














2. Hoe verloopt
een controle van het FAVV?

TER PLAATSE en ONAANGEKONDIGD

2.1. Administratieve controle

De controle begint met het nazicht van de administratieve gegevens

en de activiteiten van de operator.

2.2. Fysieke controle

e Aan de hand van een checklist (= lijst met te controleren punten)
controleert de controleur elk item en bepaalt dan: “CONFORM" of
“NIET-CONFORM" of “NIET VAN TOEPASSING".

e De controleur noteert de commentaren die verband houden
met zijn vaststellingen. Als operator kan je zelf ook opmerkingen
toevoegen in het controleverslag, dat je samen met de FAVV-

controleur ondertekent.



2.3. Resultaat van de controle

De controleur besluit de controle die hij/zij volgens welomschreven regels (zie 2.4.)
uitvoerde op basis van:

e opvolging NON-CONFORMITEITEN (NC) vorige inspectie;

e hetvastgestelde AANTAL NC;

e de WEGINGEN in verband met die NC.

De controle die werd uitgevoerd aan de hand van de checklist leidt tot het besluit
“GUNSTIG", “GUNSTIG MET OPMERKINGEN" of “ONGUNSTIG".

Welke “wegingen” zijn er? Aan elk item (= vereiste in de checklist) wordt één van
de volgende wegingen of scores toegekend naargelang het risico of gevaar met

betrekking tot dit item: 1; 3; 10 of 10* (in opklimmende volgorde).



2.4. Mogelijke maatregelen

Zie “Actie” van de hierna vermelde tabel.

Vanaf1NC =10* PV Ongunstig
Vanaf INC=10enT>30% PV Ongunstig
Vanaf INC=10enT<30% Waarschuwing Ongunstig
VanafINC=3enT>30% Waarschuwing Non favorable

G ti t
Vanaf INC=3enT<30% uns |g me
opmerkingen
Gunstig

Enkel NC =1 of geen NC

NC = aantal niet-conforme vragen (items) van de checklist (met weging # 0)
C = aantal conforme vragen (items) van de checklist (met weging # 0)
PV = Proces-verbaal van inbreuk

- . i - NCx100
T = totaal percentage non-conformiteiten T CINC

Let op: onopgeloste niet-conformiteiten van de vorige controle kunnen de te nemen maatregelen beinvlioeden.



Hercontrole: altijd bij een ongunstig resultaat

Een hercontrole wordt uitgevoerd na de toegekende termijn om zich in orde te

stellen. Die hercontrole:

» wordt betaald door de operator, in overeenstemming met de Europese

regelgeving;

»  heeft enkel betrekking op de non-conformiteiten die worden vastgesteld

bij het eerste bezoek.

Het is echter niet uitgesloten dat er tijdens een hercontrole andere non-

conformiteiten worden vastgesteld dan de non-conformiteiten die reeds

het voorwerp uitmaakten van de controle. Die nieuwe non-conformiteiten

moeten worden vermeld in het controleverslag.

» leidt tot een PV (proces-verbaal) als de NC met wegingsfactor 10 of 10* niet

werden gecorrigeerd en/of als het totaal aantal correcties het minimum van
80 % niet behaalt.

Gebruikte checklists

Er wordt gewerkt met een basisscope die steeds gecontroleerd wordt,

aangevuld met thematische scopes.

Je vindt alle checklists op onze website, inclusief checklists met commmentaren

per item: https://favv.be > Thema's > Controles > Controles door het FAVV >

Checklists inspecties

Legende:

Item:

Commentaar:

= toelichting
item

C: conform

H: hoofdstuk:

§: paragraaf
L: deel

NC: Niet-conform B:bijlage
NA: niet van toepassing A: artikel P: punt
C [ NC [ Weging [ NA
1. Opvolging NC en actieplan
1. De non-conformiteiten met weging groter dan of gelijk aan 3 vastgesteld sinds de o
voorgaande inspectie werden gecorrigeerd of een actieplan werd in werking gesteld. 0 0 0o
2. Infrastructuur en hygiéne
1. Erzijn voldoende handenwasbakken voorzien van warm en koud (of gemengd) stromend o o 10 o)
water, de kranen worden bediend zonder direct contact met de handen, er is een
hygiénisch was- en droogmiddel aanwezig.
Koninklijk besluit: 13/07/2014 A18 B3 H1P1 (1%)
Europese verordening: 852/2004 A4 B2 H1 P4 (2%)
Het personeel heeft tijdens de latie van de ominde
onmiddelijke omgeving zijn handen te wassen. In de nabijheid van de toiletten kan koud
water volstaan indien in de ruimtes waar levensmiddelen worden gemanipuleerd, een
wasbak met warm en koud (of gemengd) water aanwezig is. Hygiénisch gebruik: zonder
handbediening, bv. drukknop, elektrisch 0og, bediening met voet, knie, elleboog, een
elektrische handenvrije handdroger met luchtstroom uitgerust met bacteriologische flters,
Kranen met handbediening worden aanvaard indien er een instructie voor hygiénische
bediening aanwezig is. Hygiénisch wasmiddel is bijvoorbeeld vioeibare zeep.
2. Erzijn propere toiletten zonder directe toegang tot de ruimten waar onverpakte 0 0 3 0
worden o
Koninklijk besluit: 13/07/2014 A18 B3 H1 P2 (1)
Koninklijk besluit: 13/07/2014 A18 B3 H1 P3 (1%)
Europese verordening: 852/2004 A4 B2 H1 P3 (2%)
Verwijzen naar onze inde



