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Presentatie van de Europse Hygiénecode

* Waarom een Europese Hygiénecode?
* Ontwikkeling van de Europese Hygiénecode
* Wat betekent ‘officieel goedgekeurd’?

Food Safety Management System en de Europese
Hygiénecode

* Basisprincipes van de Europese Hygiénecode

* Gevaren

Flexibiliteit

* Hoe kunnen producenten deze code gebruiken?
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Waarom een hygiénecode?

* In het Hygiénepakket is vastgelegd dat producenten van
levensmiddelen moeten werken volgens procedures die zijn
gebaseerd op de HACCP beginselen.

Verordening 852/2004-art.5

 Het gebruik van hygiénecodes kan producenten helpen om
gevaren te beheersen en aan te tonen dat zij de

voorschriften naleven.
Verordening 852/20014 — art.1 (e)
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Waarom een Europese Hygiénecode stimuleren?

* Inverschillende landen zijn vergelijkbare problemen met implementatie
Hygiénepakket bij kleinschalige kaas-en zuivelbereiding

* Nationale overheden geven de Europese Unie de schuld

* |n veel gevallen status van uitzondering/derogatie

 Onvoldoende gebruik van mogelijkheden voor flexibele toepassing

* Wij wilden volledig binnen de EU wetgeving vallen

* Erkenning van onze kennis omtrent voedselveiligheid in onze
sector

* Een eenvoudig hulpmiddel voor producenten om hun
kwaliteitsmanagement en voedselveiligheid te verbeteren

* Voorbeelden van mogelijkheden voor flexibele toepassing
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Voor wie is deze code bestemd?

* ‘“Boeren/Boerderij" kaas en zuivelproducenten: traditionele
verwerking van voornamelijk melk van eigen vee

 "Ambachtelijke” kaas en zuivelproducenten: ontvangst en
traditionele, kleinschalige verwerking van melk van lokale
producenten

e Deze (vrijwillige) code kan gebruikt worden, ongeacht status:

FR

v'Europese erkenning 01.001 007

CE

v'Registratie (afhankelijk van het land: derogatie, exclusie, alleen
rechtstreekse verkoop aan consumenten)
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De doelen van de Europese Hygiénecode

Producenten voorzien van standaarddocument:

 Ondersteuning bij het maken een FSMS (Food Safety
Management System (gevarenanalyse, op HACCP principes
gebaseerde procedures, ...)

* Rekening houden met dagelijkse praktijk
* Inclusief voorbeelden van flexibele toepassing

Wat maakt deze code uniek en krachtig?

* Geschreven door producenten en specialisten uit de sector

 Goedgekeurd door de nationale autoriteiten van de 28 lidstaten
en de Europese Commissie
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De Europese
Hygiénecode

Op de website van de Europese
Commissie:
https://ec.europa.eu/food/safety/biosa

fety/food hygiene/guidance en (op
deze pagina, klik op: “guidelines
provided by stakeholders
organizations” en dan op “EN/...”
achter “European GGHP in the
production of ARTISANAL cheese and
dairy production” voor de gewenste
taal).
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@@@@ Artisan
BY NC_ND Cheese & Dairy Producers

European Guide
for Good Hygiene Practices

in the production of artisanal
cheese and dairy products

Target:
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https://ec.europa.eu/food/safety/biosafety/food_hygiene/guidance_en

Europese Hygiénecode beschikbaar in 24 talen:

English
cestina

Malti

Deutsch

dansk

polski

Teach«esy

francais

eesti

portugués

Nederlands

eAANVIKA

romana

O28S

espanol Gaelige
latvieSu magyar
slovencina suomi
italiano hrvatski
lievtiy 6baapcKu
slovenscina svenska
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https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_en.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_fr.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_es.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_ga.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_cs.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_et.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_lv.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_hu.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_mt.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_pt.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_sk.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_fi.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_de.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_nl.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_it.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_hr.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_da.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_el.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_lt.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_bg.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_pl.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_ro.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_sl.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_sv.pdf
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Geschiedenis van het project: van idee ... tot goedkeuring

2010: eerste ideeén binnen FACEnetwork over dit project.

