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Voorwoord: 
 
 
 
Als landbouwer kan je ervoor kiezen om rechtstreeks te verkopen aan de consument. Niet enkel 
primaire producten worden zo verkocht, er zijn ook heel wat landbouwers die ervoor kiezen om 
kwaliteitsvolle producten te gaan bereiden, denk maar aan hoevekaas, hoeve-ijs, hoevevlees, 
appelsap, …    
 
Om je eigen producten te kunnen verkopen aan de consument is een winkelruimte en eventueel ook 
een verwerkingsruimte nodig. Deze ruimtes mogen niet zomaar ingericht worden, er moet aan een 
aantal verplichtingen voldaan worden om de voedselveiligheid te kunnen garanderen. Deze 
verplichtingen zijn wettelijk bepaald. Het Steunpunt Hoeveproducten wil met deze praktische 
handleiding stap voor stap uitleggen aan welke wettelijke verplichtingen je moet voldoen en hoe je 
hieraan kan voldoen op je bedrijf als je een verwerkingsruimte en winkelruimte gaat inrichten.  
 
Deze brochure kwam tot stand in uitvoering van het strategische plan korte keten. Het strategische 
plan is opgesteld door het Departement Landbouw en Visserij in samenwerking met de sector en 
heeft als doel om de korte keten verder te ontwikkelen. De korte keten is namelijk een waardevolle 
vorm van verbreding voor land- en tuinbouwers. Ik hoop dat deze brochure u goed op weg helpt. 
 
Johan Verstrynge  
Afdelingshoofd  
Afdeling Duurzame Landbouwontwikkeling. 
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Kiezen voor de verwerking en/of verkoop op de hoeve  
 
 
Je bent land- of tuinbouwer en je levert je producten aan de veiling, de groothandel, de melkerij, het 
slachthuis maar je hebt interesse om voor een deel zelf je producten te vermarkten. Je hebt nog een 
lege stal, een schuurtje dat je niet meer gebruikt maar je vraagt je af of dit wel geschikt is voor je 
thuisverkoop; of je wilt een nieuw atelier of nieuwe winkel bouwen maar je stelt jezelf vragen hoe je 
dit het best aanpakt, of één ruimte volstaat en hoe je alles moet afwerken? 
 
Vragen waar jij zeker niet alleen mee zit. Met deze handleiding willen we jou een eerste beeld geven 
van wat de vereisten zijn qua inrichting van een verwerkingsruimte, een winkelruimte en ev. andere 
lokalen. Ieder bedrijf is specifiek en misschien vind je in deze handleiding niet het antwoord op al je 
vragen. Aarzel dan niet om contact op te nemen met het Steunpunt Hoeveproducten. De 
contactgegevens vind je achteraan in deze handleiding. 
 
Naast de inrichting van de verschillende ruimtes gaan we ook in op de vereisten die gesteld worden 
bij het vervoer van eigen producten naar andere verkooppunten (buurtwinkel, collega 
hoeveproducent, restaurant,…). Ook is er een hoofdstukje gewijd aan voedingsautomaten en de 
inrichting van een marktwagen. 
 
Als laatste hoofdstuk wordt de wetgeving (verordening 852/2004) met betrekking tot de hygiënische 
inrichting van verwerkings- en verkoopslokalen aangehaald. 
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Waarom deze handleiding?  
 
 
Deze handleiding werd ontwikkeld door het Steunpunt Hoeveproducten om iedere land- of 
tuinbouwer die eraan denkt een thuisverkoop en/of verwerking op te starten een beeld te geven over 
wat er van hem/haar zal verwacht worden qua inrichting. Ook ervaren thuisverkopers kunnen nog 
heel wat nuttige informatie uit deze handleiding halen. 
 
De thuisverkoop kan een bijkomend inkomen op het bedrijf genereren maar de opstart en uitbouw 
moet doordacht gebeuren en de land- of tuinbouwer mag zeker niet over één nacht ijs gaan bij zijn 
beslissing een dergelijke nevenactiviteit uit te bouwen. Deze handleiding wil land- en tuinbouwers op 
een duurzame manier doen nadenken over de mogelijkheden op hun bedrijf van een thuisverkoop. 
 
 
Tot wie richt deze handleiding zich? 
 
Deze handleiding richt zich naar alle Vlaamse land- en tuinbouwers met interesse in een thuisverkoop 
of die reeds een thuisverkoop hebben. 
 
 
Algemene wetgeving thuisverkoop, hoevezuivel, hoevevlees en verwerkte groenten- en 
fruitproducten 
 
Deze handleiding belicht enkel de bouw, afwerking en de inrichting van de verschillende lokalen. 
Een aantal zaken zoals ‘vervoer van producten’, ‘verkoop via een marktwagen’ en ‘verkoop via een 
automaat’ komen in deze handleiding ook aan bod. Wens je echter meer info over de algemene 
wetgeving m.b.t de opstart van een thuisverkoop dan kun je één van volgende startersmappen 
downloaden vanop onze website www.steunpunthoeveproducten.be:  
 

1. Startersmap Algemeen 
2. Startersmap Hoevezuivel 
3. Startersmap Verwerking van Groenten en Fruit 
4. Startersmap Hoevevlees 
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De verschillende lokalen bij een hoeveverwerking en /of  
thuisverkoop  
 

Welke ruimtes heb je nodig? 
 
Het aantal verschillende ruimtes dat je nodig hebt hangt in de eerste plaats af van het soort product 
dat je zal gaan verkopen. Wens je enkel primaire (niet verwerkte) producten te verkopen dan hoef je 
natuurlijk geen verwerkingslokaal te voorzien. Een echte hoevewinkel is bij bijvoorbeeld de verkoop 
van appelen, peren, aardappelen,… ook niet strikt noodzakelijk maar zorg wel voor een soort 
afhaalruimte die netjes onderhouden is. Je mag nu eenmaal de verkoop niet organiseren vanuit 
bijvoorbeeld de sorteerruimte. 
 
Een winkelruimte zal wel nodig zijn wanneer je verwerkte producten verkoopt. Indien je de 
verwerkte producten ook zelf verwerkt dan zal je ook een verwerkingslokaal moeten hebben. De tijd 
dat je producten kon bereiden in je eigen privé keuken ligt reeds lang achter ons. 
 
Ga je dus zelf confituren, fruitsappen, groenten versnijden, hoeve-ijs maken of vlees versnijden dan 
moet je in principe over 10 verschillende lokalen beschikken: 
 

1. Verwerkingsruimte 
2. Winkel 
3. Omkleedlokaal1 
4. Sanitaire ruimte2 
5. Lokaal voor reinigingsmateriaal3 
6. Lokaal opslag reinigingsproducten4 
7. Lokaal droge opslag5 
8. Lokaal verpakkingsmaterialen6 
9. Lokaal ongediertebestrijdingsproducten 
10. Lokaal koele opslag 

 
De wetgeving (zie laatste hoofdstuk ‘Wetgeving’) die dit alles bepaalt is uitgeschreven op maat van 
grote voedingsbedrijven. Kleine KMO’s en hoeveproducenten moeten aan dezelfde wetgeving 
voldoen maar er bestaan een aantal pragmatische maar voedselveilige oplossingen zodat alles 
financieel en praktisch haalbaar blijft. 
 

                                                 
1 2In geval je met personeel werkt 
 
3 en 4 kunnen samengevoegd worden 
 
5 en 6 kunnen samengevoegd worden 
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Op land- en tuinbouwebedrijven wordt soms de keuze gemaakt om voor de thuisverwerking 
een nieuwbouw neer te zetten maar in vele gevallen gebeurt de opstart vrij kleinschalig en 
wordt binnen het bedrijf gekeken welke ruimte(s) niet of weinig gebruikt worden om deze om 
te bouwen tot een ruimte waar producten kunnen gemaakt en/of verkocht worden. Soms een 
hele uitdaging om aan de voedselveiligheidsvoorschriften te voldoen! 
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1.1 Verwerkingsruimte 
 
Alleen noodzakelijk als je zelf producten bereidt. Wens je zelf producten te verwerken (bijvoorbeeld 
verwerken van melk tot ijs, versnijden van vlees, versnijden van groenten, maken van confituur,…) 
dan zal je daar een aparte, speciaal ingerichte ruimte voor moeten hebben. 
 
Achtereenvolgens bespreken we hier de grootte van het lokaal, de ligging ervan, de afwerking van 
muren, plafond en vloer, de aanwezige toestellen en groot materiaal, het aanwezige klein materiaal en 
de verschillende wasbakken. 
 

·  Grootte: er zijn geen specifieke minimale oppervlakte vereisten voor een verwerkingslokaal. 
Belangrijk is dat je voldoende ruimte hebt om goed te kunnen werken en dat je de aanwezige 
toestellen zo kan opstellen dat je je producten in een logische volgorde kan bereiden en dat je 
alles makkelijk rondom rond kan reinigen. (zie bijlage wetgeving bijlage II, hoofdstuk 1.2). 

 
·  Ligging: de verwerkingsruimte mag niet in verbinding staan (vb. via een deur) met een andere 

‘vuile’ ruimte. Voorbeelden van ‘vuile’ ruimtes zijn: 
o Stal 
o Loods met tractoren en machines 
o Stoffige sorteerruimte 
o Toiletruimte 
o … 

 
·  Afwerking: in de wetgeving wordt geen melding gedaan van welke materiaalsoorten al dan 

niet toegelaten zijn. Als algemene regel kun je stellen dat het materiaal waarmee je vloeren, 
muren en plafonds én deuren afwerkt moet toelaten dat je alles zo hygiënisch mogelijk kan 
onderhouden. De afwerkingsmaterialen moeten dus glad, afwasbaar, niet poreus, niet toxisch, 
corrosiebestendig en liefst licht van kleur zijn. Voldoet het materiaal van je keuze aan deze 
voorwaarden dan is de kans heel groot dat je het voor de inrichting mag gebruiken. 
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o Muren 
 

 

Een blote bakstenen muur is 
niet afwasbaar en kan dus niet 
in de verwerkingsruimte.  
Je kunt de muur wel 
behandelen of schilderen opdat 
hij afwasbaar en glad wordt. 

VOLDOET NIET 

 

Tegels worden nog vaak 
gebruikt om wanden en 
vloeren af te werken. 
Ze voldoen aan alle voedsel 
hygiënische voorwaarden mits 
het voegwerk goed wordt 
onderhouden en hersteld wordt 
wanneer het los komt. 

VOLDOET 

 

 

Frigopanelen zijn ook een 
goede oplossing mits je de 
verbinding tussen de 
verschillende panelen glad 
afwerkt. 

VOLDOET 
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Inox panelen voldoen ook aan 
alle voedsel hygiënische eisen. VOLDOET 

 

Elektriciteit en waterleidingen 
worden best ingewerkt in 
muren of plafonds. Kan dit 
niet dan dien je erover te 
waken dat ze mee opgenomen 
worden in het reinigings- en 
ontsmettingsplan van je 
verwerkingsruimte. 

OPGELET 

 

Deuren die naar buiten 
uitgeven worden best voorzien 
van vliegengaas/vliegendeur 
zodat vliegen geen kans 
krijgen binnen te dringen in de 
verwerkings- of winkelruimte. 
Ramen die open kunnen 
moeten langs buiten ook 
voorzien worden van 
afneembaar vliegengaas. 

OPGELET 
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Zeker wanneer je warme 
bereidingen maakt kan 
condensatievocht 
bouwmaterialen aantasten. 
Gebruik kwalitatieve 
materialen en zorg voor een 
goede 
ventilatie/dampafzuigsysteem. 

OPGELET 

 
 
 
 

o Plafond 
 
 

 

Een blankhouten plafond 
is door zijn poreus 
karakter niet afwasbaar. 
Schilderen met een 
kwalitatieve verf kan dit 
verhelpen. 
Een ‘vals’ plafond 
aanbrengen in afwasbare 
materialen is natuurlijk 
ook een optie. 

VOLDOET NIET 
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Een ongeschikt plafond 
kan verborgen worden 
achter afwasbare 
plafondpanelen op een 
roosterwerk. 

VOLDOET 

 

Vermijdt opbouwsystemen 
van water-, elektriciteit en 
andere leidingen.  
Werk deze indien mogelijk 
in het plafond in. 

VOLDOET  

 

Alle lampsoorten kunnen 
gebruiken worden.  
Zorg er wel voor dat deze 
overkapt zijn met een 
kunststof omhulsel/kap 
zodat bij het springen van 
de lamp ev. glasscherven 
worden opgevangen en 
niet naar beneden vallen. 

VOLDOET  
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‘Blote’ lampen kunnen in 
de verwerkingsruimte 
geenszins. 

VOLDOET NIET  

 

In de verwerkingsruimte 
moet het steeds voldoende 
koel zijn.  
Een aircosysteem is niet 
verplicht maar ga bij de 
keuze van je locatie van je 
verwerkingsruimte na of 
het er ook in de zomer niet 
te warm wordt (zon). 
Isoleer indien nodig het 
plafond of zorg voor extra 
koeling. 

OPGELET 

 

Zorg ervoor dat metalen 
draagbalken niet in 
aanraking kunnen komen 
met vocht en/of zorg 
ervoor dat ze afwasbaar 
zijn. 

OPGELET 
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Een doeltreffend 
afzuigsysteem is een must 
wanneer je ook warme 
bereidingen maakt.  
Op die manier wordt damp 
afgezogen en vermijd je 
ophoping van 
condensatievocht wat dan 
weer kan leiden tot 
schimmelvorming. 

OPGELET 

 

Maak - indien mogelijk - 
het jezelf makkelijk.  
Een vlak plafond is veel 
makkelijker af te wassen. 

