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Wat moet geregistreerd worden?

Het is niet efficiënt 
om te registreren dat 
alles gaat zoals 
gewenst.  

Het is voor iedereen 
duidelijk dat het 
efficiënter is om juist 
afwijkingen te 
registeren. • Rose: gezond

• Margie: gezond

• Bella: gezond

• Ella: gezond

• Annie: ziek

• …..
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Waarom wordt toch vaak het registreren van de 
correcte gang van zaken aangeraden? 

“In grote 
voedselproductiebedrijven met 
veel personeel is het 
noodzakelijk om uitgebreide 
registraties bij te houden, 
zodat de voedselveiligheid 
geborgd is.” 
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Waarom wordt toch vaak het registreren van de 
correcte gang van zaken aangeraden? 
“In grote 
voedselproductiebedrijven met 
veel personeel is het 
noodzakelijk om uitgebreide 
registraties bij te houden, 
zodat de voedselveiligheid 
geborgd is.” 
Maar is dit passend voor
kleinschalige producties?

NEE
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Waarom wordt toch vaak het registreren van de 
correcte gang van zaken aangeraden? 

“Omdat bij boeren- en 
ambachtelijke zuivelbereiding 
maar een klein aantal mensen 
betrokken zijn bij de 
beheersing van de processen, 
kan het voldoende zijn om 
alleen afwijkingen en 
uitgevoerde corrigerende 
maatregelen te registreren.”

Zie “pagina 8 van de Europese 
Hygiënecode”
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Wat is een afwijking?

Een afwijking van een specificatie, 
standaard of verwachting. 

Om een afwijking op te merken, moet 
je de specificaties van het product 
kennen. 
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Hoe stel je een specificatie op?

Processtap die 
gevolgd moet

worden
Parameter

Streef-
waarde

Melkopslag Opslagtemperatuur 6-8 °C

Rijping met
zuursel

Type zuursel mesofiel
zuursel

Entpercentage 0,8-1 % 
Organoleptische beoordeling cultuur-

eigen
Ent temperatuur 31 °C
Voorrijpingstijd 30 min
Zuurtegraad aan het einde
van de voorrijping

pH 6,55

In een specificatie worden 
voorwaarden vastgelegd 
(parameters en 
streefwaarden). 

Dit kan een groot aantal 
verschillende waarden zijn.
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Hoe stel je een specificatie op?

Parameters met invloed op 
voedselveiligheid

Een specificatie kan 
verschillende parameters 
bevatten. 

Alleen de parameters met 
invloed op de 
voedselveiligheid zijn 
relevant voor het FSMS.
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Hoe stel je een specificatie op?

Parameters met invloed op 
voedselveiligheid

Een specificatie kan 
verschillende parameters 
bevatten. 

Alleen de parameters met 
invloed op de 
voedselveiligheid zijn 
relevant voor het FSMS.

Processtap die 
gevolgd moet

worden
Parameter

Streef-
waarde

Melkopslag Opslagtemperatuur 6-8 °C

Rijping met
zuursel

Type zuursel mesofiel
zuursel

Entpercentage 0,8-1 % 
Organoleptische beoordeling cultuur-

eigen
Ent temperatuur 31 °C
Voorrijpingstijd 30 min
Zuurtegraad aan het einde
van de voorrijping

pH 6,55
Parameters zonder invloed 

op voedselveiligheid
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Hoe stel je een specificatie op?

Sensorische
beoordeling 
is een heel 
belangrijk 
aspect van 
de controle 
procedures. 
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Moeten we alle afwijkingen registreren? 
Nee, alleen afwijkingen met invloed op voedselveiligheid moeten geregistreerd 
worden. De op HACCP-gebaseerde plannen in sectie V helpen om de juiste 
parameters te kiezen. Streefwaarden worden gekozen op basis van de ervaring 
van de bereider. 

Processtap die 
gevolgd moet

worden
Parameter

Streef-
waarde

Te 
corrigeren

waarde
Corrigerende maatregel

Melkopslag Opslagtemperatuur 6-8 °C 14 °C Melk is gepasteuriseerd voor gebruik. of ‘Deze 

batch wordt gemarkeerd en  voor verkoop wordt 

eindproduct onderzocht.’

Koelunit is nagekeken.   

Rijping met
zuursel

Type zuursel mesofiel
zuursel

Entpercentage 0,8-1 % 
Organoleptische beoordeling cultuur-

eigen

gistige geur Zuursel niet gebruikt en vervangen door zuursel 

voor directe toevoeging (DVI).

Ent temperatuur 31 °C
Voorrijpingstijd 30 min
Zuurtegraad aan het einde
van de voorrijping

pH 6,55
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Voorbeeld 1: Hoe kunnen we afwijkingen registreren? 

