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1. Inleiding
Deze module is een aanvulling op het praktijkhandboek autocontrole voor de B2C-sectoren. De module 
moet, bovenop het praktijkhandboek, verplicht worden toegepast door operatoren die vallen onder het 
toepassingsgebied van deze module en die gebruik willen maken van de versoepelingen inzake HACCP.

1.1 Toepassingsgebied

Deze module is van toepassing voor operatoren die softijs en consumptie-ijs produceren. Productie van 
dergelijke producten voor consumptie ter plaatse is eveneens inbegrepen. Hoewel sorbet per definitie 
tot consumptie-ijs behoort, is de productie ervan niet opgenomen in de huidige versie van deze 
module.

Consumptie-ijs is een term die verschillende producten omvat, namelijk roomijs, melkijs, ijs, waterijs 
en sorbet (KB van 11 juni 2004). De bereiding van softijs verschilt van de bereidingswijze van ander 
consumptie-ijs en valt daarom valt niet onder de bepaling van artikel 3 §2 van het KB van 11 juni 2004 
(zie ook omzendbrief betreffende verkoop softijs: www.favv.be > Professionelen > Levensmiddelen 
> Omzendbrieven levensmiddelen). Onder softijs moeten de producten verstaan worden die bereid 
worden vertrekkende van een vloeibaar softijsmengsel op kamertemperatuur dat pas ter plaatse in de 
softijsdistributiemachine verwerkt wordt tot het eindproduct voor de consument en die daarna niet 
worden opgeslagen.

1.2 Hoe deze module toepassen?

ðð Pas de goede hygiënepraktijken (GHP), beschreven in deze module, correct toe; 
ðð Selecteer de nodige processtroomdiagrammen, zodat alle productieprocessen nauwkeurig 

weergegeven worden. Het is mogelijk dat een stroomdiagram niet voor 100% overeenstemt met 
uw productieproces. In dat geval moet u het diagram aanpassen (stappen toevoegen of weglaten). 
Hou de wijzigingen goed bij (elektronisch of op papier);

ðð Neem de relevante gevaren, kritische punten (CCP’s en PVA’s), kritische grenswaarden en correctieve 
acties over, zoals opgenomen in deze module. Ook hier is het mogelijk dat een bepaald gevaar 
niet van toepassing is voor uw specifiek productieproces, u andere grenswaarden wil hanteren 
of de correctieve acties wil wijzigen. Het is toegelaten om van de voorgestelde waarden en acties 
af te wijken, maar enkel op voorwaarde dat u dit goed motiveert en onderbouwt: zorg voor de 
nodige documentatie (bijv. gevarenanalyse, wetenschappelijke studies, literatuurgegevens, labo-
analyses…).

In de stroomdiagrammen is aangegeven met behulp van kritische controlepunten (CCP’s) en punten 
van aandacht (PVA’s) in welke stap van het proces er extra aandacht besteed moet worden aan de 
voedselveiligheid. Het zijn de stappen waar het niet volstaat om de GHP toe te passen. Voor elk van de 
PVA’s en CCP’s die in de stroomdiagrammen opgenomen zijn, is extra controle nodig om op het eind 
van het proces een veilig eindproduct te bekomen:

ðð Controleer (bekijk, meet, weeg…) volgens de opgegeven bewakingsmethode en met de opgelegde 
frequentie of de normen en kritische grenswaarden worden gerespecteerd;
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ðð Neem de nodige correctieve acties en corrigerende maatregelen wanneer normen of grenswaarden 
niet worden gerespecteerd en registreer ze, samen met de afwijking/niet-conformiteit. De 
correctieve acties en corrigerende maatregel(en) moeten gekozen worden in functie van de 
vastgestelde niet-conformiteit 

Vergeet niet de CCP’s en PVA’s na te kijken en eventueel aan te passen wanneer u in de voorgaande 
stappen het processtroomdiagram hebt aangepast!

Wanneer u niet van de versoepelingen kan genieten, moet u alle controles registreren en niet alleen de 
niet-conformiteiten.

2. Goede hygiënepraktijken
Bij de productie en verkoop van consumptie-ijs

•	 Tijdens de bereiding van consumptie-ijs moet het mengsel een doeltreffende warmtebehandeling 
ondergaan (minimaal een pasteurisatie)! 

