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Oorsprong FAVV

 Incidenten en voedselcrisissen in België en 
Europa
Hormonenfraude in de vleessector  († Dr. K. Van Noppen), 
BSE,…

 “Dioxine” crisis in België (1999)
– Transformatorolie (PCB‟s) besmette de voedselketen

– Economische schade in o.a. pluimvee- en varkenssector

– Consument wantrouwt:

• kwaliteit van Belgische voedingsmiddelen

• efficiëntie van inspectieorganismen

 Politieke gevolgen: ontslag ministers

 Parlementaire onderzoekscommissie:   
aanbevelingen 
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Federaal Agentschap voor de Veiligheid van de 
Voedselketen

 Opgericht in 2000

 Minister van Landbouw

 Bevoegdheden: 

Voedselveiligheid

Dierengezondheid

Plantenbescherming

Dierenwelzijn

 Van riek tot vork
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HET FAVV VANDAAG
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DE STRUCTUUR VAN HET FAVV

http://intranet/_picture/contact/19491029558.jpg
http://intranet/_picture/contact/19620849409.jpg
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CONTROLE DOOR HET FAVV 
(= inspectie)

 Uitgevoerd door Provinciale Controle Eenheid (PCE)

 Redenen van controle :

 meestal uitvoering controleplan

 controles met multidisciplinaire teams (vb met politie of sociale 
inspectie)

 naar aanleiding van klachten

 bij voedseltoxi-infecties (VTI)

 Wat wordt gecontroleerd ?

 Elk aspect van de wetgeving waarvoor het FAVV bevoegd is :

 Hygiëne, infrastructuur, uitrusting - GHP

 Autocontrole - HACCP

 Traceerbaarheid

 Meldingsplicht
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CONTROLE DOOR HET FAVV

 Hoe wordt gecontroleerd?

 Inspecties door middel van checklisten

 Op initiatief van het FAVV

 Meestal onaangekondigd

 Gevolgen bij ongunstig inspectieresultaat?

 Waarschuwing

 Proces verbaal
 voorstel administratieve boete (minnelijke schikking)

 of doorsturing naar Parket

 Onmiddellijke sluiting

 Weigering / intrekking toelating

 Inbeslagname niet conforme producten

 Hercontrole = betalend
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CONTROLE DOOR HET FAVV

 Waarom checklisten ?

 uniformiteit

 objectiviteit

 referentie naar wetgeving

 ingedeeld per scoop van controle

 belangrijk hulpmiddel voor operatoren (consulteerbaar op 

internet)



Gelegenheidsactiviteit

Een gelegenheidsactiviteit valt niet onder de controle van het FAVV 

als aan 3 voorwaarden tegelijk voldaan wordt:

• Het gaat om verenigingen of organisaties zonder 

winstoogmerk, waarvan de activiteit winstgevend mag zijn

• Er wordt enkel met vrijwilligers gewerkt

• Er worden jaarlijks ten hoogste 5 activiteiten georganiseerd die 

onder de controlebevoegdheid van het FAVV  vallen, met een 

totale duur van max. 10 dagen.
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Registratie

 Verkoop enkel dranken en/of voorverpakte 

levensmiddelen met houdbaarheid > 3 maanden bij 

kamertemperatuur

 Jaarlijkse heffing (vast bedrag)

 Hoe registreren?  Via aanvraagformulier 

www.favv.be

http://www.favv.be/
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Toelating

 Verkoop van voeding  toelating

 Jaarlijkse heffing i.f.v. VTE‟s

 Hoe aanvragen ?  Via aanvraagformulier 
www.favv.be

 Afficheren toelating

 Bonus-malus

http://www.favv.be/


Federaal Agentschap voor de Veiligheid van de Voedselketen

Aan welke eisen moeten de lokalen 

voldoen om “voedselveilig” te kunnen 

werken?
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Goede hygiëne praktijken (GHP)

1. Infrastructuur en uitrusting

2. Ontvangst, opslag, bereiding

2. Onderhoud, reiniging en ontsmetting

3. Ongediertebestrijding

4. Afvalbeheer

5. Watervoorziening

6. Persoonlijke hygiëne

7. Temperatuursbeheersing

8. Opleiding
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GHP - Infrastructuur en uitrusting

 Infrastructuur aangepast aan de activiteiten (bereiding/ geen

bereiding)

