering aan 

de eindconsument op het bedrijf zelf, hebben geen toelating 2.5 nodig (slachten 

van pluimvee / konijnen). De registratie van de primaire activiteit is voldoende.

Karkassen van pluimvee en konijnen kunnen op verzoek en in het bijzijn van de 

consument versneden worden.

De slachtruimte moet aan de volgende eisen voldoen

  1° 	 voldoende groot en geschikt zijn voor het hygiënisch slachten van dieren;

  2° 	uitgerust zijn met een koelsysteem met voldoende capaciteit voor de opslag 

van geslacht pluimvee of lagomorfen (konijnen).

De producent leeft de volgende hygiënevoorwaarden na:

1° 	 de dieren die op een andere manier gestorven zijn dan door slachten, worden 

niet voor menselijke consumptie gebruikt;

2° 	de te slachten dieren worden zonder uitstel bedwelmd, verbloed, geplukt 

of uitgeslacht en van hun ingewanden ontdaan op zodanige wijze dat elke 

verontreiniging van het vlees wordt vermeden;

4° 	er worden maatregelen getroffen om te vermijden dat bij het verwijderen van 

de ingewanden maag- en darminhoud wordt gemorst;

6° 	na verwijdering van de ingewanden worden de geslachte dieren onmiddellijk 

schoongemaakt en gekoeld tot een temperatuur van ten hoogste 4 ° C.

De producent houdt een schriftelijk register bij waarin per slachtdag de diersoort, 

het aantal geslachte dieren, evenals de plaats en de datum van de rechtstreekse 

levering worden vermeld.
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6.3.2.	 Slachten van maximum  
7500 stuks pluimvee / 1000 konijnen.

Een pluimvee- of konijnenhouder die jaarlijks tot 7.500 stuks pluimvee of 1.000 

konijnen op zijn bedrijf wil slachten en de hele karkassen rechtstreeks aan de 

eindverbruiker wil verkopen of aan een detailhandel die uitsluitend aan de 

eindverbruiker levert, moet in het bezit zijn van een toelating 2.5 (slachten van 

pluimvee of slachten van konijnen).

Karkassen van pluimvee en konijnen kunnen op verzoek en in het bijzijn van de 

consument versneden worden.

De rechtstreekse levering kan plaatsvinden :

1° 	 op het landbouwbedrijf;

2° 	op de plaatselijke markt ingericht in de gemeente waar het landbouwbedrijf 

zich bevindt of in de aangrenzende gemeenten. Indien in geen van deze 

gemeenten een plaatselijke markt is ingericht, dan kan de rechtstreekse 

levering plaatsvinden in de dichtstbijgelegen markt;

3° 	via huis-aan-huisverkoop binnen een straal van 80 km (*) rond het 

productiebedrijf;

4° 	aan de plaatselijke detailhandel binnen een straal van 80km (*) rond het 

productiebedrijf die uitsluitend aan de eindverbruiker levert.

(*) Voor de inrichtingen gelegen in een geografisch gebied met natuurlijke of 

specifieke beperkingen, zoals bedoeld in de regionale wetgeving, wordt de straal 

van 80 km uitgebreid tot 200 km.

In geval van rechtstreekse levering op een plaatselijke markt, worden de naam 

en het adres van de producent evenals de toelating zodanig geafficheerd dat de 

eindverbruiker er gemakkelijk kennis van kan nemen.



30

Het slachtlokaal moet aan volgende eisen voldoen:

1° 	 het is voldoende groot en geschikt om de dieren hygiënisch te slachten;

2° 	beschikken over een uitrusting die vermijdt dat het vlees met de vloer of de 

muren in aanraking komt;

3° 	voorzien van  ten minste één wasbak;

4° 	beschikken over een installatie voor het ontsmetten van gereedschap met heet 

water van ten minste 82°C (of een ander systeem met gelijkwaardig effect);

5° 	beschikken over een koelvoorziening met voldoende capaciteit om het 

geslachte pluimvee of de geslachte lagomorfen op te slaan.

De producent leeft de volgende hygiënevoorwaarden na :

1° 	 de dieren die op een andere manier gestorven zijn dan door slachten, worden 

niet voor menselijke consumptie gebruikt;

2° 	pluimvee en lagomorfen worden niet in hetzelfde lokaal geslacht tenzij die 

verrichtingen plaatsvinden op verschillende tijdstippen of op verschillende 

plaatsen;

3° 	de te slachten dieren worden zonder uitstel bedwelmd, verbloed, geplukt 

of uitgeslacht en van hun ingewanden ontdaan op zodanige wijze dat elke 

verontreiniging van het vlees wordt vermeden;

4° 	het verwijderen van de ingewanden (propere zone) gebeurt op een andere 

plaats dan de andere slachtverrichtingen (vuile zone) of op een ander tijdstip;

5° 	er worden maatregelen getroffen om te vermijden dat bij het verwijderen van 

de ingewanden maag- en darminhoud wordt gemorst;

6° 	na verwijdering van de ingewanden worden de geslachte dieren onmiddellijk 

schoongemaakt en gekoeld tot een temperatuur van ten hoogste 4 ° C. 

De producent houdt een schriftelijk register bij waarin per slachtdag de diersoort, 

het aantal geslachte dieren, evenals de plaats en de datum van de rechtstreekse 

levering worden vermeld.



