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24 jaar begeleiding van landbouw- en voedingsbedrijven
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Wat is het risico?

Besmetting of aantasting van de voedingsmiddelen

= Verschijning of aanwezigheid van biologische, chemische of fysische stoffen in
problematische hoeveelheid
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YOUNG OLD PREGNANT IMMUNO

¢ If it's not safe, it's not food
w GoodFood


https://www.facebook.com/UNFAO/posts/if-its-not-safe-its-not-food-5-benefits-of-foodsafety/10158746793263586/

Verscheidene crisissen tijdens de voorbije 25 jaar

1996 2011 2017
Gekke koeien E.Coli Fipronil
Ziekte van in Spaanse in eieren
Creutzfeldt-Jakob komkommers en ...

Dioxine Paardenvlees
in kippen in diepvries-
producten
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Voorbeelden van wetgeving
(Verordening 178/2002)

R 852/2004 :
Algemene
hygiéneregels voor alle
levensmiddelen

R 178/2002 (inclusief detailhandel)

R 18372005 R 852/2004
R 853/2004 | 45 produits

Composies

Alimentation| Production Transformation Distribution
animale primaire

Mise sur le marché | Remise directe! @ R853/2004 :

(B to B) (BtoC) TEEEE
........................................................................ hygiéneregels voor
levensmiddelen van
dierlijke oorsprong
(buiten de detailhandel)

R 2073/2005 :

R 178/2002
R 852/2004

# GoodFood

Microbiologische
criteria
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Wat moet ik
doen?

Wat zijn mijn
verplichtingen?
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Ik meld me aan bij het FAVV

KBO aanvraagformulier

(voor elke activiteit)

TOELATING ______ERKENNING

PRIMAIR (landbouwproductie) VERWERKING / DISTRIBUTIE VERWERKING DIERLIJKE
(melkproductie, bijenhouderij — fruit- of (bakkerij, restaurant, slagerij, viswinkel, PRODUCTEN
groententeelt — schapen- of geitenboerderij) verkooppunt, ambulante handel...) (slachthuis, versnijdingsbedrijf,

vleesgroothandel...)

Producent primaire producten

* Bij kleine opperviakten plantaardige productie of weinig dieren = Registratie BEHALVE Dbij
verkoop aan ondernemers die de producten gebruiken in het kader van een beroepsactiviteit
(restauranthouders, enz.)

* Bij verkoop van niet verwerkte primaire producten (fruit, groenten, specerijen, ...) => registratie
* Bij verkoop van verwerkte primaire producten = « hoeveproducenten » => toelating
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MISSION

Contréle
de suivi

Reste
en ordre
d long terme

Mesures

- avertissement
- saisie

—p - autre opérateur
- PV

¥ ¥y Yy vy
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| - retrait de produit
- suspension agrément / autorisation
- fermeture temporaire

Mise
en ordre !

Plainte

Suspicion maladie animale

RASFF ;
w——’v Enguets

TIAC

Incident chaine alimentaire

Irrégularité importation / exportation

e

== lecs |
i
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Een « sanitair beheersplan » opstellen

Traceerbaarheid
Verplichte melding |
(R178/2002)
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Volgens uw profiel...

rverpakte
of weinig
bederfbare
oedin

JA

a»

¢
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Bereiding/
verwerking
voeding

NEE

R

Enkel
BtoC

JA

BPH +
soepel HACCP

NEE

JA

BtoB
a) Max 30% + 80km
b) Max 2 vestigingen

NEE

compleet



GOEDE PRAKTIJKEN
of PRP
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Leveranciers

(opdrachten, diensten...)

lokalen, verlichting, ventilatie, evacuatie...

<

Tafels, messen, weegschalen, thermometers ...

aa»
Fabricatie-
rocédé
Warmel/Koude
Keten

Personeel Verpakking &

Ongedierte @ & Etikettering
Ratten muizen, vliegen, kakkerlakken...