https://favv-afsca.be/nl/themas/controles/controles-door-het-favv/checklists-inspecties







3. Hoe bereid je je voor
op de controle?

Doel : alle gecontroleerde punten moeten conform zijn.
Hieronder vind je enkele belangrijke items van de basisscope die voor

de meeste activiteiten van toepassing zijn.

Naast de basisscope worden er thematische scopes gebruikt.
Hieronder vind je een overzicht van de thematische scopes. De
inhoud per scope vind je op de website.

- Allergenenbeheer (zie 4.3)

- Dierlijke producten

- Autocontrolesysteem (zie 5.1)

- Etikettering

- Meldingsplicht (zie 5.3)

- Administratieve gegevens (zie 2.1)

Een volledig overzicht per activiteit vind je in de checklists op de

website: https:/favv.be > Thema's > Controles > Controles door het

FAVV > Checklists inspecties



https://favv-afsca.be/nl/themas/controles/controles-door-het-favv/checklists-inspecties

Logo’s
Categorieén

Q@ B& €

@ GEE

INFRASTRUCTUUR EN HYGIENE

Er zijn voldoende handenwasbakken voorzien van warm
en koud (of gemengd) stromend water, de kranen worden
bediend zonder direct contact met de handen, er is een
hygiénisch was- en droogmiddel aanwezig.

Er zijn propere toiletten zonder directe toegang tot ruimten
waar onverpakte levensmiddelen worden gehanteerd of
opgeslagen.

Ruimtes (met uitzondering van productieruimten) zijn in
goede staat en proper.

In ruimtes waar niet-voorverpakte levensmiddelen

worden gehanteerd, zijn opperviakken niet in contact met
levensmiddelen (uitrusting, ramen, deuren, plafonds en
voorzieningen aan het plafond, vloer, muren) in goede staat
en proper en kunnen gemakkelijk worden schoongemaakt.

Oppervlakken in contact met levensmiddelen (met inbegrip
van uitrusting en apparatuur) zijn proper, worden afdoende
schoongemaakt en zo nodig ontsmet.

Levensmiddelen worden beschermd tegen contaminatie.

Huisdieren (behalve in verbruiksruimte) en ongedierte zijn
afwezig.

Goede persoonlijke hygiéne en passende en propere kleding.

De wateranalyses, met de juiste parameters, worden
uitgevoerd volgens de frequentie die in de wetgeving is
voorzien. De rapporten zijn ter plaatse aanwezig en er is een
correcte follow-up. (niet van toepassing indien uitsluitend
leidingwater van de drinkwatermaatschappij)

weging

10

10

10

10



Logo’s
Categorieén

ctES

Logo’s
Categorieén

TEMPERATUREN (ZIE 4.1)

Temperaturen (gekoelde levensmiddelen, diepvriesproducten)
zijn conform en koudeketen worden gerespecteerd

Ontdooien gebeurt onder gepaste omstandigheden.

Warmteketen wordt gerespecteerd (minimum 60°C).

Levensmiddelen worden zo snel mogelijk opgewarmd en/of
gekoeld.

GOEDE HYGIENEPRAKTIJKEN

Er is een ingangscontrole: er is 0.a. een thermometer
aanwezig indien er gekoelde of diepgevroren producten
worden ontvangen (zie 4.4)

Er zijn geen levensmiddelen aanwezig die bedorven zijn of
waarvan de uiterste consumptiedatum is overschreden of die
ongeschikt zijn voor menselijke consumptie (zie 4.2)

Producten in tussenopslag zijn correct verpakt en
geétiketteerd.

weging

10

10

10

weging

10



Logo’s

o TRACEERBAARHEID weging
Categorieén

Voor een welbepaald product kan de operator aantonen waar
het werd aangekocht en wanneer het werd ontvangen (zie 10
5.2)

De operator heeft zich bevoorraad bij een leverancier die
gekend is bij het FAVV.

