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Registratie FAVV
Opstellen 

autocontrolesysteem 
(ACS)

Audit door FAVV of 
OCI

Aanpassen ACS aan 
veranderende 

wetgeving

ABC van HACCP

Hoe ben je wettelijk in orde ? 



Registratie, erkenning of toelating ? 



• http://www.favv.be/erkenningen/activiteiten/fiches/_docume
nts/2013_02_02_legende_PAP_AER_v2_word_NL.pdf

Registratie, erkenning of toelating ? 

http://www.favv.be/erkenningen/activiteiten/fiches/_documents/2013_02_02_legende_PAP_AER_v2_word_NL.pdf


Wat is HACCP ? 



Wat zijn de mogelijke gevaren ? 



Heeft u een HACCP-plan nodig ? 



• Geen HACCP  opvolging praktijkhandboek volstaat

• Versoepelde HACCP  opvolging praktijkhandboek inclusief 
relevante CCP’s + info uit specifieke modules (verschillen per 
sector)

• Volledige HACCP  zelf een HACCP-systeem uitwerken (uitleg 
in bijlage praktijkhandboek)

Heeft u een HACCP-plan nodig ?



Controle van uzelf  met als doel te waken over de gezondheid 
van je cliënteel. Dit omvat altijd: GHP, meldingsplicht en 
(volledige) traceerbaarheid. 

Wat is autocontrole ? 



• www.favv.be > professionelen > autocontrole 

http://www.favv.be/


• Neem de relevante gevaren, kritische punten, kritische 
grenswaarden en correctieve acties over uit de tabellen van 
het praktijkhandboek en de modules en pas ze toe. 
– Indien ACS volstaat: PVA tabellen uit praktijkhandboek
– Versoepelde HACCP: PVA + CCP tabellen uit 

praktijkhandboek en specifieke modules

Voorzie opleiding voor personeel ! 

Hoe kun je het praktijkhandboek toepassen ? 



• Persoonlijke hygiëne
• Omgeving van het bedrijf, lay-out en flow van levensmiddelen en

personeel
• Inrichting van de lokalen
• uitrusting
• Accomodatie personeel
• Onderhoud, reiniging en ontsmetting
• Waterkwaliteit
• Afvalbeheer
• Ongediertebestrijding
• Opleiding
• Specifeke hygiënevereisten tijdens aankoop, ontvangst en

opslag 

GHP – Goede Hygiëne Praktijken





Persoonlijke hygiëne



• Wat is het verschil tussen reinigen en ontsmetten ? 
– reinigen = verwijderen van zichtbaar en onzichtbaar vuil
– desinfectie = verwijderen en/of doden van micro-

organismen en sporen
• Stel een reingings- en ontsmettingsplan op 

Onderhoud, reinigen en ontsmetten



• Reinigingsmateriaal:
– bij voorkeur in plastiek in plaats van hout
– materiaal zoals borstels en aftrekkers eveneens reinigen en

indien nodig ontsmetten.  (material zelf opnemen in 
reinigings- en ontsmettingsplan)

– Zorg voor geschikte opslag
– Afzonderlijk material voor onderhoud toiletten

• ontsmettingsmateriaal:
– Enkel ontsmettingsmateriaal (type 4) goedgekeurd door 

FOD gezondheid: 
https://www.health.belgium.be/nl/listebiocidenpdfnl

richtlijnen reiniging- en ontsmettingsmateriaal

https://www.health.belgium.be/nl/listebiocidenpdfnl


Specifieke hygiënevereisten

aankoop 
en 

ontvangst
opslag bereiding

Verkoop 
en 

bediening



• Opmaak lijst van leveranciers
• Ingangscontrole:

– Houdbaarheid
– Kwaliteit (kleur, geur)
– Staat van de verpakking
– Temperatuur (CCP) 
– Hygiëne transporteur en
vervoermiddel

aankoop 
en 

ontvangst



• Afzonderlijke stockage voor rauwe en bewerkte producten
• Bewaar de producten aan een correcte temperatuur

(dagelijkse controle)
• FIFO (First in First out) of FEFO (first expired first out)

• “te gebruiken tot”: verwijderen uit opslag of uit
verkoop

• “ten minste houdbaar tot”: verder gebruik uit eigen
verantwoordelijkheid

opslag



Maximale temperatuur van te koelen
levensmiddelen (CCP)