31



32

Informatie en contactpunten 
 

Informatie over autocontrolegidsen:  

www.favv.be > Thema’s > Controles door het FAVV en interne 

controles door bedrijven > Interne controles door bedrijven> 

autocontrolegidsen

Handleiding i.v.m. melkautomaten:  

www.favv.be > professionelen > dierlijke productie > dierlijke 

producten > melk en colostrum

De voorlichtingscel staat je bij!  

www.favv.be > Opleidingen

Gidsen:

De digitale versies van de gidsen voor de distributiesector  

zijn vrij te verkrijgen op onze website:  

www.favv.be > Thema’s > Controles door het FAVV en interne 

controles door bedrijven> Interne controles door bedrijven > 

Generieke autocontrolegids in de sector B2C

Honing

Koninklijke Vlaamse Imkersbond of Belgische Bijenteelt Federatie
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Begeleiding voor de productie van hoevezuivel:

Steunpunt Korte Keten,  https://steunpuntkorteketen.be/ 

ILVO Eenheid Technologie en Voeding, TAD Zuivel, 

Brusselsesteenweg 370 

9090 Melle 

of katleen.coudijzer@ilvo.vlaanderen.be

Accueil Champêtre en Wallonie, 

Chaussée de Namur 47  

5030 Gembloux

Tel.: 081/627.458, 

E-mail: accueilchampetre@fwa.be

Faculté universitaire des Sciences agronomiques de Gembloux,

Diversiferm, 

Passage des Déportés 2

5030 Gembloux 

of gembloux@ulg.ac.be 

081 62 21 11
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1. SECTOR VLEES
BIJLAGE 1: REGISTRATIES, TOELATINGEN EN ERKENNINGEN

Activiteit Omschrijving van de activiteit naast de primaire productie
Welke registratie, toelating of erkenning heb je nodig voor activiteiten naast de primaire 
productie?

1.1
Slachten van 
pluimvee en 
konijnen
op de hoeve en 
verkoop

Je slacht op je productiebedrijf pluimvee (kippen, kalkoenen, 
parelhoenders, eenden, ganzen, …, maar geen struisvogels) en/of konijnen 
die je zelf gekweekt hebt op je bedrijf. Je verkoopt hele karkassen.  
Er is geen veterinaire keuring vereist.

Op vraag van de consument kan je in zijn bijzijn de hem verkochte 
karkassen in stukken versnijden. Ook het slachtafval (lever, hart, 
spiermaag) kan aan dezelfde consument worden verkocht.  
Je mag dus ook de volledige verse vette lever van het overeenkomstige 
karkas van foie gras eenden en ganzen meeleveren aan de consument.

Indien je op de productieplaats ook een vleeswinkel of restaurant  op de 
hoeve (bijkomende toelating vereist) uitbaat, mag je daar de karkassen 
verwerken (vb. Vol-au-vent maken, de karkassen volledig versnijden, foie 
gras maken, …).

Je mag geen verwerkte producten leveren aan andere vleeswinkels, 
restaurants of andere winkels.

Situatie I:
Je slacht jaarlijks maximum 500 stuks pluimvee en/of maximum 250 konijnen. 
- 	 Slachten op de hoeve en verkoop op de hoeve:
	 >	 je hebt geen bijkomende registratie of toelating nodig. De registratie voor de primaire 		

	 activiteit (houden van vleeskippen of konijnen) volstaat;
-	 slachten op de hoeve en verkoop op de lokale markt;
	 >	 toelating 2.5 “slachten op landbouwbedrijven”.

Situatie II:
Je slacht jaarlijks tussen de 500 en 7500 stuks pluimvee en/of tussen de 250 en 1000 konijnen.
-	 Slachten op de hoeve, verkoop op de hoeve, op de plaatselijke markt of leveren  
	 aan de plaatselijke detailhandel:
	 >	 toelating 2.5 “slachten op landbouwbedrijven”.

Situatie III:
Je slacht jaarlijks maximum 7500 stuks pluimvee en/of maximum 1000 konijnen en gebruikt deze 
in de eigen vleeswinkel of restaurant.
	 >	 toelating 2.5 “slachten op landbouwbedrijven” en toelating 1.1 voor het restaurant  
		  of 2.1 voor de vleeswinkel

Situatie IV:
Wil je geen beperking op het slachtvolume en/of op de afzet aan andere
operatoren, dan moet je een erkenning bekomen. Een dergelijke erkenning
betekent meer en strengere regels. 
Zie e-learning: www.favv.be > opleidingen > e-learning > Versnijden, verwerken en
verkopen van vlees (B2B)
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Op onze webpagina 
vind je per activiteit 
een activiteiten fiche 
die je meer vertelt 
over de inhoud van de activiteit 
en de voorwaarden 
die eraan verbonden zijn.

Raadpleeg de fiches 
voor meer informatie: 
www.favv.be > Thema’s  > 
mijn activiteiten aangeven bij het FAVV  > 
Activiteitenlijst FAVV 
(en activiteitenfiches).



36

1.2
Productie van  
foie gras 
en verkoop

Je kan een onbeperkt aantal stuks eenden of ganzen op jouw bedrijf 
slachten met het oog op de productie van foie gras, voor zover je een 
beroep hebt gedaan op de LCE voor een ante-mortem keuring en je 
vervolgens de niet-geëviscereerde karkassen aan een slachthuis of een 
uitsnijderij levert om daar de levers te verwijderen.  
Daarna komen de levers, na post-mortemkeuring, terug bij jou terecht.

Je hebt een vleeswinkel of restaurant (toelating vereist) waar je de levers 
verwerkt. Je verkoopt de foie gras rechtstreeks aan de consument. 
Daarnaast mag je voor 30% van de omzet van de vleeswinkel op de hoeve 
of restaurant verkopen aan andere operatoren actief in  de voedselketen 
(vb. andere vleeswinkels, restaurants, supermarkten, kruideniers, …), maar 
binnen een straal van 80 km. (*)

Slachten op de hoeve:
> erkenning 1.1.3 “slachtlokalen op landbouwbedrijven” en toelating 1.1 voor het restaurant of 2.1 voor 
de vleeswinkel.

