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11 Resultaten

Gidsen voor autocontrole in de sector business to consumer

Content page

Heeft u hulp nodig bij het opstellen van uw autocontrolesysteem?

Wenst u meer informatie over de voorschriften in het kader van de

veiligheid van de voedselketen die voor u van toepassing zijn? Wel, —
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pakking, etil ing (0.a. en

+ Steekkaart Bepalen van de houdbaarheid van eigen bereidingen

« Steekkaart (niet:).

Als operator in de levensmiddeler
Generieke autocontrolegids kan hiervoor steunen op een autg
voor de B2C-sector B2C-sector” is van toepassing voo Verkoopswijze

+ Steekkaart Verkoop op afstand

« Steekkaart Verpakking van levensmiddelen

« Steekkaart Verkoop van onverpakte levensmiddelen

De generieke autocontrolegids by . seexxar verkoop via distributieautomaten
- Steekkaart Ambulante en tidelijke verkoop

« Steekkaart tie ter bereiding, bediening op afdelin

« Een generiek praktijkhandbod
praktijkhandboek is van toepa
distributiesector genoemd). Hg . steekkaart Gebruik van aditieven, technische hulpstoffen. enzymen en aromas
die extra informatie bevatten gf *Steckteertcebruikvan bainmarie

« Verschillende steekkaarten, dif - steeaar . =
+ Steekkaart Marineren van levensmiddelen
aan het generieke praktijkhang . s.oqan paneren van ievensmiaaeten

ctiviteiten gekoppeld zijn. « Steekkaart Vacuim bereiden

B E

Andere

ren van de website en ky

’en enkel geplaatst nadat jo

" J
Voedselveiligheidscultuur
Food Safety Culture (FSC)

m =de waarden, overtuigingen, gedragingen en normen die binnen een bedrijf
gedeeld worden en bijdragen tot de voedselveiligheid

® > het naleven van regels en procedures
m - individuele en collectieve handelingen op alle niveaus van een organisatie

...om een werkomgeving te creéren waarin de voedselveiligheid altijd prioriteit
heeft.
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m  Alle personeel moet zich bewust zijn van de gevaren voor de
voedselveiligheid en het belang van voedselveiligheid en hygiéne.

® - management moet:
m Een voortrekkersrol opnemen en het voorbeeld geven

= Voldoende middelen (tijd, personeel, infrastructuur, opleidingen, ...)
ter beschikking stellen

= Sensibiliseren over het “hoe” en het “waarom” van goede
praktijkenom engagement en betrokkenheid te bewerkstelligen

m > medewerker moet:
= Standaardprocedures volgen
m Actief deelnemen aan opleidingen
= Problemen melden

m Meewerken en ondersteunen

= JEE
Check

. Analysevan incidenten: onderzoek van de oorzaken van incidenten (en de
oplossingen (correctieve actie en corrigerende maatregel))

. Analyse van klachten: onderzoek van de mogelijke oorzaak (en de eventuele
aanpassingen (corrigerende maatregel )

. Interne en eventueel externe audits: check + correctieve actie en corrigerende
maatregel

. Personeelsenquéte: evaluatie van ervaringen, moeilijkheden en behoeften i.f.v.
voedselveiligheid.
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CCP's

e CCP 1 (PDF) (Versie 1d.d. 25/10/2024) [PHB]
Ontvangst van gekoelde en diepgevroren.

e CCP 3 (PDF) (Versie 1d.d. 25/10/2024) [PHB]
Temperatuur gekoelde en diepgevroren levensmiddelen tijdens opslag, verdeling
en bediening.

e CCP4 (PDF)(Versie 1d.d. 25/10/2024) [PHB]
Temperatuur warme levensmiddelen tijdens bereiding, heropwarming, bewaring,
verdeling van maaltijden en bediening.

e CCP5 (PDF) (Versie 1d.d. 25/10/2024)
Temperatuur en kwaliteit van het frituurvet of de frituurolie.

e CCP7(PDF)(Versie 1d.d. 25/10/2024) [PHB]
Afkoelen van warme levensmiddelen die gekoeld bewaard moeten worden.

e« CCP 9 (PDF) (Versie 1d.d. 25/10/2024)
Pasteurisatie of sterilisatie.

e CCP 23 (PDF) (Versie 1 d.d. 25/10/2024)
Vacuiim verpakken of verpakken onder gewijzigde atmosfeer.