•	 Alle toonbanken voor diepvriesproducten moeten uitgerust zijn met minstens één gemakkelijk 
zichtbare thermometer die het mogelijk maakt om de luchttemperatuur waaraan de 
diepvriesproducten zijn blootgesteld te meten. In het geval van een open toonbank moet de 
maximale vulhoogte duidelijk aangegeven staan en moet de thermometer de temperatuur van de 
uitstromende lucht op het niveau van deze markering aanwijzen.

•	 Ga voor het opdienen na of de producten geen tekenen van ontdooien/herinvriezen (o.a. 
ijskristallen) vertonen.

Bij de productie en verkoop van softijs

•	 Gebruik geen rauwe melk voor de bereiding van softijs.
•	 Besteed extra aandacht aan de hygiëne van de softijsmachine en de persoonlijke hygiëne tijdens de 

productie en verkoop van softijs.
•	 Maak voor de bediening van softijs het toestel (vaten en leidingen) volledig leeg, reinig en ontsmet 

alvorens het weer te vullen en te gebruiken. Softijs-mengelingen die al een keer gebruikt werden in 
de softijs-machine, mogen niet opnieuw gebruikt worden,. Ze horen bij het afval!

•	 In het speciale geval van de bereiding van softijs in een machine moet u het toestel reinigen en 
ontsmetten volgens de instructies van de fabrikant. Bij gebrek aan instructies van de fabrikant 
moet na gebruik minimum dagelijks gereinigd worden. Voorzie (minimum wekelijks) tijdens het 
demonteren van het toestel een ontsmetting van de onderdelen en oppervlakken die direct 
in contact komen met het softijs. Vaak zal het nodig blijken om een procedure voor reiniging 
ter plaatse of CIP (afkomstig van Cleaning In Place) uit te werken. In dit geval zal het personeel 
gesensibiliseerd en opgeleid moeten worden om deze procedure uit te voeren. Vergeet ook niet om 
de buitenkant van het toestel te reinigen.
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Bij het etiketteren van producten

Naast de algemene vereisten inzake etikettering, zijn er bijkomende verplichtingen afkomstig uit 
specifieke wetgeving. Het etiket van voorverpakte levensmiddelen moet volgende vermeldingen 
dragen: 

•	 Indien van toepassing: aanduiding andere productiedieren dan melkkoeien;
•	 Verkoopsbenaming: Voor ijs bestaan er wettelijke definities en wordt de verkoopsbenaming 

bepaald door de samenstellingseisen: 
Definities
◦◦ Roomijs: de waar die door bevriezing een vaste of pasta-achtige consistentie heeft 

aangenomen, welke in bevroren toestand voor consumptie bestemd is en die in hoofdzaak 
is samengesteld uit vetvrije melkdroge stof, melkvet, suikers en drinkwater en die andere 
voedingsmiddelen kan bevatten die zijn toegevoegd als bijkomende ingrediënten, met 
uitsluiting van andere vetten dan melkvetstoffen;

◦◦ Melkijs: roomijs, doch met een lager melkvetgehalte (tussen 2,5 en 8 %);
◦◦ Ijs: de waar die door bevriezing een vaste of pasta-achtige consistentie heeft aangenomen, 

welk in bevroren toestand voor consumptie bestemd is, en die in hoofdzaak is samengesteld 
uit drinkwater en/of magere melk, suikers, eetbare oliën, eetbare vetten en waaraan andere 
voedingsmiddelen als bijkomende ingrediënten mogen zijn toegevoegd;

◦◦ Waterijs: de waar die door bevriezing een vaste of pasta-achtige consistentie heeft 
aangenomen, welke in bevroren toestand voor consumptie bestemd is en die in hoofdzaak is 
samengesteld uit drinkwater en suikers en waaraan andere voedingsmiddelen als bijkomende 
ingrediënten mogen zijn toegevoegd;

Samenstellingseisen

Minimale gehalten in gewichtsprocenten

Melkvet Vetvrije melkdroge 
stof

Melkeiwitten

Roomijs 8 - 2,5

Melkijs 2,5 5 -

Bijkomende aandachtspunten

•	 Voor lang houdbare producten zoals ijs wordt aangeraden om de houdbaarheidsdatum niet langer 
te laten lopen dan een seizoen (bijv. enkele maanden voor zomerijs). Dit verplicht de consument 
om het ijs snel te consumeren en het niet te lang thuis in de diepvries te bewaren.