# GoodFood

Schoonmaak

& desinfectie

procédés

Wat, wanneer, hoe, door wie?
Doeltreffendheid



Gezondheid, kledij, Ontwerp, onderhoud,

gedrag, vorming ... aanpassing, schoonmaak,
desinfectie

N2

Main d’oeuvre Matériel
= Personeel = Uitrustin

Matiere Méthode Milieu= Infrastructuur
- Opdrachten’ verpakking = Goede praktijken Plaats, ontwerp, onderhoud
Ontvangst, opslag, Schoonmaak en desinfectie
* Fabricatie, Transport, Strijd tegen ongedierte

g GOOd FOOd '('l.<oude en warme

keten, koeling...)



PREVENTIEF systeem
voor de beheersing van gevaren
om de VEILIGHEID & KWALITEIT
van alle voedingsmiddelen
te garanderen

GoodFood

ATIERES
ATERIEL

ILIEU
ETHODES

AIN D'OEUVRE




Waar komt deze methode vandaan?

"

Wat als ik ziek
word daar boven?
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Methode gebaseerd op 7 principes

u \@J 1. Identification des DANGERS

7. ENREGISTREMENT

A

Hazard
2. Identification des CCP

2
2
2
!

6. VERIFICATION

Analyse des dangers et des points

critiques pour leur maitrise
S
~ 4

3. Détermination des LIMITES critigues

¢
# Good

4. Systéme de MONITORING

~https://www.cplus-consult.be/fr/normes/securite-alimentaire-humaine-food/haccp



14 stappen

Beschriiven V?;Z‘;:'g onderzoeks-gebied Beschrijven Voorziene Opstellen Bevestigen
: studie vastleggen roduct ebruik bepalen diagram diagram
HACCP p g P g Y

Principe 1 Principe 2
Analyse & Identifiéren mogelijke gevaren Kritische beheerspunten
preventie & Beslissen over preventieve maatregelen bepalen
Principe 3 Principe 4 Principe 5
Veilig Vastleggen Een bewakingssysteem instellen voor e
llen kritische grenzen kritische beheerspunten voor wanneer een kritisch beheerspunt
ste in gevaar komt
Principe 6
Vérifiéren Verifiéren of het systeem doeltreffend Aanpassen & Corrigeren
is (inspecties, audits, analyses). van het systeem (revisies)
Principe 7
Documente- Documenteren (Classeren & archiveren)
ren Procedures, instructies, specificaties, registraties...
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Beschrijven it Defini€ring Beschrijving Bepaling Opstellen Bevestigen
l HACCP gebied studie product gebruik diagram diagram

l’
-~
\é Vorm, volume, textuur, Diagrammede fabrication

Samenstelling &

# VAARDIGHEDEN allergenen
M/P/C kenmerken P (1) NP (]

Verpakking
Opslag en distributie \—E e |
Gebruik en levensduur |

or

YOUNG OLD PREGNANT IMMUNO
COMPROMISED
A " Inkomend

(opdrachten, verpakking,

Reglementalre materiaal, gas ...)
aspecten * Operaties / Behandelingen
(analyses, tests voor (aard, parameters ...)
houdbaarheid ...) * Uitgaand

4
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Beschriiven Vi’;’:f:'g Definiéring Beschrijving Bepaling Opstellen Bevestigen
J HACCP gebied studie product gebruik diagram diagram
Analyse & Identifi€ren mogelijke gevaren
preventie & Beslissen over preventieve maatregelen

Microbiologisch

" Onzichtbaar

" Groei (LEVEND)

Bv.: virussen, bacteria, gist,
schimmel, parasieten ...

GEVAAR = « Hazard »

Slechte kwaliteit...
schadelijk

Fysisch Chemisch
" Zichtbaar * Onzichtbaar
" Geen groei * Geen groei
Bv.: Glas, graten ... Bv: residuen van pesticiden / diergeneesmiddelen,
* allergenen, toxinen gevormd door micro-organismen,
verbindingen uit materialen / milieu, gevormd tijdens

E GOOd Food het fabricageproces (PAK, acrylamide, ...)