Wil je de levers behandelen tot foie gras en geen beperking op de afzet aan andere operatoren,  
dan moet je naast de erkenning voor het slachten een bijkomende erkenning toegekend krijgen. 
Een dergelijke erkenning betekent meer en strengere regels. Wend je hiervoor tot jouw LCE.

1.3
Vleeswinkel  
op de hoeve

Je bewerkt vlees (rund, varken, schaap, …) en vervaardigt eventueel 
afgeleide producten (vb. gehakt, gekookte ham, kippenwit, foie gras). 
Je verkoopt het vlees en de afgeleide producten rechtstreeks aan de 
consument. Daarnaast mag je voor maximaal 30% van de omzet uit de 
vleeswinkel verkopen aan andere operatoren actief in de voedselketen die 
de producten rechtstreeks aan de consument verkopen 
(vb. andere vleeswinkels, restaurants, supermarkten, kruideniers, 
grootkeukens (scholen), …),maar binnen een straal van 80 km. (*)

Vleeswinkel op de hoeve en verkoop op de hoeve, verkoop op de markt,  
deur-aan-deur:
> toelating 2.1 “vleeswinkels”

Wil je geen beperking op de afzet aan andere operatoren, dan moet je een 
erkenning bekomen. 
Een dergelijke erkenning betekent meer en strengere regels.  

Zie e-learning (www.favv.be > opleidingen> e-learning > Versnijden, verwerken en
verkopen van vlees (B2B)
Let op: Van wild rechtstreeks aangekocht bij een jager, zijn het vlees en afgeleide
producten enkel bestemd voor de eindconcument. 
Verkoop B2B is niet toegelaten!
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2. SECTOR MELK
BIJLAGE 1: REGISTRATIES, TOELATINGEN EN ERKENNINGEN

Activiteit Omschrijving van de activiteit naast de primaire productie
Welke registratie, toelating of erkenning heb je nodig voor activiteiten naast de primaire 
productie?

2.1
Verkoop
van rauwe melk

Je verkoopt de op jouw bedrijf geproduceerde rauwe melk rechtstreeks 
aan de consument. Je kan de melk ook aan een plaatselijke detailhandel 
verkopen die de melk rechtstreeks aan de eindverbruiker levert of de 
rauwe melk rechtstreeks verkopen via een automaat.	

Onverpakte rauwe melk:
Verkoop op de hoeve, deur-aan-deur, op markten of aan een detailhandel, al dan niet via een 
automaat, binnen een straal van 80 km (*)
>	 je hebt geen bijkomende registratie of toelating nodig. De registratie voor de primaire activiteit 

(melkproductie) volstaat.

Verpakte rauwe melk:
Verkoop op de hoeve, deur-aan-deur, op markten of aan een detailhandel binnen een straal van  
80 km (*) of via een automaat die op de hoeve staat of zichtbaar is vanaf de hoeve;
>	 toelating 4.3 “inrichting waar melk wordt voorverpakt of verwerkt op het productiebedrijf”
Indien de melkautomaat met verpakte melk niet op jouw bedrijf of in de directe nabijheid staat
(zichtbaar vanaf uw bedrijf), is een bijkomende toelating vereist
>	 toelating 1.1 “Detailhandel in levensmiddelen”.

2.2
Verwerken 
van melk 
op de hoeve 
en verkoop

Je verwerkt op de hoeve de op jouw bedrijf geproduceerde melk.  

Je verkoopt de producten op jouw bedrijf rechtstreeks aan de consument.

Daarnaast mag je voor 30% van de omzet van de door jouw bereide 
producten verkopen aan andere, niet-erkende operatoren actief in de 
voedselketen (vb. andere hoevewinkels, restaurants, supermarkten, 
kruideniers, grootkeukens (scholen), …), maar binnen een straal van 80 
km.(*)

Verwerking van melk op de hoeve en verkoop van zuivelproducten in de hoevewinkel, op de 
markt, deur-aan-deur of via een automaat die op de hoeve staat of zichtbaar is vanaf de hoeve:
>	 toelating 4.3 “inrichtingen waar melk wordt voorverpakt of verwerkt op het productiebedrijf”; 

Je mag ook melk aankopen en verwerken. De voorwaarden vind je in de omzendbrief  
“Toelating en erkenning voor hoevezuivelproducenten en het gebruik van de autocontrolegidsen”.

Wil je geen beperking op de afzet aan andere operatoren, dan moet je een erkenning bekomen voor 
het verwerken van de melk. Een dergelijke erkenning betekent meer en strengere regels.
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BIJLAGE 1: REGISTRATIES, TOELATINGEN EN ERKENNINGEN

Activiteit Omschrijving van de activiteit naast de primaire productie
Welke registratie, toelating of erkenning heb je nodig voor activiteiten naast de primaire 
productie?

2.1
Verkoop
van rauwe melk

Je verkoopt de op jouw bedrijf geproduceerde rauwe melk rechtstreeks 
aan de consument. Je kan de melk ook aan een plaatselijke detailhandel 
verkopen die de melk rechtstreeks aan de eindverbruiker levert of de 
rauwe melk rechtstreeks verkopen via een automaat.	

Onverpakte rauwe melk:
Verkoop op de hoeve, deur-aan-deur, op markten of aan een detailhandel, al dan niet via een 
automaat, binnen een straal van 80 km (*)
>	 je hebt geen bijkomende registratie of toelating nodig. De registratie voor de primaire activiteit 

(melkproductie) volstaat.