e CCP 24 (PDF) (Versie 1d.d. 25/10/2024)
Droogrijpen of “dry-agen” van rundsvlees.

e CCP 25 (PDF) (Versie 1 d.d. 25/10/2024)
Vacuiim bereiden.

s eeraaitiics Normen en kritische Bewakingsmethode en
bt LA grenswaarden frequentie
Verpakking proper en niet Steekprosfsgewilze visucle I
beschadigd controle van de verpakking
o
bij ontvangst
o
Geen vreemde voorwerpen
v
aanwezig Steekproefsgewijze controle
+ CFM: beschadigde le
van de versheid van de
verpakiing
Verse producten (bijv. geen rottll | producten bij ontvangst i
lekken bij fru)
Ly plekken bij fruit) N .
b
bt eckproefsgewijze controle
| S Producten die hun van de houdbasrheidsdata
ntvangs ) houdbaarheidsdatum niet van de producten bij
X M: overschrijding i g o
Ry overschreden hebben ontvangst i
(v enxM-diry-ageq | "N nodia, e aamvwezigheid | |Vraag de leverancier van de
] van de nodige grondstoffen naar de nodige
viees v
gezondheidsmerken of documenten (oijv. i
identificatiemerken op de betreffende pesticiden, i
producten (bijv. viees en mycotoxinen, :
visserijproducten), de etiketterifly | microbiologische analyse,
van producten [bijv. rundsvieesf] |eventuele invriezing tegen
Normen en kritischy Bewakingsmethode en corr
Beschrijving Gevaar risico ShiTLsEa gsmethod o
Temperatuur De afwijk
voorgeschreven door de
fabrikant en vermeld op De produ
het etiket
e afwilk
Gekoelde product ;
ekoelde producten: B lsteekproefsgewijze controle ff°7° "
maximale t* is g 5 ;
gedefinieerd in Tabel 1 [ | Y31 98 teMPeratuurvande g | era
bij ontvangst
Ontvangst van van het ndernor
gekoelde en xM: te hoge praktijkhandboek; i et probl
d E delijk
A peratuur enanvermipletike temperatuur meten aan het
levensmiddelen korte opwaartse De efficie
opperviak van het viees,
schommeling van 3°C is van de les
perforatie van het viees :
toegelaten voor zover dat > bijvoorbe
vermijden)
8 geen risico’s inhoudt ingangsc
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* eensystematisch klassement van de ontvangst- en leveringsbonnen en andere begeleidende
documenten. Deze manier van klasseren is enkel geschikt voor zover die documenten alle
noodzakelijke gegevens bevatten (of hiermee aangevuld worden) en voor zover de tijd die
nodig is om de gegevens aan het FAVV door te spelen, zeer beperkt blijft.
Een eenvoudig kassaticket waarop niet alle informatie staat, is dus onvoldoende als document
voor inkomende of uitgaande traceerbaarheid.

Als u zelf geproduceerde grondstoffen (zoals zelfgekweekte groenten en fruit, eieren van eigen
kippen) of plantaardige levensmiddelen afkomstig uit wildpluk of particuliere tuinen® verwerkt in uw
producten, moet u deze in uw register IN noteren. Zorg ervoor dat u kunt traceren waar deze
producten vandaan komen door bijvocrbeeld extra informatie zoals de locatie enfof de percelen van
de oogst te noteren.

Indien u levensmiddelen van dierlijke oorsprong (rauwe melk, eieren, visserijproducten, vrij wild,
pluimvee, lagomorfen, ...) aankoopt rechtstreeks bij de primaire producent* moet dit eveneens in het
register IN opgenomen worden.

[ | F
CCP's

CCP 1 (PDF) (Versie 1 d.d. 25/10/2024) [PHB]
Ontvangst van gekoelde en diepgevroren.

CCP 3 (PDF) (Versie 1 d.d. 25/10/2024) [PHB]
Temperatuur gekoelde en diepgevroren levensmiddelen tijdens opslag, verdeling
en bediening.

CCP 4 (PDF) (Versie 1 d.d. 25/10/2024) [PHB]
Temperatuur warme levensmiddelen tijdens bereiding, heropwarming, bewaring,
verdeling van maaltijden en bediening.

CCP 5 (PDF) (Versie 1 d.d. 25/10/2024)
Temperatuur en kwaliteit van het frituurvet of de frituurolie.