A

g
&

» Een lijst maken van alle gevaren die u normaliter bij elke stap kunt

verwachten.
[] Voor ieder gevaar definieert u de RISICO’S

* Waarschijnlijkheid dat het gevaar voorkomt
0 Micro-organisme: aanwezigheid — overleving - verspreiding
0 Fysisch en chemisch: aanwezigheid - persistentie

* Ernst van het gevaar (cf. gevolgen voor de gezondheid)

[] Identificeer de gevaren die u moet elimineren of tot een
aanvaardbaar niveau beperken om veilig voedsel te bekomen

» Ga na wat de OORZAKEN van de gevaren kunnen zijn
[] Beslis welke preventieve maatregelen nodig zijn voor de beheersing

van elk gevaar.

Soms zijn meerdere ingrepen nodig om 1 specifiek gevaar te beheersen.

Eenzelfde interventie kan meerdere gevaren bestrijden.

4
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. Lo Definiéring Beschrijving Bepaling Opstellen Bevestigen
Beschrijven team : : : ; :
HACCP gebied studie product gebruik diagram diagram
Analyse & Identifiéren mogelijke gevaren Kritische beheerspunten
preventie & Beslissen over preventieve maatregelen bepalen

CCP = Beslissende stap voor

Exemple d'arbre de décision pour identifier les points critiques pour la matrise de gezo nd held en de ve I Ilg he I d van
@ e het product (waarbij het gevaar
¥ ¥ t e wordt voorkomen, geélimineerd of
{ "'"""’“"“"""—1"""“ tot een aanvaardbaar niveau
e e S beperkt)
Non -=Ce rfest pas un CCP-B=Siop" Voorbeelden : Pasteurisatie, sterilisatie,
Q2 Cetocipe ﬁfmw pour smirer . metaaldetectie ...
M
Q3 Une mﬂmmmﬂ du t‘?’ daw(s‘;_idﬂﬁlﬂ(ﬂ
e e sl ol
ﬂEi Non -=Ce n'est pas un CCP =Stop"
a4 [ Ure cope shriws put ol diier o dorgercu Controle uitvoeren
Y
Oui Ntn—ll— POINT CRITIQUE POUR LA MAITRISE

Ce n'est pas un COP———3» Stop’

* Passer au prochiain danger identifie dans |& procadd alimentaire daeri
= |1 st necessaing de definir es niveaux acceptables @ inacceptab les en tenant compte des objectids

. genaraux de la daermination des CCP du plan HACCE.

E G (o) Od FOO d http://www.fao.org/3/w8088f/w8088f28d.htm




Beschriiven V?g:r"?g onderzoeks-gebied Beschrijven \Voorziene Opstellen Bevestigen
: HACCP studie vastleggen product gebruik bepalen diagram diagram

Principe 1 Principe 2
Analyse & |dentifiéren mogelijke gevaren Kritische beheerspunten
preventie & Beslissen over preventieve maatregelen bepalen
Principe 3 Principe 4 Principe 5
Veilig Vastleggen Een bewakingssysteem instellen voor e el

voor wanneer een kritisch beheerspunt
in gevaar komt

@

stellen kritische grenzen kritische beheerspunten

Te bewaken Kritieke grens Bewaking Corrigerende
parameter acties
Aanwezigheid Metaal > 0,2 mm Metaaldetector Product
metaal gebruiken voor ieder  elimineren als
product metaaldetector

het verwerpt
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Beschriven Vzr:*:\g onderzoeks-gebied Beschrijven Voorziene Opstellen Bevestigen
l HACCP studie vastleggen product gebruik bepalen diagram diagram
Principe 1 Principe 2
Analyse & Identifi€ren mogelijke gevaren Kritische beheerspunten
preventie & Beslissen over preventieve maatregelen bepalen
Principe 3 Principe 4 Principe 5
Veilig Vastleggen Een bewakingssysteem instellen voor S UL UL

stellen kritische grenzen

Principe 6

Verifiéren of het systeem doeltreffend
is (inspecties, audits, analyses).