VOLDOET  
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·  Vloer 
 

 

Tegels worden nog steeds 
vaak gebruikt om een vloer 
af te werken. Ze zijn een 
perfecte oplossing wanneer 
beschadigingen en los 
voegwerk snel hersteld 
worden. 

VOLDOET NIET  

 

 

Een gepolierde betonvloer is 
een goed alternatief 
wanneer die op de juiste 
manier geplaatst en 
gepolierd wordt.  
De krimpvoegen worden 
nadien ingezagen.  
Verschillende kleuren zijn 
mogelijk. 

VOLDOET  

 
 

 

Zorg ervoor dat er zich geen 
vuil kan ophopen in de 
hoeken tussen de muur en 
de vloer. Met adequaat 
voegwerk kan ervoor 
gezorgd worden dat zich 
hier geen vuil kan ophopen. 
Nog beter is het om de 
uitsparing tussen wand en 
vloer af te ronden (zie 
verder). 

VOLDOET NIET  
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Voegsel dat verdwenen is 
zorgt ervoor dat (vuil) water 
bij het reinigen blijft staan. 
Voedselresten kunnen hierin 
achterblijven zodat 
bacteriën zich kunnen gaan 
vermenigvuldigen. 

VOLDOET NIET  

 

Kapotte tegels moeten zo 
snel mogelijk vervangen 
worden. Voedselresten en 
vuil water blijven hier 
makkelijk achter en worden 
broeihaarden van bacteriën. 

VOLDOET NIET  

 
 

 

Vervang of herstel kapotte 
tegels zo snel mogelijk. VOLDOET NIET  
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De overgangen tussen de 
vloer en de wand wordt het 
best mooi afgerond 
afgewerkt.  
Op die manier kan vuil (en 
bacteriën) zich niet ophopen 
in de hoeken.  

VOLDOET  

 

Afvoerputjes moeten, indien 
je ze gebruikt, een 
afneembaar rooster hebben 
zodat je de putjes zelf ook 
kan reinigen.  
Bacteriën (waaronder 
Listeria) vertoeven hier 
graag. 

VOLDOET  

 

Oude bestaande 
afvoerputjes vervang je best. 
Veelal kan je het rooster 
niet afnemen of is het 
verroest en 
voedselhygiënisch niet in 
orde. 

VOLDOET NIET  
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Afvoerroosters voldoen 
natuurlijk ook zeker in een 
inox uitvoering. 
Beschadigde tegels rond het 
rooster moeten wel hersteld 
worden. 

OPGELET 
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·  Toestellen – groot materiaal 
 
Alle toestellen die je in de verwerkingsruimte (en winkelruimte) gebruikt moeten veilig en 
voedselveilig zijn. Toestellen met het zogenaamde CE keurmerk voldoen aan de basisvereisten. 
 

 
 
 
Toestellen en ander groot materiaal moeten ‘goed opgesteld’ zijn. Voorzie voldoende plaats rond de 
toestellen zodat ze goed kunnen gereinigd worden en plaats de toestellen in een logische volgorde. 
Volg daarbij je productieproces zodat kruiscontaminatie vermeden wordt. 
 

 

Tafels, kasten, e.d. 
moeten ook afwasbaar 
zijn (glad, afwasbaar, niet 
poreus, niet toxisch, 
corrosiebestendig en liefst 
licht van kleur zijn). Inox 
is geen must maar dit 
materiaal is handig in 
gebruik en onderhoud. 

VOLDOET  

 

Een goede basis voor 
hygiëne is alles netjes 
opbergen in afwasbare 
recipiënten.  
Plaats niets op de grond 
maar bij voorkeur op 
rolwagentjes, 
verplaatsbare rekjes of 
zorg voor een makkelijk 
te reinigen oplossing 

VOLDOET  
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Blank hout is steeds te 
vermijden in de 
verwerkingsruimte.  
Enige uitzondering hierop 
is de kapblok in 
hoeveslagerijen. 

VOLDOET  

 

Plaats niets op de grond 
en berg alles hygiënisch 
en liefst in afgesloten 
afwasbare kasten of 
afwasbare recipiënten op. 
Tafels en kasten met 
wieltjes zijn uiterst 
handig bij het reinigen. 

VOLDOET  

 

Ideaal is het als je warme 
bereidingen in een aparte 
verwerkingsruimte kan 
bereiden. Een must is het 
echter niet. Zorg er dan 
wel voor dat je koude en 
warme bereidingen in 
eenzelfde ruimte niet 
tegelijkertijd bereidt maar 
zorg voor de ‘scheiding in 
tijd’, bv.:  
voormiddag: ijs draaien, 
namiddag: rijstpap 
maken. 

OPGELET 
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Het werkblad in een 
hoeveslagerij mag uit 
zware kunststof 
vervaardigd zijn.  
Zorg er echter voor dat de 
snijgroeven die bij het 
werken ontstaan na 
verloop van tijd niet te 
diep worden, zoniet kan 
je de werktafel best terug 
bijschaven. 

OPGELET 

 

Plaats toestellen en 
materialen zo dat er 
voldoende ruimte rond 
het toestel is opdat je 
overal makkelijk aan kunt 
bij het reinigen. Op die 
manier heb je ‘voldoende 
ruimte’. Stel ze ook 
logisch op zodat het risico 
op kruiscontaminatie zo 
veel mogelijk beperkt 
wordt. 

OPGELET 

 

Machines zijn vaak 
vervaardigd uit inox. Een 
must is dit niet maar 
kwalitatief is dit materiaal 
bijzonder geschikt voor 
de voedingsindustrie. 

VOLDOET  
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·  Klein materiaal 
 
Al het kleine materiaal (kommen, potten, messen, lepels, snijplanken,…) moeten aan zowat dezelfde 
voorwaarden voldoen: glad, afwasbaar, niet poreus, niet toxisch en corrosiebestendig. Daar bovenop 
is het materiaal best onderhoudsvriendelijk. Probeer materiaal vervaardigd uit hout te vermijden 
(uitzondering voor de kapblok in een hoeveslagerij).  
 
Het materiaal dat je gebruikt in je verwerkingsruimte/winkel moet daar ook blijven en mag niet in de 
privé keuken gebruikt worden. In principe moet je voor elk gebruiksvoorwerp dat in contact komt 
met voedingswaren een verklaring van overeenstemming hebben van je leverancier.  
 
Vuilbakken dienen voorzien te zijn van een voetpedaalsysteem zodat je ze kan openen zonder je 
handen te bevuilen. 
 

 

Vermijdt houten 
gereedschap/materialen. 
Houten snijplanken zijn 
moeilijk hygiënisch te 
reinigen. 

VOLDOET NIET  

 

Kunststof snijplanken heb je in 
verschillende kleuren wat een 
voordeel is als je verschillende 
productfamilies bereidt (vlees - 
rauwe melkproducten - 
groenten…). 
Na verloop van tijd verschijnen 
er ook snijgroeven waarin 
etensresten en vuil kan 
achterblijven waardoor ze 
soms moeilijk te reinigen 
worden.  
Glazen snijplanken zijn 
voedselhygiënisch een zeer 
goede optie maar kunnen 
natuurlijk breken. 

VOLDOET  
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Voorzie 1 of meerdere 
afwasbare vuilbakken.  
Zorg ervoor dat ze kunnen 
afgesloten worden.  
Ideaal is als je de vuilbak niet 
moet aanraken om je afval in te 
deponeren (pedaalemmersys-
teem).  
Ledig ze heel regelmatig! 

VOLDOET  

 

Bij voorkeur vuilbakken met 
een pedaalsysteem zodat je ze 
niet hoeft aan te raken bij het 
weggooien van afval. 

VOLDOET NIET  

 

Al het materiaal (messen, 
lepels, kommen,…) moeten 
afwasbaar zijn en dus niet 
vervaardigd uit hout. Berg ze 
hygiënisch op in propere 
recipiënten en steeds op 
dezelfde plaats. 

VOLDOET  
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·  Wasbakken 
 
Er bestaan verschillende wasbakken. Al naargelang je situatie en de producten die je verkoopt zal je 
in één of meerdere ruimtes één of meerdere wasbakken moeten voorzien. 
 
Verwerk je zelf producten dan dient je verwerkingsruimte minstens 2 wasbakken te hebben: een 
handwasbak (om de handen te wassen) en een afwasbak (om materiaal in af te wassen). In sommige 
gevallen kan je daarnaast ook een uitgietbak voorzien. 
 
Verkoop je in je winkel onverpakte producten dan moet er in je winkel ook een handwasbak voorzien 
worden. 
 
Handwasbakken moeten zo geconstrueerd zijn dan ze bediend kunnen worden zonder dat je ze met de 
hand aanraakt. Het FAVV hanteert het zogenaamde uitdovingsprincipe: heb je in de ruimte die je als 
verwerkingsruimte/winkelruimte wil gaan gebruiken nog een traditionele handwasbak hangen dan 
mag je deze gebruiken. Bij een eerstvolgende renovatie dien je deze handwasbak te vervangen door 
een handenvrije wasbak. Bij nieuwbouw moet je hier direct voor opteren. 
 
In de onmiddellijke nabijheid van de handwasbak dien je zeep te voorzien (vloeibare zeep met 
handpompje) en een hygiënisch droogmiddel (het makkelijkst is een rol wegwerppapier). 
 
 

�

Om de handen te wassen moet 
je beschikken over warm en 
koud drinkbaar water.  
Bij handwasbakken mogen de 
kranen niet met de handen 
bediend worden. 

VOLDOET NIET  
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�

Alleen koud water volstaat 
niet om handen goed te 
kunnen wassen. 

VOLDOET NIET  

�
�
�

�

Handwasbakken met 
kniebediening voldoen 
uitstekend.  
Inox is een goede optie doch 
geen must. 

VOLDOET  

�
�

 

Handwasbakken met sensor 
(sensor voor 
bewegingsdetectie) zijn 
eveneens een goede optie. 

VOLDOET  
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Deze kraan kan ook gebruikt 
worden. De kraan kan met de 
elleboog geopend en gesloten 
worden. 

VOLDOET  

 

Zeep dient om de handen te 
reinigen. Een stuk zeep is 
echter een minder hygiënische 
oplossing omdat veel bacteriën 
op het stuk zeep achterblijven 
en het stuk zeep ook op de 
grond kan vallen waardoor 
vuil er kan blijven aankleven. 

VOLDOET NIET  

 

Een vloeibare zeepdispenser is 
een goed vervangalternatief 
voor het stuk zeep. Beter is 
nog wanneer de dispenser in 
een mandje vastzit in de muur 
zodat het ook niet op de grond 
kan vallen. 

OPGELET 
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Zeepdispenser kan je ook in 
horecazaken kopen. Deze 
worden vastgemaakt aan de 
muur. 

VOLDOET  

 

Na het wassen moet je de 
handen afdrogen.  
Gebruik hiervoor vanuit 
hygiënisch oogpunt geen 
handdoeken maar opteer voor 
wegwerppapier. 

VOLDOET NIET  

 

Blazers die de handen 
droogblazen moet je in de 
verwerkingsruimte en 
winkelruimte vermijden.  
In een aparte toiletruimte kan 
het eventueel wel. 

VOLDOET NIET  
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Papierdispenser voor het 
drogen van de handen. 
Voorzie een vuilbakje om het 
gebruikte papier in te werpen 
en verwijder dit dagelijks. 

VOLDOET  

 

Na het reinigen van de handen 
kun je ook je handen 
ontsmetten.  
Let op dat dit gebeurt met voor 
de voedingsindustrie erkende 
producten.  
Gebruik hiervoor ook een aan 
de muur bevestigde dispenser. 

VOLDOET  

 
 

 

Voor de afwasbak mag je wel 
opteren voor handbediende 
kranen. 

VOLDOET  
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Voorzie een ruime afwasbak 
en was af in een aparte zone 
van de verwerkingsruimte 
zodat voedingswaren niet in 
aanraking kunnen komen met 
afwaswater.  
Is je verwerkingsruimte te 
klein respecteer dan het 
principe van ‘scheiding in tijd’ 
en was pas af als alle 
voedingswaren veilig zijn 
opgeborgen of afgedekt. 

VOLDOET  

 

Een uitgietbak is geen must 
maar emmers vuil water mag 
je niet in de handwasbak noch 
in de afwasbak uitgieten. 
Voorzie hiervoor een zgn. 
uitgietbak. 

VOLDOET  
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1.2 Winkel 
 
Een ‘echte’ winkel zal je nodig hebben wanneer je verwerkte producten gaat verkopen. In een aantal 
gevallen zal je een koeltoog nodig hebben of een diepvriezer. 
Eigenlijk gelden dezelfde hygiënevoorschriften als voor de verwerkingsruimte zeker wat dat 
winkelgedeelte betreft die met voedingswaren in contact komt. In het gedeelte waar enkel de klanten 
toegang hebben zijn de vereisten minder strikt. Hoe risicovoller producten die je verkoopt hoe strikter 
de voedselveiligheidseisen zullen toegepast worden. Zo zijn vlees en zuivelproducten delicater dan  
bijvoorbeeld fruitsappen en confituren.  
 

�
�

 

Verkoop je voedingswaren die 
koel moeten bewaard worden 
dan zal je een koeltoog nodig 
hebben. Klanten moeten de 
temperatuur van de koeltoog 
kunnen nagaan met een 
digitale of andere 
thermometer. 