 Vloeren, muren, deuren en oppervlakken: glad, afwasbaar, niet-

absorberend, niet-toxisch

 Gescheiden wasbakken voor wassen

 groenten, afwas en handhygiëne

 (kranen niet met hand bediend)

 Voldoende en aangepaste ventilatie

http://images.google.be/imgres?imgurl=http://www.opstijgend-grondvocht.be/images/vocht/condensatievocht.jpg&imgrefurl=http://www.opstijgend-grondvocht.be/condensatievocht.php&usg=__ZDNUuxzTPJOG64DtDq_7fZwANpc=&h=135&w=180&sz=20&hl=nl&start=25&sig2=mutVg89eipB_cuPXi9GgDA&tbnid=LOrMlRj8T9K2UM:&tbnh=76&tbnw=101&ei=S8G3SZOZDoTMM7SHpN8K&prev=/images?q=condens&gbv=2&ndsp=20&hl=nl&sa=N&start=20
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GHP - Infrastructuur en uitrusting

 Rekken in het magazijn zijn proper en gemakkelijk te 
reinigen/ontsmetten

 Reinigingsmiddel afzonderlijk opslagen

 Rookverbod

http://images.google.be/imgres?imgurl=http://bordspel.gasthuis.com/files/images/rookverbod.jpg&imgrefurl=http://bordspel.gasthuis.com/node/503&usg=__joltRS2ka8SkOfawwVHYctfkEzA=&h=507&w=507&sz=28&hl=nl&start=3&sig2=YNvNXCa6JpO0o2J_E7cKKQ&um=1&tbnid=H2xAofjppzEBFM:&tbnh=131&tbnw=131&ei=P-24SZ7vNpXN-Qa6pfzQBA&prev=/images?q=rookverbod&hl=nl&lr=&rlz=1G1ACAW_NLBE305&um=1
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GHP- Infrastructuur en uitrusting

 Voldoende afgeschermde verlichting

 Ramen: gesloten houden of voorzien van horren

 Toiletten 

 proper, juist uitgerust en goed verlucht

 feitelijk van keuken- of bedieningsruimte (refter) gescheiden

 lavabo, zeepverdeler en hygiënisch droogsysteem direct aan 

de uitgang van de toiletten

 bericht “handen wassen verplicht na toiletbezoek” 

http://images.google.be/imgres?imgurl=http://huizen.multigids.net/images/commewijne-toilet.jpg&imgrefurl=http://huizen.multigids.net/27/appartement-in-suriname-te-huur/&usg=__vtJhUOS5q1ZDDa_RUAL6txKWa9A=&h=384&w=438&sz=25&hl=nl&start=96&sig2=ivVrTRFUeg26YliDF5s-5w&tbnid=NWgJWo8SlVgneM:&tbnh=111&tbnw=127&ei=M8S3SbCdCpGasAO73qjtAQ&prev=/images?q=toilet&gbv=2&ndsp=20&hl=nl&sa=N&start=80
http://images.google.be/imgres?imgurl=http://www.christiaandecock.be/afbeeldingen/vliegenraam4.jpg&imgrefurl=http://www.christiaandecock.be/vliegenraam.htm&usg=__0r9rRtpt-asn8EYvJG_tLgttRFA=&h=500&w=375&sz=92&hl=nl&start=1&sig2=MQ9ID7GrpnzPhP0Rfr5v9g&tbnid=RXDpEhBJcgvPIM:&tbnh=130&tbnw=98&ei=CMm3Se-BHpK9kAXQ96nZCQ&prev=/images?q=vliegenraam&gbv=2&hl=nl&sa=X
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GHP - Opslag van goederen

• Temperatuur van koelkasten en diepvriezers moet 

gecontroleerd kunnen worden  Display, 

thermometer,…

– Koelkast voor het vlees ≤ 7 C, gevogelte ≤ 4 C

– Diepvriesruimte ≤ –18 C

– Diepvriesruimtes > 10 m3 voorzien van een automatische 

temperatuursregistratie
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GHP - Afval