Vérifiéren

4
# GoodFood

kritische beheerspunten

Aanpassen & Corrigeren
van het systeem (revisies)

voor wanneer een kritisch beheerspunt
in gevaar komt



Vorming

Beschrijven i onderzoeks-gebied Beschrijven Voorziene Opstellen Bevestigen
HACCP studie vastleggen product gebruik bepalen diagram diagram
Principe 1 Principe 2
Analyse & Identifiéren mogelijke gevaren Kritische beheerspunten
preventie & Beslissen over preventieve maatregelen bepalen
Principe 3 Principe 4 Principe 5
Veilig Vastleggen Een bewakingssysteem instellen voor e
tellen kritische grenzen kritische beheerspunten voorwanneer een LD e el
ste in gevaar komt
Principe 6
Vérifiéren Verifiéren of het systeem doeltreffend Aanpassen & Corrigeren
is (inspecties, audits, analyses). van het systeem (revisies)
Principe 7
Documente- Documenteren (Classeren & archiveren)
ren Procedures, instructies, specificaties, registraties...
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Vorming

.. onderzoeks-gebied Beschrijven \Voorziene Opstellen Bevestigen
AL e studie vastleggen roduct ebruik bepalen diagram diagram
HACCP produ gebruik bep g Y
Principe 1 Principe 2
Analyse & Identifiéren mogelijke gevaren Kritische beheerspunten
preventie & Beslissen over preventieve maatregelen bepalen
Principe 3 Principe 4 Principe 5
Veilig Vastleggen Een bewakingssysteem instellen voor O B R
tellen kritische grenzen kritische beheerspunten Voor wanneer een kritisch beheerspunt
S in gevaar komt
Principe 6
Vérifiéren Verifiéren of het systeem doeltreffend Aanpassen & Corrigeren
is (inspecties, audits, analyses). van het systeem (revisies)
Principe 7
Documente- Documenteren (Classeren & archiveren)
ren Procedures, instructies, specificaties, registraties...
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Dagelijkse acties

Kwaliteit A
Update/revisie )
e Karakteristieken ¢
* PRP .

* HACCP

* Resultaten van
controles (analyses

* Audits

Inspecties

¢
# GoodFood

PRP

Traceerbaarheid

Karakteristieken product

Analyse gevaren & CCP
Bewakingsplan en corrigerende acties

Uitvoering van PRP en HACCP-plan
Controle van de opvolging en de
maatregelen

Controle op non-conformiteiten van
producten rocessen

Tijd



. Oorzaak

vinden
*® Controles ® Hoe kan u ®* Waarom ging het ®* Wat moet u doen
uitgevoerd? producten fout? om te vermijden
*® Controles verbeteren ® Waarom? dat dit opnieuw
correct? (bestaande of ®* Waarom? gebeurt?
waarvan de ®* Waarom?
productie bezig * Waarom?
J is)? J J

Documenten
aanpassen

Controles Toepassen in
uitvoeren het veld

* Hoe verloopt dit alles?
* Hoe kan dit evolueren?

¢
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Traceerbaar-

heid en
melding

¢
# GoodFood



V. 178/2002 - KB 14 november 2003

Tracabilite interne [ -~ 0
Transporteur Transporteur

s [ o ——
s [T e | s
J matiéres premieres

(=
« Traceerbaarheid : mogelijkheid om Stnclrate M.P
een product door alle stadia van de J‘ _
productie, verwerking en distributie te Fab'lcam" — - m
traceren en te volgen » Stockage produits
(R 178/2002 - AR du 14 novembre 2003) TE q EEETE
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/NL/TXT/PDF/? Transporteur m

uri=CELEX:32002R0178&from=NL -
Distribution, Service ~Transporieur

http://www.ejustice.just.fgov.be/cai_loi/change_la.pl?

language=nl&la=N&cn=2003111441&table _name=wet

Transporteur


http://eur-lex.europa.eu/legal-content/FR/TXT/PDF/?uri=CELEX:02002R0178-20140630&qid=1524058188022&from=FR
http://www.ejustice.just.fgov.be/cgi_loi/change_lg.pl?language=fr&la=F&cn=2003111441&table_name=loi

Traceerbaarheid

BtoB BtoC
(verkoop aan andere (directe verkoop aan eindconsument)
ondernemingen) v’ Ingangsregister
v’ Ingangsregister v (Interne traceerbaarheid)

v'Interne traceerbaarheid
v'Uitgangsregister

Donaties aan voedselbanken en/of liefdadigheidsinstellingen inbegrepen

Ingangsreqister Uitgangsreqister

v'Ontvangstdatum (ji-mm-aaaa) v'Date de livraison (jl-mm-aaaa)

v'Leverancier v Klant

v Aard van het product, identificatie van het v'Aard van het product, identificatie van het
product (lothummer, vervaldatum, product (lothummer, vervaldatum,
productiedatum), hoeveelheid productiedatum), hoeveelheid