VOLDOET  

 
 

 

Ook in de winkelruimte zet je 
liefs zo weinig mogelijk op de 
grond. Verpakkingsmaterialen 
moeten hygiënisch opgeslagen 
worden en enkel die voorraad 
die je die dag zal gebruiken 
mag zich onverpakt in de 
winkel bevinden 

VOLDOET  
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Ook hier moet voldoende 
ruimte zijn tussen de toestellen 
opdat je alles rond om rond 
zou kunnen reinigen. 

VOLDOET  

 

De koeltoog zelf moet 
vervaardigd zijn van afwasbaar 
materiaal (glad, afwasbaar, 
niet poreus, niet toxisch, 
corrosiebestendig en liefst licht 
van kleur zijn). 

VOLDOET  

 
 

 

In tegenstelling tot in de 
verwerkingsruimte mag in de 
winkelruimte wel gebruik 
gemaakt worden van houten 
rekken of schappen.  
Natuurlijk hangt het af van de 
soort voedingswaren of je hier 
al of niet gebruik van kan 
maken. 

VOLDOET  
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1.3 Omkleedlokaal 
 
Zoals eerder aangehaald is de voedselveiligheidswetgeving uitgeschreven voor grote 
voedingsbedrijven. Deze bedrijven werken met (veel) personeel. Het spreekt voor zich dat het 
personeel zich aan het begin en einde van hun werkshift ‘ergens’ moeten kunnen omkleden, 
bedrijfskledij aantrekken en ev. zich kunnen opfrissen. Dit kan in een zogenaamd omkleedlokaal. 
Werk jij ook met personeel dan zal je een dergelijk lokaal ook moeten voorzien. Het personeel kan er 
schone bedrijfskledij aantrekken, haarnetje,… 
 
De meeste hoeveproducenten werken echter niet met extern personeel. Strikt genomen hoef je dus 
geen omkleedlokaal te voorzien. Het is echter niet zo dat je met je gewone kledij in je 
verwerkingsruimte binnen mag. Je dient vooraf propere kledij of een propere schort aan te trekken 
vooraleer je je werkzaamheden begint. Er zijn dan twee opties: 
 

1. Je voorziet een sas afgescheiden van je verwerkingsruimte waar je propere schort en proper 
schoeisel kan aantrekken/uitrekken. 

2. Je kleedt je aan in de privévertrekken van je woning. Zorg dan wel dat je hiervoor een vaste 
plaats hebt die je netjes houdt en regelmatig ook schoonmaakt. 
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1.4 Sanitaire ruimte 
 
Zoals eerder aangehaald is de voedselveiligheidswetgeving uitgeschreven voor de grote 
voedingsbedrijven. Deze bedrijven werken met (veel) personeel. Het spreekt voor zich dat het 
personeel moet kunnen beschikken over toiletten (vrouwen/mannen). Dit kan in de zogenaamde 
sanitaire ruimten. Werk jij ook met personeel dan zal je ook een toilet moeten voorzien in de buurt 
van de verwerkingsruimte. 
 
De meeste hoeveproducenten werken echter niet met extern personeel. Strikt genomen hoef je dus 
geen apart toilet te voorzien. Er zijn terug twee opties: 
 

·  Je voorziet toch een apart toilet in de buurt van je verwerkingsruimte. Weet dat de 
verwerkingsruimte niet in verbinding mag staan met ongezonde plaatsen (= toiletruimte). 
Voorzie dus minstens 2 deuren tussen het toilet en de verwerkingsruimte. 

·  Je gebruikt tijdens je werkzaamheden in je verwerkingsruimte je toilet in je privéwoning. 
Zorg dan wel dat je dit netjes houdt en regelmatig ook schoonmaakt. 

 
Onafhankelijk voor welke optie je kiest, zal je toilet aan een aantal voorwaarden moeten voldoen: 
 

·  Liefst hangtoilet. 
·  Met doeltreffend afvoersysteem. 
·  Handwasbak in de onmiddellijke buurt mét warm en koud drinkbaar water, vloeibare zeep en 

een hygiënisch droogmiddel (rol wegwerppapier). 
·  Voorzien van de tekst ‘verplicht handen wassen na toiletgebruik’. 
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1.5 Lokaal voor reinigingsmateriaal 
 
Zoals eerder aangehaald is de voedselveiligheidswetgeving uitgeschreven voor de grote 
voedingsbedrijven. Deze bedrijven werken met een schoonmaakploeg(en). Deze ploeg(en) 
heeft/hebben materiaal nodig om hun taak te kunnen uitvoeren (emmers, borstels, aftrekkers, 
machines,…). Al dit schoonmaakmateriaal dient opgeslagen te worden in een apart lokaal.  
 
Hoeveproducenten werken echter niet met een externe schoonmaakploeg en dus is een apart lokaal 
voor het materiaal zeker geen vereiste temeer daar het benodigde materiaal zeer beperkt is. Dit wil 
echter niet zeggen dat het materiaal ergens in een hoek kan geplaatst worden. Je dient het netjes op te 
bergen in een afwasbare kast. Voorzie ophangsystemen voor borstels/aftrekkers en kies voor dweilen 
in een verschillende kleur (geel: reinigen sanitaire delen, blauw: winkel, wit: verwerkingsruimte,…). 
Voorzie, indien mogelijk, een verluchtingsluikje in deze kast en reinig de kast zelf ook regelmatig. 
 

 
 

 

Reinigingsmateriaal (borstels, 
aftrekkers, stofblik, 
dweilen,….) moeten apart 
worden opgeslagen in een 
apart lokaal of een aparte kast. 
Vermijdt dat 
reinigingsmateriaal op de 
grond blijft staan of dicht bij 
verpakkingsmateriaal, 
keukengerei,… 

VOLDOET NIET  

 
 

 

Zorg dat de kast ook afwasbaar 
is en dat alles netjes wordt 
opgeborgen.  
Voorzien indien mogelijk een 
verluchtingsrooster. 

VOLDOET 
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1.6 Lokaal opslag reinigingsproducten 
 
Reinigings- en ontsmettingsproducten zijn toxisch en kunnen gevaarlijk zijn bij verkeerdelijk 
gebruik. De voedselveiligheidswetgeving zegt dat ze moeten opgeborgen worden in een apart slotvast 
lokaal.  
 
Als hoeveproducent beschik je echter over een heel beperkt aantal producten. Een apart lokaal is dus 
zeker geen vereiste maar de producten moeten opgeborgen worden in een slotvaste kast. Dit mag 
dezelfde kast zijn als de kast voor ongediertebestrijdingsmiddelen of in het fytolokaal. Zorg steeds 
voor voldoende verlichting (etiketten goed leesbaar). Berg ze zeker nooit op in de buurt van de opslag 
van levensmiddelen. 
 

 

Voorraden reinigings- en 
ontsmettingsproducten moeten 
in een apart afsluitbaar lokaal 
of aparte afsluitbare kasten 
worden opgeborgen. Dergelijke 
producten mag je ook bewaren 
in het fytolokaal. Producten die 
in gebruik zijn mogen in de 
verwerkingsruimte aanwezig 
zijn maar moeten apart staan 
(niet bij levensmiddelen, 
keukengerei,…). 

OPGELET 

 

Een reinigings- en 
ontsmettingsplan moet 
aanwezig zijn.  
Best in de buurt van de 
reinigings- en 
ontsmettingsproducten. 

VOLDOET  
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1.7 Lokaal droge opslag 
 
Niet alle ingrediënten die je voor de bereiding nodig zal hebben moeten wellicht koel bewaard 
worden (vb. kruiden) en niet alle afgewerkte producten moeten na hun bereiding in de koeling (vb. 
confituren). Voor deze producten dien je, in principe, over een apart lokaal voor ‘droge opslag’ te 
beschikken. Gaat het bij jou echter over een heel beperkt aantal producten dan kan weerom een 
afwasbare kast volstaan.  
 

 

In de verwerkingsruimte 
mogen enkel die ingrediënten 
aanwezig zijn die je die dag 
gebruikt.  
De rest van de voorraad wordt 
best in een apart lokaal of 
aparte kast afgesloten 
opgeslagen.  
De ingrediënten dienen - 
indien mogelijk in hun 
oorspronkelijke verpakking - 
netjes bewaard te worden op 
afwasbare rekken. 

VOLDOET  

 
 

 

Ingrediënten die je in grote 
hoeveelheden aankoopt kan je 
niet bewaren in de 
verwerkingsruimte.  
Kleinere hoeveelheden kan je 
er wel bewaren in afwasbare 
recipiënten. Is het recipiënt 
leeg, reinig het dan grondig en 
reserveer 1 recipiënt per 
ingrediënt. Schrijf de naam van 
het ingrediënt op het recipiënt 
+ de houdbaarheidsdatum. 

VOLDOET  
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Probeer in de mate van het 
mogelijke ingrediënten, 
keukengerei, 
verpakkingsmateriaal,… apart 
op te slaan. Kan dit niet in een 
aparte ruimte of een aparte kast 
deel je rek dan zodanig in dat 
keukengerei en 
verpakkingsmateriaal zo hoog 
mogelijk komen te staan. 
Voedingswaren en 
ingrediënten best zo laag 
mogelijk. Plaats niets 
rechtstreeks op de grond! 

VOLDOET NIET  

 

Ingrediënten ordelijk 
gerangschikt op een afwasbaar 
rek. 

VOLDOET  
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1.8 Lokaal verpakkingsmaterialen 
 
De goede hygiënische opslag van verpakkingsmaterialen is een 
absolute must. Vaak worden potjes, dozen,… in vrij grote 
hoeveelheden aangekocht en dien je ze dus langere tijd te 
bewaren. Gaat het om grote hoeveelheden dan voorzien je best 
een apart stofvrij lokaaltje. Laat het verpakkingsmateriaal in 
zijn originele verpakking (neem enkel uit wat je direct zal 
gebruiken) en sluit de dozen goed af. Op die manier kan er 
geen vuil of stof aan je verpakkingsmateriaal. Gaat het om 
beperkte hoeveelheden dan volstaat weerom een afwasbare 
kast.  
 

 

Enkel het 
verpakkingsmateriaal dat 
je die dag zal gebruiken 
mag zich ‘open’ in de 
verwerkingsruimte 
bevinden. De rest van de 
stock bewaar je best in de 
originele verpakking in 
een apart lokaal of een 
aparte kast. 

VOLDOET  
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1.9 Lokaal ongediertebestrijdingsproducten 
 
Zoals eerder aangehaald is de voedselveiligheidswetgeving uitgeschreven voor grote 
voedingsbedrijven. Deze bedrijven werken met (veel) personeel. In gevallen waar het personeel zelf 
instaat voor de ongediertebestrijding dienen ze over een apart lokaal te beschikken waar de producten 
worden opgeslagen (deze activiteiten gebeuren natuurlijk buiten de reguliere voedingsverwerkende 
activiteiten). Gebeurt de ongediertebestrijding door een extern bedrijf dan zal een lokaal voor de 
ongediertebestrijdingsproducten vaak overbodig zijn. 
 
 

 
 
 
Land- of tuinbouwers werken vaak ook samen met een extern bedrijf voor de ongediertebestrijding. 
Doe je dit zelf dan kan je de producten in een aparte kast ver van levensmiddelen bewaren. Een apart 
hoekje in je fytolokaal is een goede optie. 
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1.10 Lokaal koele opslag 
 
Koelcellen moeten eigenlijk aan dezelfde voedsehygiënische voorwaarden voldoen als de 
verwerkingsruimte. Alles moet afwasbaar zijn. Hout moet vermeden worden, voedingswaren mogen 
noch de muur noch de vloer raken, er mag niets rechtstreeks op de grond geplaatst worden en een 
moet een temperatuuraanduiding zijn. 
 
 

 
 

 

Koel- en vriescellen 
moeten langs de 
buitenzijde een 
temperatuuraanduiding 
hebben zodat je snel kan 
zien of deze conform is. 

VOLDOET  

 
 

 

De koelcel moet netjes 
ingericht zijn. Alles moet 
vervaardigd zijn uit 
afwasbare materialen.  
Voedingswaren mogen de 
grond noch de wanden 
raken en worden best 
afgedekt bewaard. 

VOLDOET  
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Plaats in koel- of 
vriescellen niets op de 
grond maar op afwasbare 
rekjes. Ideaal is het als 
deze verrijdbaar zijn zodat 
het reinigen van de vloer 
en wanden optimaal kan 
gebeuren. 

VOLDOET  
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Vervoer van voedingsproducten  
 
Er zijn een aantal voorwaarden waaraan je moet voldoen wanneer je je producten wenst te leveren 
aan de consument, aan een buurtwinkel,… 
Je mag je eigen wagen gebruiken wanneer die zich in een ‘staat van goed onderhoud’ bevindt (= 
proper). Plaats de voedingswaren per soort in een afgesloten, schone en afwasbare container. Een 
Curver box met deksel voldoet hier uitstekend voor. Reserveer 1 box voor 1 soort product en vermeld 
dit op de box in onuitwisbare inkt. Op die manier zorg je ervoor dat verschillende soorten producten 
tijdens het vervoer niet met elkaar in aanraking kunnen komen waardoor je het risico op 
kruiscontaminatie beperkt houdt. 
 
Heel belangrijk is de koudeketen te respecteren. Met een koelwagen is dit geen probleem. Vervoer 
over kortere afstanden kan je organiseren met koelboxen, koelelementen, isolatieboxen,…). Steeds 
moet je een thermometer bij de hand hebben om controles mogelijk te maken. 
 
 

 

De koelwagen moet 
minstens koelen tot 6 ºC, 
de vrieswagen moet 
vriezen tot een 
temperatuur van minimaal 
- 18 º C. 

VOLDOET  

 

Voor kleinere 
hoeveelheden over 
korte(re) afstanden kan 
een koelbox (elektrisch of 
met koelelementen) 
volstaan. 