Verpakte rauwe melk:
Verkoop op de hoeve, deur-aan-deur, op markten of aan een detailhandel binnen een straal van  
80 km (*) of via een automaat die op de hoeve staat of zichtbaar is vanaf de hoeve;
>	 toelating 4.3 “inrichting waar melk wordt voorverpakt of verwerkt op het productiebedrijf”
Indien de melkautomaat met verpakte melk niet op jouw bedrijf of in de directe nabijheid staat
(zichtbaar vanaf uw bedrijf), is een bijkomende toelating vereist
>	 toelating 1.1 “Detailhandel in levensmiddelen”.

2.2
Verwerken 
van melk 
op de hoeve 
en verkoop

Je verwerkt op de hoeve de op jouw bedrijf geproduceerde melk.  

Je verkoopt de producten op jouw bedrijf rechtstreeks aan de consument.

Daarnaast mag je voor 30% van de omzet van de door jouw bereide 
producten verkopen aan andere, niet-erkende operatoren actief in de 
voedselketen (vb. andere hoevewinkels, restaurants, supermarkten, 
kruideniers, grootkeukens (scholen), …), maar binnen een straal van 80 
km.(*)

Verwerking van melk op de hoeve en verkoop van zuivelproducten in de hoevewinkel, op de 
markt, deur-aan-deur of via een automaat die op de hoeve staat of zichtbaar is vanaf de hoeve:
>	 toelating 4.3 “inrichtingen waar melk wordt voorverpakt of verwerkt op het productiebedrijf”; 

Je mag ook melk aankopen en verwerken. De voorwaarden vind je in de omzendbrief  
“Toelating en erkenning voor hoevezuivelproducenten en het gebruik van de autocontrolegidsen”.

Wil je geen beperking op de afzet aan andere operatoren, dan moet je een erkenning bekomen voor 
het verwerken van de melk. Een dergelijke erkenning betekent meer en strengere regels.

Op onze webpagina 
vind je per activiteit 
een activiteiten fiche 
die je meer vertelt 
over de inhoud van de activiteit 
en de voorwaarden 
die eraan verbonden zijn.

Raadpleeg de fiches 
voor meer informatie: 
www.favv.be > Thema’s  > 
mijn activiteiten aangeven bij het FAVV  > 
Activiteitenlijst FAVV 
(en activiteitenfiches).
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3. SECTOR EIEREN
BIJLAGE 1: REGISTRATIES, TOELATINGEN EN ERKENNINGEN

Activiteit Omschrijving van de activiteit naast de primaire productie
Welke registratie, toelating of erkenning heb je nodig voor activiteiten naast de primaire 
productie?

3.1
Verkoop 
van eieren

Je verkoopt de op uw bedrijf geproduceerde eieren rechtstreeks 

aan de consument.

Uitgezonderd voor kippeneieren, kan u eveneens vanaf het 

productiebedrijf rechtstreeks leveren aan een plaatselijke detailhandel die 

de eieren rechtstreeks aan de consument levert.

Verkoop op het productiebedrijf of deur-aan-deur binnen een straal van 80 km:
>	 je hebt geen bijkomende registratie of toelating nodig. Tot 50 stuks pluimvee 

en verkoop van < 15.000 eieren per jaar hoeft u zelfs de primaire activiteit niet te registreren.  
In andere gevallen volstaat de registratie voor de primaire activiteit  
(het houden van legpluimvee).   
U hoeft de eieren niet te stempelen met uw producentencode en de eieren moeten niet 
gesorteerd worden.

Verkoop op de markt binnen 80 km:
> 	 registratie voor het houden van legpluimvee volstaat en is verplicht vanaf 50 stuks pluimvee of 

verkoop van > 15.000 eieren per jaar. 
 
Opgelet! Indien u meer dan 50 legkippen heeft, dan moeten de eieren gestempeld worden met 
uw producentencode. De eieren moeten/mogen niet gesorteerd worden.
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Activiteit Omschrijving van de activiteit naast de primaire productie
Welke registratie, toelating of erkenning heb je nodig voor activiteiten naast de primaire 
productie?

3.1
Verkoop 
van eieren

Je verkoopt de op uw bedrijf geproduceerde eieren rechtstreeks 

aan de consument.

Uitgezonderd voor kippeneieren, kan u eveneens vanaf het 

productiebedrijf rechtstreeks leveren aan een plaatselijke detailhandel die 

de eieren rechtstreeks aan de consument levert.

Verkoop op het productiebedrijf of deur-aan-deur binnen een straal van 80 km:
>	 je hebt geen bijkomende registratie of toelating nodig. Tot 50 stuks pluimvee 

en verkoop van < 15.000 eieren per jaar hoeft u zelfs de primaire activiteit niet te registreren.  
In andere gevallen volstaat de registratie voor de primaire activiteit  
(het houden van legpluimvee).   
U hoeft de eieren niet te stempelen met uw producentencode en de eieren moeten niet 
gesorteerd worden.

Verkoop op de markt binnen 80 km:
> 	 registratie voor het houden van legpluimvee volstaat en is verplicht vanaf 50 stuks pluimvee of 

verkoop van > 15.000 eieren per jaar. 
 
Opgelet! Indien u meer dan 50 legkippen heeft, dan moeten de eieren gestempeld worden met 
uw producentencode. De eieren moeten/mogen niet gesorteerd worden.

