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Voedselveiligheidscultuur
Food Safety Culture (FSC)

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

  het naleven van regels en procedures
  individuele en collectieve handelingen op alle niveaus van een organisatie 
 …om een werkomgeving te creëren waarin de voedselveiligheid altijd prioriteit 

heeft.
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 Alle personeel moet zich bewust zijn van de gevaren voor de 
voedselveiligheid en het belang van voedselveiligheid en hygiëne. 

 management moet:
 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
 medewerker moet: 

 Standaardprocedures volgen

 Actief deelnemen aan opleidingen

 Problemen melden

 Meewerken en ondersteunen
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Check

 Analyse van 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  

 Personeelsenquête: evaluatie van ervaringen, moeilijkheden en behoeften i.f.v. 
voedselveiligheid.
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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) 
Vacuüm 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) 
Vacuüm bereiden. 
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Ook werking 
display checken!
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Inspectie… en dan…
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Materiaal

OmgevingGrondstof

Mens

ALLERGIE

Methode
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“Wij verwerken alle allergenen”

“Dit gerecht bevat…” + “kan sporen bevatten van …”

MOET

MOET
kruisbesmetting

vermijden
Detail!

En straks niet meer mondeling!

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.
 Als we op voorhand ingelicht zijn kunnen we 

wel de nodige aanpassingen voorzien.

 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

21

22



30/09/2025

24

“Dit gerecht bevat…” + 

“Samenstelling van product kan veranderen”

Wij doen ons uiterste best om kruisbesmetting 
met andere allergenen te vermijden maar kunnen 

niet 100% garanderen dat er geen sporen van 
andere allergenen aanwezig zijn.
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KEEP IT SAFE!

30-9-2025
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