2010 — 2014: verschillende contacten en ontmoetingen met de Europese
Commissie en met het parlement over projectidee en subsidieaanvraag.
Maart 2015: dankzij steun van verschillende Europese fracties verleent
DG SANTE subsidie aan FACEnetwork (‘pilot project’).

Maart 2015 — Maart 2016: schrijven van de Europese Hygiénecode.
Maart 2016 — December 2016: beoordeling door EC en de 28 lidstaten
> aanpassingen, onderhandelingen.

16 September 2016: bespreking met/door Standing Committee PAFF.

13 December 2016: officiéle goedkeuring.

2017: vertaling in de 23 officiéle talen van de EU.

22 November 2017: conferentie in Brussel - officiéle presentatie.
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De geest van de Europese Hygiénecode

* De expertise van de technologen en de producenten is de basis

* Benadering is preventief en gebaseerd op implementatie van goede
praktijken (‘good practices’)

* De HACCP beginselen worden volledig toegepast en gericht op onze
producten aan de hand van:
* Een generieke gevarenanalyse
e Op HACCP-gebaseerde plannen: de verbinding tussen de gevaren
en de verschillende soorten producten.
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De geest van de Europese Hygiénecode
Andere sterke punten:

 Geen CCPs (niet aangepast aan dit type productie, met uitzondering van
pasteurisatie)

* Voorbeelden van flexibiliteit en aanpassingen (ter referentie)
* Alleen registraties van afwijkingen

* Verantwoordelijkheid van de producent => de producent is deskundig
> Geen standaardschema’s of indicatiewaarden zodat de producent zelf
zijn werkwijze kan bepalen
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Wat betekent ‘officieel goedgekeurd’?

 De Europese Hygiénecode is goedgekeurd door iedere lidstaat van
de EU:
 Hetis niet mogelijk om een producent te beletten deze
code te gebruiken als hij/zij dat zou willen
 Bijinspecties moeten de lokale autoriteiten rekening
houden met deze code als die wordt gebruikt
* Inspecties moeten gaan om de beoordeling van de
doelmatigheid van implementatie van het FSMS, niet om de
beoordeling van de werkwijze
 De code is geen ‘wet’ (houdt geen stand voor de rechter) maar
gebruik van de code maakt het mogelijk om aan de wet te voldoen
* De Europese Hygiénecode is niet verplicht maar vrijwillig
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Kortom:
Ons doel?

 \olledig binnen de EU
wetgeving vallen

« Een erkenning van onze
specifieke kennis over
voedselveiligheid in onze
sector

Teach«esy

.... is behaald!

» De FACE Hygiénecode is
goedgekeurd!
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Hygiénecode is hulpmiddel om te voldoen aan wettelijke
verplichtingen

* De code is geen technisch handboek of naslagwerk over wetgeving

* De code is niet bedoeld als klassiek ‘boek’” maar als ‘hulpmiddel’

Van Dale:
hulp-mid-del (het; o; meervoud: hulpmiddelen)
middel om een doel sneller, gemakkelijker te bereiken

Doel van de code: ervoor zorgen dat de gebruiker (producent) kan
voldoen aan zijn wettelijke verplichtingen.

Farmhouse and
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Wat zijn deze wettelijke verplichtingen?

Verordening (EC) N° 852/2004 - Verordening (EC) N° 852/2004 - art.5 Verordening (EC) N° 178/2002
art.4 252 lo:tqnten van- - Basisprincipes beschreven:
“Exploitant levensmiddelenbedrijven dragen zorg .

Xplortantenvan voor de invoering, de uitvoering en de * Risicoanalyse
levensmiddelenbedrijven {...) . . Prod t t deliik
houden zich aan de algemene eI Vel 20 Gl feellsdil e Eili sl

permanente procedures die gebaseerd e  Traceerbaarheid

hygiénevoorschriften van bijlage

Zijn op de HACCP-beginselen.”
I, alsmede aan alle

specifieke voorschriften van
Verordening (EG) nr. .../2004”

Deze set verplichtingen is omschreven als
Food Safety Management System (FSMS)

in de Mededelingen van de Commissie over invoering van
systemen voor beheer van de voedselveiligheid
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FSMS samengevat

op HACCP-
gebaseerde
procedures

Gevaren analyse

Op HACCP-
gebaseerde plannen

Basisvoorwaardenprogramma
- PRP

Goede Hygiéne Praktijken
Goede Productie Praktijken

Teach«esy

Andere
beheersmaatregelen

O28S

. Traceerbaarheid
. Zelfcontrole
. Management van
afwijkingen

Farmhouse and

Artisan

Cheese & Dairy Producers
European Network

= Food Safety
Management
System

FSMS

De verordening
verplicht ons niet
alleen om zo te
werken maar ook
om het te
formaliseren.