= Chronologisch klasseren van = Chronologisch klasseren van

leveringsbonnen mogelijk leveringsbonnen mogelijk

Interne traceerbaarheid
* = schakel tussen de ingangs- en uitgangsregisters
[] Weten welk ingrediént in welke bereiding is gebruikt,

E GOOd FOOd wanneer en in welke hoeveelheid



MELDING
ledere ondernemer moet A
het FAVV onmiddellijk op de hoogte
brengen
onmiddellijk wanneer hij of zij reden heeft
om aan te nemen dat
dat een product dat hij of zij heeft
ingevoerd, geproduceerd, geteeld,
gekweekt, verwerkt, vervaardigd of
gedistribueerd
schadelijk kan zijn voor
voor de gezondheid van mens, dier of
JELLS

' Wi

Rappel de la société Le Larry
Crottins de chévre au lait cru

v/ CROTTINS DE CHEVRE AU LAIT CRU 125g — plusieurs variétés 52
v Présence possible de la bactérie E. coli (STEC) GANDA
v'Dates de péremption (DDM) : comprises entre le 04/04 w
etle 23/04/2021
v Numéros de lot : 2112401,2113101,2113201 & 2113301
v Produits vendus en Belgique via différents magasins
- 1 i d’alimentation, grossistes et magasins Carrefour
& —— v Infos via Le Larry : 09 326.81.88 ou via mc@lelarry.be

Agence fédérale pour la Sécurité de la Chaine alimentaire



Etikettering

¢
# GoodFood



Wanneer moet u een etiket aanbrengen?

Voor de eindconsument of niet?

Voorverpakt voedingsmiddel?

4
B GoodFood onmiddellijke verkoop?



Unités de vente, prédemballdes avant
leur présentation A la vente, conbenu
ey Frsscfiliable Sa0E Ouverture ou
modification de "amballage

Denrdes Babriquses par -
a) des opérateurs qul répondent aux
crivéres de la définition de microsocidnés

Denides alimentaies non |
préembalifes {1_“
Information sur =y Denrdas vendues dsms -
allergénes a) Fétabdlizsemant od elies onl dié
fabwriquéss 7 ou
b las arabissamants aapoites par b
oul e opérateur que Fétablissement
ol alles ont dté fabriguées, pour les
opérateurs qui exploitent au
maimiam cing dtablissements 7
ROMN
Denrdes vendues dans Fétablissement | no
ois olies. ant #té emballéos. 7 "
ﬂi]t
Vente suplus tard le jour suivantle | |
jour de Femballage ?
I
[&]1]]
4 4
Denrées alimentaires préembalées Denrdes aimentaires préembalides en
envue d'une vente immddiate - vue d'wne verts immédate -
CasN™ 1 Cash* 2
m“h‘lhml Infarmation urlﬂﬂhrﬂuﬂ
+ date de durabilité minbmale ou f“fm_w.'mhl
dute limite da consommation interne démontrant ka vente au

4
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maxifmum le jour sulvant Femballages

WO

¥ ou

b des établinsements dont le nombre de

personnEs oooupdes ne dépasse pas 4 ¥

ol

Dennées vendues deecterment par be

fabricant au consommateur final ou a dos

itabBssoments de détall qui se sitwent

dans un rayon de BD kilemétres sutous NN

e |"dtablissameant de producison &1 qud

vendent direciement su ConSommateul

firal v

o L
Denrées reprises dans un
i des autres poinis de
Fannene V' du réglement
[LFE} N* 11692011 ?
HON
& ¢
Denades alemantaires préemballdes Dhasraribas alimaniaires
exemptées de I étiguetage nutritionnel smmballé
[aaraf e can F allbpaticrs aud dpaut de rubrimenty

!

Toute Ninformation obligatoire, sauf
Fétigustage nutritionmsl

!

Toute l'infermation obligatoire



Etikettering — Verplichte meldingen

1.
2.
3.
4.
5.
6.
7.
8.
9.