Voor een welbepaald product kan de operator aantonen

10
wanneer het werd verkocht en aan wie (enkel bij B2B).
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4. Meer praktische informatie

4.1. Temperaturen

WARME LEVENSMIDDELEN

e Breng de temperatuur van levensmiddelen zo snel mogelijk tot

minimum 60°C bij het heropwarmen
e Bewaar warme levensmiddelen bij minimum 60°C

e Controleer de temperatuur van de warme producten

KOEL TE BEWAREN LEVENSMIDDELEN

e \olg de bewaarcondities vermeld op het etiket van voorverpakte

levensmiddelen strikt op.

e Zorg dat de temperatuur van koel te bewaren levensmiddelen
de wettelijke maxima niet overschrijdt (zowel aan de opperviakte
als in de kern) indien er geen specifieke bewaarcondities vermeld

zijn op het etiket.

e Zorg ervoor dat de onvermijdelijke korte opwaartse temperatuur

schommelingen beperkt blijven tot maximum +3°C

e Controleer dagelijks de temperatuur van de koelcellen

DIEPGEVROREN LEVENSMIDDELEN
e Bewaar diepgevroren levensmiddelen bij maximum -18°C

e Zorg ervoor dat de korte opwaartse temperatuurschommelingen
tot -15°C beperkt blijven

e Controleer dagelijks de temperatuur van de diepvriezers



Gekoeld vers vlees van als landbouwhuisdier gehouden
hoefdieren, gekweekte wilde hoefdieren en grof vrij wild

Gekoeld vers slachtafval van als landbouwhuisdier gehouden
hoefdieren, gekweekt wild, vrij wild, pluimvee en lagomorfen

Gekoeld vers vlees van pluimvee, gekweekte loopvogels,
lagomorfen en klein vrij wild

Vleesproducten
Gehakt vlees en vleesbereidingen

Vleesextracten, gesmolten dierlijke vetten, kanen, gezouten
bloed, gezouten bloedplasma en behandelde magen, blazen
en darmen

Levend bewaarde visserijproducten

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

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

Rauwe melk

<+70°C

<+4,0°C

<+4,0°C

<+70°C

<+4,0°C

<+70°C

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

Temperatuur welke die
van smeltend ijs benadert
met een maximum van +
4 °C (temperatuurschom-

melingen inbegrepen)

< +4,0°C

< +6,0°C
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Salades of aardappel- of groentenpuree of kroketten van
aardappelen of van groenten of schotels en gerechten
samengesteld uit één of meer van deze levensmiddelen of
bereidingen

Geschilde, versneden, vermalen groenten of fruit, één of
meerdere soorten; verse geperste vruchten- of groentesappen
van één of meerdere soorten

Gekiemde zaden of scheuten

Gepasteuriseerde melk, verse of gepasteuriseerde room,
verse of gepasteuriseerde karnemelk (botermelk),

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 %

Producten van de banketbakkerij die room of surrogaten van
room bevatten, desserten van het type pudding, rijstpap,
chocomousse

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.

<+7,0°C

<+70°C

<+70°C

<+70°C

<+70°C

<+70°C

<+70°C

<+70°C

<+70°C

<+70°C

<+70°C



4.2. Wat betekenen de data op de verpakkingen?
Mag je een “vervallen” product nog gebruiken en/of verkopen ?

Je moet altijd rekening houden met de bewaartijd. Hoe je moet handelen wanneer

de datum overschreden is, hangt af van de vermelding op het etiket.

e UITERSTE CONSUMPTIEDATUM (=TGT)
Wees strikt wanneer een uiterste consumptiedatum op het etiket vermeld is
(“te gebruiken tot...")!
Gebruik/verkoop het voedsel niet meer als deze datum verstreken is. Er
kunnen zich micro-organismen hebben ontwikkeld, wat een risico voor de
voedselveiligheid inhoudt. Let op, verontreinigd voedsel heeft niet altijd een

verdachte geur of ziet er niet altijd verdacht uit.

e DATUM VAN MINIMALE HOUDBAARHEID (=THT)
Met de vermelding “tenminste houdbaar tot... (of eind..)"” garandeert de
fabrikant dat het voedsel van onberispelijke kwaliteit is tot de opgegeven
datum. Daarna kan je het voedsel nog gebruiken, maar het kan een minder
goed voorkomen hebben (smaak, geur, kleur). De verkoper mag de producten
wel nog verkopen, maar dan op eigen verantwoordelijkheid en na een risico-

analyse uitgevoerd te hebben.



VERMELDINGEN OP ETIKETTEN EN TE NEMEN VOORZORGEN

Vermelding op
het etiket

Het gaat
meestal om
deze producten
(niet-
beperkende
lijst)

Datum
overschreden

“TEN MINSTE HOUDBAAR “TE GEBRUIKEN TOT..."
TOT ... (OF EIND) ..."