> Een
hygiénecode is
noodzakelijk!

R Frasmus+



> volledig FSMS!

Inhoudsopgave van de Europese Hygiénecode

A

Sectie | - DOEL en TOEPASSING VAN DE CODE

@e Il - GOEDE HYGIENE PRAKRIJKEN (GHP)
/. GHP personeel: algemene hygiene, opleiding en
gezondheid
GHP gebouwen en apparatuur
GHP reiniging
GHP desinfectie
GHP ongediertebestrijding
GHP waterkwaliteit

Sectie Il - GOEDE PRODUCTIE PRAKTIJKEN
(GMP)

e GMP cultures

e GMP coagulanten: productie, opslag, gebruik
e GMP toevoegingen aan melk en wrongel
(]

GMP zouten
e GMP opslag en transport van producten y
_ GMP directe verkoop S

I'4
: Sectie IV — Risicoanalyse voor primaire productie
|

|
\\

e Productie en opslag van melk op de boerderij

/

N

~Sectie V - op HACCP-gebaseerde plannen
/ e Melkontvangst, opslag en behandeling

e Lactisch gestremde kazen
Enzymatisch en gemengd gestremde kazen
Door indamping en neerslag bereide kazen

Gepasteuriseerde consumptiemelk
Rauwe consumptiemelk

Boter en room

Gefermenteerde zuivelproducten
Niet gefermenteerde zuivelproducten

\

SN—
Sectie VI - TRACEERBAARHEID

Sectie VIl - ZELFCONTROLE

~
)

Sectie VIIl - MANAGEMENT VAN AFWIJKINGEN

BIJLAGE | - GEVARENANALYSE VOOR
MELKPRODUCTEN

BIJLAGE Il - VERKLARENDE WOORDENLIJST 20



Inhoudsopgave van de Europe

> volledig FSMS!

(

Sectie Il - GOEDE HYGIENE PRAKRIJKEN (GHP)
e GHP personeel: algemene hygiene, opleiding en
gezondheid

GHP gebouwen en apparatuur

GHP reiniging

GHP desinfectie

GHP ongediertebestrijding

GHP waterkwaliteit

Sectie Il - GOEDE PRODUCTIE PRAKTIJKEN
(GMP)

e GMP cultures

GMP coagulanten: productie, opslag, gebruik
GMP toevoegingen aan melk en wrongel
GMP zouten

GMP opslag en transport van producten
GMP directe verkoop

N— d

(4

\

seAI—Iygiénecode

GHP en GMP (=PRPs) zijn erop gericht
om gevaren op een algemene manier
te beheersen.

De correcte uitvoering hiervan is de
basis voor een effectieve implementatie
van de HACCP beginselen.

Het zijn algemene hygiénemaatregelen
die zijn toegespitst op de sector.

Voor ambachtelijk kaas- en
zuivelbereiding hebben we 12
voorzorgsmaatregelen vastgesteld,
zie sectie Il en Ill van de code.

» Om hun werkwijze vast te leggen, kunnen producenten
de GHP en GMP maatregelen in de code gebruiken.

21



Inhoudsopgave van de Europese, Hygiénecode
> volledig FSMS! A

o

7’

Deze hoofstukken zijn ‘op HACCP
beginselen gebaseerde procedures’,

e Productie en opslag van melk op de boerderij geschreven op basis van ervaringen

- —_.- van producenten en technologen uit

" Sectie V - op HACCP-gebaseerde plannen N\ de sector.
e Melkontvangst, opslag en behandeling \

|
: Sectie IV — Risicoanalyse voor primaire productie
|
|
|

- Een generieke gevaren analyse

° Lactisch t de k T I
AUETE) GESEINS | . Als bijlage (om overzicht te bewaren)

e Enzymatisch en gemengd gestremde kazen

e Door indamping en neerslag bereide kazen . Beschrijving van chemische, fysieke en
microbiologische gevaren (karakter,
Gepasteuriseerde consumptiemelk eigenschappen, preventie).