Op onze webpagina 
vind je per activiteit 
een activiteiten fiche 
die je meer vertelt 
over de inhoud van de activiteit 
en de voorwaarden 
die eraan verbonden zijn.

Raadpleeg de fiches 
voor meer informatie: 
www.favv.be > Thema’s  > 
mijn activiteiten aangeven bij het FAVV  > 
Activiteitenlijst FAVV 
(en activiteitenfiches).
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4.	SECTOR GROENTEN, FRUIT 
	 EN AKKERBOUWGEWASSEN

BIJLAGE 1: REGISTRATIES, TOELATINGEN EN ERKENNINGEN

Activiteit Omschrijving van de activiteit naast de primaire productie
Welke registratie, toelating of erkenning heb je nodig voor activiteiten naast de primaire 
productie?

4.1
Verkoop van verse 
groenten, fruit en 
akkerbouw-
gewassen.

Je verkoopt de verse groenten, fruit en akkerbouwgewassen 
geproduceerd op jouw bedrijf rechtstreeks aan de consument.

Verkoop van groenten, fruit en akkerbouwgewassen 
op de hoeve, op de markt of deur-aan-deur:
Als je minder dan 50 are aardappelen en hoogstamfruit of minder dan 25 are laagstamfruit of minder 
dan 10 are andere plantaardige producten bestemd voor consumptie teelt, is registratie van je 
primaire productieactiviteit bij het FAVV niet verplicht.
Ook mag je, als de lokale en regionale wetgeving het toelaat, plantaardige producten (met 
uitzondering van gekiemde zaden) uit eigen tuin (fruit, groenten, noten, enz.) en in het wild 
verzamelde producten (kruiden, bessen, paddenstoelen, enz.) verkopen aan operatoren (fabrikanten, 
horeca, kleinhandel, enz.) zonder geregistreerd te zijn bij het FAVV, zolang dit niet meer is dan 20 
kg per dag. Met andere woorden, je mag maximaal 20 kilo (alle plantaardige producten samen) per 
dag verkopen, verdeeld over één of meerdere operatoren. Als je deze hoeveelheden of oppervlakten 
overschrijdt, is registratie van je hoofdactiviteit vereist.

4.2
Verwerken van 
groenten, fruit 
en akkerbouw-
gewassen en 
verkoop

Je verwerkt op de hoeve groenten en/of fruit (fruitsappen, confituren, 
compote, ingemaakte augurken, …) en  verkoopt die rechtstreeks aan 
de consument. Je mag voor 30% van de omzet van de door jou bereide 
producten ook verkopen aan andere, niet-erkende operatoren actief in 
de voedselketen (vb. andere hoevewinkels, restaurants, supermarkten, 
kruideniers, grootkeukens (scholen), …),  
maar binnen een straal van 80 km (*).

Verwerken van groenten, fruit en akkerbouwgewassen op de hoeve en verkoop
van verwerkte groenten, fruit en akkerbouwgewassen in de hoevewinkel, 
op de markt, deur-aan-deur:
>	 toelating 1.1 “Detailhandel in levensmiddelen” indien verkoop rechtstreeks aan de consument;
>	 toelating 1.2 indien meer dan 30% omzet uit verkoop aan andere bedrijven of aan bedrijven verder 

dan 80km (*) of als je je groenten en fruit verwerkt op een ander adres dan de hoeve.

4.3
Automaten voor 
groenten, fruit 
en akkerbouw-
gewassen

Je verkoopt verse, onverwerkte groenten, fruit en/of akkerbouwgewassen 
geproduceerd op jouw bedrijf rechtstreeks aan de consument via een 
automaat.
 

Verkoop via een automaat:
>	 je hebt geen bijkomende registratie of toelating nodig. De registratie van je primaire activiteit 

volstaat. Als je niet aan andere bedrijven verkoopt en je teelt is maximum tot 50 are aardappelen 
en hoogstamfruit of 25 are laagstamfruit of 10 are andere plantaardige producten, dan hoef je 
zelfs de primaire activiteit niet te registreren. 
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Activiteit Omschrijving van de activiteit naast de primaire productie
Welke registratie, toelating of erkenning heb je nodig voor activiteiten naast de primaire 
productie?

4.1
Verkoop van verse 
groenten, fruit en 
akkerbouw-
gewassen.

Je verkoopt de verse groenten, fruit en akkerbouwgewassen 
geproduceerd op jouw bedrijf rechtstreeks aan de consument.

Verkoop van groenten, fruit en akkerbouwgewassen 
op de hoeve, op de markt of deur-aan-deur:
Als je minder dan 50 are aardappelen en hoogstamfruit of minder dan 25 are laagstamfruit of minder 
dan 10 are andere plantaardige producten bestemd voor consumptie teelt, is registratie van je 
primaire productieactiviteit bij het FAVV niet verplicht.
Ook mag je, als de lokale en regionale wetgeving het toelaat, plantaardige producten (met 
uitzondering van gekiemde zaden) uit eigen tuin (fruit, groenten, noten, enz.) en in het wild 
verzamelde producten (kruiden, bessen, paddenstoelen, enz.) verkopen aan operatoren (fabrikanten, 
horeca, kleinhandel, enz.) zonder geregistreerd te zijn bij het FAVV, zolang dit niet meer is dan 20 
kg per dag. Met andere woorden, je mag maximaal 20 kilo (alle plantaardige producten samen) per 
dag verkopen, verdeeld over één of meerdere operatoren. Als je deze hoeveelheden of oppervlakten 
overschrijdt, is registratie van je hoofdactiviteit vereist.

