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Voorwoord

In je opvang zorg je ervoor dat de gezondheid van de kinderen niet in het gedrang komt. Dat doe
je onder meer door dagelijks kwaliteitsvolle maaltijden te bereiden. Je houdt daarbij zowel
rekening met een evenwichtige voeding, als met de voedselveiligheid.

Je kan hier uiteraard niet onvoorbereid aan beginnen. Wanneer je niet correct handelt of wanneer
je nalatig bent, kan voedsel immers een gevaar vormen voor de gezondheid. Is dit het geval in
jouw opvang, dan kan je aansprakelijk gesteld worden.

Vooral jonge kinderen lopen het risico om ziek te worden door onveilig voedsel te eten omdat hun
afweersysteem nog in volle ontwikkeling is.

Voedseltoxi-infecties komen regelmatig voor. Meestal is de oorzaak niet gekend. 60 % van alle
voedseltoxi-infecties vindt buitenshuis plaats. De kans dat je bv. in de opvang met besmet voedsel
in aanraking komt is groter dan thuis. Het risico op besmetting verhoogt immers naargelang het
aantal personen dat in contact komt met de voedingswaren, de tijd tussen het bereiden en het
opeten van de maaltijd, het fijnmaken van de voeding, het aantal aanwezige kinderen, het al dan
niet hanteren van luiers, ...

De wetgever verplicht de voedingsmiddelensector om een autocontrolesysteem op te stellen, dat
gebaseerd is op de principes van de HACCP. HACCP is het letterwoord voor 'Hazard Analysis and
Critical Control Points' of 'Gevarenanalyse en beheersing van kritische controlepunten’. Het is een
werkmethode voor het identificeren en controleren van gevaren in de voedselketen.

De wetgever verplichtte het HACCP-systeem aanvankelijk voor de gehele voedingsmiddelensector.
Dit betekende in de praktijk dat bv. een kruidenierszaak, een brasserie of een kleinschalige
kinderopvang aan dezelfde regels onderworpen waren als een grootkeuken.

Sinds 2005 staat de wetgever echter versoepelingen toe voor kleine ondernemingen. Het gros van
de opvangvoorzieningen komt voor deze versoepelingen in aanmerking. Er zijn versoepelingen op
het vlak van traceerbaarheid en versoepelingen op het vlak van HACCP. Deze versoepelingen
worden respectievelijk behandeld in punten 1.2.5 en in Deel 6 van de gids.

Hoe je een autocontrolesysteem op maat van jouw opvang kan uitwerken, lees je in deze gids, die
Kind en Gezin en L' Office de la Naissance et de I' Enfance in samenwerking met het FAVV hebben
samengesteld.

De implementatie van deze gids op je werkvloer kan niet in één dag gebeuren. Het is een continu

proces. We raden je aan om in de beginfase prioriteit te geven aan de werkpunten die aan het
einde van elk hoofdstuk in een kader beklemtoond worden.
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Erratum

Volgende wijzigingen werden aangebracht aan deze Nederlandstalige versie van de gids om
inconsistenties tussen de Nederlandstalige en Franstalige versie weg te werken:

- 1.2.4: jaarlijkse evaluatie van de werking van het ACS

- 1.2.6: registratie van klachten

- 3.4.10: bewaren van de registratie van de kalibratie van thermometers
- 5.2.3.2: vermelden van datum van invriezen op de verpakking

- deel 6: verificatie van het HACCP systeem
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Lijst gebruikte afkortingen

ADM administratie

bv. bijvoorbeeld

B toB Business to business

BtoC Business to consumer

°C graden Celsius

CA Correctieve Actie

CCP Critical Control Point (kritisch controlepunt)
CM Corrigerende Maatregel

EG Europese Gemeenschap

FAVV Federaal Agentschap voor de Veiligheid van de Voedselketen
FEFO First Expired First Out

FIFO First In First Out

GHP Goede HygiénePraktijken

HACCP Hazard Analysis and Critical Control Point
IF InformatieFiche

1SO International Standard Organisation
K&G Kind en Gezin

KB Koninklijk Besluit

LM Levensmiddel

max. maximum

MB Ministerieel Besluit

MHD Minimale HoudbaarheidsDatum

min. minimum

ONE Office de la Naissance et de I'Enfance
PCE Provinciale Controle Eenheid

PvA Punt van Aandacht

RF RegistratieFormulier

T° temperatuur in graden Celsius

UcD Uiterste ConsumptieDatum

UGD Uiterste GebruiksDatum

VM VoedingsMiddel

VTE VolTijdsEquivalent

Wi WerklInstructie
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Verklarende woordenlijst

Aantasting van het centraal zenuwstelsel: aantasting van het gedeelte van het zenuwstelsel
dat wordt gevormd door de hersenen, de stam en het ruggenmerg. Het betreft meestal meningitis,
meningo encefalitis en soms encefalitis en hersenabces

Acute diarree: vioeibare stoelgang, die frequenter voorkomt dan normaal (minimaal 3 keer per
dag) en die maximaal 8 tot 10 dagen duurt

Afweersysteem: complex verdedigingssysteem van het organisme tegen verschillende gevaren,
zoals microben en allergenen

Allergeen: een stof die verantwoordelijk is voor een allergische reactie. Vaak zijn dit fragmenten
van eiwitten. (medisch woordenboek, 1997)

Artritis: ziekte die wordt gekenmerkt door de ontsteking en zwelling van de gewrichten, die
pijnlijk en stijf worden

Biociden: actieve stoffen die bestemd zijn om schadelijke organismen te vernietigen (bv.
ontsmettingsmiddelen, bestrijdingsmiddelen tegen insecten, onkruisverdelgers)

Bacteriéle infectie: een infectie als gevolg van lichaamsvreemde bacterién
B to B: verkoop van één bedrijf aan een ander bedrijf
B to C: verkoop aan de consument

Conformiteitscertificaat: document dat op het ogenblik van de levering wordt afgeleverd als
bewijs dat het product aan de normen of technische reglementen voldoet

Correctieve acties: acties die genomen worden om een vastgesteld probleem (PvA en CCP niet-
conform) onmiddellijk op te lossen

Corrigerende maatregel: maatregel die genomen worden om de oorzaak van een waargenomen
afwijking weg te nemen

Dioxine: stof die zowel in de natuur als in de industrie aanwezig is. Deze chemische verbinding
wordt niet opzettelijk aangemaakt. Heel wat menselijke activiteiten evenals sommige
natuurfenomenen maken deze direct of indirect aan : afvalverbranding, metaalindustrie,
wegverkeer. Onder de natuurlijke bronnen rekent men vulkanen, bosbranden en onweer.

Endocarditis: een ontsteking van het endocardium, dit is een van de weefsels die het hart
omgeven

Enterocolitis: een ontsteking van het interne weefsel van de darmen, die gepaard gaat met
misselijkheid, braken, buikkrampen en diarree
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Gastro-enteritis: een gelijktijdige ontsteking van de maag en de darmen, die gepaard gaat met
diarree, braken, buikpijn en soms ook met koorts

Geelzucht: aandoening van de lever, die gepaard gaat met een gele verkleuring van de huid

Gevaar: biologisch, chemisch of fysisch agens aanwezig in een levensmiddel of de toestand van
een levensmiddel die mogelijke schade kan berokkenen of nadelige gevolgen kan hebben voor de
gezondheid van de consument

Gevarenanalyse : het proces van het verzamelen en evalueren van informatie over de gevaren en
over de omstandigheden die bijdragen aan de aanwezigheid van de gevaren, om te beslissen welke
gevaren significant zijn voor de voedselveiligheid en bijgevolg opgenomen moeten worden in het
HACCP-plan

Grenswaarden: waarden tot waar de resultaten van een controle nog als aanvaardbaar worden
beschouwd

HACCP: afkorting van Hazard Analysis Critical Control Point. Dit is een systeem waarin de gevaren
voor de voedselveiligheid geidentificeerd, geévalueerd en beheerst worden.

Hemolytisch uremisch syndroom: ziekte die gepaard gaat met bloedarmoede, met
aanwijzingen voor een versnelde afbraak van de rode bloedcellen en een gestoorde werking van de
nieren. Wordt vaak voorafgegaan door gastro-enteritis met meestal bloederige diarree.

Hypotensie: te lage bloeddruk

Incubatietijd: de tijd tussen het ogenblik van de besmetting en het verschijnen van de eerste
symptomen

Koudeketen: gekoelde en diepgevroren producten moeten doorheen de verschillende stappen van
de productie voldoende koud gehouden worden. Bij onderbreking van de koudeketen is de
voedselveiligheid niet langer gegarandeerd.

Kritisch ControlePunt (CCP) : een stap die gecontroleerd kan worden en waarvan de beheersing
of controle essentieel is om een gevaar met betrekking tot de voedselveiligheid te voorkomen,
elimineren of reduceren tot een aanvaardbaar niveau.

Kruisbesmetting: het overbrengen van een ziekteverwekkende microbe afkomstig van één
besmette bron (voedingsmiddel, gebruiksvoorwerp, handen, ...) naar een ander voedingsmiddel,
gebruiksvoorwerp, niet-besmette handen, ... . Ook wordt de besmetting van een voedingsmiddel
met een allergeen aanwezig in een bereiding of op een gebruiksvoorwerp beschouwd als een
kruisbesmetting.

Lastenboek: document waarin de voorwaarden die de opvangvoorziening aan een product van
een leverancier stelt, nauwkeurig beschreven worden. Deze voorwaarden kunnen zowel kwalitatief
(bv. de precieze aard van het product of specifieke kenmerken) als kwantitatief zijn (bv. het
gewicht van het voedingsmiddel of het aantal stuks)
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Meningitis: ernstige infectieziekte, die gepaard gaat met een ontsteking van de weefsels en de
vloeistof, die de hersenen beschermen

Minimale houdbaarheidsdatum (MHD): de datum die op niet bederfelijke voedingsmiddelen,
zoals pasta, wordt aangebracht en die de consument informeert over de periode waarin het product
al zijn eigenschappen behoudt (smaak, geur, textuur, ...). Tot de opgegeven datum garandeert de
fabrikant de kwaliteit van het product, op voorwaarde dat de verpakking niet werd geopend en dat
de bewaarvoorschriften worden nageleefd. De minimale houdbaarheidsdatum wordt aangeduid met
de vermelding ‘ten minste houdbaar tot ...".

Necrotiserende enterocolitis: enterocolitis die hoofdzakelijk voorkomt bij te vroeg geboren
baby's. Dit gaat gepaard met het opzwellen van de onderbuik, braken van gal, koorts en
bloedingen in het spijsverteringskanaal. Het risico op gastro-intestinale perforatie bedraagt 25 %.
Het sterftecijfer varieert van 10 tot 40%.

Ontsmetten: een behandeling die als doel heeft zo veel mogelijk micro-organismen te vernietigen
PCB: verontreinigende stoffen die in het milieu slecht afbreekbaar zijn. Er bestaan verschillende
chemische verbindingen. PCB’s worden door de mens vervaardigd en hebben gedurende decennia
gediend als koelvloeistof in elektrische transformatoren.

Polyartritis: ontsteking van verschillende gewrichten

Punt van aandacht: een situatie of norm die je regelmatig op een objectieve wijze moet
controleren (zie deel 6, tabel 8) met als doel de toepassing van de goede hygiénepraktijken te

optimaliseren en de afwezigheid van risicosituaties te verzekeren.

Reinigen: een behandeling die als doel heeft zichtbaar vuil van opperviakken te verwijderen door
gebruik te maken van water en detergent

Risico: de belangrijkheid van een gevaar, gebaseerd op het type en de belangrijkheid van de
besmetting, de kans dat dit gevaar zich voordoet en de ernst ervan.

Risico-analyse: een proces bestaande uit drie samenhangende factoren: de evaluatie van de
risico’s, het beheer van de risico’s en de communicatie over de risico’s

Snelkoelcel: een isotherme constructie die toelaat om warme voedingsmiddelen snel af te koelen

Spoelen: voedingsmiddelen (bv. groenten en fruit ) reinigen met drinkbaar water met als doel
zoveel mogelijk vuil te verwijderen

Shock: syndroom dat volgt op onvoldoende circulatie van het bloed. Het veroorzaakt hypotensie
en zuurstofgebrek ter hoogte van de weefsels, waardoor deze kunnen afsterven.

Steriel: vrij van elk micro-organisme
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Syndroom van Guillain-Barré: ziekte waarbij het weefsel dat de zenuwen beschermt door het
eigen immuunsysteem wordt aangevallen. Dit kan leiden tot verlamming van de benen, de armen,
de hals en de ademhalingsspieren.

Toxine: stof geproduceerd door (pathogene) micro-organismen in de voedingsmiddelen

Toxinogenese: het proces van de productie van toxinen door bepaalde microben

Uiterste gebruiksdatum (UGD): de uiterste datum tot wanneer het product mag worden
bewaard na opening van de verpakking. Deze datum is altijd korter dan de uiterste
consumptiedatum en de minimale houdbaarheidsdatum.

Uiterste consumptiedatum (UCD): de uiterste datum tot wanneer de producent garandeert dat
de producten perfect eetbaar zijn, op voorwaarde dat de verpakking niet wordt geopend en de
bewaarvoorschriften worden gevolgd. De vermelding van deze UCD op de etiketten van zeer
bederfelijke voedingsmiddelen (zoals eieren, melkproducten, ...) is verplicht. Na deze datum kan
het eten van dergelijke voedingsmiddelen een risico voor de gezondheid vormen. Hij wordt
aangeduid met de vermelding ‘te gebruiken tot'.

Voedselcrisis: gevaar met betrekking tot voeding, dat de gehele bevolking treft

Voedseltoxi-infectie: infectie of intoxicatie veroorzaakt door de consumptie van gecontamineerde
voeding of water.

Warmeketen: de temperatuur van voedingsmiddelen die warm verbruikt worden, moet doorheen
de verschillende stappen van de productie boven 60°C gehouden worden. Bij onderbreking van de
warmeketen is de voedselveiligheid niet langer gegarandeerd.

Zware metalen: lood, cadmium, kwik en arseen behoren tot de zware metalen. De omschrijving
van zware metalen slaat op hun hoge dichtheid. Zelfs bij lage concentraties zijn ze zeer giftig. Ze
worden niet afgebroken, noch in het milieu, noch bij de verwerking van voedingsmiddelen, noch in
het lichaam (waar ze wel gedeeltelijk worden uitgescheiden). De zware metalen kunnen het
voedsel besmetten langs verschillende wegen. Zo kunnen zij bv. in het voedsel terechtkomen
doordat planten ze opnemen uit de bodem.
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Voor wie is de autocontrolegids geschreven?

Deze gids is van toepassing op opvangvoorzieningen:

- die onder de bevoegdheid van Kind en Gezin, L' Office de la Naissance et de

L' Enfance of Der Dienst fir Kind und Familie vallen

- die kinderen van O tot 3 jaar opvangen

- die voedingsmiddelen bereiden en/of bedelen

Tabel 1: toepassingsgebied van de autocontrolegids voor de opvang van baby’s en peuters

Kind en Gezin

aantal operator moet zich |heffingsplichtig Autocontrolegids
opvangplaatsen registreren bij het ? (ACG)
FAVV
gezinsopvang van 1tem 8 neen neen /
baby’s en peuters
groepsopvang van vanaf 9 ja en moet over een Ja ACG voor de opvang
baby’s en peuters toelating beschikken van baby’s en peuters
buitenschoolse vanaf 9 ja en moet over een Ja ACG voor de
groepsopvang toelating beschikken grootkeukens en
verzorgingsinstellingen

buitenschoolse 1tem 8 neen neen /
gezinsopvang
opvang aan huis 1tem 4 neen neen /
centra voor vanaf 9 ja en moet over een Ja ACG voor de opvang
kinderzorg en toelating beschikken van baby’s en peuters
gezinsondersteu-
ning

Office de la Naissance et de I'Enfance

Nombre de L’'opérateur doit-il Guide de Bonnes
places s’enregistrer aupreés Contribution ? pratiques
d’accueil de I'AFSCA d’hygiene

Accueillantes
d'enfants a 1a4 NON NON /
domicile et co-
acceuillantes @
Milieu d’accueil A partir de 9 oul Oul Guide
collectif de la d’autocontréle pour
petite enfance : la sécurité
Creches, alimentaire dans
Prégardiennat, les milieux d’accueil
maison communale collectifs de la
de la petite petite enfance
enfance ( MCAE),
maison d’enfants,
Halte garderie,
Service spécialisé
de la petite
enfance (SASPE).
Camps de Non défini oui oui ,~Guide
vacances d’autocontréle pour
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le secteur des
cuisines de

collectivités et

maison de soin

Der Dienst fiir Kind und Familie

Anzahl L'opérateur doit-il Handbuch zu
Betreuungs- s’enregistrer auprés |Beitragspflichtig? Hygienemaf-
platze de I'AFSCA nahmen
Tagesmutter :
Kleinkindbe- 1 bis 4 NEIN NEIN
treuung /
AuRerschulische 1 bis 6 NEIN NEIN
Betreuung
Handbuch zur
Selbskontrolle fur
e .
treuungsstatten: Ab 18 JA JA 9
Kriope kette in den
PP Kleinkind-
betreuunsstatten.
Aulerschulische
Betreuung in nicht festgelegt NEIN NEIN /

Gruppen

Mco-acceuillantes : deux acceuillantes qui exercent en commun leur activité d’acceuillante.
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Wat is het doel van deze autocontrolegids?

Deze gids kan je ondersteunen bij het opstellen van je eigen autocontrolesysteem. Dit is het geheel
van maatregelen die je neemt om er voor te zorgen dat het voedsel in je opvang vanaf de aankoop
tot en met het verbruik veilig is.

De gids is gebaseerd op een gevarenanalyse en behandelt de goede hygiénepraktijken bij het
bereiden van maaltijden. Je vindt ook een voorbeeld van een uitgewerkt autocontrolesysteem op
maat van de opvang (zie deel 6).

Het gebruik van deze autocontrolegids is vrijwillig. Gebruik je de gids niet, dan moet je je eigen
HACCP-systeem uitwerken.

De gids zal tevens gebruikt worden als referentiedocument in het kader van een audit, uitgevoerd
door auditoren van de keuringsinstellingen en van het FAVV (1.2.2.3).

Hoe gebruik je deze autocontrolegids?

Deze gids is een referentiedocument. Hij is geschreven als een praktisch en toegankelijk
instrument voor wie betrokken is bij het bereiden en bedelen van maaltijden. Het is de bedoeling
dat je de gids doorloopt en gaandeweg je eigen voorziening analyseert en controleert op het viak

van voedselveiligheid.

De informatie in deze gids is niet limitatief.

De redacteurs van de gids hebben ernaar gestreefd rekening te houden met alle van toepassing
zijnde reglementering. Deze reglementering is evenwel aan evolutie onderhevig. Het is dan ook
zeer belangrijk dat de gebruiker van de gids deze evolutie opvolgt en de gewijzigde reglementering
respecteert. In geval van discussie over punten in de gids die voor interpretatie vatbaar zijn, is het
de reglementering die primeert.

De gids is ingedeeld in 6 onderdelen :

1) De wettelijke verplichtingen

Dit hoofdstuk geeft een overzicht van de wettelijke voorwaarden waaraan je in de opvang moet
voldoen.

2) De gevaren
Dit hoofdstuk beschrijft de chemische, fysische en microbiologische gevaren en de basisprincipes

van de microbiologie die nodig zijn om het belang van alle vereisten in het kader van
voedselveiligheid beter te begrijpen.
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3) De infrastructuur, inrichting en uitrusting van de lokalen

Dit hoofdstuk geeft de wettelijke verplichtingen en praktische aanbevelingen weer met betrekking
tot de indeling van de lokalen, de gebruikte materialen, ...

4) De goede hygiénepraktijken

Dit hoofdstuk gaat hoofdzakelijk over persoonlijke hygiéne, reinigen en ontsmetten,
afvalverwerking en de bestrijding van ongedierte. Dit laat toe om de huidige regelgeving toe te
passen in de praktijk .

5) De bereiding en verdeling van maaltijden

Dit onderdeel brengt de verschillende stappen van de maaltijdbereiding in kaart. Dit vanaf de
aankoop van de voedingsmiddelen tot en met het verwijderen van de etensresten.

6) Het autocontrolesysteem

Om je te ondersteunen bij het uitwerken van een methode voor het identificeren en controleren
van gevaren in de voedselketen, worden de punten van aandacht (PvA) en de kritische
controlepunten (‘critical control points' of CCP) toegelicht.

De punten van aandacht zijn situaties of waarden die regelmatige op objectieve wijze moeten
worden gecontroleerd. Dit laat een optimale toepassing van de hygiénemaatregelen toe. Je
verzekert je op die manier van de afwezigheid van risicovolle situaties.

Kritische controlepunten zijn meetbaar met behulp van hulpmiddelen. Zo kan je gevaren
identificeren die een belangrijk risico vormen voor de gezondheid van de gebruiker. Bv. je gebruikt
een aangepaste thermometer om de temperatuur van de voedingsmiddelen te meten.

Zowel de PvA's als de CCP's worden visueel zichtbaar gemaakt doorheen de gids. Tevens worden
ze herhaald in een handige tabel. Deze lijst is niet limitatief. Mogelijk zijn er aanvullingen nodig op
maat van je eigen voorziening.

Naast de 6 onderdelen vind je in de gids nog werkinstrumenten:

De symbolen

Volgende symbolen worden toegevoegd om je aandacht te vragen voor enkele belangrijke
vereisten:

waar
— versoepelingen op de HACCP en de traceerbaarheid van toepassing zijn:
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— de traceerbaarheid:

— de kritische controlepunten :

CCP1
De samenvattende kaders

Aan het einde van elk hoofdstuk, worden de maatregelen, die moeten gerespecteerd worden om
hygiénisch te werken en om te voldoen aan de wettelijke voorwaarden, herhaald en ingekaderd.
Voor elke maatregel vind je een corresponderend punt van aandacht als deel van het
autocontrolesysteem.

De woordenlijst

Om de gids beter begrijpbaar te maken, werd een verklarende woordenlijst opgesteld. De woorden
die in de lijst worden toegelicht staan in de gids cursief gedrukt.

De fiches

Om de praktische toepassing van de verplichtingen en aanbevelingen op het vlak van hygiéne te
vergemakkelijken, werden fiches ontwikkeld. Je vindt ze in de bijlagen. Je moet elke fiche
aanpassen aan je eigen opvang.

De fiches zijn ingedeeld in 3 categorieén:

— informatiefiches (IF)

— werkinstructies (WI)

— registratieformulieren (RF)

Initiatiefnemende organisaties

Kind en Gezin en L' Office de la Naissance et de I'Enfance hebben de autocontrolegids opgesteld.
De werkgroep bestond uit:

— Alaoui A., diétiste, Office de la Naissance et de I' Enfance

— Bogaert E., deskundige infrastructuur, Kind en Gezin

— Claes N., diétiste, Office de la Naissance et de I' Enfance

— Cooreman S., stafmedewerker kwaliteit, Kind en Gezin

— Delhaxhe M., adviserend pediater, Office de la Naissance et de I' Enfance
— De Ronne N., centraal adviserende arts, Kind en Gezin

- Meyns L., stafmedewerker kwaliteit, Kind en Gezin

— Quintelier S., diétiste, Kind en Gezin

— Sonck, T., adviserend pediater, Office de la Naissance et de I' Enfance

— Van Caillie B., provinciaal adviserende arts, Kind en Gezin

— Willekens A., juriste, Kind en Gezin
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—  Wissels G., stafmedewerker kwaliteit, Kind en Gezin

Bij de opstelling van de gids werd er overleg gepleegd met de volgende belanghebbende
organisaties:

— Certibel, de federatie van certificeringsinstellingen

— De Federale Overheidsdienst Volksgezondheid, Veiligheid van de Voedselketen en Leefmilieu

— Dirk Lemaitre, beheerder van de autocontrolegids voor grootkeukens en verzorgingsinstellingen
— Belac, Belgische Accreditatie-instelling

Het ontwerp van de gids werd in verschillende stadia voor bijsturing voorgelegd aan
vertegenwoordigers uit de kinderopvangsector. Dit om te kunnen garanderen dat het eindresultaat
zo goed mogelijk bij de praktijk aansluit:

- Fédération des Associations d’Accueillantes de Jeunes Enfants

— Fédérations des Initiatives Locales pour I'Enfance

— Fédérations des Institutions Médico-sociales

— Fédérations des Services Maternels et Infantiles

— Pluralistisch Platform Jeugdzorg

— UnieKO, de erkende beroepsvereniging voor de zelfstandigen in de kinderopvang in Vlaanderen
en Brussel

— Union des Villes et Communes de Wallonie

— Vereniging van Vlaamse Steden en Gemeenten

— Vlaams Welzijnsverbond

Verspreiding

Kind en Gezin en L' Office de la Naissance et de I' Enfance verspreiden de gids gratis binnen de
sector kinderopvang. Zowel bestaande als nieuwe opvangvoorzieningen, waar kinderen van O tot 3
jaar in groep worden opgevangen, krijgen een exemplaar.

Voorzieningen onder de bevoegdheid van Kind en Gezin krijgen een Nederlandstalige versie.
Voorzieningen onder de bevoegdheid van L'Office de la Naissance et de |I' Enfance of Der Dienst fur
Kind und Familie, krijgen een Franstalige versie.

De Nederlandstalige versie kan geraadpleegd worden op http://www.kindengezin.be/brochures-
en-rapporten/brochures/

De Franstalige versie kan geraadpleegd worden op www.one.be. (Fabienne Antoine: 02/542-12-07
en Patricia Cindric: 02/542-12-43)

Beide versies kunnen ook geraadpleegd worden op www.favv-afsca.be.
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DEEL 1: Wettelijke verplichtingen

1.1. Regelgeving

Zowel de Europese als de Federale overheid hebben wettelijke bepalingen opgesteld op het viak
van voedselveiligheid. Al deze vereisten moeten ervoor zorgen dat ons voedsel veilig is en dat het
voedingsbeleid structureel en georganiseerd wordt aangepakt.

Een overzicht van de huidige regelgeving vind je in bijlage 1.

Meer informatie vind je op:
- www.favv.be/wetgeving
- www.gezondheid.belgie.be/eportal/foodsafety

1.2. Aan welke wettelijke verplichtingen moet je voldoen?

Op het vlak van de voedselveiligheid moet je aan meerdere wettelijke verplichtingen voldoen. De
voorwaarden hebben betrekking op de registratie, het betalen van een heffing, de goede
hygiénepraktijken, de autocontrole, de traceerbaarheid, de meldingsplicht, de vorming van
personeel en de medische geschiktheid.

1.2.1. Je registreert je bij het FAVV en je vraagt een toelating aan ADM 1

Als je maaltijden bereidt of aanbiedt in de groepsopvang, val je onder de controle van het FAVV. Je
moet zelf het initiatief nemen om je werking bekend te maken bij het FAVV. Dit doe je door je te
registreren.

Boven op de registratie moet je ook een toelating aanvragen. Je hebt een toelating nodig als je:

— zelf voeding bereidt of verdeelt (bv. de flesvoeding, de warme maaltijden, ook afkomstig van
een traiteur, de fruitpap, de boterhammen)

— producten aanbiedt die niet bij omgevingstemperatuur bewaard worden (bv. je geeft gekoelde
yoghurt als vieruurtje) of bij omgevingstemperatuur minder dan drie maanden houdbaar zijn.

In de praktijk betekent dit dat elke groepsopvangvoorziening voor 0-3 jarigen een toelating van
het FAVV nodig heeft. Deze toelating moet uitgehangen worden op een plaats die zichtbaar is voor
de ouders.

Voor de start van je opvang dien je de aanvraag voor de registratie en de toelating in bij de
Provinciale Controle Eenheid (PCE) van de plaats waar je opvang gevestigd is. Je vindt de adressen

in bijlage 2. Je gebruikt hiervoor het standaardformulier dat beschikbaar is op www.favv.be.

Meer informatie vind je op de website van het FAVV:

www.FAVV.be>beroepssectoren>erkenningen.

De toelating is voor onbepaalde duur geldig. Je bent wel verplicht om elke verandering die een
mogelijke invloed op de toelating heeft zelf te melden aan het FAVV.
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Als het FAVV onregelmatigheden vaststelt, kan je toelating geschorst worden of kunnen je
bijzondere beperkingen worden opgelegd. Als je je regulariseert, worden die schorsing en de
bijzondere beperkingen opgeheven.

1.2.2. Je betaalt een jaarlijkse heffing aan het FAVV

12.2.1.  Deheffing ADM 2

Je bent verplicht om een jaarlijkse heffing te betalen aan het FAVV. Het bedrag van de heffing
wordt bepaald door de sector (de kinderopvang valt onder de sector horeca en
gemeenschapskeukens) waartoe je behoort en het aantal voltijdse equivalenten (VTE) waarmee je
werkt. Het aantal VTE is de totale tijd die medewerkers besteden aan het bereiden van de
maaltijden (bv. het middagmaal, de tussendoortjes, de fruitpap, ...) en de flesvoedingen. Het FAVV
beschouwd 1 VTE als 38 tot 40 werkuren per week.

Bijvoorbeeld :
1 keukenmedewerker bereidt de middagmalen gedurende 3 u per dag

+ 1 kindbegeleidster bereidt de tussendoortjes gedurende 1 uur per dag
+ 1 kindbegeleidster bereidt de flesvoedingen gedurende 1 uur per dag

= 5 uur per dag (of 25 u/week) of minder dan 1 VTE

Meer informatie vind je op FAVV>beroepssectoren=financiering van het FAVV>heffingen.

1.2.2.2. Hoe kan je vermindering op de heffing bekomen?

Een bonus-malus systeem wordt toegepast.

Wanneer je je autocontrolesysteem laat goedkeuren aan de hand van een audit kan je genieten
van een vermindering op de heffingen die je moet betalen aan het FAVV (bonus). De audit kan
gebeuren door een keuringsinstelling of het FAVV. Doe je dit niet, dan zal je jaarlijkse heffing
toenemen (malus).

1.2.2.3. Voorwaarden voor de keuringsinstellingen

Het FAVV heeft verschillende keuringsinstellingen erkend. Een keuringsinstelling is een
onafhankelijke instantie die je autocontrolesysteem aftoetst aan de regelgeving. Daarvoor doet ze
een audit of inspectie in je opvang. Is deze positief, dan ontvang je een certificaat. Om de 3 jaar
dient er een nieuwe audit uitgevoerd te worden.

De keuringsinstellingen moeten geaccrediteerd zijn volgens de accreditatienorm voor de huidige
gids door Belac of door een buitenlandse accreditatie-instelling die behoort tot de multilaterale
overeenkomst volgens de norm ISO 17020 en dienen tevens te beschikken over een erkenning van
het FAVV.

De keuringsinstellingen moet de volgende aspecten uitwerken en toe passen :

— Er dient een gedetailleerde inspectiemethode uitgewerkt en gerespecteerd te worden. Deze
dient gedocumenteerd en regelmatig geévalueerd te worden. Deze inspectiemethode omvat
onder meer informatie over de gebruikte evaluatietools, de auditcriteria, de mogelijke non-
conformiteiten, de te nemen steekproef (omtrent de te evalueren documenten, het aanwezige
materiaal, ...), de audittijd, ...
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— Er dient aantoonbaar gewaarborgd te worden dat alle aspecten van de gids aan bod komen
tijdens de audit

De voorwaarden, voorzien in artikel 10 van het koninklijk besluit van 14 november 2003
betreffende autocontrole, meldingsplicht en traceerbaarheid in de voedselketen zijn van
toepassing.

De keuringsinstellingen moeten de procedure PB 07 P 03 voor de erkenning van certificerings- en
keuringsinstellingen van het FAVV respecteren.

De termen "audit, auditor, certificeringsregeling” worden gebruikt voor respectievelijk "keuring (=
inspectie), keurder, inspectieregeling” voor activiteiten die onder de norm 1SO17020 plaatsvinden.

Je vindt een overzicht op FAVV=>beroepssectoren=>autocontrole>autocontrole-audit.

De duur van de audit ter plaatse door de keuringsinstellingen varieert naar gelang het aantal
voltijdse equivalenten (VTE) dat in je opvang maaltijden bereidt en flesvoeding klaarmaakt (zie
1.2.2.4):

De minimale duur van de audit moet gerespecteerd worden door de keuringsinstellingen.

Tabel 2 : De minimale duur van de audit volgens aantal voltijds equivalenten

aantal VTE duur audit®
< 5 VTE 3 uren
5-9 VTE 4 uren
10-19 VTE 5 uren
> 20 VTE 8 uren
@ De duur van de audit betreft de tijd ter plaatse. De voorbereiding, de

documentbeoordeling, de rapportage, de voorafgaandelijke bezoeken en de
administratieve handelingen zijn niet inbegrepen.

1.2.3. Je volgt de goede hygiénepraktijken

Alle opvangvoorzieningen moeten de goede hygiénepraktijken opvolgen. In deel 4 en deel 5
worden deze toegelicht.

1.2.4. Je voert een autocontrolesysteem in

Autocontrole is het geheel van maatregelen die je neemt om ervoor te zorgen dat het voedsel in je
opvang in alle stadia, van de aankoop tot het verbruik, voldoet aan de wettelijke voorschriften
inzake:

— de voedselveiligheid

— de kwaliteit van de producten

— de traceerbaarheid (zie 1.2.5)

— de meldingsplicht (zie 1.2.6)

Het doel is om je organisatie zo te regelen dat alle mogelijke gevaren vermeden worden.
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Wat het autocontrolesysteem inhoudt in de praktijk, is afhankelijk van het feit of je voorziening al
dan niet een beroep kan doen op de versoepelingen (zie deel 6).

Minstens één maal per jaar wordt de werking van het autocontrolesysteem en de procedures
geévalueerd en indien nodig aangepast. Voor de evaluatie kan gesteund worden op de bestaande
checklists die gebruikt worden door het FAVV tijdens inspecties en de checklist die gebruikt wordt
voor een audit van het autocontrolesysteem. Deze checklists zijn terug te vinden op de website van
het FAVV.

1.2.5. Je voert een systeem in om de traceerbaarheid van levensmiddelen mogelijk te
maken

— De traceerbaarheid is de mogelijkheid om een voedingsmiddel door alle stappen van bij de
productie tot bij de verbruiker te volgen. Je bent wettelijk verplicht om een systeem uit te
werken in je opvang om die traceerbaarheid mogelijk te maken.

— Informatie over een bepaald voedingsmiddel moet snel teruggevonden kunnen worden. Zo
kunnen producten in noodgevallen snel geidentificeerd en teruggeroepen worden. In geval van
een voedseltoxi-infectie kan de besmettingsbron gevonden worden.

— Onder traceerbaarheid verstaan we:

— de registratie van de binnenkomende voedingsmiddelen
— het stockbeheer en de receptenfiches (interne traceerbaarheid)
— de registratie van de uitgaande voedingsmiddelen

Wat de traceerbaarheid inhoudt in de praktijk, is afhankelijk van het feit of je voorziening al dan
niet een beroep kan doen op de versoepelingen.

wid

Op het vlak van traceerbaarheid zijn er bepaalde versoepelingen voorzien. Inrichtingen die

levensmiddelen in de handel brengen en die

— Ofwel enkel aan de eindverbruiker leveren (B to C)

— Ofwel maximaal 30% van hun omzet binnen een straal van 80 km leveren aan andere
inrichtingen,

kunnen genieten van de versoepelingen op het vlak van traceerbaarheid. Deze versoepelingen zijn

opgenomen in de hieronder vermelde kaders van dit hoofdstuk.

Voor alle inrichtingen (ook voor zij die niet kunnen genieten van de hoger vermelde versoepeling),
volstaat bovendien, in het geval van leveringen aan liefdadigheidsverenigingen en aan
voedselbanken als registratie van uitgaande producten de lijst van vestigingseenheden van
liefdadigheidsverenigingen en voedselbanken waaraan geleverd wordt.

De reqistratie van de binnenkomende voedingsmiddelen

— Je bent verplicht om de gegevens van de binnenkomende voedingsmiddelen bij te houden in
een aanvoerregister, waarin je volgende zaken opneemt:
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— aard van het product
— identificatie van het product (bv. lothummer, vervaldatum, productiedatum noteren,
etiketten of de verpakking van de producten bijhouden)

— hoeveelheid van het product
— ontvangstdatum of aankoopdatum
— identificatie van de leverancier

— Deze informatie kan je doorgaans terugvinden op de leveringsbonnen, etiketten en facturen.
Bewaar deze ordelijk en vul ze aan met de informatie die ontbreekt. Je kan de gegevens ook
registreren aan de hand van het modeldocument in bijlage 8, RF 1. Wanneer je aankopen doet
op de markt of in de detailhandel kan je de identificatiegegevens van de producten niet altijd
noteren. In dit geval is het belangrijk dat je de identificatie van de leverancier en de aankoop-
of ontvangstdatum registreert.

&

e

— Je registreert de binnenkomende producten die niet meteen verwerkt worden, binnen
de 7 dagen en uiterlijk op het tijdstip van de bereiding.

— Je bewaart de documenten minstens 6 maanden na de minimale houdbaarheidsdatum
of de uiterste gebruiksdatum. Als er geen minimale houdbaarheidsdatum of uiterste
gebruiksdatum beschikbaar is, bewaar je de documenten minstens 6 maanden na de
aankoopdatum.

Als je niet van de versoepelingen kan genieten moet je

— de producten onmiddellijk bij ontvangst registreren. Het is belangrijk om de koudeketen van
gekoelde en diepgevroren voedingsmiddelen niet te onderbreken tijdens de registratie.

— de documenten minstens 2 jaar na de minimale houdbaarheidsdatum of de uiterste
gebruiksdatum bewaren. Als er geen minimale houdbaarheidsdatum of uiterste gebruiksdatum
beschikbaar is, bewaar je de documenten 2 jaar na de aankoopdatum.

De interne traceerbaarheid

Je bent verplicht om de interne traceerbaarheid te verzekeren. Dit betekent dat je met
receptenfiches kan werken en aan stockbeheer doet.

De receptenfiches

— Elk fiche bevat de volgende informatie:
— basisingrediénten en hun varianten
— hoeveelheden
— materiaal
— bereidingswijze
— Je maakt een fiche voor elke bereiding (bv. gekookte aardappelen, aardappelpuree, ...).
— Deze fiches hebben als doel:
— de traceerbaarheid van de producten mogelijk te maken
— de reproduceerbaarheid van de gerechten mogelijk maken, bv in geval van ziekte
van collega
— het mijden van ingrediénten mogelijk te maken bij allergieén
— Je kan je baseren op het modeldocument in bijlage 8, RF 2.
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Het stockbeheer

— Van elk product dat je uit de voorraad, de koelkast of de diepvriezer neemt om de maaltijd
te bereiden, noteer je volgende gegevens:
— de aard van het product
— het lotnummer of bij ontbreken hiervan de vervaldatum. Voor producten waarop
deze informatie niet vermeld staat (bv. fruit en groenten in bulk), noteer je de
ontvangst- of aankoopdatum en de identificatie van de leverancier. Je kan je
baseren op het modeldocument in bijlage 8, RF 1.
— Je moet ook volgende basisprincipes respecteren:
— FEFO of FIFO, etikettering, ... (zie 5.2)

De registratie van de uitgaande voedingsmiddelen

— Als je opvang maaltijden levert aan een andere voorziening, ben je verplicht om de
traceerbaarheid van de uitgaande voedingsmiddelen te verzekeren.

— De gegevens die je moet bijhouden zijn dezelfde als deze voor de binnenkomende producten,
aangevuld met de datum van de levering aan en de identificatie van de voorziening die de
maaltijden ontvangt.

&

e

— Je bewaart de documenten minstens 6 maanden na de minimale houdbaarheidsdatum
of de uiterste gebruiksdatum. Als er geen minimale houdbaarheidsdatum of uiterste

gebruiksdatum beschikbaar is, bewaar je de documenten 6 maanden na de levering.

— Als je niet kan genieten van de versoepelingen, bewaar je de documenten minstens 2 jaar na
afloop van de minimale houdbaarheidsdatum of de uiterste gebruiksdatum. Als er geen
minimale houdbaarheidsdatum of uiterste gebruiksdatum beschikbaar is, bewaar je de
documenten minstens 2 jaar na de levering.

Uitzonderingen op de traceerbaarheid van producten die ouders zelf meebrengen:

— De wettelijke verplichting inzake traceerbaarheid geldt niet voor moedermelk en poedermelk
die ouders meebrengen naar de opvang. Hetzelfde geldt voor andere voedingswaren die ouders
uitzonderlijk meebrengen naar je opvang, bv. omwille van gezondheidsredenen, religieuze
overtuiging of feestjes. Wel moet je een aantal aanbevelingen in acht nemen:

— Als ouders een bereide maaltijd meebrengen naar je opvang moeten ze steeds een
etiket aanbrengen met de naam van het kind en de datum van bereiding.

— Geopende voorverpakte producten worden bij voorkeur meegebracht onder
gesloten verpakking. Dit geldt niet voor melkpoeder, die wel kan meegebracht
worden in een hiervoor bestemd doosje voorzien van een etiket op naam.

— De risico’s van deze werkmethode moeten gekend zijn door de opvang en de ouders. Gepaste
maatregelen moeten genomen worden om de veiligheid van de voedingsmiddelen te
verzekeren. Het verdient de voorkeur om hierover een gesprek te voeren met de ouders om
hen de nodige informatie te geven.

— De ouders zijn verantwoordelijk voor de veiligheid van de meegebrachte maaltijden (bv.
versheid, bereidingswijze, ...). Jij bent verantwoordelijk voor alle verdere stappen vanaf de
ontvangst van de maaltijden (bv. gekoelde bewaring, opwarmen, ...). Maak hierover duidelijke
afspraken met de ouders. Je kan er bv. voor kiezen om deze verdeling van
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verantwoordelijkheden op te nemen in het huishoudelijk reglement of je maakt een schriftelijke
overeenkomst met de ouders.

1.2.6. Meldingsplicht aan het FAVV

Het doel van de meldingsplicht is het FAVV op de hoogte brengen wanneer je vermoedt dat een
product potentieel schadelijk kan zijn voor de gezondheid van de consument.

Hierdoor kunnen passende maatregelen genomen worden om het schadelijke voedingsmiddel uit
de circulatie te nemen.

Je bent verplicht om te melden als: ADM 3
— jein je opvang te maken krijgt met een collectieve voedseltoxi-infectie. We spreken van een

collectieve voedseltoxi-infectie vanaf 2 gevallen® met dezelfde ziekteverschijnselen, die kunnen
veroorzaakt zijn door dezelfde voedingsbron.

— je in je opvang gevaar vaststelt dat betrekking heeft op industrieel verpakte en bereide
voedingsmiddelen. Het is in dit geval erg waarschijnlijk dat het volledige lot besmet is. De
melding maakt het mogelijk om de andere potentiéle gebruikers te informeren en eventueel
het voedingsmiddel uit de handel te nemen. Bv. stukken glas in een bokaal appelmoes.

Je moet het gevaarlijke karakter van een product beoordelen aan de hand van een risicoanalyse,
die je geval per geval moet uitvoeren.

Als een gevaar ontstaan is in je opvang en je kan het elimineren of tot een aanvaardbare waarde
terugbrengen, dan moet je dit niet melden. Je moet de correctieve acties en de corrigerende

maatregelen wel registreren.

Alle medewerkers van de opvang moeten de procedure van de meldingsplicht kennen. ADM 4

Welke maatregelen moet je nemen wanneer je vaststelt dat een voedingsmiddel schadelijk is voor

de volksgezondheid?

— Neem het product uit circulatie. Gooi het niet weg. Bewaar een zo groot mogelijk aantal stalen
ervan.

— Neem de nodige maatregelen om de gezondheid van de kinderen en de medewerkers te
waarborgen bij een (vermoeden van) voedseltoxi-infectie (bv. contacteer een arts of het
antigifcentrum).

— Breng de ouders op de hoogte als de kinderen in je opvang in contact geweest zijn met het
schadelijk product.

— Breng de Provinciale Controle Eenheid van het FAVV op de hoogte.

— Breng de leverancier op de hoogte.

— Bij twijfel, neem je best altijd contact op met het FAVV.

Hoe breng je de Provinciale Controle Eenheid van het FAVV op de hoogte?

— Je neemt telefonisch contact op met de Provinciale Controle Eenheid.
— Je noteert de gegevens van de contactpersoon, de datum en het uur waarop je gebeld hebt.

! World Health Organization, 1997

G-041 - versie 1 dd 29-05-13 Hoofdstuk 1 - 8/10


http://www.favv.be/

— Je bevestigt de melding door het ingevulde meldingsformulier per mail of per fax aan de
Provinciale Controle Eenheid te bezorgen. Je vindt het meldingsformulier op
www.FAVV.be>beroepssectoren>meldingsplicht.

Meer informatie vind je in de brochure van het FAVV over de meldingplicht (ga naar
FAVV>beroepssectoren>meldingsplicht>=meldingsplicht en meldingslimieten).

Indien je klachten ontvangt van ouders, vb. als het kind ziek is geworden en de oorzaak
vermoedelijk terug te vinden is in de voeding, dien je deze te onderzoeken. Je kan hiervoor een
procedure of klachtenformulier uitwerken en dient de klachten te registreren. De nodige correctieve
acties en corrigerende maatregelen moeten genomen worden om dit probleem in de toekomst te
vermijden.

1.2.7. Je kan een medisch attest voorleggen voor elke medewerker die in contact komt
met voedingsmiddelen

Als je ziek bent of drager bent van ziektekiemen, dan kan je een risico vormen voor de
voedselveiligheid.

Alle medewerkers die in je opvang in contact komen met voedingsmiddelen moeten over een attest
beschikken waarin staat dat zij geschikt zijn om met voeding te werken. Dergelijk medisch attest is
3 jaar geldig. Dit geldt ook voor tijdelijk tewerkgesteld personeel, zoals een stagiaire, een
jobstudent, een interim-medewerker,... Elke medewerker moet op elk moment een geldig medisch
attest kunnen voorleggen. ADM 5

Wie ziek is of ziektekiemen draagt die een gevaar kunnen inhouden voor besmetting van het
voedsel (bv. gastro-enteritis), moet dit melden aan de verantwoordelijke en gepaste maatregelen
nemen. Dit gebeurt bij voorkeur in overleg met de arbeidsgeneesheer of de huisarts.

1.2.8. Je zorgt voor vorming en opleiding van medewerkers die betrokken zijn bij de
bereiding van voedingsmiddelen

Wie betrokken is bij de bereiding van voeding in je opvang, moet hierover verplicht opleiding of
vorming volgen. Dat geldt ook voor tijdelijk tewerkgesteld personeel, zoals bv. een stagiaire of een
interim-medewerker. Hoe die opleiding of vorming er moet uitzien en hoe lang ze moet duren, is
echter niet bepaald. De verantwoordelijke beslist dit zelf, naargelang de bestaande behoefte.

Je kan bijvoorbeeld vorming en opleiding organiseren:
— bij aanwerving van nieuwe medewerkers

— jaarlijks

— als het nodig blijkt (bv. na incident)

Mogelijke inhouden zijn:

— sensibiliseren over de preventie van voedseltoxi-infecties
— bevorderen van de kennis over goede hygiénepraktijken
— een aanpassing van de attitude
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Je moet een overzicht maken van de gevolgde opleiding en vorming en de eventueel behaalde
attesten bijhouden als bewijsstuk voor het FAVV. Opleidingen kunnen ook intern gegeven en

eregistreerd worden.
gered ADM 6

DEEL 1: Je bent wettelijke verplicht om:

— je te registreren bij het FAVV, een toelating aan te vragen en een jaarlijkse heffing te
betalen.

— goede hygiénepraktijken toe te passen.

— een autocontrolesysteem op maat uit te werken en toe te passen.

— een systeem van traceerbaarheid uit te werken en toe te passen.

— producten die schadelijk zijn voor de gezondheid van de consument te melden aan
het FAVV en gepaste maatregelen te nemen.

— een medisch attest te kunnen voorleggen van iedereen die met voedingsmiddelen in
contact komt. Dit attest is 3 jaar geldig.

— vorming en opleiding over voedselveiligheid te volgen, naargelang de behoefte.
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DEEL 2: Gevaren

2.1. De gevaren

In de verschillende stappen van de maaltijdbereiding, van de aankoop, tot en met de bedeling,
schuilen er risico’s voor de gezondheid van de consument.

Een gevaar zijn de allergenen en elke microbiologische, biologische, fysische of chemische invloed
die aanwezig is in een voedingsmiddel en mogelijke schade kan berokkenen aan de gezondheid.
Wil je besmetting voorkomen, dan moet je die gevaren identificeren en beheersen doorheen de
hele voedselketen.

2.1.1. Biologische gevaren

2.1.1.1. Ongedierte

Levende organismen, zoals bv. vliegen, andere insecten, ratten en kakkerlakken, worden
beschouwd als een biologisch gevaar. Ze kunnen drager zijn van ziekteverwekkende micro-
organismen (zie 4.5).

2.1.1.2. Micro-organismen

Micro-organismen of microben zijn levende organismen die niet zichtbaar zijn met het blote oog.
Het gaat over bacterién, virussen, parasieten en schimmels.

De ziekteverwekkende micro-organismen en/of hun toxine kunnen een voedseltoxi-infectie
veroorzaken.

a. Classificatie

Er bestaan verschillende soorten micro-organismen, die worden geklasseerd naargelang hun rol:

— Nuttige micro-organismen worden door de mens gebruikt voor het bereiden van bepaalde
voedingsmiddelen. Bv: gefermenteerde melk (yoghurt, ...), gefermenteerde kazen (camembert,
blauwschimmelkaas, ...), bier, wijnen, enz.

— Rottingsmicro-organismen veroorzaken het bederf van voedingsmiddelen. Ze wijzigen de
smaak, de geur en het uitzicht.

— Pathogene micro-organismen veroorzaken voedseltoxi-infecties. Kenmerkend is dat ze in
sommige gevallen noch de geur, noch het uitzicht, noch de smaak van het besmette
voedingsmiddel veranderen. Voedingsmiddelen die er normaal uitzien, zijn dat dus niet altijd.

b. Ziekteverschijnselen

De aard en de omvang van de ziektetekenen hangen af van het soort ziekteverwekkende micro-
organisme, hun toxines en hun aantal. Vaak voorkomende ziektetekenen zijn diarree, braken en
koorts. Het gevaar bestaat dat je uitdroogt. De gevolgen kunnen zeer ernstig en zelfs
levensbedreigend zijn, vooral bij personen met een zwak afweersysteem zoals jonge kinderen en
ouderen. Sommige voedseltoxi-infecties kunnen complicaties veroorzaken die zowel acuut als
chronisch kunnen zijn met zelfs de dood tot gevolg. De incubatietijd van een voedseltoxi-infectie
bedraagt meestal enkele uren tot dagen. Het kan echter ook gebeuren dat je pas weken nadat je
het besmette voedsel gegeten hebt ziekteverschijnselen krijgt.

In bijlage 4 vind je een overzicht van de micro-organismen die het vaakst verantwoordelijk zijn
voor een voedseltoxi-infectie.
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c. Leefomgeving

Micro-organismen kunnen op verschillende plaatsen leven: in de lucht, in het water, in de grond,
op oppervlakken of in en op levende wezens, zoals planten, dieren en mensen. Omdat
voedingsmiddelen in contact komen met één of meer van deze plaatsen, zijn ze niet steriel. In je
opvang moet je er alles aan doen om kruisbesmettingen te vermijden. Je moet maatregelen nemen
om de vermenigvuldiging van de al aanwezige micro-organismen zoveel mogelijk te beperken.

d. Vermenigvuldiging van microben

Micro-organismen vermenigvuldigen zich door deling van een moedercel (zie figuur 2). Onder
optimale omstandigheden vermenigvuldigen micro-organismen zich snel. Zoals andere levende
wezens, hebben micro-organismen water (vocht), voedingsmiddelen en warmte nodig. Sommige
micro-organismen hebben specifieke behoeften zoals de aanwezigheid of afwezigheid van zuurstof,
of een bepaalde zuurtegraad (pH). Als deze voorwaarden niet voldaan zijn, sterven de microben af.

Figuur 2 : Vermenigvuldiging van een fictieve micro-organismen door deling van een moedercel

van 10 tot 60°C

Om zich te vermenigvuldigen hebben micro-organismen warmte nodig. De optimale temperatuur
verschilt naargelang de soort micro-organisme. De zeer intense vermenigvuldiging van
ziektekiemen vindt plaats bij matige temperaturen (tussen 3°C en 60°C). Onder 7°C vertraagt de
groei. De groei stopt bij temperaturen lager dan -18°C (zie figuur 3). Opgelet : Koude doodt de
micro-organismen niet noodzakelijk.

Om de vermenigvuldiging te beperken, moet je de verhouding tussen de tijd en de temperatuur
beheersen.
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Figuur 3: Vermeerdering en toxinogenese van micro-organismen naar temperatuur, vereenvoudigd
weergegeven

Dood van alle microben
Mort de tous les microbes

2% d

b < 7 'd’
Docd van bepaalde microben
Mort de certains microbes

- Zeer intensa vermenigvuidiging
(5, ) en toxinogenese

Multiplication et toxinogénése trés ji

4°C Stopzetting van de toxinogenase
L\ Amét de la toxinogénsse
0°C

Vertraging van de vermenigvuldiging van de
microben en van de toxinogenese
o Multiplication microbienne ralentie et
R 1 8 C toxinogénése ralentie
Stopzetting van de vermenigvuldiging

van de microben
_3OOC Arrét de toute multiplication microblenne
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e. Factoren die de groei van micro-organismen kunnen beperken

Micro-organismen worden vernietigd bij hoge temperaturen en door ontsmettingsmiddelen zoals

chloor, alcohol, quaternaire ammonium, ...