Droge voeding (rijst, spaghetti,
koekjes, granen, thee, koffie).
Conserven.
Gedroogde, gezouten, gerookte,
bevroren, diepgevroren

Vlees, gevogelte, wild, fijne
vleeswaren, verse bereide gerechten,
zuivelproducten (bijvoorbeeld verse
melk, yoghurt), vis,...

producten.
Gevaar!
Verkoop enkel wanneer het product . .
een wijzigingen vertoont en op uw Niet meer gebruiken. Verkoop
9 J219ing P verboden.

eigen verantwoordelijkheid

Controleer altijd de verpakking, ook als de vervaldatum nog niet is verstreken:

de verpakking mag niet beschadigd of gescheurd zijn, bol staan, gedeukt

(conservenblik) of verroest zijn (risico op microlekken).

Meer info op:

https://favv.be > Thema's > Voeding > Voeding produceren en verkopen >

Omzendbrieven “Levensmiddelen” > Houdbaarheidsdata.



https://favv-afsca.be/sites/default/files/2023-07/20230120_Clean_NL_circ-ob_houdbaarheidsdata_v2.pdf

4.3. Allergenen

Wat is een allergeen?

e Met “allergeen” bedoelen we een voedselbestanddeel dat een allergische

reactie of een intolerantie kan uitlokken bij bepaalde personen.

o Mogelijke reacties tegen allergenen zijn opzwellen en irritatie van de lippen en
van de mond, duizeligheid, braken, diarree, ademhalingsmoeilijkheden, jeuk,
huiduitslag, en soms zelfs anafylactische shock, al dan niet met dodelijke afloop.
Het is dus zeer belangrijk dat de consument correct geinformeerd is over de

aanwezigheid van allergenen in de producten.

e Een zeer kleine hoeveelheid van een allergeen kan reeds een grote reactie

veroorzaken bij gevoelige personen.

e Hetis belangrijk te weten dat het allergisch vermogen van een levensmiddel
niet noodzakelijk vermindert door een hittebehandeling. Bepaalde allergenen
(bijv. aardnoten) zijn zelfs meer allergeen (allergie verwekkend) na een

hittebehandeling.

e Lijst met 14 allergenen die moeten vermeld worden : glutenbevattende
granen (namelijk tarwe, rogge, gerst, haver of de hybride soorten daarvan
en producten op basis van glutenbevattende granen), schaaldieren, eieren,
vis, aardnoten (pinda), soja, melk, noten (namelijk amandelen, hazelnoten,
walnoten, cashewnoten, pecannoten, paranoten, pistachenoten,
macadamianoten en producten op basis van noten), selderij, mosterd,
sesamzaad, zwaveldioxide en sulfieten in concentraties van meer dan 10 mg/

kg of 10 mg/l, lupine en weekdieren.



Hoe komen allergenen in levensmiddelen terecht?

Allergenen zijn bestanddelen die aanwezig kunnen zijn in een levensmiddel als

ingrediént via het recept of door kruisbesmetting met andere producten, maar

ook via handen en materialen.

Hoe omgaan met het risico van allergenen?

Voorkom kruisbesmetting. Neem de nodige voorzorgsmaatregelen om zoveel

mogelijk een kruisbesmetting te voorkomen wanneer je met allergenen werkt.

Bijvoorbeeld, scheiding in ruimte en tijd van het productieproces, het gebruik

van andere recipiénten en ander materiaal...

Zorg ervoor dat de consument op elk moment juiste informatie kan krijgen over

allergenen. Informatie over de allergenen die aanwezig zijn in de ingrediénten

die je gebruikt, vind je op de verpakking of via een technische fiche van je

leveranciers.

Voorverpakte levensmiddelen :

>

Vermeld de aanwezige allergenen in de ingrediéntenlijst. Als er geen
ingrediéntenlijst aanwezig is, moet de naam van het allergeen vermeld
worden na de term “bevat”.

Benadruk de allergenen zodanig dat ze duidelijk onderscheiden worden

van de andere ingrediénten.

Niet-voorverpakte levensmiddelen:

>

Voorzie een voor de consument duidelijk zichtbare vermelding waarin
duidelijk vermeld wordt waar en/of hoe de allergeneninformatie
teruggevonden kan worden en een waarschuwing dat de samenstelling
van het levensmiddel kan wijzigen.

De allergeneninformatie kan zowel schriftelijk als mondeling gegeven
worden. Stel in geval van mondelinge communicatie een schriftelijke
procedure op die beschrijft hoe correcte informatie meegedeeld zal

worden en leid het personeel hierin op.