VOLDOET  
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Inrichting van een marktwagen of marktkraam  
 
Een marktwagen of marktkraam is een mini winkelruimte. In principe moeten de voorzieningen die je 
in de winkelruimte zou nemen ook in een marktwagen aanwezig zijn: 
 

·  Voorzie dus mogelijkheden om je handen te wassen! 
·  Voorzie een systeem om de koudeketen te respecteren (koeltoog). Voorzie reinigings- en 

ontsmettingsmiddelen om oppervlakken die in contact komen met levensmiddelen te kunnen 
reinigen en ontsmetten. 

·  Voorzie een pedaalemmer. 
·  Vermijd ook hier kruiscontaminatie: laat niet toe dat verschillende productsoorten met elkaar 

in contact komen en zorg ervoor dat je geen kiemen van het ene product naar het andere 
overbrengt via je handen, materialen,… 

·  Plaats onverpakte eetwaren niet binnen bereik van marktgangers en huisdieren. 
 
Verkoop je enkel primaire producten of enkel voorverpakte producten dan zijn de eisen mbt de 
marktwagen iets minder streng (idem voor de winkel waarin enkel primaire producten en/of 
onverpakte producten verkocht worden). 
 

 

 VOLDOET  
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Voedingsautomaten  
 
 

 

Automaten moeten 
regelmatig gereinigd 
worden. Ook de omgeving 
van de automaat moet er 
netjes bijliggen. Zorg 
ervoor dat de temperatuur 
in de automaat niet te sterk 
oploopt door –afhankelijk 
van de voedingswaren die 
worden aangeboden-
koeling en een 
overkapping te voorzien. 

VOLDOET  

 

Ook primaire producten 
kunnen via een automaat 
verdeeld worden. Zorg er 
steeds voor dat je de naam 
van het product vermeld 
(vb. soort aardappelen) 
alsook de prijs. 

VOLDOET  

 

Bij zuivelautomaten dien 
je zeker koeling te 
voorzien. Bij automaten 
met rauwe melk dien je 
aan te geven dat het om 
rauwe melk gaat en dat het 
product eerst moet verhit 
worden voor consumptie. 
Voor een melkautomaat 
dien je ook een apart 
reinigings- en 
ontsmettingplan op te 
maken. 

VOLDOET  
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Naast prijs + soort product 
dien je ook steeds je 
contactgegevens aan te 
brengen op de automaat 

VOLDOET 
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Wetgeving  
 
VERORDENING (EG) Nr. 852/2004 VAN HET EUROPEES PARLEMENT EN DE RAAD 
van 29 april 2004 inzake levensmiddelenhygiëne 
 

HOOFDSTUK I - ALGEMENE BEPALINGEN 
 
Artikel 1. Werkingssfeer 

1. In deze verordening worden de algemene hygiënevoorschriften op het gebied van 
levensmiddelen voor exploitanten van levensmiddelenbedrijven vastgesteld, waarbij met name rekening 
wordt gehouden met de volgende beginselen: 

a) de verantwoordelijkheid voor de voedselveiligheid berust in eerste instantie bij de exploitant 
van het levensmiddelenbedrijf; 

b) de voedselveiligheid moet in de gehele voedselketen gewaarborgd zijn, te beginnen bij de 
primaire productie; 

c) voor levensmiddelen die niet op een veilige manier bij omgevingstemperatuur kunnen worden 
opgeslagen, met name bevroren levensmiddelen, is het belangrijk de koudeketen in stand te houden; 

d) algemene toepassing van procedures die gebaseerd zijn op de beginselen van het HACCP 
systeem, wat, samen met goede hygiënepraktijken, resulteert in een grotere verantwoordelijkheid voor de 
exploitanten van levensmiddelenbedrijven; 

e) gidsen voor goede praktijken zijn een zeer handzaam instrument om exploitanten van een 
levensmiddelenbedrijf wegwijs te maken in de naleving van de voorschriften inzake 
levensmiddelenhygiëne in alle stadia van de voedselketen, alsmede in de toepassing van de HACCP-
beginselen; 

f) er dienen microbiologische criteria en voorschriften inzake temperatuurbeheersing te worden 
vastgesteld op basis van een wetenschappelijke risico-evaluatie; 

g) er moet op worden toegezien dat ingevoerde levensmiddelen voldoen aan dezelfde of aan 
gelijkwaardige gezondheidsnormen als levensmiddelen van communautaire oorsprong. 
 
Zij is van toepassing op alle stadia van de productie, verwerking en distributie van levensmiddelen, 
alsmede op de uitvoer. Zij laat meer specifieke voorschriften inzake voedselhygiëne onverlet. 
 

2. Deze verordening is niet van toepassing op: 
a) de primaire productie voor particulier huishoudelijk gebruik; 
b) de huishoudelijke bereiding, het hanteren of de opslag van levensmiddelen voor particulier 

huishoudelijk verbruik; 
c) de rechtstreekse levering, door de producent, van kleine hoeveelheden primaire producten aan 

de eindverbruiker of de plaatselijke detailhandel die rechtstreeks aan de eindverbruiker levert, 
d) verzamelcentra en leerlooierijen die alleen onder de definitie van levensmiddelenbedrijf vallen 

omdat zij grondstoffen hanteren voor de vervaardiging van gelatine of collageen. 
 

3. De lidstaten stellen regels vast inzake de in lid 2, onder c, bedoelde activiteiten. Dergelijke 
nationale regels waarborgen de verwezenlijking van de doelstellingen van de verordening. 
 
 
Artikel 2. Definities 

1. Voor de uitvoering van deze verordening gelden de volgende definities: 
a) "levensmiddelenhygiëne", hierna "hygiëne" te noemen: de maatregelen en voorschriften die 

nodig zijn om de aan een levensmiddel verbonden gevaren tegen te gaan en de geschiktheid van een 
levensmiddel voor menselijke consumptie te waarborgen, met inachtneming van het beoogde gebruik; 
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b) "basisproducten": producten van de primaire productie, met inbegrip van producten van de 
grond, de veehouderij, de jacht en de visserij; 

c) "inrichting": elke eenheid van een levensmiddelenbedrijf; 
d) "bevoegde autoriteit": de centrale autoriteit van een lidstaat die bevoegd is om ervoor te zorgen 

dat aan de vereisten van deze verordening wordt voldaan, elke andere autoriteit waaraan die centrale 
autoriteit haar bevoegdheid heeft gedelegeerd, of de overeenkomstige autoriteit van een derde land; 

e) "gelijkwaardig": de mogelijkheid om met verschillende methoden of regelingen dezelfde 
doelstellingen te bereiken; 

f) "verontreiniging": de aanwezigheid of de introductie van een gevaar; 
g) "drinkwater": water dat voldoet aan de minimumvereisten inzake voor menselijke consumptie 

bestemd water die zijn vastgesteld bij Richtlijn 98/83/EG van 3 november 1998 betreffende de kwaliteit 
van voor menselijke consumptie bestemd water; 

h) "schoon zeewater": natuurlijk of gezuiverd zee- of brakwater dat geen micro-organismen, 
schadelijke stoffen of giftig zeeplankton bevat in een hoeveelheid die direct of indirect invloed kan 
hebben op de gezondheidskwaliteit van levensmiddelen; 

i) "schoon water": schoon zeewater en zoet water van een vergelijkbare kwaliteit; 
j) "onmiddellijke verpakking": het plaatsen van een levensmiddel in een omhulsel of een 

bergingsmiddel dat rechtstreeks in contact komt met het betrokken levensmiddel, alsmede het omhulsel of 
het bergingsmiddel zelf; 

k) "verpakking": het plaatsen van een of meer van een onmiddellijke verpakking voorziene 
levensmiddelen in een tweede bergingsmiddel, alsmede het tweede bergingsmiddel zelf; 

l) "hermetisch gesloten recipiënt": een recipiënt die zo ontworpen en vervaardigd is dat hij 
volledig afgesloten is voor gevaren; 

m) "verwerking": handeling die het oorspronkelijke product ingrijpend wijzigt, onder meer door 
middel van verhitten, roken, zouten, rijpen, drogen, marineren, extraheren of extruderen, of een 
combinatie van dergelijke behandelingen; 

n) "onverwerkte producten": levensmiddelen die geen behandeling hebben ondergaan, met 
inbegrip van producten die zijn verdeeld, in partjes, plakken of stukken gesneden, uitgebeend, gehakt, van 
de huid ontdaan, gemalen, versneden, gereinigd, bijgesneden, gepeld, geplet, gekoeld, bevroren, 
diepgevroren of ontdooid; 

o) "verwerkte producten": levensmiddelen die zijn ontstaan door de verwerking van onverwerkte 
producten; deze producten kunnen ingrediënten bevatten die nodig zijn voor de vervaardiging ervan of om 
ze specifieke kenmerken te geven. 
 

2. De definities die zijn vastgesteld bij Verordening (EG) nr. 178/2002 gelden eveneens. 
 

3. In de bijlagen wordt verstaan onder "indien nodig", "indien geschikt", "passend" en 
"voldoende" respectievelijk indien nodig, indien geschikt, passend en voldoende om de doelstellingen van 
deze verordening te verwezenlijken. 
 
 

HOOFDSTUK II - VERPLICHTINGEN VAN DE EXPLOITANTEN VAN 
LEVENSMIDDELENBEDRIJVEN 

 
Artikel 3. Algemene verplichting 
 
Exploitanten van levensmiddelenbedrijven zorgen ervoor dat alle stadia van de productie, verwerking en 
distributie van levensmiddelen die zij onder hun beheer hebben, voldoen aan de bij onderhavige 
verordening vastgestelde toepasselijke hygiënevoorschriften. 
 
Artikel 4. Algemene en specifieke hygiënevoorschriften 
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1. Exploitanten van levensmiddelenbedrijven die zich bezighouden met primaire productie en de 
in bijlage I bedoelde, daarmee verband houdende bewerkingen, houden zich aan de algemene 
hygiënevoorschriften van deel A van bijlage I, alsmede aan alle andere specifieke voorschriften van 
Verordening (EG) nr. 853/2004. 

2. Exploitanten van levensmiddelenbedrijven die zich bezighouden met enigerlei stadium van de 
productie, verwerking en distributie van levensmiddelen dat volgt op de stadia waarop lid 1 van 
toepassing is, houden zich aan de algemene hygiënevoorschriften van bijlage II, alsmede aan alle 
specifieke voorschriften van Verordening (EG) nr. 853/2004. 

3. Exploitanten van levensmiddelenbedrijven moeten voor zover van toepassing, de volgende 
specifieke hygiënemaatregelen treffen: 

a) voldoen aan de microbiologische criteria voor levensmiddelen; 
b) procedures om de doelstellingen van deze verordening te bereiken; 
c) voldoen aan de vereisten inzake temperatuurbeheersing voor levensmiddelen; 
d) handhaving van het koelcircuit; 
e) steekproeven en analyses. 
4. De in lid 3 bedoelde criteriavereisten en doelstellingen worden volgens de in artikel 14, lid 2, 

bedoelde procedure vastgesteld. De bijbehorende bemonsterings- en analysemethoden worden volgens 
dezelfde procedure vastgesteld. 

5. Wanneer in deze verordening, in Verordening (EG) nr. 853/2004 en in de uitvoeringsbepalingen 
daarvan geen bemonsterings- of analysemethoden zijn gespecificeerd, mogen exploitanten van 
levensmiddelenbedrijven passende, in andere communautaire wetgeving of in de nationale wetgeving 
vastgelegde methoden hanteren of, bij gebreke daarvan, methoden die resultaten opleveren welke 
gelijkwaardig zijn met de resultaten die bij gebruik van de referentiemethode worden verkregen, als die 
methoden wetenschappelijk gevalideerd zijn overeenkomstig de internationaal erkende regels of 
protocollen. 

6. Exploitanten van levensmiddelenbedrijven mogen de in de artikelen 7 tot en met 9 bedoelde 
gidsen als hulpmiddel gebruiken om aan hun verplichtingen ingevolge deze verordening te voldoen. 
 
Artikel 5. Risicoanalyse en kritische controlepunten 

1. Exploitanten van levensmiddelenbedrijven dragen zorg voor de invoering, de uitvoering en de 
handhaving van een of meer permanente procedures die gebaseerd zijn op de HACCP-beginselen. 

2. De in lid 1 bedoelde HACCP-beginselen betreffen: 
a) het onderkennen van elk gevaar dat voorkomen, geëlimineerd of tot een aanvaardbaar niveau 

gereduceerd moet worden; 
b) het identificeren van de kritische controlepunten in het stadium of de stadia waarin controle 

essentieel is om een gevaar te voorkomen of te elimineren dan wel tot een aanvaardbaar niveau te 
reduceren; 

c) het vaststellen van kritische grenswaarden voor de kritische controlepunten teneinde te kunnen 
bepalen wat aanvaardbaar en wat niet aanvaardbaar is op het vlak van preventie, eliminatie of reductie van 
een onderkend gevaar; 

d) het vaststellen en toepassen van efficiënte bewakingsprocedures op de kritische controlepunten; 
e) het vaststellen van corrigerende maatregelen wanneer uit de bewaking zou blijken dat een 

kritisch controlepunt niet volledig onder controle is; 
f) het vaststellen van procedures om na te gaan of de in de punten a) tot en met e) bedoelde 

maatregelen naar behoren functioneren, waarbij regelmatig verificatieprocedures worden uitgevoerd; en  
g) het opstellen van aan de aard en de omvang van het levensmiddelenbedrijf aangepaste 

documenten en registers, teneinde aan te tonen dat de in de punten a) tot en met f) omschreven 
maatregelen daadwerkelijk worden toegepast. 
Ingeval het product, de verwerking of een stadium daarvan enige wijziging ondergaat, dient de exploitant 
van het levensmiddelenbedrijf de procedure te herzien en waar nodig aan te passen. 
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3. Lid 1 is alleen van toepassing op exploitanten van levensmiddelenbedrijven die zich 
bezighouden met een op de primaire productie volgende fase van de productie, de verwerking en de 
distributie van levensmiddelen en de in bijlage I bedoelde, daarmee verband houdende handelingen. 