CCP 7 (PDF) (Versie 1 d.d. 25/10/2024) [PHB]
Afkoelen van warme levensmiddelen die gekoeld bewaard moeten worden.

CCP 9 (PDF) (Versie 1 d.d. 25/10/2024)
Pasteurisatie of sterilisatie.

CCP 23 (PDF) (Versie 1 d.d. 25/10/2024)
Vacuim verpakken of verpakken onder gewijzigde atmosfeer.

CCP 24 (PDF) (Versie 1 d.d. 25/10/2024)
Droogrijpen of “dry-agen” van rundsvlees.

CCP 25 (PDF) (Versie 1 d.d. 25/10/2024)
Vaculim bereiden.
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zover dat geen risica’s
inhoudt voor de
gezondheidt

Normen en kritische
Beschrijving Gevaar/ risico grenswaarden acties
Dagelijkse controle van de e afwijkingen registreren
temperatuur van de koelruimten
Temperatuur i § & ;
e temperatuur bijregelen
voorgeschreven door de pe eg
FiEi 4o hll | Contrale van de goede werking
atk" La" N vermeld oP O | e, ) van de koelmeubelsdiein  [e betrokken producten identificeren en
etike
gebruik zijn en producten fzonderen
Temperatuur bevatten, c.a. bij de start van de
o Gekoslde producterth v
gekoelde N ; } bediening pslag:
= maximale t° is gedefinieer o o
levensmiddelen i 'de producttemperatuur meten en indien
x M: te hoge in Tabel 1van het "
(koelruimte, o Steekproefsgewijze controle van Jfodig verdere acties ondernemen:
- temperatuur | praktijkhandboek; Een N -
koelmeubels tijdens Bt A AES de temperatuur van de Als de afwijking minder dan 3°C is, de
de verkoop, e producten tijdens en op het producten zo snel mogelijk naar een
schommeling van 3°C is e e
buffetten) einde van de bediening via bijv. andere koelruimte verplaatsen.
toegelaten {onder bepaald - :
& buffetten Als de afwijking meer dan 2°C is,
omstandigheden) voor

(Voor diy-aging: temperatuur
meten aan het opperviak van het
viees, perforatie van het viees
vermijden)

b len of de producten nag
verwerkt (bijv. door verhitting)
kunnen worden om het fisico te
elimineren. Indien niet, de producten
op een gepaste manier vernietigen.

Ook werking

display checken!
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CCP's

CCP 1 (PDF) (Versie 1 d.d. 25/10/2024) [PHB]
Ontvangst van gekoelde en diepgevroren.

CCP 3 (PDF) (Versie 1 d.d. 25/10/2024) [PHB]
Temperatuur gekoelde en diepgevroren levensmiddelen tijdens opslag, verdeling
en bediening.

CCP 4 (PDF) (Versie 1 d.d. 25/10/2024) [PHB]
Temperatuur warme levensmiddelen tijdens bereiding, heropwarming, bewaring,
verdeling van maaltijden en bediening.

CCP 5 (PDF) (Versie 1 d.d. 25/10/2024)
Temperatuur en kwaliteit van het frituurvet of de frituurolie.

CCP 7 (PDF) (Versie 1 d.d. 25/10/2024) [PHB]
Afkoelen van warme levensmiddelen die gekoeld bewaard moeten worden.

CCP 9 (PDF) (Versie 1 d.d. 25/10/2024)
Pasteurisatie of sterilisatie.

CCP 23 (PDF) (Versie 1 d.d. 25/10/2024)
Vacuim verpakken of verpakken onder gewijzigde atmosfeer.

CCP 24 (PDF) (Versie 1 d.d. 25/10/2024)
Droogrijpen of “dry-agen” van rundsvlees.

CCP 25 (PDF) (Versie 1 d.d. 25/10/2024)
Vaculim bereiden.