Een agenda kan gebruikt 
worden als eenvoudig 
registratiestysteem.

• Datum 

• Product

Afwijkingen en 
corrigerende 
maatregelen kunnen 
hierin worden 
genoteerd.  

1

2

1

2
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Voorbeeld 1: Hoe kunnen we afwijkingen registreren? 

Een agenda kan gebruikt 
worden als eenvoudig 
registratiestysteem.

• Date 

• Product

• Afwijking: 
”langzame verzuring”

• Corrigerende 
maatregel:
“Volgende productie: 
zuursel vervangen”

1

2

1

2

3

3 4

4
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Voorbeeld 2: Hoe kunnen we afwijkingen registreren? 

Een afwijkingen-
registratie moet 
minimaal 
bevatten: 

• Datum 

• Product

• Afwijking

• Corrigerende 
maatregel

Datum Product Afwijking Corrigerende maatregel

9 juli 

2018

Halfharde

kaas

Opslagtemperatuur 

van de melk was te 

hoog (14 °C)

Melk is gepasteuriseerd 

voor gebruik. 

Koelunit is nagekeken. 
9 juli 

2018

Halfharde

kaas

Bulkzuursel rook gistig Zuursel niet gebruikt en 

vervangen door zuursel 

voor directe toevoeging 

(DVI).
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Voorbeeld 3: Hoe kunnen we afwijkingen registreren? 

Een afwijkingen- registratie moet minimaal bevatten: datum, product, afwijking, 
corrigerende maatregel. 

Processtap die 
gevolgd moet

worden
Parameter

Streef-
waarde

Te 
corrigeren

waarde
Corrigerende maatregel

Melkopslag Opslagtemperatuur 6-8 °C 14 °C Melk is gepasteuriseerd voor gebruik. 

Koelunit is nagekeken. 

Rijping met
zuursel

Type zuursel mesofiel
zuursel

Entpercentage 0,8-1 % 
Organoleptische beoordeling cultuur-

eigen

gistige geur Zuursel niet gebruikt en vervangen door zuursel 

voor directe toevoeging (DVI).

Ent temperatuur 31 °C
Voorrijpingstijd 30 min
Zuurtegraad aan het einde
van de voorrijping

pH 6,55

Datum: 9 juli 2018      Productnaam: Halfharde kaas
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Conclusie 

• Door alleen afwijkingen te registreren is het eenvoudiger om 
te evalueren. 

• Een registratie van afwijkingen kan op een plaats gedaan 
worden (voorbeeld 1 en 2). Specificaties moeten dan elders 
beschikbaar zijn. 

• Een combinatie van specificatie en afwijkingenregistratie 
(voorbeeld 3) kan een productbeoordeling makkelijker maken. 

• De bereider kan een manier kiezen die voor hem/haar het 
handigst is. 

• De registratie van afwijkingen moet bewaard worden. 



Uit de handel nemen en 
Terugroepen (recall)
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Er is probleem vastgesteld met een product. 

Vormt dit probleem een risico voor de voedselveiligheid?

• Nee, het probleem vormt geen risico voor de voedselveiligheid
- Bijv. ondergewicht, kwaliteitsafwijking (kleur, textuur), 

overschrijden van proceshygiënecriterium   

→ Product is veilig

• Ja, het probleem vormt een risico voor de voedselveiligheid. 
- bijv. overschrijden van voedselveiligheidscriterum, chemische 
contaminatie, allergeen niet vermeld, fysieke contaminatie. 

→ Product is niet veilig

Verschil tussen ‘uit de handel nemen’ 
en ‘terugroepen (recall)’
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→Product is veilig

• Het mag uit de handel genomen worden (voor commerciële redenen)

• Volg de aanwijzingen in sectie ‘VIII: management van afwijkingen’

→ Product is niet veilig

• Volg de beslisboom in sectie ‘VIII: management van afwijkingen’
- Onveilig product onder controle van producent:  

Distributie opschorten
- Onveilig product, heeft eindgebruiker nog niet bereikt:  

Uit de handel nemen
- Onveilig product, heeft mogelijk eindgebruiker wel bereikt: 

Terugroepen (recall)

• Volg de aanwijzingen in sectie ‘VIII: management van afwijkingen’

Probleem vastgesteld met product
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8.1



8.1 Discussievragen Recall – Uit de handel nemen
8.2 Fact sheet Besmettingsbronnen
8.3 Fact sheet Groeilimieten voor pathogenen 
8.4 Voorbeeld Registratie van afwijkingen
8.5 Voorbeeld Registratie van afwijkingen   
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Beschikbare hulpmiddelen voor deze sectie