4. Exploitanten van levensmiddelenbedrijven: 
a) dienen tegenover de bevoegde autoriteit aan te tonen dat zij de bepaling van lid 1 op zodanige 

wijze naleven als de bevoegde autoriteit verlangt, rekening houdend met de aard en de omvang van het 
levensmiddelenbedrijf; 

b) zorgen ervoor dat alle documenten met de beschrijving van de overeenkomstig dit artikel 
ontwikkelde procedures altijd geactualiseerd zijn; 

c) bewaren alle overige documenten en verslagen gedurende een passende periode. 
5. Nadere bepalingen ter uitvoering van dit artikel kunnen worden vastgesteld volgens de 

procedure van artikel 14, lid 2. Dergelijke bepalingen kunnen voor bepaalde exploitanten van 
levensmiddelenbedrijven de toepassing van dit artikel vergemakkelijken, in het bijzonder door te voorzien 
in het gebruik van procedures omschreven in de gidsen voor de toepassing van de HACCP beginselen, om 
zodoende aan de eisen van lid 1 te voldoen. In deze bepalingen kan ook gespecificeerd worden hoe lang 
exploitanten van levensmiddelenbedrijven de documenten en verslagen overeenkomstig artikel 4, onder c, 
dienen te bewaren. 

 
Artikel 6. Officiële controles, registratie en erkenning 
1. Exploitanten van levensmiddelenbedrijven dienen met de bevoegde autoriteiten samen te 

werken overeenkomstig andere toepasselijke communautaire wetgeving of, bij gebreke daarvan, nationale 
wetgeving. 

2. In het bijzonder stelt elke exploitant van een levensmiddelenbedrijf de bevoegde autoriteit op de 
door haar met het oog op registratie voorgeschreven wijze op de hoogte van elke inrichting die onder zijn 
beheer enigerlei activiteit in de stadia van de productie, verwerking en distributie van levensmiddelen 
uitvoert. 
Exploitanten van levensmiddelenbedrijven zorgen er tevens voor dat de bevoegde autoriteit altijd over 
actuele informatie over de inrichtingen beschikt, onder meer door elke wezenlijke wijziging van de 
activiteiten en elke sluiting van een bestaande inrichting te melden. 

3. Exploitanten van levensmiddelenbedrijven zien er evenwel op toe dat alle inrichtingen, na ten 
minste één bezoek ter plaatse, erkend worden door de bevoegde autoriteit, voor zover erkenning vereist is 
krachtens 

a) de nationale wetgeving van de lidstaat waar de inrichting gevestigd is; 
b) Verordening (EG) nr. 853/2004; of 
c) een volgens de procedure van artikel 14, lid 2, aangenomen besluit. 

Lidstaten die verlangen dat bepaalde inrichtingen op hun grondgebied krachtens het nationale recht 
erkend zijn overeenkomstig het onder a) bepaalde, brengen de Commissie en de andere lidstaten op de 
hoogte van de toepasselijke nationale regels. 
 
 

HOOFDSTUK III GIDSEN VOOR GOEDE PRAKTIJKEN 
 
Artikel 7 - Opstelling, verspreiding en gebruik van de gidsen 
De lidstaten stimuleren de opstelling van nationale gidsen voor goede praktijken inzake hygiëne en de 
toepassing van de HACCP-beginselen, overeenkomstig artikel 8. Communautaire gidsen worden 
opgesteld overeenkomstig artikel 9. 
De verspreiding en het gebruik van de nationale en de communautaire gidsen worden gestimuleerd. De 
exploitanten van levensmiddelenbedrijven mogen die gidsen echter op vrijwillige basis gebruiken. 
 
Artikel 8 - Nationale gidsen 

1. Worden nationale gidsen voor goede praktijen opgesteld, dan dient de levensmiddelenbranche 
deze op te stellen en te verspreiden: 
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a) in overleg met vertegenwoordigers van belanghebbende partijen welker belangen wezenlijk in 
het geding kunnen zijn, zoals bij voorbeeld bevoegde instanties en consumentengroeperingen, 

b) rekening houdend met de desbetreffende richtlijnen voor de praktijk van de Codex 
Alimentarius; en 

c) wanneer zij betrekking hebben op de primaire productie en de in bijlage I bedoelde, daarmee 
verband houdende bewerkingen, rekening houdend met de aanbevelingen in deel B van bijlage I. 

2. De nationale gidsen kunnen worden opgesteld onder auspiciën van een nationale normalisatie 
instelling als bedoeld in bijlage II bij Richtlijn 98/34/EG. 

3. De lidstaten beoordelen de nationale gidsen om ervoor te zorgen dat: 
a) zij in overeenstemming met lid 1 opgesteld zijn; 
b) de inhoud van de gidsen bruikbaar is voor de sectoren waarop ze betrekking hebben; en 
c) zij als leidraad kunnen dienen voor de naleving van de artikelen 3, 4 en 5 in de 

betrokkensectoren en/of voor de betrokken levensmiddelen. 
4. De lidstaten zenden de Commissie de nationale gidsen die aan lid 3 voldoen. De Commissie 

creëert een systeem voor de registratie van die gidsen dat zij bijwerkt en ter beschikking stelt van de 
lidstaten. 

5. De overeenkomstig Richtlijn 93/43/EEG opgestelde gidsen voor goede praktijken blijven van 
toepassing na de inwerkingtreding van deze verordening, mits zij met de doelstellingen hiervan stroken. 
 
Artikel 9 - Communautaire gidsen 

1. Voordat communautaire gidsen voor goede praktijken inzake hygiëne of de toepassing van de 
HACCP- beginselen worden opgesteld, raadpleegt de Commissie het in artikel 14 bedoelde comité. Deze 
raadpleging heeft ten doel na te gaan of de gidsen nodig zijn en zo ja, het toepassingsgebied en het 
onderwerp ervan te bepalen. 

2. Wanneer er communautaire gidsen worden opgesteld ziet de Commissie erop toe dat zij worden 
opgesteld en verspreid: 

a) door of in overleg met vertegenwoordigers van de verschillende sectoren van de Europese 
levensmiddelenbranche, inclusief het midden- en kleinbedrijf, en van andere belanghebbende partijen, 
zoals consumentengroeperingen; 

b) in samenwerking met de partijen waarvan de belangen wezenlijk kunnen worden geraakt, met 
inbegrip van de bevoegde autoriteiten; 

c) rekening houdend met de desbetreffende richtlijnen voor de praktijk van de Codex 
Alimentarius; en 

d) wanneer zij betrekking hebben op de primaire productie en de in bijlage I bedoelde, daarmee 
verband houdende bewerkingen, rekening houdend met de aanbevelingen in deel B van bijlage I. 

3. Het in artikel 14 bedoelde comité beoordeelt het ontwerp van de communautaire gidsen om 
ervoor te zorgen dat: 

a) zij in overeenstemming met lid 2 zijn opgesteld; 
b) de inhoud van de gidsen in de gehele Gemeenschap bruikbaar is voor de sectoren waarop zij 

betrekking hebben; en 
c) als leidraad kunnen dienen voor de naleving van de artikelen 3, 4 en 5 in de betrokken sectoren 

en/of voor de betrokken levensmiddelen. 
4. De Commissie zal het in artikel 14 bedoelde comité verzoeken om overeenkomstig onderhavig 

artikel opgestelde gidsen regelmatig in samenwerking met de in lid 2 vermelde organen te herzien. Het 
doel van deze herziening is ervoor te zorgen dat de gidsen praktisch uitvoerbaar blijven en aansluiten op 
de technologische en wetenschappelijke ontwikkelingen. 

5. De titels en referenties van de volgens dit artikel opgestelde communautaire gidsen worden 
bekend gemaakt in de C-reeks van het Publicatieblad van de Europese Unie. 
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HOOFDSTUK IV - INVOER EN UITVOER 
 
Artikel 10 - Invoer 
De voor de hygiëne van ingevoerde levensmiddelen toepasselijke voorschriften van de 
levensmiddelenwetgeving, bedoeld in artikel 11 van Verordening (EG) nr. 178/2002, omvatten ook de in 
de artikelen 3 tot en met 6 van deze verordening vastgestelde voorschriften. 
 
Artikel 11 - Uitvoer 
De voor de hygiëne van uitgevoerde of wederuitgevoerde levensmiddelen toepasselijke voorschriften van 
de levensmiddelenwetgeving, bedoeld in artikel 12 van Verordening (EG) nr. 178/2002, omvatten ook de 
in de artikelen 3 tot en met 6 van deze verordening vastgestelde voorschriften. 
 

HOOFDSTUK V SLOTBEPALINGEN 
 
Artikel 12 - Uitvoeringsbepalingen en overgangsmaatregelen 
Uitvoeringsbepalingen en overgangsmaatregelen kunnen worden vastgesteld volgens de procedure van 
artikel 14, lid 2. 
 
Artikel 13 - Wijziging en aanpassing van de bijlagen I en II 

1. De bepalingen in de bijlagen I en II kunnen worden aangepast of geactualiseerd volgens de in 
artikel 14, lid 2, bedoelde procedure, waarbij rekening gehouden wordt met: 

a) de noodzaak tot herziening van de aanbevelingen als vermeld in bijlage I, deel B, punt 2; 
b) de ervaring die is opgedaan met de toepassing van HACCP-systemen overeenkomstig artikel 5; 
c) de technische ontwikkelingen en de praktische gevolgen ervan en de verwachtingen van de 

consument ten aanzien van de samenstelling van de levensmiddelen; 
d) het wetenschappelijk advies, met name nieuwe risicobeoordelingen; of 
e) de microbiologische en temperatuurcriteria voor levensmiddelen. 
2. Uitzonderingen op het bepaalde in de bijlagen I en II kunnen worden toegestaan, met name om 

de tenuitvoerlegging van artikel 5 voor kleine ondernemingen te vereenvoudigen, volgens de in artikel 14, 
lid 2, bedoelde procedure, daarbij rekening houdend met de relevante risicofactoren, voor zover deze 
uitzonderingen geen gevolgen hebben voor het bereiken van de bij deze verordening vastgestelde 
doeleinden. 

3. De lidstaten mogen, zonder daarbij de doelstellingen van deze verordening in het gedrang te 
brengen, overeenkomstig de leden 4 tot en met 7, nationale maatregelen treffen om de in bijlage II 
vastgestelde voorschriften aan te passen. 

4. a) De in lid 3 bedoelde nationale maatregelen zijn bedoeld: 
i) om het voortgezet gebruik van traditionele methoden in alle stadia van de productie, 

verwerking en distributie van levensmiddelen mogelijk te maken; of 
ii) om door middel van aanpassingen tegemoet te komen aan de behoeften van 

levensmiddelenbedrijven die gelegen zijn in een gebied met bijzondere geografische beperkingen; 
b) In andere omstandigheden hebben zij alleen betrekking op de bouw, de indeling en de uitrusting 

van inrichtingen. 
5. Lidstaten die nationale maatregelen als bedoeld in lid 3 willen aannemen, stellen de Commissie 

en de andere lidstaten daarvan in kennis. De kennisgeving omvat: 
a) een gedetailleerde beschrijving van de voorschriften die volgens die lidstaat aangepast moeten 

worden en de aard van de gewenste aanpassing; 
b) een beschrijving van de betrokken levensmiddelen en inrichtingen; 
c) de motivering van de aanpassing (waaronder, zo nodig, een samenvatting van de risicoanalyse 

en van de maatregelen die genomen moeten worden om ervoor te zorgen dat de aanpassing de 
doelstellingen van deze verordening niet in het gedrang brengt); en 

d) alle andere relevante informatie. 
6. De andere lidstaten hebben na ontvangst van de kennisgeving als bedoeld in lid 5 drie maanden 
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de tijd om schriftelijke opmerkingen aan de Commissie toe te zenden. Ingeval van aanpassingen als 
bedoeld in lid 4, onder b, wordt deze termijn op verzoek van een lidstaat tot vier maanden verlengd. 
De Commissie kan de lidstaten raadplegen in het in artikel 14 bedoelde comité en is gehouden deze 
mogelijkheid te gebruiken wanneer zij schriftelijke opmerkingen van één of meer lidstaten ontvangt. De 
Commissie kan volgens de in artikel 14, lid 2, bedoelde procedure besluiten of de voorgenomen 
maatregelen, zo nodig na passende wijzigingen, kunnen worden toegepast. In voorkomend geval kan de 
Commissie overeenkomstig lid 1 of lid 2 van dit artikel algemene maatregelen voorstellen. 

7. Lidstaten kunnen nationale maatregelen tot wijziging van de voorschriften in bijlage II 
uitsluitend aannemen, 

a) op grond van een overeenkomstig lid 6 aangenomen besluit; of 
b) indien de Commissie een maand na afloop van de in lid 6 bedoelde termijn de lidstaten nog niet 

heeft meegedeeld dat zij schriftelijke opmerkingen heeft ontvangen of dat zij voornemens is 
overeenkomstig lid 6 de aanneming van een besluit voor te stellen. 
 