WELKE ASPECTEN ZIJN VAN BELANG BIJ 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?

e Hoe gebeurt de informatieoverdracht van de verantwoordelijke naar de

eindconsument?
e |s die overdracht steeds gewaarborgd vb. ook bij piekmnomenten of tijdelijk

personeel?

Meer informatie op:

https:/favv.be > Thema's > Controles > Interne controles door bedrijven >

Autocontrolegidsen > Quick Start Fiches voor de sector B2C > Allergenen

https:/favv.be > Thema's > Voeding > Voeding produceren en verkopen >

Omzendbrieven “Levensmiddelen” > Allergeneninformatie

Wees erg waakzaam voor allergenen en licht je klanten hierover goed in.

Consumenten letten hier heel erg op, en het FAVV ook.


https://favv-afsca.be/sites/default/files/autocontrole/QSF/NL/20_Allergenen.pdf
https://favv-afsca.be/sites/default/files/2023-07/2014-12-13_omzendbrief_allergenen_v10dec_nl.pdf

4.4. De controles bij ontvangst van de goederen

Controleer bij ontvangst steeds:
e het uitzicht van het voedsel,
e de integriteit van de verpakkingen (niet gescheurd, bol staand of verroest);

e de TGT (uiterste consumptiedatum) en de THT (datum van minimale
houdbaarheid);

e de bewaartemperaturen.

Een thermometer is noodzakelijk
om de temperatuur te meten

van bederfbare levensmiddelen.
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5. Waarvoor je
verantwoordelijk bent

De consument heeft recht op veilig voedsel. Daarom is het
voor alle bedrijven verplicht om een systeem van autocontrole
en traceerbaarheid toe te passen en de meldingsplicht te

respecteren.

5.1. Autocontrole

Aan de hand van het schema op de volgende bladzijde ga je
na of jouw bedrijf kan genieten van de versoepelingen en welk

systeem van autocontrole je moet toepassen in jouw bedrijf.

Autocontrole is het geheel van maatregelen dat dient om de
voedselveiligheid te garanderen van de producten die door jouw
bedrijf aan de consument aangeboden worden.

De beroepsorganisaties hebben samen met het FAVV gidsen
uitgewerkt om je te helpen op een eenvoudige manier een

autocontrolesysteem in jouw bedrijf te installeren.

De elektronische versie van de gidsen kan je gratis downloaden
op:

https://favv.be > Thema's > Controles > Interne controles door

bedrijven > Autocontrolegidsen



https://favv-afsca.be/nl/themas/controles/interne-controles-door-bedrijven/autocontrolegidsen

Als aanvulling op de autocontrolegidsen voor de sector distributie (business to
consumer) werden Quick Start Fiches opgesteld. Deze fiches zijn geen vervanging
van de gids!

In deze fiches worden de belangrijkste principes met betrekking tot

voedselveiligheid op een praktische en eenvoudige manier toegelicht.

Je kan deze fiches downloaden:

https:/favv.be > Themas > Controles > Interne controles door bedrijven >

Autocontrolegidsen > Quick Start Fiches voor de sector B2C



https://favv-afsca.be/nl/themas/controles/interne-controles-door-bedrijven/autocontrolegidsen/quick-start-fiches-voor-de-sector-b2c

1.

Heeft mijn bedrijf recht op een versoepeling van de autocontrole?

Start

Bewerking of
verwerking van
levensmiddelen?

NEEN (art 3)

VERSIE VAN 06-02-2013

NEE

Enkel levering
aan de eindverbruiker
(Bto C)

Enkel voorverpakte

B to B, beperkt tot
a) Ofwel 30% omzet en binnen
straal van 80 km
b) Ofwel bevoorrading
vanmaximaal twee
inrichtingen?®

NEE

Maximum 2 VTE

JA (art 5)

NEE

en/of niet zeer bederfelijke —
levensmiddelen
?
= S
" < s
5 s
w <
= w =
w e
m
s
= >
L4
v v
GHP met
GHP!
versoepelde HACCP?

Blijft eveneens van toepassing als de inrichting naast levensmidde-
len eveneens voorverpakte diervoeders aan de eindverbruiker
levert (art 681)

Versoepelde HACCP : enkel mogelijk als voor alle activiteiten van
de inrichting een gevalideerde gids toegepast wordt (art 2§2)

De inrichtingen die bevoorraad worden, moeten tot dezelfde
operator behoren als deze die levert, en zij mogen op hun beurt

(a) ofwel enkel leveren aan de eindverbruiker,

(b) ofwel maximaal 30% van hun omzet binnen een straal van

80 km leveren aan andere inrichtingen.