De groei van micro-organismen kan beperkt worden door aanpassing van bijvoorbeeld

temperatuur, verpakking, ...

Tabel 3 : Voorbeelden van goede hygiénepraktijken en bewaarmethoden in de strijd tegen micro-

organismen

gunstige
voorwaarden voor
de
vermenigvuldiging

goede hygiénepraktijken die de
vermenigvuldiging voorkomen

toepassingen :
bewaarmethoden in de strijd
tegen micro-organismen

Micro-organismen
hebben
voedingsmiddelen
nodig.

keukenmateriaal en werkopperviakken
grondig reinigen

Micro-organismen
hebben water nodig.

luchtvochtigheid beheersen: dampkap
gebruiken, voldoende ventileren
gereinigde vaat en werkopperviakken
drogen

natte handdoeken vervangen

handen na het wassen volledig drogen

- volledige deshydratatie:
instant soep (in zakjes),
gedroogde kruiden, ...

- gedeeltelijke dehydratatie:
confituur, ingezouten
voedingsmiddelen, gedroogde
peulvruchten

Micro-organismen
houden van matige
warmte.

bewaren van voedingsmiddelen aan
temperaturen tussen 4°C en 60°C
vermijden.

voedingsmiddelen koud bewaren (koelkast,
diepvriezer).

aan hoge temperaturen koken (kokend
water, stoom, in de oven, ...

vlees tot in de kern verhitten

de koude- en de warmteketen respecteren
(tijdens transport, bewaren, ...)

bereide voedingsmiddelen, die koud
verbruikt worden (pudding, gekookte
groenten die koud gegeten worden, ...) nu
bereiding snel en voldoende afkoelen

warmte vernietigt micro-
organismen

- pasteuristaie vernietigt een
deel van de micro-
organismen (melkproducten)

- sterilisatie vernietigt het
geheel van micro-organismen
(conserven)

koude bewaart
voedingsmiddelen en kan
sommige micro-organismen
afdoden

- gekoelde en diepgevoren
voedingsmiddelen

Micro-organismen / - luchtledig bewaren,
conserven
hebben zuurstof
nodig.
/ - bewaren op azijn

Micro-organismen
houden niet van
zuurte.

- verzuring van melk in yoghurt
en karnemelk
- verzuren van kool in zuurkool
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2.1.2. Chemische gevaren

Chemische gevaren worden veroorzaakt door bepaalde stoffen die zich in een voedingsmiddel
bevinden:
- voordat het in de keuken verwerkt wordt, onder andere:
o patuline (schimmels) in appelen die rottingsverschijnselen vertonen
o resten van pesticiden
o lood in leidingwater afkomstig uit loden leidingen (gebouwen van voor 1970)*
o detergenten, toevoegingsmiddelen, hormonen, nitraten, resten van
gewasbestrijdingsmiddelen, zware metalen, dioxines en PCB'’s, ...

- als gevolg van de verwerking in de keuken:

o door het bereiden, bv. acrylamide na het koken van producten rijk aan
koolhydraten (bv. frieten) en polycyclische aromatische koolwaterstoffen op
verbrand vlees

o door gewild of per ongeluk toevoegen van bv. detergenten, toevoegingsmiddelen,
hormonen, nitraten, resten van gewasbestrijdingsmiddelen, zware metalen,
dioxines en PCB's, ...

o door migratie uit verpakkingen of recipiénten in de voedingsmiddelen tijdens de
bewaring of de bereiding, bv. bisfenol A, melamine en formaldehyde.

Deze stoffen houden een gezondheidsrisico in voor de gebruiker, zoals vergiftiging, brandwonde,
allergische reactie, ...

2.1.3. Fysische gevaren

Onder fysische gevaren verstaan we alle vreemde voorwerpen die je in voeding kunt aantreffen,
bv. een stuk glas, metaaldeeltjes, een stuk bot of een splinter van een houten voorwerp.
Fysische contaminanten kunnen het spijsverteringsstelsel beschadigen (irritatie, perforatie, ...) of
verstikking tot gevolg hebben.

2.1.4. Allergenen

Wanneer je kinderen met voedselallergie opvangt, moet je voorzichtig omspringen met
voedingsmiddelen. Sommige voedingsmiddelen of voedingsstoffen zijn allergeen, d.w.z. dat ze een
allergische reactie kunnen uitlokken wanneer een allergisch kind ermee in contact komt. Dit kan
aanleiding geven tot klinische tekenen van verschillende aard en ernst, en kan in zeldzame
gevallen zelfs leiden tot de dood.

Omdat zelfs een zeer kleine hoeveelheid van een allergeen al een ernstige allergische reactie kan
uitlokken bij een allergisch kind, moeten tijdens de maaltijdbereiding alle (soms ingrijpende)
maatregelen genomen worden, om kruisbesmetting te voorkomen. PvA 50

— Voorkom kruisbesmetting door tijdens de voedselbereiding het gebruikte keukenmateriaal, de
snijplank en het werkoppervlak grondig te reinigen om (zelfs zeer kleine) resten van het
allergeen te verwijderen alvorens andere voedingsmiddelen te hanteren; het is nog veiliger om
apart keukenmateriaal te voorzien voor de allergische kinderen.

1 meer info op http://www.kindengezin.be/img/loodwebko.pdf
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— Kijk steeds de verpakking van de voedingsproducten na. De producenten zijn wettelijk verplicht
om op voorverpakte voedingsmiddelen de aanwezigheid van de meest voorkomende allergenen
te vermelden. In bijlage 5 vind je de volledige lijst van de allergenen en afgeleide producten
zoals vermeld in de regelgeving. Meer en meer staat op verpakkingen ‘kan sporen bevatten
van ..." of ‘wordt gemaakt in een bedrijf waarin ook ... verwerkt wordt' waarbij niet kan
uitgesloten worden dat er toch zeer kleine hoeveelheden van het allergeen aanwezig zijn. Deze
producten mogen dan ook niet gebruikt worden voor iemand die voor die stoffen allergisch is.

In de praktijk:

— Maak duidelijke afspraken met de ouders. In specifieke gevallen kan gedetailleerde informatie
van de behandelende arts nodig zijn.

— Je medewerkers moeten geinformeerd zijn over de problematiek van voedselallergieén en op
de hoogte zijn van de risico’s voor het allergische kind. Voorzie dan ook vorming voor het
personeel over deze problematiek.

— Respecteer het strikt mijden van bepaalde voedingsmiddelen

— Zorg dat je de samenstelling van de bereide maaltijden kent
- Lees de etiketten op de voedingsmiddelen en maak er goed gebruik van?
— Werk met receptenfiches (zie 1.2.5 en bijlage 8, RF 2)

— Voorkom kruisbesmetting

— Als je werkt met een externe dienst, moet deze de afwezigheid van allergenen kunnen
garanderen. Maak duidelijke afspraken met de externe leverancier.

— Als je de afwezigheid van een bepaald allergeen niet kan garanderen, kan je ervoor kiezen om
de maaltijden te laten meebrengen door de ouders. Maak hierover duidelijke afspraken met de
ouders (zie. 1.2.5).

2.2. Preventie van kruisbesmetting

Er ontstaat een kruisbesmetting wanneer een weinig besmet voedingsmiddel (gespoelde
voedingsmiddelen en voedingsmiddelen klaar voor gebruik zoals soep, gepasteuriseerde platte
kaas, groentenpuree,...) in contact komt met:

— een sterker besmet voedingsmiddel

—  'vuil' materiaal

— afval (bv. aardappelschillen)

— een persoon die de goede hygiénepraktijken niet opvolgt (met betrekking tot persoonlijke
hygiéne, werkhouding, ...)

— vuil keukenlinnen

Kruisbesmetting ontstaat ook wanneer een voedingsmiddel direct of indirect (bv. door een vork) in

contact komt met een allergeen.

Enkele veelvoorkomende foute handelingen die kruisbesmetting veroorzaken:

— Figuur 4: Je doet rauw vlees in de pan met een vork en je haalt het er met hetzelfde vork uit
wanneer het gaar is.
Je legt het gaar vilees terug op de snijplank waarop je het vlees eerst in rauwe toestand hebt
gesneden.

2 websites over allergieén:www.ciriha.org en www.kindengezin.be
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— Figuur 5: Je droogt de afwas af met een handdoek waarmee je voordien het werkoppervlak
hebt opgedroogd. Een natte handdoek laten drogen op de verwarming bevordert de
vermenigvuldiging van microben. Het hergebruik van de handdoek is verboden.

— Je bewaart eieren in de koelkast op dezelfde hoogte als de pudding die je bereid hebt.

— Je ontdooit diepgevroren kip in de koelkast en het dooivocht druipt op een bereid gerecht
eronder.

— Figuur 6: Je vergeet om je handen te wassen na het verversen van een vuile luier en je schilt
een stuk fruit.

— Figuur 7: Tijdens het bereiden van de flesvoeding vergeet om je handen te wassen na het
snuiten van de neus.
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2.2.1. Organisatie van het werk

Je moet je werk doordacht organiseren om kruisbesmetting te voorkomen.

— Voor een optimale organisatie pas je volgende punten toe:
— de goede hygiénepraktijken (zie deel 4 en deel 5)
— een optimale inrichting van de keuken en de aangrenzende lokalen (zie deel 3)
— het werken volgens het principe van de voorwaartse beweging (zie 2.2.1.1.)

— De toegang tot de keuken wordt beperkt tot het keukenpersoneel, doorheen alle stappen van
de maaltijdbereiding. Andere personen, die uitzonderlijk aanwezig zijn, moeten dezelfde
hygiénemaatregelen respecteren, bv. begeleidsters, stagiairs, kinderen tijdens een
kookactiviteit, ... PvA 8

— Als je een maaltijd bereidt, mag je ondertussen niet schoonmaken, linnen wassen,
vuilnisemmers manipuleren of kinderen verluieren. PvA 9

— Om kruisbesmetting te voorkomen gebruik je bij voorbeeld meerdere planken in verschillende
kleuren. Reserveer één kleur voor één type voedingsmiddel. Zo wordt in de keuken vaak een
rode plank voor rauw vlees gebruikt en een groene plank voor het versnijden van groenten.

Het principe van de voorwaartse beweging

Het principe van de voorwaartse beweging is een werkmethode die kruisbesmettingen helpt
voorkomen. Deze methode bestaat uit het éénrichtingsverkeer van de voedingsmiddelen, de afwas
en het afval. Dit wil zeggen dat je keukenactiviteiten zich gaandeweg verplaatsen van de niet
bereide (‘vuile’) voedingsmiddelen naar de bereide (‘propere’) voedingsmiddelen. Ook de vuile
afwas moet steeds in één richting circuleren en mag niet in contact komen met proper materiaal en
bereide voedingsmiddelen. Het afgewassen materiaal mag niet in contact komen met vuil materiaal
of afval.

Om het principe van de voorwaartse beweging toe te passen, deel je de keuken in twee zones in:

Een 'vuile' zone en een 'propere’ zone:

— gebruik de 'vuile' zone voor het uitpakken, het pellen, het schillen en het spoelen van de
voedingsmiddelen alvorens te bereiden en voor de vuile afwas.

— gebruik de 'propere' zone voor het manipuleren van voedingsmiddelen nadat ze gekookt of
afgewerkt zijn en het bereiden van de melkvoedingen.

Tijdens het bereiden van de maaltijden, evolueren de voedingsmiddelen van een 'zeer vuile’
toestand naar een 'licht bevuilde' toestand naar een 'propere' toestand. Je kan de 'vuile' en de
'propere’ zone van elkaar scheiden door:

— te werken met verschillende gesloten ruimten

— de kookplaat

Voorbeelden van het principe van de voorwaartse beweging:
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Figuur 8 : Keuken 1

— -

: Circuit van de voedingsmiddelen
: Scheiding tussen propere en vuile zone

Legende :
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Figuur 9 : Keuken 2:

: Circuit van de voedingsmiddelen
: Scheiding tussen propere en vuile zone
zones

vuile zone

propere zone

handenwasbak

wasbakken

vaatwasser

fornuis

oven

dampkap

keukenrobot

10. koelkast - diepvriezer

11. kast voor de opslag van droge voeding
12. vuilnisemmer

13.'proper’ werkoppervlak en kasten

©CPNoUhLNE

De ruimte in je keuken kan beperkt zijn, waardoor het niet haalbaar is om twee zones in te richten.
In dat geval voer je de 'vuile' en de 'propere’ handelingen best op afzonderlijke momenten uit.
Alvorens over te gaan tot de ‘propere’ handelingen (bv. fijnmaken, in porties verdelen, ...) reinig en
ontsmet je het werkoppervlak.

Voorbeeld:

Je reinigt en schilt groenten en aardappelen. Terwijl je de voedingsmiddelen kookt, reinig en
ontsmet je het werkoppervlak. Wanneer de groenten gaar zijn, mix je en verdeel je de maaltijden.
Dit doe je op het terug propere opperviak.

DEEL 2: Om kruisbesmetting te voorkomen, moet je:
— de goede hygiénepraktijken respecteren
— de inrichting van de keuken en de aangrenzende lokalen optimaliseren

— werken volgens het principe van de voorwaartse beweging
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DEEL 3: Infrastructuur, inrichting en uitrusting van de
lokalen

Alle lokalen moeten schoon zijn en goed worden onderhouden. Zowel het ontwerp, de ligging, de
grootte, de indeling als de uitrusting van de lokalen moeten goede hygiénische praktijken mogelijk

maken. PvA 10

Kies bij een nieuwbouw of verbouwing voor een ontwerp en inrichting waarbij je verontreiniging
maximaal vermijdt. Hou daar ook rekening mee wanneer je nieuwe uitrusting aankoopt.

Enkele voorbeelden:

— Voorzie bij het ontwerp voor een nieuwbouw dat je niet via de keuken naar de linnenkamer
moet gaan.

— Als je een nieuwe kraan installeert, moet deze een handvrije bediening hebben. Dit kan bv. een
automatisch model zijn of een model dat je kan bedienen met je elleboog of je voet.

— Voorzie een aangepaste ruimte of vestiaire waar het personeel zich kan omkleden. PVA 11

3.1. De keuken

Om verontreiniging te voorkomen en om de veiligheid van de kinderen te garanderen, moet je
keuken afgescheiden zijn van de leefruimte en de verzorgingshoek.

Je keuken kan zich in een apart lokaal (gesloten keuken) bevinden of je kan opteren voor een
geintegreerde keuken (open keuken). Indien de keuken in een apart lokaal is, kan je de doorgang
afsluiten met een deur of een hekje. Als je een geintegreerde (open) keuken hebt, kan je een
afscheiding van de keuken in de leefruimte creéren door muurtjes, kasten of hekjes. Om het risico
op kruisbesmetting te vermijden gaat de voorkeur uit naar een keuken in een apart lokaal.

De keuken heeft als functie het bereiden en bewaren van het voedsel en wordt bij voorkeur niet
gebruikt voor andere activiteiten.

Gebruik je de keuken toch voor andere activiteiten, dan kan dit enkel op voorwaarde dat:
— de activiteiten buiten de uren van de maaltijdbereiding gebeuren.

— goede hygiénepraktijken gerespecteerd worden.

— de keuken na elke activiteit proper wordt achtergelaten.

Enkele voorbeelden van andere activiteiten:

— De kinderen eten in de keuken.

— Na het koken, organiseer je een vergadering in de keuken.

— Als de keuken de enige doorgang naar de linnenkamer is en als je linnen naar de linnenkamer
moet vervoeren, doe je dit enkel wanneer er geen voeding bereid wordt. Tijdens het vervoer
dek je het vuile linnen af. De wasmachine en droogkast plaats je bij voorkeur niet in de
keuken.

— Vermijd dat de keuken de enige doorgang naar de slaapkamer of de buitenruimte is.
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3.2. De aanrechtkeuken

In de leefruimte kan je een werkoppervlakte voorbehouden voor het bereiden van de flesvoeding,
het bereiden van de tussendoortjes, het verdelen van de maaltijden op de borden en het
opwarmen van bereide maaltijden. Hier wordt niet gekookt. Dat is een aanrechtkeuken. Een
aanrechtkeuken moet zo geplaatst zijn dat je goede hygiénepraktijken kan toepassen.

Een aanrechtkeuken is nooit een verzorgingsaccommodatie.

De aanrechtkeuken en de verzorgingsaccomodatie zijn zo vermogelijk uit elkaar gelegen om
kruisbesmetting te voorkomen. Ze mogen niet aanpalend zijn.

Een aanrechtkeuken is minstens uitgerust met:

— een werkoppervlak;

— een aparte handenwasbak en het materiaal dat nodig is voor het wassen van de handen in de
nabijheid van de aanrechtkeuken (zie 3.3.6).

Afhankelijk van de organisatie van je opvang is de aanrechtkeuken verder uitgerust met een
koelkast, een wasbak met koud en warm stromend water, een microgolfoven, een
flessenverwarmer, ... Bij de inrichting moet je de veiligheid van de kinderen waarborgen. Zo moet
je bv. gevaarlijke producten, gebruiksvoorwerpen en toestellen buiten handbereik van de kinderen
houden.

Er moet speciale aandacht besteed worden aan het reinigen en ontsmetten van oppervlakken die
gebruikt worden voor het bereiden en/of behandelen van levensmiddelen of het nuttigen van
maaltijden indien deze zich bevinden in de ruimte waar de verschoning gebeurt.

3.3. De verschoningshoek in de leefruimte

De verschoning mag nooit gebeuren op dezelfde oppervlakken (werkbladen, tafels, ...) die gebruikt
worden voor het bereiden en/of behandelen van levensmiddelen of het nuttigen van maaltijden. De
(aanrecht)keuken en de verzorgingsaccommodatie mogen niet aanpalend zijn, tenzij er een fysieke
afscheiding voorzien wordt (bv. muurtje, plexiglazen wand, ...).

Om kruisbesmetting te voorkomen moet het opperviak waarop de kinderen verschoond worden zo
ver mogelijk verwijderd zijn van de opperviakken waar voedingsmiddelen bereid en/of behandeld
of verbruikt worden.

In de nabijheid van het oppervlak waar de verschoning gebeurt is er een mogelijkheid tot het
wassen en, zo nodig, ontsmetten van de handen.

De plaatsing van potjes en kindertoiletjes mag evenmin besmetting of verontreiniging van
levensmiddelen veroorzaken. De potjes en toiletten voor de kinderen mogen nooit in de keuken

staan. PvA 20
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3.4. Uitrusting en materialen

Voor een goede hygiéne in de keuken is het belangrijk dat je alles grondig kan reinigen en dat je
op een hygiénisch correcte manier kan werken.
Het materiaal moet in goede staat zijn, glad, ondoordringbaar, goed afwasbaar en niet giftig.

PvA 12

— Je kan bv. roestvrij staal of synthetisch materialen gebruiken: ze zijn niet giftig en kunnen
gemakkelijk afgewassen worden.

— Vermijd het gebruik van houten materialen omwille van de doordringbaarheid.

— Vermijd het gebruik van beschadigd keukenmateriaal zoals plastieken snijplanken met diepe
groeven of een antikleefpan met beschadigde bodem.

3.4.1. Vloeren, muren en plafonds

Muren, vloeren, plinten en pafonds zijn niet beschadigd, goed gefixeerd en gemakkelijk grondig te
reinigen. De voegen zijn smal en ondoordringbaar.

Leg bv. een linoleum op je bestaande houten vioer in de keuken en vernis houten plinten zodat
deze gemakkelijk afwasbaar zijn.

3.4.2. Ramen en deuren

Ramen en deuren moeten zo gemaakt zijn dat er zich geen vuil kan ophopen.
Ramen en deuren naar buiten toe moeten gesloten worden tijdens de maaltijdbereiding en moeten
voorzien zijn van horren. De horren moeten makkelijk verwijderd kunnen worden om te reinigen.

3.4.3. Ventilatie en verluchting

Alle lokalen moeten voldoende geventileerd worden door natuurlijke ventilatie, bv. roosters in de
ramen of mechanische ventilatie. De ventilatiesystemen moeten zodanig gemaakt zijn dat de
onderdelen die regelmatig schoongemaakt of vervangen moeten worden, zoals bv. de filters,
gemakkelijk toegankelijk zijn. PvA 13

Als je kiest voor mechanische ventilatie, vermijd dan dat luchtstromen van besmette naar propere
ruimten gaan.

— De besmette luchtstromen van de toiletten kunnen bv. aangezogen worden door de afzuigkap
in de keuken, als je de toiletten niet genoeg ventileert.

— Vermijd zoveel mogelijk vocht in de keuken. Ziektekiemen vermenigvuldigen zich immers zeer
goed in een vochtige omgeving. Daarom is het noodzakelijk om alles na het schoonmaken goed
droog te maken.

— Installeer een afzuigkap in de keuken: deze is noodzakelijk om warmte en vocht te elimineren.
De filters in de afzuigkap moeten proper zijn (er is geen vetafdruiping of aanklevende
stoflaag). De afzuigkap moet voldoende afzuigen. Zet de afzuigkap aan bij het begin van de
keukenactiviteit.

— Je mag geen ventilator gebruiken in de keuken.
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3.4.4. Verlichting

De lokalen, zoals de toiletten, de voorraadkamer en de keuken moeten voldoende verlicht worden.
Dit kan zowel door daglicht als door kunstlicht. PvA 14
De verlichting moet gemakkelijk te onderhouden zijn. De verlichting moet voorzien zijn van
beschermkappen om kruisbesmetting bij glasbreuk te vermijden:

- in de keuken

- in de voorraadruimten

- in de leefruimten : boven werkoppervliakken waar voedingsmiddelen gemanipuleerd worden.

3.4.5. Afvoervoorzieningen

Afvoervoorzieningen, zoals bv. afvoerputjes, moeten zo gemaakt zijn dat elk risico van
verontreiniging wordt voorkomen.

Bijvoorbeeld:

— De leidingen zijn ingewerkt in de muren.

— Verzeker je er van dat je geen loden leidingen gebruikt.

3.4.6. Wasbakken

De keuken moet bij voorkeur uitgerust zijn met twee wasbakken: PvA 15

— Eén voor het wassen van de handen.

— Eén voor het reinigen van groenten en fruit en voor de afwas.
Als je het reinigen van groenten en fruit en de afwas in één spoelbak combineert, dan moet je
voor beide aparte kommen in een verschillende kleur gebruiken of tussenin de spoelbak
reinigen en ontsmetten. Als je de mogelijkheid hebt, kan je er voor kiezen om een derde
spoelbak in je keuken te installeren.

De wasbak waarin je je handen wast moet voorzien zijn van: PvA 16

— Een systeem voor de handvrije bediening van de kraan. Als dit niet het geval is, moeten de
kranen bij de eerstvolgende aanpassing/verbouwing van de keuken, aangepast worden.

— warm en koud stromend water

— een verdeler van vloeibare zeep

— een verdeler van papieren wegwerpdoekjes voor éénmalig gebruik

— een vuilnisemmer (bij voorkeur een pedaalemmer)

Om je handen te drogen mag je geen luchtblazers gebruiken in de ruimten waar voedingsmiddelen
gehanteerd worden.

De wasbak waarin je groenten en fruit reinigt moet:
— voorzien zijn van warm en koud stromend water
— gemakkelijk schoon te maken zijn en als nodig ontsmet (4.2.1) kunnen worden.

De wasbak voor de afwas moet:

— voorzien zijn van warm en koud stromend water
— gemakkelijk schoon te maken zijn en als nodig ontsmet (4.2.1) kunnen worden.
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In de keuken moet je drinkbaar water gebruiken, regenwater is verboden. Dit kan immers besmet
zijn met chemische en microbiologische bestanddelen, zoals bv. salmonella afkomstig van vogels.

PvA 17

3.4.7. Werkbladen, aanrechten en werktafels die met voedingsmiddelen in aanraking
komen

Werkbladen, aanrechten en werktafels die met voedingsmiddelen in aanraking komen, moeten
bestaan uit glad, afwasbaar en niet absorberend materiaal dat makkelijk te onderhouden is.

Eventuele spleten tussen de muur, het werkblad en elektrische huishoudtoestellen (bv. koelkast,
fornuis) moeten vermeden worden en opgevuld zijn met een waterafstotend product.

3.4.8. Vuilnisemmers

De vuilnisemmer moet gesloten zijn en moet goed onderhouden worden. Hij moet gemakkelijk
schoon te maken zijn. Een pedaalemmer wordt aanbevolen, zo voorkom je dat je handen besmet
raken. Volle vuilniszakken moeten zo snel mogelijk uit de keuken verwijderd worden en dit
minstens dagelijks. Je mag dat niet doen op het moment dat de maaltijden bereid worden.

PvA 18

De afvalemmer in de voorraadruuimte mag enkel dienen voor de buitenverpakking van
voedingsmiddelen, bv. kartonnen verpakking. Het afval van de verpakking dat in direct contact
komt met levensmiddelen wordt beter niet in de voorraadruimte opgeslagen, maar in het vuile deel
van de keuken, bv. PMD. Dit heeft tot doel ongedierte te vermijden.

3.4.9. Keukenmateriaal en servies

Alle voorwerpen, materiaal en apparatuur die met voedsel in aanraking komen, moeten proper en
in goede staat zijn. Ze moeten gemaakt zijn uit materiaal dat gemakkelijk schoon te maken en, als
nodig, te ontsmetten is. Je moet kunnen aantonen dat materialen, voorwerpen en apparatuur, die
rechtstreeks in contact komen met voeding, beschikken over conformiteitscertificaten, die de
veiligheid van de materialen aantonen.

Materiaal dat met voedingsmiddelen in contact mag komen, herken je aan dit logo:

I o 19

Je moet regelmatig schoonmaken en eventueel ontsmetten zodat je elk gevaar van verontreiniging

zo veel mogelijk vermijdt.

3.4.10. Thermometer om temperatuur voedingsmiddelen te meten

Je bent verplicht om de temperatuur van de koelkast/koelruimte, diepvries, koude en warme
gerechten te meten. Daarvoor gebruik je (een) aangepaste thermometer(s), met voldoende
meetbereik. De thermometer moet afleesbaar zijn tot op 1°C.
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— Voor het correct gebruik van de thermometer lees je de gebruiksaanwijzing.
— Er bestaan verschillende types van thermometers:
— de thermometersonde:
Voordeel: Door de thermometer in de voedingsmiddelen te prikken, meet je steeds de
kerntemperatuur ervan.
Nadeel: Je doorprikt de voedingsmiddelen waardoor het risico op besmetting groter
wordt. Daarom reinig en ontsmet je de thermometer best tussen 2 metingen. Voor het
ontsmetten gebruik je bij voorkeur alcohol 70%.
Voor het meten van de temperatuur van voorverpakte voedingsmiddelen, moet je de
verpakking doorprikken.
Tip: Voor het meten van de temperatuur van diepvriesproducten kan je verpakkingen
op elkaar plaatsen en de temperatuur tussen 2 verpakkingen meten. Zo krijg je een
indicatie van de temperatuur.
— de infraroodthermometer:
Voordeel: Deze thermometers meten viugger en bieden minder risico op
kruisbesmetting, omdat je ze niet in de voedingswaren moet steken.
De verpakking wordt niet beschadigd.
Nadeel: Met deze thermometers is het niet mogelijk om de kerntemperatuur van alle
producten te meten.

— Er zijn ook combinatiethermometers op de markt.

— Controleer bij voorkeur jaarlijks de juistheid van de thermometer. Dit kan je doen door de
thermometer ofwel in zuiver ijswater (smeltend ijs) of zuiver kokend water te houden, waarbij
respectievelijk 0°C en 100°C moet worden aangegeven. Je kan dit ook doen door de
temperatuur van verschillende thermometers te vergelijken. Hou de gegevens hiervan bij als
bewijs dat de controle uitgevoerd werd.

3.4.11. Koelkast/koelruimte

— De aanbevolen temperatuur in de koelkast is tussen O en 4°C.

— Plaats de thermometer op een goed zichtbare plaats. PvA 48

— Zorg voor voldoende koelruimte. De capaciteit van je koelkast/koelruimte moet aangepast zijn
aan de behoefte van je voorziening. Het kan nodig zijn om meerdere koelkasten te gebruiken.

— Let er op dat de dichtingen in goede staat zijn, zodat je geen koudeverlies hebt.

3.4.12. Diepvriezer

— De temperatuur in de diepvriezer mag niet boven de -18°C stijgen.

— Plaats de thermometer op een goed zichtbare plaats. PvA 48
— Verwijder ijsaanslag, dit vermindert immers de efficiéntie van de koeling.

— Zorg er voor dat de diepvriesruimte aangepast is aan de behoefte van je voorziening.

— Let er op dat de dichtingen in goede staat zijn, zodat je geen koudeverlies hebt.

3.4.13. De voorraadruimte

— Voorzie voldoende voorraadruimte, aangepast aan de behoefte van je voorziening.
— De voedingsmiddelen moeten gescheiden zijn van de niet-voedingsmiddelen, zoals
onderhoudsmateriaal en -producten. Plaats deze afzonderlijk, bv. in een aparte kast.

PvA 32
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— De voorraadruimte bestaat uit materiaal dat glad, afwasbaar, niet-absorberend en makkelijk te
onderhouden is. Houten rekken worden afgeraden.
— De omgevingstemperatuur is bij voorkeur koel.

3.5. Sanitaire installaties (volwassenen)

De toiletten moeten proper zijn en voldoende geventileerd worden door natuurlijke of mechanische
ventilatie. De toiletten moeten voorzien zijn van een spoeling en een aangepaste
afvoervoorziening.

Toiletruimten mogen niet rechtstreeks uitkomen in ruimten waar onverpakt voedsel wordt
gehanteerd. PvA 20

Voorbeeld:
— De toiletruimten zijn voorzien van een sas of geven uit op gangen, voor- of trapportalen. Ze
staan niet rechtstreeks in verbinding met bv. de keuken, de voorraadruimte, de eetruimte.

In de nabijheid van de toiletten moet je je handen kunnen wassen. Je bent verplicht om bij de
wasbak een affiche te hangen met de vermelding ‘Na toiletbezoek is het wassen van de handen
verplicht (zie bijlage 7, WI 1). PvA 21

Voorbeeld:

- Je kan de wasbak in de verzorgingshoek gebruiken, op voorwaarde dat deze zich in de
nabijheid van het toilet bevindt.

- De wasbak is voorzien van een systeem voor de handenvrije bediening van de kraan. Als
dit niet het geval is, moeten de kranen bij de eerstvolgende verbouwing aangepast
worden. Ook is er warm en koud stromend water, een verdeler van vioeibare zeep, een
verdeler van papieren wegwerpdoekjes voor éénmalig gebruik en een vuilnisemmer (bij
voorkeur een pedaalemmer). PvA 16
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DEEL 3: Infrastructuur, inrichting en uitrusting van de lokalen

Uitrusting en inrichting van de lokalen:

— Het ontwerp, de inrichting, de grootte en de ligging van de lokalen laten je toe om hygiénisch
te werken.

— De lokalen en de materialen zijn in goede staat, zijn proper en kunnen gemakkelijk worden
schoongemaakt.

— Ramen en deuren naar buiten toe moeten voorzien zijn van horren.

— Er zijn geen luchtstromen van besmette naar propere ruimten.

— Er is voldoende verlichting.

Toiletten:

— De toiletten hebben geen directe toegang tot ruimten waar onverpakte voedingsmiddelen
worden gehanteerd.

— De toiletten zijn voorzien van het bericht dat het wassen van de handen na toiletbezoek

verplicht is.

Wastafels voor het wassen van de handen:

— Er zijn voldoende, goed geplaatste wastafels voor het wassen van de handen. Er is warm en
koud stromend water, vloeibare zeep en er zijn papieren wegwerpdoekjes voor éénmalig
gebruik.

— De kranen zijn ontworpen om verontreiniging maximaal te voorkomen.

— Om de handen te drogen mogen geen luchtblazers gebruikt worden in ruimten waar
voedingsmiddelen worden gehanteerd.

Spoelbakken voor het wassen van voedingsmiddelen en de afwas:

— Deze spoelbakken zijn gescheiden van de wastafels voor het wassen van de handen.
— Ze zijn proper en kunnen als nodig ontsmet worden.

— Ze zijn voorzien van drinkbaar water.
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DEEL 4: De goede hygiénepraktijken

4.1. Persoonlijke hygiéne

Een goede persoonlijke hygiéne ligt aan de basis van een veilige voeding. ledereen die de keuken
betreedt of die betrokken is bij de bereiding van voedsel moet de hygiénemaatregelen respecteren.
Hierna wordt toegelicht wat hieronder verstaan wordt.

4.1.1. Handhygiéne

4.1.1.1. Waarom?

De handen zijn de grootste bron van besmettingen. Het zijn de belangrijkste transportmiddelen
van ziektekiemen.

Je handen kunnen besmet raken door een kind te verluieren, door naar het toilet te gaan, door een
deurklink of een verpakking aan te raken, door je neus te snuiten, door te telefoneren, ... Als je je
handen daarna niet zorgvuldig wast, kunnen ze alles wat je nadien aanraakt verder besmetten, bv.
voedingsmiddelen of keukenmateriaal.

De handen van de kinderen kunnen ook besmet geraken door buiten te spelen, speelgoed te delen,
toeiletbezoek, ... Daarom is het belangrijk om de kinderen te leren de handen te wassen voor het
eten, na toiletbezoek, bij zichtbaar bevuilde handen, ... PvA 22

Het is dan ook uiterst belangrijk om je handen correct te wassen voor elk contact met
voedingsmiddelen.

4.1.1.2. Basisvoorwaarden voor een goede handhygiéne

— Draag geen ringen, armbanden of polshorloges. Dit wordt sterk afgeraden omdat juwelen
verhinderen dat je je handen doeltreffend kan wassen. Juwelen vormen een ideaal milieu voor
de ontwikkeling van ziektekiemen (vochtig en warm) (zie figuur 10). PvA 23

— Nagellak kan afbrokkelen en valse nagels kunnen in voedingsmiddelen terechtkomen.
Bovendien maskeren ze vuil waardoor ze een bron van ziektekiemen vormen. Daarom zijn ze
niet toegelaten (zie figuur 10).

— Houd je nagels proper en knip ze kort.

— Ontsmet wondjes en dek ze af met een waterafstotende pleister. Kies bij voorkeur voor een
gekleurde pleister, zodat je hem gemakkelijk kan terugvinden als je hem verliest. PvA 24
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Figuur 10 : Juwelen en lange nagels verhinderen het grondig wassen van de handen en bevorderen
de vermenigvuldiging van microben er onder

4.1.1.3. Wanneer?

Het is erg belangrijk om bij aankomst in de keuken je handen te wassen. Doe dit ook bij elke
mogelijke besmetting van de handen. PvA 25

Enkele voorbeelden:

— voor en na het bereiden van voeding

— na het hanteren van mogelijks besmette of vuile voedingsmiddelen (bv. rauwe eieren, vuile
aardappelen, rauw vlees, ...)

— voor en na het geven van voeding

— na het verluieren of hulp op wc of potje

— na elk toiletbezoek

— na manipulatie van vuil linnen

— na elk contact met lichaamsdelen of -vochten (bv. speeksel, tranen, neusvochtbloed, urine,
stoelgang, bloed, etter, ...)

—  bij zichtbare bevuiling van de handen

— na contact met de afvalbak

— na het schoonmaken
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4.1.1.4. Hoe?

PvA 26
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— In de keuken gebruik je beter geen handalcoholgel als alternatief voor het wassen van je
handen. Op vuile handen is het gebruik van handalcohol niet doeltreffend en in de keuken kom
je voortdurend in contact met organisch materiaal (bv. aarde, vleesnat). Vermijd het gebruik
van handcréme bij de manipulatie van voedingsmiddelen, omwille van reuk- en
smaakoverdracht. Als je dagtaak er op zit of tijdens de pauze kan je eventueel wel handcréme
gebruiken om huidirritatie te voorkomen.

— Als je last hebt van huidaandoeningen, raadpleeg dan een arts.

— Droog je handen altijd grondig af na het wassen. Vocht en warmte zijn immers ideale
voedingsbodems voor de vermenigvuldiging van ziektekiemen.

4.1.1.5. Welk materiaal gebruik je?

~  Zie ook 3.4.6 PvA 16

— Het is wettelijk verboden luchtblazers om je handen te drogen te gebruiken in de lokalen waar
voedingsmiddelen worden gehanteerd. Omdat ze door de snelle luchtverplaatsing de
verspreiding van kleine besmette vochtpartikels bevorderen.

— Je gebruikt geen stuk zeep en stoffen handdoeken voor meervoudig gebruik, omdat ze een
voedingsbodem vormen van ziektekiemen. Kies voor viloeibare zeep en papieren
wegwerpdoekjes voor éénmalig gebruik.
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4.1.1.6. Handschoenen gebruiken

Het dragen van handschoenen kan je om verschillende redenen een vals veiligheidsgevoel geven

en vervangt het wassen van de handen niet:

— In handschoenen zitten immers vaak kleine, onzichtbare scheurtjes, waardoor je handen
bevuild kunnen geraken.

— Handschoenen nemen het gevoel van vuil op je handen weg. Daardoor ga je ze vaak te weinig
vervangen.

— Als je lang handschoenen draagt, gaan je handen zweten. Zo ontstaat een gunstig milieu voor
de vermenigvuldiging van de ziektekiemen (warm en vochtig). (zie 2.2.1.2.d)

Beperk het dragen van handschoenen. Doe dit enkel:

— Wanneer je aan de slag gaat met risicovoedsel (bv. gehakt) en sterk bevuild voedsel (bv.
aardappelen met aarde aan).

— Als je huidletsels hebt aan de handen (bv. een snijwond of kloven).

Hoe draag je correct handschoenen?

— Respecteer de basisvoorwaarden voor een goede handhygiéne (zie 4.1.1.2).

— Was je handen vo6r het aantrekken van de handschoenen en na het verwijderen van de
handschoenen.

— Vervang je handschoenen na elke activiteit waarbij ze besmet kunnen worden. Enkele
voorbeelden:
— nade manipulatie van rauwe producten
— voor de manipulatie van bereide en afgewerkte producten
— bij het veranderen van taak

bij het hervatten van het werk
— Gebruik handschoenen die met voedingsmiddelen in contact mogen komen. Je moet
beschikken over een conformiteitscertificaat, dat de veiligheid van de handschoenen aantoont.

Kl

— Geef de voorkeur aan wegwerphandschoenen vervaardigd uit vinyl om latexallergie te

Je herkent ze aan het logo:

voorkomen.

4.1.2. Werkkledij

— Je bent verplicht om propere kledij te dragen, die aangepast is aan het werk in de keuken,
zoals een schort en geschikt schoeisel. PvA 27

— De schort:
— wordt alleen gedragen voor activiteiten die verband houden met het bereiden van de

maaltijden

— wordt zowel tijdens de pauzes als bij elke andere activiteit buiten de keuken uitgetrokken
— is bij voorkeur licht van kleur zodat je makkelijk kan zien als hij vuil is
— wordt bij voorkeur dagelijks gewassen op minimum 60°C.

— De schoenen:
— worden enkel gebruikt in de opvang
—  zijn bij voorkeur veiligheidsschoenen
— zijn afwasbaar.

— In de keuken draag je bij voorkeur een hoofddeksel. Zo voorkom je dat er haren in het voedsel
terechtkomen en het besmetten. Je vermijdt ook dat je onbewust je haren aanraakt. Kies voor
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een hoofddeksel dat je volledige haardos bedekt en omsluit. Vervang dit bij voorkeur dagelijks.

PvA 28
— Berg persoonlijke spullen (bv. je handtas, je schoenen, je kleding), buiten de keuken.
PvA 11
4.1.3. Haar
-  Zorg dat je haar proper is. PvA 28

— Bind lange haren samen.
— Als je een baard of snor hebt, houd die dan kort.

4.1.4. Je houding in de keuken

Je rookt niet in de keuken, de voorraadruimte, de toiletten en andere ruimten waar je met
voedingsmiddelen werkt. Dit is verboden volgens het Koninklijk Besluit van 13 december 2005. Het
rookverbodsteken moet aangebracht worden. PvA 29

Om het risico op kruisbesmetting te minimaliseren, moet je ook verschillende handelingen
vermijden wanneer je bezig bent met voedsel, onder meer: PvA 30
— niezen of hoesten boven voedingsmiddelen

— blazen op de voedingsmiddelen om ze af te koelen

— je handen afvegen aan de werkkledij

— proeven met je vinger of meerdere keren proeven van een zelfde lepel

- eten

— nagelbijten

— je neus meerdere keren afvegen met eenzelfde stoffen of papieren zakdoek

— je haren, huid, aangezicht of neus aanraken tijdens het werk

— één doek gebruiken om allerlei zaken op te kuisen (handen, werkbladen, materiaal, ...)

4.2. Hygiéne van de lokalen

Een goede hygiéne van de lokalen is een basisvoorwaarde voor voedselveiligheid. Onder lokalen
verstaan we de keuken, de voorraadruimte, eventueel aanpalende lokalen (zoals de opslagruimte
voor afval) en de toiletten.

4.2.1. Reinigings- en ontsmettingsplan

— Onder reinigen verstaan we de actie die tot doel heeft zichtbaar vuil van oppervlakken te
verwijderen door gebruik te maken van water en detergent. Mechanische krachten zijn daarbij
onmisbaar. Onder ontsmetten verstaan we de actie die tot doel heeft zo veel mogelijk micro-
organismen te vernietigen.

— Je bent verplicht om per lokaal een reinigings- en ontsmettingplan op te stellen met verwijzing
naar de procedures. Je vermeldt wie, wanneer, wat en hoe onderhoudt. Je vindt een model van
een reinigings- en ontsmettingsplan in bijlage 7, WI2. PvA 31
Je registreert een reinigings- en ontsmettingsbeurt. Je vindt een modelformulier in bijlage 8,
RF 3a en RF 3b. Je moet dit niet doen wanneer het een oppervlakte betreft die je na elk
gebruik of verschillende keren per dag reinigt, bv. het werkblad of de spoelbak.

— Reinigen doe je regelmatig.

— Het is aanbevolen om het ontsmetten te beperken tot:

— de vuilnisemmer,
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— de werkbladen na het breken van eieren, de manipulatie van rauw vlees en met aarde
besmeurde groenten, ...

— het klein materiaal dat in contact komt met voedingmiddelen en dat moeilijk te reinigen is
(bv. een mixer, een schaar, een blikopener, een dunschiller, ...) (bijlage 7, WI 4).

— Ter herinnering:

— De ruimte in je keuken kan beperkt zijn, waardoor het niet haalbaar is om te werken
volgens het principe van de voorwaartse beweging (zie 2.2.1.1). In dat geval moet je de
'vuile' en de 'propere' handelingen uitvoeren op afzonderlijke momenten. Alvorens over te
gaan tot de ‘propere’ handelingen (bv. fijnmaken, in porties verdelen, ...) reinig je het
werkoppervlak grondig. Bij erge bevuiling (het breken van eieren, de manipulatie van rauw
vlees, de manipulatie van met aarde besmeurde groenten, ...) moet je ook ontsmetten.

— Als je het reinigen van groenten en fruit en de afwas in één wasbak combineert, dan moet
je ofwel voor beide aparte kommen in een verschillende kleur gebruiken ofwel tussen de
verschillende handelingen in, de wasbak grondig te reinigen (3.4.6). Bij erge bevuiling
moet je ook ontsmetten.

4.2.2. Producten en materiaal

4.2.2.1. Schoonmaakmiddelen

— Kies voor onderhoudsproducten die:
— niet giftig
— Dbiologisch afbreekbaar
— geurloos zijn.

— Volg de informatie die op de technische fiche of het etiket staat nauwgezet op (bv. in verband
met de concentratie).

— Bewaar onderhoudsproducten in de originele verpakking. Giet ze zeker niet over in
verpakkingen die oorspronkelijk voor voedingsmiddelen bedoeld waren, zoals bv. een lege
melkfles.

— Je bent wettelijk verplicht om de onderhoudsproducten buiten het bereik van de kinderen en
afgezonderd van de voedingsmiddelen te bewaren. Je bewaart de producten in een
afzonderlijke kast. PvA 32

4.2.2.2. Ontsmettingsmiddelen

— Je bent verplicht om te kiezen voor een ontsmettingsmiddel dat toegelaten is door de federale
minister van Volksgezondheid. Meer informatie vind je op www.health.belgium.be, ga naar

milieu/chemische stoffen/biociden/lijst van toegelaten producten. PvA 33
— Enkel de biociden productsoort 4 mogen in contact komen met voedingsmiddelen.
— In de kinderopvang wordt het gebruik van geconcentreerd bleekwater aanbevolen. Gebruik in
de keuken een concentratie van 32 ml bleekwater van 12° voor 1 liter water, of 1000 ppm.

4.2.2.3. Materiaal

Het onderhoudsmateriaal moet proper zijn en in goede staat: PvA 34

— Gebruik vochtige schoonmaakdoeken. Zo voorkom je de verspreiding van stof dat drager is van
ziektekiemen.

— Was de schoonmaakdoeken elke dag op minstens 60°C.

— Kies bij voorkeur schoonmaakdoeken in verschillende kleuren: één voor de leefruimte, één
voor de keuken, één voor het toilet, ...
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4.2.2.4. Keukenlinnen

— Ververs het keukenlinnen regelmatig.

— Droog geen vochtig linnen op de verwarming om nadien te hergebruiken. Vocht en warmte zijn
immers ideale kweekbodems voor het vermenigvuldigen van ziektekiemen. Als je het linnen
hergebruikt is de kans op kruisbesmetting van handen, voedingsmiddelen en keukenmateriaal
groot.

— Was linnen op minstens 60°C.

— Strijk de keukenhanddoeken en doe dit op hoge temperatuur. Zo kan je ziektekiemen doden.

4.2.3. Reinigen en ontsmetten

— De lokalen, de uitrusting en de materialen moeten proper en in goede staat zijn. Enkel zo kan
je ze doeltreffend reinigen en ontsmetten. PvA 34

— Zichtbaar vuil verwijder je direct. Maar ook opperviakken en materiaal die op het eerste gezicht
niet vuil lijken, verdienen een regelmatige poetsbeurt.

— Begin met de minst vuile oppervlakken en eindig met de meest vuile. Gebruik
schoonmaakmaterialen na een vuil gedeelte niet opnieuw voor een proper gedeelte.

— Werk van hoog naar laag: eerst de meubels of muren, dan pas de vloer.

— Kies voor het reinigen bij voorkeur het principe van de twee emmers (zie bijlage 7, WI 3).

4.3. Afvalverwerking

— Je bent verplicht om afval te verzamelen in een gesloten afvalemmer. Een pedaalemmer is de
beste keuze. PvA 35

— De afvalemmer moet in goede staat zijn en moet regelmatig schoongemaakt worden. Het
deksel reinig je best dagelijks. PvA 36

— Het is verboden om afval op te hopen in de keuken.

— Verzamel de vuilniszakken in een andere ruimte dan de keuken. Plaats de verzamelcontainer
buiten de keuken.

— Vermijd een onaangename geur in de lokalen.

— Verwijder de afvalzakken dagelijks en vaker als dat nodig is.

— Sluit de afvalzakken voor je ze door de keuken verplaatst.

— Verplaats zo weinig mogelijk afval door de ‘propere' zone van de keuken en de leefruimte van
de kinderen. Als het toch niet anders kan, doe dit dan niet wanneer er maaltijden worden
bereid maar doe dit buiten de opvanguren.

— De afvalopslagplaats moet proper zijn en vrij van ongedierte.

— Het is verboden om afval uit borden, glazen, ... te hergebruiken, ook niet voor huisdieren.

— Verwijder vuil water (bv. na poetsen van de vloer) niet in de wasbakken in de keuken.

— Maak geen toiletpotjes leeg of proper in de keuken.

4.4. Huisdieren, bloemen en planten

Huisdieren en (aromatische) planten zijn verboden in de keuken en lokalen waar je met
voedingsmiddelen werkt. PvA 37
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4.5. Bestrijding van ongedierte (vliegen, muggen, muizen, ...)

— Je bent verplicht om de nodige maatregelen te nemen ter preventie en bestrijding van insecten
en ongedierte in de keuken en andere lokalen. Insecten en ongedierte kunnen immers drager
zijn van ziektekiemen en kruisbesmetting veroorzaken. PvA 38
Je plaatst bv. horren tegen vliegen en andere insecten in buitenramen en -deuren. Je rust de
opslagruimte bv. uit met lampen die insecten aantrekken en doden. Plaats deze lampen niet in
de keuken omdat de dode insecten op het werkoppervlak of in het eten kunnen vallen.

— Je bent verplicht om een ongediertebestrijdingsplan te hebben (zie bijlage 8, RF 4). Hierin
vermeld je: de locaties van de verschillende bestrijdingsmiddelen zoals doosjes met gif of
vallen, de datum van plaatsing,... Je moet technische fiches hebben van de
bestrijdingsmiddelen die je gebruikt.

Je kan een beslissingsboom opstellen met de te nemen maatregelen na controle van de vallen
en lokazen. In geval van aanwezigheid van ongedierte , registreer je de genomen acties.

PvA 39
— Als je een beroep doet op een gespecialiseerde firma wordt aangeraden om een schriftelijk
bewijs van elk bezoek en de genomen acties te bewaren. PvA 40

— De middelen mogen geen gevaar vormen voor de gezondheid van de kinderen en de
begeleiders. Bestrijdingsmiddelen moeten bewaard worden in een afzonderlijke, afgesloten
ruimte of kast waar geen voedingsmiddelen zijn en steeds buiten het bereik van de kinderen.

PvA 41

— De bestrijdingsmiddelen mogen geen gevaar vormen voor verontreiniging van
voedingsmiddelen.

— De bestrijdingsmiddelen worden regelmatig gecontroleerd.

— Je kan ongedierte voorkomen door onder meer:

— Grondstoffen te controleren op ongedierte bij aankoop of ontvangst.

— De opgeslagen grondstoffen voldoende te rouleren en de uiterste houdbaarheidsdatum niet
te overschrijden.

— Gemorste etenswaren of resten van etenswaren onmiddellijk op te ruimen.

— Regelmatig afval te verwijderen.

— Vuilnisemmers gesloten te houden.

— Horren tegen vliegende insecten te plaatsen wanneer ramen en deuren open staan.

— De voorraadruimte uit te rusten met lampen die insecten aantrekken en doden.

— De keuken, opslagruimten, toiletten, ... geregeld op ongedierte te inspecteren.

— De lokalen grondig te reiniging.

— De voedingsmiddelen nooit op de grond te bewaren maar ze op een sokkel of op planken te
plaatsen

— Voedingsmiddelen af te dekken.
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DEEL 4: De goede hygiénepraktijken

Persoonlijke hygiéne:

- Je kent de maatregelen van een goede persoonlijke hygiéne en past ze toe.
- Je draagt passende en propere kleding.

— Je rookt niet in de keuken.

Reinigings- en ontsmettingsplan:

- In je opvang moet je een reinigings- en ontsmettingsplan uitwerken.

- Je mag enkel ontsmettingsmiddelen gebruiken die toegelaten zijn door de federale
minister van Volksgezondheid (KB van 22 mei 2003 betreffende het op de markt
brengen en gebruiken van biociden).

— Je moet de reinigings- en ontsmettingsmiddelen afzonderlijk opslaan, gescheiden
van de voedingsmiddelen.

Huisdieren, planten en ongediertebestrijding:

— Huisdieren en planten zijn verboden in de keuken en in de lokalen waar
voedingsmiddelen gemanipuleerd worden.

— In je opvang moet je een ongediertebestrijdingsplan uitwerken.

- Je moet verontreiniging van de voedingsmiddelen voorkomen.

— Je houdt de bestrijdingsmiddelen buiten het bereik van de kinderen.

Afvalverwerking:

- Er worden maatregelen genomen om kruisbesmetting met het afval te voorkomen.
— De afvalemmers zijn voorzien van een deksel en een pedaal.

- De afvalemmers en hun deksels zijn proper en in goede staat .
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DEEL 5: De maaltijdbereiding en -verdeling

In dit hoofdstuk worden de verschillende stappen van de maaltijdbereiding en -verdeling
besproken. Het betreft de stappen van de aankoop tot en met de afwas.

Figuur 12: De verschillende stappen van de maaltijdbereiding- en verdeling

de ontvangst van de voedingsmiddelen/aankoop in de winkel

I

de opslag en het bewaren van voedingsmiddelen

(=

de voorbereiding van de maaltijd

=y
0]
-
~
o
~
(0]
=)

snelle afkoeling*

(=

afwerking*

(=

het verdeling van de maaltijden

(=

het verwijderen van de resten

I

de afwas

*de aanwezigheid of de volgorde van deze stappen kan wijzigen in functie van je organisatie

Je kan niet zomaar aan het bereiden van een maaltijd beginnen. Dat moet doordacht gebeuren.
Stem je werkorganisatie af op:

— de uitrusting van de keuken

— het principe van de voorwaartse beweging

— het type van de bereiding

— het tijdstip van de maaltijd.
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Inleidende bemerking voor die bedrijven die kunnen genieten van de versoepelingen op
het vlak van HACCP! : de registraties van de non-conformiteiten en de genomen
correctieve acties en corrigerende maatregelen bij de uitgevoerde controles in het kader
van HACCP evenals de analyses worden bewaard tot zes maand na afloop van de datum
van minimale houdbaarheid of de uiterste consumptiedatum of, bij ontstentenis daarvan,
gedurende ten minste 6 maand.