4.2
Verwerken van 
groenten, fruit 
en akkerbouw-
gewassen en 
verkoop

Je verwerkt op de hoeve groenten en/of fruit (fruitsappen, confituren, 
compote, ingemaakte augurken, …) en  verkoopt die rechtstreeks aan 
de consument. Je mag voor 30% van de omzet van de door jou bereide 
producten ook verkopen aan andere, niet-erkende operatoren actief in 
de voedselketen (vb. andere hoevewinkels, restaurants, supermarkten, 
kruideniers, grootkeukens (scholen), …),  
maar binnen een straal van 80 km (*).

Verwerken van groenten, fruit en akkerbouwgewassen op de hoeve en verkoop
van verwerkte groenten, fruit en akkerbouwgewassen in de hoevewinkel, 
op de markt, deur-aan-deur:
>	 toelating 1.1 “Detailhandel in levensmiddelen” indien verkoop rechtstreeks aan de consument;
>	 toelating 1.2 indien meer dan 30% omzet uit verkoop aan andere bedrijven of aan bedrijven verder 

dan 80km (*) of als je je groenten en fruit verwerkt op een ander adres dan de hoeve.

4.3
Automaten voor 
groenten, fruit 
en akkerbouw-
gewassen

Je verkoopt verse, onverwerkte groenten, fruit en/of akkerbouwgewassen 
geproduceerd op jouw bedrijf rechtstreeks aan de consument via een 
automaat.
 

Verkoop via een automaat:
>	 je hebt geen bijkomende registratie of toelating nodig. De registratie van je primaire activiteit 

volstaat. Als je niet aan andere bedrijven verkoopt en je teelt is maximum tot 50 are aardappelen 
en hoogstamfruit of 25 are laagstamfruit of 10 are andere plantaardige producten, dan hoef je 
zelfs de primaire activiteit niet te registreren. 

Op onze webpagina 
vind je per activiteit 
een activiteiten fiche 
die je meer vertelt 
over de inhoud van de activiteit 
en de voorwaarden 
die eraan verbonden zijn.

Raadpleeg de fiches 
voor meer informatie: 
www.favv.be > Thema’s  > 
mijn activiteiten aangeven bij het FAVV  > 
Activiteitenlijst FAVV 
(en activiteitenfiches).
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5. SECTOR HONING
BIJLAGE 1: REGISTRATIES, TOELATINGEN EN ERKENNINGEN

Activiteit Omschrijving van de activiteit naast de primaire productie
Welke registratie, toelating of erkenning heb je nodig voor activiteiten naast de primaire 
productie?

5.1
Productie 
van honing 
en verkoop

Je  bent imker en maakt op het productiebedrijf honing uit de producten 
afkomstig uit je eigen korven.	

Productie van honing en verkoop van honing op de productieplaats, 
op de markt, deur-aan-deur:
>	 je hebt geen bijkomende registratie of toelating nodig.  

De registratie voor de primaire activiteiten (houden van bijen en productie apicultuurproducten) 
volstaat. 
Als je grotere hoeveelheden onverwerkte apicultuurproducten levert (>24 kolonies), en/of levert 
aan andere operatoren in de voedselketen dan detailhandelszaken binnen een straal van 80 km, 
moet je ook de activiteit groothandel levensmiddelen (ACT 342) registreren.
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Activiteit Omschrijving van de activiteit naast de primaire productie
Welke registratie, toelating of erkenning heb je nodig voor activiteiten naast de primaire 
productie?

5.1
Productie 
van honing 
en verkoop

Je  bent imker en maakt op het productiebedrijf honing uit de producten 
afkomstig uit je eigen korven.	

Productie van honing en verkoop van honing op de productieplaats, 
op de markt, deur-aan-deur:
>	 je hebt geen bijkomende registratie of toelating nodig.  

De registratie voor de primaire activiteiten (houden van bijen en productie apicultuurproducten) 
volstaat. 
Als je grotere hoeveelheden onverwerkte apicultuurproducten levert (>24 kolonies), en/of levert 
aan andere operatoren in de voedselketen dan detailhandelszaken binnen een straal van 80 km, 
moet je ook de activiteit groothandel levensmiddelen (ACT 342) registreren.

Op onze webpagina 
vind je per activiteit 
een activiteiten fiche 
die je meer vertelt 
over de inhoud van de activiteit 
en de voorwaarden 
die eraan verbonden zijn.

Raadpleeg de fiches 
voor meer informatie: 
www.favv.be > Thema’s  > 
mijn activiteiten aangeven bij het FAVV  > 
Activiteitenlijst FAVV 
(en activiteitenfiches).
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6. ANDERE PRODUCTEN
BIJLAGE 1: REGISTRATIES, TOELATINGEN EN ERKENNINGEN

Activiteit Omschrijving van de activiteit naast de primaire productie
Welke registratie, toelating of erkenning heb je nodig voor activiteiten naast de primaire 
productie?

6.1
Bereiden van diverse 
producten

Je vervaardigt diverse producten, andere dan hierboven gespecificeerd, 
vb. chocopasta, chocolademousse, advocaat, soep, brood, ... en verkoopt 
die rechtstreeks aan de consument.

Je mag voor 30% van de omzet van de door jou bereide producten ook 
verkopen aan andere, niet-erkende operatoren actief in de voedselketen 
(vb. andere hoevewinkels, restaurants, supermarkten, kruideniers, 
grootkeukens (scholen), …), maar binnen een straal van 80 km(*).

Vervaardigen van diverse producten en verkoop van diverse producten 
in de hoevewinkel, op de markt, deur-aan-deur:
>	 toelating 1.1 “Detailhandel in levensmiddelen” indien verkoop rechtstreeks aan de consument;
>	 toelating 1.2 indien meer dan 30% omzet uit verkoop aan andere bedrijven of aan bedrijven verder 

dan 80km (*) of als je je producten verwerkt op een ander adres dan de hoeve.