• Geen ophoping van afval  afval verzamelen in duidelijk herkenbare 
propere afvalemmers

• Afvalemmers zijn voorzien van een gemakkelijk te reinigen deksel, met een 
niet-manuele bediening

• Afval wordt op een hygiënische manier verwijderd

http://images.google.be/imgres?imgurl=http://www.0900afvalbak.nl/imagresampler.php?pid=310&w=200&h=200&imgrefurl=http://www.0900afvalbak.nl/php/cart/display.php?category_id=1&product_id=310&usg=__lbXCNUUyRBC8OmCeY17NgkYjlGI=&h=200&w=179&sz=19&hl=nl&start=87&sig2=qvbN9sSI_Bcz-VQJ3k9tKQ&tbnid=S-1Dy2u1fNUeRM:&tbnh=104&tbnw=93&ei=p0m-SaCiJ4LW-AbDq4zXBA&prev=/images?q=pedaalemmer&gbv=2&ndsp=20&hl=nl&sa=N&start=80
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GHP - Water

• Uitsluitend drinkbaar water voor bereiding van voedsel, reiniging en 

ontsmetting en wassen van de handen

• Analyseresultaten bij gebruik putwater beschikbaar

• In het geval van niet drinkbaar water,vermelding „ondrinkbaar water‟ 

http://images.google.be/imgres?imgurl=http://www.jaikhebhet.nl/products_pictures/NH_47_30x20.jpg&imgrefurl=http://www.jaikhebhet.nl/index.php?categoryID=20&usg=__V0MdNkZKvAdQAafIiBxx41-9gc4=&h=274&w=400&sz=85&hl=nl&start=3&sig2=ZwlPtk4oQn91eBkzjvO_xg&tbnid=PNmt6MZhr7f55M:&tbnh=85&tbnw=124&ei=nEe-SfXxFIXB-Abr0oy9BA&prev=/images?q=ondrinkbaar&gbv=2&hl=nl
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GHP - Ongediertebestrijding, 

reiniging/ontsmetting

• Maatregelen om insecten (vliegend en kruipend), en knagend ongedierte 
uit de keuken en uit de andere lokalen te weren.

• Volledig en realistisch reiniging - en ontsmettingsplan voor lokalen en 
uitrusting

http://images.google.be/imgres?imgurl=http://www.keeskooijman.nl/images/lokdoos.jpg&imgrefurl=http://www.keeskooijman.nl/webshop/rattenlokdoosaegis10seta5.html&usg=__-VO7mX-Sb1whUMXUHn-gzcJNZAQ=&h=450&w=600&sz=102&hl=nl&start=1&sig2=mIPSTVQPi10L3O6tnAICEQ&tbnid=dxdLQNzHDR7sjM:&tbnh=101&tbnw=135&ei=h0y-SfOaIMXL-AaZrsTYBA&prev=/images?q=lokdoos&gbv=2&hl=nl
http://images.google.be/imgres?imgurl=http://farm1.static.flickr.com/192/521631401_2e994e672a.jpg?v=0&imgrefurl=http://flickr.com/photos/8577178@N02/521631401/&usg=__PWUglkvMiCkZ6FhtdlPTBw5pzWY=&h=375&w=500&sz=168&hl=nl&start=56&sig2=VdndoIMUn5iW4ls8GGOMVQ&tbnid=9ZdFho6oM_UMXM:&tbnh=98&tbnw=130&ei=vky-Se6-GcW2-Abz6cC5BA&prev=/images?q=lokdoos&gbv=2&ndsp=20&hl=nl&sa=N&start=40
http://images.google.be/imgres?imgurl=http://www.ongediertevrij.nl/images/vliegenlampen1.jpg&imgrefurl=http://www.ongediertevrij.nl/vliegenlampen.php?titel=Vliegenlampen&usg=__BQns6cTWstpOJHr0hO8oQdIcnCk=&h=302&w=400&sz=118&hl=nl&start=1&sig2=QDVT3aHZ6EnwkCLVOvGkcQ&tbnid=_K9K_w7oXofnPM:&tbnh=94&tbnw=124&ei=5Uy-SaLIMcWe-Aax45nOBA&prev=/images?q=vliegenlamp&gbv=2&hl=nl
http://images.google.be/imgres?imgurl=http://www.appp.nl/content/schoonmaken4.gif&imgrefurl=http://www.appp.nl/doc.php?id=55&usg=__U4Zqy2oRIwpTd2gYRSKyp15EqEI=&h=273&w=271&sz=11&hl=nl&start=23&sig2=LEIkSnTJBxIRWf0r-zXv3w&tbnid=Wha9epCGsO7GBM:&tbnh=113&tbnw=112&ei=Zk6-ScXPHNaD-AbXiY25BA&prev=/images?q=schoonmaken&gbv=2&ndsp=20&hl=nl&sa=N&start=20
http://images.google.be/imgres?imgurl=http://www.verweelvof.nl/images/ongedierte.jpg&imgrefurl=http://blogs.seniorennet.be/omaatje/archief.php?startaantal=0&usg=__tYGilkidZPCUaFZ_6m0mN-PUpGs=&h=375&w=210&sz=19&hl=nl&start=179&sig2=DMPn0nVq262lPRhfcuHKiA&tbnid=nWAtTGtdJWn_GM:&tbnh=122&tbnw=68&prev=/images?q=naspoelen+vaatwasser&gbv=2&ndsp=20&hl=nl&sa=N&start=160&ei=0i7fSe2zJsWe-Aak0IW-Cw
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 Autocontrole = zelf controle doen !