5.1. De aankoop

Het maakt niet uit of je met een leverancier werkt of zelf naar de winkel gaat, de voedingsmiddelen
die je gebruikt moeten aan de hygiénevoorwaarden voldoen. Dit is essentieel om de veiligheid van
het verdere productieproces te garanderen.

— Baseer de keuze van een leverancier of winkel op de verhouding prijs en kwaliteit van de
producten en de hygiénische omstandigheden van het transport ( toestand van de
vrachtwagen, persoonlijke hygiéne van de leverancier, ...).

— Je bent verplicht om te voldoen aan de voorwaarden van de autocontrole (zie 1.2.4.) en de
traceerbaarheid (zie 1.2.5.) van de voedingsmiddelen. Dit betekent dat je:

—  een controle moet doen van de binnenkomende producten (kwaliteit en
temperatuur).

— niet-conforme producten weigert

— de controle moet documenteren

- DeIF 1 in bijlage 6 kan de controle van de goederen bij de ontvangst of aankoop in de winkel
vergemakkelijken.

— Respecteer de bewaartemperatuur van gekoelde en diepgevroren voedingsmiddelen (zie
onderstaande tabel). Zowel tijdens de opslag in de winkel als tijdens het vervoer wordt een
afwijking van maximum 3°C naar boven toe getolereerd, gedurende een korte periode. Voor
verse vis is er een tolerantie van 2°C (bovenop de maximale kerntemperatuur).

Opgelet: deze tolerantie is enkel toegelaten voor de verpakkingen die, omwille van de
stapelmethode in de bewaarplaatsen in de winkel en de vrachtwagen van de leverancier, het
meest onderhevig zijn aan temperatuurvariaties (bv. de temperatuur van de bovenaan
gestapelde diepvrieszakken kan max. -15°C bedragen, dit geldt niet voor de zakken die
centraal gestapeld zijn).

1 In deel 6 van de gids is toegelicht wie hieronder valt.
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Tabel 4 : Maximale bewaartemperatuur in de kern van de voedingsmiddelen tijdens opslag,

vervoer en levering (volgens de wettelijke bepalingen)

voedingsmiddel maximale
kerntemperatuur(*
diepvriesproducten -18°C
verse vis(? 0-2°C
vers vlees 7°C
vleesbereidingen en gehakt viees 4°C
gevogelte en orgaanvlees 4°C
gebak met banketbakkersroom/slagroom, ... 7°C
verse of gepasteuriseerde zuivelproducten, eieren en eiproducten 7°C
alle voedingsmiddelen met de vermelding ‘koel te bewaren’ 7°C
(zonder specifieke temp.)

(1) Als er op de verpakking een lagere temperatuur vermeld wordt dan wettelijk beschreven, dan
moeten de producten bij deze lagere temperatuur bewaard worden.

(2) Een temperatuur van max. 4°C wordt getolereerd.

5.1.1. Je werkt met een leverancier

5.1.1.1. Keuze van de leverancier

— Maak duidelijke afspraken met de leveranciers onder meer over:

— de manier van de levering (de hygiéne, de kwaliteit, het tijdstip van levering, ...)

— de procedure van de bestelling
— het respect voor de hoeveelheden
— de karakteristieken van de producten.

— De leveranciers waar je een beroep op doet moeten de nodige conformiteitscertificaten kunnen

voorleggen voor hun producten en diensten.

5.1.1.2. Ontvangst van de goederen

— Bij aankomst van de voedingsmiddelen moet je een aantal zaken controleren. Je kan hiervoor

de fiche IF1 in bijlage 6 gebruiken:
— de vervaldatum
— de staat van de verpakking
— de hygiéne (vrachtwagen, leverancier, ...)
— de staat van voedingsmiddel (kleur, geur, ...)
— de kleur
— de geur
— de temperatuur

PvA 42

CCP1

— Voor het meten van de temperatuur gebruik je een aangepaste thermometer (zie 3.4.10).
— Als de ingangscontrole niet conform is, moet je het product weigeren.

— Plaats gekoelde en diepgevroren producten zo snel mogelijk na ontvangst in de bestemde

opslagruimte, overschrijd in geen geval de 20 minuten.

— Controleer en noteerde temperatuur en de eventuele correctieve acties en corrigerende

maatregelen die je neemt. Je kan het modeldocument RF 1 in bijlage 8 gebruiken. Bewaar de
documenten minstens 2 jaar na afloop van de minimale houdbaarheidsdatum of de uiterste

gebruiksdatum. Als er geen minimale houdbaarheidsdatum of uiterste gebruiksdatum

beschikbaar is, bewaar je de documenten minstens 2 jaar na de ontvangst.
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Indien je kan genieten van de versoepelingen is het voldoende om alleen de niet-conforme
temperaturen en de genomen correctieve acties en corrigerende maatregelen te registreren.
Bewaar de documenten minstens 6 maanden na afloop van de minimale houdbaarheidsdatum of de
uiterste gebruiksdatum. Als er geen minimale houdbaarheidsdatum of uiterste gebruiksdatum
beschikbaar is, bewaar je de documenten minstens 6 maanden na de ontvangst.

5.1.2. Je koopt zelf producten aan in de winkel

— Bij aankoop in de winkel kan je de voedingsmiddelen controleren aan de hand van de IF 1 in
bijlage 6. PvA 42

— Let er op dat de verpakking van het product schoon, niet vervormd, niet beschadigd en niet
geopend is. Blikken mogen niet gedeukt zijn, niet bol en niet roestig zijn.

- Dagverse producten, zoals groenten, fruit, vlees en vis moeten er fris uit zien.

— Producten die vers of diepgevroren moeten bewaard worden, haal je in de winkel op de
allerlaatste moment uit de koelkast. Je vervoert ze best in een isotherme zak (met
koelelement) en plaatst ze zo snel mogelijk in de koelkast of diepvriezer.

— Je mag de koudeketen niet onderbreken. PvA 43

— De vervaldatum van de producten moet zo ver mogelijk weg liggen.

— Koop geen te grote hoeveelheden, zodat de producten gebruikt kunnen worden voordat de
vervaldatum is verstreken.

— Vervoer vuile groenten gescheiden van andere voedingsmiddelen.

— Vervoer voedingsmiddelen steeds goed verpakt en gescheiden van niet-voedingsmiddelen.

— Vermijd dat vocht van vers vlees lekt op andere producten.

5.1.3. Eigen kweek

Je kan in je opvang groenten en fruit uit eigen tuin gebruiken. Ook eieren van eigen kippen mag je
gebruiken.

Wees je er van bewust dat aan het gebruik van deze producten risico's verbonden zijn. Zo kunnen
deze producten chemische stoffen bevatten zoals bv. zware metalen, dioxines, PCB's, ... Eieren
kunnen besmet zijn met salmonella en schadelijke stoffen bevatten doordat kippen rondscharrelen
op een vervuilde bodem. Groenten en fruit kunnen bv. een te hoog gehalte aan nitraten bevatten
ten gevolge van overdreven bemesting.

Je kan de blootstelling aan schadelijke stoffen beperken door onder meer het nemen van volgende

maatregelen:

— Vermijd het gebruik van gewasbeschermingsmiddelen.

— Kies je er toch voor om gewasbestrijdingsproducten te gebruiken, volg dan de instructies
voorgeschreven door de fabrikant. Respecteer de nodige wachttijden voor consumptie van de
behandelde gewassen.

— Spoel groenten en fruit grondig voor gebruik.

— Raap verse eieren dagelijks en bewaar ze onmiddellijk koel.

- Neem maatregelen om chemische verontreiniging van eieren van eigen kippen te
minimaliseren. Tips vind je op:
http://www.coda-
cerva.be/index.php?option=com content&view=article&id=147&Itemid=306&lang=nl
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5.2. Opslag en bewaren van de voedingsmiddelen

5.2.1. Algemeen

— Voorzie voldoende voorraadruimte, aangepast aan de behoefte van je voorziening.

— Zowel in de opslagruimte, de koelkast als de diepvriezer moet je het FEFO-principe toepassen.
FEFO staat voor *first expired first out’. Dit betekent dat je het product dat het eerst vervalt,
vooraan binnen handbereik zet. De producten met een langere houdbaarheidsdatum zet je
achteraan.

Je kan ook werken volgens het FIFO-principe. FIFO staat voor 'first in first out'. Dit is een
alternatieve manier om je voorraad te beheren, maar zonder rekening te houden met de
houdbaarheidsdatum van de producten. PvA 44

— Je moet producten zo opslaan dat je kruisbesmettingen voorkomt. PvA 45

— Je moet beschadigde, vervallen en bedorven producten onmiddellijk verwijderen.

— Zorg er voor dat de productnaam en de bewaarduur van producten in de originele verpakking
na stapeling goed zichtbaar zijn.

— Respecteer de vervaldatum van de voedingsmiddelen (de uiterste consumptiedatum of de
minimale houdbaarheidsdatum). PvA 46

— Zorg er voor dat elk voorverpakt product na opening of elke bereiding voorzien is van een
etiket met vermelding van:

— de productnaam
— de openingsdatum of bereidingsdatum
— de uiterste gebruiksdatum (zie IF 2 in bijlage 6).

— De uiterste gebruiksdatum wordt bepaald door de vervaldatum van een voorverpakt
voedingsmiddel na opening of door de datum van bereiding.

— Als er geen vervaldatum op de verpakking staat, voorzie de producten dan zelf van een etiket
met de ontvangstdatum er op, bv. als je inkopen bij de slager of bakker doet.

— Sluit geopende verpakkingen af of bewaar de geopende producten in een ander gesloten
recipiént, (bv. in een hermetische verpakking of omwikkeld met plastiek folie).

Egl?
— Gebruik recipiénten bestemd voor het verpakken van voedingsmiddelen.
— Bewaar de voedingsmiddelen aan de juiste temperatuur (zie 5.2.3.1 en 5.2.3.2).

5.2.2. Het opslaan van niet gekoelde producten

— Bewaar producten nooit op de grond. Plaats ze op een sokkel of op planken, onder meer
omwille van mogelijk ongedierte.
— Bewaar enkel gesloten verpakkingen of afgesloten recipiénten in de opslagruimte.

5.2.3. Het opslaan van gekoelde en diepgevroren producten

— Het is erg belangrijk om producten op de juiste temperatuur te bewaren (zie 5.2.3.1 en
5.2.3.2). Bij kamertemperatuur vermenigvuldigen bacterién zich immers het snelst. Als je
voedingsmiddelen niet op de juiste temperatuur bewaard, dan wordt hun houdbaarheidstermijn
korter. Daarom moet je de voedingsmiddelen die erg vatbaar zijn voor bacteriéle groei, zoals
vis, vlees, eieren, melk, ... koel bewaren. PvA 47
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— Plaats nooit warme producten in de koelkast of de diepvriezer, maar koel ze snel en voldoende
af alvorens er in te plaatsen (zie 5.3.4).

— Koel bij voorkeur kleine porties af en vries ook kleine porties in zodat de kerntemperatuur snel
bereikt wordt.

— Voorzie de koelkast en diepvriezer van een thermometer. PvA 48
Controleer de temperatuur van de apparaten dagelijks minstens één keer (zie bijlage 8, RF 5,
RF 6).

- cce3 opslag van gekoelde producten (zie tabel 13)

- opslag van diepgevroren producten (zie tabel 14)

CCP4

— Controleer en noteer de temperatuur van de apparaten (zie bijlage 8, RF 5, RF 6). In geval
van afwijkende temperatuur registreer je de correctieve acties en de corrigerende maatregelen
(zie bijlage 7, WI 5 en WI 5bis en bijlage 8, RF 7, RF 8). Bevestig deze fiche dichtbij de
koelkast of diepvriezer. Je bewaart de documenten minstens 2 jaar na afloop van de minimale
houdbaarheidsdatum of de uiterste gebruiksdatum. Als er geen minimale houdbaarheidsdatum
of uiterste gebruiksdatum beschikbaar is, bewaar je de documenten minstens 2 jaar.

Indien je kan genieten van de versoepelingen is het voldoende om alleen de niet-conforme
temperaturen en de genomen correctieve acties en corrigerende maatregelen te registreren.
Bewaar de documenten minstens 6 maanden na afloop van de minimale houdbaarheidsdatum of de
uiterste gebruiksdatum. Als er geen minimale houdbaarheidsdatum of uiterste gebruiksdatum

beschikbaar is, bewaar je de documenten minstens 6 maanden.

— Beperk het openen en sluiten van koelkast en diepvriezer tot een minimum. Dit doe je om
temperatuurschommelingen te voorkomen.

— Hetis aanbevolen om de koelkast en de diepvriezer regelmatig te reiningen. Je vindt een
werkinstructie in bijlage 7, WI 2.

— Het is aanbevolen om op regelmatige tijdstippen de diepvriezer te ontdooien. Je vindt een
werkinstructie in bijlage 7, WI 6.

5.2.3.1. In de koelkast of koelruimte

Bewaartemperatuur van de gekoelde voedingsmiddelen:

— Gekoelde producten worden bewaard bij een geschikte temperatuur.

— De bewaartemperatuur kan variéren in functie van het type product, zie tabel 4.

— Meet de temperatuur in de koelkast, niet in de deur.

— Je kan je baseren op de documenten in bijlage 7, WI 5 en WI 5bis en bijlage 8, RF 5.

Manier van opslagen in de koelkast:

— De exacte plaats in de koelkast waar je voedingsmiddelen opslaat is belangrijk om
kruisbesmetting te voorkomen.

— 'Wuile' producten, zoals rauw vlees, niet-gereinigde groenten en fruit, eieren, rauwe producten
en te ontdooien producten, moet je onderaan in de koelkast plaatsen. Bereide gerechten en
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afgekolfde moedermelk, die het meest gevoelig zijn voor kruisbesmetting, moet je bovenaan
plaatsen.

— Hetis aanbevolen om eieren in de koelkast te bewaren.

— Bewaar geen restjes in een geopend blik, maar schep ze over in een gesloten recipiént.

— Stapel niet te veel producten op elkaar om optimale koeling van elk product te bekomen.

— Medicijnen en vaccins bewaar je niet in dezelfde koelkast als voedingsmiddelen. Als dat niet
mogelijk is bewaar ze dan in een aparte afgesloten doos in de koelkast.

— 0ok het eten dat jij en je medewerkers voor jezelf meebrengen naar de opvang bewaar je best
in een aparte koelkast. Als dit niet mogelijk is zorg er dan voor dat de producten van de
kinderen en die van jullie gescheiden zijn. Let er op dat de producten van het personeel van
naam voorzien zijn.

Figuur 13: Producten correct plaatsen in de koelkast

5.2.3.2. In de diepvriezer

Producten die je zelf invriest in je opvang: PvA 49
— Volgende voedingsmiddelen mogen in geen geval ingevroren worden:

— ontdooide producten (ook als je ze bereid hebt) bv. een soep die je bereidt van
diepvriesgroenten, vries je best niet meer in omdat je de veiligheid en de
voedingswaarde niet kan garanderen.

- resten (zie 5.8)

- Hetinvriezen van gehakt vilees en afgeleide bereidingen (bv. worsten) wordt afgeraden.
— Bereid en vries in op dezelfde dag.
— Vermeld de datum van invriezen op de verpakking. Gebruik de diepgevroren producten binnen
de 2 maanden.
— Het invriezen moet gebeuren aan-18°C maximum.
— Je kan je baseren op de documenten in bijlage 7, WI 5 en WI 5bis en bijlage 8, RF 6.
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— Houd bij het invriezen van de portie rekening met de porties die de kinderen eten.

Industrieel ingevroren producten:

De bewaartermijn is afhankelijk van de aard van de voedingsmiddelen, de temperatuur van de
diepvriezer en de vermelding op de verpakking. Opgelet: diepgevroren producten mogen niet in
het vriesvak van de koelkast bewaard worden omdat de bewaartemperatuur hier hoger is dan
-18°C.

5.2.3.3. Vacuiim verpakte voedingsmiddelen

— Het zelf vacuim verpakken vereist zeer strikte hygiénepraktijken. Als deze niet gerespecteerd
worden, kan je grote microbiologische risico's veroorzaken.

— Baseer je voor het bewaren van geleverde vaculiim verpakte producten op de uiterste
consumptiedatum, de uiterste gebruiksdatum en de bewaartemperatuur op de verpakking. Als
deze informatie niet vermeld is, informeer je dan bij je leverancier.

DEEL 5: Aankoop, opslag en bewaren van de voedingsmiddelen

— Controleer de binnenkomende producten.

- Voorzie voldoende opslagruimte. Vermijd bederf of verontreiniging van bewaarde
voedingsmiddelen.

— Er zijn geen voedingsmiddelen aanwezig waarvan de vervaldatum overschreden is.

— Voorkom kruisbesmetting van bewaarde levensmiddelen.

— Zorg er voor dat de producten correct zijn geétiketteerd.

- Respecteer de temperatuur van gekoelde voedingsmiddelen en diepvriesproducten.

— Voorzie een thermometer in elke koelkast en diepvries.

5.3. De bereiding van voedingsmiddelen

Tijdens de bereiding van voedingsmiddelen is het belangrijk om kruisbesmetting te voorkomen en
de verhouding temperatuur/tijd te beheren (zie 2.2). Als je een allergisch kind in de opvang hebt,
moet je ook kruisbesmetting met allergenen voorkomen (zie 2.1.4). PvA 50

5.3.1. Risicovolle voedingsmiddelen

— Risicovolle voedingsmiddelen zijn voedingsmiddelen waarvan de nutritionele samenstelling
en/of de toestand (rauw of gekookt) de besmetting en/of de aangroei van de micro-
organismen bevordert. Aan deze voedingsmiddelen moet je bijzondere aandacht besteden (zie
bijlage 6, IF 3).

— De risicovolle voedingsmiddelen zijn voornamelijk deze van dierlijke oorsprong zoals vlees, vis,
gevogelte en eieren. Ook alle gehaktbereidingen hebben een sterk verhoogd risico.

Opgelet: Het is dan ook essentieel om deze producten bij bereiding voldoende te verhitten tot
in de kern. PvA 51

— Bereid liever geen risicovolle voedingsmiddelen van dierlijke oorsprong in de microgolfoven,
omdat je zo vaak de vereiste kerntemperatuur niet bereikt.

In bijlage 4, vind je een overzicht van de microben die het vaakst een voedseltoxi-infectie
veroorzaken.
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5.3.2. De voorbereiding

— Een degelijke voorbereiding is erg belangrijk om kruisbesmetting te voorkomen. De
voedingsmiddelen en hun verpakking kunnen immers een bron zijn van kruisbesmetting.

— Vermijd zo veel mogelijk verpakkingen en kartonnen dozen in de keuken. Ze kunnen bevuild
zijn met stof en ongedierte.

— Transporteer voedingsmiddelen in de oorspronkelijke verpakking (conserven, Tetra Brik, ...).

— Behandel voedingsmiddelen steeds met zorg.

5.3.2.1. Groenten en fruit

— Verwelkte bladeren en beschimmelde groenten en fruit verwijder je.

— Was groenten en aardappelen zorgvuldig in koud water. Gebruik hiervoor best een andere
wasbak dan deze die je gebruikt voor de afwas. Is dat niet haalbaar, en was je de groenten in
dezelfde wasbak als waar je de afwas in doet, besteedt dan bijzondere aandacht aan de
hygiéne:

— ofwel gebruik je bij voorkeur afzonderlijke kommen voor elke handeling.
— ofwel reinig en eventueel ontsmet je de wasbak na elke handeling.

— Was groenten en aardappelen net voor het bereiden. Wanneer je de groenten langdurig in
water laat staan, gaan mineralen en vitamines verloren en krijgen micro-organismen de tijd om
zich te vermenigvuldigen.

— Schil en snijd groenten en aardappelen net voor het bereiden. Doe dit op een plank die je enkel
voor groenten gebruikt.

5.3.2.2. Vis en vlees

— Het voorbereiden van vis, vlees en gevogelte bestaat onder meer uit het verwijderen van
graten en het wegsnijden van vetrandjes.

— Om kruisbesmetting te voorkomen, doe je dit op een snijplank die je enkel gebruikt voor vlees,
vis en gevogelte.

— Maak de snijplank na gebruik altijd grondig schoon.

5.3.2.3. Eieren

— Eieren moet je met veel zorg behandelen. Het risico op kruisbesmetting is immers groot. De
eierschaal is altijd besmet en het ei kan een bron zijn van salmonella.
— Het is aanbevolen om gepasteuriseerde eieren te gebruiken.
- Neem de nodige voorzorgsmaatregelen (zie ook bijlage 7, WI 7 voor het breken van eieren en
het scheiden van eidooiers en eiwitten):
— Geef alleen door en door verhitte eieren aan de kinderen (bv. hard gekookte
eieren, quiche, ...).
— Let er op dat de eieren zo vers mogelijk zijn. Controleer de legdatum of de uiterste
consumptiedatum.
— Na de legdatum mag je verse eieren maximum 1 maand in de koelkast bewaren.
— Verwijder na het breken van de eieren onmiddellijk de schalen en reinig en ontsmet
het werkblad. PvA 52
— Was altijd je handen nadat je eieren aangeraakt hebt.
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5.3.2.4. Conserven

— Reinig de bovenkant van conserven alvorens ze te openen.

— Open een blik in één beweging. Let erop dat er geen metaalsnippers in de inhoud
terechtkomen. Zorg dat het deksel niet in de inhoud valt.

— Bewaar een restant nooit in zijn blik. Onder invloed van de zuurstof kan de inhoud reageren
met het metaal van het blik en giftige stoffen vormen.

5.3.2.5. Water

— Voor het bereiden van maaltijden en voor de afwas mag je enkel drinkbaar water gebruiken.
PvA 17
— Voor een correcte voedselhygiéne is het gebruik van een installatie met regenwater verboden.
Regenputten kunnen immers besmet geraken met kiemen. Het regenwater kan het
leidingwater besmetten als beide systemen niet strikt gescheiden worden.
— Het is aanbevolen om elke ochtend het water dat 's nachts heeft stilgestaan uit de kraan te
laten stromen.

5.3.2.6. Het ontdooien

- Ontdooi diepgevroren producten nooit op kamertemperatuur. PvA 49

- Diepgevroren voedingsmiddelen bereid je best onmiddellijk nadat je ze uit de diepvriezer haalt,
zonder ze te ontdooien. Hoe langer het ontdooien duurt, hoe groter immers het risico op
vermenigvuldiging van microben wordt.

— Als je ze toch eerst wil laten ontdooien, doe dat dan bij voorkeur in de microgolfoven. Met
uitzondering van diepgevroren moedermelk, die je best niet in de microgolf ontdooit.

— Met uitzondering van diepgevroren moedermelk, wordt ontdooien in de koelkast om
verschillende redenen afgeraden:

— de tijd van ontdooien is lang

— er bestaat een groot risico op kruisbesmetting. Het morsen van dooiwater wordt
beschouwd als een ernstig besmettingsrisico. Bv. Als er dooiwater op je
werkoppervlak terechtkomt, reinig en ontsmet je dit best onmiddellijk.

— Ontdooide producten mag je nooit opnieuw invriezen. Ook niet wanneer ze gekookt of bereid
geweest zijn. Bv. Je verwerkt diepgevroren groenten in de soep. Die soep mag je dan niet
opnieuw invriezen. Ook al werden de bacterién gedood door verhitting (> 60°C), hun toxines
blijven aanwezig.

5.3.3. Het koken

— Het koken van de voedingsmiddelen zal het merendeel van de ziektekiemen elimineren.
— Tijdens het koken moeten de voedingsmiddelen voldoende verhit worden zodat ze bij de
verdeling een kerntemperatuur van minstens 60°C zouden hebben (zie 5.4).

5.3.4. De snelle afkoeling

De bereide gerechten die koud verbruikt worden (bv. pudding, gekookte groenten die koud
gegeten worden, ...) en de uitgestelde maaltijden moeten snel afgekoeld worden (zie 5.4, C.2:
situatie 3 en 4). Dit wil zeggen dat je ze binnen 2 uur moet afkoelen van 60°C naar 10°C.

PvA 53

Na afkoeling bewaar je de gerechten bij max. 7°C.
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Het is ideaal om een snelkoelcel te gebruiken. Je kan dit ook doen door bijvoorbeeld:
— grote hoeveelheden op te delen in kleine porties
— een kookpot in een bak met ijs te plaatsen en regelmatig te roeren

Een onvoldoende snelle afkoeling kan de vermenigvuldiging van kiemen en de productie van
toxines bevorderen met risico op voedseltoxi-infecties tot gevolg.

5.3.5. De afwerking (het fijnmaken van de maaltijd)

Afhankelijk van de leeftijd van de kinderen kan het nodig zijn om de bereide gerechten fijn te
maken of te pureren.

— Het fijnmaken moet hygiénisch gebeuren, omdat het gebruikte materiaal, zoals een mixer of
een roerzeef, soms moeilijk te reinigen is en het risico op kruisbesmetting groot is.

— Het fijnmaken doe je snel. Houd het interval tussen de bereiding, het fijnmaken en het
aanbieden zo kort mogelijk. Dit is nodig om een correcte temperatuur (>60°C) van de warme
maaltijden te handhaven bij het verlaten van de keuken. PvA 54

Tabel 5: fouten en de correctieve acties en corrigerende maatregelen tijdens de afwerking

Veel voorkomende fouten Correctieve acties en corrigerende
maatregelen
De tijd tussen het koken en het fijnmaken of — Herbekijk de planning van de verschillende
pureren is te lang. stappen van de bereiding van de maaltijd.
De temperatuur wordt onvoldoende — Houd de deksels gesloten.
gehandhaafd. — Plaats in afwachting in de voorverwarmde
oven.

— Stoom de voedingsmiddelen opnieuw.

- Warm op in de microgolfoven.

5.3.6. De getuigenschotel

Je kan er in je opvang voor kiezen om een getuigenschotel bij te houden. Dit is een staaltje van de
maaltijd. In geval van een voedseltoxi-infectie kan dit staal onderzocht worden om de oorzaak en
de verantwoordelijkheid van de vergiftiging op te sporen.

- Werkwijze:

— Aan het eind van de maaltijdbereiding neem je een staal van minimum 100 g van
de maaltijd die het meest gemanipuleerd werd (bv. fijngemaakte groentepap met
vlees).

— Gebruik proper bestek en recipiént.

— Plaats het staal in een afgesloten recipiént.

— Vermeld de inhoud en de datum op het recipiént.

— Plaats het staal in de koelkast en verwijder het na 3 dagen.
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DEEL 5: De bereiding van voedingsmiddelen

- Voorkom besmetting van voedingsmiddelen doorheen de verschillende stappen van
de maaltijdbereiding.

- Neem voorzorgsmaatregelen bij contact met eierschalen.

- Koel warme voedingsmiddelen voldoende en zo snel mogelijk af alvorens in de
koelkast of diepvriezer te plaatsen.

— Ontdooi voedingsmiddelen onder gepaste omstandigheden.

- Respecteer de warmteketen tijdens de afwerking van de maaltijden

5.4. Verdeling van de maaltijden

In de keuken

Om bij de verdeling de vermenigvuldiging van microben te voorkomen moet je volgende

maatregelen respecteren:

— De goede hygiénepraktijken gerespecteerd worden.

— De maaltijd moeten volledig gaar zijn.

— De tijd tussen het beéindigen van de bereiding, de afwerking en de proportionering moet zo
kort mogelijk zijn. Dit is nodig om een correcte temperatuur van de maaltijden te handhaven
bij het verlaten van de keuken.

— De temperatuur van de maaltijden moet gemeten worden aan de hand van een aan

thermometer:
CCP5
o minimum 60°C voor warme maaltijden
CCP6

o maximum 7°C voor koude gerechten

— Het modelformulier (zie bijlage 8, RF 9) kan je helpen bij het uitvoeren en noteren van de
temperatuurcontroles. In geval van afwijkende temperatuur noteer je de correctieve acties en
de corrigerende maatregelen op een fiche. Bewaar de documenten minstens 2 jaar na afloop
van de minimale houdbaarheidsdatum of de uiterste gebruiksdatum. Als er geen minimale
houdbaarheidsdatum of uiterste gebruiksdatum beschikbaar is, bewaar je de documenten
minstens 2 jaar.

il

Indien je kan genieten van de versoepelingen is het voldoende om alleen de niet-conforme
temperaturen en de genomen correctieve acties en corrigerende maatregelen te registreren.
Bewaar de documenten minstens 6 maanden na afloop van de minimale houdbaarheidsdatum of de
uiterste gebruiksdatum. Als er geen minimale houdbaarheidsdatum of uiterste gebruiksdatum
beschikbaar is, bewaar je de documenten minstens 6 maanden.

A) Vervoer naar de eetruimte of naar een andere opvangvoorziening

Als je maaltijden vervoert, zorg er dan voor dat:
— zowel de schotels als niet-bereide producten (vb. fruit) afgedekt zijn. PvA 55
— het materiaal van het transport (karretje + laadvlak, voertuig) steeds proper is
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— je rekening houdt met het principe van de voorwaartse beweging (zie 2.2.1.1) en dat je
kruisbesmetting vermijdt.

— de duur van het transport zo kort mogelijk is.

— Tijdens het transport moeten de maaltijden op de correcte temperatuur gehouden worden.

B) Bediening

Je kan er in je opvang voor kiezen om individuele porties te maken van de bereide maaltijd. Je

moet altijd op volgende zaken letten:

— De goede hygiénepraktijken moeten door iedereen toegepast worden.

— Je moet de porties, die niet onmiddellijk of koud verbruikt worden, snel afkoelen en in de
koelkast bewaren.

— De temperatuur van de koelkast moet regelmatig worden gecontroleerd en genoteerd (zie
bijlage 7, WI 5 en WI 5 bis en bijlage 8, RF 5).

C) Verbruik

De manier waarop je voedsel verdeelt, is afhankelijk van de organisatie van je opvang en van de
leeftijd van de opgevangen kinderen.

Vaak eten de grotere kinderen de maaltijden meteen op terwijl de baby's ze op een later tijdstip
kunnen consumeren.

Figuur 14: Verdeling van de maaltijden: onmiddellijk of uitgesteld verbruik

bereiding + afwerking

Situatie 1
1 1

Onmiddellijk verbruik
max. 30 min

Uitgesteld verbruik

bewaring gekoelde maaltijden
> 60°C 60°C -, 10°C
max. 2 u in max. 2 u

Situatie 2

bewaring < 7°C

I Situatie 4

warm verbruik

Situatie 3

opwarmen = 60°

(in bulk of per portie) koud verbruik

warm verbruik
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C.1. Onmiddellijk verbruik

Situatie 1: de gerechten worden onmiddellijk verbruikt in je opvang.

— De temperatuur van de warme gerechten mag niet onder de 60°C dalen, tenzij tijdens de
bediening.

— Om verbrandingsrisico te vermijden mag je voor jonge kinderen het eten bedienen aan lagere
temperaturen, op voorwaarde dat de maaltijd binnen max. 30 min wordt gebruikt.

— Het koelen moet snel gebeuren (bv. door koud water toe te voegen aan maaltijdsoep of door
de maaltijd 10 minuten te laten afkoelen onder water, in een gesloten recipiént).

— Je moet het eten op een hygiénische manier bedienen. Zo mag je bv. niet blazen.

C.2. Uitgesteld verbruik

Soms is het nodig om een maaltijd langer te bewaren, bv. om het dagritme van de kinderen te
kunnen respecteren. In dit geval moet je de maaltijd bewaren in de koelkast aan maximum 7°C, of

au bain-marie aan minimum 60°C. |

Situatie 2: de bereide maaltijden worden bewaard aan een temperatuur van minimum 60°C CCP5
gedurende maximum 2 uren, bv. au bain-marie of in een voorverwarmde oven.

— Bewaar de voedingsmiddelen afgesloten.

— Om een kerntemperatuur van min. 60°C te behouden gedurende max. 2 u, is het aangewezen
om de maaltijden zo warm als mogelijk in isotherme bakken of de oven te plaatsen.

—  Verifieer en noteer de temperatuur van de maaltijden (zie bijlage 8, RF 9). In geval van
afwijkende temperatuur noteer je de correctieve acties en de corrigerende maatregelen op een
fiche. Bewaar de documenten minstens 2 jaar na afloop van de minimale houdbaarheidsdatum
of de uiterste gebruiksdatum. Als er geen minimale houdbaarheidsdatum of uiterste
gebruiksdatum beschikbaar is, bewaar je de documenten minstens 2 jaar.

il

Indien je kan genieten van de versoepelingen is het voldoende om alleen de niet-conforme
temperaturen en de genomen correctieve acties en corrigerende maatregelen te registreren.
Bewaar de documenten minstens 6 maanden na afloop van de minimale houdbaarheidsdatum of de
uiterste gebruiksdatum. Als er geen minimale houdbaarheidsdatum of uiterste gebruiksdatum

beschikbaar is, bewaar je de documenten minstens 6 maanden.

G-041 - versie 1 dd 29-05-13 Hoofdstuk 5 - 15/22



Tabel 6: Fouten en de correctieve acties en corrigerende maatregelen tijdens het uitgesteld verbuik

Veel voorkomende fouten Correctieve acties Corrigerende maatregelen
De thermostaat van de bain- Stel de thermostaat van Herstel de thermostaat.
marie is slecht ingesteld of de bain-marie in op een
defect. hogere temperatuur
(tussen 80 en 90°0C).
De bain-marie wordt fout Houd de deksels Herlees de gebruiksaanwijzing van
gebruikt. gesloten. de bain-marie.
De grootte van de porties is niet | Pas de grootte van de Pas de wijze van verdeling aan.
aangepast . Bij sommige recipiénten aan.
voedingswaren is de bewaring in
kleine hoeveelheden of
individuele porties niet mogelijk
aan 60°C.
Bv. vis of gemengd vlees

Opmerking: als de temperatuur van de voedingsmiddelen te laag is, kan de bain-marie niet
gebruikt worden om ze terug op te warmen. Het principe van de bain-marie is om de temperatuur
van de voedingsmiddelen te behouden.

Situatie 3: de bereide gerechten worden afgekoeld, bewaard in de koelkast aan maximum 7°C en
heropgewarmd op een temperatuur hoger dan 60°C.

— Bewaar de voedingswaren afgesloten.

— Plaats ze in de koelkast.

— Meet de temperatuur van de koelkast. A

CCP3

— Verifieer en noteer de temperatuur van de koelkast (zie bijlage 7, WI 5 en WI 5bis en bijlage 8,
RF 5). In geval van afwijkende temperatuur noteer je de correctieve acties en de corrigerende
maatregelen op een fiche(zie bijlage 8, RF 7). Bewaar de documenten minstens 2 jaar na
afloop van de minimale houdbaarheidsdatum of de uiterste gebruiksdatum. Als er geen
minimale houdbaarheidsdatum of uiterste gebruiksdatum beschikbaar is, bewaar je de
documenten minstens 2 jaar.

4

Indien je kan genieten van de versoepelingen is het voldoende om alleen de niet-conforme
temperaturen en de genomen correctieve acties en corrigerende maatregelen te registreren.
Bewaar de documenten minstens 6 maanden na afloop van de minimale houdbaarheidsdatum of de
uiterste gebruiksdatum. Als er geen minimale houdbaarheidsdatum of uiterste gebruiksdatum

beschikbaar is, bewaar je de documenten minstens 6 maanden.

- Warm ze snel terug op in de oven of in de microgolf tot 60°C. Voor jonge kinderen, mag je het
eten bedienen aan een lagere temperatuur om verbrandingsrisico te vermijden, op
voorwaarde dat de maaltijd binnen max. 30 min. wordt verbruikt.
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Situatie 4: de bereide maaltijden die bewaard werden in de koelkast, worden koud geconsumeerd

(bv. pudding)

— Bewaar de voedingsmiddelen afgedekt.

— Juist voor de consumptie neem je de gerechten uit de koelkast.

— Meet de temperat n de koelkast. - .
peratuur va as CCP3

— Verifieer en noteer de temperatuur van de koelkast (zie bijlage 7, WI 5 en WI 5bis en bijlage 8,
RF 5). In geval van afwijkende temperatuur noteer je de correctieve acties en de corrigerende
maatregelen op een fiche(zie bijlage 8, RF 7). Bewaar de documenten minstens 2 jaar na
afloop van de minimale houdbaarheidsdatum of de uiterste gebruiksdatum. Als er geen
minimale houdbaarheidsdatum of uiterste gebruiksdatum beschikbaar is, bewaar je de
documenten minstens 2 jaar.

4

Indien je kan genieten van de versoepelingen is het voldoende om alleen de niet-conforme
temperaturen en de genomen correctieve acties en corrigerende maatregelen te registreren.
Bewaar de documenten minstens 6 maanden na afloop van de minimale houdbaarheidsdatum of de
uiterste gebruiksdatum. Als er geen minimale houdbaarheidsdatum of uiterste gebruiksdatum

beschikbaar is, bewaar je de documenten minstens 6 maanden.

5.5. Maaltijden die bereid en geleverd worden door een externe dienst

Je kan er voor kiezen om een beroep te doen op externe diensten, zoals een traiteur, een andere
opvangvoorziening, een school of een OCMW, om de maaltijden te leveren. De keukens van deze
externe diensten moeten een toelating hebben van het FAVV. ADM 56

A) Vervoer

- Tijdens het vervoer moeten de goede hygiénepraktijken gerespecteerd worden, om
kruisbesmetting te voorkomen.

- De bewaringstemperatuur moet gerespecteerd worden.

- Bereide maaltijden moeten in isotherme verpakkingen vervoerd worden.

B) Bewerking

Als je de geleverde maaltijden in je opvang nog moet bewerken, moet jij er voor zorgen dat:
PvA 57

— je de goede hygiénepraktijken respecteert.

— je de nodige bewerkingen snel doet.

— je de temperatuur van de voedingswaren controleert en noteert.
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C) Verbruik

C.1. Maaltijden worden warm geleverd PvA 58
— Warme maaltijden die geleverd worden aan andere voorzieningen moeten zo als warm
mogelijk in isotherme bakken geplaatst worden.
— Tijdens de duur van het vervoer moet de temperatuur steeds boven de 60°C blijven en dit

max. 2 uur.
— Meet de temperatuur van de warme maaltijden bij aankomst A

CCP2
— Verifieer en noteer de temperatuur van de maaltijden bij aankomst (bijlage 8, RF 9). In geval

van afwijkende temperatuur noteer je de correctieve acties en de corrigerende maatregelen op
een fiche (bijlage 8, RF 10). Bewaar de documenten minstens 2 jaar na afloop van de minimale
houdbaarheidsdatum of de uiterste gebruiksdatum. Als er geen minimale houdbaarheidsdatum
of uiterste gebruiksdatum beschikbaar is, bewaar je de documenten minstens 2 jaar na de
ontvangst.

4

Indien je kan genieten van de versoepelingen is het voldoende om alleen de niet-conforme
temperaturen en de genomen correctieve acties en corrigerende maatregelen te registreren.
Bewaar de documenten minstens 6 maanden na afloop van de minimale houdbaarheidsdatum of de
uiterste gebruiksdatum. Als er geen minimale houdbaarheidsdatum of uiterste gebruiksdatum

beschikbaar is, bewaar je de documenten minstens 6 maanden na de ontvangst.

— De maaltijden moeten bewaard worden in gesloten recipiénten tot op het moment van de
bediening. De afwerking van de maaltijden (bv. het fijnmaken) moet vlak voor het verdelen
ervan gebeuren.

C.2. Maaltijden worden koud geleverd PvA 59
— Koud geleverde gerechten moeten vervoerd worden aan een temperatuur van maximum 7°C

(bv. in een koelwagen, in isotherme bakken, ...). ﬂ

— Meet de temperatuur van de koude maaltijden bij aankomst
ccP1

— Verifieer en noteer de temperatuur van de maaltijden bij aankomst (bijlage 8, RF 9). In geval
van afwijkende temperatuur noteer je de correctieve acties en de corrigerende maatregelen op
een fiche (bijlage 8, RF 10). Bewaar de documenten minstens 2 jaar na afloop van de minimale
houdbaarheidsdatum of de uiterste gebruiksdatum. Als er geen minimale houdbaarheidsdatum
of uiterste gebruiksdatum beschikbaar is, bewaar je de documenten minstens 2 jaar na de
ontvangst.

il

Indien je kan genieten van de versoepelingen is het voldoende om alleen de niet-conforme
temperaturen en de genomen correctieve acties en corrigerende maatregelen te registreren.
Bewaar de documenten minstens 6 maanden na afloop van de minimale houdbaarheidsdatum of de
uiterste gebruiksdatum. Als er geen minimale houdbaarheidsdatum of uiterste gebruiksdatum

beschikbaar is, bewaar je de documenten minstens 6 maanden na de ontvangst.
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- De afwerking van de maaltijden (fijnmaken, ...) gebeurt vlak voor ze opnieuw worden
opgewarmd en verdeeld.

— De maaltijden moeten zo snel mogelijk opgewarmd worden. Het opwarmen gebeurt vlak voor
de bediening. PvA 57

— Als de opwarming later gebeurt, zorg dan voor een correcte bewaarmethode.

— De externe dienst moet je informeren over de procedures om correct te bewaren en op te
warmen.

DEEL 5: Verdeling van de maaltijden

- Dek de maaltijden af tijdens het vervoer.

- Respecteer de koudeketen.

- Respecteer de warmteketen.

- Respecteer de goede hygiénepraktijken en ga snel te werk bij de manipulatie van
geleverde maaltijden.

5.6. Tussendoortjes bereiden in de leefruimte

Je kan er voor kiezen om tussendoortjes, zoals fruitpap of boterhammen, te bereiden in de
leefruimte. Ook kan je activiteiten met de kinderen organiseren, zoals fruitsla maken. In beide
gevallen gaat het om eenvoudige gerechten die vlak voor consumptie bereid worden.

Respecteer volgende aandachtspunten: PvA 60

— In de leefruimte moet je dezelfde hygiénemaatregelen in acht nemen als in de keuken
(persoonlijke hygiéne, hygiéne van de lokalen en het materiaal, respecteer de koude- en de
warmeketen, ...).

— Het risico op kruisbesmetting in de leefruimte is groot. De verzorgende activiteiten en de
manipulatie van voedingsmiddelen gebeuren immers door eenzelfde persoon.

— Werk op een schone en regelmatig ontsmette plaats.

5.7. Bereiding van melkvoedingen
PvA 61

In functie van de organisatie van je opvang, kan je flesvoeding bereiden in de keuken of in de
leefruimte. Doe dit in beide gevallen op een plaats die je uitsluitend gebruikt voor de bereiding van
flesvoeding. Om kruisbesmetting te voorkomen moet deze plaats ver genoeg verwijderd zijn van
de verzorgingshoek of -ruimte.

Respecteer volgende aandachtspunten:

— Bereid en warm de flesvoedingen op vlak voor je ze geeft.

— Gebruik tot de leeftijd van 6 maanden steriel materiaal om de flesvoedingen te bereiden.

— Neem de goede hygiénepraktijken in acht. Het risico op kruisbesmetting is groot. De
verzorgende activiteiten en de manipulatie van de melkvoeding gebeuren immers door
eenzelfde persoon. De hygiénemaatregelen op het vlak van handen wassen en de houding van
de medewerkers worden strikt opgevolgd (zie deel 4).

— Werk op een schone en regelmatig ontsmette plaats.

— Vervang het water van de flessenwarmer minstens dagelijks.

G-041 - versie 1 dd 29-05-13 Hoofdstuk 5 - 19/22



— Maak duidelijke afspraken met de ouders over de te nemen maatregelen op het vlak van
hygiéne, transport en bewaring. Doe dit zowel voor de moedermelk als de kunstvoeding.

5.7.1. Afgekolfde moedermelk

— Vraag aan de ouders om duidelijk de naam van het kind en de afkolfdatum op het recipiént te
noteren.

— Zet de verse afgekolfde melk onmiddellijk in de koelkast, bij de propere voedingsmiddelen en
niet in de deur (wegens de temperatuurvariaties). Op die manier is de moedermelk twee dagen
houdbaar.

—  Warm moedermelk langzaam op tot 37°C in een kookpan met warm water (au bain-marie) of
een flessenverwarmer.

— Om de moedermelk langer te bewaren kan je ze binnen 24 uur na het afkolven invriezen. Bij
een temperatuur van -18°C of lager kan ingevroren moedermelk zes maanden worden
bewaard.

— Je ontdooit moedermelk in de koelkast, au bain-marie of in een flessenverwarmer. Gebruik
geen microgolfoven of laat niet ontdooien op kamertemperatuur.

— Ontdooide moedermelk moet je binnen 24 uur opgebruiken en mag je niet opnieuw invriezen.

- Warm de moedermelk nooit een tweede keer op (ook niet bij trage eters).

— Giet de rest weg.

5.7.2. Kunstvoeding

— Maak de flesjes klaar net voor het gebruik. De ouders mogen de flesjes niet thuis bereiden en
meenemen naar de opvang. Melkpoeder is immers niet steriel. Door het flesje op voorhand
klaar te maken en te bewaren, kunnen gevaarlijke bacterién in de melk verder ontwikkelen en
infecties veroorzaken.

- Warm flesvoeding nooit opnieuw op (ook niet bij trage eters).

— Kant-en-klare melkvoeding voor baby's bewaar je maximaal 24 uur in de koelkast.

— Sluit een geopende fles water altijd goed af, bewaar ze maximum 1 dag in de koelkast.

DEEL 5: Flesvoeding bereiden

- De bereiding van flesvoeding gebeurt viak voor het gebruik.

— De bereiding van de flesvoedingen en de tussendoortjes in de leefruimten gebeurt
met respect voor de goede hygiénepraktijken.

- Het verwarmen en ontdooien van moedermelk gebeurt met respect voor de goede
hygiénepraktijken.

5.8. Verwijderen van de resten

De resten van voedingsmiddelen mogen niet herbruikt worden. Het bewaren op kamertemperatuur
bevordert immers de vermenigvuldiging van ziektekiemen. Het risico op kruisbesmetting is groot.

PvA 62

G-041 - versie 1 dd 29-05-13 Hoofdstuk 5 - 20/22



Resten zijn:

— bereidingen die op kamertemperatuur bleven staan (bv. resten van maaltijden, restanten in de
kookpotten)

— voedingsmiddelen die terugkomen van de tafel.

— Aan tafel verzamel je de resten van de borden van de kinderen best in een kom voor je ze in
de keuken in de afvalemmer doet. Gooi alle resten zo snel mogelijk weg.

5.9. Afwassen

PvA 63
PvA 64

— Was niet af op het moment dat er maaltijden bereid worden, anders bestaat er kans op
besmetting van voedingsmiddelen.

— Respecteer het principe van de voorwaartse beweging (zie 2.2.1.1).

— Om chemische besmetting te voorkomen moet je het afwasmiddel goed doseren en de vaat
goed naspoelen.

- Was steeds zorgvuldig af.

— Spoel gebruikte flesjes meteen na de voeding uit met water. Verwijder de melkresten met een
flessenborstel die je alleen daarvoor gebruikt.

5.9.1. Met de machine

— Verwijder zoveel mogelijk etensresten, vooraleer je de vaat in de machine stopt.

— Laad de machine niet te vol, zorg ervoor dat het water overal bij kan.

— Resten van detergenten kunnen giftig zijn. Respecteer de dosissen die de fabrikant voorschrijft.

— Kies een voldoende hoge temperatuur (>65°C) om het merendeel van microben te doden.

— Laat het droogprogramma van de machine volledig aflopen. Zo wordt contact van schone vaat
met handen en handdoeken vermeden.

— Haal de vaat uit de machine met propere handen en droog zo nodig na met een droge en
propere handdoek.

— Onderhoud de machine regelmatig (zie reinigings- en ontsmettingsplan, bijlage 7, WI 2 en
bijlage 8, RF 3a).

— Controleer de goede werking en de temperatuur van wassen en spoelen.

— Was materiaal dat niet volledig proper is opnieuw, nadat je de aangekoekte resten eventueel
handmatig hebt verwijderd.

5.9.2. Met de hand

— Verwijder zo veel mogelijk etensresten.

— Verzamel alle afwas aan één kant van het aanrecht, zodat de propere afwas en de vuile afwas
gescheiden blijven.

— Was af met heet water (zo warm als je kan verdragen) en afwasmiddel.

— Begin het best met glazen en bekers, dan het bestek en de borden, en dan pas de deksels en
de pannen.

— Vervang het water als het niet meer proper of heet is.

— Spoel na met heet water in de andere spoelbak.

— Laat de schone vaat verticaal uitlekken.

— Droog de propere vaat met een droge en propere handdoek. Vervang de handdoek als die te
nat is.
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— Gebruik liever geen sponsjes in de keuken. Een sponsje blijft lang nat en is moeilijk goed te
reinigen. Hierdoor krijgen bacterién de kans om zich te vermenigvuldigen. Schuurlapjes
vormen een goed alternatief voor sponsjes. Voor de afwas is een afwasborstel een hygiénisch
alternatief voor een sponsje. Deze is ook snel droog. Je kan ook voor een vaatdoek kiezen.

— Reinig het afwasmateriaal (borstel, schuurlapje, vaatdoek) voor het volgende gebruik. Vervang
het bij beschadiging.

— Vervang de vaatdoek elke dag en was op minstens 60°C.

— Gebruik de vaatdoek enkel voor de vaat en dus niet voor andere klussen (vloer, gemorst
vleesnat, ...).

— Bij gebruik van huishoudhandschoenen zorg je ervoor dat deze geen bron van besmetting zijn.
Ze moeten schoon gehouden worden en regelmatig vervangen worden. Was steeds je handen
voor je handschoenen aantrekt.

DEEL 5: Verwijderen van resten en afwassen

— Gooi de resten van de maaltijden weg.

— Neem maatregelen om kruisbesmetting tussen de vuile en de propere afwas en de
voedingsmiddelen te voorkomen.

— Reinig de vaat en het keukenlinnen grondig.
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— Gebruik liever geen sponsjes in de keuken. Een sponsje blijft lang nat en is moeilijk goed te
reinigen. Hierdoor krijgen bacterién de kans om zich te vermenigvuldigen. Schuurlapjes
vormen een goed alternatief voor sponsjes. Voor de afwas is een afwasborstel een hygiénisch
alternatief voor een sponsje. Deze is ook snel droog. Je kan ook voor een vaatdoek kiezen.

— Reinig het afwasmateriaal (borstel, schuurlapje, vaatdoek) voor het volgende gebruik. Vervang
het bij beschadiging.

— Vervang de vaatdoek elke dag en was op minstens 60°C.

— Gebruik de vaatdoek enkel voor de vaat en dus niet voor andere klussen (vloer, gemorst
vleesnat, ...).

—  Bij gebruik van huishoudhandschoenen zorg je ervoor dat deze geen bron van besmetting zijn.
Ze moeten schoon gehouden worden en regelmatig vervangen worden. Was steeds je handen
voor je handschoenen aantrekt.

DEEL 5: Verwijderen van resten en afwassen

— Gooi de resten van de maaltijden weg.
— Neem maatregelen om kruisbesmetting tussen de vuile en de propere afwas en de
voedingsmiddelen te voorkomen.

— Reinig de vaat en het keukenlinnen grondig.
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Autocontrolegids voor de voedselveiligheid in de opvang van
baby’s en peuters

DEEL 6: Autocontrolesysteem
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DEEL 6: Autocontrolesysteem

De wetgever verplicht de voedingsmiddelensector om een autocontrolesysteem op te stellen, dat
gebaseerd is op de principes van HACCP. Dit betekent dat :

1) je alle situaties die een risico kunnen betekenen voor de voedselveiligheid oplijst.

Je maakt een gevarenanalyse van:

alle stappen van de bereiding van maaltijden (vanaf de aankoop tot het verbruik)

de individuele hygiéne

de hygiéne van het materiaal en de lokalen
het afvalbeheer.

Al deze potentiéle gevaren worden benoemd als punt van aandacht (PvA).

Een voorbeeld hiervan is de handhygiéne. Het niet wassen van de handen na toiletbezoek,
verhoogd immers het risico op besmetting. Een goede handhygiéne is slechts mogelijk als je over
het juiste materiaal beschikt. De aanwezigheid van dit materiaal wordt beschouwd als een punt van
aandacht.

Elke stap die gecontroleerd kan worden en waarvan de beheersing of controle essentieel is om een
gevaar met betrekking tot de voedselveiligheid te voorkomen, elimineren of reduceren tot een
aanvaardbaar niveau is een kritisch controlepunt (CCP). Een voorbeeld hiervan is de temperatuur
in de koelkast. Een te hoge temperatuur verhoogd immers het risico op vermenigvuldiging van
microben en op voedseltoxi-infecties.

2) je op systematische en objectieve wijze de mogelijke gevaren beheerst.

Duid in je opvang een of meerdere personen aan die verantwoordelijk zijn voor het
autocontrolesysteem.

