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Denis Vande Putte – Corporate QESH Manager 
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Food Safety Certification ? Waarom ?  

• Voedselveiligheid is de verantwoordelijkheid van de operator waarvan de naam op de 
verpakking staat…
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Certificatie
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En nu de welke ?????

• Hangt voornamelijk van uw klanten en markten af

• Kan bepaald worden door maturiteit van bedrijf (BRC à IFS à 22000)

• Audits 1X/j (ISO = Cycli van 3 jaar met surveyance)

• Scores : J/N voor BRC – A-B-C-D voor IFS – Open voor 22000
– Basic/Higher level

• KO Vragen

• Verslag & aktieplan (!! BRC !!)

• Onaangekondigde audits! (IFS +)
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Hoe ga ik te werk ?

• Keuze & ondersteuning van de directie

• Food Safety verantwoordelijke

• Scope bepalen (Packaging ?  Stockage ?  Externe activiteiten ?)

• Specialisten… à Opleiding

• Begeleiding mogelijk
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1. HET SYSTEEM

• Klassieke ISO vereisten
– Management commitment
– Beleid & objectieven
– Documentbeheer // Procedures
– Beheer van continue verbetering

§ incidenten, corrigerende & preventieve akties
– Beheer personeel (ontvangst, opleiding, opvolging…)
– Interne audits
– Management review
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2.	HACCP ?? ?



Systematische en georganiseerde
benadering om de voedselveiligheid van eetwaren op
te stellen, te borgen, te verbeteren

RISICO	(Gevaren)	ANALYSE	
Kritische Punten en	de	Beheersing ervan
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Wettelijk Kader
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EU « Food Law » : Richtlijn 178/2002

Obligations of all food/feed producers

1. Risk Analysis – HACCP (EU Dir 93/43)

2. Traceability

■ Records of suppliers of incoming products
■ Records of customers supplied

3. Recall – Crisis Management

4. Due Diligence – Rapid Alert system
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België
• Eetwareninspectie ‘Historisch”

– KB 1997 :
§ GMP
§ Risico-analyse
§ HACCP methodologie als referentie 

• Dioxinecrisis

• FAVV // Food Law

à KB 22 December 2005 inzake levensmiddelenhygiëne



HACCP Principes

Vooraf
• Team	opstellen	(multidisciplinair)
• Scope	&	Gegevens	over	producten	inzamelen

1
• Gevarenidentificatie
• Preventie

2
• CCP	bepalen

3
• Limieten	en	richtwaarden	bepalen	voor	elk	
CCP
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4
• Opvolgingssysteem	per	CCP

5
• Bepalen	corrigerende	akties

6
• Documentatie	&	registratie

7
• Verificatie	van	het	systeem
• Herziening



PREREQUISITES!!!!!!!
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PREREQUISITES !!!!!!!
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Wijzigingen

Validation on	the field	!!!!!



RISICO ANALYSE
GEVAREN	

Microbiologische gevaren

Fysische gevaren

Chemische gevaren

Allergenen



RISICO ANALYSE

• Waarvan komen de gevaren ?  Voor elke stap en type gevaar de 5M Vragen stellen

–Materialen (grondstoffen)

–Milieu

–Mensen

–Modus operandi (procedures)

–Middelen (machines)
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Van GEVAAR tot RISICO



Risico-matrix
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Kriticiteit bepalen
(Ernst*Frekwentie)



CCP Beslissingsboom (Codex Alim//ISO22000)
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Limieten – Opvolgsysteem – Corrigerende Akties
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Gevaar preventiestap Controle Richtwaarde Aktie Bewijs
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Environment	monitoring

ControleplanAllergen management

Kuisplan

kruiscontaminatie

Infrastructuur

Hygienische conceptie

Crisis	Management
Smeerplan

Hygiëneregels

Preventief	onderhoud

Pest	Control

Validatie

Kalibraties

Management	of	sieves

Glas	policy

Suppliers	management
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Conclusies

• BRC/IFS/22000 : verschillende facettes van 1 certificatie – voornamelijk Retail

• Integreerbaar in andere systemen

• Wettelijke eisen : te combineren met ACS Validatie = financieel voordeel

• Krachtig tool maar vraagt continu werk

• Kan bijdragen tot vermindering van klantenaudits, maar niet 100% -
Klantenstandaarden blijven