Rauwe consumptiemelk

Boter en room

Gefermenteerde zuivelproducten
Niet gefermenteerde zuivelproducten

De belangrijkste gevaren komen ook in de
op HACCP gebaseerde plannen aan de
/| orde.

\

N—
- Op HACCP-gebaseerde plannen

-, Tabellen met voor elk producttype een

] specfieke en uitvoerige gevarenanalyse.
Melk en zuivelproducten zijn gegroepeerd
in 8 grote ‘productfamilies’.

BIJLAGE | - GEVARENANALYSE VOOR
MELKPRODUCTEN
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Inhoudsopgave van de Europese Hygiénecode
> volledig FSMS! A A

o

7’

Deze hoofstukken zijn ‘op HACCP
beginselen gebaseerde procedures’,

e Productie en opslag van melk op de boerderij geschreven op basis van ervaringen

- —_.- van producenten en technologen uit

" Sectie V - op HACCP-gebaseerde plannen N\ de sector.
e Melkontvangst, opslag en behandeling \

|
: Sectie IV — Risicoanalyse voor primaire productie
|
|
|

- Een generieke gevaren analyse

° Lactisch t de k T I
AUETE) GESEINS | . Als bijlage (om overzicht te bewaren)

e Enzymatisch en gemengd gestremde kazen

e Door indamping en neerslag bereide kazen . Beschrijving van chemische, fysieke en
microbiologische gevaren (karakter,
Gepasteuriseerde consumptiemelk eigenschappen, preventie).

Rauwe consumptiemelk

Boter en room

Gefermenteerde zuivelproducten
Niet gefermenteerde zuivelproducten

De belangrijkste gevaren komen ook in de
op HACCP gebaseerde plannen aan de
/| orde.

\

N—
- Op HACCP-gebaseerde plannen

-, Tabellen met voor elk producttype een

] specfieke en uitvoerige gevarenanalyse.
Melk en zuivelproducten zijn gegroepeerd
in 8 grote ‘productfamilies’.

BIJLAGE | - GEVARENANALYSE VOOR
MELKPRODUCTEN
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Hoe kunnen producenten de Europese Hygiénecode
gebruiken?

e Europese Hygiénecode = FSMS | Producenten kunnen
voor de ambachtelijke de Europese

zuivelbereiding Hygiénecode gebruiken

als hun eigen FSMS....

e Geschreven als praktisch
hulpmiddel (tabellen, —
voorbeelden, ...) ... als ze de code

personaliseren en

* Beslaat alle productfamilies en ervoor zorgen dat hun

processen die door de eigen werkwijze is
producenten worden toegepast | weergegeven
TeaCh esy grgzzz&DairyProducers ErasmUS+

European Network
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Hoe worden voorzorgsmaatregelen gepresenteerd ?
Op papier of mondelinge toelichting?

Pagina 20 van de Europese Hygiénecode (Engelse versie):
“It is not compulsory to document or display (...) procedures.

However the producers must be able to explain them.”

Farmhouse and
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Op papier of mondelinge toelichting?

* Verordening (EC) No 852/2004 — overweging 15:

‘In de voorschriften voor een HACCP-
systeem (...) Zij moeten de nodige
soepelheid bieden om het systeem
overal te kunnen toepassen, ook in

kleine bedrijven. {(...)

De eis om documenten te bewaren

moet soepel zijn om te voorkomen dat

zeer kleine bedrijven te zwaar belast

worden.’

Teach«esy

Regulation (EC) No 178/2002
Food law

T — 7 Fobd Businﬁﬁs opefators

' Regulation (EC)
No 852/2004
General rules
— on hygiene

No 8&/2004
Specific hygiene rules
for products of animal origin
' = .
y Regulation (EC) Regulation (EC) Regulation (EC)
( No 20752005 No 2074/2005 No 2073/2005
~—__ Trichinella Other implementing rules  Microbiological critir_lg_//"

Image Source: EC DG SANCO
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Op papier of mondelinge toelichting?

e MEDEDELING van de COMMISSIE betreffende

de uitvoering van systemen voor het beheer van de
voedselveiligheid bestaande uit basisvoorwaardenprogrs
en op de HACCP-beginselen gebaseerde procedures ...
(2016/C 278/01)

- Bijlage lll — punt 4.4.6.