Gebruik bij de autocontrole de verschillende documenten, die je in deze gids terugvindt:
— de overzichtstabel van de punten van aandacht en kritische controlepunten

— de samenvattende tabellen van de kritische controlepunten

— de registratieformulieren

Onder beheersen van de gevaren verstaan we de controle van de aandachtpunten en de kritische
controlepunten en het nemen van correctieve acties en corrigerende maatregelen. Onder
correctieve acties en corrigerende maatregelen verstaan we concrete acties die genomen worden
om de niet-conformiteiten weg te werken en te vermijden in de toekomst.

In geval van een CCP wordt de temperatuur beschouwd als niet-conform als de grenswaarden niet
gerespecteerd worden. De grenswaarden worden gedefinieerd per CCP.

PvA beheersen:

Bijvoorbeeld: de verantwoordelijke voor het autocontrolesysteem kijkt na of het nodige materiaal
om de handen correct te wassen aanwezig is. Bij afwezigheid en bij beschadiging van materiaal
(niet-conformiteit ) moeten correctieve acties en corrigerende maatregelen genomen worden om
de niet-conformiteit weg te werken zoals het aanvullen, repareren van het materiaal.
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CCP beheersen:
Bijvoorbeeld: de thermometer van de koelkast geeft 12°C aan. Welke correctieve acties en
corrigerende maatregelen kan je nemen om de temperatuur op het juiste punt te brengen?

Tabel 7: Correctieve acties en corrigerende maatregelen bij niet-conforme temperatuur

Correctieve acties Corrigerende maatregelen
— stekker insteken — koelkast zo weinig en kort mogelijk openen
— thermostaat bijstellen — warme voedingsmiddelen voldoende

afkoelen vaor in de koelkast te plaatsen
— diepvriezer regelmatig ontdooien
— bijkomende koelkast plaatsen

— _ bij defect technicus roepen

Het toepassen van een volledig HACCP-systeem betekent dat je alle CCP’s zelf moet bepalen,
meten en noteren. In geval van niet-conformeit noteer je ook de correctieve acties en corrigerende
maatregelen die je toepast. Je bewaart de documenten minstens 2 jaar na afloop van de minimale
houdbaarheidsdatum of de uiterste gebruiksdatum. Als er geen minimale houdbaarheidsdatum of
uiterste gebruiksdatum beschikbaar is, bewaar je de documenten minstens 2 jaar na de ontvangst
van de producten.

De inrichtingen die geen levensmiddelen bewerkt of verwerkt, kan steeds genieten van de
versoepelingen.

Een inrichting die wel levensmiddelen bewerkt of verwerkt, kan van de versoepeling genieten
indien de inrichting voldoet aan één van de volgende voorwaarden :

(1) Versoepeling, indien enkel aan de eindverbruiker wordt geleverd (B to C) of

(2) Versoepeling, indien naast leveringen aan de eindverbruiker, eveneens geleverd wordt
aan andere inrichtingen B to B), maar de leveringen B to B zijn beperkt, meer bepaald :

a) maximaal 30% van hun omzet binnen een straal van 80 km of

b) maximaal twee inrichtingen bevoorraden die voldoen aan de voorwaarden, vermeld
in punten (1) en (2) a) en die behoren tot dezelfde operator als deze die levert,

(3) Versoepeling, indien naast leveringen aan de eindverbruiker, eveneens geleverd wordt
aan andere inrichtingen B to B), waarbij deze leveringen niet voldoen aan de
voorwaarden, vermeld in punt (2), maar er worden slechts 2 voltijds equivalenten
tewerkgesteld.

De versoepelingen op het vlak van HACCP zijn nog eens schematisch weergegeven in de
onderstaande figuur.
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Onder "versoepelde HACCP" wordt verstaan :

a) de in de gids opgenomen gevaren, de identificatie van kritische punten en de corrigerende
acties, voor zover relevant, zonder wijzigingen overnemen;

b) de in de gids vastgelegde kritische grenswaarden ter preventie, eliminatie en reductie van
potentiéle gevaren, voor zover relevant, zonder wijzigingen overnemen;

C) de registratie van de uitgevoerde controles kan zich beperken tot de registraties van de
non-conformiteiten;

d) de registraties van de uitgevoerde controles evenals alle analyseresultaten (van
bijvoorbeeld microbiologisch onderzoek) worden bewaard tot zes maand na afloop van de
datum van minimale houdbaarheid of de uiterste consumptiedatum of, bij ontstentenis
daarvan, gedurende ten minste 6 maand;

€) de documentatie met betrekking tot het HACCP-systeem wordt vervangen door de
relevante gids of gidsen;
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De conformiteit van de controlepunten en de kritische controlepunten valt onder de
verantwoordelijkheid van je organisatie, van jezelf als verantwoordelijke en van je eventuele
medewerkers die de maaltijden bereiden.

Verifieer jaarlijks of je autocontrolesysteem nog wel voldoet aan de verwachtingen. Indien nodig
dient het aangepast te worden.

Praktisch

Hierna vind je een lijst van punten van aandacht (PvA) en kritische controlepunten (CCP), die je

regelmatig moet controleren. Hoe vaak dat concreet is, hangt af van het type punt van aandacht
en kritisch controlepunt en van de praktische organisatie van je voorziening. Bijvoorbeeld: als de
vloeibare zeep meestal op is elke drie weken, controleer je best elke twee weken de hoeveelheid
resterende vloeibare zeep.

Alle PvA’s en CCP’s zijn genummerd. In de gids wordt er ook telkens naar verwezen. In
onderstaande tabel worden ze nogmaals op een rij gezet en wordt verwezen naar het punt in de
tekst waar je meer informatie vindt.

De volgende tabellen geven een overzicht van de kritische controlepunten en een voorstel voor
correctieve acties en corrigerende maatregelen.

Deze lijst van punten van aandacht en kritische controlepunten is niet limitatief. De kans bestaat
dat in je opvang andere of bijkomende punten belangrijk zijn. Bijvoorbeeld: als je in je opvang een
beroep doet op een traiteur moet je geen controlepunt betreffende het reinigen van groenten
maken. Wel moet je in dit geval de temperatuur van de geleverde maaltijden controleren.
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Tabel 8:
Overzicht van de administratieve punten (ADM), punten van aandacht (PvA) en kritische controlepunten (CCP) als je van
i de versoepelingen kan genieten
ADM/ HFDST ONDERWERPEN IF/WI/RF
PvA/
ccp
ADMINISTRATIE
ADM 1 1.2.1 De voorziening is geregistreerd bij en heeft een toelating van het FAVV.
ADM 2 1.2.2 Jaarlijks wordt de heffing aan het FAVV betaald.
MELDINGSPLICHT
ADM 3 1.2.6 Producten die de gezondheid van de consument schaden en producten die een collectieve voedseltoxi-infectie
veroorzaken, worden gemeld aan de Provinciale Controle Eenheid van het FAVV.
ADM 4 1.2.6 Alle medewerkers kennen de procedure van de meldingspicht.
MEDISCHE CONTROLE EN VORMING VAN HET PERSONEEL
ADM 5 1.2.7 Alle medewerkers die in contact komen met voeding ondergaan een medisch onderzoek. In de opvang is een geldig
medisch attest ter beschikking. Dit attest is 3 jaar geldig.
ADM 6 1.2.8 De keukenmedewerkers krijgen vorming volgens hun behoefte. Gevolgde vormingen worden geregistreerd.
WERKORGANISATIE
PvA 8 221 De toegang tot de keuken tijdens de verschillende stappen van de maaltijdbereiding wordt beperkt tot medewerkers
die de maaltijden bereiden.
PVA 9 2.2.1 Tijdens de bereiding van de maaltijden voeren de betrokken medewerkers geen andere taken uit zoals de was, de
afwas, de strijk, ...
INFRASTRUCTUUR, INRICHTING EN UITRUSTING VAN DE LOKALEN
PVA 10 3 De opbouw en inrichting van de lokalen waar voedingsmiddelen gehanteerd worden, laten goede hygiénische
praktijken toe.
PVA 11 3 en 4.1.2 |Eris voldoende opbergruimte voor het persoonlijk gerief van de medewerkers.
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PVA 12 3.4 De uitrusting en het materiaal van de lokalen waar voedingsmiddelen gehanteerd worden, laten de goede hygiénische
praktijken toe.

PVA 13 3.4.3 Het ventilatiesysteem van de keuken en de opslagruimte is efficiént.

PVA 14 3.4.4 De lokalen waar voedsel wordt bewerkt zijn voldoende verlicht.

PVA 15 3.4.6 Er zijn bij voorkeur twee wasbakken om kruisbesmetting te voorkomen (één voor het wassen van de handen en één
voor het wassen van fruit en groenten en de afwas). Als nodig worden kommen gebruikt.

PVA 16 3.4.6, 3.5, | De wasbak voor de handen is voorzien van warm en koud stromend water, viloeibare zeep en een hygiénisch systeem

4.1.1.6 om de handen te drogen.
PVA 17 3.4.6 en In de keuken wordt drinkbaar water gebruikt.
5.3.2.5

PVA 18 3.4.8 De afvalemmers zijn voorzien van een deksel en van een pedaal.

PVA 19 3.4.9 Het afwas- en keukengerei is in goede staat, is proper en de aard van het materiaal laat goede hygiénische praktijken
toe. Materialen die in contact komen met voeding, moeten beschikken over conformiteitscertificaten.

PVA 20 3.3 en 3.5 | De toiletten zijn proper, zijn uitgerust met een waterspoelsysteem en geven geen directe toegang tot lokalen waar
voedingswaren gehanteerd worden. De potjes en toiletten voor de kinderen mogen nooit in de keuken staan.

PERSOONLIJKE HYGIENE

PVA 21 3.5 De verplichting om de handen te wassen na het toiletbezoek hangt uit in de toiletten. WI 1

PVvA 22 4.1.1.1 De kinderen worden geleerd de handen te wassen voor het eten, na toiletbezoek en wanneer de handen zichtbaar vuil
zijn.

PVA 23 4.1.1.2 Medewerkers dragen geen ringen, armbanden en horloges. Hun nagels zijn schoon, kort geknipt en niet gelakt.

PVA 24 4.1.1.2 Wondjes aan de vingers of handen worden verzorgd en bedekt met een waterdichte, bij voorkeur gekleurde, pleister.

PVA 25 4.1.1.3 De handen worden systematisch gewassen.

PVA 26 4.1.1.4 De techniek om de handen te reinigen is optimaal. WI 1

PVA 27 4.1.2 De werkkledij is aangepast, schoon en voorbehouden voor het werk in de keuken. De schoenen zijn aangepast,
schoon en voorbehouden voor het werk in de opvang.
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PVA 28 4.1.2 De haren zijn schoon en er worden aangepaste maatregelen genomen om te voorkomen dat ze de voedingsmiddelen
4.1.3 besmetten.
PVA 29 4.1.4 Het is verboden te roken in de keuken. Het rookverbodsteken moet aangebracht worden.
PVvA 30 4.1.4 Risicogedrag wordt vermeden om besmetting van voedingsmiddelen te vermijden.
HYGIENE VAN DE LOKALEN
REINIGEN EN ONTSMETTEN
PVA 31 4.2.1 Voor elk lokaal waar met voedingsmiddelen wordt gewerkt, is er een reinigings- en ontsmettingsplan. WI 2, WI 3, WI
4, RF 3
PVA 32 3.4.13 en | Het schoonmaakmateriaal en de schoonmaakproducten worden op een speciaal hiervoor bestemde plaats bewaard.
4.2.2.1

PvA 33 42.2.2 De gebruikte ontsmettingsmiddelen zijn toegelaten door de Federale Overheidsdienst Volksgezondheid, Veiligheid van

de Voedselketen en Leefmilieu (www.health.belgium.be, ga naar milieu/chemische stoffen/biociden/lijst van

toegelaten producten).
PvA 34 4.2.2.3 en | De lokalen, de uitrusting, het keuken- en het schoonmaakmateriaal zijn in goede staat en proper.

4.2.3

PvA 35 4.3 Er worden maatregelen genomen om kruisbesmetting te voorkomen met het afval.
PvA 36 4.3 De afvalemmers en hun deksels zijn in goede staat en proper.
PvA 37 4.4 Huisdieren en planten zijn verboden in de keuken en de lokalen waar voedingsmiddelen worden verwerkt.
PVA 38 4.5 In de keuken en de voorraadruimte is een efficiént systeem geinstalleerd voor de bestrijding van ongedierte en RF 4

insecten.
PVA 39 4.5 De plaatsen waar vallen en bestrijdingsmiddelen voor ongedierte worden aangebracht, zijn aangeduid op een plan RF 4

(als er geen beroep wordt gedaan op een extern bedrijf). In geval van aanwezigheid van ongedierte, registreer je de

genomen acties.
PVA 40 4.5 Als er een beroep wordt gedaan op een extern bedrijf voor ongediertebestrijding, is er een schriftelijk bewijs van hun

komst en de acties die ze hebben ondernomen.
PVA 41 4.5 De chemische producten voor ongediertebestrijding worden gescheiden van de andere producten bewaard.

AANKOOP EN ONTVANGST VAN DE GOEDEREN
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wordt er bijzondere aandacht besteed aan risicovoedingsmiddelen en allergenen, in elke fase van de bereiding.

PVA 42 5.1.1.2 en | De voedingsmiddelen die aangekocht worden in de winkel of geleverd worden door een leverancier, IF1, RF1
5.1.2 worden gecontroleerd en geregistreerd (=aanvoerregister). De documenten worden bewaard. Dit is verplicht in het
kader van de traceerbaarheid.
5.1.1.2 en | De temperatuur van gekoelde en diepgevroren voedingsmiddelen wordt gecontroleerd. Niet-conformiteiten worden RF 1

55 genoteerd en deze notities worden bewaard.
CCP1
PVA 43 5.1.2 Bij het transport van gekoelde en bevroren voedingsmiddelen die in de winkel gekocht worden, wordt de koudeketen

in stand gehouden.

OPSLAG EN BEWAREN VAN DE VOEDINGSMIDDELEN

PVA 44 521 De voedingsmiddelen worden opgeslagen volgens het FEFO-of FIFO-principe.
PVA 45 521 De opslag van voedingsmiddelen voorkomt kruisbesmetting.
PVA 46 521 Respecteer de vervaldatum en de uiterste gebruiksdatum van de voedingsmiddelen. Geopende voorverpakte IF 2

producten en bereidingen zijn voorzien van een etiket, met vermelding van de productdatum, de openingsdatum of

de bereidingsdatum en de uiterste gebruiksdatum.
PvA 47 5.2.3 De omstandigheden voor de bewaring en het gebruik van gekoelde en bevroren voedingsmiddelen voorkomen de

vermeerdering van microben.
PVA 48 3.4.11 en | Er zijn voldoende koelkasten en diepvriezers en ze zijn uitgerust met een thermometer.

3.4.12

5.2.3 en 5.4 | De temperatuur van de koelkasten (in de keuken, in de leefruimte, ...) wordt minstens één keer per dag gemeten. WI 5bis, RF 5,

Niet-conformiteiten worden genoteerd en deze notities worden bewaard. RF 7

cCcP3
5.2.3 De temperatuur van de diepvriezers minstens één keer per dag gemeten. Niet-conformiteiten worden genoteerd en WI 5bis, RF 6,
deze notities worden bewaard. RF 8
CCP4
PVA 49 5.2.3.2 en | Bij de manipulatie van gekoelde en bevroren voedingsmiddelen worden de goede hygiénepraktijken nageleefd. WI 6
5.3.2.6
BEREIDEN VAN MAALTIJDEN

PVA 50 |2.1.4 en 5.3 | Bij de manipulatie van de voedingsmiddelen en de organisatie van het werk wordt kruisbesmetting vermeden en IF3
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PVA 51 53.1 De voedingsmiddelen van dierlijke oorsprong worden altijd voldoende verhit (vlees, gevogelte, vis, eieren).
PVA 52 5.3.2.3 Na het breken van de eieren worden de schalen direct verwijderd en wordt het werkvlak gereinigd en ontsmet. WI 7
PvA 53 5.3.4 De bereide gerechten die koud verbruikt worden (bv. pudding, gekookte groenten die koud gegeten worden, ...) en de
uitgestelde maaltijden moeten snel afgekoeld worden.
PVA 54 5.3.5 Bij de afwerking van de maaltijden wordt de warmteketen gerespecteerd.
VERDELEN VAN MAALTIJDEN
‘ﬁ 5.4 Voor de verdeling in de eetruimte moet de temperatuur van de warme gerechten in de keuken gemeten worden. De RF 9, RF 10
tempertauur moet dan minstens 60°C bedragen. Niet-conformiteiten worden genoteerd en deze notities worden
CCPS bewaard.
ﬁ 5.4 Voor de verdeling in de eetruimte moet de temperatuur van de gekoelde gerechten gemeten worden. De tempertuur RF 9, RF 10
i moet dan maximum 7°C bedragen. Niet-conformiteiten worden genoteerd en deze notities worden bewaard.
CCP6
‘ﬁ 5.4 Uitgestelde warme maaltijden worden maximum 2 uur warm gehouden aan een temperatuur van minstens 60°C. RF 9, RF 10
Niet-conformiteiten worden genoteerd en deze notities worden bewaard.
CCP5
PVA 55 54 Bij de verdeling van de maaltijden worden de gerechten afgedekt vervoerd.
LEVERING VAN MAALTIJDEN DOOR EEN TRAITEURDIENST
ADM 56 55 De dienst die de maaltijden levert, heeft een toelating van het FAVV.
PVA 57 5.5 De geleverde maaltijden worden snel verwerkt, in een ruimte waar de goede hygiénepraktijken kunnen worden
toegepast.
PVA 58 55 De warmteketen van de geleverde voedingsmiddelen wordt gerespecteerd.
‘ﬁ 55 De temperatuur van de geleverde warme maaltijden wordt gecontroleerd (minimum 60°C). Niet-conformiteiten RF 1, RF 9, RF
worden genoteerd en deze notities worden bewaard. 10
cCcp2
PVA 59 5.5 De koudeketen van de geleverde voedingsmiddelen wordt gerespecteerd.
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5.1.1.2 en | De temperatuur van de geleverde gekoelde (max.7°C) of diepgevroren ( -18°C max.) maaltijden wordt gecontroleerd. | RF 1, RF 9, RF
A 5.5 Niet-conformiteiten worden gecontroleerd en deze notities worden bewaard. 10
CCP1
BEREIDING VAN MAALTIJDEN IN DE LEEFRUIMTEN
PVvA 60 5.6 De bereiding van de flesvoedingen en tussendoortjes in de leefruimten gebeurt met respect voor de goede
hygiénepraktijken.
BEREIDEN VAN MELKVOEDING
PVA 61 5.7 Respecteer de goede hygiénepraktijken bij de bereiding van flesvoeding en de manipulatie van moedermelk.
VERWIJDEREN VAN RESTEN
PVA 62 5.8 De resten van de borden van de kinderen en de bereide voedingsmiddelen die tot kamertemperatuur zijn afgekoeld,
worden weggegooid.
AFWASSEN
PvA 63 5.9 Er is geen kruisbesmetting tussen de vuile en de propere afwas en de voedingsmiddelen.
PVA 64 5.9 De afwas, het keukengerei en het keukenlinnen worden nauwgezet en grondig gewassen.
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Overzicht van de CCP en de bijhorende correctieve acties en corrigerende maatregelen

Dit is een niet limitatieve lijst van oorzaken van overschrijden van de grenswaarden en te nemen

correctieve acties en corrigerende maatregelen.

Tabel 9 : Ontvangst van gekoelde of diepgevroren voedingsmiddelen (VM) en ontvangst
van bereidingen van een externe dienst in koude lijn

Ontvangst

Oorzaken
Grenswaarden overschrijden . . Corrigerende
- Correctieve acties
CP1 grenswaarden maatregelen
temperatuur van koudeketen temperatuur niet-
gekoelde VM: doorbroken: conform:

gevogelte: max.
4°C

vlees: max. 7°C
vleesbereiding en
gehakt vlees: max.
4°C

vis: max. 2°C
andere VM met
vermelding ‘koel te
bewaren’ :
7°C
bereidingen

max.

geleverd door
externe dienst:
max. 7°C

T° max. +3°C | -
vis: T° max.
+2°C
gedurende een

korte periode

temperatuur van

VM vervoerd in
niet gekoelde
vrachtwagen
vervoer duurt te
lang

geen medewerker
bij ontvangst

- VM weigeren
- VM weggooien

VM te lang aan
omgevingstempera
tuur blootgesteld:
VM koel bewaren
en snel bereiden,
bij twijfel de VM
weggooien

probleem aan
leverancier
melden en om
corrigerende
maatregelen
vragen
lastenboek
herzien

interne
werkorganisatie
herzien
medewerkers
sensibiliseren om
gepast te

ingevroren VM: -18°C -15°C reageren op non-
max. conformiteiten
max. 15
minuten bij
omgevings-
temperatuur
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Tabel 10 : Ontvangst van bereidingen van een externe dienst in warme lijn

Ontvangst

ﬁ Oorzaken
_ Grenswaarden overschrijden . . Corrigerende
Correctieve acties

Cccp2 grenswaarden maatregelen
warmteketen — bereidingen probleem aan
onderbroken: weigeren leverancier
— defect warmhoud- bereidingen melden en om

materiaal weggooien corrigerende

temperatuur van

bereidingen = 60°C

vervoer duurt te
lang
afwezigheid
medewerker bij
ontvangst

maatregelen
vragen
lastenboek
herzien

interne
werkorganisatie
herzien
medewerkers
sensibiliseren om
gepast te
reageren op non-
conformiteiten
warmhoud-
materiaal

verifiéren
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Tabel 11 : Opslag van gekoelde producten

CCP3

Grenswaarden

Oorzaken
overschrijden
grenswaarden

Correctieve acties

Corrigerende
maatregelen

Opslag

temperatuur van
gekoelde VM:

gevogelte: max.
4°C
vlees: max. 7°C
vleesbereiding en
gehakt vilees :
max. 4°C
vis: max. 2°C
bereidingen
geleverd door
externe dienst:
max. 7°C
gebak met room,
: max. 7°C
zuivelproducten
(vers en
gepasteuriseerd)
: max. 7°C
eieren en
eiproducten :
max. 7°C
andere VM met
vermelding ‘koel
te bewaren’ :
max. 7°C

T° max. +3°C
vis: T° max.
+2°C
gedurende een
korte periode

stekker niet in
stopcontact
slecht ingestelde
thermostaat
herhaaldelijk of
te lang
geopende
koelkast
overladen
koelkast

defecte koelkast
afwezigheid van
snel
afkoelproces
voor warme VM
in de koelkast te
plaatsen
ijsophoping

VM:
— risicovolle VM
altijd weggooien

temperatuur van

de andere VM

controleren:

— als temperatuur
lager is dan de
grenswaarde:
VM opslaan in
koelkast met
juiste
temperatuur

— als temperatuur

hoger is dan

grenswaarde:

VM weggooien

koelkast:

— stekker insteken

— thermostaat
bijstellen

— temperatuur na
een uur opnieuw
controleren

— wachten tot de
temperatuur
7°C bedraagt
om VM op te
slaan

werkorganisatie

herzien:

de koelkast zo
weinig en kort
mogelijk openen
de warme VM
voldoende afkoelen
voor in de koelkast
te plaatsen

koelkast:

koelkast regelmatig
ontdooien
bijkomende
koelkast plaatsen
bij defect technicus
roepen
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Opslag

Tabel 12 : Opslag van diepgevroren producten
Oorzaken
Grenswaarden overschrijden
CCP4 grenswaarden Correctieve acties Corrigerende maatregelen
stekker niet in VM: werkorganisatie herzien:
stopcontact — temperatuur — warme VM voldoende
slecht van de VM afkoelen voor in
ingestelde controleren: diepvriezer te
thermostaat e als <-15°C: plaatsen
diepvriezer opslaan in — diepvriezer zo weinig
ingesteld op andere en kort mogelijk
ontdooien diepvriezer met openen
ijsophoping juiste
overladen temperatuur diepvriezer:
diepvriezer e als>-15°C:de | - diepvriezer
frequent of te VM van dierlijke regelmatig ontdooien
lang geopende oorsprong —  bij defect technicus
diepvriezer weggooien roepen
afwezigheid van | ¢ als > -15°C en — diepvriezer niet
snel < 7°C: andere overladen
afkoelproces VM: opslaan in
voor warme VM koelkast en
in diepvriezer te gebruiken
plaatsen binnen 24 uur
temperatuur in “157C d-efectfa na B
(gedurende diepvriezer vermoedelijke

diepvriezer: -18°C
max.

korte periode,
max. 1 u)

begin van
ontdooiing,
deze VM koken
voor gebruik

e  bij twijfel VM
weggooien

diepvriezer:
— stekker

insteken

thermostaat
bijstellen

temperatuur na
een uur
opnieuw
controleren
wachten tot

temperatuur
-18°C bedraagt
om er VM in te
bewaren
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Tabel 13 : Verdeling van de warme maaltijden: controle van de temperatuur tijdens de

bedeling
Oorzaken
‘ Grenswaarden overschrijden . . Corrigerende
CCP5 Correctieve acties
grenswaarden maatregelen
- verbruik — interval — bereiding werkorganisatie herzien:
< 30 minuten tussen einde heropwarmen — kooktijden,
t° = 60°C bereiding en — thermostaat van transport,
verbruik te materiaal voor manipulatie
lang transport en isotherme bakken,...
— transport te warm houden bijsturen
lang van VM bijstellen | - herzien
- te vroeg - VM aan < 55°C: bereidingswijzen,
geopende weggooien warmhoudmethode
recipiénten - VM langer dan - medewerkers
— defecte 30 minuten sensibiliseren om
thermometer tussen 55°C en gepast te reageren
temperatuur - afwezigheid 60°C : op non-
) warme VM tijdens of inefficiéntie heropwarmen, conformiteiten
> de verdeling: van thermostaat van
g t° = 60°C procedures materiaal voor materiaal controleren:
> gedurende voor behoud transport en — thermometer
max. 2 uur - verbruik van warm houden kalibreren of
> 30 minuten: temperatuur van VM bijstellen vervangen
t° = 60°C = 60°C — efficiéntie van
gedurende — capaciteit van warmhoudmateriaal
max. 2 uur isotherme controleren
bakken niet — bij defecte apparaten
aangepast technicus roepen

aan volume
maaltijden

investeren in nieuw
materiaal
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Tabel 14 : Verdeling van de koude maaltijden: controle van de temperatuur tijdens de

bedeling
Oorzaken
Grenswaarden overschrijden . . Corrigerende
CCP6 Correctieve acties
grenswaarden maatregelen
in geval van warme VM langer dan werkorganisatie herzien:
bereiding: 30 minuten bij — aanpassen van
— gerecht te laat omgevings- tijdstip van koken,
bereid temperatuur : tijdstip transport
- afwezigheid van weggooien van keuken naar
procedure voor eetruimte,
snel en manipulatie
voldoende isotherme bakken,
afkoelen
of snelkoelcel — opstellen/aanpassen
defect snelkoelprocedure
— bereiding te (VM in isotherme
@ temperatuur koude warm in bakken zetten, au
T VM tijdens de . koelkast bain-marie met
g verdeling: max. 10°C geplaatst koud water zetten)
> te < 7°C — bordenin de

in geval van koude

bereidingen:
—  tijd tussen uit

de koelkast
nemen en
verbruik is te
lang

— probleem met
koelkast

— defecte
thermometer

koelkast plaatsen
voor opdienen

voor _het materiaal:

technicus roepen
voor defecte
apparaten
investeren in nieuw
materiaal (bv.
snelkoelcel,...)
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Autocontrolegids voor de voedselveiligheid in de opvang van
baby’s en peuters

DEEL 7:bijlagen

Bijlage 1: De huidige wetgeving

Bijlage 2: Contactgegevens van de Provinciale controle eenheden van het FAVV
Bijlage 3: De principes van HACCP

Bijlage 4: De microben die het vaakst verantwoordelijk zijn voor voedseltoxi-infectie
Bijlage 5: Lijst allergenen en afgeleide producten

Bijlage 6: Informatiefiches (IF):

IF1 Controle van de voedingsmiddelen bij aankoop in de winkel of bij de ontvangst van
de goederen

IF 2 Uiterste gebruiksdatum van geopende voorverpakte producten en van huisbereide
gerechten

IF 3 Voedingsmiddelen met bacteriologisch risico

Bijlage 7: Werkinstructies (IT)

WI 1 Verplicht wassen van de handen

WI 2 Reinigings- en ontsmettingsplan

WI 3 Methode met twee emmers

WI 4 Ontsmetten van risicomateriaal

WI 5 Meten van de temperatuur van de koelkast en/of de diepvriezer

WI 5bis Meten van de temperatuur van de koelkast en/of de diepvriezer: versoepeling
WI 6 Ontdooien van de diepvriezer

WI 7 Breken van eieren en scheiden van eierdooiers en eiwitten

Bijlage 8: Registratieformulieren (RF)

RF 1  Tabel voor de ontvangst van voedingsmiddelen

RF 2  Receptenfiche

RF 3 a Registratietabel reinigen

RF 3 b Registratietabel ontsmetten

RF 4  Ongediertebestrijding

RF 5 Registratie van de temperatuur van de koelkast

RF 6 Registratie van de temperatuur van de diepvriezer

RF 7  Beheer van niet-conforme temperaturen: koelkast

RF 8 Beheer van niet-conforme temperaturen: diepvriezer

RF 9 Temperatuurcontrole van de warme en de koude maaltijden

RF 10 Beheer van niet-conforme temperaturen: warme en koude maaltijden
RF 11 Overzicht van het beheer van de niet-conforme punten van aandacht

G-041 - versie 1 dd 29-05-13 Hoofdstuk 7 - 1/59



Bijlage 1 - De huidige wetgeving

Verordening (EG) nr. 10/2011 van de Commissie van 14 januari 2011 betreffende materialen
en voorwerpen van kunststof om met voedingsmiddelen in contact te komen

Besluit van 26 april 2009 betreffende microbiologische criteria voor voedingsmiddelen

(EG) Nr. 1881/2006 van de Commissie van 19 december 2006 tot vaststelling van de
maximumgehalten aan bepaalde verontreinigingen in levensmiddelen

KB van 16 januari 2006 tot vaststelling van de nadere regels van de erkenningen, toelatingen
en voorafgaande registraties afgeleverd door het Federaal Agentschap voor de Veiligheid van
de Voedselketen

Verordening (EG) Nr. 2073/2005 inzake microbiologische criteria voor levensmiddelen

KB van 22 december 2005 betreffende de hygiéne van levensmiddelen van dierlijke oorsprong
KB van 22 december 2005 betreffende de levensmiddelenhygiéne

KB van 13 december 2005 tot het verbieden van het roken in openbare plaatsen

KB van 10 november 2005 betreffende de detailhandel in bepaalde levensmiddelen van
dierlijke oorsprong

MB van 22 maart 2013 betreffende de versoepelingen van de toepassingsmodaliteiten van de
autocontrole en de traceerbaarheid in sommige inrichtingen in de voedselketen

KB van 3 juli 2005 betreffende materialen en voorwerpen van kunststof bestemd om met
voedingsmiddelen in aanraking te komen

Verordening nr. 852/2004/EG van het Europees Parlement en de Raad van 29 april 2004
inzake levensmiddelenhygiéne

Verordening nr. 853/2004/EG van het Europees Parlement en de Raad van 29 april 2004
houdende de vaststelling van specifieke hygiénevoorschriften voor levensmiddelen van dierlijke
oorsprong

Verordening (EG) nr. 1935/2004 van het Europees Parlement en de Raad van 27 oktober 2004
inzake materialen en voorwerpen bestemd om met levensmiddelen in contact te komen en
houdende de intrekking van de Richtlijnen 80/590/EEG en 89/109/EEG

MB van 22 januari 2004 betreffende de modaliteiten voor de meldingsplicht in de voedselketen
KB van 14 november 2003 betreffende autocontrole, meldingsplicht en traceerbaarheid in de
voedselketen

KB van 28 mei 2003 betreffende het gezondheidstoezicht op werknemers

KB van 22 mei 2003 betreffende het op de markt brengen en het gebruiken van biociden

KB van 14 januari 2002 betreffende de kwaliteit voor menselijke consumptie bestemd water
dat in voedingsmiddeleninrichtingen verpakt wordt of dat voor fabricage en/of het in de handel
brengen van voedingsmiddelen wordt gebruikt

KB van 13 september 1999 betreffende de etikettering van voorverpakte voedingsmiddelen
MB van 28 januari 1993 betreffende de temperatuurcontrole van diepvriesproducten

KB van 5 december 1990 betreffende diepvriesproducten

KB van 4 februari 1980 betreffende het in handel brengen van te koelen voedingsmiddelen

KB van 3 januari 1975 betreffende voedingswaren en -stoffen die gelden als schadelijk
verklaard

KB van 17 maart 1971 tot onderwerping aan medisch toezicht van al de personen die door hun
werkzaamheid rechtstreeks met voedingswaren of —stoffen in aanraking komen en die deze
waren kunnen verontreinigen of besmetten (BS 30.04.1971)
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Bijlage 2 - Contactgegevens van de Provinciale Controle Eenheden van
het FAVV (PCE)

UPC / PCE Pour info et notification obligatoire/
Voor informatie en verplichte melding
Tél./GSM Fax. E-mail
Tel./GSM
ANTWERPEN 03 202 27 11 03 202 28 11 Info.ANT@favv.be
0478 87 62 19* Notif. ANT@favv.be
BRABANT 010 42 13 40 010 42 13 80 Info.BRW@afsca.be
WALLON 0478 87 62 16* Notif. BRW@afsca.be
BRUXELLES 02 211 92 00 02 211 91 85 Info.BRU@afsca.be
BRUSSEL 0478 87 62 22* Info.BRU@favv.be
Notif.BRU@afsca.be
Notif.BRU@favv.be
OOST- 09 210 13 00 09 210 13 20 Info.OVL@favv.be
VLAANDEREN 0478 87 62 20* 09 210 13 13** Notif.OVL@favv.be
HAINAUT 065 40 62 11 065 40 62 10 Info.HAlI@afsca.be
0478 87 62 15* Notif. HAl@afsca.be
LIEGE
04 224 59 11 04 224 59 01 Info.LIE@afsca.be
0478 87 62 13* Noti.LIE@afsca.be
LIEGE
Antenne de 080 29 11 90 080 29 11 99 Info.LIE@afsca.be
Saint - Vith 04 224 59 11** 04 224 59 01** Noti.LIE@afsca.be
LIMBURG 011 26 39 84 011 26 39 85 Info.LIM@favv.be
0478 87 62 18* Notif.LIM@favv.be
LUXEMBOURG 061 21 00 60 061 21 00 79 Info.LUX@afsca.be
0478 87 62 12* Notif.LUX@afsca.be
NAMUR 081 20 62 00 081 20 62 02 Info.NAM@afsca.be
0478 87 62 14* 081 20 62 01** | Notif. NAM@afsca.be
VLAAMS - 016 39 01 11 016 39 01 05 Info.VBR@favv.be
BRABANT 0478 87 62 17* Notif.VBR@favv.be
WEST- 050 30 37 10 050 30 37 12 Info.WVL@favv.be
VLAANDEREN 0478 87 62 21* Notif. WVL@favv.be

Enkel voor de verplichte melding, in uiterst dringende gevallen, buiten de diensturen
** Voor de verplichte melding

G-041 - versie 1 dd 29-05-13

Hoofdstuk 7 - 3/59


mailto:Info.ANT@favv.be
mailto:Notif.ANT@favv.be
mailto:Info.BRW@afsca.be
mailto:Notif.BRW@afsca.be
mailto:Info.BRU@afsca.be
mailto:Notif.BRU@afsca.be
mailto:Info.OVL@favv.be
mailto:Notif.OVL@favv.be
mailto:Info.HAI@afsca.be
mailto:Notif.HAI@afsca.be
mailto:Info.LIE@afsca.be
mailto:Noti.LIE@afsca.be
mailto:Info.LIE@afsca.be
mailto:Noti.LIE@afsca.be
mailto:Info.LIM@favv.be
mailto:Notif.LIM@favv.be
mailto:Info.LUX@afsca.be
mailto:Info.NAM@afsca.be
mailto:Info.VBR@favv.be
mailto:Info.WVL@favv.be

Bijlage 3 - De principes van HACCP

Als je een autocontrolesysteem opstelt dat gebaseerd is op de principes van HACCP moet je hier

aandacht aan besteden:

Stel een HACCP-verantwoordelijke aan.

Kies voor een eenvoudig systeem dat je in je opvang systematisch zal gebruiken.

Zorg er voor dat alle medewerkers die betrokken zijn bij het bereiden van de maaltijden de
regels en instructies naleven.

Maak gebruik van een gids voor goede praktijken, die door het FAVV werd gevalideerd.

Het opstellen van een HACCP-systeem is gebaseerd op 7 principes:

1. De risico's identificeren in elke fase van de voedselketen

Voorbeeld: Bij de bewaring van diepvriesgroenten kan er een microbiologisch risico ontstaan als de

diepvriezer niet de juiste temperatuur heeft.

2. De kritische controlepunten definiéren (CCP)

Om te weten of een gevaarlijke situatie een belangrijk risico inhoudt voor de gezondheid van de

kinderen en dus een kritisch controlepunt is, moet je de 4 volgende vragen beantwoorden:

1)

2)

3)
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Bestaan er preventieve maatregelen voor de geidentificeerde risico's?
2 \

JA NEE De fase, het procedé
Is er een controle of het product aanpassen
noodzakelijk voor de 0
veiligheid van het product? - JA
\
NEE =

Heeft deze fase tot doel de geidentificeerde risico's te elimineren of tot een aanvaardbaar
niveau terug te brengen?

2 \
NEE JA = CCP
\

Kan er besmetting plaatsvinden in deze stap of kunnen de aanvaardbare risico's toenemen?

\ \
JA NEE =
\
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4) Kan een volgende stap de geidentificeerde risico's elimineren of tot een aanvaardbaar
niveau terugbrengen?

) \’
JA = NEE = CCP
Legende:

CCP = De fase is een kritisch controlepunt.
= De fase is geen kritisch controlepunt.

Voorbeeld: Mogelijke antwoorden op de vragen voor ons voorbeeld van de bewaring van
diepvriesgroenten.

Vraag 1 = NEE: is er in deze fase een controle noodzakelijk voor de veiligheid van het product?
JA: de fase, het procedé of het product wijzigen.

In ons voorbeeld zullen we de fase wijzigen door een dagelijkse controle van de temperatuur
van de diepvriezer voor te stellen. Het antwoord op vraag 1 zal dus JA zijn en we kunnen
overgaan naar vraag 2.

Vraag 2 = JA, dus CCP.

3. De aanvaardbare grenswaarden voor elk kritisch controlepunt definiéren

Voor elk kritisch controlepunt moeten we grenswaarden definiéren en in drie verschillende
categorieén onderbrengen: - - Onaanvaardbaar.

Voorbeeld: Goed = < - 18°C / Te verbeteren = - 17°C tot - 15°C / Onaanvaardbaar = - 14°C of
meer.

4. Een controlesysteem opstellen om de kritische controlepunten te beheersen

Om de verschillende kritische controlepunten zo goed mogelijk te beheersen, definieer je best
volgende gegevens vooraf in een verslag:

- De methode om de kritische controlepunten te voorkomen.
— Voorbeeld: controle van de temperatuur van de diepvriezer.

- De methode voor de controle van de kritische controlepunten.
— Voorbeeld: aflezen van de temperatuur op de thermometer van de diepvriezer.

- De frequentie van de controle.
— Voorbeeld: controle minimum een keer per dag uitgevoerd, 's ochtends voor het bereiden van de
voedingsmiddelen.

- De persoon die verantwoordelijk is voor de controle.
— Voorbeeld: Mevr. X of dhr. Y, belast met de bereiding van de maaltijden.

- De plaats waar het resultaat van de controle wordt genoteerd.
— Voorbeeld: als de temperatuur zich in de categorie 'goed' bevindt, kan de verantwoordelijke voor
de controle zijn activiteiten voortzetten, als ze wordt beschouwd als 'te verbeteren' of
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‘onaanvaardbaar' moet de verantwoordelijke de corrigerende maatregelen toepassen die voorzien
zijn in het 5° principe van het HACCP.

5. De corrigerende maatregelen definiéren

Deze corrigerende maatregelen worden opgesteld om de kritische controlepunten die het resultaat
zijn van 'te verbeteren' of ‘onaanvaardbare' grenswaarden op te lossen.

Kort na het uitvoeren van de corrigerende maatregel moet het kritisch controlepunt opnieuw
gecontroleerd worden om er zeker van te zijn dat de maatregel resultaat heeft gehad. Als dat niet
het geval is, moeten er andere corrigerende maatregelen worden gepland en toegepast. Het
kritisch controlepunt moet daarna regelmatig worden gecontroleerd tot de gewenste grenswaarden
bereikt zijn.

Voorbeeld: het vermogen van de diepvriezer verhogen. Als de temperatuur nog steeds niet juist is,
de diepvriezer laten herstellen. Als hij niet meer kan worden hersteld, een nieuwe diepvriezer
aankopen.

6. Een HACCP-handboek opstellen

Dit handboek bevat alle informatie die verband houdt met het uitwerken van het HACCP-systeem.
Het bevat belangrijke informatie voor de medewerkers van je opvang.

Voorbeeld: dit is de niet-limitatieve lijst van gegevens die in dit HACCP-handboek kunnen worden
opgenomen:

— Reglement voor de medewerkers (medisch onderzoek, hygiéne, opleidingen, ...).

— Technische fiches reiniging/ontsmetting.

— Plan voor ongediertebestrijding.

— Procedure voor de installatie van de HACCP-procedure (CCP, grenswaarden, controle van de
CCP en resultaten, corrigerende maatregelen, ...).

— Documentatie: wetgeving, hygiéneopleiding, ...

- enz.

7. Het geinstalleerde HACCP-systeem evalueren en zo nodig aanpassen

Van zodra het HACCP-systeem wordt gebruikt, is het belangrijk om de efficiéntie ervan te
beoordelen. Beantwoordt het aan de specifieke kenmerken van je opvang? Bevat het alle kritische
controlepunten? ...

In geval van nieuwe elementen (bijvoorbeeld: een nieuwe kooktechniek), is het HACCP-systeem
nog steeds geschikt voor de keuken of moet het worden aangepast?

Opdat het HACCP-systeem de voedselveiligheid optimaal zou kunnen garanderen, moet het
regelmatig worden herzien en aangepast.
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Bijlage 4 - De micro-organismen die vaak verantwoordelijk
zijn voor een voedseltoxi-infectie

Fiche 1: Salmonella

Naam van Meest Voedingsmiddelen Besmettings- Groei Incu- Duur van
de voedsel- voorkomende aan de bron wijzen temperaturen batie besmette-
vergiftiging ziektetekenen periode | lijk zijn van

infectie
Salmonellose Koorts, buikpijn, De volgende rauwe of - feces (bacterie Minimum: 5°C 6 tot 72 | Verschillende

diarree, onvoldoende gekookte die van nature Maximum: uur weken of
misselijkheid, voedingsmiddelen: aanwezig is in de 46°C maanden
braken. rauwe eieren en ontlasting van Optimaal: nadat de

producten die eieren mensen en 35 tot 43°C symptomen
Complicaties: bevatten dieren). verschijnen.
Bloedvergiftiging | (chocolademousse, - Alle rauwe of
, polyartritis, mayonaise, ...), vlees, licht gekookte

endocarditis, ...

gevogelte, vis,
zeevruchten,
melkproducten met
rauwe melk, rauwe,
slecht schoongemaakte
groenten/fruit en hun

sap.

voedings-

middelen.

Volgende hygiénemaatregelen zijn aanbevolen om salmonella te voorkomen:

— Zorg er voor dat voedingsmiddelen van dierlijke oorsprong voldoende gekookt worden:

— Tot in de kern verhitten voor vlees, gevogelte, vis en eieren (vermijd kleverige

omeletten, eierdooiers in puree, enz.).

— Vermijd huisbereide voedingsmiddelen die rauwe eieren bevatten (bv.

chocolademousse, tiramisu, mayonaise, ...).

— Leef de richtlijnen na voor het bewaren van voedingsmiddelen in de koelkast om

kruisbesmettingen te vermijden.

— Ga voorzichtig om met eieren om kruisbesmetting te voorkomen. De schaal is altijd besmet.

reinig en ontsmet het werkoppervlak zorgvuldig na de manipulatie van eieren.

— Spoel alle voedingsmiddelen van plantaardige oorsprong die rauw worden gegeten zorgvuldig

(bv. rauwkost, vers fruit, ...).

— Was je handen grondig en systematisch, vooral na het behandelen van eierschalen en met

aarde bevuilde groenten.

— Bewaar eieren bij voorkeur in de koelkast.
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Fiche 2: Campylobacter

Naam Meest Voedingsmiddelen Besmettings- Groei Incubatie Duur van
voedseltoxi- voorkomende aan de bron wijzen temperaturen periode besmettelijk
infectie ziektetekenen zijn van

infectie
Campylobac- Bloederige Vooral licht - feces van vogels, Minimum: 30°C 1 tot 10 Te bepalen
teriose diarree, gekookt/gebakken boerderijdieren, Maximum: 45°C dagen door de arts,
buikpijn, gevogelte en viees honden en katten Optimaal: vaak 48 uur
koorts, (varken/rund), rauwe en elke plaats die 40 tot 42°C nadat met
melk en besmet water. | met hun antibiotica

misselijkheid,

braken.

Complicaties:
Artritis,
meningitis,

syndroom van

Guillain-Barré, ...

uitwerpselen kan

besmet zijn

(bodem, rivier, ...).

- Besmette
karkassen van

dieren.

gestart werd.

Zonder
behandeling:

tot 7 weken.

Volgende hygiénemaatregelen zijn aanbevolen om Campilobacter te voorkomen:

— Reinig of ontsmet de werkvlakken, planken en keukengerei die worden gebruikt voor het

bereiden van rauw gevogelte en viees na gebruik om besmetting van de bereide
voedingsmiddelen (bereid vlees, ...) of rauwe, gebruiksklare voedingsmiddelen (rauwkost, ....)

te vermijden.

— Leef de richtlijnen na voor het bewaren van voedingsmiddelen in de koelkast om

kruisbesmettingen te vermijden, bv.: vleesjus en bereide voedingswaren.
— Was je handen steeds grondig en systematisch, meer bepaald na: het behandelen van rauw

gevogelte en vlees.
— Zorg dat de kinderen de handen wassen voor het eten en na toiletbezoek.

— Doe de vaat met drinkbaar water.

— Huisdieren zijn verboden in de keuken.
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Fiche 3: Listeria monocytogenes

Naam Meest Voedingsmiddelen Besmettings- Groei Incubatie Duur van
voedseltoxi voorkomende aan de bron wijzen temperaturen periode besmettelijk
-infectie ziektetekenen zijn van

infectie
Listeriose Pseudo-griep, - melkproducten met - feces van Minimum: - 2°C 48 uur /
misselijkheid, rauwe melk runderen, schapen | Maximum: 45°C tot 3
braken, - gerookte vis en geiten, kippen Optimaal: 30 tot maanden

krampen, diarree
of constipatie en

koorts.

Complicaties:
Aantasting van
het centrale
zenuwstelsel,
bloedvergiftiging
bij de
pasgeborene.
Bij
zwangerschap:
sterfte van de
foetus,
vroeggeboorte,
neonatale

infectie

- rauw vlees en
gekookte charcuterie
- salades op basis

van mayonaise

en elke plaats die
met hun
uitwerpselen kan
besmet zijn

(bodem, rivier, ...).

39°C

Volgende hygiénemaatregelen zijn aanbevolen om Listeria monocytogenes te voorkomen:

Gebruik alleen melkproducten op basis van gepasteuriseerde melk. Let op met ambachtelijke

melkproducten die vaak met rauwe melk worden bereid.

Respecteer de uiterste verbruiksdatum en de optimale verbruiksdatum van gekoelde

producten.

Controleer dagelijks de temperatuur van de koelkast en de diepvriezer en noteer deze.
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Fiche 4: Staphylococcus aureus

Naam Meest Voedingsmiddelen Besmettings- Groei Incubatie Duur van
voedseltoxi | voorkomende aan de bron wijzen temperaturen periode besmettelijk
-infectie ziektetekenen zijn van
infectie
Voedselvergi | Plots optreden - bereide gerechten - Slijmvliezen Minimum: 6°C 30 *
ftiging met van: (vlees en/of groenten) | (vooral de neus) en | Maximum: minuten
stafylokok- misselijkheid, - patisserie met room, | huid 48,5°C tot 8 uur
ken of buikpijn, heftig roomijs - Al of niet etterige | Optimaal: 37°C
stafylokok- en herhaald - kaas uitloop van wonden
achtigen braken met - voedingsproducten (witte vinger).
diarree. die weinig water
bevatten (poedermelk,
Complicaties: pasta, ...)
Uitdroging, lage
bloeddruk,
shock, ...

Volgende hygiénemaatregelen zijn aanbevolen om Staphylococcus aureus te voorkomen:

Was je handen steeds grondig en systematisch, in het bijzonder na het snuiten van de neus en

het aanraken van de huid (gezicht, ...).

Nies niet over voedingsmiddelen. Als je verkouden bent draag je best een masker.

Roken is verboden in de keuken.

Ontsmet huidwonden en bedek ze met een waterdichte pleister.

Respecteer de koudeketen (<7°C).

Respecteer de vervaldatum.
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Fiche 5: Verotoxineproducerende Escherichia coli

Naam Meest Voedingsmiddelen Besmettings- Groei Incubatie Duur van
voedseltoxi- voorkomend aan de bron wijzen temperaturen periode besmettelijk
infectie e zijn van

ziektetekene infectie
n
Enterohemorra | Waterige en Met fecale stoffen - Menselijke Minimum: 7°C Enkele Zolang diarree
gische E. coli bloederige van herkauwers ontlasting Maximum: 50°C uren tot blijft, +/- 1
(verotoxine- diarree, besmette (bacterie die van Optimaal: 37°C 10 dagen. week bij een

producerende)

buikkrampen,
braken en

soms koorts.

voedingsmiddelen
(bv. producten op

basis van rauwe

nature aanwezig is
in het

spijsverterings -

melk, rauw kanaal van de
Complicaties: rundergehakt) mens).
Hemolytisch slecht gewassen
uremisch fruit/groenten en
syndroom besmet water.

volwassene.

Volgende hygiénemaatregelen zijn aanbevolen om Eschericia coli te voorkomen:

Zorg er voor dat de koudeketen gerespecteerd wordt bij de aankoop van viees, in het
bijzonder gehakt, bv. door isotherme tassen en laagjes ijs te gebruiken.
Was je handen steeds grondig en systematisch. Het wassen van de handen na toiletbezoek is

verplicht.

Besmet keukenpersoneel moet verwijderd worden en hervat de werkzaamheden na advies van

een arts
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Fiche 6: Bacillus cereus

Naam Meest Voedingsmiddelen Besmettings- Groei Incubatie Duur van
voedseltoxi | voorkomende aan de bron wijzen temperaturen periode besmettelijk
-infectie ziektetekenen zijn van
infectie
Voedsel- Buikpijn met - Gekookte rijst en - Bodem Minimum: 5°C 1 tot (&)
vergiftiging ofwel hevige pasta. - Bewaring bij Maximum: 55°C 24 uur
met Bacillus misselijkheid en | - Rauw fruit, rauwe kamertemperatuur | Optimaal: 30 tot
cereus braken groenten. na bereiding 37°C
ofwel - gekookte en bereide - te trage
overvloedige gerechten. afkoeling en niet
diarree. - desserts op basis van | respecteren van
melkproducten. de koudeketen
Complicatie: - Gedroogde of
Ernstige getransformeerde

aantasting van

de lever.

voedingsproducten

(melkpoeder, ...).

Volgende hygiénemaatregelen zijn aanbevolen om Bacillus cereus te voorkomen:

— Plaats na het koken alle gerechten die niet binnen 30 minuten worden verbruikt onmiddellijk in

de koelkast (bv. na afkoeling in een koudwaterbad) of bewaar ze gedurende maximum 2 uur
bij meer dan 65°C (bv. in een warmhoudkast, ...).
— Bewaar koude bereide gerechten met pasta en rijst in de koelkast en verbruik ze binnen de 24

uur.

(*) Een infectie met B. cereus wordt zelden gediagnosticeerd als een individuele infectie, ze wordt

meestal meestal gediagnosticeerd in het kader van een epidemie.
De ziektetekenen kunnen veroorzaakt worden door de toxines, afgescheiden door deze bacterie.
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Fiche 7: Clostridium botulinum

Naam Meest Voedingsmiddelen Besmettings- Groei Incubatie Duur van
voedseltoxi | voorkomende aan de bron wijzen temperaturen periode besmettelijk
-infectie ziektetekenen zijn van

infectie
Botulisme Zichtstoornisse - honing - Omgeving Minimum: 3°C Van 6 uur Niet
n, moeilijk - conserven (met (bodem, stof, Maximum: 48°C tot 10 besmettelijk.
kunnen praten name ambachtelijke afvalwater, ...). Optimaal: 18 tot | dagen

en slikken,
droge mond en
vermoeidheid
soms in
combinatie met
spijsverterings-

stoornissen.