6.2
Horeca

Je hebt een verbruikerszaaltje op je bedrijf.

Je hebt gastenkamers en biedt ontbijt aan.

Je hebt gastenkamers en biedt volledige maaltijden aan.

Verbruikerszaal:
>	 toelating 1.1 “Detailhandel in levensmiddelen”.

Gastenkamers en ontbijt:
>	 registratie voor kamer met ontbijt.

Gastenkamers en maaltijden:
>	 toelating 1.1 “Detailhandel in levensmiddelen”.



47

BIJLAGE 1: REGISTRATIES, TOELATINGEN EN ERKENNINGEN

Activiteit Omschrijving van de activiteit naast de primaire productie
Welke registratie, toelating of erkenning heb je nodig voor activiteiten naast de primaire 
productie?

6.1
Bereiden van diverse 
producten

Je vervaardigt diverse producten, andere dan hierboven gespecificeerd, 
vb. chocopasta, chocolademousse, advocaat, soep, brood, ... en verkoopt 
die rechtstreeks aan de consument.

Je mag voor 30% van de omzet van de door jou bereide producten ook 
verkopen aan andere, niet-erkende operatoren actief in de voedselketen 
(vb. andere hoevewinkels, restaurants, supermarkten, kruideniers, 
grootkeukens (scholen), …), maar binnen een straal van 80 km(*).

Vervaardigen van diverse producten en verkoop van diverse producten 
in de hoevewinkel, op de markt, deur-aan-deur:
>	 toelating 1.1 “Detailhandel in levensmiddelen” indien verkoop rechtstreeks aan de consument;
>	 toelating 1.2 indien meer dan 30% omzet uit verkoop aan andere bedrijven of aan bedrijven verder 

dan 80km (*) of als je je producten verwerkt op een ander adres dan de hoeve.

6.2
Horeca

Je hebt een verbruikerszaaltje op je bedrijf.

Je hebt gastenkamers en biedt ontbijt aan.

Je hebt gastenkamers en biedt volledige maaltijden aan.

Verbruikerszaal:
>	 toelating 1.1 “Detailhandel in levensmiddelen”.

Gastenkamers en ontbijt:
>	 registratie voor kamer met ontbijt.

Gastenkamers en maaltijden:
>	 toelating 1.1 “Detailhandel in levensmiddelen”.

Op onze webpagina 
vind je per activiteit 
een activiteiten fiche 
die je meer vertelt 
over de inhoud van de activiteit 
en de voorwaarden 
die eraan verbonden zijn.

(*) Voor inrichtingen gesitueerd in een geografische zone met specifieke of natuurlijke beperkingen 
zoals bepaald door de regionale wetgeving, wordt de straal van 80 km uitgebreid tot 200 km.

Raadpleeg de fiches 
voor meer informatie: 
www.favv.be > Thema’s  > 
mijn activiteiten aangeven bij het FAVV  > 
Activiteitenlijst FAVV 
(en activiteitenfiches).
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DIEPVRIESPRODUCTEN UITGEZONDERD IJS

De temperatuur van diepvriesproducten moet stabiel blijven en 
overal in het product

Voorgeschreven
temperatuur:

Gelijk aan of minder dan:
- 18°C

CONSUMPTIE-IJS

Roomijs, melkijs, waterijs, sorbet (voorverpakt)

Voorgeschreven
temperatuur:

Gelijk aan of minder dan:
- 18°C

Voor de ambulante handel en de verkoop voor de directe 
consumptie

Voorgeschreven
temperatuur:

Gelijk aan of minder dan:
- 9°C

SOFTIJS

Softijs: gelijk aan of lager dan de temperatuur zoals beschreven in het autocontrolesysteem 
van de softijsverkoper en in de technische fiche van de softijsmachine. (–5°C of minder is een 
aanvaardbare temperatuur).

KOUD BEWAREN BIJ 
NEGATIEVE TEMPERATUREN
dit wil zeggen in de diepvriezer. 

BIJLAGE 2: TABEL MET TEMPERATUURSVOORSCHRIFTEN
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DIEPVRIESPRODUCTEN UITGEZONDERD IJS

De temperatuur van diepvriesproducten moet stabiel blijven en 
overal in het product

Voorgeschreven
temperatuur:

Gelijk aan of minder dan:
- 18°C

CONSUMPTIE-IJS

Roomijs, melkijs, waterijs, sorbet (voorverpakt)

Voorgeschreven
temperatuur:

Gelijk aan of minder dan:
- 18°C

Voor de ambulante handel en de verkoop voor de directe 
consumptie

Voorgeschreven
temperatuur:

Gelijk aan of minder dan:
- 9°C

SOFTIJS

Softijs: gelijk aan of lager dan de temperatuur zoals beschreven in het autocontrolesysteem 
van de softijsverkoper en in de technische fiche van de softijsmachine. (–5°C of minder is een 
aanvaardbare temperatuur).

KOUD BEWAREN BIJ 
NEGATIEVE TEMPERATUREN
dit wil zeggen in de diepvriezer. 

BIJLAGE 2: TABEL MET TEMPERATUURSVOORSCHRIFTEN
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KOUD BEWAREN BIJ 
POSITIEVE TEMPERATUREN
te koelen producten in de koelruimte of koelkast

BIJLAGE 2: TABEL MET TEMPERATUURSVOORSCHRIFTEN

TE KOELEN LEVENSMIDDELEN VAN DIERLIJKE OORSPRONG

Vers slachtafval, vers vlees van pluimvee, van gekweekte loopvogels, van lagomorfen en klein vrij wild, 
gehakt vlees, vleesbereidingen: (maximum 7° tijdens de bereiding).