12
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Beschrijving

Gevaar/ risico

Normen en kritische
grenswaarden

frequentie

correctieve acties

levensmiddelen

teekproefsgewijze controle

Temperatuur minimum
[Sexlell

an de temperatuur bij
bontvangst van warme
roducten (bijv. bij ontvangst

Temperatuur warme |x M: te lage

temperatuur

Bij het bakken van
bakkerijproducten en
hartige snacks:
temperatuur minimum
60°C en volledig
(aflgebakken praduct

Risicovolle producten ‘

{bijv. hamburgers,
kippenvlees): gedurende
een voldoende lange tijd
voldoende verhitten {bijv.
minimaal 70°C) tot in de

J

kern

maaltijden van traiteur)

Dagelijkse controle van de
termperatuur van de warme
producten

Respecteer de baktijd en de
temperatuur

[Controleer minstens jaarlijks
0 na elk technisch
londerhoud de goede

erking van de oven (bijv. via
fen controle van de naald of
e tijd/

temperatuurprogramma'’s)

De afwijkingen registreren

De betrokken preducten identificeren
en afzonderen

De producten voor warme bewaring
met een temperatuur tussen 55°C en
60°C opnieuw verhitten. Deze
producten in geen geval voor gekoelde
bewaring opslaan

Preducten lager dan 55°C vernietigen
De wachttijd voor het opdienen of de

verkoop van de warme producten
inkorten

o@

favv

Federaal Agentschap
waar da Vallighaiel van de Vosdzelketan
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CCP's

CCP 1 (PDF) (Versie 1 d.d. 25/10/2024) [PHB]
Ontvangst van gekoelde en diepgevroren.

CCP 3 (PDF) (Versie 1 d.d. 25/10/2024) [PHB]
Temperatuur gekoelde en diepgevroren levensmiddelen tijdens opslag, verdeling

en bediening.

CCP 4 (PDF) (Versie 1 d.d. 25/10/2024) [PHB]
Temperatuur warme levensmiddelen tijdens bereiding, heropwarming, bewaring,
verdeling van maaltijden en bediening.

CCP 5 (PDF) (Versie 1 d.d. 25/10/2024)
Temperatuur en kwaliteit van het frituurvet of de frituurolie.

CCP 7 (PDF) (Versie 1 d.d. 25/10/2024) [PHB]
Afkoelen van warme levensmiddelen die gekoeld bewaard moeten worden.

CCP 9 (PDF) (Versie 1 d.d. 25/10/2024)
Pasteurisatie of sterilisatie.

CCP 23 (PDF) (Versie 1

d.d. 25/10/2024)

Vacuim verpakken of verpakken onder gewijzigde atmosfeer.

CCP 24 (PDF) (Versie 1

d.d. 25/10/2024)

Droogrijpen of “dry-agen” van rundsvlees.

CCP 25 (PDF) (Versie 1
Vaculm bereiden.

d.d. 25/10/2024)

14

30/09/2025



Beschrijving

Gevaar/ risico

Normen en kritische
‘grenswaarden

Corrigerende maatregelen en
correctieve acties

Pasteurisatie
van de
levensmiddelen

* M:bereidingstijd is te

Bain-marief(hete lucht of stoom-)

kort

® M:temperatuur te laa

% M:te lange
bereidingstijd in
combinatie met te lage
temperatuur

‘Van tevoren bepaalde
tijd/temperatuur/(dikte|

mogelijk maakt (6 log reductie
van vegetatieve pathogenen)

combinaties die pasteurisatie
VEn Qe levensmaaeien

bven:
Correcte instelling van de
temperatuur
Steekproefsgewijze controle
van de temperatuur
Respecteren van de
voorgeschreven bereidingstijd
van product

De betrokken producten
identificeren en isoleren

De afwijkingen registreren

De bereidingsmethode
aanpassen

Het personeel opleiden

Niet-
pasteurisatie
van de
levensmiddelen

Bain-marief(hete lucht of stoom-)

X M: bereidingstijd te ko

® M:temperatuur te laa

® M:te lange
bereidingstijd
incombinatie met te lage
temperatuur

Van tevoren bepaalde
tijd/temperatuur/(dikte)
combinaties die
TR TR —
pathogenen

voorkemt/beperkt

puen:
Correcte instelling van de
ternperatuur

- Steekproefsgewijze controle
van de temperatuur

- Respecteren van de
voorgeschreven bereidingstijd

van product

De betrokken producten
identificeren en isoleren

De afwijkingen registreren

De bereidingsmethode
-aanpassen

Het personeel opleiden

Betekenisvan de gebruikiesymbolen: + Besmetting/ x Vermenigvuldiging/ € Chemisch gevaar/ F. Fysisch gevaar/ M. Micrabialogisch gevaar/A- Allergenen

2
@ favv

Federaal Agentschap

vaar deVelligheld var do Vesdselkatan
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,o& .

termperatuur v

het voedsel snel/onmidde

bewaren bi

nog warm

Na de vacuim bereiding van de levensmiddelen:

ijk na de bereiding consumeren;
ten minste 60°C (bijv. in een bain-marie), indien het voedsel

uden;

het voedsel snel afkoelen en gekoeld bewaren als het niet direct wordt g

2‘ doeltreffend te koelen.

o be{e;din

eiding nog warm wordt gehouden, moet dit
n ten minste 60°C|(bijv. in een bain-marie).

vegetatieve cellen van de bacterie begint.