• Invriezen van levensmiddelen
• Ontdooien van levensmiddelen
• Verhitten van levensmiddelen
• Afkoelen van verhitte levensmiddelen
• Frituren
• Gebruik van additieven en technische hulpstoffen
• Gebruik van rauwe eieren en eiproducten
• Gebruik van rauwe melk
• Marineren van levensmiddelen
• Paneren van levensmiddelen
• Gebruik van spuitzakken
• Bepalen houdbaarheid van eigen bereidingen
• Kiemarme voeding
• Verpakken en/of etiketteren van levensmiddelen

bereiding



• vries producten zo snel mogelijk in
• maximaal 6 maanden
• aanvulling op etiket: 

– “diepvries”
– periode mogelijke bewaring thuis
– de vermelding “na ontdooien opnieuw invriezen”
– Bij vlees en vis: “ingevroren op…”

Invriezen van levensmiddelen



Ontdooien van levensmiddelen



• kerntemperatuur maaltijd = minstens 60°C (CCP). 
• zo snel mogelijk herverhitten
• Verifieer per product tijd en temperatuur in oven
• Vermijd verbrande delen

Verhitten van levensmiddelen



• Maximale tijd voor afkoeling (van 60°C naar 10°C) = 2 uur
• Binnen 24 uur bewaartemperatuur bereiken
• Controleer steekproefgewijs
• Sneller koelen mogelijk door grote volumes op te delen of 

door gebruik te maken van een snelkoeler

Afkoelen van verhitte levensmiddelen



Gebruik van eieren

• Verse eieren niet langer dan 72 uur aan een temperatuur
lager dan 5°C bewaren in verkooppunten
(temperatuurschommeling vermijden).

• Voorkeur gepasteuriseerde eieren boven rauwe eieren
• Bewaring: 7°C en donker
• Controle bij ontvangst: Klasse A + eventuele breuken
• Gebroken eieren: afgedekt in koelruimte (<7°C) en verwerking

binnen 48 uur.
• Reinig werktafel alvorens andere activiteiten aan te vatten



• Als operator zelf verantwoordelijk voor houdbaarheidsdata
• TGT (te gebruiken tot) = zeer bederfelijke producten
• THT (ten minste houdbaar tot) = microbiologisch minder 

kwetsbare producten en is gerelateerd aan kwaliteit
• Houdbaarheid is afhankelijk van:

– De gebruikte grondstoffen
– Stappen productie
– Vochtigheid
– Zuurtegraad
– Verpakking

Bepalen houdbaarheid van eigen bereidingen



• Op basis van welke gegevens de houdbaarheid vastleggen ? 
– Sectorinformatie
– Wetenschappelijke gegevens
– Resultaten van houdbaarheidstesten
– Reglementaire normen

Bepalen houdbaarheid van eigen bereidingen



Informatie over houdbaarheid – gids 
autocontrole in de brood en bakkerijsector



• Gebruik van een bain-marie
• Verkoop van onverpakte levensmiddelen
• Verkoop via distributieautomaten
• Verkoop op afstand
• Uit de handel name en terugroepen van producten
• Rookverbod

Verkoop
en

bediening



Verkoop van onverpakte levensmiddelen





• Traceerbaarheid is de mogelijkheid om een product door alle 
stadia van de productie, verwerking en distributie te traceren 
en te volgen. We onderscheiden:
– Register IN
– Interne traceerbaarheid (enkel B2B verplicht)
– Register UIT

traceerbaarheid



• Ingangsregister:

Traceerbaarheid – Register IN



Traceerbaarheid – Register UIT



• Verplichte vermelding aan FAVV wanneer je denkt dat een
voedingsmiddel schadelijk kan zijn voor de gezondheid van 
mens, dier of plant. 

Meldingsplicht

Risico-analyse Telefoneren naar 
PCE

Meldingsformulier 
invullen

Interessante links: 
www.favv.be > Professionelen > Meldingsplicht > Meldingsplicht en meldingslimieten
www.favv.be > Professionelen > Meldingsplicht > Gegevens van de provinciale
controle-eenheid (PCE) voor de melding 



Wat als het misgaat ? 



voorbeeld



• Dit kan op twee manieren:
1) Een onafhankelijke certificeringsinstelling (indien gebruik

goedgekeurde sectorgids)
2) FAVV (mogelijkheid vermindering jaarlijkse heffing en

verkrijgen van smiley) http://www.favv.be/autocontrole-
nl/audit/default.asp

Hoe autocontrole laten valideren ? 

http://www.favv.be/autocontrole-nl/audit/default.asp


Gaël Staelens
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Onderzoeksgroep Voeding
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contact

mailto:gael.staelens@vives.be
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