Artikel 14 - Procedure van het Permanent Comité 

1. De Commissie wordt bijgestaan door het Permanent Comité voor de voedselketen en de 
diergezondheid, ingesteld bij Verordening (EG) nr. 178/2002. 

2. Wanneer naar dit lid wordt verwezen, zijn de artikelen 5 en 7 van Besluit 1999/468/EG, met 
inachtneming van artikel 8 van dat besluit, van toepassing. De in artikel 5, lid 6, van dat besluit bedoelde 
termijn bedraagt drie maanden. 

3. Het Comité stelt zijn reglement van orde vast. 
 
Artikel 15 - Raadpleging van de Europese Autoriteit voor voedselveiligheid 
De Commissie raadpleegt de Europese Autoriteit voor voedselveiligheid over elke aangelegenheid binnen 
de werkingssfeer van onderhavige verordening die wezenlijke gevolgen kan hebben voor de 
volksgezondheid, met name alvorens criteria, vereisten of doelstellingen overeenkomstig artikel 4, lid 4, 
voor te stellen. 
 
Artikel 16 - Verslag aan het Europees Parlement en de Raad 

1. Uiterlijk op 20 mei 2009 brengt de Commissie bij het Europees Parlement en bij de Raad 
verslag uit. 

2. In het verslag wordt in het bijzonder de bij de toepassing van deze verordening opgedane 
ervaring geëvalueerd en nagegaan of het wenselijk en uitvoerbaar is de in artikel 5 bedoelde voorschriften 
uit te breiden tot exploitanten van levensmiddelenbedrijven die zich bezighouden met primaire productie 
en de in bijlage I vermelde, daarmee verband houdende bewerkingen. 

3. De Commissie laat dit verslag zo nodig vergezeld gaan van passende voorstellen. 
 
Artikel 17 - Intrekking 

1. Richtlijn 93/43/EEG wordt ingetrokken met ingang van de datum van toepassing van deze 
verordening. 

2. Verwijzingen naar de ingetrokken richtlijn gelden als verwijzingen naar de onderhavige  
richtlijn. 

3. Op basis van de artikelen 3, lid 3, en 10 van die richtlijn aangenomen besluiten blijven echter 
van kracht totdat zij worden vervangen door bepalingen die op basis van deze verordening of Verordening 
(EG) nr. 178/2002 zijn aangenomen. Zolang de in artikel 4, lid 3, onder a) tot en met e), bedoelde criteria 
of vereisten niet zijn vastgesteld, mogen de lidstaten hun overeenkomstig Richtlijn 93/43/EEG 
vastgestelde nationale regels voor de bepaling van dergelijke criteria handhaven. 

4. In afwachting van de toepassing van nieuwe communautaire wetgeving met voorschriften voor 
officiële levensmiddelencontrole nemen de lidstaten alle nodige maatregelen om ervoor te zorgen dat zij 
voldoen aan de verplichtingen die in of krachtens onderhavige verordening zijn vastgelegd. 
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Artikel 18 - Inwerkingtreding 
Deze verordening treedt in werking op de twintigste dag na haar bekendmaking in het Publicatieblad van 
de Europese Unie. Zij is van toepassing 18 maanden na de datum waarop alle volgende besluiten in 
werking zijn getreden: 

a) Verordening (EG) nr. 853/2004, 
b) Verordening (EG) nr. 854 /2004 van het Europees parlement en van de Raad van 29 april 2004 

houdende vaststelling van specifieke voorschriften voor de organisatie van de officiële controles van voor 
menselijke consumptie bestemde producten van dierlijke oorsprong; en 

c) Richtlijn 2004/41/EG van het Europees Parlement en de Raad van ... houdende intrekking van 
bepaalde richtlijnen inzake levensmiddelenhygiëne en tot vaststelling van gezondheidsvoorschriften voor 
de productie en het in de handel brengen van bepaalde voor menselijke consumptie bestemde producten 
van dierlijke oorsprong. Zij is evenwel niet vóór 1 januari 2006 van toepassing. Deze verordening is 
verbindend in al haar onderdelen en is rechtstreeks toepasselijk in elke lidstaat. 
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BIJLAGE I 
PRIMAIRE PRODUCTIE 

DEEL A: ALGEMENE HYGIËNEVOORSCHRIFTEN VOOR DE PRIMAIRE PRODUCTIE 
EN DAARMEE VERBAND HOUDENDE BEWERKINGEN 

 
I. WERKINGSSFEER 
 
1. Deze bijlage is van toepassing op de primaire productie en de volgende daarmee verband 
houdende bewerkingen: 

a) het vervoer, de opslag en het hanteren van primaire producten op de plaats van productie, voor 
zover hun aard hierdoor niet ingrijpend wordt gewijzigd; 

b) het vervoer van levende dieren, indien dit noodzakelijk is om de doelstellingen van deze 
verordening te verwezenlijken; en 

c) in het geval van producten van plantaardige oorsprong, visserijproducten en vrij wild, 
vervoershandelingen met het doel om producten waarvan de aard niet wezenlijk is veranderd, van de 
plaats van productie aan een inrichting te leveren. 
 
II. HYGIËNEVOORSCHRIFTEN 

2. Exploitanten van levensmiddelenbedrijven zien er in de mate van het mogelijke op toe dat 
primaire producten beschermd worden tegen verontreiniging met betrekking tot elke verdere verwerking 
van primaire producten. 

3. Onverminderd de in punt 2 bedoelde algemene verplichting moeten exploitanten van 
levensmiddelenbedrijven voldoen aan de toepasselijke communautaire en nationale wettelijke bepalingen 
betreffende het onder controle houden van gevaren voor de primaire productie en daarmee verband 
houdende bewerkingen, met inbegrip van: 

a) maatregelen voor het onder controle houden van verontreiniging door lucht, bodem, water, 
diervoeder, meststoffen, geneesmiddelen voor diergeneeskundig gebruik, gewasbeschermingsmiddelen en 
biociden, en de opslag, het hanteren en verwijderen van afvalstoffen en 

b) maatregelen die verband houden met de gezondheid en het welzijn van dieren en de gezondheid 
van planten en die gevolgen hebben voor de gezondheid van de mens, inclusief programma’s voor 
bewaking en bestrijding van zoönosen en zoönoseverwekkers. 

4. Exploitanten van levensmiddelenbedrijven die dieren fokken, oogsten of bejagen, of primaire 
producten van dierlijke oorsprong produceren, nemen afdoende maatregelen om, indien nodig: 

a) alle infrastructuur die voor primaire productie en daarmee verband houdende bewerkingen 
gebruikt worden, inclusief infrastructuur voor de opslag en hantering van diervoeder, schoon te maken en 
die indien nodig na het schoonmaken op passende wijze te ontsmetten; 

b) uitrusting, recipiënten, kratten, voertuigen en vaartuigen, schoon te houden en indien nodig na 
het schoonmaken op passende wijze te ontsmetten; 

c) in de mate van het mogelijke toe te zien op de reinheid van slachtdieren en indien nodig van 
productiedieren; 

d) altijd drinkwater of schoon water te gebruiken, wanneer zulks noodzakelijk is om 
verontreiniging te voorkomen; 

e) erop toe te zien dat personeel dat levensmiddelen hanteert in goede gezondheid verkeert en 
onderricht wordt in gezondheidsrisico's; 

f) voor zover mogelijk te voorkomen dat dieren en schadelijke organismen verontreiniging 
veroorzaken; 

g) afval en gevaarlijke stoffen zo op te slaan en te hanteren dat verontreiniging voorkomen wordt; 
h) de insleep en verspreiding van besmettelijke, via levensmiddelen op de mens overdraagbare 

ziekten te voorkomen, onder meer door voorzorgsmaatregelen te nemen wanneer nieuwe dieren worden 
binnengebracht en verdachte haarden van dit soort ziekten aan de bevoegde autoriteit te melden; 

i) rekening te houden met de voor de volksgezondheid relevante analyses van bij dieren genomen 
monsters of van andere monsters; en 
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j) toevoegingsmiddelen voor diervoeders en geneesmiddelen voor diergeneeskundig gebruik 
correct toe te passen overeenkomstig de toepasselijke wetgeving. 

5. Exploitanten van levensmiddelenbedrijven die plantaardige producten produceren of oogsten, 
nemen afdoende maatregelen om, indien van toepassing: 

a) voorzieningen, uitrusting, recipiënten, kratten, voertuigen en vaartuigen schoon te houden en 
indien nodig na het schoonmaken op passende wijze te ontsmetten; 

b) zo nodig te zorgen voor hygiënische productie, vervoers- en opslagomstandigheden voor, en de 
reinheid van plantaardige producten; 

c) altijd drinkwater of schoon water te gebruiken, wanneer zulks noodzakelijk is om 
verontreiniging te voorkomen; 

d) erop toe te zien dat personeel dat levensmiddelen hanteert in goede gezondheid verkeert en 
onderricht wordt in gezondheidsrisico's; 

e) voor zover mogelijk te voorkomen dat dieren en schadelijke organismen verontreiniging 
veroorzaken; 

f) afval en gevaarlijke stoffen zo op te slaan en te hanteren dat verontreiniging voorkomen wordt; 
g) rekening te houden met de voor de volksgezondheid relevante analyses van bij planten 

genomen monsters of van andere monsters; en 
h) gewasbeschermingsmiddelen en biociden correct toe te passen overeenkomstig de toepasselijke 

wetgeving. 
6. Exploitanten van levensmiddelenbedrijven moeten passende herstelmaatregelen nemen wanneer 

zij in kennis worden gesteld van tijdens de officiële controles vastgestelde problemen.". 
 
III. HET BIJHOUDEN VAN REGISTERS 

7. Exploitanten van levensmiddelenbedrijven moeten registers inzake maatregelen ter beheersing 
van gevaren voor levensmiddelen bijhouden en bewaren, zulks op een passende wijze en gedurende een 
passende termijn die afgestemd is op de aard en de omvang van het levensmiddelenbedrijf. Zij moeten de 
relevante informatie in deze registers desgevraagd ter beschikking stellen van de bevoegde autoriteit en 
van de ontvangende exploitanten van levensmiddelenbedrijven. 

8. Exploitanten van levensmiddelenbedrijven die dieren fokken of primaire producten van 
dierlijke oorsprong produceren, moeten in het bijzonder registers bijhouden over: 

a) de aard en de oorsprong van aan de dieren gevoerde diervoeders; 
b) de toegediende geneesmiddelen voor diergeneeskundig gebruik of andere behandelingen die de 

dieren hebben ondergaan, data van toediening of behandeling en wachttijden; 
c) de aanwezigheid van ziekten die de veiligheid van producten van dierlijke oorsprong in het 

gedrang kunnen brengen; 
d) de voor de volksgezondheid belangrijke resultaten van analyses van bij de dieren genomen 

monsters of van andere monsters voor diagnosedoeleinden; en 
e) alle toepasselijke controles van dieren of producten van dierlijke oorsprong. 
9. Exploitanten van levensmiddelenbedrijven die plantaardige producten produceren of oogsten 

moeten in het bijzonder registers bijhouden over: 
a) elk gebruik van gewasbeschermingsmiddelen en biociden; 
b) elke aanwezigheid van schadelijke organismen of ziekten die de veiligheid van producten van 

plantaardige oorsprong in het gedrang kunnen brengen; en 
c) de resultaten van voor de volksgezondheid relevante analyses van bij planten genomen 

monsters of van andere monsters. 
10. Andere personen zoals dierenartsen, agronomen en landbouwtechnici mogen de exploitanten 

van levensmiddelenbedrijven bijstaan bij het bijhouden van de registers. 
 

DEEL B: AANBEVELINGEN VOOR GIDSEN VOOR GOEDE HYGIËNISCHE 
PRAKTIJKEN 

 
1. De in de artikelen 7 tot en met 9 van deze verordening bedoelde nationale en communautaire 
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gidsen bevatten richtsnoeren voor goede hygiënische praktijken met het oog op het onder controle houden 
van gevaren voor de primaire productie en daarmee verband houdende bewerkingen. 

2. De gidsen voor goede praktijken inzake hygiëne bevatten passende informatie over mogelijke 
gevaren tijdens de primaire productie en daarmee verband houdende bewerkingen en over maatregelen 
om gevaren onder controle te houden, met inbegrip van relevante maatregelen die vervat zijn in 
communautaire en nationale wetgeving, of nationale en communautaire programma's. Voorbeelden van 
dergelijke gevaren en maatregelen: 

a) het onder controle houden van verontreiniging door mycotoxines, zware metalen en radioactief 
materiaal; 

b) het gebruik van water, organisch afval en meststoffen; 
c) het correcte en adequate gebruik van gewasbeschermingsmiddelen en biociden en de 

traceerbaarheid ervan; 
d) het correcte en adequate gebruik van geneesmiddelen voor diergeneeskundig gebruik en 

toevoegingsmiddelen voor diervoeders en de traceerbaarheid ervan; 
e) de bereiding, de opslag, het gebruik en de traceerbaarheid van diervoeders; 
f) de correcte verwijdering van dode dieren, afval en stromest; 
g) beschermende maatregelen om de insleep van besmettelijke, via levensmiddelen op de mens 

overdraagbare ziekten te voorkomen, en de verplichting om de bevoegde autoriteiten daarvan in kennis te 
stellen; 

h) procedures, praktijken en methoden om te waarborgen dat levensmiddelen worden 
geproduceerd, gehanteerd, verpakt, opgeslagen en vervoerd onder passende hygiënische omstandigheden, 
met inbegrip van doeltreffende reiniging en bestrijding van schadelijke organismen; 

i) maatregelen om te zorgen dat slacht- en productiedieren schoon zijn; 
j) maatregelen met betrekking tot het bijhouden van registers. 
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BIJLAGE II 
ALGEMENE HYGIËNEVOORSCHRIFTEN VOOR ALLE EXPLOITANTEN VAN 
LEVENSMIDDELENBEDRIJVEN (TENZIJ BIJLAGE I VAN TOEPASSING IS) 

 
INLEIDING 
De hoofdstukken V tot en met XII zijn van toepassing op alle stadia van de productie, verwerking en 
distributie van levensmiddelen, en zijn de overige hoofdstukken als volgt van toepassing: 

- hoofdstuk I is van toepassing op alle bedrijfsruimten voor levensmiddelen, behalve de ruimten 
waarop hoofdstuk III van toepassing is; 

- hoofdstuk II is van toepassing op alle ruimten waar levensmiddelen worden bereid, behandeld 
of verwerkt, behalve restauratieruimten en de ruimten waarop hoofdstuk III van toepassing is; 

- hoofdstuk III is van toepassing op de ruimten die worden opgesomd in de titel van het hoofdstuk; 
- hoofdstuk IV is van toepassing op alle vormen van vervoer. 