« [en waterbadtemperatuur van minstens 55°C 'wordt gebruikt, zodat de groei van
Clostridium  perfringens wordt voorkomen en vervolgens de vernietiging van de

ondergaan. Voor levensmiddelen die

maximaal Zui0 bij temperaturen (3

ie niet genasteuriseerd worden, is de aanbevolen tijd tijdens
bereiding jonder de 54,5°C beperkt tot 4 uur.|Dit is gebaseerd op het principe dat het product
4,5°Cjis die snelle groei van C. perfringens toelaten. Dit is
gebaseerd op beperkte experimenten met gemalen rundsvlees en is dus mogelijks niet te
veralgemenen naar andere levensmiddelen.

Zes5 Uur,

» De tijd dat voedsel tijdens het bereiden onder 54,5°C wordt gehouden, wordt beperkt tot

16
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CCP's

o veTaeng var raataen e pearer g,

CCP 1 (PDF) (Versie 1 d.d. 25/10/2024) [PHB]
Ontvangst van gekoelde en diepgevroren.

CCP 3 (PDF) (Versie 1 d.d. 25/10/2024) [PHB]
Temperatuur gekoelde en diepgevroren levensmiddelen tijdens opslag, verdeling
en bediening.

CCP 4 (PDF) (Versie 1 d.d. 25/10/2024) [PHB]
Temperatuur warme levensmiddelen tijdens bereiding, heropwarming, bewaring,

CCP 5 (PDF) (Versie 1 d.d. 25/10/2024)
Temperatuur en kwaliteit van het frituurvet of de frituurolie.

CCP 7 (PDF) (Versie 1 d.d. 25/10/2024) [PHB]
Afkoelen van warme levensmiddelen die gekoeld bewaard moeten worden.

CCP 9 (PDF) (Versie 1 d.d. 25/10/2024)
Pasteurisatie of sterilisatie.

CCP 23 (PDF) (Versie 1 d.d. 25/10/2024)
Vacuiim verpakken of verpakken onder gewijzigde atmosfeer.

CCP 24 (PDF) (Versie 1 d.d. 25/10/2024)
Droogrijpen of “dry-agen” van rundsvlees.

CCP 25 (PDF) (Versie 1 d.d. 25/10/2024)
Vacuiim bereiden.
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an AAan

Beschrijving

Normen en kritische

Gevaar/ risico grenswaarden

Bewakingsmethode en frequentie

y

Temperatuur van de

frituurolie of het frituurvet:

- Frieten en andere
producten op basis van

agelijkse controle van de
emperatuur en de kwaliteit van de

rituurolie of het frituurvet

~ +Cite hoge
Kwaliteit en
temperatuur
temperatuur
van de

aardappelen: wettelijk
maximum 175°C

- Andere producten dan
producten op basis van
aardappelen: wettelijk
maximum 180°C

ontrole van de temperatuur en de

waliteit van de frituurolie of het
rituurvet bij elk gebruik indien de
riteuse niet dagelijks gebruikt
ordt

Regelmatige controle/kalibratie

+Citel iod
frituurolie of Bt

het frituurvet
van de clie of het vet |kleur

Respecteren van de
vooropgestelde frequentie {'voorkeur digitale- thermometer
van het verversen van de

tussen het verversen |Een mooie goudgeleflichte Il (minstens 2 maal per jaar) van de

goede werking van de thermostaat
met behulp van een
gecontroleerde

frituurolie of het frituurvet | Opvolging van de vooropgestelde

frequentie van het verversen van

18
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voor de Veiligheid van de Voedselketen

kaart gefrituurde g ten vl dd 2516
+ Bjj de verversing van vet of olie moet ook de friteuse steeds grondig gereinigd worden.