Complicaties:
Verlamming

van de
ledematen en
de
ademhalings-
spieren die tot
verstikkingsdoo

d kan leiden.

conserven)

- vacuum verpakte
producten

- charcuterie

- gearomatiseerde olie
(look of kruiden)

- Uitwerpselen van

dieren.

25°C

Volgende hygiénemaatregelen zijn aanbevolen om Clostridium botulinum te voorkomen:

Geef geen honing aan kinderen jonger dan 1 jaar oud.
Gooi vervormde of bolle conservenblikken of blikken die een verdachte geur verspreiden na

het openen weg.
Bewaar vacuumverpakte voedingsmiddelen in de koelkast.
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Fiche 8: Het hepatitis A-virus

Naam Meest Voedingsmiddelen Besmettings- Groei Incubati Duur van
voedseltoxi voorkomende aan de bron wijzen temperaturen e besmettelijk
-infectie ziektetekenen periode zijn van

infectie

Hepatitis A Buikpijn, - zeevruchten (rauw - Zieke/gezonde Overleven in rauwe | 10 tot 50 | 1 tot 2 weken

misselijkheid, of licht gekookt) mensen die drager | voedingsmiddelen dagen voor en 1

koorts, - rauw fruit, rauwe zijn (ontlasting). en/of gekoelde of week nadat

vermoeidheid, groenten, bevroren kant-en- de

verlies van - afvalwater klare voedings- Ziektetekenen

eetlust en middelen verschijnen.

geelzucht.

Volgende hygiénemaatregelen zijn aanbevolen om hepatitis A te voorkomen:

Vaccinatie tegen hepatitis A is aanbevolen voor alle personen die in contact komen met

voedingsmiddelen?

Handen wassen na toiletbezoek is verplicht en moet uitgevoerd worden.

Het materiaal voor het wassen van de handen is aanwezig.

Keukenmedewerkers die geinfecteerd zijn, worden verwijderd en kunnen het werk hervatten

op medisch advies.
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Fiche 9: Norovirus

Naam Meest Voedingsmiddelen Besmettings- Groei Incubatie Duur van
voedseltoxi- | voorkomende aan de bron wijzen temperaturen periode besmettelijk
infectie ziektetekenen zijn van

infectie
Voedsel - Misselijkheid, Mosselen, oesters , - contact met resistent aan 24 tot 48 u Vanaf de
vergiftiging braken, diarree, | zeevruchten, besmet besmette persoon | klassieke eerste
met norovirus | krampen, water, salades, kant- en voorwerpen bewaarmethode ziektetekenen
moeheid, en-klare producten (bv. deurklink) n zoals koelen, tot3a4
spierpijn - faeco-oraal invriezen dagen na
contact genezing

- via de lucht

Volgende hygiénemaatregelen zijn aanbevolen om een norovirus-infectie te voorkomen:
Goede handhygiéne. Was de handen na toiletbezoek, verluiering, en voor elke maaltijd. Dit is

nodig om verdere verspreiding te beperken.
Voorzie het nodige materiaal voor het wassen van de handen.

Reinig en ontsmet (indien nodig) werkoppervlakken, snijplanken en keukenmateriaal na

gebruik om kruisbesmetting met rauwe producten (rauw vlees, rauwkost, ...) te voorkomen.

Keukenmedewerkers die ziektetekenen vertonen zoals braken, diarree, ... moeten van de

werkplek verwijderd worden.
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Fiche 10: Clostridium perfringens

Naam van Meest Voedingsmiddelen Besmettings- Groei Incubatie Duur van
de voedsel- voorkomende aan de bron wijzen temperaturen periode besmettelijk
vergiftiging ziektetekenen zijn van

infectie
Voedsel - Ernstige Voedingsmiddelen die - Bacterie die Minimum: 10°C 6 tot 24 uur | Weinig
vergiftiging buikkrampen, veel eiwitten of algemeen Maximum: 50°C besmettelijk
met zeer winderige zetmeel bevatten aanwezig is in het | Optimaal: van mens tot
clostridium diarree. (vlees, vis, gedroogde milieu (bodem, 40 tot 45°C mens.

perfringens

groenten, rijst, pasta,

sauzen, ...)

stof, rioolwater,
oppervlak van
planten, ...).

- Ontlasting van
dieren en

mensen.

Volgende hygiénemaatregelen zijn aanbevolen om Clostridium Perfringens te voorkomen:

Uitgestelde maaltijden moeten warm gehouden worden (+60°C gedurende max. 2 u). Je kan

er ook voor kiezen om ze snel af te koelen (tot 60°C in max. 2 u tijd) en koud te bewaren tot

aan de consumptie.
Gooi de etensresten in de borden en pannen die op kamertemperatuur werden bewaard weg.

Planten zijn verboden in de keuken en voorwerpen die stof kunnen aantrekken zijn af te raden

(kantoormateriaal, decoratieve voorwerpen, ...).
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Fiche 11: Yersinia

Naam Meest Voedingsmiddelen Besmettings- Groei Incubatie Duur van
voedseltoxi- voorkomende aan de bron wijzen temperaturen periode besmettelijk
infectie ziektetekenen zijn van

infectie
Yersiniose, Enterocolitis, Licht gekookt of - Ontlasting van Minimum: 0°C 3tot7 Zolang de
Enterocolitis, acute vloeibare gebakken kittens, pups, Maximum: 44°C dagen ziektetekenen
pseudotuberc | diaree varkensvlees (vooral) | vogels, ratten, Optimaal: aanwezig zijn.
u-lose (volwassenen), en rundsvlees, schapen, konijnen, 28 tot 29°C

of waterige,
slijmerige
diarree
(kinderen),
buikkrampen,
koorts met
hoofdpijn,verlies
van eetlust en/of

braken.

Complicaties:
Bloedvergifti-
ging,
huidzweren,

artritis, ...

gevogelte, vis, eieren
(onvolledig gekookt)

en besmet water.

paarden en elke
plaats die met hun
uitwerpselen kan
besmet zijn
(bodem, rivier, ...).
- Zieke/gezonde
mensen die drager
zijn (ontlasting).

- Vliegen na
contact met
kadavers van

besmette dieren.

Zonder
behandeling: 2
tot 3

maanden.

Volgende hygiénemaatregelen zijn aanbevolen om Yersinia te voorkomen:

Bereid vleesbereidingen, zoals varkensgehakt, met een kerntemperatuur van 80°C.

Verbruik huisbereide gerechten die in de koelkast worden bewaard, binnen de 24 uur.

Verwijder medewerkers die een besmettelijke infectie, zoals yersiniose, hebben opgelopen uit

de keuken. Laat ze pas het werk hervatten na medisch advies.

Plaats horren in de keukenramen.
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Fiche 12: Enterobacter sakazakii

Naam Meest Voedingsmiddelen Besmettings- Groei Incubatie Duur van
voedseltoxi voorkomende aan de bron wijzen temperaturen periode besmettelijk
-infectie ziektetekenen zijn van
infectie
Voedseltoxi- | Meningitis, - Baby- en - insecten (vliegen) | Minimum: 5,5°C 1 dag *
infectie met bloedver- opvolgmelk in - ontlasting
enterobacter | giftiging, poedervorm. (mensen en
sakazakii bacteriéle dieren)
infectie, - de omgeving
necrotiserende
enterocolitis.

* pbesmetting gebeurt voornamelijk van moeder op kind, meer bepaald tijdens het bevallen met

een keizersnede.

Volgende hygiénemaatregelen zijn aanbevolen om Enterobacter sakazakii te voorkomen:

— Maak zuigflessen klaar vlak voor het verbruik. Warm melk nooit opnieuw op.

— Zorg er voor dat de zuigflessen en het materiaal voor de bereiding schoon zijn. Steriliseer de

flesjes voor baby's tot 6 maanden.

— Maak de zuigflessen klaar op een apart, schoon en ontsmet werkvlak.

— Zorg er voor dat de persoon die de zuigflesjes klaarmaakt, aangepaste en schone kleding

draagt en vooraf de handen wast.
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Bijlage 5 : Lijst van de allergenen en afgeleide producten
zoals vermeld in de regelgeving

Het KB van 13 september 1999 betreffende de etikettering van voorverpakte voedingsmiddelen,
geeft een lijst weer van alle ingrediénten die op de etikettering van voedingsmiddelen vermeld
moet worden:

1. Glutenbevattende granen (d.w.z. tarwe, rogge, gerst, haver, spelt en kamut of de hybride
soorten daarvan) en producten op basis van glutenbevattende granen, met uitzondering van:

a) glucosestroop op basis van tarwe, met inbegrip van dextrose;

b) maltodextrinen op basis van tarwe;

¢) glucosestroop op basis van gerst;

d) granen die worden gebruikt voor de vervaardiging van distillaten of ethylalcohol uit
landbouwproducten voor gedistilleerde dranken en andere alcoholhoudende dranken.

2. Schaaldieren en producten op basis van schaaldieren.

3. Eieren en producten op basis van eieren.

4. Vis en producten op basis van vis, met uitzondering van:

a) visgelatine die wordt gebruikt als drager voor vitamine- of carotenoidenpreparaten;

b) visgelatine of vislijm die wordt gebruikt als klaringsmiddel in bier, cider en wijn.

5. Aardnoten en producten op basis van aardnoten.

6. Soja en producten op basis van soja, met uitzondering van:

a) volledig geraffineerd(e) sojaolie en -vet;

b) natuurlijke gemengde tocoferolen (E306), natuurlijke D-alfa-tocoferol, natuurlijk D-alfa-
tocoferolacetaat en natuurlijk D-alfa-tocoferolsuccinaat van soja;

¢) fytosterolen en fytosterolesters van plantaardige olién van soja;

d) fytostanolesters geproduceerd uit fytosterolen van plantaardige olién van soja.

7. Melk en producten op basis van melk (inclusief lactose), met uitzondering van:

a) wei die wordt gebruikt voor de vervaardiging van distillaten of ethylalcohol uit
landbouwproducten voor gedistilleerde dranken en andere alcoholhoudende dranken;

b) lactitol.

8. Noten, d.w.z. amandelen (Amygdalus communis L.), hazelnoten (Corylus avellana), walnoten
(Juglans regia), cashewnoten (Anacardium occidentale) en pecannoten (Carya illinoiesis
(Wangenh.) K. Koch), paranoten (Bertholletia excelsa), pistachenoten (Pistacia vera),
macadamianoten (Macadamia ternifolia) en producten op basis van schaalvruchten, met
uitzondering van:

a) noten die worden gebruikt voor de vervaardiging van distillaten of ethylalcohol uit
landbouwproducten voor gedistilleerde dranken en andere alcoholhoudende dranken.

9. Selderij en producten op basis van selderij.

10. Mosterd en producten op basis van mosterd.

11. Sesamzaad en producten op basis van sesamzaad.

12. Zwaveldioxide en sulfieten in concentraties van meer dan 10 mg/kg of 10 mg/l uitgedrukt als
SO,.

13. Lupine en producten op basis van lupine.

14. Weekdieren en producten op basis van weekdieren
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Bijlage 6 - Informatiefiches

INFORMATIEFICHE 1: CONTROLE VAN DE VOEDINGSMIDDELEN BIJ AANKOOP IN DE
WINKEL OF BIJ DE ONTVANGST VAN EEN LEVERANCIER

De voedingsmiddelen die niet aan een van de onderstaande criteria en/of de eisen van
het lastenboek voldoen weigeren

Ingevroren producten | De vervaldatum controleren.
De temperatuur controleren.*
Te vermijden:
— vochtvlekken op de verpakking
— ijs of kristallen
— vervormde of beschadigde verpakking

Vers viees De vervaldatum controleren.
De temperatuur controleren.*
Te vermijden:
— sterke geur
— grijze, groene of witte kleur, viekken
— kleverigheid: kleverig of slijmerig vlees
— textuur: zacht vlees en vlees dat uit elkaar valt
— te grote hoeveelheid vocht in de verpakking

Verse vis De vervaldatum controleren.
De temperatuur controleren.*
De vis:
— mag slechts een lichte geur verspreiden, geur van zeealgen
— de ogen moeten glanzen, zwarte pupillen
— stevige textuur hebben, een vingerafdruk moet snel verdwijnen
— roze of bloedrode, glanzende en vochtige kieuwen hebben
— de onderbuik: mag niet gezwollen zijn, vlees niet gevlekt, niet
geelachtig
— moet een glanzende huid hebben
Bewaring op ijs voor niet-verpakte vis.

Opmerking: diepgevroren vis biedt vaak meer garanties op versheid en
kwaliteit dan verse vis.

Eieren De vervaldatum controleren.
Controleren of er geen gebarsten eieren zijn.

Melkproducten De vervaldatum controleren.
De temperatuur controleren.*
Ambachtelijke kaas en rauwe melk (bv. hoevemelk en melk in bussen)
vermijden.
Controleren of de volgende elementen niet aanwezig zijn:
— Dbolle, vervormde of beschadigde verpakking
— schimmel, abnormale kleuren en geuren

Fruit en groenten Controleren op afwezigheid van:

— vocht in de bakken

— schimmel

— verlepte groenten en fruit
— vochtige of slappe groenten

— slappe, soepele of uitgelopen stengels
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— sporen van aantasting door ongedierte
— insecten

Conservenblikken en De vervaldatum controleren.

tetrapakken/ Bolle, vervormde, verroeste of geoxideerde blikken weigeren.

kartonnen dozen

Halfconserven De vervaldatum controleren.

(ansjovis, ...) De temperatuur controleren (zie verpakking van de producten).
Koel bewaren (zie temperatuuraanduiding op de verpakking).

Vacuiimverpakte De vervaldatum controleren.

voedingsmiddelen De temperatuur controleren (zie verpakking van de producten).*

In de koelkast bewaren (zie temperatuuraanduiding op de verpakking).
Controleren op afwezigheid van:
— bellen of lucht in de verpakking

— beschadigde of vochtige verpakking

* Je controleert de temperatuur alleen bij de ontvangst van goederen die door een leverancier worden
geleverd. In de winkel volstaat het om de temperatuur aangegeven in de koelruimte en diepvriezer te

controleren. Zie tabel hieronder.

Tabel: Bewaartemperatuur in de kern van de voedingsmiddelen tijdens opslag, vervoer en

levering:

voedingsmiddel maximale
kerntemperatuur(*

diepvriesproducten -18°C

verse vis 0-2°C (max. 4°C)

vers vlees 7°C

vleesbereidingen en gehakt vilees 4°C

gevogelte en orgaanvlees 4°C

gebak met banketbakkersroom/slagroom, ... 7°C

verse of gepasteuriseerde zuivelproducten, eieren en eiproducten 7°C

alle voedingsmiddelen met de vermelding ‘koel te bewaren’ 7°C

(zonder specifieke temp.)

(*) De maxima zijn wettelijk bepaald, door onder meer het Koninklijk besluit van 10 november 2005
betreffende de detailhandel in bepaalde levensmiddelen van dierlijke oorsprong. Als op de verpakking een
lagere temperatuur vermeld wordt dan wettelijk beschreven, dan moeten de producten bij deze lagere
temperaturen bewaard worden.

Zowel tijdens de opslag in de winkel en als tijdens het vervoer wordt een afwijking van maximum 3°C naar
boven toe getolereerd, gedurende een korte periode.

Opgelet: deze tolerantie is enkel toegelaten voor de verpakkingen die, omwille van de stapelmethode in de
bewaarplaatsen in de winkel en de vrachtwagen van de leverancier, het meest onderhevig zijn aan
temperatuurvariaties (bv. de temperatuur van de bovenaan gestapelde diepvrieszakken kan max. -15°C

bedragen, dit geldt niet voor de zakken die centraal gestapeld zijn).
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INFORMATIEFICHE 2:

UITERSTE GEBRUIKSDATUM VAN GEOPENDE VOORVERPAKTE

PRODUCTEN EN BEREIDINGEN

- Lees de vermelding op de verpakking van het product. Deze informatie wordt aangeduid met

de vermelding 'Na opening maximum x dagen in de koelkast bewaren'.

- Opgelet: de UGD is gebaseerd op de optimale bewaartemperatuur van de voedingsmiddelen.

- In geval van hogere bewaartemperatuur moet de UGD verminderd worden.

- Onderstaande tabel geeft voorbeelden van UGDs die toegepast kunnen worden.

- Als de fabrikant een andere UGD vermeld dan beschreven in de tabel, dan moet je de

houdbaarheidstermijn van de fabrikant opvolgen.
- Je moet de UGD vermelden op de verpakking zelf of op een etiket.

- UGDs mogen niet blindelings toegepast worden. Steeds je gezond verstand gebruiken!

Legende: UGD = uiterste gebruiksdatum
D = Dag van de opening van de originele verpakking
NIET GESNEDEN PRODUCTEN Optimale UGD
temperatuur
Doos poedermelk voor baby's 15 tot 25°C D+ 31
Kaas met harde korst (gouda, emmental,...) 0 tot 4°C D+ 15
Kaas met zachte korst (brie, camembert,...)
Verse kaas (onverpakt en niet bereid) 0 tot 4°C D+7
Vaculimbereide producten 0 tot 4°C D+ 3
UHT-melk, yoghurt 0 tot 4°C D+2
Gepasteuriseerde eieren (vloeibaar in tetrapak)
Fruitsap (Tetra Brik) 0 tot 4°C D+2
Groentesap (Tetra Brik)
Geopende fles water 0 tot 4°C D+1
Producten die worden ontdooid in de koelkast 0 tot 4°C D+1
Patisserie op basis van banketbakkersroom 0 tot 4°C D+0
GESNEDEN PRODUCTEN Optimale UGD
temperatuur
Gesneden kaas 0 tot 4°C D+3
Geraspte kaas 0 tot 4°C D+ 3
Eieren die werden gebroken om ze later te bereiden 0 tot 4°C D+1
Ham 0 tot 4°C D+1
PRODUCTEN VAN HET 4e GAMMA Optimale UGD
temperatuur
Gewassen en gesneden rauwkost en groenten O tot 4°C D+1
HUISBEREIDE GERECHTEN Optimale UGD
temperatuur
Pudding, rijstpap, griesmeel, flan, bereide verse kaas 0 tot 4°C D+1
(gemixt fruit, ...)
Soep 0 tot 4°C D+1
Vinaigrette met yoghurt 0 tot 4°C D+1
Maaltijd (al of niet gemixt) 0 tot 4°C D+1
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INFORMATIEFICHE 3: VOEDINGSMIDDELEN MET
BACTERIOLOGISCH RISICO

Voedingsproducten of bereidingen die
deze voedingsproducten bevatten

Voorzorgsmaatregelen bij de behandeling en
de bewaring

Voedingsmiddelen van dierlijke oorsprong

Rauwe voedingsmiddelen van dierlijke

oorsprong:

— Eieren (bv. chocolademousse, ei in puree,
)

—  Melkproducten met rauwe melk

— Vlees (bv. filet americain, carpaccio, ...)

afgeraden in de kinderopvang

Vlees, gevogelte, vis en zeevruchten

— Verhitten tot in de kern.
— Bewaring in de koelkast: tussen O en 4°C

Gehakt viees en afgeleide producten,
hamsneden ...

— Hetzelfde als hierboven + het vlees bij
voorkeur ter plaatse hakken en het dezelfde
dag nog verbruiken.

— Invriezen wordt sterk afgeraden (noch rauw,
noch bereid).

— Bewaren in de koelkast: tussen O en 4°C.

Verse eieren (met schaal) om te bereiden (bv.
omeletten, taarten, pannenkoeken, ...)

— Verse eieren bij voorkeur in de koelkast
bewaren.

— De eieren breken in de *vuile zone' en de
werkinstructie voor het breken van eieren
naleven (bijlage 7, WI 7).

— Het werkblad en het materiaal reinigen en
ontsmetten na het behandelen van de eieren.

— Bewaren in de koelkast: tussen O en 4°C.*

Honing

— Geef geen honing aan kinderen jonger dan 1
jaar.

Voedingsmiddelen van

plantaardige oorsprong

Vers fruit en verse groenten die rauw worden
gegeten

— Zorgvuldig spoelen met water.

— Schillen en snijden op een schone plank en
met een schoon mes.

— In de koelkast bewaren in propere afgedekte
kommen: tussen O en 7°C.

— Vlak voor het verbruik bereiden.

Diepvriesgroenten

— De koudeketen respecteren.

— In de diepvries bewaren bij - 18°C max.

— Diepvriesgroenten mogen na de bereiding niet
opnieuw worden ingevroren.

* De bovenvermelde temperaturen zijn de optimale temperaturen van de koel- en

diepvriesruimten.
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Bijlage 7 - Werkinstructies
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WERKINSTRUCTIE 1:
AFFICHE VERPLICHT WASSEN VAN DE HANDEN

«Het wassen van de handen na elk
toiletbezoek is verplicht»
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WERKINSTRUCTIE 2: REINIGINGS- EN ONTSMETTINGSPLAN

KEUKEN AANBEVOLEN FREQUENTIES PRODUCT DOSIS (1) WERKINGSTLID MATERTAAL
PRODUCT (1)
Reiniging Ontsmetting Reiniging Ontsmetting | Reiniging | Ontsmetting | Reiniging | Ontsmetting | Reiniging | Ontsmetting
. ] vloeibare Marseille-|geconcentreerd| x dop/ x | x dop/ x | . . blauwe
N na gebruik | na eieren breken 2 min 5 min rode doek
Werkvlak (vuile zone )(2) zeep bleekwater water water doek
Werkvlak (propere na gebruik
zone)(2)
Wasbak groenten/fruit na gebruik
Wasbak afwas na gebruik
\Wagentjes (plateaus) na gebruik /
Oven na gebruik /
Goederenlift na gebruik /
Microgolfoven 1x/dag /
Flessenwarmer 1x/dag
Handenwasbak 1x/dag
Fornuis 1x/dag
Vuilnisemmers, houders 1x/dag
en deksels 1x/week
Vloer 1x/dag /
Vaatwasser 1x/week
Koelkast 1x/week /
Muur boven de 1x/week p
werkviakken
\Wagentjes (stijlen) 1x/week /
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EUKEN

AANBEVOLEN FREQUENTIES

PRODUCT

DOSIS (1)

WERKINGSTIID MATERIAAL
PRODUCT (1)

Reiniging Ontsmetting Reiniging Ontsmetting | Reiniging | Ontsmetting | Reiniging | Ontsmetting | Reiniging | Ontsmetting |

Deurklinken 1x/week

1x/2
Kast maanden /
Diepvriezer 2x/jaar /
Afzuigkap 4x/jaar /
Muren 2x/jaar /
Plafonds 1x/jaar /

(1) informatie te controleren op de technische fiche van het product

(2) in dit voorbeeld wordt de vuile en de propere zone strikt gescheiden
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METHODE MET TWEE EMMERS

WERKINSTRUCTIE 3:

De methode met
twee emmers

La méthode des
deux seaux

DOEL: Het water met het schoonmaakmiddel langer proper houden.

MATERIAAL: 2 emmers in een verschillende kleur.

TECHNIEK:

1.

2.

3. Maak het oppervlak schoon.
4.

5. Wring uit.

6. Herhaal vanaf stap 2.

Opgelet:

Giet water en schoonmaakmiddel in emmer A. Giet enkel water in emmer B.
Dompel de dweil onder in emmer A. Wring de dweil uit.

Spoel de dweil af in emmer B om het opgenomen vuil te verwijderen.

Ververs het water met het schoonmaakmiddel (emmer A) en het spoelwater (emmer B) zo vaak als

nodig is.
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WERKINSTRUCTIE 4:
ONTSMETTEN VAN RISICOMATERIAAL

Doel: 'Risicomateriaal' correct ontsmetten.

Te ontsmetten materiaal:

Gehaktmolen, mixer, cuttermes, garde, snijmachine... en elk ander keukengerei, behalve het
bestek, dat direct in contact komt met de voedingsmiddelen en dat moeilijk te reinigen is.

Vereist materiaal:

Spons, vaatdoek of borstel, ontsmettingsproduct dat toegelaten is in de keuken, schone droge
doek.

Methode:

1) Het materiaal zoveel mogelijk demonteren (bijvoorbeeld: cutter, mixer, ...).

2) Het zichtbare vuil verwijderen.

3) Het materiaal zorgvuldig reinigen met schoonmaakmiddel (zie 4.2.2.1)

4) Afspoelen.

5) Het materiaal zorgvuldig ontsmetten met een ontsmettingsoplossing (zie technische
gebruiksaanwijzing van het product) en aangepast materiaal.

6) Het ontsmette materiaal goed afspoelen met zuiver water.

7) Het materiaal afdrogen met een schone, droge doek.

NB: De staat van het materiaal (lemmet, verbinding, ...) regelmatig controleren en indien nodig
vervangen.

Let op: Alvorens te ontsmetten moet het materiaal grondig gereinigd zijn. Doe je dit niet, dan zal
het ontsmetten niet doeltreffend zijn.
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WERKINSTRUCTIE 5:
TEMPERATUUROPMETING VAN DE KOELKAST EN/OF DE
DIEPVRIEZER

Hoe moet je de temperatuur van de koelkast en de diepvriezer meten?

De temperatuur aflezen op de
thermometer in het apparaat

Normen:
Koelkast *
Diepvriezer -18°C max.

4 ) 4 )
Temperatuur conform Temperatuur niet-conform
G J - J
e . N e - N
Temperatuur registreren Temperatuur registreren
(RF 5 en RF 6) (RF 5 en RF 6)
N J N J
e N

Correctieve acties en corrigerende
maatregelen nemen

Temperatuur 1 uur later opnieuw

opmeten
- I J
| |
e ™ e
Temperatuur conform Temperatuur niet-conform
- J \_
e - ™ e -
Temperatuur registreren Temperatuur registreren
(RF 5 en RF 6) (RF 5 en RF 6)
- J -
B _ . s - : :
~  gevogelte: max. 4°C Correctieve actie en corrigerende
- vlees: max. 7°C tregel nemen
- vleesbereiding (gehaktbereiding) : max. 4°C maa 9
- vis: max. 2°C (RF 7 en RF 8)
- bereidingen geleverd door externe dienst: max. 7°C (.

- gebak met room, ... : max. 7°C

- zuivelproducten (vers en gepasteuriseerd) : max. 7°C

- eieren en eiproducten : max. 7°C

- andere VM met vermelding ‘koel te bewaren’ : max. 7°C
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WERKINSTRUCTIE 5bis:

TEMPERATUUROPMETING VAN DE KOELKAST EN/OF DE
DIEPVRIEZER: VERSOEPELING?

Hoe moet je de temperatuur van de koelkast en de diepvriezer opmeten?

De temperatuur aflezen op de
thermometer in het apparaat

Normen:
Koelkast *
Diepvriezer -18°C max.

4 R e ")
Temperatuur conform Temperatuur niet-conform

- J o J

e R e - A
Jl‘ Niet-conforme temperatuur
Conforme temperatuur moet niet registreren (RF 7 en RF 8)

S genoteerd worden ) S )

Correctieve acties en corrigerende
maatregelen nemen

( )

De temperatuur 1 uur later opnieuw

opmeten
. I /
| |
4 ) 4 N
Temperatuur conform Temperatuur niet-conform
- J o J
( ) . . )
. De temperatuur registreren in het
Conforme temperatuur moet niet daarvoor bestemde document (RF 7
genoteerd worden en RF 8)

- J - J
- gevogelte: max. 4°C e ™\
- vlees: max. 7°C
- vleesbereiding (gehaktbereiding) : max. 4°C Een Corrlgerende maatregel nemen
- vis: max. 2°C
- bereidingen geleverd door externe dienst: max. 7°C \_ (RF 7 en RF 8) )
- gebak met room, ... : max. 7°C
- zuivelproducten (vers en gepasteuriseerd) : max. 7°C
- eieren en eiproducten : max. 7°C
- andere VM met vermelding ‘koel te bewaren’ : max. 7°C

% Wie van de versoepeling op het vlak van HACCP kan genieten, is opgenomen in Deel 6 van deze gids
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WERKINSTRUCTIE 6:
ONTDOOIEN VAN DE DIEPVRIEZER

Volg onderstaande instructie op bij elke reiniging van de diepvriezer.
Let op: 'automatische ontdooiing' maakt ‘handmatige’ ontdooiing niet overbodig.

Het is aan te raden de diepvriezer te ontdooien wanneer er weinig voedingsmiddelen aanwezig zijn
(sluiting van je opvang, vakantie, ...).

1) Plaats de voedingsmiddelen die zich in de diepvriezer bevinden in een andere ruimte met
-18°C.

2) Trek de stekker van het apparaat uit.

3) Laat het ijswater weglopen.

4) Reinig en droog de diepvriezer (zie reinigings- en ontsmettingsplan, bijlage 7, WI 2).

5) Steek de stekker opnieuw in het stopcontact.

6) Plaats de voedingsmiddelen opnieuw in de diepvriezer wanneer de temperatuur -18°C is.

Opmerking: Het overbrengen van de voedingsmiddelen naar een andere diepvriezer moet zo snel

mogelijk gebeuren. De voedingsmiddelen mogen in geen geval bij kamertemperatuur of in de
koelkast worden bewaard.
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WERKINSTRUCTIE 7:
BREKEN VAN EIEREN EN SCHEIDEN VAN EIERDOOIERS EN
EIWITTEN

Het is niet aan te raden om eieren te ‘'wassen' omdat een dun ondoorlaatbaar laagje op de schaal
de binnenkant van het ei beschermt. Als het ei wordt 'gewassen’, wordt dit laagje verwijderd, de
schaal wordt poreus en het ei kan bevuild worden.

Controleer vooraf of het werkblad schoon is en was je handen.

1) Eieren breken

Doel van de techniek: vermijden dat het ei wordt besmet met bacterién (salmonella) die op de

schaal aanwezig zijn.

Vereist materiaal: 3 kommen

Methode:

1) Het ei breken op de rand van kom 1.

2) De inhoud van het ei in kom 2 gieten.

3) De schalen in kom 1 laten liggen.
Als er geen stukjes eierschaal in het ei aanwezig zijn en het ei geen onaangename geur
verspreidt, het in kom 3, bij de andere eieren gieten. Dit doe je om eventuele andere
eieren niet te besmetten. Als je slechts 1 ei nodig hebt, is het gebruik van kom 3 dan ook
overbodig.
Eventuele stukjes eierschaal uit het ei in kom 2 verwijderen met een lepel.
Het ei weggooien als het een onaangename geur verspreidt.

4) De schalen onmiddellijk in de vuilnisemmer gooien.

5) De handen wassen.

Opmerking: Het werkblad dat in contact is gekomen met de eieren altijd grondig reinigen en
ontsmetten en de goede hygiénepraktijken respecteren.
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2) Scheiden van eierdooiers en eiwitten

Het is niet aan te raden om hiervoor de 'eierschaaltechniek’ te gebruiken, waarbij de eierdooier van
de ene schaal in de andere wordt gegoten. Deze techniek brengt immers verschillende
bacteriologische risico’'s met zich mee omdat het ei direct in contact wordt gebracht met de schaal
(het eiwit loopt weg langs de eierschaal).

Doel van de techniek: vermijden dat het ei wordt besmet met bacterién (salmonella) die op de
schaal aanwezig zijn.

Vereist materiaal: 1 extra kom en 1 soeplepel.

Methode:

De hoger beschreven techniek voor het breken van de eieren toepassen en dan:

Het ei breken op de rand van kom 1.

De inhoud van het ei in kom 2 gieten.

De eierdooier opnemen met een schone lepel.

De eierdooier in kom 3 leggen.

Het resterende eiwit in kom 4 gieten.

De schalen onmiddellijk in de vuilnisemmer gooien.

No o> bhe

De handen wassen.

Opmerking: Het werkblad dat in contact is gekomen met de eieren altijd grondig reinigen en
ontsmetten en de goede hygiénepraktijken respecteren.
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Bijlage 8 - Registratieformulieren

G-041 - versie 1 dd 29-05-13 Hoofdstuk 7 - 35/59



REGISTRATIEFORMULIER 1: TABEL VOOR DE ONTVANGST VAN VOEDINGSMIDDELEN

s 5 .~ o . 2 ] [=)]
o o = g EE = - £y 5 B To £
7] = O o] o = ()] c ) 3 = - o v c
- 9c = 8O E& £ - g 0 >3 - =] ()
3 £ o) = t2ES8SA ] [ V&0 L o 0 'm X
59 S5 a 83 i ] 8% | 355 | ¢ B 28 9
g-u So v ="=§ > n o '-'ﬁn = 8 ‘,:E £
c o9 5 oas 2 0 o >oY £ = o c
° > > o T 2S¢ £ > - v 6 o S
e (7} N = o I

probleem aan leverancier

Pauwels 8 x 125 eigering wegens niet- melden en om
01/09/2012 \ * | Volle natuuryoghurt | 22/09/2012 oK oK 12°C gering weg : B. Peeters
Dilbeek g iconforme temperatuur corrigerende maatregelen

lvragen

G-041 - versie 1 dd 29-05-13

Hoofdstuk 7 - 36/59




REGISTRATIEFORMULIER 2: RECEPTENFICHE

Maaltijd met aardappelen, worteltjes, varkensgebraad

/vieruurtje

Aantal porties: 10 Voorbereidingstijd: 20 min

Gewicht per portie: 230 g Bereidingstijd: 20 min

Gewicht
Materiaal Ingrediénten: (geschild product voor het
koken)
1 vork of 1 pureestamper Wortelen 1000 g
1 pyrexschotel Aardappelen 1000 g
2 potten Olie + olie om schotel in te 150 ml + 10 ml
1 mixer Vetten
1 maatbeker Varkensgebraad 250 g
Tijm
Rozemarijn
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Bereiding

De oven voorverwarmen op 180°C.

Het water in de twee potten verwarmen.

De groenten wassen en schillen.

De pyrexschotel licht invetten en het gebraad 20 minuten bakken op 180°C.

De aardappelen 15 minuten koken in kokend water.

De wortelen 20 minuten koken in kokend water.

De wortelen en de aardappelen afgieten.

De aardappelen en de wortelen pletten met het vork of met de pureestamper.

Het gebraad versnijden en mixen.

Presentatie van het bord

De aardappel-wortelpuree met olie aan de ene kant leggen.

Het vlees aan de andere kant leggen.

Varianten
Gemixt Zonder Zonder
Zonder melk Andere
peuters varkensvlees gluten
B Zie hierboven
Maaltijd o
Zie hierboven zonder het OK OK /
zonder vlees
varkensvlees
Maaltijd o Vis in plaats van
Zie hierboven OK OK /
met vilees varkensvlees

maaltijd/vieruurtje

Aantal porties:

Gewicht per portie:

Voorbereidingstijd:
Bereidingstijd:

Materiaal

Ingrediénten:

Gewicht
(geschild product voor het
koken)
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Varianten

Bereiding

Presentatie van het bord

Gemixt
peuters

Zonder
varkensvlees

Zonder melk

Zonder
gluten

Andere

Maaltijd
zonder vlees

Maaltijd met
viees
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Paraferen na reiniging

REGISTRATIEFORMULIER 3a:
REGISTRATIETABEL REINIGEN

MAAND:

Frequentie 1 2 [ 3|4|5|6|7[8|9/10 |11 |12 |13 |14 |15 |16 |17 |18 |19 |20 |21 |22 | 23 |24 | 25 | 26 | 27 | 28 | 29 | 30 | 31

Reiniging

Werkvlak
(vuile zone ) | na gebruik

Werkvlak na gebruik
(propere
zone)
Wasbak na gebruik
groenten/
Fruit
Wasbak na gebruik
afwas
Wagentjes na gebruik
(plateaus)

na gebruik
Oven

Goederenlift na gebruik

Frequentie 1 2 | 3|4|5|6|7[(8|9/10 |11 |12 |13 |14 |15 |16 |17 |18 |19 |20 |21 |22 |23 |24 | 25 | 26 | 27 | 28 | 29 | 30 | 31
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Reiniging

Microgolf- 1x/dag
oven
Flessen- 1x/dag
warmer
Handen- 1x/dag
wasbak
Fornuis 1x/dag
Vuilnis- 1x/dag
emmers,
houders en
deksels
Vloer 1x/dag
Vaatwasser 1x/week

1x/week
Koelkast
Muur boven 1x/week
de
werkvlakken
Wagentjes 1x/week
(stijlen)

1x/week
Deurklinken

Opmerking:

Om het gebruik en de controle van het document te vergemakkelijken kan je de weekends aanduiden (bv. kleur of arcering).

Je moet niet elke keer paraferen wanneer het een oppervlakte betreft die je na elk gebruik of verschillende keren per dag reinigt, zoals het werkblad of

de spoelbak.

In dit voorbeeld wordt de vuile en de propere zone strikt gescheiden
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Paraferen na ontsmetting

REGISTRATIEFORMULIER 3b:

REGISTRATIETABEL ONTSMETTEN

MAAND:
Frequen- 10 |11 (12 |13 |14 (15 |16 |17 (18 |19 (20 |21 |22 |23 |24 (25 |26 |27 |28 |29 (30 | 31
tie

Werkvlak (vuile na eieren
zone) breken
Klein na gebruik
keukenmateriaal
dat moeilijk te
reinigen is
Vuilnisemmers, 1x/week
houders en
deksels
Andere

Opmerking:

— Om het gebruik en de controle van het document te vergemakkelijken kan je de weekends aanduiden (bv. kleur of arcering).

— Als je werkvlakken en klein materiaal meerdere keren per dag ontsmet, parafeer je 1 keer.

— In dit voorbeeld wordt de vuile en de propere zone strikt gescheiden
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REGISTRATIEFORMULIER 4:
ONGEDIERTEBESTRIJDING

Om ongedierte efficiént te bestrijden en zo het risico van kruisbesmettingen te vermijden, is het

essentieel om:

— Een plan voor ongediertebestrijding op te stellen. Hierin beschrijf je alle preventieve

maatregelen die je neemt om ongedierte te bestrijden. Het plan bestaat uit een register en een

plan van de keuken en de voorraadkamer in je opvang met de verschillende vallen en de plaats

waar ze zich bevinden.

— Een beslissingsboom op te stellen, waarin je alle te nemen maatregelen na controle van de

vallen en het lokaas opneemt.
— De correctieve acties en corrigerende maatregelen en te noteren die je genomen hebt als je

een niet-conformiteit hebt vastgesteld.

— De technische fiches van de bestrijdingsmiddelen bij te houden.

1) Plan voor ongediertebestrijding

— Redister ongediertebestrijding

Type ongedierte Preventieve maatregel Lokalisatie Uitvoerder
knaagdieren plaatsen van lokaas zie plan intern

kruipende insecten
(kakkerlakken,
meeltorren,...)

sproeien

in alle lokalen

extern bedrijf
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lavabo

Voorbeeld van een plan van de keuken

Dit type plan moet ook worden opgesteld voor alle plaatsen waar voedingsmiddelen worden
bewaard (voorraadkamer, ...).

werkvlak ®
® val 1
val 3 ‘
hor # h
val 4 —
— | U 00O
werk
vlak
val 2 ®
diepvriezer | koelkast werkvlak —_—
(O | =] 4
deur : ' T
vuilnisemmer
Frequentie Persoon
Nummer van Datum
Type val _ van de belast met de
de val plaatsing
controle controle
1x/week Naam
1 XX 01/01/2010
medewerker
5 Naam
XX 02/01/2010 1x/week medewerker
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Opmerking: Je kan een beroep doen op een extern bedrijf voor de ongediertebestrijding. In je
opvang moet je altijd over dit type plan beschikken om te kunnen bewijzen dat je deze gevaren
onder controle hebt. Het bedrijf zal je dit plan op verzoek bezorgen.

2) Voorbeeld van een beslissingsboom

Aan de hand van deze beslissingsboom kan je de situatie evalueren en de juiste beslissingen
nemen in geval van aanwezigheid van ongedierte.
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visuele controle van
de aanwezigheid van
ongedierte

geen tekenen van
ongedierte :
blijf alert

bij tekenen van
ongedierte :
vallen plaatsen

N
Y
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g
N

visuele controle van de
vallen

val
onveranderd

aanwezigheid

uitwerpselen,
kadavers of

ongedierte

uitwerpselen en
kadavers
verwijderen

controle

registreren

lokaas weg, val
verplaatst of val
verdwenen?

nieuw lokaas

plaatsen, val
terugplaatsen

controle
registreren
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3) Registratie van de controles

Datum Gecontroleerde . Correctieve acties en
Opmerking _
controle val corrigerende maatregelen
08/01/2010 1 OK /
08/01/2010 2 lokaas verdwenen nieuw lokaas geplaatst
08/01/2010 3 OK /
08/01/2010 4 hor gescheurd hor vervangen
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REGISTRATIEFORMULIER 5 : REGISTRATIE VAN DE TEMPERATUUR VAN DE KOELKAST

Temperatuur (°C)

N
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KOELKAST N°: Optimale bewaartemperatuur: 0 - 4°C MAAND EN JAAR :

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31

Datum

Verantwoo

rdelijke
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REGISTRATIEFORMULIER 6: REGISTRATIE VAN DE TEMPERATUUR VAN DE DIEPVRIEZER

DIEPVRIEZER N°:

Optimale bewaartemperatuur: < - 18°C

MAAND EN JAAR :

Temperatuur (°C)

-11

-12

-13

-14

-15

-16

-17

-18

-19

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

Datum

Verantwoor
delijke
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7
§
4

Koelkast

max. 7°C

REGISTRATIEFORMULIER 7:
BEHEER VAN NIET-CONFORME TEMPERATUREN - KOELKAST

2e
Niet-
Correctieve |temperatuur- Correctieve acties/corrigerende
Datum conforme . )
actie meting (na 1 maatregel
temperatuur
u)
01/01/2012 + 8°C thermostaat + 9°C de naverkoopdienst en de hersteller

hoger zetten

contacteren
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Diepvriezer
- 18°C max.

REGISTRATIEFORMULIER 8:
BEHEER VAN NIET-CONFORME TEMPERATUREN - DIEPVRIEZER

Niet- Correctieve 2e ) ) )
) ) ) Correctieve actie/corrigerende
Datum conforme actie/corrige | temp.meting
maatregel
temperatuur rende (na 1 u)
maatregelen
01/01/2012 |- 15°C thermostaat - 10°C de naverkoopdienst en de hersteller

hoger zetten

contacteren
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T° warme bereidingen = 60°C, gedurende max.
2u
T° koude bereidingen < 7 °C

REGISTRATIEFORMULIER 9:
TEMPERATUURCONTROLE VAN DE WARME EN KOUDE MAALTIJDEN

Datum:

Type gerecht

keuken

Uur | Temp.

Correctieve
actie/corrigerende
maatregelen

zde
temp.

meting

keuken/afdeling'® 2% temp.

Correctieve acties/ Corrigerende

Uur

meting

Temp. maatregelen

soep

aardappelen, rijst, deegwaren, ...

groenten

vlees, gevogelte, vis of eieren

gemixt baby's

gemixt peuters

pudding

andere

(1) in geval van uitgestelde maaltijden
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_
h
7

T° warme bereidingen = 60°C, gedurende max. 2 u

T° koude bereidingen < 7 °C

BEHEER NIET-CONFORME TEMPERATUREN VAN DE WARME EN
KOUDE MAALTIJDEN

REGISTRATIEFORMULIER 10:

Niet-

Correctieve actie/

. ) 2e temp. Correctieve actie/
Datum Bereiding | conforme corrigerende . )
meting corrigerende maatregel
temp. maatregel
) Heropwarmen in de 68 °C
01/01/2012 Broccoli 55 °C

oven
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REGISTRATIEFORMULIER 11:
OVERZICHT VAN HET BEHEER VAN DE NIET-CONFORME PUNTEN VAN AANDACHT

PvA

Datum . correctieve actie corrigerende maatregel
niet-conform

14/02/20 | De leverancier respecteert het afgesproken Een medewerker geroepen om te helpen. De leverancier aanspreken op het

12 tijdstip van de levering niet. Hij levert om 11 De gekoelde producten snel opgeslagen bij de respecteren van de afspraak.

u wanneer de maaltijdbediening bezig is. Dit is
al meerdere keren gebeurd.

juiste temperatuur.
De registratie van de binnenkomende producten
uitgesteld.

Eventueel de afspraak met de leverancier
herbekijken om een beter moment af te
spreken.
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Literatuurlijst

Algemeen
Autocontrolegidsen aanverwante sectoren

— Autocontrolegids voor de sector van de grootkeukens en de verzorgingsinstellingen, 2008
— Gids voor de invoering van een autocontrolesysteem in de Horecasector, 2007

FAVV

- www.favv.be/ home/beroepssectoren

— Terminologie inzake gevaren- en risicoanalyse volgens de Codex alimentarius, favv, september
2005

Kind en Gezin

— Grote kinderopvangboek, Kind en Gezin, 2005

— Brochure voedselveiligheid, Kind en Gezin, 2004
—  http://www.kindengezin.be/voeding/

Internationale literatuur

— Recommended international code of practice general principles of food hygiene CAC/RCP 4-
1969, Rev. 4-2003

—  “Sciences appliquées a l'alimentation et a I'hygiéne”, D. Brunet-Loiseau, Edition BPI, 1995,
France. p 129

Regelgeving van de Gemeenschappen

— Arrété du Gouvernement de la Communauté francaise du 19 avril 2004 fixant le code de qualité

— Arrété du Gouvernement de la Communauté frangaise portant approbation des modalités fixées
par I'Office de la Naissance et de I'Enfance en vertu de |'article 18 de I’Arrété du Gouvernement
de la Communauté francaise du 27 février 2003 portant réglementation générale des milieux
d’accueil.

— BVR van 23 februari 2001 over voorwaarden van erkenning en subsidiéring van KDV's en
DVO's plus wijzigingsbesluiten

— Decreet van 17 oktober 2003 over de kwaliteit van de gezondheids- en welzijnsvoorzieningen

— Decreet van 30 april 2007 over oprichting van het IVA met rechtspersoonlijkheid Kind en Gezin
plus wijzigingsdecreten

— BVR van 13 februari 2009 over regeling attest van toezicht voor zelfstandige
opvangvoorzieningen

— BVR van 13 februari 2009 over regeling van de melding aan Kind en Gezin van opvang op
bestendige wijze

— MB van 24 april 2009 over regeling attest van toezicht voor zelfstandige opvangvoorzieningen

— BVR van 6 mei 2011 tot regeling van het kwaliteitsbeleid in de erkende
kinderopvangvoorzieningen

— decreet van 20 april 2012 houdende de organisatie van kinderopvang van baby's en peuters
(nog niet in uitvoering)

— Besluit van de Vlaamse Regering van 1 maart 2002 betreffende de erkenning en de
subsidiéring van de centra voor kinderzorg en gezinsondersteuning

Federale Overheidsdienst Volksgezondheid

—  http://www.gezondheid.belgie.be/eportal/foodsafety/index.htm?&fodnlang=nl

— www.health.belgium.be/ Toepassing HACCP in levensmiddelenbedijven - Handboek rond de
toepassing van de regelgeving , Horion B. 2005, Federale Overheidsdienst Volksgezondheid
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http://www.favv.be/
http://www.afsca.be/wetenschappelijkcomite/publicaties/_documents/2005-09_SciCom_Term_Nl.pdf
http://www.kindengezin.be/voeding/
http://www.kindengezin.be/img/bvr-erkenningvw-23feb2001.pdf
http://www.kindengezin.be/img/bvr-erkenningvw-23feb2001.pdf
http://www.kindengezin.be/img/iii10-zkd-kwaliteitsdecreet.pdf
http://www.kindengezin.be/img/ii2-oprichting-decreet-iva-kg.pdf
http://www.kindengezin.be/img/ii2-oprichting-decreet-iva-kg.pdf
http://www.kindengezin.be/img/bvr-2009feb13-avt.pdf
http://www.kindengezin.be/img/vi1-m-bvr-melding.pdf
http://www.kindengezin.be/img/vi1-m-bvr-melding.pdf
http://www.kindengezin.be/img/iii1mb-attestvantoezicht.pdf
http://www.kindengezin.be/img/1-bvr-kwaliteit6mei2011.pdf
http://www.kindengezin.be/img/1-bvr-kwaliteit6mei2011.pdf
http://www.gezondheid.belgie.be/eportal/foodsafety/index.htm?&fodnlang=nl

Office de la Naissance et de I’ Enfance

— La santé dans les milieux d’accueil de la petite enfance, ONE 2011

— Prévention et petite enfance, Guide de médecine préventive du nourrisson et du jeune enfant,
ONE 2011

Wetenschappelijke adviezen : Wetenschappelijk Comité van het FAVV en/of de Hoge

Gezondheidsraad

- http://www.favv.be/wetenschappelijkcomite/adviezen/default.asp

— Advies 09-2007 Medisch attest voor personen die betrokken zijn bij de productie, de be- en
verwerking en het hanteren van levensmiddelen (dossier Sci Com 2006/37; dossier
HGR 8207)

- http://www.afpa.org/index2.php?option=com_docmané&task=doc_view&gid=470&Itemid=9999

— Hoge Gezondheidsraad, 2010. Publicatie van de Hoge Gezondheidsraad nr. 8697 Bisfenol A, 3
november 2010
http://www.health.belgium.be/internet2Prd/groups/public/@public/@shc/documents/ie2divers/
19065238_nl.pdf

— Advies 09-2012 Carcinogene en/of genotoxische risico’s in levensmiddelen:

procescontaminanten (dossier Sci Com 2007/09bis: eigen initiatief)
http://www.favv.be/wetenschappelijkcomite/adviezen/ documents/ADVIES09-
2010 NL_DOSSIER2007-09bis.pdf

— Gemeenschappelijk advies SciCom 06-2011 en Hoge Gezondheidsraad nr. 8726 betreffende de

risico’s van migratie uit traditionele metalen theepotten (SciCom 2011/07 - HGR 8726)

Referenties van de verklarende woordenlijst

- http://www.snfge.asso.fr/02-connaitre-maladie/Oc-intestin-grele/fag/grele_diarrhee.htm
(Société Nationale Francaise de Gastro-Entérologie).

— Dictionnaire Médical Masson, Masson, Paris, 1997

- Recommended international code of practice general principles of food hygiene CAC/RCP 4-
1969, Rev. 3-1996

—  http://www.fao.org/docrep/W6419E/W6419E00.htm

Referenties van bijlage 4: De micro-organismen die vaak verantwoordelijk zijn voor een

voedseltoxi-infectie

— [1] Salmonella spp. www.afssa.fr 6p. France, juin 2002

— [2] Fiche technigue santé - sécurité — matiéres infectieuses. Salmonella spp. www.phac-
aspc.gc.ca//msds-ftss/msds135f.html 3p. Canada, mai 2001

— [3] Votre santé et vous - prévention de la salmonellose

- www.hc-sc.gc.ca/iyh-vsv/food-aliment/salmonella_f.html 3p. Canada, aolGt 2005.

— [4] La bactérie Salmonelle. Conseils pour préserver la salubrité des aliments. Prévention des
toxi-infections alimentaires.
www.inspection.gc.ca/francais/fssa/concen/cause/salmonellaf.shtml 5p. Canada, mars 2008.

— [5] Eclosion d'infection a Salmonella Enteritidis liée a une boulangerie locale - Colombie-
Britanique (Canada).

— Canada Communicable Disease Report — Relevé des maladies transmises au Canada. P73-82.
Canada, 1 er avril 2005, Vol 31 - N°7

— [6] Fiche de description de danger microbiologique transmissible par les aliments : Clostridium
perfringens. www.afssa.fr 4p. France, mai 2006

— [7] Fiche de renseignements. Faits concernant la salubrité des aliments : Clostridium
perfringens. www.inspection.gc.ca 2p. Canada, juillet 2002
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— [8] Microbiologie et toxicologie des aliments. Hygiéne et sécurité alimentaire. G. Leyral et E.
Vierling. Biosciences et techniques. Doin éditeurs. P112- 121. France, juillet 1996

— [9] Fiche de description de danger microbiologique transmissible par les aliments :
Campylobacter spp. www.afssa.fr 3p. France, mai 2006

— [10] Maladies a déclaration obligatoire en direct. Campylobactériose.