 Controle op wat?

Voedselveiligheid

Wettelijke kwaliteit

Traceerbaarheid

Toepassen meldingsplicht

Veilig product

Autocontrole
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 Altijd: Goede Hygiëne Praktijken

 Indien bereiding van maaltijden (verwerken) 

GHP en versoepelde HACCP

 gevaren, kritische punten en corrigerende acties gids

 kritische grenzen in normen, zintuiglijke waarnemingen, gids

 bewaking enkel non-conformiteiten registreren

 documentatie = gids

 Registraties 6 maanden bewaren

 Versoepeling  Volledig HACCP

Autocontrole
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 Controle bij ontvangst goederen (temperatuur, THT, staat 

verpakking)

 Temperatuur koelcellen

 Temperatuur diepvries

 Temperatuur bij bereiding in warme lijn

 Temperatuur, kwaliteit frituurolie

 Serveertemperatuur koude en warme gerechten

 Temperatuurverloop gerechten tijdens transport

Actie en registratie in geval van non conformiteiten! 

Autocontrole Wat zeker controleren?
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 Autocontrolegids voor grootkeukens en verzorgingsinstellingen

www.favv.be/autocontrole-nl/gidsen/

 Sectorspecifiek

 Goedgekeurd door FAVV

 GHP / HACCP

Autocontrole - gids
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= de mogelijkheid om de afgelegde weg van een product te volgen

ingangsregister met volgende gegevens:

 Aard van de goederen

 Identifictie (lotnummer, THT , productiedatum)

 Hoeveelheid

 Leverancier

 Ontvangstdatum

 Dit kan bijvoorbeeld a.h.v. chronologisch rangschikken van 
leveringsbonnen.

 Registraties minstens 6 maanden bijhouden (2jaar indien geen versoepeling)

 Indien B2B: ook uitgaand register

Traceerbaarheid
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 Als u van mening bent een aangekocht, klaargemaakt of geserveerd LM 

niet beantwoordt aan de voedselveiligheidsvoorschriften

PCE telefonisch verwittigen + 

bevestigen van  informatie door gelijktijdig het meldingsformulier per fax of 

e-mail onmiddellijk over te maken, met minimale invulling van de verplichte 

velden 

 Meer info op http://www.favv.be/meldingsplicht/

Meldingsplicht
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Bonus - Malus

Toelating als gemeenschapskeuken : bonus -
malus

Registratie: geen bonus-malus

Jaar Bonus Malus

2009 50% 20%

2010 50% 60%

Vanaf 2011 50% 100%
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Validatie – Certificatie ACS

Geen validatie ACS