Publicatieblad van de Europese Unie ca7g)

Il
(Mededelingen)

MEDEDELINGEN VAN DE INSTELLINGEN, ORGANEN EN INSTANTIES VAN
DE EUROPESE UNIE

EUROPESE COMMISSIE

etreffende~de uity, g y men voor R
basisvoorwaardenyrogr: d HACC] l»eg; |se| gelmen‘le p s, mer i
van evorfle g/fl bI liserin g n de uitvoering in bepaalde levensmi ddeleubed rijves

ig artikel 4 van dening (EG) nr. £52/2004 () in Lz de hygiene van ll 1 midde! I ‘moeten
i zich ho d aan de algem l)g ncvoorxl f d b;]ag 11 bij
ing. Deze worden d(x) ij (E: ) nr. 853/2004 (3 va: t:lde specifieke hygiénevoor-

“Indien er algemene HACCP-gidsen bestaan, kan documentatie met betrekking
tot gevarenanalyse, bepaling van kritische controlepunten en kritische
grenswaarden, eventuele wijziging van het FSMS en validatie-activiteiten
worden gebruikt in plaats van individuele documentatie over op HACCP
gebaseerde procedures.”

V4

“Een doeltreffend bewaking is doorgaans belangrijker dan de reqistratie ervan.

Farmhouse and
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CAEICHEREWA:

in de Europese Hygienecode
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Belangrijkste gevaren voor de boeren- en ambachtelijke

kaas- en zuivelproductie

Chemisch

Allergenen
Antibiotica, andere residuen van diergeneesmiddelen en biocides

Fysiek

Productvreemde delen van glas
Productvreemde delen van metaal

Microbiologisch

Brucella spp

Mycobacterium bovis and M. tuberculosis

Listeria monocytogenes

Salmonella spp

Enterotoxinen van Coagulase positieve Staphylococci

Farmhouse and
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Basisprincipes

van de Europese Hygienecode
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Basisprincipes van de Europese Hygiénecode

Belangrijke processtappen en CCPs
* Flexibiliteit
* Alleen registraties van afwijkingen

* Verantwoordelijkheid van de producent => de producent is
deskundig > Geen standaardschema’s of indicatiewaarden zodat de
producent zelf zijn werkwijze kan bepalen

Farmhouse and

TeaCh esy Artisan

Cheese & Dairy Producers
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Belangrijke processtappen en Kritische Controlepunten
(Critical Control Points (CCPs))

852/2004, overweging 15:

In de voorschriften voor een HACCP-systeem moet rekening worden
gehouden met de beginselen die zijn vastgelegd in de Codex Alimentarius.
Zij moeten de nodi%e soepelheid bieden om het systeem overal te kunnen
toepassen, ook in kleine bedriljven. Met name dient te worden onderkend
dat in bepaalde levensmiddelenbedrijven geen kritische controlepunten
kunnen worden bepaald en dat in sommige gevallen goede
hygiénepraktijken een alternatief kunnen zijn voor het controleren op
kritische controlepunten. Evenmin betekent de eis om "kritische
grenswaarden" vast te stellen dat er voor elk geval een getalsmatige
grenswaarde moet worden vastgesteld. De eis om documenten te bewaren
moet soepel zijn om te voorkomen dat zeer kleine bedrijven te zwaar
belast worden.
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Kritische controlepunten (CCP) en belangrijke stappen

* CCP: punt/procedure/actie om een gevaar te ‘reduceren,
elimineren of voorkomen’

- Noodzakelijk om een grenswaarde vast te stellen
die beheerst kan worden

* Belangrijke stap: belangrijke actie/werkwijze om gevaar te
beheersen
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Voorbeeld van CCP: pasteurisatie

* Bepaalde hittebehandeling met als doel: inactivatie van
ziekteverwekkers

* Aan de gespecificeerde tijd/temperatuur combinatie moet
worden voldaan:

bijv. LTLT: 30 minuten 63°C
bijv. HTST: 15 seconden 72 °C

 Moet voor elke batch bijgehouden en geregistreerd worden

e Pasteurisatie is de enige CCP die is vastgesteld in de
Europese Hygiénecode
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CCP gebaseerd op groeilimieten van micro-organismen?

