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Verschillende acties genoemd in 
de op HACCP-gebaseerde plannen

Visuele beoordeling

Meten van zuurtegraad

Organoleptische
beoordeling

Meten van temperatuur
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- pH meter

- Buret

- Thermometer

Gebruik van analyse-instrumenten
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- pH meter

- Buret

- Thermometer

Gebruik van analyse-instrumenten

5.3 SH meting
5.4 pH meting

7.7 Groepsopdracht over zelfcontrole van melk

2.5 Onderhoud van apparatuur
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- Zien

- Ruiken

- Proeven

- Voelen

- Horen

Gebruik van zintuigen
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- Zien

- Ruiken

- Proeven

- Voelen

- Horen

Gebruik van zintuigen

2.3 Gebouwen en apparatuur
2.4 Kopen en maken van apparatuur

3.1, 3.2, 3.3 Cultures
3.4 Coagulanten; 3.5 Zouten/Pekelen
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Controles van tanks, vaten, 
apparatuur, 
vormen,gereedschap, 
kleding, etc. 

- Is het schoon? 

- Is het in goede staat?

- Ziet het er normaal uit? 
Ruikt het normaal?

Voorbeelden van beoordeling met zintuigen
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Controles van grondstoffen, ingrediënten, 
pekel, verpakkingsmateriaal, enz. 

- Ziet het er normaal uit? Ruikt/Smaakt
het normaal? 

- Is het niet over de datum? 

- Is deze dosering correct? 

- Is het schoon, heel? 

Voorbeelden van beoordeling met 
zintuigen
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Controle tijdens het productieproces
en de rijping (vorming van gel, drogen
van oppervlak van kaas, ontwikkeling
van korstflora, enz.):  

- Is uiterlijk, geur, smaak, geluid
volgens verwachting? 

Voorbeelden van beoordeling met zintuigen