•	 Voor de aankoop van rauwe melk rechtstreeks bij de veehouder is een specifieke toelating vereist 
die u dient aan te vragen bij uw PCE.
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3. Processtroomdiagrammen
Productie en verkoop van softijs

Ontvangst grondsto�en
(mix, melk en/of melkpoeder)

CCP 1

PVA 1

Opslag grondsto�en
(mix, melk en/of melkpoeder)

CCP 3

PVA 7

Afwegen van de ingrediënten

PVA 5

Mengen van de ingrediënten

PVA 5

Laten rijpen

CCP 11

In softijsmachine brengen

PVA 5

Verkoop

PVA 9
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Productie en verkoop van consumptie-ijs met melkingrediënten

Ontvangst gekoelde en
niet-gekoelde grondsto�en

CCP 1

PVA 1

Opslag gekoelde en
niet-gekoelde grondsto�en

CCP 3

PVA 7

Afwegen en mengen
van de ingrediënten

PVA 5

De mix bereiden: doseren,
opwarmen, laten rusten in de

tank en homogeniseren
PVA 5

Hittebehandeling
(pasteurisatie)*

CCP 9

Afkoelen

PVA 8

Laten rijpen

PVA 8

CCP 11

Turbineren (-5°C)

Verpakken en etiketteren

PVA 6

Snel diepvriezen

Opslag en verkoop

CCP 3

PVA 9
PVA 25

Ontvangst grondsto�en
((rauwe) melk)

CCP 1
CCP 2

PVA 1

Opslag

CCP 3

PVA 7

Afromen

Standaardiseren

Vruchtenpuree toevoegen

PVA 5

Extra ingrediënten toevoegen

PVA 5

*Deze stap is verplicht:
tijdens de bereiding van 
consumptie-ijs moet het
mengsel een doeltre�ende
warmtebehandling of
andere geschikte
behandeling met
gelijkaardige werking
ondergaan (KB van 11 juni
2004 betre�ende 
consumptie-ijs)

Garnituur toevoegen in 
verkoop: droge vruchten,

chocolade, sauzen ...
PVA 5

Afgeroomde melk voor
verdere opslag of verwerking

CCP 2
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5. Analyses
Analyses op afgewerkte producten 

Onderstaande tabel geeft een overzicht van de analyses die uitgevoerd moeten worden. U moet 
analyses laten uitvoeren voor uw afgewerkte producten van eigen productie, uitgezonderd voor 
de producten die u maakt voor onmiddellijke consumptie. Er dienen met andere woorden analyses 
uitgevoerd te worden op ijs dat verkocht wordt in consumentenverpakkingen (bijv. ijsdozen), maar niet 
op het ijs dat verkocht wordt aan de consument voor onmiddellijke consumptie (bijv. schepijs in een 
potje, op een hoorntje…).

Het is de bedoeling dat u met de opgelegde frequentie aan de hand van een analyseresultaat kan 
aantonen dat aan de vooropgestelde criteria is voldaan voor de vermelde parameters. In de tabellen 
met CCP’s en PVA wordt aangegeven wanneer de analyses van toepassing zijn. 

Hoe dient u onderstaande tabel te lezen?

Overloop de eindproducten in de eerste kolom één voor één. U zal zien dat er in deze module slechts 
één eindproduct is waarop analyses moeten gebeuren. Indien u het eindproduct produceert, gaat u 
naar de tweede kolom waarin onderscheid gemaakt wordt tussen verschillende types van dergelijk 
eindproduct. Elk type dat gespecificeerd wordt, vormt een zogenaamde productfamilie. Voorlopig is er 
slechts één type opgenomen in deze module. Voor elke productfamilie moet een monster genomen 
worden van een product dat deel uitmaakt van de familie. De frequentie opgelegd in de derde kolom, 
moet daarbij gevolgd worden en de parameters, aangegeven in de vierde kolom, moeten daarbij 
geanalyseerd worden. Varieer voor de monstername binnen een productfamilie tussen de verschillende 
producten die er deel van uitmaken. Een voorbeeld wordt weergegeven in de eerstvolgende kader.