Naam (wettelijke naam, gebruikelijke naam, beschrijving)
+ Aanvullende informatie (staat van het levensmiddel, bestraling, vervangingen, toevoegingen...)
Lijst van ingrediénten (in aflopende volgorde)
Lijst van allergenen (14 wettelijke allergenen, geidentificeerd, zo nodig herhaald)
Hoeveelheden ingrediénten of categorieén ingrediénten
Nettohoeveelheid levensmiddel
Houdbaarheidsdatum en datum van invriezen.
Voorwaarden voor opslag en/of gebruik
Contactgegevens van de exploitant
Land van oorsprong of plaats van herkomst
Gebruiksaanwijzing (indien niet beschikbaar, bemoeilijkt dit een juist gebruik)
Alcoholgehalte
Voedingswaarde
Aanvullende informatie (vlees, vis ...)
+ Lotnummer (cf. Richtlijn 2011/91)

e ol el
o cwbdFEO

4
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Etikettering — Verplichte meldingen

14 allergénes a mentionner

Fruits a coque, a savoir: amandes,

Céréales contenant du gluten, a savoir: blé ) . . i _
; : ; noisettes, noix, noix de cajou, noix de pécan,
[comme épeautre et blé de Khorasan), seigle, 8 L

1

noix du Brésil, pistaches, noix de Macadamia
, avoi 1 ch idées
orge, avoine ou leurs souches hybri aur s Cussenadand

2 Crustacés 9 : Céleri

3 OEufs 10 Moutarde

4 Poissons 11 Graines de sésame
Anhydride sulfureux et sulfites en

5 Arachides 12 concentrations de plus de 10 mg/kg ou
10 mg/1

6 Soja 13 Lupin

7 Lait {y compris le lactose) 14 Mollusques

# GoodFood



NON

Denrées alimentaires non
préembaliées

!

Information sur les
allergénes

Unités de vente, préemballées avant
leur présentation a la vente, contenu
non modifiable sans ouverture ou
modification de I'emballage ?

oul

|

Denrées fabriquées par :
a) des opérateurs qui répondent aux
critéres de la définition de microsociétés

o

M

Denrées vendues dans :

a) I'établissement ol elles ont &t
fabriquées ¥ ou

b) les établissements exploités par le
méme opérateur que I'établissement
ol elles ont été fabriquées, pour les
opérateurs qui exploitent au
maximum cing établissements ?

NON

Y

Denrées vendues dans I'établissement
ol elles ont été emballées ?

— NON —

oul

|

Vente au plus tard le jour suivant le
jour de 'emballage ?

— NON —

oul

|

Denrées alimentaires préemballéas
en vue d’une vente immédiate -
CasN* 1

Denrées alimentaires préemballées en
vue d'une vente immédiate -
CasN® 2

!

Information sur les allergénes
+ date de durabilité minimale ou
date limite de consommation

4
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)

Information sur les allergénes

+ date d'emballage ou systéme

interne démontrant la vente au
maximum le jour suivant I'emballage

Arbre décisionnel pour déterminer quelles sont les mentions d’étiquetage obligatoires

S
- B MON
b) des établissements dont le nombre de
personnes occupeées ne dépasse pasd 7
ou
Denrées vendues directement par le
fabricant au consommateur final ou a des
Etablissements de détail qui se situent
dans un rayon de 80 kilométres autour NON
de I'établissement de production et qui
vendent directement au consommateur
final ?
oul "
Denrées reprisas dans un
oul des autres points de
Fannexe ¥ du réglement
{UE) N" 1169/2011 7
NON
\ v

Denrées alimentaires préemballées
exemptées de I'étiquetage nutritionnel
|sauf encas d'allégations ou o' ajout de nutriments)

Denrées alimentaires
préemballées

v

Toute I'information obligatoire, sauf
I'étiquetage nutritionnel

)

Toute I'information obligatoire



Ou nous contacter ?
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ASBL BRUFOTEC VZW
Boulevard industriel, 200
1070 Bruxelles/Brussel

Tel : 02/800.39.40
Fax : 02/800.39.41

info@brufotec.be
http://www.brufotec.be