* Het is niet mogelijk om een CCP (bijv. grenswaarde voor pH) te
valideren om de groei van ziekteverwekkers te beheersen als
deze grenswaarde hoger is dan de minimale groeilimiet.

* Veel kaassoorten en andere zuivelproducten hebben pH-
waarden, rijpingstemperaturen of een wateractiviteit die
groter is dan de minimale groeilimiet voor ziekteverwekkers.

 Wanneer er geen gevalideerde CCP kan worden vastgesteld,
kan een risico beter beheerst worden door
voorzorgsmaatregelen bij de melkproductie in acht te nemen.
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Belangrijke stappen

* Belangrijke actie of werkwijze om gevaar te beheersen

- Goede Hygiéne Praktijken (GHP)
- Goede Productie Praktijken (GMP)
- Preventieve en corrigerende maatregelen

Farmhouse and
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Voorbeeld van belangrijke stap

Enzymatisch en gemengd gestremde kazen 1/2

Gevaar: groei van ziekteverwekkers tijdens verzuring en
drainage.

Belangrijke stap om dit gevaar te beheersen:
- Zorg voor onberispelijke melkproductie

- Zorg voor voldoende snelle verzuring, passend bij kaassoort
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Voorbeeld van belangrijke stap

Enzymatisch en gemengd gestremde kazen 2/2

Controle

- Organoleptische inspectie

Voorbeeld Goudse kaas: goede drainage van wrongel, goed opdrogen van kaaskorst

- Meting van temperatuur, tijd en verzuring

Voorbeeld Goudse kaas: 5,5 uur na toevoeging zuursel: pH < 5,5
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Flexibiliteit

‘Het bereiken van voedselveiligheid op
verschillende manieren, athankelijk van de
specifieke omstandigheden voor bereiding, regio
en product. ’
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Hoe is ‘flexibiliteit’ omschreven in de Europese Hygiénecode?

‘Flexibiliteit’ voor de producent:
* Flexibiliteit van de op HACCP-gebaseerde werkwijzen

* Interpretatie van de wetgeving (‘indien nodig’, ‘adequaat’, ...)

Flexibiliteit die wordt verleend door de bevoegde autoriteiten:
* Derogatie / uitzonderingen
* Aanpassingen

 Uitsluitingen (exclusies)
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‘Flexibiliteit’ in de Europese Hygiénecode

* Beslissing van de producent, zie:
* Sectie II- Gebouwen en Apparatuur

1.2
e Sectie VIl — Zelfcontrole:
 Monsternamefrequentie 7.1
* Bemonstering volgens n=1 op basis van historie
volgens n=5
* Etc. 2.3 8.4

* Verleend door bevoegde autoriteiten, zie:
* Sectie IV - Productie en opslag van melk op de boerderij
* Sectie V- Melkontvangst, opslag en behandeling
1.2
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Hoe kan een producent flexibiliteit toepassen?
* Flexibiliteit voor de producent: geen aanvraag nodig

* Flexibiliteit verleend door bevoegde autoriteit:
* Individueel
* Collectief:
* Via vereniging van producenten, BGA, etc.

* Afhankelijk van het land moet de aanvraag lokaal,
nationaal of regionaal gedaan worden.
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Hoe kunnen producenten deze

code gebruiken?