Verversing van het frituurvet/de frituurolie
Indien u het frituurvet of de frituurolie niet dagelijks ververst, moet u bijkomend de volgende

i voorzorgsmaatregelen respecteren:
w@{l = Het frituurvet of de frituurclie moet elke avond gefilterd worden om de productresten te
VERPLIEHT verwijderen. Gebruik een specifiek hiervoor aangepaste filter. Maak hierna de filter

A schoon.

« Het wordt aanbevalen om het vet of de olie daarna nog door een fijne zeef of door een ]

specificke papieren filter te gieten.

= De frituurpannen moeten steeds gereinigd worden (schoongeveegd) vooraleer het
VP frituurvet of de frituurclie teruggegoten wordt.
Il «  Ververs het frituurvet of de frituurolie bij voorkeur op de middag of op de avond viak voor
de opening van gekend drukke dragen (bijv. vlak voor vrijdagavond). Volg bij het verversen
dezelfde regels als hierboven beschreven.
w@{l = U moet zich ervan verzekeren dat de kwaliteit van het frituurvet of van de frituurclie nog
voldoende is en voldoet aan de wettelijke vereisten die hoger beschreven werden.

Afval en gebruikt frituurvet of frituurolie

Afval mag nooit in contact komen met levensmiddelen om kruisbesmetting te voorkomen. Afval

1o A - L I il o it
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- M
ALLERGIE

Verdeling van allergieén bij de Belgische
bevolking

= Lactose / Koemelk

= Schaal- en schelpdieren
= Tarwe / Gluten

= Noten

= Pinda

= Eieren

= Vis

= Soja

= Andere

Acht opkomende voedselallergenen waargenomen

De aanbeveling komt van deskundigen die gevallen van door voedsel veroorzaakte anafylaxie
hebben onderzocht die tussen 2002 en 2023 in Europd zijn gemeld. Anafylaxie is een potentieel
levensbedreigende allergische reactie die een medisch noodgeval is.

r zijn dus heel veel verschillende allergieén die niet

De onderzoekers analyseerden bijna 3.000 gevallen, waarvan 413, waaronder twee sterfgevallen]1500rten, zoals tomaten, komkommers, kiwi,

werden veroorzaakt door een van de acht opkomende voedselallergieén. Op basis van hun
frequentie, ernst, herhaling en potentieel voor verborgen blootstelling, gaat het om de volgende|
ingrediénten:

aan zowat alles, zelfs aan roed viees.

|

* geiten- of schapenmelk
* boekweit

* erwten en linzen

* pijnboompitten
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“Dit gerecht bevat

x
x
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21

21

Het aanpassen beu?

= “Om een vlotte bereiding en bediening voor
elke gast te kunnen bekomen kunnen wij
helaas geen tijd besteden aan ad hoc dieet-
of andere aanpassingen.

m Als we op voorhand ingelicht zijn kunnen we
wel de nodige aanpassingen voorzien.

m \We hebben in ons aanbod wél voldoende
gerechten staan die het mogelijk maken
voor iedereen om iets te kunnen kiezen dat
voor hem/haar geschikt is”

22
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C @ psinfoodservice.be ER Pop-up geblokkeerd [

8- Inloggen op mijn PS @ NL-BE ~ Zoek hier naar producten =~

HOME  DIENSTEN PLUG-INS  KENNISBANK  PARTNERS  AGENDA  OVER ONS  CONTACT

SELECTEER FOO(

AGF v Brood en beleg v DKW v Maaltijden v Vlees, vegetarisch, vis v Zuivel en ei v

Wearhen o naaroprook

In dit gratis FoodBook vind je meer dan 250,000 produ
ARTIKELNUMMER tot keurmerken en recepten, alles staat er in. Producey
infarmatie up-to-date.
Wil je alleen je eigen assortiment in een overzicht, op
Artikelnummer prod Filter productinformatie? Kijk dan eens wat PS voor jou kan
In FOODSE ALLERGENEN (BEVAT NIET) KEURMERKEN IN PS
| H ‘ Il I ‘ | I Hieronder zie je enkele van de vele keurmerken die j
ALLERGENEN (BEVAT) desbetreffende keurmerken.
KEURMERKEN @ )
B N o=
BORG, DEEL EN GEBRUIK renncrrcn
PRODUCTINFORMATIE NIEW IN PS
PRODUCTGROEPEN
Rootzz of nature Livar wang z/zw
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“Dit gerecht bevat...” +

“Samenstelling van product kan veranderen”
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