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DRIES SIMOEN 

Hygiëneconsulent 



Wettelijk kader 

 Autocontrole = geheel aan preventieve 
maatregelen om de voedselveiligheid te 
waarborgen 

 KB 14.11.03 betreffende autocontrole, 
meldingsplicht en traceerbaarheid in de 
voedselketen 

 MB 25.10.05 tot versoepeling van de 
autocontrole en traceerbaarheid in de 
voedselketen  

 Autocontrolegids voor grootkeukens (22.01.08) 
 20 procestappen (aankoop goederen  extern 

transport) 
 Leidraad 

– Procedures, werkinstructies, normenformulieren, en 
registratieformulieren 

– Punten van aandacht & kritische controlepunten 
– Corrigerende acties 



Versoepelingen autocontrole  

 Geen versoepeling: volledig HACCP plan 
(specifieke benadering product & 
risicoanalyse van het proces) 

 Gedeeltelijke versoepeling: HACCP Light 
– GHP + versoepelde HACCP principes 

a.d.h.v. gevalideerde gids 
– B2B: leveren aan andere bedrijven  

 Maximum 2 full time equivalenten 
– B2C: rechtstreeks aan consument 

 Versoepeling indien oppervlakte kleiner is 
dan 400 m² of minder dan 5 FTE 
tewerkgesteld zijn 

 Volledige versoepeling: enkel goede 
hygiënepraktijken 
– Geen verwerking 

  bvb. uitscheppen van maaltijden 

GHP 

HACCP 

HACCP 
LIGHT 



Voedselveiligheid: beheersen van 
gevaren 

 Beheersing van de temperatuur 
– Uitgroei voorkomen (koudeketen niet onderbreken) 
– Groei remmen van micro-organismen 
– Afdoden van micro-organismen 
 

 Beheersing van de reinheid 
– Zichtbaar proper (reinigen) 
– Direct contact met voedingswaren (reinigen en 

desinfecteren) 
– Kruisbesmetting voorkomen 
 

 Beheersing van de versheid 
– Houdbaarheid (THT / TGT) 



De goede hygiënepraktijken 

 Infrastructuur en uitrusting 
 Onderhoud, reiniging en ontsmetting 
 Ongediertebestrijding 
 Afvalbeheer 
 Watervoorziening 
 Persoonlijke hygiëne 
 Temperatuursbeheersing 
 Opleiding van het personeel  

 

Basis 
levensmiddelenhygiëne: 
-Verordening (EG) nr. 
852/2004 
-KB van 22 december 
2005 



PVA / CCP 

 
 

PVA CCP 

Beheersmaatregelen algemeen specifiek 

Verificatie (rondgang, 
audit, analyse, …) 

vereist vereist 
 

Registratie soms steeds 

Validatie soms steeds 

Toepassing Opmaak 
werkinstructie, plan 
pest controle, 
kuisplan 

Controle temperatuur, 
tijd, … 



De kritische controlepunten 

 Controle ontvangst goederen 
 Temperatuur koelcellen 
 Temperatuur diepvries 
 Temperatuur bij bereiding in warme lijn 
 Temperatuur en kwaliteit frituurolie 
 Serveertemperatuur koude en warme gerechten 
 Tijd / temperatuur gerechten tijdens intern transport 

CCP (Critical Control Point) = een punt, stap, of procedure 
waarbij een controle wordt gebruikt zodat een gevaar kan 
worden voorkomen, geëlimineerd of gereduceerd tot een 
aanvaardbaar niveau. 
 



Bewaken van de CCP’s 

 Bewaking: eenvoudige en efficiënte controle 
 Frequentie vastleggen 
 Normen en limieten bepalen 
 Correctieve actie: producten behandelen die 

hebben geleden onder de overschrijding van de 
grenswaarde 

 Praktisch: 
 – Verantwoordelijke aanduiden 
 – Opleiding personeel  
 – Materiaal ter beschikking 

 



Registraties 



Versoepelde maatregelen 

 Raadplegen sectorgids voor: gevaren, kritische punten, 
normen, corrigerende acties, documentatie 

 Controle op kritische controlepunten (CCP) uit de gids + 
actie 

 Registratie in geval van non conformiteiten 
 Registratie van controles: na afloop houdbaarheid nog 6 

maanden bijhouden  



Bijlage gids: de CD Rom 

Hygiëne audit a.d.h.v. checklist op basis van 198 punten 



Hygiënisch denken & handelen 

 Evalueer:  
• Hygiëne audit als doorlichting autocontrolesysteem 
• Oppervlaktecontroles: efficiëntie reinigen & ontsmetten 
• Klachten: analyse 

 Maak werk van wat niet OK is: stel een actieplan op 

 
Eis Actie Wie Streef 

datum 



Continu verbeteren 

 
 
 