Volledige HACCP




Goede hygiénepraktijken (ghp)

Dit komt neer op het naleven van de elementaire hygiénevoorschriften met
betrekking tot:

e hetontwerp van infrastructuur en uitrustingen;

e het hanteren van levensmiddelen, inclusief verpakking, vervoer en opslag;
e de behandeling en het beheer van afval van levensmiddelen;

e ongediertebestrijding;

e reiniging en de ontsmetting;

e de kwaliteit van het gebruikte water;

e de beheersing van de koudeketen en/of van de warmteketen en de registratie

van en het omgaan met non-conformiteiten;

e de gezondheid van het personeel voor zover die van invloed is op de veiligheid

van de voedselketen;
e de lichaamshygiéne van al wie met levensmiddelen in contact komt;

e de opleiding van personeel.




HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points) LIGHT of VERSOEPELD

In de praktijk komt dit neer op een vereenvoudiging van de verplichtingen voor
kleine ondernemingen waarbij voldoende ruimte wordt gelaten voor het naleven
van de tradities en de authenticiteit van artisanale producten en voor de bijzondere

kenmerken van kleine ondernemingen.

Naleven van de “VERSOEPELDE AUTOCONTROLE (of HACCP)” bestaat erin
dat de volgende principes in acht worden genomen (bovenop de goede

hygiénepraktijken, waarvan de naleving een basisvoorwaarde is):

e de gevaren, de identificatie van kritische punten en de corrigerende acties

mogen vooraf worden vastgelegd in het kader van een gids;

e de kritische grenswaarden mogen worden vastgesteld op basis van de
betreffende reglementaire normen en/of als er geen normen zijn, op basis van

sensorische waarnemingen en/of een gids;

e wat de bewakingsprocedures betreft, moeten voor de uitgevoerde controles
(bijvoorbeeld de temperatuur in de koelkasten) enkel de non-conformiteiten
worden geregistreerd. Niettemin moeten alle analyseresultaten bewaard

worden;

e de documentatie met betrekking tot het HACCP-systeem mag worden

vervangen door een gids;

e registraties van de non-conformiteiten moeten worden bewaard tot 6
maand na afloop van de minimale houdbaarheidsdatum of de uiterste
consumptiedatum daarvan, of bij gebrek daaraan, gedurende ten minste 6

maanden.



5.2. Traceerbaarheid

Elk product heeft een oorsprong en een bestemnming. Bij ernstige incidenten is het

belangrijk snel te weten wat de oorsprong en de bestemming is.

Kunnen achterhalen welke weg een product heeft afgelegd, dat is traceerbaarheid.

Je moet dus weten vanwaar je product komt: STAP TERUG.

Lever je aan andere operatoren, dan moet je ook weten waar je product naartoe
gaat: STAP VOORUIT.

Hou een binnenkomend register bij (register IN) dat de volgende

traceringsgegevens moet bevatten:

Aard van het product: Dit kan zijn: de gebruikelijke benaming die er door

de leverancier van het product aan toegekend is of een andere benaming

of code die ondubbelzinnig naar de aard van het product verwijst. Naast de
eigenlijke aard van het product kan dit ook gegevens bevatten over de soort, de

verpakking, enz...

Identificatie van het product: het gaat om de benaming en/of de code die
éénduidig en expliciet verwijst naar bijkomende informatie die vermeld
staat op de verpakking, etiketten (ruim gezien), begeleidende of elektronisch
toegankelijke documenten van een bedrijf. Voorbeelden: nummer van

de partij, houdbaarheidsdatum, productiedatum, kenmerk van een
begeleidend document of een elektronisch bestand met nummers van de
partij of van andere identificatiecodes (leveringsbon, nummer van specifiek

vervoersdocument, ...)...

Kleine ondernemingen die een registratiesysteem op basis van geklasseerde
leveringsbonnen hebben, kunnen indien nodig, op de leveringsbonnen de

noodzakelijke informatie voor deze identificatie schrijven.

Hoeveelheid van het product.



Ontvangstdatum: in de meeste gevallen volstaat de aanduiding van dag,

maand en jaar.

Vestigingseenheid van afkomst: de fysieke weg van een product moet zeer snel
kunnen worden gereconstrueerd. De plaats waar het product vandaan komt
(de vestigingseenheid) is belangrijk en moet in het binnenkomend register

worden opgenomen.

Hou een uitgaand register bij (register OUT), indien nodig (enkel voor producten

verkocht aan andere operatoren), dat niet enkel de aard, de identificatie, de

hoeveelheid van het product, maar ook de volgende traceringsgegevens bevat:

Leveringsdatum: in de meeste gevallen volstaat de aanduiding van dag, maand

en jaar.

Vestigingseenheid van bestemming: de fysieke weg van een product moet zeer
snel kunnen worden gereconstrueerd. De plaats waar het product naartoe gaat
(de vestigingseenheid) is belangrijk en moet in het uitgaand register worden

opgenomen.