Farmhouse and
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‘Personaliseren’ van de Europese Hygienecode

D Stap 1: De producent gebruikt alleen de pagina’s van toepassing zijn

* De code bestaat uit verschillende pagina’s en schema’s

> de gebruiker kiest alleen de pagina’s en schema’s die voor zijn/haar
producten en processen van toepassing zijn

* Bijvoorbeeld, een producent die de melk van zijn eigen vee verwerkt tot lactisch
gestremde kazen gebruikt:

* Alle GHP en GMP pagina’s
* Het schema ‘risicoanalyse voor primaire productie’
* Het op HACCP-gebaseerde plan ‘lactisch gestremde kazen’

* De pagina’s over traceerbaarheid, zelfcontrole en management van
afwijkingen
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‘Personaliseren’ van de Europese Hygienecode

D Stap 2: De producent past de GHP & GMP aan, zodat zijn
werkwijze wordt weergegeven

Op elke pagina moet de producent:

- Verwijderen: wat niet van toepassing is voor zijn werkwijze

- Behouden: aanbevelingen die van toepassing zijn voor zijn werkwijze

- Markeren en aanvullen: wat voor hem het meest relevant is
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Voorbeeld van het personaliseren van een pagina van de GHP

Section Il - Good Hygiene Practices

STAFF: GENERAL HYGIENE, TRAINING, HEALTH

Hazanis posed by food handiers ans easly confoiled through slmpie good hyglens pracices and the

imited risk poesd by the smail pumbsr of personn working in 3 smal dalnpfood production
BUSINEss may ailow mmaumlnmmam'gﬁﬂmgummqum. Frod

These hyglens requinements apply to ail food handlers — elther working alone o with oihers.

Ganoral Hygiong for any Focd Handiar
Effective handwashing with soap and waisr s the principal means of Iecion contrl In

ﬁ his sentence says: “Staff should wash their
hands: before milking animals....”
> A cheesemaker not producing milk, will delete
‘before milking animals” in his GGHP

wom. Came should be taken to wash me thumbs and batwesn the fingers.
washed where ey wil come I cortact with food. In e case of
avaliable, hand-gel or wipat £3n be 1sed. However, hands should
and water at the nest opportunity.

‘Sialt should wash thedr hands: |
= =BT

»  Upon entering the Tood production arsa.

+  Bafore handiing food or Ingredients or starier culiures.
»  ARargoing o Me boliet.

»  ARarusing the phons.

+  Afer handing potensaily contaminated materal,

«  WWhenever they are dify.

Sial shoud, through thelr behaviour and praciices, seek in avoid cortaminabion and cross-
mmmumufprmmpamm: )
CaIts and ArEsions SNoU e COVEREd WHN 3 WElETWDOT OFS6ENg O giove.
»  Food handiers should refain Som smoking, spiting, chewing or £asng.
+  Food Nanders shousd 3vold SNesTing or coughing over Tood producs.
»  Jewelery shouid not be parmiftiad In production areas though sometimes exceptions an: made
£.g. or 3 piain wieding band or smal SaTings.

urvese 35 3 mmmgmaﬂ

Clothing

Siaff should wear designaiad cothing far milking and clean ciofies for foad production; u
the dalry should not Be the s3me ones wom for working an me fam. A

This sentence says: “[about training] this may
e by obtaining a formal food hygiene qualification
@through direct instruction by a more
perienced colleague”
> The producer should circle “through direct
instruction by a more experienced colleague”if it is
"the usual practice in his business.

NB: in the case when formal training has been
done by some members of the “staff”, certificates
can be joined in appendix of the GGHP, as
supporting documents

{overcoats. or aprons) should be provided when emening e food

remaoved befors leaving the premises or going to Me ioliel Cioming shoukd ba In good ot
1O s, Traying and locse DURons.,

& rhanoe of footesar o frta s chgaid b sevddicd wher pemiiced to neeuen dilt heloo bl
Imte=tne=gaine \Where a dsinfectant foolba Is used, the conteris should be refreshed
enmﬂ'arﬂw.wm.

Lmining

For the rest, provided that the text is in line with
his practices, the producer has nothing to add, to

delete nor to adapt

Al food handlers and milking siaiT shoud be fRained: Tils may be by cbiaining a formal food hyglens
qualificafion «« Undlgn direct Insinecbion by a more expesienced oissie Tralning should address
the food NEZAIDE SNCOurie =0 i Gl y poducuun o 0 romoie understanding of good hyglenic
pracice

Artisan
Cheese & Dairy Producers
European Network
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Voorbeeld personaliseren van een op HACCCP gebaseerd plan
Uit: op HACCP gebaseerd plan voor lactisch gestremde kazen