Meldingsplicht infectieziekten, campylobacteriose

— http://dsol-smed.phac-aspc.gc.ca/dsol-smed/ndis/diseases/camp_f.html 2p. Canada,
décembre 2003

— [11] Fiche de renseignement. Faits concernant la salubrité des aliments : Campylobacter.
www.inspection.gc.ca/francais/fssa/concen/cause/campyf.shtml 3p. Canada, avril 2007

— [12] Fiche de description de danger microbiologique transmissible par les aliments : Yersinia
enterocolitica, Ypseudotuberculosis. www.afssa.fr 4p. France, avril 2006

— [13] Fiche technique santé - sécurité — matiéres infectieuses. Yersinia enterocolitica, Yersinia
pseudotuberculosis. www.phac-aspc.gc.ca/msds-ftss/msds168f.html 3p. Canada, février 2001

— [14] Escherichia coli enterohemorragique (EHEC). www.afssa.fr 5p. France, novembre 2001

— [15] Fiche technique santé - sécurité — matiéres infectieuses. Escherichia coli www.phac-
aspc.gc.ca/msds-ftss/msds66f.html 3p. Canada, septembre 2001

— [16] La bactérie E. coli 0157 :H7 Conseils pour préserver la salubrité des aliments. Prévention
des toxi-infections alimentaires. www.inspection.gc.ca 6p. Canada,

— [17] Escherichia coli enterohemorragique (ECEH).
http://www.who.int/mediacentre/factsheets/fs125/en/index.html

— [18] Staphylococcus aureus. www.afssa.fr 5p. France, mai 2003

— [19] Fiche technique santé - sécurité — matiéres infectieuses. Staphylococcus aureus
www.phac-aspc.gc.ca/msds-ftss/msds143f.html 3p. Canada, avril 2001

- [20] Intoxication alimentaire a staphylocoque : Tle-du-Prince-Edourd. Actualités en bref pour
maladies infectieuses 2004 : le 19 novembre. Agence de la santé publique du Canada

- www.phac-aspc.gc.ca/bid-bmi/dsd-dsm/nb-ab/2004/nb4704_f.html 1p. Canada, novembre
2004

— [21] Fiche de description de danger microbiologique transmissible par les aliments :
Clostridium botulinum, Clostridium neurotoxinogénes. www.afssa.fr 4p. France, mai 2006

— [22] Fiche de renseignement. Faits concernant la salubrité des aliments : botulisme
(Clostridium botulinum). www.inspection.gc.ca 3p. Canada, octobre 2006

— [23] Botulisme - Mesures d’'urgence - Agence de santé publique du Canada.

- www.phac-aspc.gc.ca/ep-mu/botulim_f.html

- [24]
http://www.health.belgium.be/internet2Prd/groups/public/@public/@shc/documents/ie2divers/
8724449 .pdf

— [25] Bacillus cereus. www.afssa.fr 5p. France, octobre 2001

— [26] Fiche technique santé - sécurité — matiéres infectieuses. Bacillus cereus. www.phac-
aspc.gc.ca/msds-ftss/msds13f.html 3p. Canada, janvier 2001

— [27] Fiche de description de danger microbiologique transmissible par les aliments : Listeria
monocytogenes. www.afssa.fr 5p. France, juin 2006

— [28] Fiche de renseignement. Faits concernant la salubrité des aliments : Listeria.
www.inspection.gc.ca 3p. Canada, septembre 2001

— [29] Fiche de description de danger microbiologique transmissible par les aliments : virus de
I’hépatite A. www.afssa.fr 4p. France, mai 2006

— [30] Hépatite A. Centre Canadien d’hygiéne et de Sécurité du Travail.
http://www.cchst.ca/reponsessst/diseases/hepatitis_a.html 3p. Canada septembre 1998

— [31] Attestation médicale pour les personnes impliquées dans la production, le traitement, la
transformation et la manipulation de denrées alimentaires (dossier Com 2006/37 ; dossier CSS
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8207). Comité scientifique de I’AFSCA et Conseil Supérieur de de la Santé. Avis 09-2007.
Belgique. 16p
Advies 09-2007 Medisch attest voor personen die betrokken zijn bij de productie, de be- en
verwerking en het hanteren van levensmiddelen (dossier Sci Com 2006/37; dossier
HGR 8207)

— [32] Fiche de description de danger microbiologique transmissible par les aliments :
Enterobacter sakazakii. www.afssa.fr 5p. France, février 2006.

- [33] Hygiénemaatregelen bij de bereiding en verdeling van zuigelingenvoeding, omzendbrief
voor de materniteiten DA/L31/PVDM, Agentschap voor de Veiligheid van de Voedselketen,
Belgié, september 2002, p.6

Meer informatie

Dangers — Gevaren

Allergenen
- http:// www.ciriha.org/nl

- http:// www.cicbaa.org

- http://www.gezondheid.belgie.be/eportal/foodsafety/Thinkaboutfoodallergies/FoodAllergies/ind
ex.htm?&fodnlang=nl

- http://www.kindengezin.be/voeding/problemen/voedingsproblemen/ernstige-
voedingsproblemen/

Eigen kweek
- http://www.coda-
cerva.be/index.php?option=com_content&view=article&id=147&Itemid=306&lang=nl

Acrylamide
— http://ec.europa.eu/food/food/chemicalsafety/contaminants/acrylamide/frenchfries-NL-
final.pdf

Bisphénol A - Bisfenol A:

— Le Bisphénol A, Prévention et petite enfance, Guide de médecine préventive du nourrisson et
du jeune enfant —-ONE 2011, page 272

—  http://www.kindengezin.be/voeding/flesvoeding/materiaal-en-hygiene/glas-of-plastiek/

Plombs - Prévention du saturnisme - Lood

— Le saturnisme, Prévention et petite enfance, Guide de médecine préventive du nourrisson et du
jeune enfant —ONE 2011, page 274- 280

— Le plomb - fiche technique in : L'air de rien changeons d’air ONE, 2010

— “Aanwezigheid van lood in leidingwater”, mededeling KWMDLO0O1, Kind en Gezin

—  http://www.leefmilieubrussel.be/Templates/Particuliers/Informer.aspx?id=1988

—  http://www.medischmilieukundignetwerk.be/defaultSubsite.aspx?id=29708

- http://www.vmm.be/pub/folder-hou-uw-drinkwater-loodvrij/view

Persoonlijke hygiéne

—  http://www.afsca.be/thematischepublicaties/persoonlijke-hygiene.asp
— La santé dans les milieux d’accueil de la petite enfance, ONE 2011

-  http://www.kindengezin.be/gezondheid-en-vaccineren/in-de-opvang/hygiene/

Hygiéne van de lokalen
- Comment entretenir un milieu d’accueil? Nettoyage et désinfection. Fiche technique : L'air de
rien changeons d’air ONE, 2010
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— La santé dans les milieux d’accueil de la petite enfance, ONE 2011
- http://www.kindengezin.be/gezondheid-en-vaccineren/in-de-opvang/hygiene/

Meldingsplicht
- http://www.afsca.be/thematischepublicaties/meldingsplicht.asp

Gezondheid van de kinderen

- Lavage des mains des enfants - La santé dans les milieux d’accueil de la petite enfance - ONE
2011, page 24
—  http://www.kindengezin.be/gezondheid-en-vaccineren/in-de-opvang/hygiene/

Controle van het FAVV
- http://www.afsca.be/thematischepublicaties/de-weg-naar-een-feilloze-favv-controle.asp

-  http://www.favv-afsca.be/checklists-nl/

Contactgegevens FAVV

- http://www.favv-afsca.be/contact-nl/
—  http://www.favv-afsca.be/voorlichtingscel/
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1. Inleiding

De module kinderopvang is een aanvulling op het praktijkhandboek autocontrole voor de B2C-
sectoren. Deze module moet samen met het praktijkhandboek worden toegepast door operatoren die
onder het toepassingsgebied van deze module vallen om gebruik te maken van de versoepelingen
voor HACCP.

1.1 Toepassingsgebied

Deze module is van toepassing op de opvang van baby’s en peuters, toegelaten door de Office de la
Naissance et de I'Enfance, door Kind en Gezin of door Ostbelgien Familie, die voeding bereiden en/of
verdelen voor kinderen van 0 tot 3 jaar.

Om gebruik te maken van de versoepelingen voor HACCP moet deze autocontrolegids worden

toegepast door operatoren die onder het toepassingsgebied van deze gids vallen:

« groepsopvang van baby’s en peuters vanaf 9 opvangplaatsen (Kind en Gezin);

- centra voor kinderzorg en gezinsondersteuning vanaf 9 opvangplaatsen (Kind en Gezin);

- milieux d’accueil collectif de la petite enfance (créches, pré gardiennat, maisons communales de
la petite enfance (MCAE), maison d'enfants, halte accueil, service spécialisé de la petite enfance
(SASPE)) vanaf 9 opvangplaatsen (ONE);

«  kleinkindbetreuungsstatten (Krippe) vanaf 18 opvangplaatsen (Der Dienst fir Kind und Familie).

Alle voorzieningen voor de groepsopvang van baby’s en peuters die maaltijden of dranken aanbieden

aan kinderen moeten beschikken over een toelating afgeleverd door het FAVV, met uitzondering van

« onthaalouders (loontrekkend of zelfstandig) die volgens de reglementering van de Franse
Gemeenschap van Belgié erkend zijn;

- onthaalouders (loontrekkend of zelfstandig) die volgens de reglementering van de Vlaamse
Gemeenschap erkend zijn; en

- onthaalouders (loontrekkend of zelfstandig) die volgens de reglementering van de Duitstalige
Gemeenschap erkend zijn.

Voor de operatoren die niet over een toelating van het FAVV moeten beschikken is het ten zeerste

aangeraden om het praktijkhandboek (Generieke autocontrolegids voor de B2C sector) en deze module
eveneens toe te passen.
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1.2 Hoe deze module toepassen samen met het

praktijkhandboek?

Pas de goede hygiénepraktijken (GHP) die beschreven zijn in deze module en in het
praktijkhandboek correct toe.

Neem de relevante gevaren, kritische punten (CCP’s en PVA’), kritische grenswaarden en
correctieve acties over zoals ze beschreven zijn in deze module en in het praktijkhandboek. Het is
mogelijk dat een bepaald gevaar niet van toepassing is voor uw specifiek productieproces, u andere
grenswaarden wil hanteren of de correctieve acties wil wijzigen. Het is toegelaten om van de
voorgestelde waarden en acties af te wijken, maar alleen op voorwaarde dat u dit goed motiveert
en onderbouwt: zorg voor de nodige documentatie (bijv. gevarenanalyse, wetenschappelijke
studies, literatuurgegevens, labo-analyses...).

Vereisten zijn wettelijk verplicht, aanbevelingen zijn niet afkomstig uit de wetgeving en zijn dus
vrijwillig te implementeren.

Voor elk van de punten van aandacht (PVA’s) en de kritische controlepunten (CCP’s) die opgenomen
zijn, is extra controle nodig om op het eind van het proces een veilig eindproduct te bekomen:

=

=

Controleer (bekijk, meet, weeg...), volgens de beschreven bewakingsmethode en aan de
opgelegde frequentie, of de normen en kritische grenswaarden worden gerespecteerd.

Neem de nodige correctieve acties (verhelpen de niet-conformiteit) en corrigerende maatregelen
(nemen de oorzaak van een niet-conformiteit weg) wanneer normen of grenswaarden niet worden
gerespecteerd. De toe te passen correctieve acties en corrigerende maatregel(en) moeten gekozen
worden in functie van de vastgestelde niet-conformiteit.

Registreer deze acties/maatregelen samen met de afwijking/niet-conformiteit (NC) waarvoor
gecorrigeerd wordt.

Wanneer u niet van de versoepelingen kan genieten, moet u alle controles en de resultaten
registreren en niet alleen de niet-conformiteiten.

Module KM G-044 versie 2 d.d. 22/03/2022



Module: Kinderopvang

2. Goede hygiénepraktijken
specifiek voor de kinderopvang

Ruimte voorbehouden voor het bereiden van voeding in de kinderopvang

Een werkruimte (aanrechtkeuken) is voorbehouden voor het bereiden van flesvoeding, het bereiden
van tussendoortjes, het verdelen van maaltijden op de borden en het opwarmen van bereide
maaltijden.

+ In een aanrechtkeuken wordt niet gekookt.

«  De aanrechtkeuken moet zo geplaatst zijn in de leefruimte dat goede hygiénepraktijken toegepast
kunnen worden.

«  Een aanrechtkeuken is nooit ook een verzorgingsaccommodatie.

«  De aanrechtkeuken en de verzorgingsaccommodatie zijn zo ver mogelijk uit elkaar gelegen om
kruisbesmetting te voorkomen. Ze mogen niet aanpalend zijn, tenzij er een fysieke afscheiding
voorzien is (bijv. muurtje, plexiglazen wand...).

«  Eenaanrechtkeuken is minstens uitgerust met een werkoppervlak en een aparte wasbak voor het
wassen van de handen. Afhankelijk van de organisatie van de opvang is de aanrechtkeuken verder
uitgerust met een koelkast, microgolfoven, flessenverwarmer...

Verschoningshoek in de kinderopvang

De verschoning mag nooit gebeuren op dezelfde oppervlakken (werkbladen, tafels...) die gebruikt

worden voor het bereiden en/of behandelen van levensmiddelen of het nuttigen van maaltijden.

«  Om alle kruisbesmetting te vermijden, moet het oppervlak waarop kinderen verschoond worden
zo ver mogelijk verwijderd zijn van de oppervlakken waar levensmiddelen bereid en/of behandeld
worden of maaltijden gegeten worden De verzorgingsaccommodatie en de aanrechtkeuken mogen
niet aanpalend zijn, tenzij er een fysieke afscheiding voorzien is (bijv. muurtje, plexiglazen wand...).

«  Het moet mogelijk zijn om in de nabijheid van het oppervlak waar de verschoning gebeurt, de
handen te wassen en, indien nodig, te ontsmetten.

«  De plaatsing van de potjes en kindertoiletjes mag evenmin besmetting of verontreiniging van
levensmiddelen veroorzaken. Potjes en toiletjes voor kinderen mogen nooit in de keuken staan.
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Levensmiddelen die door de ouders zelf meegebracht worden naar de kinderopvang voor
consumptie door hun kind

De ouders zijn verantwoordelijk voor de veiligheid van de meegebrachte maaltijJden/moedermelk (bijv.

versheid, bereidingswijze, hygiéne tijdens de bereiding en het transport...), maar de kinderopvang

is verantwoordelijk voor alle verdere stappen volgend op de ontvangst van de maaltijden (bewaring,

verhitting...). Dit geldt ook voor moedermelk.

«  Maak duidelijke afspraken met de ouders over de meegebrachte levensmiddelen en de verdere
behandeling die deze moeten krijgen in de kinderopvang. Het is aangeraden om hierover een
gesprek te voeren met de ouders om hen de nodige informatie te geven. De risico’s verbonden
aan het meebrengen van levensmiddelen moeten gekend zijn door de kinderopvang en de
ouders. Men moet gepaste maatregelen nemen om de voedselveiligheid te verzekeren. U kan
er bijvoorbeeld voor kiezen om deze verdeling van verantwoordelijkheden op te nemen in het
huishoudelijk reglement of in een schriftelijke overeenkomst met de ouders.

«  Delevensmiddelen die door ouders zelf meegebracht worden naar de kinderopvang en bestemd
zijn voor consumptie door hun kind, moeten niet genoteerd worden in het register met inkomende
goederen (register IN). Dit is een uitzondering op de algemene regel voor traceerbaarheid.

+  Als ouders een bereide maaltijd/moedermelk meebrengen naar de opvang moeten ze steeds de
naam van het kind waarvoor de maaltijd/moedermelk bestemd is en de datum van bereiding/
afkolving noteren op het recipiént.

«  Voorverpakte producten worden door de ouders in een gesloten verpakking meegebracht. Dit
geldt niet voor melkpoeder, dat meegebracht mag worden in een hiervoor bestemd verdeeldoosje,
gemarkeerd met de naam van het kind waarvoor de poedermelk bestemd is.

Bediening van warme maaltijden

o Zorg ervoor dat de tijd tussen het beéindigen van de bereiding, de afwerking en de
portionering zo kort mogelijk is.

Afhankelijk van de leeftijd van de kinderen kan het nodig zijn om de bereide gerechten te mixen.
De textuur van voedsel wijzigen is een risicovolle manipulatie voor kruisbesmetting, aangezien het
gebruikte materiaal (mixer, passe-vite, ...) om het voedsel te pletten vaak moeilijk te reinigen is. Deze
handeling moet op een hygiénische manier worden uitgevoerd.

Doe dit snel en zorg ervoor dat de tijd tussen bereiding, pletten en verdeling zo kort mogelijk is

om ervoor te zorgen dat de juiste temperatuur van warme maaltijden (> 60°C) wordt gehandhaafd
wanneer deze de keuken verlaten.

«  De maaltijden kunnen elders bereid zijn, bijvoorbeeld door een cateringbedrijf, de OCMW-keuken,
de keuken van een andere kinderopvang of van een nabijgelegen school. Deze leveranciers moeten
altijd over een toelating van het FAVV beschikken. De naleving van de temperatuur van het voedsel
is essentieel tijdens het transport (gebruik van isotherme containers) en tijdens het opdienen.

Module KM G-044 versie 2 d.d. 22/03/2022




Module: Kinderopvang

«  De maaltijden moeten in gesloten recipiénten bewaard worden tot op het moment van de
bediening. Het is aanbevolen dat de afwerking van de maaltijden (bijv. het fijnmaken) vlak voor
consumptie gebeurt om:

+ hetrisico op contaminatie en bacteri€le groei zo klein mogelijk te houden;
« detextuur aan te passen naar gelang de behoefte van elk kindje.

«  Voor jonge kinderen mag de temperatuur van warme gerechten tijdens de bediening lager zijn dan
60°C om verbranding tijdens het eten te vermijden, op voorwaarde dat de maaltijd binnen maximum
30 minuten wordt opgegeten.

«  Soms is het nodig om een maaltijd langer te bewaren, bijv. om het dagritme van de kinderen te
kunnen respecteren.

«  koel de porties die niet onmiddellijk verbruikt worden snel af en bewaar ze in de koelkast
(£4°C); of

« bewaar ze in een bain-marie die de temperatuur van de maaltijd(componenten)
op minimum 60°C houdt.

Getuigenschotels

In ziekenhuizen in Vlaanderen is het verplicht een getuigenschotel of maaltijdmonster bij te houden.
Maaltijdmonsters kunnen zeer belangrijk zijn bij een vermoeden van een voedseltoxi-infectie, voor
autocontrole, interne traceerbaarheid en meldingsplicht.

In de opvang van baby’s en peuters is het bewaren van getuigenschotels niet verplicht. Het wordt echter
wel sterk aangeraden (voor bereide maaltijden, desserts of tussendoortjes bestemd voor meerdere
kinderen).

Ga als volgt te werk als u getuigenschotels bijhoudt:

+  Neem onmiddellijk na de bereiding, of op het einde van de verdeling van de maaltijden, een kleine
hoeveelheid (min. 50 g) van alle bereide gerechten. Gebruik hiervoor steeds proper bestek en een
proper recipiént dat goed afgesloten kan worden (bijv. plastic bakje of zakje).

- Noteer de naam van het gerecht of een code die hiernaar verwijst én de datum van consumptie op
het recipiént.

«  Bewaar de getuigenschotels gedurende 72 uur in de koelkast.

« Alsu er zelf voor kiest om de getuigenschotels langer te bewaren (dit is geen verplichting), kan
U ze, na een periode van 72 uur in de koelkast, invriezen (naargelang de opslagcapaciteit van de
diepvriezer).

«  Vergeet niet de getuigenschotels na 72 uur uit de koelkast te verwijderen en te vernietigen, tenzij
u er voor kiest om ze in te vriezen. Het verwijderen van de getuigenschotels gebeurt volgens de
vereisten voor het verwijderen van afval.
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Bereiding van zuigflesjes in de kinderopvang (volledige en opvolgzuigelingenvoeding en
moedermelk)

«  Houd er een zeer goede persoonlijke hygiéne op na, was de handen steeds zorgvuldig voor u de
voeding, de flessen en de spenen hanteert.

«  Bereid en verwarm de zuigflesjes steeds net voor de consumptie. De ouders mogen de flesjes met
zuigelingenvoeding (= volledige zuigelingenvoeding en opvolgzuigelingenvoeding) niet thuis
bereiden en meenemen naar de opvang.

- Bereid de zuigflesjes op een propere plaats die ver genoeg verwijderd is van de verzorgingshoek of
-ruimte.

«  Vermijd kruisbesmetting. Het risico op kruisbesmetting is groot in de kinderopvang, waar de
verzorging van de kinderen en bereiding van zuigflesjes vaak door dezelfde persoon gebeurt.

« Volg in het geval van zuigelingenvoeding de bereidingsvoorschriften van de fabrikant.

«  Vervang het water van de flessenwarmer of van de bain-marie minstens dagelijks.

«  Zorg er altijd voor dat de voeding duidelijk geétiketteerd is (dit geldt voor melkpoeders en
moedermelk).

- Bewaar de grondstoffen, inclusief het (melk)poeder, volgens de voorschriften van de producent of,
bij gebrek aan voorschriften, bij een temperatuur < 20°C.

+  Bewaar de (melk)poeders tot max. één maand na de opening (tenzij anders vermeld door de
fabrikant).

«  Het gebruikte water moet geschikt zijn voor de bereiding van babyvoeding (gebruik bij
voorkeur mineraalarm, niet-bruisend flessenwater) en moet na openen in de koelkast (< 4°C)
bewaard worden en binnen de 24 uur gebruikt (verlenging tot max. 2-3 dagen is mogelijk mits
volgen van strikte GHP en gekoelde bewaring). Voor prematuren, kinderen met een primaire
immuundeficiéntie of na chemotherapie, waarvoor het gebruik van steriel materiaal op medische
indicatie is aanbevolen, is het aangeraden om steeds water van een ongeopende fles te gebruiken.

«  Warm de zuigflesjes met moedermelk of zuigelingenvoeding nooit opnieuw op, ook niet bij
trage eters, de rest van de melk/zuigelingenvoeding moet weggegooid worden en dit binnen het
uur voor moedermelk en binnen de 30 min. voor zuigelingenvoeding!

Aandachtspunten bij moedermelk

«  Vraag aan de ouders om duidelijk de naam van het kind waarvoor de melk bestemd is en de dag
van afkolven op het recipiént te noteren. Als de moedermelk ingevroren wordt, is het aangeraden
om ook de invriesdatum van de moedermelk te noteren op het recipiént.

Zet moedermelk onmiddellijk achteraan in de koelkast (< 4°C), bij de “propere” voedingsmiddelen
(bereid, verpakt, ...) en niet in de deur (om temperatuurschommelingen te vermijden).

+  Als de moedermelk onderhevig is aan temperatuurschommelingen (bijv. als de melk niet meer koel
bewaard wordt of al is verwarmd) mag deze niet opnieuw in de koelkast geplaatst en later gebruikt
worden.

«  Moedermelk die bewaard wordt in de koelkast (max. 4°C) is beperkt houdbaar.

«  Moedermelk (vers of ingevroren) mag tot max. 37°C verwarmd worden in een bain-marie of een
flessenwarmer, nooit in een microgolfoven.

«  Ontdooi moedermelk in de koelkast, au bain-marie of in een flessenverwarmer (< 37°C). Gebruik
geen microgolfoven en laat niet ontdooien op kamertemperatuur.

« Ontdooide moedermelk moet in de koelkast (< 4°C) bewaard worden, binnen de 24 uur
opgebruikt en mag niet opnieuw ingevroren worden.
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Sterilisatie van zuigflessen en toebehoren

«  VO6r een eerste gebruik moeten alle flessen en toebehoren altijd gereinigd en gesteriliseerd worden.

- Nadien is het bij een gezonde zuigeling, mits een grondige reiniging kort na gebruik (bij voorkeur machinaal)
met voldoende heet water, overbodig om flessen en toebehoren na elk gebruik te steriliseren. Het is
aangeraden om het materiaal af en toe te steriliseren, in het bijzonder bij ziekte van het kind of de ouder
(bijv. gastroenteritis), na het opmerken van een biofilm (viskeus doorzichtig vlies)/onzuiverheden, ...

« Om biofilmvorming te voorkomen moet extra aandacht gaan naar het grondig reinigen van spenen,
schroefdoppen, randen van de fles, ... die moeilijker schoon te maken zijn.

Om medische redenen, zoals in geval van prematuren en kinderen met primaire immuundeficiéntie of na
behandeling met chemotherapie, blijft het nodig om tot de leeftijd van drie maanden, of langer op medisch
advies, alle materiaal te steriliseren.

Reiniging van zuigflessen en toebehoren

«  Spoel de fles en de speen onmiddellijk na de voeding uit onder stromend water tot alle resten verwijderd
zijn.

«  Grondige reiniging:

- Was de fles en de speen met heet water en afwasmiddel. Besteed extra aandacht aan plaatsen
die moeilijker te reinigen zijn zoals de randen van de fles, de spenen en de schroefdop.

- Gebruik een flessenborstel en spenenborstel om alles proper te krijgen.

- Spoel na met proper, heet water (zonder afwasmiddel).

«  Defles kan ook in de vaatwasser schoon gemaakt worden. Het is belangrijk een voldoende lang
programma aan minimum 60°C te nemen. Houd de vaatwasser proper en onderhoud hem regelmatig. Een
huishoudvaatwasser steriliseert niet maar wast de meeste kiemen weg.

- Zetnareiniging de zuigflessen en het materiaal ondersteboven op een propere keukendoek of papieren
wegwerphanddoek, zodat ze kunnen uitlekken en afkoelen. Laat alles goed drogen aan de lucht vooraleer
op te bergen. Gebruik geen handdoek om het materiaal te drogen (bijv. als u het snel nodig heeft), dit kan
kiemen overbrengen. Droogwrijven kan eventueel met propere wegwerphanddoekjes.

Beheer van zuigflesjes

De ouders zorgen thuis voor een grondige reiniging en eventueel sterilisatie van de flesjes, spenen en alle
toebehoren. Onzuiverheden kunnen achterblijven in beschadigde delen, bijvoorbeeld in barstjes, schadelijke
stoffen kunnen vrijkomen, ... Controleer daarom visueel of de zuigflesjes die de ouders meebrengen goed
gereinigd zijn (met extra aandacht voor plaatsen die moeilijker te reinigen zijn, zoals randen, schroefdoppen, ...)
en in goede staat zijn. Spreek de ouders er indien nodig op aan: in geval van schade moet het materiaal door de
ouders vervangen worden, in geval van neerslag (bijv. zichtbare biofilm op de spenen, schroefdoppen, randen
van de fles) moet het materiaal grondiger gereinigd en hierna best gesteriliseerd worden door de ouders.
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Module: Kinderopvang

3. Processtroomdiagrammen

Voor de kinderopvang zijn geen specifieke processtroomdiagrammen beschikbaar.

4. Kritische controlepunten (CCP’s)
en punten van aandacht (PVA’s)

Pas ook de generieke CCP’s en PVA’s die beschreven worden in het praktijkhandboek toe.
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1. Inleiding
De meldingsplicht : modaliteiten voor de toepassing

Het koninklijk besluit van 14 november 2003 betreffende de autocontrole, de meldingsplicht en de
traceerbaarheid in de voedselketen gepubliceerd in het Belgisch Staatsblad van 12 december 2003
voorziet dat elke exploitant onmiddellijk het FAVV inlicht wanneer hij van oordeel is of redenen
heeft om te denken dat een product dat hij ingevoerd, geproduceerd, geteeld, gekweekt, bewerkt,
gefabriceerd of verhandeld heeft, schadelijk kan zijn voor de gezondheid van mens, dier of plant.

Het ministerieel besluit van 22 januari 2004 legt de modaliteiten vast betreffende deze
meldingsplicht aan de lokale controle-eenheden van het Agentschap.

In dit verband is een nauwe samenwerking tussen de betrokken exploitant en het FAVV van groot
belang ten einde het gemelde probleem zo snel mogelijk te kunnen omschrijven.

De exploitant is ook verplicht het Agentschap in te lichten over de maatregelen die hij genomen heeft
om de risico’s te voorkomen en te elimineren. Indien een product, dat niet aan de voorschriften inzake
voedselveiligheid beantwoordt reeds het bedrijf heeft verlaten, zal de exploitant het onmiddellijk van
de markt halen en het betrokken product terugroepen. Indien het product zich reeds bij de consument
bevindt, kan een persmededeling noodzakelijk zijn.

De bepalingen zijn eveneens van toepassing op de primaire productie (landbouwproducenten) en dit
zowel in de veeteelt als in de plantaardige productie.

Voor dierenziekten ondertekent de bedrijfsdierenarts het meldingsformulier. Specifieke
modaliteiten in het geval van aangifteplichtige ziekten zijn opgenomen in het koninklijk besluit van
3 februari 2014 tot aanwijzing van de dierenziekten die vallen onder de toepassing van hoofdstuk

I11 van de dierengezondheidswet van 24 maart 1987 en tot regeling van de aangifteplicht.

De laboratoria en de inspectie- of certificatieorganismen die over inlichtingen beschikken die onder
de meldingsplicht vallen, gaan na of hun cliént dit daadwerkelijk heeft gemeld. Als dat niet zo is of
als hierover onzekerheid bestaat moeten zij zelf de melding doen.

Hij die de analyse, de inspectie, de certificering aanvraagt moet desgevallend alle noodzakelijke
gegevens waarover hij beschikt verstrekken aan het laboratorium, de certificeringsinstelling, de
keuringsinstelling zodat zij beschikken over alle gegevens die nodig zijn om de melding op correcte
wijze te kunnen doen.

De belangrijkste vraag is echter te weten
WANNEER MELDEN?

Indien er gemeld moet worden (ongeacht door wie, dus zowel operator, labo, certificeringsinstelling,
...), dan moet deze melding onmiddellijk (binnen de 48 u na de initiéle vaststelling) gebeuren.

Het document in bijlage vormt een hulpmiddel voor de operatoren en meer bepaald de KMO’s om de
gevallen te bepalen waarvoor in Belgié de meldingsplicht geldt.

Er dient echter aan herinnerd te worden dat elke melding het resultaat moet zijn van een voorafgaande
evaluatie van het risico voor - al naar gelang het geval - de gezondheid van mens, dier of plant.

Voor de pesticidenresiduen in levensmiddelen, is er een berekeningsfile, die toelaat om het risico
voor de consument in geval van overschrijding van de MRL in te schatten, beschikbaar op de
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website van het FAVV: http://www.favv-
afsca.fgov.be/plantaardigeproductie/gewasbeschermingsmiddelen/

Indien de exploitant niet in de mogelijkheid is om zijn eigen risico-analyse uit te voeren, zijn de
meldingslimieten opgenomen in de bijlagen van dit document van toepassing.

Overigens is het in de verwerkende sector zo dat bij overschrijding van een meldingslimiet een
melding niet noodzakelijk is indien:
- de oorzaak zich ontegensprekelijk binnen het bedrijf bevindt en
- het product zich nog steeds in het bedrijf bevindt en
- corrigerende maatregelen kunnen genomen worden ter eliminatie of ter voldoende reductie
van het gevaar (vb.: sterilisatie of pasteurisatie bij overschrijding van de microbiologische
normen).
De oorzaakanalyse, de risico-evaluatie en de corrigerende maatregelen moeten bijgevolg steeds
uitgevoerd worden en traceerbaar zijn door de operator en ter beschikking gehouden worden van het
FAVV. Voor de risico-evaluatie kan men wel verwijzen naar het document meldingspicht en
meldingslimieten voor zover de zich voordoende situatie erin beschreven is.

Note: Indien het product zich nog in het bedrijf bevindt of reeds vernietigd is, moeten de
oorzaaksanalyse, de risico-evaluatie en de genomen corrigerende maatregelen alsnog
worden uitgevoerd indien nodig in overleg met het agentschap overeenkomstig artikel 883.
Het ontbreken van een evaluatie of een ontoereikende evaluatie vormt een inbreuk op het
koninklijk besluit van 14/11/2003 en maakt de facto een einde aan de voorwaarden voor
vrijstelling van de meldingsplicht in artkel 886 (voorwaarden van artikel 886 niet vervuld).
Met andere woorden, de loutere vernietiging van het eindproduct is geen voldoende reden om
aan de voorwaarden van artikel 8, 86, te voldoen.

De melding blijft verplicht indien de meldingslimieten overschreden zijn voor een ontvangen
grondstof (het gecontamineerde lot zou immers ook aan andere klanten geleverd kunnen zijn). Deze
meldingsplicht voor grondstoffen in de verwerkende sector is niet van toepassing op grondstoffen die
pesticideresiduen bevatten die de respectieve maximumwaarden overschrijden, in het geval de
operator zelf de risico-evaluatie uitvoert en tot de conclusie komt dat de vastgestelde overschrijding
geen gevaar vormt voor de consument.

In toepassing van artikel 18 en 19 van verordening (EG) nr 396/2005 mag een grondstof of een
product dat niet voldoet aan de maximale residulimiet van bestrijdingsmiddelen in geen geval worden
gebruikt, verwerkt of gemengd met het oog op verdunning.

Detailhandels moeten verplicht onmiddellijk melden aan het FAVV wanneer zij producten met een
potentieel risico hebben ontvangen van hun leverancier, zelfs als zij het product nog niet verwerkt of
verkocht hebben. Het is niet voldoende om uitsluitend te melden aan de leverancier of producent van
het product. Er kan tevens niet gewacht worden op een eventuele risico-analyse uitgevoerd door de
leverancier/producent. Het gecontamineerde lot kan namelijk ook aan andere ondernemingen
geleverd zijn en er moet dus snel ingegrepen kunnen worden.

In de onderstaande flowchart is het algemeen beslissingsproces opgenomen om te evalueren wanneer
er gemeld moet worden. Let op: als de meldingsplicht voor specifieke gevallen is voorzien in de
reglementering (voorbeeld: dierenziekten aan verplichte aangifte) dan moet de melding altijd
plaatsvinden. Geen enkele voorafgaande risicoanalyse moet uitgevoerd worden. In dat geval is de
flowchart niet van toepassing.
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Ja

Flowchart meldingsplicht
- Algemeen -

Men is van mening of men heeft reden om aan te nemen dat een product
schadelijk kan zijn voor de gezondheid van mens, dier of plant

l

Kan een risico-evaluatie
worden uitgevoerd?*

Toont de risico-evaluatie aan dat het
product niet schadelijk is?

De oorsprong van het gevaar bevindtzich bij de
toeleverancier van grondstoffen?

Het betrokken product of producten
verkregen onder vergelijkbare omstandigheden, bevinden
zich nog onder de controle van het bedrijf?

Nee

Het ACS van het bedrijf voorziet bedrijfsinterne
correctieve acties (“traceerbaar) die het mogelijk maken het gevaar
e elimineren of tot een aanvaardbaar peil terug te dringen?

Nee

{ Geen Meldingsplicht Wel Meldingsplicht —t

< 48u**
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*Specifieke regels omtrent de meldingslimieten en de uitvoering van de risico-evaluaties zijn
opgenomen in dit document

** Behalve als het voor de hand ligt dat een probleem zich stelt, dan geldt het principe “ASAP” =
van zodra men over analyseresultaten beschikt, moet dit gemeld worden

In welke gevallen een laboratorium dient te melden, wordt verduidelijkt in de onderstaande flowchart.

[ Aanvraag analyse }

|

Schriftelijke afspraken (*2)

omtrent Meldingsplicht?

Labo en operator dragen de volledige
verantwoordelijkheid voor de meldingsplicht

Ja Operator geeft aan dat meldingsplicht
[ niet van toepassing is (*1)?
Analyseresultaat
Labo -> operator
[ Labo geen (*3) meldingsplicht } [ l::s:,yf:':;::zz: ]

|

Staal conform?
Geen Meldingsplicht

Nee of onduidelijk (*4)

Labo ontvangt (*3)
- ofwel bewijs van Melding door operator
aan FAVV
- ofwel bewijs van operator waarom
meldingsplicht niet van toepassing i;

[ Labo geen meldingsplicht }

[ Labo moet melden aan het FAVV }
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(*1) Meldingsplicht niet van toepassing?

Dit zal afhangen van een combinatie van verschillende factoren, o.a.

- komt het geanalyseerde product al dan niet in de voedselketen terecht? en

- komt het ingrediént dat behoort tot de partij die mogelijks de oorzaak is van het probleem en dat
gebruikt werd in het geanalyseerde product in de voedselketen terecht? en

- werden de producten geproduceerd op dezelfde installatie als deze waarop de geanalyseerde
producten geproduceerd werden en is de installatie mogelijks de oorzaak van het probleem? en

(*2) Schriftelijke afspraken:

Dit is een schriftelijke weergave van de afspraken die voorafgaandelijk gemaakt werden tussen labo
en operator m.b.t. meldingsplicht. Het kan o.a. gaan over wie, wat wanneer zal doen

- wie: beschikbaarheid, bereikbaarheid, via welke kanalen (incl. tijdens verlof)

- wat: vb. op welke manier, waar aangegeven zal worden of de meldingsplicht al dan niet van
toepassing is...

- wanneer: vb. verduidelijking omtrent termijnen

Deze schriftelijke afspraak kan, in voorkomend geval, vervangen worden door regels omtrent de
meldingsplicht in de verkoopsvoorwaarden die formeel goedgekeurd zijn door de klanten.

(*3) Als het labo een ernstig vermoeden heeft van fout/fraude van de operator die een invioed
kan hebben op de melding, is het labo sowieso verplicht onmiddellijk te melden, zelfs indien er
een akkoord is met de klant om dit niet te doen.

(*4) Bij het meedelen van het resultaat dient in dit geval systematisch de opdrachtgever erop
gewezen te worden dat bij gebrek aan bewijs van het feit dat de melding gebeurde door de
cliént het labo zal melden aan het FAVV.
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2. Definities & afkortingen

CCa: beslissingsgrens: de minimale waarde van waaraf met een foutkans van o kan worden besloten
dat het monster niet-conform is (bron: tot wijziging van Beschikking 2002/657/EG wat betreft de
vaststelling van minimaal vereiste prestatielimieten (MRPL's) voor bepaalde residuen in
levensmiddelen van dierlijke oorsprong);

GGO’s: Genetische Gemodificeerde Organismen;

LOD: Limit of detection, aantoonbaarheidsgrens: de kleinste hoeveelheid van een stof die in een
monster kan worden aangetoond, geidentificeerd en/of gekwantificeerd. Wanneer het gaat om stoffen
waarvoor geen toelaatbaar gehalte is vastgesteld, is het detectievermogen de laagste concentratie
waarbij een methode kan aantonen dat een monster werkelijk verontreinigd is (bron: beschikking
2002/657/EG ter uitvoering van de richtlijn 96/23/EG van de Raad wat de prestaties van
analysemethoden en de interpretatie van resultaten betreft)

LOQ: Limit of Quantitation, bepaalbaarheidsgrens: minimale concentratie van residuen van
pesticiden of contaminanten die kan geidentificeerd en kwantitatief bepaald worden met een
aanvaardbare zekerheidsgraad via een officiéle analysemethode in een voedingsmiddel, een
landbouwproduct of een diervoeder (Gids voor de berekening van de hoeveelheid pesticiden
aangeleverd via de voeding WHO);

Meldingslimiet: waarde vanaf wanneer de exploitant / laboratorium/ inspectie-instelling /
certificatie-instelling voor een bepaalde parameter / matrix een verplichte melding moet doen bij het
FAVV volgens de modaliteiten vastgelegd in het MB van 22/01/2004 houdende meldingsplicht (BS
van 13/02/2004);

Meetonzekerheid : meetonzekerheid van de analysemethode die met een dekkingsfactor 2 wordt
berekend zodat een betrouwbaarheidsniveau van ongeveer 95 % wordt verkregen.

Microbiologisch criterium: een criterium ter bepaling van de aanvaardbaarheid van een product,
een partij levensmiddelen of een procedé, dat berust op de af- of aanwezigheid van micro-organismen
of het aantal daarvan, en/of de hoeveelheid toxinen/metabolieten ervan, per eenheid van massa,
volume of oppervlakte dan wel per partij;

ML: Maximum Level: maximaal toelaatbaar gehalte: van toepassing voor verontreinigingen en voor
coccidiostatica in het geval residuen aan het licht worden gebracht in niet-doeldiervoeders;

MRL (pesticide): maximum residugehalte: het hoogste wettelijk toegestane concentratieniveau van
een bestrijdingsmiddelenresidu in of op een levensmiddel of diervoeder, vastgesteld op basis van
goede landbouwpraktijken en de laagste blootstelling van consumenten die noodzakelijk is met het
00g op de bescherming van kwetsbare consumenten (bron: Verordening (EG) Nr. 396/2005 tot
vaststelling van maximumgehalten aan bestrijdingsmiddelenresiduen in of op levensmiddelen en
diervoeders van plantaardige en dierlijke oorsprong en houdende);
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MRL (diergeneesmiddel): maximumwaarde voor residuen: het maximaal residugehalte in of
op levensmiddelen dat het gevolg is van het gebruik van een geneesmiddel voor
diergeneeskundig gebruik dat de Gemeenschap als wettelijk toegestaan kan aanvaarden of dat
als aanvaardbaar wordt erkend (bron: Verordening (EG) nr. 470/2009 van het Europees
Parlement en de Raad van 6 mei 2009 tot vaststelling van communautaire procedures voor het
vaststellen van grenswaarden voor residuen van farmacologisch werkzame stoffen in
levensmiddelen van dierlijke oorsprong, tot intrekking van Verordening (EEG) nr. 2377/90 van de
Raad en tot wijziging van Richtlijn 2001/82/EG van het Europees Parlement en de Raad en van
Verordening (EG) nr. 726/2004 van het Europees Parlement en de Raad en Verordening (EU) Nr.
37/2010 van de Commissie van 22 december 2009 betreffende farmacologisch werkzame stoffen en
de indeling daarvan op basis van maximumwaarden voor residuen in levensmiddelen van dierlijke
oorsprong);

MRPL: Minimum Required Performance Level: Minimaal vereiste prestatielimiet (MRPL):
het minimale gehalte van een analyt in een monster dat aangetoond en bevestigd moet worden. Dit is
bedoeld om de analytische prestaties voor stoffen waarvoor geen toelaatbaar gehalte is vastgesteld,
te harmoniseren (bron: beschikking 2002/657/EG ter uitvoering van de richtlijn 96/23/EG van de
Raad wat de prestaties van analysemethoden en de interpretatie van resultaten betreft).

Norm: wettelijk vastgelegde limiet;

Referentieniveaus: de prestatie-indicatoren die worden gehanteerd om de doeltreffendheid van de
risicobeperkende maatregelen te verifiéren en die gebaseerd zijn op de ervaring en het voorkomen
van acrylamide bij brede categorieén levensmiddelen.

VTI: voedsel toxi-infectie : een haard van VTI is gedefinieerd als het voorkomen van minstens 2
gevallen van algemene verteringssymptomen waarvan de oorzaak kan teruggebracht worden tot
eenzelfde voedselbron;
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3. Meldingslimieten

Microbiologische contaminanten en toxines Bijlage |
Chemische contaminanten en GGO’s Bijlage Il
Dierenziekten waarvan verplicht aangifte moet worden gedaan door de landbouwers  Bijlage 111

Lijst van schadelijke organismen voor planten en plantaardige producten die in Belgié
geteeld worden en waarvan de melding verplicht is Bijlage IV

Gewasbeschermingsmiddelen Bijlage V
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BIJLAGE |

MICROBIOLOGISCHE CONTAMINANTEN EN TOXINES

l.a. Levensmiddelen

De reglementaire microbiologische criteria zijn opgenomen in de verordening (EG) nr. 2073/2005
van de Commissie van 15 november 2005 inzake microbiologische criteria voor levensmiddelen en
het koninklijk besluit van 26 april 2009 betreffende microbiologische criteria voor levensmiddelen.
Voor water zijn de reglementaire microbiologische vereisten opgenomen in het koninklijk besluit van
14 januari 2002 betreffende de kwaliteit van voor menselijke consumptie bestemd water dat in
voedingsmiddeleninrichtingen verpakt wordt of dat voor de fabricage en/of het in de handel brengen
van voedingsmiddelen wordt gebruikt en het koninklijk besluit van 8 februari 1999 betreffende
natuurlijk mineraalwater en bronwater.

De bijlage van het document “Actiegrenzen voor microbiologische contaminanten in
levensmiddelen” herneemt de microbiologische criteria voor de matrix/parameter-combinaties die
zijn opgenomen in het controleprogramma van het FAVV. Deze bijlage bevat ook de
voedselveiligheids-, proceshygiéne- en distributierichtwaarden van toepassing in de
levensmiddelensector, die het FAVV hanteert voor de beoordeling van de analyseresultaten voor
parameters in matrices waarvoor geen wettelijke criteria bestaan. Dit is een niet-limitatieve lijst
waarop de operatoren en de laboratoria zich kunnen baseren om te voldoen aan de meldingsplicht.

1. Meldingslimieten betreffende pathogene micro-organismen

Een overschrijding van een voedselveiligheidscriterium of -richtwaarde dient gemeld te worden aan
het Agentschap. Voorbeelden: Campylobacter spp., Cronobacter sakazakii, Listeria monocytogenes,
Salmonella spp., pathogene Vibrio cholerae, pathogene Vibrio parahaemolyticus, STEC (stx+ en
eae+ isolaat), pathogene Yersinia enterocolitica, Hepatitis A virus, Norovirus.

Een overschrijding van een proceshygiénecriterium (zie verordening (EG) nr. 2073/2005) of een
overschrijding van een proceshygiénerichtwaarde of een distributierichtwaarde (zie de bijlage van
het document “Actiegrenzen voor microbiologische contaminanten in levensmiddelen’) moet niet
aan het Agentschap worden gemeld.
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2. Toxines

Wanneer er toxines van Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Clostridium perfringens,
Clostridium botulinum gedetecteerd worden, moet dit gemeld worden aan het Agentschap.

Wanneer de operator ervoor opteert om de toxine-producerende eigenschappen van de isolaten op te
sporen in plaats van de toxines, dan moet bij de vaststelling van de toxine-producerende
eigenschappen dit gemeld worden aan het FAVV.

Een overschrijding van de criteria voor mariene biotoxines in levende tweekleppige weekdieren
vastgesteld in de Bijlage 11l Sectie VII van de verordening (EG) nr. 853/2004 houdende vaststelling
van specifieke hygiénevoorschriften voor levensmiddelen van dierlijke oorsprong dient aan het
Agentschap gemeld te worden.

3. Specifieke meldingslimieten van toepassing voor melk

Een overschrijding van de criteria voor rauwe melk vastgesteld in de Bijlage 11l Sectie 1X van de
verordening (EG) nr. 853/2004 houdende vaststelling van specifieke hygiénevoorschriften voor
levensmiddelen van dierlijke oorsprong dient aan het Agentschap gemeld te worden.

4. Specifieke situatie voor water

Voor water is de situatie betreffende microbiologische criteria zeer specifiek. De wetgeving
betreffende water legt normen op, niet alleen voor pathogene micro-organismen, maar ook voor
micro-organismen met doorgaans een ‘indicator-functie’ voor levensmiddelen, zoals bijvoorbeeld
Escherichia coli.

De microbiologische parameters van toepassing op de watermatrices zijn opgenomen in de bijlage
van het document “Actiegrenzen voor microbiologische contaminanten in levensmiddelen”. Hierbij
dient opgemerkt te worden dat deze lijst zeker niet volledig is. Zo werden geen specifieke pathogene
micro-organismen of parasieten opgenomen in deze Excel daar men in de specifieke wetgeving een
zeer algemeen volgende minimale eis beschrijft: pathogene micro-organismen en parasieten dienen
afwezig te zijn. Aldus geldt steeds de meldingsplicht bij aanwezigheid van pathogene micro-
organismen (bacterién, virussen) en parasieten bij producten op de markt.

Voor de microbiologische parameters opgenomen in deze Excel werd de terminologie voor de
interpretatie van de normen gestroomlijnd met die van de andere levensmiddelen, aldus werden de
termen ‘voedselveiligheidscriterium’ en ‘proceshygiénecriterium’ gebruikt.

Dit houdt in dat wanneer een microbiologische parameter in de wetgeving omschreven wordt als een
minimale eis, deze in de tabel is gecatalogeerd als ‘voedselveiligheidscriterium’. Een overschrijding
van een voedselveiligheidscriterium dient gemeld te worden aan het Agentschap indien de betrokken
producten zich op de markt bevinden. De wetgeving betreffende water voorziet immers dat water dat
niet voldoet aan de minimale eisen als schadelijk dient te worden verklaard. Daarenboven moet de
operator of het labo een risico-evaluatie uitvoeren die de melding dient te vergezellen, evenals alle
relevante informatie noodzakelijk voor het Agentschap om de situatie te evalueren.

Indien een microbiologische parameter in de wetgeving betreffende water beschouwd wordt als een
indicatorparameter, dan zal deze in de tabel voorkomen als ‘proceshygi€necriterium’. Bij
overschrijding dient eerst een risico-evaluatie te gebeuren door de operator of het labo en op basis
daarvan dient te worden beslist of melding noodzakelijk is of niet.

Wanneer het microbiologische indicatorparameters betreft, kan het noodzakelijk zijn om voor een
correcte evaluatie van de veiligheid van het water bijkomende testen en evaluaties te doen om de
goede werking van het hele waterproductieproces na te gaan.
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5. Voedseltoxi-infecties (VTI)

Voedseltoxi-infecties moeten steeds gemeld worden aan het Agentschap.

I.b. Meldingslimieten van toepassing op diervoeders

Bacterie

Limiet

Referentie

Salmonella

Afwezigheid in 25g of ml | Advies 2001/16 van het Wetenschappelijk

Comité
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BIJLAGE Il

CHEMISCHE CONTAMINANTEN
GGO’S

I1.a. Van toepassing op voedingsmiddelen en diervoeders

1. Residuen

a) Residuen van bestrijdingsmiddelen (en verboden pesticiden)

Levensmiddelen:

Gemeten waarde > MRL

- MRL van toepassing zijn gespecificeerd op de website
http://ec.europa.eu/food/plant/pesticides/eu-pesticides-database ;
- De meetonzekerheid wordt niet in rekening gebracht.

Diervoeders:

De situatie kan verschillen al naargelang de aard van de producten bestemd voor diervoeder:

- Indien er normen bestaan in de bijlage van richtlijn 2002/32, zijn deze normen de
notificatielimieten (rekening houdend met de meetonzekerheid van 50% of de
meetonzekerheid gerapporteerd door het laboratorium).

- Indien een MRL van verordening 396/2005 van toepassing is, is de MRL de
notificatielimiet (rekening houdend met de meetonzekerheid van 50% of de
meetonzekerheid gerapporteerd door het laboratorium).

NB: Indien geen normen of MRL bestaan, zal worden overgegaan tot een risicoanalyse,
geval per geval.

b) Andere substanties

Verboden stoffen (hormonen en verboden additieven)

*

Hormonen en stoffen van bijlage | groep A van richtlijn 96/23/EG inzake
controlemaatregelen ten aanzien van bepaalde stoffen en residuen daarvan in levende dieren,
en in producten daarvan en verboden additieven en bijlage I, tabel 2 van Verordening (EG)
nr. 470/2009;

Gemeten waarde > CCa,
Indien MRPL : gemeten waarde > MRPL

Diergeneesmiddelen

Indien MRPL : gemeten waarde > MRPL
Indien geen MRPL : gemeten waarde > CCa
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http://ec.europa.eu/food/plant/pesticides/eu-pesticides-database

e De niet toegelaten GGO’s worden als verboden stoffen beschouwd. De detectie van deze
GGO’s, vereist een melding bij het FAVV.
De lijst van in Europa toegestane GGO’s is beschikbaar op de website van het FAVV.

Toegelaten stof (residuen van geneesmiddelen...)

e Diergeneesmiddelen en coccidiostatica (doeldiervoeders)
Als CCa gekend is: gemeten waarde > CCa
Als CCa niet gekend is: gemeten waarde — meetonzekerheid > MRL

e Coccidiostatica (niet-doeldiervoeders)
Als CCa gekend is: gemeten waarde > CCa
Als CCa niet gekend is: gemeten waarde — meetonzekerheid > ML

e Andere

Als CCa gekend is: gemeten waarde > CCa
Als CCa niet gekend is: gemeten waarde — meetonzekerheid > MRL

2. Contaminanten en additieven in voedingsmiddelen

PCB’s, dioxines, zware metalen, mycotoxines, nitraten...

Wettelijke normen = ML (Maximum Level)

Gemeten waarde —meetonzekerheid >ML.

NB: Indien geen normen bestaan, zal worden overgegaan tot een risicoanalyse, geval per
geval.

Specific geval van acrylamide

Indien de operator/ het laboratorium niet in staat is om een risico-evaluatie uit te voeren, moet hij
notificeren wanneer:

-Gemeten waarde — meetonzekerheid > Referentieniveaus

-De referentieniveaus zijn terug te vinden in bijlage 1V van Verordening (EU) 2017/2158 van de
Commissie van 20 november 2017 tot vaststelling van risicobeperkende maatregelen en
referentieniveaus voor de reductie van de acrylamidegehalten in levensmiddelen.

Specific geval van DEET en icardine

Indien de operator en/of het laboratorium niet in staat is om een risico-evaluatie uit te voeren, moet
hij notificeren wanneer:

-Gemeten waarde — meetonzekerheid > Referentiewaarde
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De referentiewaarden voor intracommunautaire handel zijn terug te vinden in het verslag van de
vergadering van het Permanent Comité voor planten, dieren, levensmiddelen en diervoeders, sectie
“Novel food and Toxicological Safety” van 17 september 2018,

3. Contaminanten en toevoegingsmiddelen in diervoeders

a) PCB, dioxines, zware metalen...

Gemeten waarde —meetonzekerheid > ML?

Ongeacht de basisprincipes van de meldingsplicht, met als doel onderzoeken te kunnen
uitvoeren die de bron van de contaminatie identificeren, zal de operator onmiddellijk het
FAVV informeren wanneer hij beschouwt of redenen heeft om te denken dat een product dat
hij geimporteerd, geproduceerd, geteeld, gekweekt, getransformeerd, gefabriceerd of
gedistribueerd heeft verhoogde waarden bevat die kleiner zijn dan de ML, maar groter zijn
dan de actielimieten die vastgelegd zijn in de bijlage van de richtlijn 2002/32 inzake
ongewenste stoffen in diervoeding.