 
HOOFDSTUK I ALGEMENE EISEN VOOR BEDRIJFSRUIMTEN VOOR LEVENSMIDDELEN 
(ANDERE DAN VERMELD IN HOOFDSTUK III) 

1. Bedrijfsruimten voor levensmiddelen moeten schoon zijn en goed worden onderhouden. 
2. De indeling, het ontwerp, de constructie, de ligging en de afmetingen van ruimtes voor 

levensmiddelen moeten zodanig zijn dat: 
a) onderhoud, reiniging en/of ontsmetting op adequate wijze kunnen worden uitgevoerd, 

verontreiniging door de lucht zoveel mogelijk wordt voorkomen en voldoende werkruimte beschikbaar is 
om alle bewerkingen op bevredigende wijze te kunnen uitvoeren; 

b) de ophoping van vuil, het contact met toxische materialen, het terechtkomen van deeltjes in 
levensmiddelen en de vorming van condens of ongewenste schimmel op oppervlakken worden 
voorkomen; 

c) goede hygiënische praktijken mogelijk zijn, onder andere door bescherming tegen 
verontreiniging, en met name bestrijding van schadelijke organismen; en 

d) voor zover dit nodig is, passende hanteringsomstandigheden en voldoende opslagruimte 
aanwezig zijn met een zodanige temperatuurregeling dat de levensmiddelen op de vereiste temperatuur 
kunnen worden gehouden, en met de nodige voorzieningen om de temperatuur te bewaken en zo nodig te 
registreren. 

3. Er moet een voldoende aantal toiletten met spoeling aanwezig zijn die aangesloten zijn op een 
adequaat afvoersysteem. Toiletruimten mogen niet rechtstreeks uitkomen in ruimten waar voedsel wordt 
gehanteerd. 

4. Er moet een voldoende aantal goed geplaatste en gemarkeerde wasbakken voor het reinigen van 
de handen aanwezig zijn. De wasbakken voor het reinigen van de handen moeten voorzien zijn van warm 
en koud stromend water en van middelen voor het reinigen en hygiënisch drogen van de handen. Voor 
zover dat nodig is moeten de voorzieningen voor het wassen van de levensmiddelen gescheiden zijn van 
de wasbakken voor het reinigen van de handen. 

5. Er moeten voldoende en aangepaste mechanische, dan wel natuurlijke ventilatievoorzieningen 
aanwezig zijn. Door mechanische ventilatie veroorzaakte luchtstromen van besmette naar schone 
ruimten moeten worden vermeden. De ventilatiesystemen moeten zodanig zijn geconstrueerd dat 
filters en andere onderdelen die regelmatig schoongemaakt of vervangen moeten worden, 
gemakkelijk toegankelijk zijn. 
6. Alle sanitaire installaties moeten voorzien zijn van adequate natuurlijke of mechanische 

ventilatie. 
7. Inrichtingen moeten voldoende door daglicht en/of kunstlicht worden verlicht. 
8. Afvoervoorzieningen moeten geschikt zijn voor het beoogde doel. Zij moeten zo zijn 

ontworpen en geconstrueerd dat elk risico van verontreiniging wordt voorkomen. Wanneer afvoerkanalen 
geheel of gedeeltelijk open zijn, moeten zij zo zijn ontworpen dat het afval niet van een verontreinigde 
zone kan stromen naar een schone zone, met name niet naar een zone waar wordt omgegaan met 
levensmiddelen die een aanzienlijk risico kunnen inhouden voor de consument. 
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9. Indien nodig moet worden gezorgd voor de adequate voorzieningen waar het personeel zich kan 
omkleden. 

10. Reinigings- en ontsmettingsmiddelen mogen niet worden opgeslagen in een ruimte waar 
levensmiddelen worden gehanteerd. 
 
HOOFDSTUK II SPECIFIEKE VOORSCHRIFTEN IN RUIMTEN WAAR LEVENSMIDDELEN 
WORDEN  BEREID, BEHANDELD OF VERWERKT (MET UITZONDERING VAN 
RESTAURATIERUIMTEN EN DE IN HOOFDSTUK III GENOEMDE RUIMTEN) 

1. In ruimten waar levensmiddelen worden bereid, behandeld of verwerkt (met uitzondering van 
restauratieruimten en de in de titel van hoofdstuk III genoemde ruimten, maar met inbegrip van ruimten in 
vervoermiddelen), dienen het ontwerp en de inrichting zodanig te zijn dat goede 
levensmiddelenhygiënepraktijken kunnen worden toegepast en dat met name verontreiniging tussen en 
tijdens de diverse verrichtingen kan worden voorkomen. Met name geldt het volgende: 

a) vloeroppervlakken moeten goed worden onderhouden en moeten gemakkelijk kunnen worden 
schoongemaakt en, indien nodig, ontsmet. Dit houdt in dat ondoordringbaar, niet-absorberend, afwasbaar 
en niet-toxisch materiaal moet worden gebruikt, tenzij de exploitanten van levensmiddelenbedrijven ten 
genoegen van de bevoegde autoriteit kunnen aantonen dat andere gebruikte materialen voldoen. Waar 
passend moeten vloeren een goede afvoer via het vloeroppervlak mogelijk maken; 

b) muuroppervlakken moeten goed worden onderhouden en moeten gemakkelijk kunnen worden 
schoongemaakt en, indien nodig, ontsmet. Dit houdt in dat ondoordringbaar, niet-absorberend, afwasbaar 
en niet-toxisch materiaal moet worden gebruikt en dat een glad oppervlak tot op een aan de  
werkzaamheden aangepaste hoogte vereist is, tenzij de exploitanten van levensmiddelenbedrijven ten   
genoegen van de bevoegde autoriteit kunnen aantonen dat andere gebruikte materialen voldoen; 

c) plafonds (of waar plafonds ontbreken, de binnenkant van het dak) en voorzieningen aan het 
plafond moeten zo zijn ontworpen en uitgevoerd dat zich geen vuil kan ophopen en dat condens, 
ongewenste schimmelvorming en het loskomen van deeltjes worden beperkt; 

d) ramen en andere openingen moeten zo zijn geconstrueerd dat zich geen vuil kan ophopen. Die 
welke toegang kunnen geven tot de buitenlucht moeten worden voorzien van horren die gemakkelijk 
kunnen worden verwijderd om te worden schoongemaakt. Indien open ramen zouden leiden tot 
verontreiniging, moeten die ramen tijdens de productie gesloten en vergrendeld blijven; 

e) deuren moeten gemakkelijk kunnen worden schoongemaakt en, indien nodig, ontsmet. Dit 
houdt in dat gladde en niet-absorberende oppervlakken moeten worden gebruikt, tenzij de exploitanten 
van levensmiddelenbedrijven ten genoegen van de bevoegde autoriteit kunnen aantonen dat andere 
gebruikte materialen voldoen; en 

f) oppervlakken (met inbegrip van oppervlakken van apparatuur) in zones waar levensmiddelen 
worden gehanteerd en vooral oppervlakken die in aanraking komen met levensmiddelen, moeten goed 
worden onderhouden en moeten gemakkelijk kunnen worden schoongemaakt en, indien nodig, ontsmet. 
Dit houdt in dat glad, afwasbaar, corrosiebestendig en niet-toxisch materiaal moet worden gebruikt, tenzij 
de exploitanten van levensmiddelenbedrijven ten genoegen van de bevoegde autoriteit kunnen aantonen 
dat andere gebruikte materialen voldoen. 

2. Indien nodig moet worden gezorgd voor de adequate voorzieningen voor het schoonmaken, 
ontsmetten en opslaan van gereedschap en apparatuur. Deze voorzieningen moeten vervaardigd zijn van 
roestvrij materiaal, gemakkelijk schoon te maken zijn en een voldoende toevoer van warm en koud water 
hebben. 

3. Indien nodig moet worden gezorgd voor de nodige voorzieningen om de levensmiddelen te 
kunnen wassen. Elke spoelbak of vergelijkbare inrichting, bestemd voor het wassen van levensmiddelen, 
moet voorzien zijn van voldoende warm en/of koud drinkwater overeenkomstig de voorschriften van 
hoofdstuk VII en moet worden schoongehouden en, indien nodig, ontsmet. 
 
HOOFDSTUK III VOORSCHRIFTEN VOOR MOBIELE EN/OF TIJDELIJKE BEDRIJFSRUIMTEN 
(B.V. TENTEN, MARKTKRAMEN, WINKELWAGENS), RUIMTEN DIE VOORNAMELIJK ALS 
PARTICULIERE WONING WORDEN GEBRUIKT MAAR WAAR REGELMATIG   
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LEVENSMIDDELEN WORDEN BEREID VOOR HET IN DE HANDEL BRENGEN, EN 
AUTOMATEN. 

1. Bedrijfsruimten en automaten moeten voor zover dit redelijkerwijs haalbaar is, zo zijn gelegen, 
ontworpen en geconstrueerd en zo worden schoongehouden en onderhouden dat de risico's in verband met 
verontreiniging van levensmiddelen door dieren en schadelijke organismen zoveel mogelijk worden 
voorkomen. 

2. Meer in het bijzonder moet, indien nodig, aan de onderstaande voorschriften worden voldaan: 
a) er moeten passende voorzieningen aanwezig zijn voor een voldoende persoonlijke hygiëne 

(waaronder voorzieningen voor het hygiënisch wassen en drogen van de handen, hygiënische sanitaire 
voorzieningen en kleedruimtes); 

b) oppervlakken die in aanraking komen met levensmiddelen, moeten goed worden onderhouden 
en moeten gemakkelijk kunnen worden schoongemaakt en, indien nodig, ontsmet. Dit houdt in dat glad, 
afwasbaar, corrosiebestendig en niet-toxisch materiaal moet worden gebruikt, tenzij de exploitanten van 
levensmiddelenbedrijven ten genoegen van de bevoegde autoriteit kunnen aantonen dat andere gebruikte 
materialen voldoen; 

c) indien nodig moeten passende voorzieningen voor het schoonmaken en ontsmetten van 
gereedschap en apparatuur voorhanden zijn; 

d) wanneer het schoonmaken van levensmiddelen tot de normale activiteiten van een 
levensmiddelenbedrijf behoort, moeten passende voorzieningen aanwezig zijn om dat hygiënisch te laten 
verlopen; 

e) er moet voldoende warm en/of koud drinkbaar water beschikbaar zijn; 
f) er moeten adequate regelingen zijn getroffen en/of voorzieningen aanwezig zijn voor de 

hygiënische opslag en verwijdering van gevaarlijke en/of oneetbare stoffen en afval (zowel vast als 
vloeibaar); 

g) er moeten adequate regelingen zijn getroffen en/of voorzieningen aanwezig zijn voor het 
handhaven en bewaken van passende voedseltemperaturen; 

h) de levensmiddelen moeten zo geplaatst zijn dat de risico's in verband met verontreiniging 
zoveel mogelijk worden voorkomen. 
 
HOOFDSTUK IV VERVOER 

1. Vervoermiddelen en/of recipiënten die worden gebruikt voor het vervoer van levensmiddelen, 
moeten schoon zijn en goed worden onderhouden om de levensmiddelen tegen verontreiniging te 
beschermen en moeten, indien nodig, zo zijn ontworpen en geconstrueerd dat zij goed kunnen worden 
schoongemaakt en/of ontsmet. 

2. Ruimten in voertuigen en/of containers mogen niet voor het vervoer van andere goederen dan 
levensmiddelen worden gebruikt indien zulks tot verontreiniging kan leiden. 

3. In vervoermiddelen en/of recipiënten die terzelfder tijd worden gebruikt voor het vervoer van 
andere producten dan levensmiddelen of voor het vervoer van verschillende levensmiddelen tegelijk, 
moeten de producten, indien nodig, afdoende van elkaar gescheiden zijn. 

4. Levensmiddelen in bulk in vloeibare, gegranuleerde of poedervormige staat moeten worden 
vervoerd in ruimten en/of containers/tanks die uitsluitend voor het vervoer van levensmiddelen worden 
gebruikt. Op de containers moet een duidelijk leesbare, onuitwisbare vermelding worden aangebracht in 
een of meer talen van de Gemeenschap, waaruit blijkt dat zij voor het vervoer van levensmiddelen worden 
gebruikt, of zij moeten de vermelding "uitsluitend voor levensmiddelen" dragen. 

5. Vervoermiddelen en/of recipiënten die worden gebruikt voor het vervoer van andere producten 
dan levensmiddelen of voor het vervoer van verschillende levensmiddelen, moeten tussen de 
verschillende vrachten afdoende worden schoongemaakt om verontreiniging te vermijden. 