Process step Why do we have to be Preventive actions Checking/Monit Corrective actions
to monitor careful? oring procedure

Maturation M, C: Improper process Maintain correct Experience of Adjust production
with Rarameters can allow temperature, time and dose cheesemaker: parameters: time,

inoculation owth of pathogenic of cultures. Add cultures as organoleptic temperature, type and
[ soon as possible. inspection, dose of cultures.
measurement of
Bvening milking: temperature, time

whey adoled in the tank just  and-acidity
er doesn’t use maturation fi;”gtﬁ“?mtma it
ulation, he has to delete P J

this row

producer...
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Andere manier van personaliseren

* Voeg een document toe met beschrijvingen, formulieren en
gepersonaliseerde op HACCP-gebaseerde plannen.

1.4

1.5

1.6
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Beschikbare hulpmiddelen voor deze sectie

1.1 Power Point HACCP principes & de Europese Hygiénecode
1.2 Power Point Flexibiliteit

1.3 Example of Personalisation 1
1.4 Example of Personalisation 2
1.5 Example of Personalisation 3
1.6 Example of Personalisation 4

|

QUESERIAS '
DE CAMPO -
* ARTESANAS w0

IMPLEMEMTATION OF THE EUROPEAN GUIDE
FOR GOOD HYGIENE PRACTICES I[N THE
PRODUCTION OF ARTISAMAL CHEESE AND
DAIRY PRODUCTS in the cheese dairy (Name of the
cheese dairy)

The: Eurcpean Guide in which cur sefconiml sysem ks based. has been endorsad by
e EUmpean ComMESnN ana e Menber Siaes on DeCeTO 13 006 00 e
‘Spanish wersicn has Se published on the Ofclal Joumal of he Eurapean Linkn, an
Eocemier 713017 {2017IC 440407) and f can be downioaded n fis Ink:

1 guidarce atisaral.

[ ————
Tt Gkt s bean willen by PACEnetwcrk (Farmhouse and Atsan o aed
Cary Froducers Eucpean Melwork s e nstocek g ) 11 colaboralion it
Owhod (Famhowe and Afian Chome Dares Spnsh  Natwars
i ez )

Teach«esy

‘ample of Personalization

iction |1 — Good Hygiene Practises
Ik the appropriate boxes

1aff: general hygiene, training, health
ithing

O Footbath is used

O Change of footwear is used

lining
O Formal food hygiene qualification
O Directinstruction by more experienced colleague

leaning
dice of detergents
0 Alkaline

2 Neual

O Acid

[ Enzymatic

Bice of additives
Wetting agent
Chelating agent
Foaming agent
Disinfectant
Other_...
None

[ Sy iy Sy )

ke

Example of personalising a HACCP-based plan
Extract of the HACCP-based plan « lactic coagulation cheeses »

Is

il

i Growth of pathogsnic

back: Milk.

Process step Why do we have to be
to monitor careful?
Maturation -
without Hak

Add

Preventive actions Checking/Monitor Corrective actions
procedure
\Whars possible promote the ! f i
5 joct +

Hure R

bacteria_Wh 4 | husbandey-(so ik tast ol
- g ¥ & P 5 -
the-numbsr of lactic acid shaat milk production) Use -Adust
P 5 PP -Ad)
bacteria{LAB}islow-oF propermaturation measurement of production parameters
sanditonsforther e-trre-t + i -
B o 5 %
developmentare promote-sufficiently rapid ‘and-ackdity -
unfavourable pathogenic growth of LAB 42} Mk
bacteriacan-dominale
Maturation M, C: Improper process Maintain correct Experience of Adjust production
with parameters can allow growth  temperature, time and dose  cheesemaker: parameters: time,
inoculation of pathogenic bacteria of cultures. Add cultures as organoleptic temperature, type and
soon as possible. inspection, dose of cultures.

er doesn't use maturatiol

this row

@I0iE)

without inoculation, he has to delete

5 ileing: )
wwhiy added in the tank just
aftor wilk

Towk's tencperature adjusted
at12°C

The line is kept and adapted (detailed,
because it is the usual practice of this

measurement of
temperature, time

Farmhouse ang

T = broducer....
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he Guide in line with

the HACCP principles?
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