NB2: Indien er geen normen bestaan, zal geval per geval overgegaan worden tot een
risicoanalyse

b) Mycotoxines...

Gemeten waarde — uitgebreide meetonzekerheid > ML3

I1.b. Van toepassing op water
Wettelijke normen = ML (Maximum Level)
Gemeten waarde — meetonzekerheid > ML.

Indien voor natuurlijk mineraalwater de contaminant een gedefinieerde grenswaarde heeft in het KB
van 8 februari 1999 geldt de meldingsplicht in geval van overschrijding van het maximum level.
Voor water dat onderhevig is aan KB van 14 januari 2002, geldt de onmiddellijke meldingsplicht
als de contaminant gedefinieerd wordt als een minimale eis én als het water verkocht wordt als
water (bv. tafelwater), gebruikt wordt als ingrediént, of in direct contact komt met de ingrediénten
of levensmiddelen. De beide wetgevingen stellen immers dat het water als schadelijk dient te
worden verklaard wanneer het niet voldoet aan de gespecifieerde grenswaarden. Daarenboven dient
een risico-evaluatie gemaakt te worden door de operator of het labo en dient deze de melding te
vergezellen, evenals alle relevante informatie noodzakelijk voor het Agentschap om de situatie te
evalueren.

Voor water onderhevig aan KB van 14 januari 2002, dat enkel gebruikt wordt in toepassingen
waarbij het water niet in direct contact komt met de ingrediénten of levensmiddelen (en aldus ook
niet als levensmiddel of ingrediént wordt beschouwd), dient in geval van overschrijding van een
chemische minimale eis eerst een risico-evaluatie uitgevoerd te worden. Op basis van deze risico-
evaluatie dient vervolgens beslist te worden of er gemeld moet worden of niet.

! https://ec.europa.eu/food/system/files/2018-10/reg-com_toxic 20180917 sum.pdf.

2 Maximale limiet, vermeld in de bijlage van de EU-verordening nr 574/2011 van de Commissie van 16 juni 2011

8 Maximum gehalte opgenomen in de inventaris van acties en actielimieten en voorstellen voor de harmonisatie in het kader van de
officiéle controles - Chemische contaminanten, residuen en additieven (http://www.favv-afsca.be/thematischepublicaties/inventaris-
acties.asp)
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Indien een (fysico-)chemische parameter geidentificeerd wordt als een indicatorparameter in het KB
van 14 januari 2002, geldt de algemene flowchart voor het water dat onderhevig is aan dit KB en
dient eerst een risico-evaluatie te gebeuren op basis waarvan dient te worden beslist of er moet
gemeld worden of niet. Aangezien het indicatorparameters betreft, kan het noodzakelijk zijn om
voor een correcte evaluatie van de veiligheid van het water bijkomende testen en evaluaties te doen

om de goede werking van het hele waterproductieproces na te gaan.
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BIJLAGE Il

DIERENZIEKTEN WAARVAN VERPLICHT AANGIFTE
MOET WORDEN GEDAAN BIJ HET FAVV
DOOR DE LANDBOUWERS / DE DIERENARTSEN / DE LABORATORIA

|. Bepaalde dierenziekten zijn onderworpen aan een meldingsplicht zodat het risico op de
verspreiding ervan zoveel mogelijk beperkt kan worden. In de Belgische wetgeving wordt melding
gemaakt van deze ziekten in de dierengezondheidswet van 24 maart 1987,

De dierenziekten die onder de toepassing vallen van het hoofdstuk 111 van de dierengezondheidswet
van 24 maart 1987, staan vermeld in bijlage 1 van het KB van 3 februari 2014 en zijn de volgende :

Meldingsplicht voor de verantwoordelijken van een laboratorium:
1° Zoonotische ziekten ongeacht de soort:
a) Virale zobnoses:

- zobnose verwekt door Norovirus;

- zoonose verwekt door hepatitis A-virus;
- zoonose verwekt door Influenza virus;

- zoonosen verwekt door virussen overgedragen door arthropoden;
- (*) rabiés;

- virale enzootische encephalitiden;

- Nipah virus;.

- Hendra virus;

- besmetting met SARS-CoV-2.

b) Bacteriéle zodnoses:

- borreliose;

- botulisme;

- brucellose;

- campylobacteriose;

- leptospirose;

- listeriose;

- psittacose;

- salmonellose;

- tuberculose;

- vibriose;

- yersiniose;

- Q-koorts;

- zoonose verwekt door verocytotoxine-producerende Escherichia coli.
c) Parasitaire zo6noses:

- anisakiase;

- cryptosporidiose;

- cysticercose;

- echinococcose;

- toxoplasmose;

- trichinellose.
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Meldingsplicht voor de exploitant / dierenarts / laboratoirum:
2° Bij alle zoogdieren:

- (*) miltvuur (bacillus anthracis);

- (*) rabiés;

- Aujeszky ziekte;

- besmetting met SARS-CoV-2.

3° Bij de paardachtigen:

- (*) infectieuze anemie;

- (*) dourine;

- epizodtische lymphangitis;

- (*) venezolaanse paardenencephalomyelitis (V.E.E.);
- (*) oosterse paardenencephalomyelitis (EEE);

- (*) westerse paardenencephalomyelitis (WEE);
- (*) malleus ( kwade droes);

- (*) paardenpest;

- vesiculaire stomatitis;

- (*) Westnijlkoorts;

- (*) Japanse encefalitis;

- Hendra virus.

4° Bij de herkauwers en de tylopoda (familie camelidae):
- (*) mond- en klauwzeer;

- (*) blauwtong (Bluetongue);

- (*) runderpest;

- (*) pest bij de kleine herkauwers;

- (*) Rift valley fever;

- Q-koorts.

5° Bij de runderen:

- (*) runderbrucellose (ongeacht de soort Brucella binnen het genus Brucella);
- (*) nodulaire dermatose;

- (*) enzodtische runderleucose;

- (*) besmettelijke pleuropneumonie;

- (*) vesiculaire stomatitis;

- (*) tuberculose;

- (*) bovine spongiforme encephalopathie (ESB);
- infectieuze bovine rhinotracheitis/infectieuse pustuleuse vulvovaginitis;
- epizodtische hemorragische ziekte;

- (*) runderpest;

- botulisme;

- boviene virale diarree.

6° Bij de schapen en geiten:

- brucellose (B. abortus);

- (*) brucellose (B. melitensis);

- brucellose (B. ovis);

- (*) schapen- en geitenpokken;

- scrapie.

7° Bij de hertachtigen:

- epizodtische hemorragische ziekte bij herten;

- chronic wasting disease.

8° Bij de varkens:

- (*) mond- en klauwzeer;

- (*) vesiculaire varkensziekte;

- (*) Afrikaanse varkenspest;

- (*) klassieke varkenspest;
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- trichinose;

- varkensbrucellose (B. suis);

- (*) vesiculeuze stomatitis;

- Nipah virus;

- (*) Japanse encephalitis;

- enzootische encephalomyelitis (ziekte van Teschen).
9° Bij de konijnen, hazen en knaagdieren:

- tularemie.

10° Bij de nertsen:

- virale enteritis bij de nertsen.

11° Bij pluimvee en vogels:

- (*) aviaire influenza (HPAI) en H5H7 (LPAI);

- (*) ziekte van Newcastle;

- besmetting met Mycoplasma Gallisepticum bij kippen en kalkoenen (chronische ademhalingsziekte
bij pluimvee);

- besmetting met Mycoplasma Meleagridis bij kalkoenen;
- besmetting met Salmonella Pullorum-Gallinarum en Salmonella Arizonae (pullorose/typhose);
- vogelcholera.

12° Bij de bijen:

- acariose;

- Americaans vuilbroed,

- Europees vuilbroed,

- (*) kleine bijenkastkever (aethina tumida);

- (*) tropilaelapsmijt.

13° Bij de vissen:

- (*) infectieuze hematopoietische necrose;

- (*) infectieuze zalmanemie;

- (*) virale hemorragische septicemie;

- (*) epizodtische hematopoietische necrose;

- (*) koikarper herpesvirus.

14° Bij de weekdieren:

- (*) besmetting met Bonamia ostreae;

- (*) besmetting met Bonamia exitiosa;

- (*) besmetting met Marteilia refringens;

- (*) besmetting met Perkinsus marinus;

- (*) besmetting met Microcytos mackini.

15° Bij schaaldieren:

- (*) Taura syndroom;

- (*) yellowhead disease;

- (*) besmetting met het wittevlekkenvirus.

16° Bij de kikvorsachtigen:

- besmetting met Batrachochytrium dendrobatidis;

- besmetting met ranavirus.

17° bij de niet-humane primaten:

- ebolavirus;

- apenpokken.

(*) Ziekten opgenomen in richtlijn 82/894/EEG van de Raad van 21 december 1982 inzake de melding
van dierenziekten in de Gemeenschap.

Alle relevante beschikbare gegevens moeten worden meegedeeld. Dat zijn, onder meer, de
betreffende diersoort, het betreffende aantal dieren, de datum van bemonstering, de
zoOnoseverwekker, het serotype van die verwekker...
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BIJLAGE IV

LIJST VAN QUARANTAINEORGANISMEN
VOOR PLANTEN EN PLANTAARDIGE PRODUCTEN DIE IN BELGIE GETEELD
WORDEN EN WAARVAN DE MELDING AAN HET FAVV VERPLICHT IS

Volgende voor planten en plantaardige producten quarantaineorganismen zijn onderworpen aan de
meldingsplicht:

e de EU-quarantaineorganismen die opgenomen zijn in bijlage 11 van Uitvoeringsverordening
(EU) 2019/2072 van de Commissie van 28 november 2019 tot vaststelling van eenvormige
voorwaarden voor de uitvoering van Verordening (EU) 2016/2031 van het Europees
Parlement en de Raad, wat betreft beschermende maatregelen tegen plaagorganismen bij
planten, en tot intrekking van Verordening (EG) nr. 690/2008 van de Commissie en tot
wijziging van Uitvoeringsverordening (EU) 2018/2019 van de Commissie;

e de organismen waarvoor de Europese Commissie via Europese besluiten of verordeningen
noodmaatregelen heeft afgekondigd en die niet zijn opgenomen in bijlage Il van
Uitvoeringsverordening (EU) 2019/2072.

Hieronder wordt een overzicht van deze quarantaineorganismen gegeven. De in de tabellen
genoemde waardplanten zijn enkel ter informatie toegevoegd. Het binnenbrengen en de
verspreiding van quarantaineorganismen in de Unie is verboden. Elke vaststelling van aanwezigheid
moet onmiddellijk worden gemeld aan het FAVV (ongeacht de waardplant).

De in deel B van de lijst van EU-quarantaineorganismen genoemde organismen komen in de
Europese Unie reeds voor. Daarom moet er hier nog meer aandacht aan worden besteed.

De in de Gedelegeerde Verordening (EU) 2019/1702 genoemde organismen zijn prioritaire
guarantaineorganismen van de Unie. Ze voldoen aan alle volgende voorwaarden:

e de aanwezigheid van deze schadelijke organismen is niet op het grondgebied van de Unie
vastgesteld of niet vastgesteld op het betrokken grondgebied, behalve in een beperkt deel
daarvan of met uitzondering van zeldzame, geisoleerde en zelden voorkomende gevallen;

¢ hun potentiéle economische, ecologische of sociale gevolgen zijn het ernstigst voor het
grondgebied van de Unie.

Deze prioritaire quarantaineziektes zijn in de volgende lijst vetgedrukt weergegeven.

De in bijlage 111 bij de Uitvoeringsverordening (EU) 2019/2072 opgenomen organismen zijn
guarantaineorganismen van beschermde gebieden, waarvan het binnenbrengen en de verspreiding
ervan is enkel in bepaalde beschermde gebieden verboden. Op dit moment zijn er geen zulke
beschermde gebieden in Belgié. Het enige quarantaineorganisme van beschermde gebieden dat in
Belgié verplicht moet worden gemeld, is bacterievuur (Erwinia amylovora) in de bufferzones.

Voor elk genoemd organisme zijn de overeenkomstige codes van de EPPO - European and
Mediterranean Plant Protection Organization (https://www.eppo.int/) toegevoegd.
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I. — Lijst van EU-quarantaineorganismen

Deel A.

EU-quarantaineorganismen (met hun mogelijke waardplanten) waarvan de
aanwezigheid niet is vastgesteld op grondgebied van Unie en die belangrijk zijn

voor de hele Gemeenschap

EU-quarantaineorganismen en

overeenkomstige EPPO-codes

Mogelijke waardplanten

A)

Bacterién

Candidatus Liberibacter africanus (Citrus
greening bacterium) [LIBEAF]

Citrus sinensis (sinaasappelboom), Citrus
reticulata (mandarijnboom), Citrus x
tangelo (mineola fruit)

Candidatus  Liberibacter americanus
(Brazilian citrus greening) [LIBEAM]

Citrus sinensis (sinaasappelboom)

Candidatus Liberibacter asiaticus
(greening van citrus) [LIBEAS]

Citrus sinensis (sinaasappelboom), Citrus
reticulata (mandarijnboom), Citrus X
tangelo (mineola fruit)

Curtobacterium flaccumfaciens pv.
flaccumfaciens (Hedges) Collins & Jones
(bacteriéle  verdorring  van bonen)
[CORBFL]

Phaseolus vulgaris (boon)

Pantoea stewartii subsp. stewartii (Smith)
Mergaert, Verdonck & Kersters (bacteriéle
verdorring van mais) [ERWIST]

Zea mays (mais)

Ralstonia pseudosolanacearum Safni et al.
(bacteriéle verdorring) [RALSPS]

Arachis hypogaea (arachide, pinda),
Capsicum annuum (paprika), Rosa spp.,
Solanum lycopersicum (tomaat), Solanum
tuberosum (aardappel), Syzygium
aromaticum (kruidnagel)

Ralstonia syzygii subsp. celebesensis Safni et
al. (bananenbloedziekte) [RALSSC]

Musa spp. (bananenboom), Solanum
tuberosum (aardappel), Capsicum annuum
(paprika), Solanum lycopersicum (tomaat)

Ralstonia syzygii subsp. indonesiensis Safni
et al. (bacteriéle rottingsziekteverwekker)
[RALSSI]

Solanum tuberosum (aardappel), Solanum
lycopersicum (tomaat), Capsicum annuum
(paprika), Syzygium aromaticum
(kruidnagel)

Xanthomonas oryzae pv. oryzae (Ishiyama)
Swings et al. (bacteriéle ziekte van
rijstbladeren) [XANTOR]

Oryza sativa (rijst)

10

Xanthomonas oryzae pv. oryzicola (Fang et
al.) Swings et al. (bladstrepenziekte bij rijst)
[XANTTO]

Oryza sativa (rijst)

11

Xanthomonas citri pv. aurantifolii (Schaad et
al.) Constantin et al. (citruskanker)
[XANTAU]

Citrus spp.

12

Xanthomonas citri  pv. citri (Hasse)
Constantin et al. (bacteriéle citruskanker)
[XANTCI]

Citrus
Poncirus

Citrus  aurantiifolia  (limoen),
paradisi  (pompelmoesboom),
trifoliata (wilde citroen)
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B)

Schimmels en odmyceten

Anisogramma anomala (Peck) E. Mauller
(Oosterse hazelaarbrand) [CRSPAN]

Corylus avellana (hazelaar)

Apiosporina  morbosa  (Schwein.)  Arx
(zwarte knoop bij pruimenboom,
kersenboom, perzikkenboom) [DIBOMO]

Prunus domestica (pruimenboom), Prunus
cerasus (kriekenboom), Prunus persica
(perzik)

Atropellis spp. [IATRPG]

Pinus spp.

Botryosphaeria kuwatsukai (Hara) G.Y. Sun
& E. Tanaka (ring rot of apple) [PHYOPI]

Malus domestica (appelboom), Pyrus
pyrifolia var. culta (Aziatische perenboom)

Bretziella fagacearum (Bretz) Z.W. de Beer,
TA. Duong & MJ. Wingfield
(eikenverwelkingsziekte) [CERAFA]

Quercus coccinea (scharlaken eik), Quercus
ellipsoidalis (northern pin oak), Quercus
falcata (Spaanse rode eik), Quercus
palustris (moeraseik), Quercus petraea
(wintereik), Quercus pubescens (donzige
eik), Quercus robur (zomereik), Quercus
rubra  (Amerikaanse  eik),  Quercus
shumardii (Shumardeik), Quercus velutina
(zwarte eik)

Chrysomyxa arctostaphyli Dietel (common
yellow witches' broom rust) [CHMYAR]

Picea engelmannii (Engelmann's spar),
Picea abies (fijnspar — kerstboom)

Cronartium spp. Fries [LCRONG] (dennen-,
eiken-, kanstanjeboomroest), met
uitzondering van Cronartium gentianeum
Thimen [CRONGE], Cronartium pini
(Willdenow)  Jerstad [ENDCPI] en
Cronartium ribicola Fischer [CRONRI]

Pinus spp., Quercus spp., Castanea spp.

Davidsoniella virescens (R.W. Davidson)
Z.\W. de Beer, T.A. Duong & M.J. Wingfield
(sapstreak disease of maple) [CERAVI]

Acer saccharum (suikeresdoorn)

Elsinoé australis Bitanc. & Jenkins
(citrusschurft) [ELSIAU]

Citrus reticulata (mandarijnboom), Citrus
sinensis (sinaasappelboom), Fortunella spp.
(kumquat), Poncirus trifoliata (wilde
citroen)

10

Elsinoé citricola X.L. Fan, R.W. Barreto &
Crous [ELSICI]

Citrus spp.

11

Elsinoé fawcettii Bitanc. & Jenkins (gewone
citrusschurft) [ELSIFA]

Citrus aurantium (bittersinaasappel), Citrus
limon  (citroenboom), Citrus paradisi
(grapefruit), Citrus reticulata
(mandarijnboom), Citrus x tangelo (mineola
fruit), Fortunella spp. (kumquat), Poncirus
trifoliata (wilde citroen)

12

Fusarium oxysporum f. sp. albedinis (Kill. &
Maire) W.L. Gordon (ziekte van bayoud)
[FUSAAL]

Phoenix dactylifera (dadelpalm), Lawsonia
inermis (henna)

13

Guignardia laricina (Sawada) W. Yamam &
Kaz. Itd (shoot blight of larch) [GUIGLA]

Larix decidua (Europese lork), Larix
kaempferi (Japanse lork), Larix occidentalis
(westerse lork)

14

Gymnosporangium  spp.  (roest  van
perenboom, appelboom) [LGYMNG], met
uitzondering  van:  Gymnosporangium
amelanchieris E. Fisch. ex F. Kern,
Gymnosporangium atlanticum Guyot &

Pyrus communis (perenboom), Cydonia
oblonga (kweepeer), Crataegus spp.
(meidoorn), Malus domestica (appelboom),
Sorbus alnifolia (elsbladige lijsterbes),
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Malenc Ron, Gymnosporangium
clavariiforme (Wulfen) DC [GYMNCEF],
Gymnosporangium confusum Plowr.
[GYMNCO], Gymnosporangium cornutum
Arthur  ex F. Kern [GYMNCR],
Gymnosporangium fusisporum E. Fisch.,
Gymnosporangium gaeumannii H. Zogg,
Gymnosporangium gracile Pat.,
Gymnosporangium minus Crowell,
Gymnosporangium orientale P. Syd. & Syd.,
Gymnosporangium sabinae (Dicks.) G.
Winter [GYMNFU], Gymnosporangium
torminali-juniperini E. Fisch. et
Gymnosporangium tremelloides R. Hartig
[GYMNTR]

Juniperus Photinia

(glansmispel)

(jeneverbes),

15

Coniferiporia sulphurascens (Pilat) L.W.
Zhou & Y.C. Dai (laminated root rot)
[PHELSU]

Pseudotsuga menziesii (douglasspar), Abies
grandis (reuzenzilverspar)

16

Coniferiporia weirii (Murrill) LW. Zhou &
Y.C. Dai (conifeerwortelrot) [INONWE]

Pseudotsuga  menziesii  (douglasspar),
Thuja plicata (reuze levensboom), Tsuga
mertensiana (Mertens' berghemlockspar)

17

Melampsora farlowii Davis

(sparrenroest) [MELMFA]

(Arthur)

Tsuga canadensis (Canadese hemlockspar)

18

Melampsora medusae f. sp. tremuloidis
Shain (populierenroest) [MELMMT]

Populus tremuloides (populier)

19

Mycodiella laricis-leptolepidis (Kaz. 1t6, K.
Satd & M. Ota) Crous (needle cast of
Japanese larch) [MYCOLL]

Larix cajanderi (Aziatische lork), Larix
kaempferi (Japanse lork)

20

Neocosmospora ambrosia (Gadd & Loos) L.
Lombard & Crous (schimmel geassocieerd
met ambrosiakevers Euwallacea sp.)
[FUSAAM]

Acer palmatum (Japanse esdoorn), Alnus
incana (witte els), Betula pendula (ruwe
berk), Castanospermum australe
(Australische kastanje), Persea americana
(avocado), Platanus occidentalis (Westerse
plataan), Populus nigra (zwarte populier),
Quercus suber (kurkeik), Salix babylonica
(treurwilg)

21

Neocosmospora euwallaceae (S. Freeman,
Z. Mendel, T. Aoki & O’Donnell) Sandoval-
Denis, L. Lombard & Crous (schimmel
geassocieerd met ambrosiakevers
Euwallacea sp.) [FUSAEW]

Acer palmatum (Japanse esdoorn), Alnus
incana (witte els), Betula pendula (ruwe
berk), Castanospermum australe
(Australische kastanje), Persea americana
(avocado), Platanus occidentalis (Westerse
plataan), Populus nigra (zwarte populier),
Quercus suber (kurkeik), Salix babylonica
(treurwilg)

22

Phyllosticta citricarpa (McAlpine) Van der
Aa (citrus black spot) [GUIGCI]

Citrus limon (citroenboom), Citrus sinensis
(sinaasappelboom), Fortunella spp.
(kumquat), Poncirus trifoliata (wilde
citroen)

23

Phyllosticta solitaria Ellis et Everhart
(blotch van appel) [PHYSSL]

Malus domestica (appelboom), Crataegus
spp. (meidoorn), Pyrus spp. (perenboom)

24

Phymatotrichopsis  omnivora  (Duggar)
Hennebert (cotton root rot) [PHMPOM]

Malus domestica (appelboom), Medicago
sativa (luzerne), Prunus persica (perzik),
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Vitis vinifera (druivelaar),
hirsutum (behaarde katoen)

Gossypium

25

Phytophthora ramorum (niet-EU-isolaten)
Werres, De Cock & Man in ‘t Veld (sudden
oak death) [PHYTRA]

Acer pseudoplatanus (gewone esdoorn),
Castanea sativa (tamme kastanje), Larix
kaempferi (Japanse lork), Lithocarpus
densiflorus (tanoak), Rhododendron spp.,
Umbellularia californica (Californische
laurier), Viburnum spp. (sneeuwbal),
Quercus spp. (eik)

26

Pseudocercospora angolensis (T. Carvalho
& O. Mendes) Crous & U. Braun (Citrus leaf
spot) [CERCAN]

Citrus sinensis (sinaasappelboom),
Fortunella spp. (kumquat), Poncirus
trifoliata (wilde citroen)

27

Pseudocercospora pini-densiflorae (Hori &
Nambu) Deighton (needle blight) [CERSPD]

Pinus densiflora (Japanse rode den), Pinus
pinaster subsp. Escarena (zeeden), Pinus
radiata (Montereyden), Pinus thunbergii
(Japanse zwarte den)

28

Puccinia pittieriana Hennings [PUCCPT]
(aardappelroest)

Solanum tuberosum (aardappel)

29

Septoria malagutii E.T. Cline (septoria leaf
spot of potato) [SEPTLM]

Solanum tuberosum (aardappel)

30

Sphaerulina  musiva (Peck) Quaedvl,
Verkley & Crous. (septoria canker of poplar)
[MYCOPP]

Populus nigra (zwarte populier), Populus x
canadensis (Canadese populier)

31

Stagonosporopsis andigena (Turkensteen)
Aveskamp, Gruyter & Verkley [PHOMAN]

Solanum tuberosum (aardappel)

32

Stegophora ulmea (Fr.) Syd. & P. Syd
(iepbladschurft) [GNOMUL]

Ulmus americana (Amerikaanse witte iep)

33

Thecaphora solani (Thirumulachar &
O’Brien) Mordue (potato smut) [THPHSO]

Solanum tuberosum (aardappel)

34

Tilletia  indica  Mitra  (korrelbederf)
[NEOVIN]

Triticum aestivum (gewone tarwe), Triticum
durum  (durumtarwe), Secale cereale

(rogge)

35

Venturia nashicola S. Tanaka & S.
Yamamoto (perenschurft) [VENTNA]

Pyrus pyrifolia (Nashipeer)

C)

Insecten en mijten

Acleris spp. (bladroller):
1.1. Acleris gloverana
[ACLRGL]

1.2. Acleris issikii Oku [ACLRIS]

1.3. Acleris minuta (Robinson) [ACLRMI]
1.4. Acleris nishidai Brown [ACLRNI]

1.5. Acleris nivisellana (Walsingham)
[ACLRNV]
1.6.  Acleris
[ACLRRO]
1.7.  Acleris
[CROISE]

1.8. Acleris senescens (Zeller) [ACLRSE]
1.9. Acleris variana (Fernald) [ACLRVA]

(Walsingham)

robinsoniana  (Forbes)

semipurpurana (Kearfott)

Alnus rubra (rode els), Betula spp. (berk),
Pseudotsuga menziesii (douglasspar), Salix
spp. (wilg), Populus spp. (populier),
Quercus spp. (eik), Tsuga heterophylla
(Westelijke  hemlockspar), Abies spp.
(zilverspar), Picea spp. (spar,), Pinus spp.
(den), Tsuga spp., Malus domestica
(appelboom), Pyrus communis
(perenboom), Prunus spp., Rubus spp.
(framboos), Crataegus spp. (meidoorn),
Sorbus spp. (lijsterbes), Rosa spp. (roos)

Acrobasis pyrivorella (Matsumura)
(perenfruitmot) [NUMORPI]

Pyrus communis (perenboom)
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3 Agrilus  anxius  (Gory) (bronzen | Betula albosinensis (Chinese berk), Betula
berkenboorder) [AGRLAX] alleghaniensis (gele berk), Betula dahurica
(Aziatische zwarte berk), Betula ermanii
(goudberk), Betula lenta (suikerberk),
Betula occidentalis (waterberk), Betula
papyrifera (papierberk), Betula pendula
(zilverberk), Betula populifolia (grijze
berk), Betula pubescens (zachte berk),
Betula utilis subsp. jacquemontii (witte
Himalayaberk)

4 Agrilus planipennis (Fairmaire) | Fraxinus excelsior (gewone es), Fraxinus

(Aziatische essenprachtkever) [AGRLPL] |nigra (zwarte es), Fraxinus ornus (pluimes),
Fraxinus quadrangulata (blauwe es),
Chionanthus virginicus
(sneeuwvlokkenboom), Juglans
ailanthifolia (Japanse walnoot), Pterocarya
rhoifolia (Japanse vleugelnoot), Ulmus
davidiana (Davidiep)

5 Aleurocanthus citriperdus Quaintance & | Citrus spp.

Baker (witte vlieg) JALECCT]

6 Aleurocanthus woglumi Ashby (citrus witte | Citrus spp., Cydonia oblonga (kweepeer),

vlieg) [ALECWO] Mangifera indica (mango), Punica
granatum (granaatappel), Pyrus communis
(perenboom), Vitis vinifera (druivelaar)

7 Andean potato weevil complex: Solanum tuberosum (aardappel), Solanum
7.1. Phyrdenus  muriceus  Germar | melongena (aubergine), Solanum
[PHRDMU] lycopersicum (tomaat)

7.2. Premnotrypes spp. [IPREMG]
7.3.  Rhigopsidius  tucumanus  Heller
[RHGPTU]

8 Anthonomus bisignifer Schenkling | Fragaria x ananassa (tuinaardbei)
(Aziatische aardbeisnuitkever) [ANTHBI]

9 Anthonomus eugenii (Cano) | Capsicum annuum (paprika), Capsicum
(paprikasnuitkever) [ANTHEU] frutescens  (Cayennepeper),  Solanum

melongena (aubergine)

10 Anthonomus grandis (Boh.) | Gossypium spp. (katoenplant)
(katoensnuitkever) [ANTHGR]

11 Anthonomus quadrigibbus Say [Malus domestica (appelboom), Prunus
(appelsnuitkever) [TACYQU] avium (zoete Kkers), Pyrus communis

(perenboom)

12 Anthonomus signatus Say | Fragaria x ananassa (tuinaardbei), Rosa

(aardbeisnuitkever) [ANTHSI] spp. (roos), Rubus idaeus (framboos),
Vaccinium spp. (bosbes)

13 Apriona cinerea Chevrolat (apple stem|Malus domestica (appelboom), Pyrus

borer) [APRICI] communis (perenboom), Maclura pomifera
(Osagedoorn),  Morus indica  (witte
moerbei), Populus spp. (populier), Ficus
carica (vijg)

14 Apriona germari  (Hope)  (mulberry |Artocarpus  heterophyllus  (jackfruit),

longicorn beetle) [APRIGE]

Broussonetia papyrifera (papiermoerbei),
Ficus carica (vijg), Malus domestica
(appelboom), Malus baccata (sierappel),
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Morus spp. (moerbei), Populus spp.
(populier)

15 Apriona rugicollis Chevrolat (mulberry | Celtis sinensis  (Chinese netelboom),

borer) [APRIJA] Enkianthus  perulatus  (pronkklokje),
Eriobotrya japonica (Japanse wolmispel),
Ficus carica (vijg), Malus domestica
(appelboom), Morus spp. (moerbei),
Populus  spp.  (populier), Robinia
pseudoacacia  (valse acacia), Salix
babylonica (treurwilg), Zelkova serrata
(Japanse schijniep)

16 Arrhenodes minutus Drury (eikenhoutworm) | Quercus spp. (eik), Ulmus spp. (iep), Fagus
[ARRHMI] spp. (beuk), Populus spp. (populier)

17 Aschistonyx eppoi Inouye (jeneverbesmug) [ Juniperus spp. (jeneverbes)

[ASCXEP]

18 Bactericera cockerelli (Sulc.) (bladvlo op | Solanum lycopersicum (tomaat), Solanum
tomaat en aardappel) [PARZCO] tuberosum (aardappel)

19 Bemisia tabaci Genn. (niet-Europese | Euphorbia pulcherrima (poinsettia,
populaties) (tabakswittevlieg), bekend als|kerstster), Gerbera jamesonii (gerbera),
vector van virussen [BEMITA] Gossypium hirsutum (katoenplant),

Ipomoea batatas (zoete aardappel), Manihot
esculenta (cassave, maniok), Nicotiana
tabacum (tabak), Solanum lycopersicum
(tomaat), Capsicum annuum (paprika),
Cucumis sativus (komkommer, augurk),
Cucurbita pepo (courgette), Glycine max
(soja), Lactuca sativa (sla), Melissa
officinalis ~ (citroenmelisse), Ocimum
basilicum (basilicum), Phaseolus vulgaris
(boon), Salvia officinalis (salie), Solanum
melongena (aubergine), Thymus serpyllum
(tijm)

20 Carposina sasakii Matsumara (peach fruit|Prunus persica (perzik), Malus domestica
moth) [CARSSA] (appelboom), Pyrus communis

(perenboom), Pyrus pyrifolia (Nashipeer)

21 Ceratothripoides claratris (oriental tomato | Solanum lycopersicum (tomaat)
thrips) (Shumsher) [CRTZCL]

22 Choristoneura spp. (bladrollers) : Abies spp. (zilverspar), Populus tremuloides

22.1. Choristoneura carnana Barnes &
Busck [CHONCA]

22.2. Choristoneura conflictana Walker
[ARCHCO]

22.3. Choristoneura fumiferana Clemens
[CHONFU]

22.4. Choristoneura
[TORTLA]

22.5. Choristoneura occidentalis biennis
Freeman [CHONBI]

lambertiana Busck

22.6. Choristoneura occidentalis
occidentalis Freeman [CHONOC]

22.7.  Choristoneura orae  Freeman
[CHONOR]

(Amerikaanse ratelpopulier), Pseudotsuga
menziesii (douglasspar), Betula papyrifera
(papierberk), Chamaedaphne calyculata
(Chamaedaphne),  Gerbera  jamesonii
(gerbera), Hypericum perforatum
(Sintjanskruid), Pyrus communis
(perenboom), Prunus persica (perzik),
Rubus idaeus (framboos), Picea spp (spar),
Pinus spp. (den), Malus domestica
(appelboom), Larix spp. (lork)
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22.8. Choristoneura parallela Robinson

[CHONPA]
22.9. Choristoneura  pinus  Freeman
[CHONPI]
22.10. Choristoneura retiniana Walsingham
[CHONRE]
22.11. Choristoneura rosaceana Harris

[CHONRO]

23

Cicadomorpha, bekend als vector van
Xylella fastidiosa (ziekte van Pierce),
[XYLEFA] :
23.1. Acrogonia citrina Marucci [ACRGCI]
23.2.  Acrogonia virescens (Metcalf)
[ACRGVI]
23.3. Aphrophora angulata Ball [APHRAN]
23.4. Aphrophora  permutata  Uhler
[APHRPE]
23.5. Bothrogonia ferruginea (Fabricius)
[TETTFE]
23.6. Bucephalogonia xanthopis (Berg)

[BUCLXA]

23.7. Clasteroptera achatina Germar
[CLASAC]

23.8. Clasteroptera brunnea Ball [CLASBR]
23.9. Cuerna costalis (Fabricius)
[CUERCO]

23.10. Cuerna occidentalis Osman and
Beamer [CUEROC]

23.11. Cyphonia clavigera (Fabricius)
[CYPACG]

23.12.  Dechacona  missionum  Berg
[ONCMMI]

23.13. Dilobopterus costalimai Young
[DLBPCOQ]

23.14. Draeculacephala minerva Ball
[DRAEMI]

23.15. Draeculacephala sp. [IDRAEG]
23.16. Ferrariana trivittata  Signoret
[FRRATR]

23.17.  Fingeriana dubia  Cavichioli
[FINGDU]

23.18. Friscanus friscanus (Ball) [FRISFR]
23.19. Graphocephala atropunctata

(Signoret) [GRCPAT]

23.20. Graphocephala confluens Uhler
[GRCPCF]
23.21. Graphocephala versuta (Say)
[GRCPVE]

23.22. Helochara delta Oman [HELHDE]
23.23. Homalodisca ignorata Melichar
[HOMLIG]
23.24.  Homalodisca
[HOMLIN]

insolita  Walker

Citrus sinensis (sinaasappelboom), Coffea
spp. (koffie), Nerium oleander (oleander),
Olea europaea (olijfooom), Polygala
myrtifolia  (vleugeltjesbloem),  Prunus
persica (perzik), Vitis vinifera (druivelaar),
houtige  planten, Lavandula dentata
(tandlavendel), Prunus dulcis
(amandelboom).

Een volledige lijst is hier te vinden:
https://gd.eppo.int/taxon/XYLEFA/hosts
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23.25. Homalodisca vitripennis (Germar)

[HOMLTR]
23.26. Lepyronia quadrangularis (Say)
[LEPOQU]
23.27. Macugonalia cavifrons (Stal)
[MAGOCA]
23.28. Macugonalia leucomelas (Walker)
[MAGOLE]
23.29. Molomea consolida  Schroder
[MOLMCOQ]
23.30. Neokolla hyeroglyphica (Say)
[GRCPHI]
23.31. Neokolla  severini DelLong
[NKOLSE]
23.32. Oncometopia facialis  Signoret
[ONCMFA]
23.33. Oncometopia nigricans Walker
[ONCMNI]
23.34. Oncometopia orbona (Fabricius)
[ONCMUN]
23.35. Oragua  discoidula  Osborn
[ORAGDI]

23.36. Pagaronia confusa Oman [PGARCO]
23.37. Pagaronia furcata Oman [PGARFU]
23.38. Pagaronia trecedecempunctata Ball
[PGARTR]

23.39. Pagaronia triunata Ball [PGARTN]
23.40. Parathona gratiosa (Blanchard)

[PTHOGR]
23.41. Plesiommata corniculata Young
[PLSOCOQO]
23.42. Plesiommata mollicella Fowler
[PLSOMO]
23.43.  Poophilus  costalis  (Walker)
[POOPCOQ]
23.44. Sibovia sagata (Signoret) [SIBOSA]
23.45. Sonesimia  grossa  (Signoret)
[SONEGR]
23.46. Tapajosa rubromarginata (Signoret)
[TAPARU]

23.47. Xyphon flaviceps (Riley) [CARNFL]

23.48. Xyphon fulgida (Nottingham)
[CARNFU]
23.49. Xyphon triguttata (Nottingham)
[CARNTR]
24 Conotrachelus nenuphar (Herbst) | Prunus domestica (pruimenboom), Prunus
(pruimensnuitkever) [CONHNE] persica (perzik), Amelanchier canadensis
(Canadees krentenboompje), Pyrus spp.
(perenboom), Malus domestica
(appelboom)
25 Dendrolimus sibiricus Chetverikov Abies nephrolepis (Oost-Siberische
(Siberian silk moth) [DENDSI] zilverspar), Abies sibirica (Siberische
zilverspar), Larix cajanderi(Aziatische
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larix), Larix sibirica (Siberische larix),
Pinus koraiensis (Koreaanse den), Pinus
sibirica (Siberische den), Pinus sylvestris
(grove den)

26 Diabrotica barberi Smith & Lawrence | Zea mays (mais)
(noordelijke maiswortelworm) [DIABLO]

27 Diabrotica undecimpunctata howardi Barber | Arachis  hypogaea (arachide, pinda),
(gevlekte komkommerkever) [DIABUH] Citrullus lanatus (watermeloen), Cucumis

sativus (komkommer, augurk), Cucumis
melo (meloen), Cucurbita pepo
(sierpompoen), Zea mays (mais)

28 Diabrotica undecimpunctata | Cucumis sativus (komkommer, augurk),
undecimpunctata Mannerheim  (western | Cucumis melo (meloen), Phaseolus vulgaris
spotted cucumber beetle) [DIABUN] (boon), Zea mays (mais)

29 Diabrotica virgifera zeae Krysan & Smith |Zea mays (mais)

(Mexican corn rootworm) [DIABVZ]

30 Diaphorina citri Kuwayana (Aziatische | Citroncirus webberi (citrange), Citrus limon

citruspsyllid) [DIAACI] (citroen), Citrus macrophylla (alemow),
Citrus paradisi  (grapefruit), Murraya
paniculata (oranje jasmijn), Fortunella spp.
(kumquat), Poncirus trifoliata (wilde
citroen), Triphasia trifolia (limoenbes)

31 Eotetranychus lewisi (McGregor) (Lewis |Euphorbia pulcherrima (poinsettia,
spider mite) [EOTELE] kerstster), Fragaria x ananassa (grote

aardbei), Prunus persica (perzik), Rubus
spp. (framboos)

32 Euwallacea fornicatus sensu lato (tea shot- | Acacia spp., Acer spp. (esdoorn), Aesculus

hole borer) [ XYLBFO]

californica (Californische paardenkastanje),
Ailanthus altissima (hemelboom), Albizia
spp., Alnus spp. (els), Archontophoenix
cunninghamiana  (Australische  palm),
Bauhinia spp. (orchideeénboom),
Brachychiton spp. (flessenboom), Camellia
spp., Castanospermum austral
(Australische kastanje), Cocculus
laurifolius (laurierbladige slakkenboom),
Combretum kraussii (boswilg), Erythrina
spp. (koraalboom), Eucalyptus spp., Fagus
spp. (beuk), Ficus spp. (vijg), Gleditsia
triacanthos (valse Christusdoorn), Hevea
brasiliensis (Braziliaanse rubberboom),
Howea forsteriana (kentia palm), llex spp.

(hulst), Jacaranda mimosifolia
(Palissanderboom),  Koelreuteria  spp.
(lampionboom), Liquidambar spp.

(amberboom), Magnolia spp., Morus spp.
(moerbei), Parkinsonia spp.
(christusdoorn), Persea americana
(avocado), Platanus spp. (plataan), Populus
spp. (populier), Pterocarya stenoptera
(Chinese vleugelnoot), Quercus spp. (eik),
Ricinus communis (wonderboom), Salix
spp. (wilg), Spathodea campanulata
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(Afrikaanse tulpenboom), Tamarix
ramosissima (zoutceder), Virgilia spp.,
Wisteria spp. (blauweregen)
33 Exomala orientalis (Waterhouse) (oriental | Poaceae (grassen), Rosa spp. (roos),
beetle) [ANMLOR] Saccharum officinarum (suikerriet),
Vaccinium (bosbes), Zea mays (mais)
34 Grapholita inopinata (Heinrich) | Malus spp. (appelboom), Pyrus spp.
(Manchurian fruit moth) [CYDIIN] (perenboom)
35 Grapholita  packardi  Zeller  (kersen|Prunus avium (zoete kers), Malus domestica
fruitworm) [LASPPA] (appelboom), Cydonia oblonga (kweepeer),
Pyrus communis (perenboom)
36 Grapholita prunivora (Walsh) (lesser | Malus domestica (appelboom), Prunus
appleworm moth) [LASPPR] avium (zoete Kkers), Prunus domestica
(pruimenboom),
37 Helicoverpa zea (Boddie) (corn earworm, | Capsicum annuum (paprika), Gossypium
American cotton bollworm) [HELIZE] hirsutum (katoenplant), Nicotiana tabacum
(tabak), Phaseolus vulgaris  (boon),
Solanum lycopersicum (tomaat), Solanum
melongena (aubergine), Sorghum bicolor
(kafferkoren), Zea mays (mais)
38 Hishimonus phycitis (Distant) (bladspringer) | Solanum melongena (aubergine), Citrus
[HISHPH] spp. (citroen), Fortunella spp. (kumquat),
Poncirus trifoliata (wilde citroen)
39 Keiferia  lycopersicella  (Walsingham) | Solanum lycopersicum (tomaat), Solanum
(tomato pinworm) [GNORLY] melongena (aubergine), Solanum tuberosum
(aardappel)
40 Liriomyza sativae Blanchard | Cucurbita pepo (sierpompoen), Solanum
(groentenmineervlieg) [LIRISA] lycopersicum (tomaat), Solanum tuberosum
(aardappel), Apium graveolens (selder),
Phaseolus vulgaris (boon), Cucumis sativus
(komkommer, augurk), Capsicum annuum
(paprika), Solanum melongena (aubergine),
Dendranthema X grandiflorum
(herfstchrysant), Dahlia hybrids (dahlia),
kruidachtige sierplanten
41 Listronotus bonariensis (Kuschel) [ Lolium multiflorum (lItaliaans raaigras),
(Argentine stem weevil) [HYROBO] Lolium perenne (Engels raaigras), Zea mays
(mais), Agrostis capillaris  (gewoon
struisgras), Dactylis glomerata (kropaar),
Festuca rubra (rood zwenkgras), Phalaris
aquatica (bolvormig kanariegras)
42 Lopholeucaspis japonica Cockerell | Citrus spp., Fortunella spp. (kumquat),
(Japanese maple scale) [LOPLJA] Poncirus trifoliata (wilde citroen)
43 Lycorma delicatula (White) (gevlekte | Acer spp. (esdoorn), Ailanthus altissima

lantaarnvlieg) [LYCMDE]

(hemelboom), Amelanchier spp.
(krentenboompje), Betula spp. (berk),
Cornus spp. (kornoelje), Elaeagnus

umbellata (Japanse zilverbes), Tetradium
daniellii  (bijenboom),  Juglans  spp.
(walnoot), Juniperus chinensis (Chinese
jeneverbes), Malus spp. (appelboom), Melia
azedarach (Indische sering), Parthenocissus
quinguefolia (wilde wingerd),
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Phellodendron amurense (Amur
kurkboom), Platycladus orientalis
(dwerglevensboom), Prunus spp., Punica
granatum (granaatappel), Pyrus spp.
(perenboom), Quercus spp. (eik), Robinia
pseudoacacia (valse acacia), Salix spp.
(wilg), Styrax spp. (Japanse storaxboom),
Toona sinensis (Chinese mahonieboom),

Vitis  spp. (druivelaar), Zanthoxylum
bungeanum (kiespijnboom)

44 Margarodidae : Abelmoschus esculentus (okra), Apium
44.1. Dimargarodes meridionalis Morrison | graveolens (selder), Arracacia xanthorrhiza
[MARGME] (penwortel), Brassica napus (koolzaad),
44.2. Eumargarodes laingi Allsopp et al.|Buchloe dactyloides (buffelgras),
[EUMGLA] Cichorium endivia (andijvie), Colletia
44.3. Eurhizococcus brasiliensis Jakubski | spinosissima  (doornhaantje), Cynodon
[EURHBR] dactylon (handjesgras), Cydonia oblonga
44.4. Eurhizococcus colombianus Jakubski | (kweepeer), Daucus carota (wilde wortel),
[EURHCO] Eremochloa ophiuroides (duizendpootgras),
44.5. Margarodes  capensis  Giard | Hordeum vulgare (gerst), Ipomoea batatas
[MARGCA] (zoete aardappel), Juglans regia (walnoot),
44.6. Margarodes greeni Brain [MARGGR] |Lactuca sativa (sla), Malus prunifolia
44.7. Margarodes prieskaensis (Jakubski) | (sierappel), Medicago sativa (luzerne),
(perles de terre) [MARGPR] Ocimum basilicum (basilicum), Persea
44.8. Margarodes trimeni Brain [MARGTR] | americana (avocado), Petroselinum
44.9. Margarodes vitis Reed [MARGVI] crispum (peterselie), Prunus domestica
44.10. Margarodes vredendalensis de Klerk | (pruim), Prunus persica (perzik), Punica
[MARGVR] granatum (granaatappel), Pyrus communis
44.11. Porphyrophora tritici Sarkisov et al. | (perenboom),  Saccharum  officinarum
[PORPTR] (suikerriet), Salvia officinalis (salie),

Stenotaphrum secundatum (buffelgras),
Triticum aestivum (gewone tarwe), Triticum
durum (durumtarwe), Vaccinium spp.
(bosbes), Vitis spp. (druivelaar)

45 Massicus raddei (Blessig) (oak longhorned | Castanea spp. (kastanje), Castanopsis spp.
beetle) [MALLRA] (chinkapin), Quercus spp. (eik)

46 Monochamus spp. (niet-Europese | Coniferen
populaties) (boktor) [LIMONCG] (vector van
Bursaphelenchus xylophilus:
dennenhoutnematode)

47 Myndus crudus Van Duzee — andere|Cocos nucifera (kokospalm), Palmae
wetenschappelijk naam van Haplaxius
crudus (van Duzee) (vector van coconut
lethal yellowing phytoplasma) [MYNDCR]

48 Naupactus leucoloma Boheman (white-|Medicago sativa (luzerne), Phaseolus
fringed beetle) [GRAGLE] vulgaris (boon)

49 Nemorimyza maculosa (Malloch) | Dendranthema X grandiflorum
(chrysanthemum leaf miner) [AMAZMA] | (herfstchrysant), Gerbera  jamesonii

(gerbera), Helianthus annuus (zonnebloem),
Lactuca sativa (sla), Pericallis x hybrida
(cineraria), Asteraceae spp., Dahlia spp.,
Chrysanthemum spp.
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50 Neoleucinodes elegantalis (Guenée) (tomato | Capsicum annuum (paprika), Solanum
fruit borer) [NEOLEL] lycopersicum (tomaat), Solanum melongena
(aubergine)
51 Oemona hirta (Fabricius) (lemon tree borer) | Aesculus hippocastanum (witte
[OEMOHI] paardenkastanje), Acacia spp., Acer spp.
(esdoorn), Alnus spp. (els), Betula spp.
(berk), Citrus spp. , Quercus spp. (eik),
Populus spp. (populier), Ulmus spp. (olm),
Juglans spp. (walnoot), Pinus spp. (den),
Ficus carica (vijg), Prunus spp., Malus spp.
(appelboom), Pyrus spp. (perenboom),
Vaccinium spp. (bosbes)
52 Oligonychus perditus Pritchard & Baker | Chamaecyparis pisifera (Japanse
(spider mite) [OLIGPD] Sawaracipres), Juniperus chinensis
(Chinese jeneverbes), Platycladus orientalis
(Oosterse levenshoom)
53 Pissodes cibriani O’Brien [PISOCI] Coniferen
54 Pissodes fasciatus Leconte (Douglas fir|Coniferen
weevil) [PISOFA]
55 Pissodes nemorensis Germar (northern pine | Coniferen
weevil) [PISONE]
56 Pissodes nitidus Roelofs (yellow-spotted | Coniferen
pine weevil brilliant) [PISONI]
57 Pissodes punctatus Langor & Zhang | Coniferen
[PISOPU]
58 Pissodes strobi (Peck) (witte dennenkever) | Picea sitchensis (Sitkaspar), Pinus strobus
[PISOST] (witte den)
59 Pissodes terminalis Hopping (lodgepole- | Coniferen
pine terminal weevil) [PISOTE]
60 Pissodes yunnanensis Langor & Zhang |Coniferen
(Yunnan pine weevil) [PISOYU]
61 Pissodes zitacuarense Sleeper [PISOZI] Coniferen
62 Polygraphus proximus Blandford (four-eyed | Abies spp. (zilverspar), Larix spp. (lork),
fir bark beetle) [POLGPR] Picea spp. (spar), Pinus spp. (den), Tsuga
spp. (Hemlockspar)
63 Prodiplosis longifila Gagné (bud midge) | Allium cepa (ui), Asparagus officinalis
[PRDILO] (asperge), Capsicum annuum (paprika),
Capsicum  frutescens  (Cayennepeper),
Solanum lycopersicum (tomaat), Cynara
scolymus  (artisjok), Citrullus lanatus
(watermeloen), Cucurbita pepo
(sierpompoen), Cucumis melo (meloen),
Cucumis sativus (komkommer, augurk),
Glycine max (soja), Gossypium spp.
(katoenplant), Medicago sativa (luzerne),
Persea americana (avocado), Phaseolus
vulgaris  (boon), Ricinus  communis
(wonderboom), Tagetes spp.
64 Pseudopithyophthorus minutissimus Quercus spp. (eik)
(Zimmermann)(oak bark beetle) [PSDPMI]
65 Pseudopithyophthorus pruinosus (Eichhoff) | Quercus spp. (eik)

(oak bark beetle) [PSDPPR]
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66

Rhynchophorus palmarum (L.)
Amerikaanse palmkever) [RHYCPA]

(Zuid-

Bactris gasipaes (perzikpalm), Cocos
nucifera (kokospalm), Elaeis guineensis
(oliepalm), Euterpe edulis (palmhart),
Metroxylon sagu (sagopalm), Phoenix
canariensis  (Canarische  dadelpalm),
Phoenix dactylifera (dadelpalm),
Saccharum officinarum (suikerriet)

67

Ripersiella hibisci Kawali

[RHIOHI]

& Takagi

Callistemon spp. (lampenpoetser), Cuphea
hyssopifolia (Mexicaanse heide), Hibiscus
rosa-sinensis (Chinese roos), Pelargonium x
hortorum (geranium), Phoenix canariensis
(Canarische dadelpalm), Serissa foetida
(serissa)

68

Saperda candida Fabricius (Roundheaded
appletree borer) [SAPECN]

Amelanchier  spp.  (krentenboompje),
Cydonia oblonga (kweepeer), Malus
domestica (appelboom), Prunus spp., Pyrus
communis (perenboom), Crataegus spp.
(meidoorn), Cotoneaster spp. (cotoneaster,
dwergmispel)

69

Scirtothrips aurantii Faure (Zuid-Afrikaanse
citrusthrips) [SCITAU]

Citrus sinensis (sinaasappelboom),
Fortunella spp. (kumquat), Poncirus
trifoliata (wilde citroen), Mangifera indica
(mango)

70

Scirtothrips citri (Moulton) (California citrus
thrips) [SCITCI]

Citrus spp., Fortunella spp. (kumquat),
Poncirus  trifoliata  (wilde citroen),
Vaccinium corymbosum (blauwe bes)

71

Scirtothrips dorsalis Hood (gele theethrips)
[SCITDO]

Camellia sinensis (theeplant), Capsicum
annuum (paprika)

72

Scolytinae
[LSCOLF]

spp. (niet-Europese soorten)

Coniferen

73

Spodoptera eridania (Cramer) (southern
armyworm) [PRODER]

Ipomoea batatas (zoete
Solanum lycopersicum
Dendranthema X
(tuinchrysant),  Dianthus
(anjer), Pelargonium spp.

aardappel),
(tomaat),
grandiflorum
caryophyllus

74

Spodoptera frugiperda
(legerworm) [LAPHFR]

(Smith)

Zea mays (mais), Oryza sativa (rijst),
Saccharum officinarum (suikerriet),
Sorghum bicolor (kafferkoren), Glycine
max  (soja), Gossypium hirsutum
(katoenplant), Allium cepa (ui), Capsicum
annuum (paprika), Solanum lycopersicum
(tomaat), Solanum melongena (aubergine),
Solanum aethiopicum (nakati), Solanum
macrocarpon (antruwa), Dendranthema x
grandiflorum  (tuinchrysant), Dianthus
caryophyllus (anjer), Pelargonium spp.
(geranium)