6. Levensmiddelen in vervoermiddelen en/of recipiënten moeten zo worden geplaatst en 
beschermd dat het risico van verontreiniging tot een minimum wordt beperkt. 

7. Indien nodig moeten vervoermiddelen en/of recipiënten die worden gebruikt voor het vervoer 
van levensmiddelen, die levensmiddelen op de vereiste temperatuur kunnen houden en de mogelijkheid 
bieden om die temperatuur te bewaken. 
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HOOFDSTUK V  VOORSCHRIFTEN INZAKE DE UITRUSTING 

1. Alle artikelen, uitrustingsstukken en apparatuur die met voedsel in aanraking komen moeten: 
a) afdoende worden schoongemaakt en zo nodig ontsmet. Het schoonmaken en ontsmetten moeten 

zo frequent plaatsvinden dat elk gevaar van verontreiniging wordt vermeden; 
b) zodanig zijn geconstrueerd, van zodanige materialen zijn vervaardigd en zodanig worden 

onderhouden en gerepareerd dat het risico van verontreiniging tot een minimum wordt beperkt; 
c) met uitzondering van wegwerprecipiënten en -verpakkingen, zodanig zijn geconstrueerd, van 

zodanige materialen zijn vervaardigd en zodanig worden onderhouden en gerepareerd dat zij schoon   
gehouden kunnen worden en indien nodig kunnen worden ontsmet en 

d) op zodanige wijze worden geïnstalleerd dat de apparatuur en de omringende ruimte goed 
kunnen worden schoongemaakt. 

2. De apparatuur moet indien nodig voorzien zijn van passende controlemiddelen om ervoor te 
zorgen dat de doelstellingen van deze verordening bereikt worden. 

3. Indien chemische toevoegingsmiddelen moeten worden gebruikt ter bestrijding van corrosie van 
de uitrusting en de recipiënten, moeten deze toevoegingsmiddelen in overeenstemming met de goede 
praktijken worden gebruikt. 
 
HOOFDSTUK VI LEVENSMIDDELENAFVAL 

1. Levensmiddelenafval, niet-eetbare bijproducten en andere afvallen moeten zo snel mogelijk uit 
ruimten met levensmiddelen worden verwijderd om een ophoping ervan te vermijden. 

2. Levensmiddelenafval, niet-eetbare bijproducten en andere afvallen moeten worden gedeponeerd 
in afsluitbare containers, tenzij de exploitant van het levensmiddelenbedrijf ten genoegen van de 
bevoegde autoriteit kan aantonen dat andere soorten containers of andere afvoersystemen voldoen. De 
containers moeten van een adequate constructie zijn, moeten goed worden onderhouden en moeten 
gemakkelijk te reinigen en, indien nodig, te ontsmetten zijn. 

3. De nodige voorzieningen moeten worden getroffen voor de opslag en verwijdering van 
levensmiddelenafval, niet-eetbare bijproducten en andere afvallen. Afvalopslagplaatsen moeten zo 
worden ontworpen en beheerd dat zij schoon en indien nodig vrij van dieren en schadelijke organismen 
kunnen worden gehouden. 

4. Alle afval moet hygiënisch en op milieuvriendelijke wijze worden afgevoerd overeenkomstig 
de communautaire regelgeving ter zake en mag, rechtstreeks noch onrechtstreeks, een bron zijn van 
verontreiniging. 
 
HOOFDSTUK VII WATERVOORZIENING 

1. a) Drinkwater moet in voldoende hoeveelheden voor handen zijn en worden gebruikt wanneer 
moet worden gewaarborgd dat de levensmiddelen niet worden verontreinigd. 

b) Voor visserijproducten in gehele staat mag gebruik worden gemaakt van schoon water. 
Voor levende tweekleppige weekdieren, stekelhuidigen, manteldieren en mariene buikpotigen mag 
gebruik worden gemaakt van schoon zeewater. Ook voor uitwendig wassen mag schoon water worden 
gebruikt. Wanneer dit water wordt gebruikt dienen er toereikende faciliteiten voor de aanvoer ervan 
beschikbaar te zijn. 

2. Wanneer niet-drinkbaar water wordt gebruikt voor bijvoorbeeld brandbestrijding, 
stoomopwekking, koeling of andere soortgelijke toepassingen, moet het worden getransporteerd via aparte 
leidingen die gemakkelijk kunnen worden geïdentificeerd. De leidingen voor niet drinkbaar water mogen 
niet verbonden zijn met de drinkwaterleidingen en water uit die leidingen mag niet in het 
drinkwatersysteem terecht kunnen komen. 

3. Gerecycleerd water dat wordt gebruikt bij de verwerking of als ingrediënt, mag geen enkel 
risico van verontreiniging inhouden. Het moet voldoen aan dezelfde normen als drinkwater, tenzij de 
bevoegde autoriteiten hebben geconstateerd dat de kwaliteit van het water geen nadelige gevolgen kan 
hebben voor de deugdelijkheid van het levensmiddel als eindproduct. 

4. IJs dat in contact komt met levensmiddelen of dat levensmiddelen zou kunnen verontreinigen 
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moet worden gemaakt met drinkwater of, voor het koelen van visserijproducten in gehele staat, schoon 
water. Het moet op zodanige wijze worden gemaakt, gehanteerd en opgeslagen dat het tegen  
verontreiniging wordt beschermd. 

5. Stoom die rechtstreeks in contact komt met levensmiddelen, mag geen stoffen bevatten die een 
gevaar vormen voor de gezondheid of waardoor het levensmiddel kan worden verontreinigd. 

6. Wanneer warmtehandeling wordt toegepast bij levensmiddelen in hermetisch gesloten 
recipiënten, moet erop worden toegezien dat het voor de koeling van de recipiënten na verhitting 
gebruikte water geen bron is van verontreiniging van het levensmiddel. 
 
HOOFDSTUK VIII  PERSOONLIJKE HYGIËNE 

1. Eenieder die werkzaam is in een ruimte waar producten worden gehanteerd, dient een zeer 
goede persoonlijke hygiëne in acht te nemen en dient passende, schone en, voor zover dat nodig is, 
beschermende kleding te dragen. 

2. Personen die lijden aan of drager zijn van een ziekte die via voedsel kan worden overgedragen, 
of die bijvoorbeeld geïnfecteerde wonden, huidinfecties, huidaandoeningen of diarree hebben, mogen 
geen levensmiddelen hanteren of, in welke hoedanigheid ook, ruimten betreden waar levensmiddelen 
worden gehanteerd, indien er kans bestaat op rechtstreekse of onrechtstreekse verontreiniging. Wanneer 
dergelijke personen in een levensmiddelenbedrijf werken, dienen zij hun ziekte of de symptomen en 
indien mogelijk de oorzaken ervan onmiddellijk kenbaar te maken aan de exploitant van het 
levensmiddelenbedrijf. 
 
HOOFDSTUK IX BEPALINGEN VAN TOEPASSING OP LEVENSMIDDELEN 

1. Een exploitant van een levensmiddelenbedrijf mag geen grondstoffen of ingrediënten andere 
dan levende dieren, of andere voor verwerking van producten aangewende materialen accepteren waarvan 
bekend is of waarvan redelijkerwijs mag worden aangenomen dat zij zodanig verontreinigd zijn met 
parasieten, pathogene micro-organismen of toxische, in ontbinding verkerende of vreemde substanties dat 
zij, na het normale sorteer- en/of voorbereidings- of verwerkingsproces dat door de exploitant van het 
levensmiddelenbedrijf hygiënisch wordt toegepast, nog steeds ongeschikt zouden zijn voor menselijke 
consumptie. 

2. Grondstoffen en alle ingrediënten die in het bedrijf zijn opgeslagen, moeten worden bewaard in 
adequate omstandigheden die erop gericht zijn bederf te voorkomen en verontreiniging tegen te gaan. 

3. In alle stadia van de productie, verwerking en distributie moeten levensmiddelen worden 
beschermd tegen elke vorm van verontreiniging waardoor de levensmiddelen ongeschikt kunnen worden 
voor menselijke consumptie, schadelijk worden voor de gezondheid, dan wel op zodanige wijze kunnen 
worden verontreinigd dat zij redelijkerwijze niet meer in die staat kunnen worden geconsumeerd. 

4. Adequate maatregelen moeten worden getroffen om schadelijke organismen te bestrijden. Er 
moeten ook adequate maatregelen worden getroffen om te voorkomen dat huisdieren op plaatsen kunnen 
komen waar levensmiddelen worden bewerkt, gehanteerd of opgeslagen (of, indien de bevoegde 
autoriteiten zulks in speciale gevallen toestaan, om te voorkomen dat huisdieren die daar wel komen 
verontreiniging van de levensmiddelen veroorzaken). 

5. Grondstoffen, ingrediënten, halffabricaten en eindproducten die een voedingsbodem kunnen 
vormen voor pathogene micro-organismen of voor toxines, mogen niet worden bewaard bij temperaturen 
die risico's inhouden voor de gezondheid. De koudeketen mag niet worden verbroken. Gedurende korte 
tijd mag evenwel van temperatuurbeheersing worden afgezien wanneer dit nodig is in verband met de 
hantering bij de bereiding, het vervoer, de opslag, de uitstalling en de levering van levensmiddelen, voor 
zover dat geen risico's inhoudt voor de gezondheid. In levensmiddelenbedrijven waar verwerkte 
levensmiddelen worden vervaardigd, gehanteerd en verpakt, dienen adequate ruimten aanwezig te zijn die 
groot genoeg zijn voor de aparte opslag van grondstoffen en verwerkt materiaal, met voldoende aparte 
gekoelde opslagruimten. 

6. Wanneer levensmiddelen koel moeten worden bewaard of opgediend, moeten zij zo snel 
mogelijk na de warmtebehandeling, dan wel na de laatste fase van de bereiding wanneer geen 
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warmtebehandeling wordt toegepast, worden gekoeld tot een temperatuur die geen risico's voor de 
gezondheid oplevert. 

7. Levensmiddelen moeten zo worden ontdooid dat het gevaar voor de groei van pathogene micro-
organismen of de vorming van toxines in de levensmiddelen zo gering mogelijk is. Het ontdooien van de 
levensmiddelen dient plaats te vinden bij een temperatuur die geen risico's inhoudt voor de gezondheid. 
Indien de tijdens het ontdooien uitlekkende vloeistoffen een gezondheidsrisico kunnen inhouden, moeten 
zij op adequate wijze worden afgevoerd. Na het ontdooien moeten de levensmiddelen zo worden 
behandeld dat het gevaar voor de groei van pathogene micro-organismen en de vorming van toxines 
zoveel mogelijk worden uitgesloten. 

8. Gevaarlijke en/of oneetbare substanties, met inbegrip van diervoeders, moeten op adequate 
wijze worden geëtiketteerd en opgeslagen in aparte en veilige containers. 
 
HOOFDSTUK X VOORSCHRIFTEN INZAKE ONMIDDELLIJKE VERPAKKING EN 
VERPAKKING VAN LEVENSMIDDELEN 

1. Het materiaal waaruit de onmiddellijke verpakking en de verpakking bestaan, mag geen bron 
van verontreiniging zijn. 

2. De onmiddellijke verpakkingen moeten op zodanige wijze worden opgeslagen dat zij niet 
kunnen worden verontreinigd. 

3. De verrichtingen van onmiddellijke verpakking en verpakking moeten zo geschieden dat 
verontreiniging van producten wordt voorkomen. Indien nodig, en vooral wanneer het gaat om blikken en 
glazen recipiënten, moet ervoor worden gezorgd dat het recipiënt intact en schoon is. 

4. Onmiddellijke verpakkingen en verpakkingen die opnieuw worden gebruikt voor 
levensmiddelen, moeten makkelijk kunnen worden gereinigd en indien nodig makkelijk kunnen worden 
ontsmet. 
 
HOOFDSTUK XI WARMTEBEHANDELING 
De volgende voorschriften gelden alleen voor levensmiddelen die in hermetisch gesloten recipiënten in de 
handel zijn gebracht. 

1. Elk warmtebehandelingsproces bij de verwerking van een onverwerkt product of de verdere 
verwerking van een verwerkt product moet aan de volgende eisen voldoen: 

a) elk deel van het behandelde product moet gedurende een bepaalde tijd op een bepaalde 
temperatuur worden gebracht; en 

b) besmetting van het product tijdens het proces moet worden voorkomen. 
2. Om het toegepaste proces aan de doelstellingen te laten voldoen, moeten exploitanten van 

levensmiddelenbedrijven regelmatig de voornaamste toepasselijke parameters (in het bijzonder 
temperatuur, druk, sluiting en microbiologie) controleren, ook door middel van automatische apparatuur. 

3. Het toegepaste proces moet voldoen aan een internationaal erkende norm (b.v. pasteurisatie, 
ultrahoge temperatuur of sterilisatie). 
 
HOOFDSTUK XII OPLEIDING 
Exploitanten van levensmiddelenbedrijven moeten erop toezien: 

1. dat al wie met levensmiddelen omgaat, wordt gecontroleerd en opgeleid en/of gevormd op het 
gebied van de hygiëne, naargelang van hun beroepsactiviteit; 

2. dat al wie verantwoordelijk is voor de ontwikkeling en het onderhoud van de in artikel 5, lid 1, 
bedoelde procedure of voor de toepassing van de desbetreffende gidsen, de nodige opleiding inzake de 
beginselen van HACCP heeft gekregen; 

3. dat wordt voldaan aan de nationale voorschriften inzake de opleidingseisen voor personen die 
werkzaam zijn in bepaalde levensmiddelensectoren. 
_______________ 
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