Voorgeschreven temperatuur tussen 0°C en +4°C.

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 en de kant-en-klare levensmiddelen met verse visserijproducten.

Voorgeschreven temperatuur tussen 0°C en +4°C.

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

Uitzonderingen:
•	 Voor deze producten waarvan de fabrikant een hogere temperatuur op de verpakking vermeldt, 

wordt deze temperatuur aanvaard;
•	 Voor deze producten wordt de omgevingstemperatuur aanvaard:
	 >	 gedroogde producten die bij omgevingstemperatuur microbiologisch stabiel zijn;

Voorgeschreven temperatuur tussen 0°C en +4°C.

Vers vlees van als landbouwhuisdier gehouden hoefdieren, gekweekte wilde hoefdieren en grof vrij 
wild en vleesproducten:

Uitzonderingen:
•	 Voor vleesproducten waarvan de exploitant van een inrichting een hogere temperatuur op de 

verpakking vermeldt wordt deze temperatuur aanvaard;
•	 Voor volgende vleesproducten wordt de omgevingstemperatuur aanvaard;
	 >	 gedroogde producten die bij omgevingstemperatuur microbiologisch stabiel zijn 
		  (bvb droge worst, gezouten ham).

Voorgeschreven temperatuur tussen 0°C en +7°C.

Andere behandelde producten van dierlijke oorsprong (zoals bijvoorbeeld
vleesextracten, darmen, vleesmeel…) waarvoor de fabrikant een specifieke
temperatuur “T” op de verpakking heeft vermeld.

Voorgeschreven temperatuur tussen 0°C en “T”.

Als de fabrikant een lagere temperatuur vermeldt op de verpakking 
moet deze steeds gerespecteerd worden.
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ANDERE TE KOELEN LEVENSMIDDELEN

-	 Gepasteuriseerde melk, verse of gepasteuriseerde room, verse of gepasteuriseerde karnemelk 
(botermelk), met uitzondering van de producten die een UHT-behandeling ondergaan hebben;

-	 Yoghurt en andere gefermenteerde melksoorten dan deze die thermisch behandeld en aseptisch 
afgevuld werden;

-	 Verse kaas; (jonge kaas zonder korst, gemaakt op basis van melk of wei, die nog niet gerijpt is), 
geraspte kaas, zachte kaas, geportioneerde kaas;

-	 Vloeibare eiproducten waarvan het suikergehalte lager is dan 50 % of waarvan het zoutgehalte 
lager is dan 15 %;

-	 Gekookte gepelde eieren; 

-	 Rijst-, granen-, quinoa- of pastasalade of gekookte pasta, rijst, granen of quinoa;

-	 De levensmiddelen die een vermelding dragen waaruit blijkt dat zij koel moeten bewaard worden, 
zonder indicatie van een specifieke bewaartemperatuur. 

Producten van de banketbakkerij die room of surrogaten van room bevatten, desserten van het 
type pudding, rijstpap, chocomousseUitzondering: De producten mogen gedurende 12 uren bij 
kamertemperatuur bewaard worden op voorwaarde dat de banketbakkersroom meegebakken 
werd. Na de termijn van 12 uren mogen de koeken niet meer verkocht worden.

Voorgeschreven temperatuur tussen 0°C en +7°C.
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VOORBEELD VAN EEN
REINIGINGSPLAN 

BIJLAGE 3: 

WAT WIE WANNEER (FREQUENTIE)
HOE?

PRODUCTEN SCHOONMAAKTECHNIEK

Vloer (keuken) Rita 1 / dag.
Detergent X. 

(+Ontsmettingsmiddel Y).

Zoveel mogelijk verplaatsen. 
Dweil

+ Spoelen na zeepwater.

Koelkast

Koen 1 / ... Detergent X.
Spons, …

+ Spoelen na zeepwater.

Koen Ontsmettingsmiddel Y.
… minuten laten inwerken 

(conform gebruiksaan- wijzing product).

Muren, inclusief 
stopcontacten en 
schakelaars, plinten, 
decoratie…

Ingrid

Dampkap Koen

Kasten, rekken

Schoonmaakgerei: emmer, 
borstel, dweil,…

Rita 1 : ...
Detergent X. 

(+Ontsmettingsmiddel Y).
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CONTACTGEGEVENS LCE’S

De contactgegevens van de Lokale Controle-eenheden zijn beschikbaar 

op onze website via volgende link: www.favv.be > contacteer ons

 

BIJLAGE 4: 



www.favv.be

www.facebook.com/Voedselagentschap

x.com/FAVV_Consument

www.favv-afsca.be/consumenten/meldpunt/

https://be.linkedin.com/company/favv-afsca

https://www.youtube.com/@afscafavv

https://www.instagram.com/favv.afsca/



www.favv.be

	 Administratief Centrum Kruidtuin
	 Food Safety Center
	 Kruidtuinlaan 55 I 
	 1000 BRUSSEL
	 Tel.: 02 211 82 11

Federaal Agentschap 
voor de Veiligheid van de Voedselketen

Onze missie is ervoor zorgen 
dat alle actoren van de keten 
aan de consument en aan elkaar 
een optimale zekerheid geven 
dat levensmiddelen, 
dieren, planten en producten 
die ze consumeren, houden of gebruiken, 
betrouwbaar, veilig en beschermd zijn, 
nu en in de toekomst.