De opgelegde frequenties in de tabel zijn minimumvereisten. Verhoog indien nodig de frequentie 
wanneer het resultaat slecht is en dit tot wanneer het resultaat terug goed is.

De kolommen met grenswaarden (m en M) en de bemonsteringsschema’s (c en n) zijn afkomstig uit de 
verordening 2073/2005 en moeten als volgt worden gelezen:
•	 n = aantal deelmonsters waaruit het monster bestaat;
•	 c = aantal deelmonsters dat wordt toegelaten met waarden tussen m en M. 
•	 Indien m = M zal c steeds gelijk zijn aan 0. In dit geval mag geen enkel deelmonster de grenswaarde 

overschrijden.
•	 Indien m ≠ M, is het resultaat van de analyse 

◦◦ toereikend wanneer alle bekomen waarden ≤ m;
◦◦ acceptabel wanneer maximaal c/n waarden liggen tussen m en M ligt en de rest van de 

bekomen waarden ≤ m;
◦◦ ontoereikend wanneer een of meerdere bekomen waarden > M en/of wanneer meer dan c/n 

waarden zich tussen m en M bevinden.

In het kader van de validatie van uw autocontrolesysteem op basis van deze module, wordt een 
bemonsteringsschema aanvaard waarbij minimaal 1 deelmonster geanalyseerd wordt (n = 1).
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Wees u er wel van bewust dat het schema in de tabel meer garanties biedt. Hoe meer deelmonsters 
genomen worden van een lot, hoe groter de kans op het ontdekken van een non-conformiteit. Herinner 
u dat u zelf verantwoordelijk bent voor de voedselveiligheid van de producten die u in de handel 
brengt.

In de laatste kolom is aangegeven of het om een voedselveiligheidscriterium (VV) of om een 
proceshygiënecriterium (PH) gaat.

Wanneer een voedselveiligheidscriterium wordt overschreden, moet u:
•	 het FAVV verwittigen (meldingsplicht) indien het product reeds uw directe controle heeft verlaten. 
•	 de nodige correctieve acties en corrigerende maatregelen nemen, zoals: 

◦◦ producten uit de handel nemen en/of terugroepen indien deze reeds in de handel zijn 
gebracht;

◦◦ oorzaak van de afwijking zoeken en voorkomen dat ze zich kan herhalen;
◦◦ reinigen en indien nodig ontsmetten, personeel opleiden…  

Een melding is niet noodzakelijk wanneer het gevaar ontstaan is in uw bedrijf zelf (en dus niet bij 
de leverancier), het product zich nog steeds in uw bedrijf bevindt en u corrigerende maatregelen 
neemt om het gevaar voor de voedselveiligheid te elimineren of te verminderen. Zorg er voor dat 
de maatregelen volledig traceerbaar zijn.

Wanneer een proceshygiënecriterium acceptabel of ontoereikend is, moet u:
verbeteringen aanbrengen in de productiehygiëne en in de selectie en/of de oorsprong van de 
grondstoffen om de resultaten te verbeteren.

Bewaar de analyseresultaten en de registratie van eventuele correctieve acties en corrigerende 
maatregelen op een overzichtelijke manier en dit gedurende 6 maanden na de datum van minimale 
houdbaarheid of de uiterste consumptiedatum of gedurende de standaardduur van 6 maanden indien 
houdbaarheidsdata ontbreken. Indien u niet van de versoepelingen inzake HACCP kan genieten, dient 
u de resultaten tot 2 jaar na de datum van minimale houdbaarheid of de uiterste consumptiedatum of 
gedurende de standaardduur van 2 jaar indien houdbaarheidsdata ontbreken, te bewaren.

Bijvoorbeeld: 
Operator x maakt volgende producten: roomijs met verschillende smaken (chocolade, aardbei, vanille, 
pistache). Deze producten maken deel uit van dezelfde productfamilie:

1)  Consumptie-ijs – met melkingrediënten (roomijs)
De operator kan daarom opteren voor volgend schema waarin een voorbeeld wordt weergegeven van welk 
product een monster wordt genomen in welke maand van het jaar:

Product-
familie

jan feb maa apr mei jun jul aug sep okt nov dec

1 aardbei- 
ijs

vanille- 
ijs
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