75

Spodoptera litura (Fabricius) (Tobacco
cutworm) [PRODLI]

Glycine max (soja), Gossypium hirsutum
(katoenplant), Nicotiana tabacum (tabak),
Zea mays (mais), Dendranthema x
grandiflorum  (tuinchrysant),  Dianthus
caryophyllus (anjer), Pelargonium spp.
(geranium)
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76 Tecia solanivora (Povolny) (aardappelmot) | Solanum tuberosum (aardappel)
[TECASO]
77 Tephritidae : Mangifera indica (mango), Psidium

77.1. Acidiella kagoshimensis (Miyake)
[ACIEKA]

77.2. Acidoxantha bombacis de Meijere
[ACIXBO]

77.3. Acroceratitis distincta (Zia) [ACRSDI]
77.4. Adrama spp. [LADRAG]

77.5. Anastrepha spp. [LANSTG]
77.6. Anastrepha ludens
(mexicaanse fruitvlieg) [ANSTLU]
77.7. Asimoneura pantomelas
[ASIMPA]

77.8. Austrotephritis protrusa (Hardy &
Drew) [AUSHPR]

77.9. Bactrocera spp. [1IBCTRG] met
uitzondering van Bactrocera oleae (Gmelin)

(Loew)

(Bezzi)

[DACUOL]

77.10. Bactrocera dorsalis (Hendel)
(oosterse fruitvlieg) [DACUDO]

77.11. Bactrocera latifrons (Hendel)
(solanum fruit fly) [DACULA]

77.12. Bactrocera zonata (Saunders)
(perzikboorvlieg) [DACUZO]

77.13. Bistrispinaria  fortis  (Speiser)
[BISRFO]

77.14. Bistrispinaria magniceps Bezzi
[BISRMA]

77.15. Callistomyia flavilabris Hering
[CLMYFL]

77.16. Campiglossa albiceps (Loew)
[CAMGAL]

77.17. Campiglossa californica (Novak)
[CAMGCA]

77.18. Campiglossa duplex (Becker)
[CAMGDU]

77.19. Campiglossa reticulata (Becker)
[CAMGRE]

77.20. Campiglossa  snowi  (Hering)
[CAMGSN]

77.21. Carpomya incompleta (Becker)

(jujube fruit fly) [CARYIN]
77.22. Carpomya pardalina (Bigot) (melon
fruit fly) [CARYPA]

77.23. Ceratitis spp. [1CERTG], met
uitzondering van  Ceratitis  capitata
(Wiedemann) [CERTCA]

77.24. Craspedoxantha marginalis
(Wiedemann) [CRSXMA]

77.25. Dacus spp. [LDACUG]

77.26. Dioxyna chilensis (Macquart)
[DIOXCH]

guajava (guave), Citrus spp., Prunus spp.,
Annona spp. (zuurzak), Carica papaya

(papaja), Fortunella spp. (kumquat),
Solanum  spp., Malus  domestica
(appelboom), Capsicum frutescens

(Cayennepeper), Ribes spp. (rode bes),
Citrullus lanatus (watermeloen), Cucumis
melo (meloen), Ziziphus jujuba (Chinese
dadelboom), Capsicum annuum (paprika),
Punica granatum (granaatappel)
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77.27. Dirioxa pornia (Walker) (island fruit
fly) [TRYEMU]

77.28. Euleia separata (Becker) [EULISE]
77.29. Euphranta camelliae  Hardy
[EPHNCA]

77.30. Euphranta canadensis (Loew)
(currant fruit fly) [EPOCCA]

77.31. Euphranta cassia Hancock & Drew
[RHACCA]

77.32. Euphranta japonica (Ito) (Japanese
cherry fruit fly) [RHACJA]

77.33. Euphranta oshimensis Sun et al.
[EPHNOS]

77.34.  Eurosta  solidaginis  (Fitch)
(goldenrod gall fly) [EUOSSO]

77.35. Eutreta spp. [LEUTTG]

77.36. Gastrozona nigrifemur David &
Hancock [GASZNI]

77.37. Goedenia stenoparia (Steyskal)
[GOEDST]

77.38. Gymnocarena spp. [LGYMRG]
77.39. Insizwa oblita Munro [INZWOB]
77.40. Marriottella  exquisita  Munro
[MARREX]

77.41. Monacrostichus citricola Bezzi
[MNAHCI]

77.42. Neaspilota alba (Loew) [NEAIAL]
77.43. Neaspilota reticulata Norrbom
[NEAIRE]

77.44. Paracantha trinotata  (Foote)
[PCANTR]

77.45. Parastenopa limata (Coquillett)
[PSTELI]

77.46.  Paratephritis  fukaii  Shiraki
[PTEPFU]

77.47. Paratephritis takeuchii Ito [PTEPTA]
77.48. Paraterellia varipennis Coquillett
[PTLLVA]

77.49. Philophylla fossata (Fabricius)
[PHIPFO]

77.50. Procecidochares spp. [1IPROIG]
77.51. Ptilona confinis (Walker) [PTIOCO]
77.52. Ptilona persimilis Hendel [PTIOPE]
77.53. Rhagoletis spp. [LRHAGG], met
uitzondering van Rhagoletis alternata
(Fallén) [RHAGAL], Rhagoletis batava
Hering [RHAGBA], Rhagoletis berberidis
Klug [RHAGBE], Rhagoletis cerasi L.
[RHAGCE], Rhagoletis cingulata (Loew)
[RHAGCI], Rhagoletis completa Cresson
[RHAGCO], Rhagoletis meigenii (Loew)
[CERTME], Rhagoletis suavis (Loew)
[RHAGSU], Rhagoletis zernyi Hendel
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77.54. Rhagoletis pomonella (Walsh)
(appelboorvlieg) [RHAGPO]
77.55. Rioxoptilona dunlopi (van der Wulp)

[ACNVDU]

77.56. Sphaeniscus binoculatus (Bezzi)
[SFANBI]

77.57.  Sphenella  nigricornis  Bezzi
[SFENNI]

77.58. Strauzia [1STRAG] spp., met
uitzondering van Strauzia longipennis
(Wiedemann) [STRALOQ]

77.50. Taomyia marshalli Bezzi
[TAOMMA]

77.60.  Tephritis  leavittensis  Blanc
[TEPRLE]

77.61. Tephritis luteipes Merz [TEPRLU]

77.62.  Tephritis  ovatipennis  Foote
[TEPROV]

77.63. Tephritis pura (Loew) [TEPRPU]
77.64. Toxotrypana curvicauda Gerstaecker
(papaya fruit fly) [TOXTCU]

77.65. Toxotrypana recurcauda Tigrero

[ANSTRE]
77.66. Trupanea bisetosa (Coquillett)
[TRUPBI]
77.67. Trupanea femoralis (Thomson)
[TRUPFE]
77.68. Trupanea  wheeleri Curran
[TRUPWH]
77.69. Trypanocentra nigrithorax Malloch
[TRYNNI]
77.70.  Trypeta flaveola  Coquillett
[TRYEFL]
77.71.  Urophora  christophi  Loew
[URORCH]
77.72. Xanthaciura insecta  (Loew)
[XANRIN]
77.73. Zacerata asparagi Coquillett
[ZACEAS]

77.74. Zeugodacus spp. [1ZEUDG]
77.75. Zonosemata electa (Say) (pepper
maggot) [ZONOEL]

78

Thaumatotibia  leucotreta  (Meyrick)
(Afrikaanse fruitmot) [ARGPLE]

Capsicum annuum (paprika), Capsicum
chinense (chilipeper), Capsicum frutescens
(Cayennepeper), Citrus spp., Gossypium
hirsutum (katoenplant), Litchi chinensis
(litchi), Macadamia integrifolia
(macademianoot), Macadamia ternifolia
(small-fruited macadamia nut), Mangifera
indica (mango), Prunus persica (perzik),
Punica granatum (granaatappel), Ricinus
communis  (wonderboom), Rosa spp.,
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Solanum melongena (aubergine), Vitis

vinifera (druivelaar), Zea mays (mais)

79 Thrips palmi Karny (palm thrips) [THRIPL] | Orchidaceae, Solanum melongena
(aubergine),  kruidachtige  sierplanten,
groenteplanten

80 Trirachys sartus Solsky (city longhorn|Acer spp. (esdoorn), Betula spp. (berk),
beetle) [AELSSA] Elaeagnus spp. (olijfwilg), Fraxinus spp.

(es), Gleditsia spp. (christusdoorn), Juglans
regia  (okkernoot), Malus domestica
(appelboom), Morus spp. (moerbei),
Platanus orientalis (Oosterse plataan),
Platanus x hispanica (gewone plataan),
Populus spp. (populier), Prunus spp., Pyrus
spp. (perenboom), Quercus spp. (eik),
Robinia spp. (acacia), Salix acmophylla
(beekwilg), Ulmus spp. (iep)

81 Unaspis citri (Comstock) (citrus snow scale) | Citrus spp., Fortunella spp. (kumquat),
[UNASCI] Poncirus trifoliata (wilde citroen)

D) Nematoden

1 Hirschmanniella spp. Luc & Goodey|Oryza  sativa  (rijst),  waterplanten,

[LIHIRSG], met uitzondering  van: | bonsaiplanten
Hirschmanniella behningi (Micoletzky) Luc
& Goodey [HIRSBE], Hirschmanniella
gracilis (de Man) Luc & Goodey [HIRSGR],
Hirschmanniella halophila Sturhan & Hall,
Hirschmanniella loofi Sher [HIRSLO] et
Hirschmanniella zostericola (Allgén) Luc &
Goodey [HIRSZO]

2 Longidorus diadecturus Eveleigh & Allen|Prunus spp., Vitis spp. (druivelaar),
[LONGDI] - vector of Peach rosette mosaic | houtachtige planten
virus (PRMV)

3 Meloidogyne enterolobii Yang & Eisenback | Solanum tuberosum (aardappel), Solanum
[MELGMY] lycopersicum (tomaat), Solanum melongena

(aubergine), Rosa spp. (roos), Cucumis
sativus (komkommer, augurk)

4 Nacobbus aberrans (Thorne) Thorne & |Solanum tuberosum (aardappel), Beta
Allen (false root-knot nematode) | vulgaris (biet), Brassica oleracea (kool),
[NACOBA] Capsicum annuum (paprika), Cucumis

sativus (komkommer, augurk), Escobaria
vivipara (desert cactus) en andere
Cactaceae, Lactuca sativa (sla), Solanum
lycopersicum (tomaat)

5 Xiphinema americanum Cobb sensu stricto | Fruitbomen,  kruidachtige  sierplanten,
(American dagger nematode) [XIPHAA] houtachtige planten

6 Xiphinema bricolense Ebsary, Vrain & |Kruidachtige sierplanten
Graham [XIPHBC]

7 Xiphinema californicum Lamberti & Bleve- | Kruidachtige sierplanten

Zacheo [XIPHCA]
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8 Xiphinema inaequale khan & Ahmad - |Kruidachtige sierplanten
andere  wetenschappelijke naam van
Xiphinema neoamericanum Saxena,

Chhabra & Joshi [XIPHNA]

9 Xiphinema intermedium Lamberti & Bleve- | Kruidachtige sierplanten
Zacheo [XIPHIM]

10 Xiphinema  rivesi  (niet-EU-populaties) | Kruidachtige sierplanten
Dalmasso [XIPHRI]

11 Xiphinema tarjanense Lamberti & Bleve-|Kruidachtige sierplanten
Zacheo [XIPHTA]

E) Parasitaire planten

1. Arceuthobium  spp. (dwarf mistletoe) | Abies spp. (zilverspar), Pinus spp. (den),
[LAREG], met  uitzondering  van:|Pseudotsuga menziesii (douglasspar), Larix
Arceuthobium  azoricum  Wiens & |spp. (lork), Picea spp. ( fijnspar), Tsuga spp.
Hawksworth  [AREAZ], Arceuthobium | (hemlockspar)
gambyi Fridl en Arceuthobium oxycedri DC.

M. Bieb. [AREOX]

F) Virus, viroiden et fytoplasmen

1 Beet curly top virus (Bctv) [BCTV00] Beta vulgaris (biet)

2 Begomovirussen [IBEGOG] met | Phaseolus vulgaris  (boon), Brassica
uitzondering van: Abutilon mosaic virus|oleracea (kool), Euphorbia heterophylla
[ABMV00], Papaya leaf crumple virus|(woestijnpoinsettia), Solanum tuberosum
[PALCRV], Sweet potato leaf curl virus|(aardappel), Gossypium hirsutum
[SPLCVO0], Tomato leaf curl New Delhi|(katoenplant), Benincasa hispida
virus [TOLCND], Tomato yellow leaf curl | (waspompoen), Capsicum annuum
virus [TYLCVO0], Tomato yellow leaf curl | (paprika), Capsicum frutescens
Sardinia virus - [TYLCSV], Tomato yellow | (Cayennepeper), Citrullus lanatus
leaf curl Malaga virus - [TYLCMA],|(watermeloen), Cucumis melo (meloen),
Tomato yellow leaf curl Axarquia virus|Cucumis sativus (komkommer, augurk),
[TYLCAX] Cucurbita moschata (muskaatpompoen),

Cucurbita pepo (sierpompoen), Cucurbita
pepo var. giromontiina  (courgette),
Lagenaria siceraria (fleskalebas), Luffa
aegyptiaca (sponskomkommer)

3 Black raspberry latent virus [TSVBLO] Rubus occidentalis (zwarte framboos),

Rubus idaeus (framboos)

4 Candidatus  Phytoplasma aurantifolia- | Citrus spp.
reference strain [PHYPAF]

5 Chrysanthemum  stem  necrosis  virus | Dendranthema X grandiflorum
[CSNV00] (tuinchrysant),  Solanum  lycopersicum

(tomaat)
6 Citrus leprosis virus [CILVO00] : Citrus spp., Hibiscus rosa-sinensis (Chinese

6.1. CiLV-C [CILVCO]

6.2. CiLV-C2 [CILVCZ]
6.3. HGSV-2 [HGSV20]
6.4. Citrusstam van
(citrusstam)

6.5. CiLV-N sensu novo [CILVNO]

6.6. Citrus chlorotic spot virus [CICSV0]

OFV [OFV00]

roos), Dieffenbachia spp.
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7 Citrus tristeza virus (isolaten van derde |Citrus spp., Fortunella spp. (kumquat),

landen) [CTV000] Poncirus trifoliata (wilde citroen)
8 Coconut cadang-cadang viroid [CCCVDO0] | Cocos nucifera (kokospalm), Elaeis
guineensis (oliepalm), familie van
Arecaceae (palmen)
9 Cowpea mild mottle virus [CPMMV0] Arachis hypogaea (pinda), Glycine max
(soja), Canavalia ensiformis (jack bean),
Phaseolus vulgaris (boon), Psophocarpus
tetragonolobus (vleugelboon), Solanum
lycopersicum (tomaat), Vigna spp.
10 Lettuce infectious yellows virus [LIYV00] | Cucumis melo (meloen), Cucurbita pepo
(sierpompoen), Lactuca sativa (sla), Beta
vulgaris (biet), Citrullus lanatus
(watermeloen)
11 Melon yellowing-associated virus | Cucumis melo (meloen)
[MYAV00]

12 Palm lethal vyellowing phytoplasmas|Palmae
[PHYP56]:
12.1. Candidatus Phytoplasma
cocostanzania — subgroep16SrlV-C
12.2. Candidatus Phytoplasma palmae —
subgroep 16SrIV-A, 16SrlV-B, 16SrIV-D,
16SrIV-E, 16SrIV-F
12.3. Candidatus Phytoplasma palmicola —
16SrXXII-A
12.4. Candidatus Phytoplasma palmicola —
verwante stam - 16SrXXI1-B
12.5. Nieuw Candidatus Phytoplasma dat
palm lethal yellowing doorl6SrlV-groep
veroorzaakt — «Bogia coconut syndrome»

13 Satsuma dwarf virus [SDV000] Citrus spp., Glycine max (soja), Fortunella
spp. (kumquat), Poncirus trifoliata (wilde
citroen)

14 Squash vein yellowing virus [SQVYVX] Citrullus lanatus (watermeloen), Cucurbita
pepo (sierpompoen)

15 Sweet potato chlorotic stunt virus [SPCSVO0] | Ipomoea batatas (zoete aardappel)

16 Sweet potato mild mottle virus [SPMMVO0] | Ipomoea batatas (zoete aardappel)

17 Tobacco ringspot virus [TRSV00] Glycine max (soja), Nicotiana tabacum
(tabak), Vaccinium corymbosum (blauwe
bes), Vitis vinifera (druivelaar), Ajuga spp.
(kruipend zenegroen), Begonia
semperflorens hybrids (begonia), Dahlia
hybrids  (dahlia), = Dendranthema X
grandiflorum (tuinchrysant), Hemerocallis
spp. (daglelie), Iris spp., Hydrangea
macrophylla (hortensia)

18 Tomato chocolate virus [TOCHVO] Solanum lycopersicum (tomaat)

19 Tomato marchitez virus [TOANVO] Solanum lycopersicum (tomaat)

20 Tomato mild mottle virus [TOMMOV] Solanum lycopersicum (tomaat)

21 Tomato ringspot virus [TORSVO] Pelargonium x hortorum (geranium),
Prunus persica (perzik), Rubus idaeus
(framboos),  Ajuga  spp.  (Kruipend
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zenegroen), Begonia semperflorens hybrids

(begonia), Dahlia  hybrids  (dahlia),
Dendranthema X grandiflorum
(tuinchrysant), Hemerocallis spp.
(daglelies), Iris  spp., Hydrangea

macrophylla (hortensia)

22

Virussen, viroiden en fytoplasma’s van
Cydonia Mill., Fragaria L., Malus Mill.,
Prunus L., Pyrus L., Ribes L., Rubus L. en
Vitis L.

22.1. American plum line pattern virus
[APLPVO]

22.2. Apple fruit crinkle viroid [AFCVDO]
22.3.  Apple necrotic mosaic  virus
[APNMVO]

22.4. Buckland valley grapevine yellows
phytoplasma [PHYP77]

22.5 Blueberry leaf mottle virus [BLMOVO0]
22.6. Candidatus Phytoplasma aurantifolia -
verwante stammen (Pear decline Taiwan I,
Crotalaria witches’ broom phytoplasma,
Sweet potato little leaf phytoplasma
[PHYP39])

22.7. Candidatus Phytoplasma australiense
Davis et al. [PHYPAUY] (referentiestam)
22.8. Candidatus Phytoplasma fraxini
(referentiestam) Griffiths et al. [PHYPFR]
22.9. Candidatus Phytoplasma hispanicum
(referentiestam) Davis et al. [PHYPO7]
22.10. Candidatus Phytoplasma phoenicium
[PHYPPH]

22.11. Candidatus Phytoplasma pruni -
verwante stam (North American grapevine
yellows, NAGY II) Davis et al.

22.12. Candidatus Phytoplasma pyri -
verwante stam (Peach yellow leaf roll)
Norton et al.

22.13. Candidatus Phytoplasma ziziphi
(referentiestam) Jung et al. [PHYPZI]

22.14 Cherry rasp leaf virus [CRLV00]
22.15. Cherry rosette virus [CRV000]
22.16. Cherry rusty mottle associated virus
[CRMAVO]

22.17. Cherry twisted leaf associated virus
[CTLAVO]

22.18. Grapevine berry inner necrosis virus

[GINVO00]
22.19. Grapevine red blotch virus
[GRBAVO]
22.20. Grapevine vein-clearing virus
[GVCVO00]

22.21 Peach mosaic virus [PCMV00]
22.22 Peach rosette mosaic virus [PRMV00]

Cydonia Mill., Fragaria L., Malus Mill.,
Prunus L., Pyrus L., Ribes L., Rubus L., Vitis
L.
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22.23. Raspberry latent virus [RPLV00]
22.24 Raspberry leaf curl virus [RLCV00]
22.25. Strawberry chlorotic fleck-associated
virus [SCFAVO0]

22.26. Strawberry leaf curl virus [STWLCV]
22.27. Strawberry necrotic shock virus
[SNSVO00]

22.28. Temperate fruit decay-associated
virus [TFDAVO0]

23

Virussen, viroiden en fytoplasma’s van
Solanum  tuberosum L. en andere
knollenvormende Solanum spp. :

23.1. Andean potato latent virus [APLV00]
23.2. Andean potato mild mosaic virus
[APMMVO0]
23.3.  Andean
[APMOVO0]
23.4. Candidatus Phytoplasma americanum
[PHYPAE]

23.5. Candidatus Phytoplasma aurantifolia -
verwante stammen (GD32; St _JO_10, 14,
17; PPT-SA; Rus- 343F; PPT-GTO29, -
GTO30, -SINTV; Potato Huayao Survey 2;
Potato hair sprouts)

23.6. Candidatus Phytoplasma fragariae -
verwante stammen (YN-169, YN-10G)
23.7. Candidatus Phytoplasma pruni -
verwante stammen (Clover yellow edge,
Potato purple top Akpot7, MT117, Akpot6;
PPT-COAHP, -GTOP)

23.8. Chilli leaf curl virus [CHILCU]

23.9. Potato black ringspot virus [PBRSVO0]
23.10. Potato virus B [PVB000]

23.11. Potato virus H [PVH000]

23.12. Potato virus P [PVP000]

23.13. Potato virus T [PVTO000]

23.14. Potato yellow dwarf virus [PYDVO00]
23.15. Potato yellow mosaic virus
[PYMV00]

23.16. Potato yellow vein virus [PYVV00]
23.17. Potato yellowing virus [PYV000]
23.18. Tomato mosaic Havana virus

potato  mottle  virus

[THV000]
23.19. Tomato mottle Taino virus
[TOMOTV]
23.20. Tomato severe rugose Virus
[TOSRVO]

23.21. Tomato yellow vein streak virus
[TOYVSV]

23.22. Niet-EU isolaten van de potato
viruses S, X en Potato leafroll virus
[PVS000], [PVVX000] en [PLRV0O]

Solanum tuberosum (aardappel), Capsicum
annuum (paprika), Solanum lycopersicum
(tomaat)
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Deel B. EU-quarantaineorganismen waarvan bekend is dat zij op het grondgebied van de
Unie voorkomen en die van belang zijn voor de gehele Unie
EU-quarantaineorganismen en | Mogelijke waardplanten
overeenkomstige EPPO codes
A) |Bacterién
1 | Clavibacter sepedonicus (Spieckermann & |Solanum tuberosum (aardappel)
Kottho) Nouioui et al. — andere
wetenschappelijke naam van Clavibacter
michiganensis subsp. sepedonicus
(Spieckermann & Kottho) Davis et al.
[CORBSE]
2 |Ralstonia solanacearum (Smith) Yabuuchi et | Solanum tuberosum (aardappel), Solanum
al. emend. Safni et al. [RALSSL] lycopersicum (tomaat), Capsicum annuum
(paprika), Musa spp. (bananenboom),
Nicotiana tabacum (tabak), Solanum
melongena (aubergine), Arachis hypogaea
(arachide, pinda), Pelargonium x hortorum
(geranium)
3. | Xylella fastidiosa (Wells et al.) (ziekte van | Citrus sinensis (sinaasappelboom), Coffea
Pierce) [XYLEFA] spp. (koffieplant), Nerium oleander
(oleander), Olea europaea (olijfboom),
Polygala myrtifolia (vleugeltjesbloem),
Prunus persica (perzik), Vitis vinifera
(druivelaar), houtachtige planten, Lavandula
dentata (tandlavendel), Prunus dulcis
(amandelboom).
Een volledig overzicht vind je hier:
https://gd.eppo.int/taxon/XYLEFA/hosts
B) |Schimmels en odmyceten
1 |Ceratocystis platani (J. M. Walter) Engelbr. | Platanus spp. (plataan)
& T. C. Harr (platanensterfte) [CERAFP]
2 |Fusarium  circinatum  Nirenberg & |Pinus spp. (den), Pseudotsuga menziesii
O’Donnell (pitch canker of pine) [GIBBCI] |(douglas)), Pinus virginiana Miller (Virginia
den)
3 |Geosmithia morbida Kolarik, Freeland, |Juglans spp. (walnoot), Pterocarya spp.
Utley & Tisserat (thousand cankers disease) | (vleugelnoot)
[GEOHMO]
4 | Synchytrium endobioticum (Schilb.) Percival | Solanum tuberosum (aardappel)
[SYNCEN] (aardappelwratziekte)
C) |Insecten en mijten
1 |Aleurocanthus  spiniferus  (Quaintance) | Citrus spp., Diospyros kaki (kaki), Ficus
(djeroek-motschildluis) [ALECSN] carica (vijg), Hedera helix (klimop), Laurus
nobilis (laurier), Malus spp. (appelboom),
Pyrus spp. (perenboom), Parthenocissus
tricuspidata (Oosterse wingerd), Prunus
spp., Psidium guajava (guave), Punica
granatum  (granaatappel), Pyracantha
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https://gd.eppo.int/taxon/XYLEFA/hosts

coccinea (scharlaken vuurdoorn), Rosa spp.
(roos)

Anoplophora chinensis (Thomson) (Oost-
Aziatische boktor) JANOLCN]

Acer spp., Aesculus hippocastanum (witte
paardenkastanje), Alnus spp. (els), Betula
spp. (berk), Carpinus spp. (haagbeuk),
Citrus spp., Corylus avellana (hazelaar),
Fagus spp. (beuk), Lagerstroemia indica
(Lagerstroemia), Malus spp. (appelboom),
Pyrus spp. (perenboom), Platanus spp.
(plataan), , Populus spp. (populier), Prunus
spp. (pruimen-, kersen-, abrikozenboom,
enz.)

Anoplophora glabripennis (Motschulsky)
[ANOLGL]

Acer spp. (esdoorn), Alnus spp. (els),
Aesculus hippocastanum (witte
paardenkastanje), Betula spp. (berk),

Populus spp. (populier), Salix spp. (wilg),
Ulmus spp. (iep), Sorbus spp. (lijsterbes),
Quercus rubra (rode eik), Malus spp.

(appelboom), Pyrus spp. (perenboom),
Morus spp. (moerbei), Fraxinus spp. (es),
Fagus spp. (beuk), Corylus colurna

(boomhazelaar), Carpinus spp. (haagbeuk)

Aromia bungii (Faldermann) (Redneck
Longhorned beetle) [AROMBU]

Prunus americana (Amerikaanse pruim),
Prunus armeniaca (abrikoos), Prunus avium
(zoete kers), Prunus cerasifera (kerspruim),
Prunus domestica (pruimenboom), Prunus
domestica subsp. insititia (kroosjespruim),
Prunus grayana (Japanse vogelkers),
Prunus japonica (Japanse sierkers), Prunus
mume (Japanse abrikoos), Prunus padus
(gewone  vogelkers), Prunus persica
(perzik), Prunus pseudocerasus (Chinese
fruiting cherry), Prunus salicina (Japanse
pruim), Prunus x yedoensis (Yoshinokers)

Pityophthorus juglandis Blackman (walnut
twig beetle) [PITOJU]

Juglans spp. (walnoot), Pterocarya spp.
(vleugelnoot)

Popillia japonica Newman (Japanse kever)
[POPIJA]

Corylus avellana (hazelaar), Glycine max
(soja), Malus domestica (appelboom),
Phaseolus  vulgaris  (boon),  Prunus
armeniaca (abrikoos), Prunus domestica
(pruimenboom), Prunus avium (zoete kers),
Prunus persica (perzik), Prunus spinosa
(sleedoorn), Rosa spp. (roos), Vitis vinifera
(druivelaar), Wisteria spp. (blauweregen),
Zea mays (mais)

Toxoptera citricida (Kirkaldy) (black citrus
aphid) [TOXOCI]

Citrus spp., Fortunella spp. (kumquat),
Poncirus trifoliata (wilde citroen)

Trioza erytreae Del Guercio (African citrus
psyllid) [TRIZER]

Citrus spp., Fortunella spp. (kumquat),
Poncirus  trifoliata  (wilde  citroen),
Citrofortunella microcarpa (four-season
tangerine), familie van Rutaceae
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D)

Weekdieren

Pomacea (Perry) (slakken) [IPOMAG]

Colocasia esculenta (taro), Oryza sativa
(rijst)

E) |Nematoden

1 | Bursaphelenchus xylophilus (Steiner & Abies spp. (zilverspar), Cedrus spp. (ceder),
Buhrer) Nickle et al. Larix spp. (lork), Picea spp. (fijnspar), Pinus
(dennenhoutnematode) [BURSXY] spp., Pseudotsuga spp., Tsuga spp.

2 |Globodera pallida (Stone) Behrens|Solanum tuberosum (aardappel), Solanum
(aardappelcysteaaltje) (*) [HETDPA] lycopersicum (tomaat), Solanum melongena

(aubergine), Dahlia hybrids (dahlia),
Gladiolus spp., Hyacinthus spp., Iris spp.,
Lilium spp., Narcissus spp., Tulipa spp.

3 | Globodera rostochiensis  (Wollenweber) | Solanum tuberosum (aardappel), Solanum
Behrens (aardappelcysteaaltje) (*) | lycopersicum (tomaat), Solanum melongena
[HETDRO] (aubergine), Dahlia hybrids (dahlia),

Gladiolus spp., Hyacinthus spp., Iris spp.,
Lilium spp., Narcissus spp., Tulipa spp.

4 | Meloidogyne chitwoodi Golden et al.|Solanum lycopersicum (tomaat), Solanum
(marswortelknobbelaaltje) [MELGCH] tuberosum (aardappel)

5 |Meloidogyne fallax Karssen (bedrieglijk|Solanum tuberosum (aardappel), Beta
maiswortelknobbelaaltje) [MELGFA] vulgaris (biet), Daucus carota subsp. sativus

(wortel), Fragaria x ananassa (tuinaardbei),
Hordeum vulgare (gerst), Lactuca sativa
(sla), Lolium  multiflorum  (ltaliaans
raaigras), Medicago sativa (luzerne),
Solanum lycopersicum (tomaat), Trifolium
repens (witte klaver)

F) |Virussen, viroiden en fytoplasma’s

1 |Grapevine flavescence dorée phytoplasma | Vitis vinifera (druivelaar)

[PHYP64]

2 |Tomato leaf curl New Delhi virus|Abelmoschus esculentus (okra), Benincasa

[TOLCND] hispida (waspompoen), Capsicum annuum

(paprika), Capsicum frutescens
(Cayennepeper), Citrullus lanatus
(watermeloen), Cucumis melo (meloen),
Cucumis melo var. flexuosus (snake melon),
Cucumis sativus (komkommer, augurk),
Cucurbita moschata (muskaatpompoen),
Cucurbita pepo (sierpompoen), Cucurbita

pepo var. giromontiina (courgette),
Lagenaria siceraria (fleskalebas), Luffa
aegyptiaca (sponskomkommer),

Momordica charantia (sopropo), Solanum
lycopersicum  (tomaat),  Trichosanthes
cucumerina (slangkalebas)

(*) In het geval waar de besmetting consumptieaardappelen betreft, zijn de operatoren niet
verplicht de aanwezigheid van aardappelcysteaaltjes te melden, op voorwaarde dat:
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- de verplichte bestrijdingsmaatregelen toegepast worden zoals bedoeld in de artikels 8 en 9 van
het KB van 22 juni 2010 betreffende de bestrijding van het aardappelcysteaaltje;

- de besmettingen en de toegepaste bestrijdingsmaatregelen geregistreerd worden in hun
register van aanwezigheid van schadelijke organismen
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Il — Lijst van quarantaineorganismen van beschermde gebieden alsook de respectievelijke

beschermde gebieden.

Quarantaineorganismen van
beschermde gebieden en
overeenkomstige EPPO-
codes

Beschermde gebieden

Mogelijke waardplanten

A)

Bacterién

Erwinia amylovora (Burrill)
Winslow et al. (bacterievuur)
[ERWIAM]*

a) Estland; b) bepaalde
zones van Spanje ¢)
Frankrijk (Corsica); d)
bepaalde zones van
Italié; e) Letland; f)
Finland; g) Verenigd
Koninkrijk (eiland
Man, Kanaaleilanden)

Malus domestica (appelboom),
Pyrus communis (perenboom),
Pyrus pyrifolia (Nashipeer), Pyrus
ussuriensis (Harbin-peer),
Amelanchier sp. (krentenboompje),
Chaenomeles sp. (Japanse kwee),
Cotoneaster  sp.  (cotoneaster,
dwergmispel),  Crataegus  spp.
(meidoorn), Cydonia  oblonga
(kweepeer), Eriobotrya japonica
(Japanse wolmispel - loquat),
Mespilus  germanica  (mispel),
Photinia davidiana (glansmispel),
Pyracantha coccinea (vuurdoorn),
Sorbus spp. (lijsterbes)

Werres, De Cock & Man in ‘t

2023: Frankrijk [met
uitzondering van het

2 | Xanthomonas arboricola pv.|Tot en met 30 april |Prunus armeniaca (abrikoos),
pruni (Smith) Vauterin et al. |2020: Verenigd | Prunus persica (perzik), Prunus
(bacterial canker of stone|Koninkrijk salicina (Japanse pruim), Prunus
fruits) [ XANTPR] domestica (pruimenboom), Prunus

cerasus (kriekenboom), Prunus
dulcis  (amandelboom), Prunus
laurocerasus (laurierkers)

B) |Schimmels en oémyceten

1 | Colletotrichum gossypii | Griekenland Gossypium barbadense
Southw (anthracnose van de (Amerikaanse katoen), Gossypium
katoenplant) [GLOMGO] hirsutum (katoenplant)

2 | Cryphonectria parasitica|a) Tsjechié; b) lerland; | Castanea dentata (Amerikaanse
(Murrill) Barr. | ¢c) Zweden; d) Verenigd | kastanje), Castanea sativa (tamme
(kastanjekanker) [ENDOPA] | Koninkrijk kastanje), Quercus spp. (eik), Acer

spp. (esdoorn)

3 |Entoleuca mammata | a) lerland; b) Verenigd | Populus tremuloides (populier)
(Wahlenb.) Rogers & Ju|Koninkrijk (Noord-

(hypoxylon canker of poplar) | lerland)
[HYPOMA]

4 |Gremmeniella abietina | lerland Picea abies (fijnspar — kerstboom),
(Lagerberg) Morelet Pinus sylvestris (grove den), Abies
(brunchorstia disease of pine) spp. (zilverspar), Larix spp. (lork),
[GREMAB] Pseudotsuga menziesii (douglas)

5 |Phytophthora ramorum|Tot en met 30 april|Camellia spp., Rhododendron spp.,

Viburnum  spp. (sneeuwbal),
Castanea sativa (tamme kastanje),

4 Onderhevig aan de meldingsplicht in bufferzones in Belgié.
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Veld (EU-isolaten) (sudden
oak death) [PHYTRA]

departement  Finistére

(Bretagne)]

Vaccinium ovatum (Californische
bosbes)

C) |Insecten en mijten
1. |Bemisia tabaci Genn. |a) lerland; b) Zweden; | Euphorbia pulcherrima (poinsettia,
(Europese populaties) | ¢) Verenigd Koninkrijk | kerstster),  Gerbera  jamesonii

(tabakswittevlieg), soort die
bekend staat als een
virusvector [BEMITA]

(gerbera), Begonia semperflorens
hybrids  (begonia),  Nicotiana
tabacum (tabak), Solanum
lycopersicum (tomaat), Capsicum
annuum (paprika), Hibiscus spp.,
Nerium oleander (oleander), Ajuga

spp. (kruipend zenegroen),
Crossandra  spp., Dipladenia
(mandevilla)

2 | Cephalcia lariciphila Wachtl |a) lerland; b) Verenigd |Larix decidua (Europese lork),
(European web-spinning larch | Koninkrijk (Noord- | Larix kaempferi (Japanse lork),
sawfly) [CEPCAL] lerland, eiland Man en | Larix sibirica (Siberische lariks)

Jersey)

3 | Dendroctonus micans | a) lerland; b) | Picea abies (fijnspar — kerstboom),
Kugelan  (sparrenbastkever) | Griekenland; c) | Pinus sylvestris (grove den), Larix
[DENCMI] Verenigd  Koninkrijk | decidua (Europese lork),

(Noord-lerland, eiland | Pseudotsuga menziesii
Man en Jersey) (douglasspar), Abies spp.
(zilverspar)

4 | Dryocosmus kuriphilus|a) lerland; b) Verenigd | Castanea crenata (Japanse tamme
(Yasumatsu) (tamme | Koninkrijk kastanje), Castanea dentata
kastanjegalwesp) [DRYCKU] (Amerikaanse kastanje), Castanea

mollissima (Chinese tamme
kastanje) Castanea sativa (tamme
kastanje)

5 |Gilpinia hercyniae Hartig|a) lerland; b) | Picea abies (fijnspar — kerstboom),
(ongelijke  sparrebladwesp) | Griekenland, c) | Picea spp.

[GILPPQ] Verenigd  Koninkrijk
(Noord-lerland, eiland
Man en Jersey)

6 | Gonipterus scutellatus |a)  Griekenland; b)|Eucalyptus camaldulensis (rode
Gyllenhal (eucalyptus snout | Portugal (Azoren) gomboom), Eucalyptus globulus
beetle) [GONPSC] (blauwe gomboom), Eucalyptus

punctata (grey gum), Eucalyptus
robusta (moerasmahonie),
Eucalyptus spp.

7 |lps amitinus Eichhoff (eight-|a) lerland,; b) | Picea abies (fijnspar — kerstboom),
toothed spruce bark beetle) | Griekenland; c) | Pinus sylvestris (grove den), Pinus
[IPSXAM] Verenigd Koninkrijk | nigra (zwarte den), Abies spp.

(zilverspar), Larix spp. (lork)
8 |lIps cembrae Heer (achttandige | a) lerland; b) | Larix decidua (Europese lork),

lariksschorskever) [IPSXCE]

Griekenland, C)

Abies spp. (zilverspar), Picea spp.

Verenigd  Koninkrijk | (fijnspar), Pinus spp., Pseudotsuga
(Noord-lerland en | spp.
eiland Man)
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9 |lps duplicatus  Sahlberg |a) lerland; b) | Abies spp. (zilverspar), Larix spp.
(northern bark beetle) | Griekenland; ¢) | (lork), Pinus spp. (den), Picea abies
[IPSXDU] Verenigd Koninkrijk | (fijnspar —  kerstboom), Picea

jezoensis (Jezospar), Picea obovata
(Siberische spar), Pinus koraiensis
(Koreaanse den)

10 |Ips sexdentatus Bérner (six-|a) lerland; b) Cyprus;c)|Abies spp. (zilverspar), Larix spp.

toothed bark beetle) [IPSXSE] | Verenigd  Koninkrijk | (lork), Pinus spp. (den), Picea spp.
(Noord-lerland en | (spar)
eiland Man)

11 |Ips typographus Heer [a) lerland; b) Verenigd | Picea abies (fijnspar — kerstboom),

(letterzetter) [IPSXTY] Koninkrijk Abies spp. (zilverspar), Larix spp.
(lork), Pinus spp. (den),
Pseudotsuga spp.

12 |Leptinotarsa  decemlineata|a) lerland; b) Spanje |Solanum tuberosum (aardappel)

Say (Coloradokever) | (Ibiza en Menorca); c)
[LPTNDE] Cyprus; d) Malta; e)

Portugal (Azoren en
Madeira); f) bepaalde
districten van Finland,;
g) bepaalde districten
van Zweden; h)
Verenigd Koninkrijk

13 |Liriomyza bryoniae |a) lerland; b) Verenigd | Apium graveolens (selder), Ocimum
(Kaltenbach) (potato/tomato | Koninkrijk (Noord- | spp., Brassica oleracea (kool),
leaf miner) [LIRIBO] lerland) Citrullus lanatus (watermeloen),

Cucumis melo (meloen), Cucumis
sativus  (komkommer, augurk),
Cucurbita pepo (sierpompoen),
Lactuca sativa (sla), Solanum
lycopersicum (tomaat)

14 |Liriomyza huidobrensis) [ Tot en met 30 april | Apium graveolens (selder),
(Blanchard) (pea leaf miner)|2020: lerland en|Capsicum  annuum  (paprika),
[LIRIHU] Verenigd  Koninkrijk | Cucumis melo (meloen), Cucumis

(Noord-lerland). sativus  (komkommer, augurk),
Dendranthema x  grandiflorum
(tuinchrysant), Lactuca sativa (sla),
Ocimum spp., Phaseolus vulgaris
(boon), Solanum  lycopersicum
(tomaat), Verbena hybrids
(ijzerhard - tuinhybriden),
snijbloemen

15 |Liriomyza trifolii (Burgess)|Tot en met 30 april | Apium graveolens (selder),
(American serpentine leaf|2020: lerland  en|Dendranthema x grandiflorum
miner) [LIRITR] Verenigd  Koninkrijk | (tuinchrysant), Gerbera

(Noord-lerland). jamesonii(gerbera), Ocimum spp.,
snijbloemen

16 |Paysandisia archon |a) lerland; b) Malta; c) | Brahea armata (Mexicaanse blauwe
(Burmeister) (palmmot) | Verenigd Koninkrijk | palm), Brahea edulis (Guadalupe
[PAYSAR] palm), Butia capitata (geleipalm),

Butia yatay (Yatay palm),
Chamaerops humilis  (Europese
dwergpalm), Livistona australis
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(Australian Cabbage Palm),
Livistona  chinensis  (Chinese
schermpalm), Phoenix canariensis
(Canarische dadelpalm), Phoenix
dactylifera (dadelpalm), Phoenix

reclinata (Senegal-dadelpalm),
Phoenix roebelenii
(dwergdadelpalm), Phoenix

sylvestris (zilverdadelpalm), Sabal
mexicana (Texas palmetto), Sabal

minor (dwarf palmetto), Sabal
palmetto  (sabelpalm), Syagrus
romanzoffiana (koninginpalm),
Trachycarpus fortunei
(henneppalm), Trithrinax
campestris (blauwe dadelpalm),
Washingtonia filifera

(Californische palm), Washingtonia
robusta (Mexicaanse waaierpalm)

17

Rhynchophorus
(Olivier) (rode
[RHYCFE]

ferrugineus
palmkever)

a) lerland; b) Portugal
(Azoren); c¢) Verenigd
Koninkrijk

Cocos  nucifera  (kokospalm),
Phoenix canariensis (Canarische
dadelpalm), Phoenix dactylifera
(dadelpalm), Phoenix sylvestris
(Indiase palm), Phoenix theophrasti
(Kretenzische dadelpalm), Areca
catechu  (betelpalm),  Arenga
pinnata (suikerpalm), Bismarckia
(waaierpalm), Borassus flabellifer
(toddy palm), Brahea armata
(Mexicaanse blauwe palm), Brahea
edulis (Guadalupe palm), Butia
capitata  (geleipalm), Calamus
merrillii (palasan cane), Caryota
cumingii (Philippines fishtail palm),

Caryota maxima (caryota
himalaya), =~ Chamaerops humilis
(Europese dwergpalm), Corypha

umbraculifera (parasolwaaierpalm),
Corypha utan (koolpalm),
Dictyosperma album (hurricane
palm), Elaeis guineensis (oliepalm),
Howea forsteriana (kentiapalm),
Jubaea chilensis (Chileense
wijnpalm), Livistona chinensis
(Chinese schermpalm), Livistona
decora, Phoenix sylvestris (zilver
dadelpalm),  Metroxylon  sagu
(Sagopalm), Phoenix theophrasti
(Kretenzische dadelpalm),
Pritchardia pacifica (Fiji fan palm),
Roystonea regia (koningspalm),
Sabal palmetto (sabelpalm),
Syagrus romanzoffiana Glassman
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(koninginpalm), Trachycarpus
fortunei (henneppalm),
Washingtonia filifera (Californische
palm),  Washingtonia  robusta
(Mexicaanse waaierpalm)

18 | Sternochetus mangiferae |a) Spanje (Granada en | Mangifera indica (mango)
Fabricius (mangokever) | Malaga); b) Portugal
[CRYPMA] (Alentejo, Algarve et
Madeira)
19 |Thaumetopoea  pityocampa | Verenigd Koninkrijk | Pinus nigra (zwarte den), Pinus
Denis &  Schiffermiller pinaster subsp. escarena (zeeden),

(dennenprocessierups)
[THAUPI]

Pinus sylvestris (grove den), Cedrus
atlantica  (Atlasceder), Larix
decidua (Europese lork)

20

Thaumetopoea processionea
L. (eikenprocessierups)
[THAUPR]

lerland en tot en met 30
april 2020 in Verenigd
Koninkrijk

Quercus spp. (eik)

21 |Viteus vitifoliae (Fitch) —|Cyprus Vitis vinifera (druivelaar)
andere wetenschappelijke
naam van Daktulosphaira
vitifoliae  Fitch  (druifluis)

[VITEVI]

d) |Virussen, viroiden en
phytoplasma’s

1. |Beetnecrotic yellow veinvirus|a) lerland; b) Frankrijk | Beta vulgaris (biet), Allium porrum
- bietenrhizomanievirus | (Bretagne); ¢) Portugal | (prei), Apium graveolens (selder),
[BNYVVO] (Azoren); d) Finland; e) | Brassica napus (koolzaad),

Verenigd  Koninkrijk | Brassica rapa (raapzaad), Daucus
(Noord-lerland) carota subsp. sativus (wortel),
Solanum tuberosum (aardappel)

2 | Candidatus Phytoplasma ulmi | Verenigd Koninkrijk  |UImus alata (gevleugelde iep),
— phloem necrosis of elm Ulmus americana (Amerikaanse -
[PHYPUL] witte-iep),  Ulmus  crassifolia

(cederiep), Ulmus rubra (rode iep),
Ulmus serotina (septemberiep)
3 |Citrus tristeza virus — bud- | Malta Citrus aurantium

union decline of citrus (EU-
isolaten) [CTV000]

(bittersinaasappel), Citrus sinensis
(sinaasappelboom), Citrus
aurantiifolia  (limoen),  Citrus
limettioides (zoete limoen), Citrus
paradisi (grapefruit), Fortunella
spp. (kumquat), Poncirus trifoliata
(wilde citroen)
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I11. Quarantaineorganismen waarvoor de Europese Commissie noodmaatregelen genomen

heeft via uitvoeringsbesluiten

Epitrix spp., aardvlooien bij aardappelen - 2012/270/EU;

Rose rosette virus en diens vector Phyllocoptes fructiphilus - (EU) 2022/1265;
Tomato brown rugose fruit virus (TOBRFV) - (EU) 2020/1191;.

Chloridea virescens, Tobacco budworm - (EU) 2022/1941;

Leucinodes orbonalis, Eggplant fruit borer - (EU) 2022/1941,

Leucinodes pseudorbonalis - (EU) 2022/194 ;

Resseliella citrifrugis, Citrus fruit midge - (EU) 2022/1941;

Spodoptera ornithogalli, Yellow-striped armyworm - (EU) 2022/1941;
Meloidogyne graminicola, Rice root-knot nematode - (EU) 2022/1372.
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BIJLAGE V

GEWASBESCHERMINGSMIDDELEN

Gewasbeschermingsmiddelen die op de markt worden gebracht, moeten te allen tijde voldoen aan
de voorwaarden die bij de toelating ervan zijn gesteld.

Een exploitant moet het agentschap onmiddelijk in kennis stellen wanneer hij van mening is of
redenen heeft om aan te nemen dat een gewasbeschermingsmiddel dat hij heeft ingevoerd,
geproduceerd, verwerkt, vervaardigd, verdeeld of toegepast, schadelijk kan zijn voor de gezondheid
van mens, plant of dier.

De noodzaak van kennisgeving is gebaseerd op een voorafgaande risicobeoordeling. Als de
exploitant niet in staat is om zijn risicobeoordeling te maken, moet hij dit conform onderstaande
tabel melden.

In geen geval mogen gewasbeschermingsmiddelen die niet aan hun toelating voldoen, op de markt
worden gebracht.

Niet-exhaustieve gevallen waarin een meldingsplicht nodig is:

Specificaties van toepassing

1. | Het op de markt gebrachte
gewasbeschermingsmiddel voldoet niet aan
zijn toelating (samenstelling)

1.a | Verontreiniging door een werkzame stof die - Toelatingsakte en toelatingsdossier van
gevolgen kan hebben voor de gezondheid van het product [1]
mens, plant en dier (overschrijding van een - Maximale residulimiet (MRL)
maximumwaarde voor residuen in een vastgelegd in verordening (EG) nr.
behandeld levensmiddel, fytotoxiciteit, ...) 396/2005 [2]

1.b | Aanwezigheid van een relevante onzuiverheid | - Relevante onzuiverheden als bedoeld
boven de norm (analyseresultaat > norm) in verordening (EG) nr. 540/2011 [3]

1.c | Gehalte aan werkzame stof of co-formulant - Toelatingsakte en toelatingsdossier van
buiten de specificaties het product [1]

- FAO specificaties [4] voor werkzame
stoffen — tabel 1
- Specificaties voor co-formulant — tabel

2
1.d | Fysische, chemische en technische - FAO specificaties [4] — tabel 3
eigenschappen (bevochtiging, schuimvorming,
...) buiten de specificaties
1.e | Aanwezigheid van een co-formulant of een - Toelatingsakte en toelatingsdossier van
andere niet-toegestane stof het product [1]

2. | De verpakking of de etikettering van het
gewasbeschermingsmiddel is niet conform
met de toelating.

2.a | Fout die gevolgen kan hebben voor de - Toelatingsakte van het product [1]
gezondheid van de consument.
Niet-exhaustieve voorbeelden:
- vermelding van een niet-toegestane
teelt,
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toepassingen, ...

- fout in de gebruiksdosis/aantal

fouten, ...).

2.b | De verpakking is verdacht op basis van een

visuele controle (uiterlijk, verpakking, logo,
partij, productiedatum, etiket in de talen van
het land maar met meerdere grammaticale

- Toelatingsakte van het product [1]

2.c | Fout of afwezigheid van het toelatingshummer | -
van het product, niet-Belgisch etiket, ...

Toelatingsakte van het product [1]

Tabel 1. Toegestane afwijkingen tussen het aangegeven en het werkelijke gehalte van een

werkzame stof

Aangegeven gehalte in g/kg of

Toegestane afwijking van het aangegeven gehalte

tot 25 + 15% voor homogene formuleringen (EC, SC, SL, etc. )
+ 25% voor heterogene formuleringen (GR, WG, etc.?)

Boven 25 tot 100 + 10%

Boven 100 tot 250 * 6%

Boven 250 tot 500 + 5%

Boven 500 + 25 g/kg of g/l

3 in elk bereik is de bovengrens (“tot ...”) opgenomen in het bereik
b de codes voor de verschillende formuleringstypes worden toegelicht in [4]

Tabel 2. Toegestane afwijkingen tussen het aangegeven en het werkelijke gehalte van een co-

formulant

Aangegeven gehalte in g/kg of
g/l?

Toegestane afwijking van het aangegeven gehalte

tot 25

+ 30% voor homogene formuleringen (EC, SC, SL, etc. )
+ 50% voor heterogene formuleringen (GR, WG, etc.?)

Boven 25 tot 100 +20%
Boven 100 tot 250 +12%
Boven 250 tot 500 +10%
Boven 500 + 50 g/kg of g/l

3 in elk bereik wordt de bovengrens opgenomen
b de codes voor de verschillende formuleringstypes worden toegelicht in [4]
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Tabel 3. Criteria voor de beoordeling van de fysische, chemische en technische eigenschappen

(standaardgrenzen indien er geen specificaties zijn)

Eigendom, CIPAC-methode
[3]

Beoordelingscriteria

Bevochtiging
MT 53.3

vochtig in 1 minuut, zonder te roeren

Schuimvorming
MT 47.3

maximum 60 ml na 1 minuut, tenzij er een
waarschuwing in de gebruiksaanwijzing staat

Vorming van stof

maximaal 30 mg stof (gravimetrische methode)

MT 171.1 maximale stoffactor van 25 (optische methode)

Verspreiding minimum 60 %

MT 174

Spontaniteit van de dispersie minimum 60 %

MT 160

Suspensiestabiliteit minimum 60 %

MT 184.1

Dispersiestabiliteit
MT 180

0 u: eerste volledige verspreiding
24 uur : volledige herverdeling

Emulsiestabiliteit
MT 36.3

0 h: eerste volledige emulsificatie
24 uur: volledige heremulsificatie

Oplossingsgraad en stabiliteit
van de oplossing
MT 179.1

niet meer dan 2 % op een 75 um-zeefje

Stabiliteit van de dilutie
MT 41.1

spoor van sediment na 30 min

[1] https://fytoweb.be/nl/toelatingen

[2] Regulation (EC) No 396/2005 of the European Parliament and of the Council of 23 February
2005 on maximum residue levels of pesticides in or on food and feed of plant and animal origin -
https://ec.europa.eu/food/plant/pesticides/eu-pesticides-db_en

[3] Commission Implementing Regulation (EU) No 540/2011 of 25 May 2011 implementing
Regulation (EC) No 1107/2009 of the European Parliament and of the Council as regards the list of
approved active substances

[4] Food and Agriculture Organization of the United Nations and World Health Organization.
Manual on development and use of FAO and WHO specifications for pesticides. First edition—third
revision. ISBN 978-92-5-109265-1, 2016 (available from www.fao.org).

[5] www.cipac.org
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