Bijhouden van jouw binnenkomend register (register IN) en uitgaand register

(register out) (indien van toepassing):

voor de bedrijven zonder versoepelingen : 2 jaar na de datum van minimale
houdbaarheid of de uiterste consumptiedatum. Bij ontbreken van deze datums

moeten ze gedurende minstens 2 jaar worden bewaard,;

voor de bedrijven met versoepelingen : de verplichting op het vlak van
traceerbaarheid kan worden beperkt tot het chronologisch rangschikken van
de handelsdocumenten (leveringsbons, facturen) binnen 7 dagen en uiterlijk
op het tijdstip van verwerking of verkoop. De traceerbaarheidsdocumenten
moeten niet langer worden bewaard dan 6 maand na de datum van minimale
houdbaarheid of de uiterste consumptiedatum, of bij gebrek daaraan,

gedurende ten minste 6 maand.



Opmaken van een interne registratie van de tracering : d.w.z. een verband tussen de
binnenkomende en uitgaande producten. Het is de bedoeling na te kunnen gaan
welke grondstoffen werden gebruikt voor welke eindproducten. Bij problemen
inzake voedselveiligheid kan dit de omvang van een productterugroeping
beperken of een blokkering opheffen.

In kleine ondernemingen kan er een beperkte interne tracering gebeuren dankzij
de registraties van de dagen en uren tijdens dewelke de grondstoffen werden

gebruikt en eindproducten werden afgewerkt.

Voor meer informatie:

https:/favv.be > Thema's > Controles > Interne controles door bedrijven >

Traceerbaarheid

Enkele voorbeelden:

e Sommige operatoren rangschikken hun handelsdocumenten ( verzendnota'’s,
leveringsbonnen) en vermelden er de eventueel ontbrekende partijnummers

van de producten op;

e Andere operatoren knippen de etiketten van voorverpakte producten uit en
leggen ze in een doos. Op het einde van de week verpakken ze die vaculim met
een toestel of in diepvrieszakjes (vergeet niet om het nummer van de week en

het jaartal — of de datum — met onuitwisbare inkt op de zak te vermelden).

¢ Sommige verantwoordelijken van grootkeukens die vooraf gerechten bereiden
gebruiken een agenda waarin zij de gegevens (partijnummer, TGT, enz... zie
hoger punt “binnenkomend register”) van de gebruikte grondstoffen noteren.
Het is de bedoeling na te kunnen gaan welke grondstoffen werden gebruikt

voor welke klaargemaakte menu’s.

e Sommige operatoren die uit meerdere levensmiddelen samengestelde
producten bereiden gebruiken een register (agenda) waarin zij, voor elke
datum, het partijnummer (TGT, enz... Zie hoger punt “binnenkomend register”)
van de gebruikte grondstoffen noteren. Het is de bedoeling na te kunnen gaan

welke grondstoffen werden gebruikt voor welke eindproducten.


https://favv-afsca.be/nl/themas/controles/interne-controles-door-bedrijven/traceerbaarheid

e Alsdat nodig is, combineren sommigen een aantal van deze mogelijkheden om

aan de traceerbaarheidsverplichting te voldoen.

5.3. Meldingsplicht

ledere exploitant moet het FAVV onmiddellijk in kennis stellen als hij vaststelt of
redenen heeft om aan te nemen DAT EEN PRODUCT, dat hij heeft ingevoerd,
geproduceerd, gekweekt, geteelt, verwerkt, vervaardigd of gedistribueerd
SCHADELIIJK KAN ZIIJN VOOR DE GEZONDHEID VAN MENS, DIER OF PLANT.

Dit kan het geval zijn als er bijvoorbeeld een vreemd voorwerp aanwezig is in
voeding die je hebt aangekocht of verkocht, of als meerdere klanten je (symptomen

van) voedselvergiftiging signaleren nadat ze in je restaurant gegeten hebben.

1 De risicoproducten BLOKKEREN

2 ONMIDDELLIIK het FAVV op de hoogte brengen,
via je LCE (LOKALE CONTROLE-EENHEID)

Volledig meewerken met de diensten van het FAVV

4 Communiceren naar je klanten en, indien nodig, naar het publiek.

Bel eerst jouw LCE, er is een wachtdienst voorzien.

Vul daarna het formulier in en stuur het per e-mail op.

https:/favv.be > Thema's > Starters > Onze lokale kantoren (Lokale controle-

eenheden)

https:/favv.be > Thema's > Controles > Interne controles door bedrijven >

Meldingsplicht



https://favv-afsca.be/nl/contact/lce
https://favv-afsca.be/nl/themas/controles/interne-controles-door-bedrijven/meldingsplicht




6. Certificering van de autocontrole:
de smiley

En waarom geen certificering van jouw autocontrolesysteem?

