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R E S T A U R A T I E S E C T O R

Vermelding 
van allergenen
aanwezig in 
nietvoorverpakte
voedingsmiddelen

Regels en adviezen voor 
de totstandbrenging
van een procedure

5. Diagram van fabricage

Een organigram van het fabricageproces, met hierbij 
inbegrepen het plan van de vestiging, moet worden 
opgesteld; dit zal toelaten om een algemeen beeld te 
krijgen van het proces en om de fases te bepalen tij-
dens dewelke een allergeen risico optreedt.

6. Documenten, registers

Het opstellen van documenten (politiek, procedures 
en andere vereisten van het programma) en het bij-
houden van registers (resultaten en/of gegevens, die 
de uitvoering van een maatregel of een procedure 
aantonen) zijn een vereiste in het HACCP systeem, 
want het laat toe om te bepalen of het systeem correct 
wordt toegepast.
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De doelstelling van deze folder is algemene aanbe-
velingen te doen, om de aanwezigheid van de 14 
allergenen te controleren op alle niveaus van de 
productie, aangezien deze aanwezigheid direct ge-
linkt is aan het product, aan de ingrediënten of aan 
het productieproces.

Reflectie en 
acties voor de
totstandbrenging 
van een procedure

1.  Totstandbrenging van het team voor 
het beheer van de allergenen

Samenstelling: Directie, kok (verantwoordelijke van de 
keuken), persoon verantwoordelijk voor de bestellingen en 
de opslag, verantwoordelijke van het zaalpersoneel, even-
tueel beroep doen op externe experts (consultants), ...

Inzet van de directie en van het personeel.

2. Opleiding van het personeel

Doel: zich verantwoordelijk voelen aangaande de 
zeer belangrijke rol die hij speelt in de vervaardiging 
van voedingsmiddelen.

 ��Hij moet de juiste handelingen aanleren en de 
fouten die niet gemaakt mogen worden en dit 
vanaf de bestelling van de grondstoffen tot de ver-
deling van de eindproducten.

3.  Identificatie van de aanwezigheid van 
allergenen in gerechten gerealiseerd 
voor klanten en in alle producten 
die binnenkomen in de onderneming 
(onderhoudsproducten,…)

Methode:

 ��De lijst hernemen van alle ingrediënten in de ver-
schillende geserveerde gerechten en bepalen welke 
recepten allergenen kunnen bevatten aan de hand 
van de verwerkte ingrediënten.

  Twee technieken moeten worden toegepast afhanke-
lijk van de verpakking van de gekochte ingrediënten: 
voorverpakte voedingsmiddelen (lezen van etiket-
ten) of niet-voorverpakte voedingsmiddelen (ge-
bruik van een technische fiche of een certificaat be-
treffende de stoffen met verplichte vermelding).

Idee: voor het oplijsten van de ingrediënten van de 
verschillende geserveerde gerechten is de invoering 
van een informaticasysteem nuttig.

  ��Na het opstellen van de lijst van alle ingrediënten die 
in de onderneming binnenkomen aan de hand van 
de studie van de recepten, moet de juistheid hier-
van gecontroleerd worden op basis van de grond-
stoffenvoorraden aanwezig in de onderneming.

  ��Bij iedere binnenkomst van goederen en iedere keer 
dat een nieuw ingrediënt de onderneming binnen-
komt, moet de lijst geactualiseerd worden.

Opmerkingen:

Om de eenvoudigste traceerbaarheid te verkrijgen, 
gaat men de voorkeur geven aan recepten met weinig 
ingrediënten, met een korte productieketen en zo wei-
nig mogelijk veranderingen in de receptuur.

Alle stoffen die in contact treden met grondstoffen 
vormen een gevaar voor kruiscontaminatie. De keuze 
van onderhoudsproducten is dus een niet te onder-
schatten stap. Soort van overwegingen die gemaakt 
moeten worden:

“Hoe gebeuren de schoonmaak- en onderhoudshan-
delingen? Zijn er procedures? Welke producten wor-
den gebruikt? Bevatten ze allergenen?” …

4. Selectie van leveranciers

Volgens: hun betrokkenheid bij de problematiek van 
de voedingsallergieën. Ze moeten in staat zijn om alle 
nodige informatie te bieden, betreffende de allergenen 
die in hun producten vervat zijn.

Herinner u dat:
Het HACCP principe (Hazards 
Analysis Critical Control Points), 
dit wil zeggen de analyse van 
de gevaren en de kritische 
controlepunten om deze te 
beheersen) kan worden uitgebreid 
naar het beheer van het
allergisch risico.
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