Gecertificeerd
autocontrole-
systeem

Geldig tot
eind 2024 favv

Federaal Agentschap
voor de Veiligheid
van de Voedselketen

.tE www.favv.be

Laat je klanten zien dat je correct werkt en dat je je
autocontrolesysteem hebt laten auditeren. Als het resultaat van deze

audit gunstig is:
e mag je het Smiley-logo uithangen;
e word je minder gecontroleerd door het FAVY,;

e geniet je een aanzienlijke bonus op je jaarlijkse bijdrage.

Meer informatie:
https:/favv.be > Thema's > Controles > Interne controles door
bedrijven > SMILEY



https://favv-afsca.be/nl/themas/controles/interne-controles-door-bedrijven/smiley




7. Publicatie van de
inspectieresultaten

Het FAVV stelt in het kader van transparantie informatie ter
beschikking van de consument. De resultaten van de laatste
inspectie “basisscope” bij de operatoren van de B2C-sector (bakkerij,

frituur, snackbar, HORECA, grootkeukens, enz.) zijn toegankelijk.

Het resultaat van de inspectie wordt weergegeven aan de hand van
symbolen, vergezeld van een korte beschrijving van hun betekenis,

gaande van “uitstekend” tot “te verbeteren”.

Meer informatie is beschikbaar op de website van het
Agentschap:
https:/favv.be > Thema's > Controles > Controles door het FAVV >

Publicatie van de inspectieresultaten in de sector B2C

https:/favv-afsca.be/nl/mijn-favv



https://favv-afsca.be/nl/themas/controles/controles-door-het-favv/publicatie-van-de-inspectieresultaten-de-sector-b2c

SYMBOOL ZICHTBAAR

BETEKENI
IN FOOD HYGIENE RATING s
Uitstekend
@ @ @ @ Deze operator beschikt over een Smiley.
(/M / /) el

Deze operator beschikt over een gecertificeerd
autocontrolesysteem voor al zijn B2C-activiteiten.

Zeer goed
Deze operator beschikt over een gevalideerd autocontrolesysteem

0@0@0@0@ \(/)oFor al zijn B2C-activiteiten.

Deze operator behaalde bij zijn laatste inspectie als resultaat
“gunstig” of “gunstig met opmerkingen”.

Goed
Deze operator behaalde bij zijn laatste inspectie een “ongunstig”
resultaat, maar er diende geen hercontrole uitgevoerd te worden.
2,7, oF

0 o 0 Deze operator behaalde bij zijn laatste inspectie een “ongunstig”
resultaat, maar kon bij de hercontrole aantonen dat de vastgestelde
problemen weggewerkt werden. Bij de hercontrole behaalde de
operator als resultaat “gunstig” of “gunstig met opmerkingen”.

Voldoende
@ @ Voorlopige evaluatie in afwachting van een hercontrole
o ° Deze operator behaalde bij zijn laatste inspectie een “ongunstig”

resultaat en kreeg daarbij ook een waarschuwing. De operator
wacht op een hercontrole.

Te verbeteren
@ Voorlopige evaluatie in afwachting van een hercontrole
o Deze operator behaalde bij zijn laatste inspectie een “ongunstig”
resultaat en kreeg daarbij ook een proces verbaal. De operator
wacht op een hercontrole.

Te verbeteren

Deze operator behaalde bij zijn laatste inspectie een “ongunstig”
@ resultaat en kon bij de hercontrole niet aantonen dat de
o vastgestelde problemen weggewerkt werden. De hercontrole had
een “ongunstig” resultaat en de operator kreeg daarbij een proces
verbaal.

Geen recente inspectie

Deze operator werd nog niet geinspecteerd of de laatste inspectie
bij deze operator is langer geleden dan de inspectiefrequentie
vastgelegd door het FAVV.

OF

Deze operator werd voor het allereerst geinspecteerd en behaalde
bij deze inspectie een “ongunstig” resultaat. De operator wacht op
een hercontrole.

OF

Deze operator werd recent voor het eerst geinspecteerd.

De resultaten worden momenteel verwerkt.



Klachten over onze dienstverlening?

Richt je dan tot de ombudsdienst:

https://favv.be > Contacteer ons > Ombudsdienst voor de operatoren



https://favv-afsca.be/nl/ombudsdienst#contact
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Nota’s :




Nota’s :
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Nota’s :




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

www.favv.be

n www.facebook.com/Voedselagentschap

x.com/FAVV_Consument

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

G https://mwww.youtube.com/@afscafavv

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




www.favv.be

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, s
nu en in de toekomst. \

a fq vv Federaal Agentschap
voor de Veiligheid van de Voedselketen

Q Administratief Centrum Kruidtuin
Food Safety Center
Kruidtuinlaan 55 |
1000 BRUSSEL
Tel.. 022118211






