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PROGRA}IUA

Themamiddag Hygiënerichtlij nen

datum: 23 november 1988
plaats: CIVO-ïnstituten, Utrechtseweg 48, Zeist

13.30 - 13.45 uur Ontvangst

L3.45 - L4.00 uur l,tlelkomstwoord
Drs. I,tr.J. Klopper (CIVO-TNO)

14.00 ' L4.30 uur Algemene richtlijnen voor hedendaagse veiligheids-
systemen
Prof.Ir. M.G. van den Berg (Melkunie Holland)

14.30 - 15.00 uur Integrale kwaliteits- en hygiënezorg: een nieuwe
manier van denken
Drs.Ing. G.E. Gerats (FD-Vakgroep Voedingsmiddelen van
Dierlijke Oorsprong)

15.00 - 15.30 uur Het opzetten van eodes certificeersystemen Ín het
kleinbedrij f
Mw. Drs. F. van Rossem (Bedrijfschap Slagersbedrijf)

15.30 - 16.00 uur l,Jetgeving en toezicht bij veranderend kwaliteiÈs-
beleid Dr. P.J. Anema (Hoofdinspectie Levensmiddelen)

16.00 - 16.30 uur Discussie

16.30 Sluiting





Versrag van de NRLO themamiddag "Hygiënerichtlijnen" op 2g
november 1988 in de ClVO-Instituten TNO Zeist

De themamiddag "hygiënerichtlijnen" werd gehouden onder
auspiciën van de NRlo-taakgroep Eigenschappen van voedings-
en Voedermiddelen.
rn zijn openingswoord ging drs. Kropper in op de redenen
waarom de taakgroep deze themamiddag georganiseerd heeft. De
taakgroep beschouwt produktveirigheid als een gebied waaraan
de komende jaren duiderijk aandacht moet worden geschonken.
rn de nieuwe warenwet verschuift het accent van de contröte
van het eindprodukt naar de contröre van het produktieproces.
rn een schrijven heeft staatssecretaris Dees onlangs gesterd
dat hij streeft naar het opzetten van codes voor hygiënisch
werken in de verschirlende bedrijfstakken. ïn de meeste
bedrijfstakken bestaat een dergelijke code niet. Het reek hen
daarom goed, het hoe en het waarom van dergelijke codes eens
verder te bediscussiëren.
Prof. ir. M.G. van den Berg gíng in op: argemene richtlijnen
voor hedendaagse veirigheidssystemen. Hij r^rees erop dat de
primaire verantwoorderijkheid voor een produkt rigt bij
diegene wiens naam erop staat. Echter deze
verantwoordetÍjkheid is wer echt hard te maken bij een
grote fabrikant maar dit wordt ar moeirijker bij een kleine
fabrikant en veer moeilijker bij een ambachtsman/vrouw. Bij
kwariteitsborging komen er twee aspecten naar voren. Ten
eerste, men moet er zeker van zijn dat het goed gaat en dit
kan alleen door het inbouwen van de goede systematiek.
Daarnaast moet men raten zien dat het goed gaat. Het opzetten
van een goede systematiek gerdt voor arre kwariteitsaspecten.
volgens hem zijn codes alreen effectief ats ze worden
toegepast door een deskundige technoloog of hygiënist. ze
moeten daarom niet te gedetailleerd zijn. Bij sterk
gedetailleerde voorschriften is niet meer bekend r^raar de
verantwoordelijkheden liggen. Hij preitte in deze voor goede
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opleidingen op zowel universitair, hbo, mbo als ambachteliik
niveau en voor goede adviesdiensten.
Drs. ing. G.E. Gerats sprak over integrale kwaliteits- en

hygiënezorg; een nieuwe manier van denken. Hii stelde dat
richtlijnen voor hygiënisch werken nodig zijn Ln verband met

het gevaar dat de consument loopt en in verband met

cosmetische aspecten. De aspecten die een rol spelen bij het
opzetten van een systeem van integrale kwaliteits- en

hygiënezorg behandelde hij aan de hand van een onderzoek
uitgevoerd in verschillende slachteriJen. Naast bekende
punten als kennis (opleiding) en motivatÍe van de betreffende
werknemer spelen nog veel meer aspecten een rol zoals: kennis
en motÍvatie collega's, verdere directe werkomgeving (biJv.
fysieke voorzieningen, belangstelling chefs en terugkoppeling
resultaten) e,n vooral de algehele instelling ín het bedríJf,
inclusief die van de directie. Momenteal doen alle
onderzochte bedrijven in de vleesindustrie aan een vorm van
kwaliteitscontröle aI beperkt die zícn. bij 408 van de

bedrijven tot een vorm van eindcontröle. De helft doet aan

een vorm van procesbeheersing en l0t aan Íntegrale
kwaliteitszorg. Teneinde tot hygiëneverbeteríng te komen

onderscheidde hij drie benaderingeni a. opgezet door de

directie en deskundigèD, b. door middel van passieve
kennisoverdracht en c. door participatie van alle
betrokkenen. AIIeen de laatste methode werl+t. Men moet

uiteindelijk zien te komen tot het identificeren van de

kritieke punten, die geintegreerd Ínoeten worden in een

regelkring. Hij is blij met de brief van de staatssecretaris
omdat deze de bedriJven uitnodigt over de kwaliteits- en

hygiénezorg na te denken daarbiJ hoopt hiJ dat ze na het
opstellen van een code niet i-n slaap zu1len vallen.
Drs. F. van Rossem ging in op het opzetten van codes,
certifíceersystemen Ín het kleinbedrijf. Daartoe glng zíj
eerst in op de aard en de betekenis van het kleinbedrijf ( s

10 personeelsleden). Dit omvat 91t van het aantal bedrijven
en verzorgt een aanzienlijk deel van de werkgelegenheid zowel
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de industrie a1s in de
voedingsmiddelensector. rn die bedrijven is de ondernemer het
vaste aanspreekpunt. Alre theorien over kwaliteitsborging
enz. komen tot nu toe uit het grootbedrijf. Deze kunnen we1
gedeeltelijk maar niet zonder meer overgepraatst worden op de
situatie van het kreinbedrijf. Een belangrijk punt is, hoe de
betreffende ondernemer te bereiken. Het uitgangspunt bij het
opstellen van codes en certificeersystemen moet zijn dat er
iets bereikt wordt op de werkvroer. Men moet trachten een
betere hygiëne tot een bespreekbaar onderwerp te maken.
Daarbij moet men zj-ch richten op de top van de doelgroep. Een
frink deel is arleen bezig met uitzingen. rn zijn
algemeenheid moet men niet beginnen met het invoeren van een
code, maar met proberen de hygiëne te verbeteren. Men moet
de huidige situatie niet overschatten. Het beste werkt
waarschijnrijk kennis verspreiden in hapkrare brokken waarbij
men positief moet beginnen. Aan het eind moet men komen tot
een gedetailreerde code. Naast dit arles moet men zorgen voor
een goede evaluatie.
Dr. P.J.Anema hield een voordracht over wetgeving en toezicht
bij veranderend kwariteitsbeleid. Hij deed dit aan de hand
van de brief van de staatssecretaris. Deze heeft geprobeerd
op het opvoedkundige karakter van de op te sterlen codes in
te spelen, door de verantwoorderijkheid ervoor toe te speren
aan het bedrijfsreven. opsterlen van codes door de overheid
zou waarschijnrijk ook einderoos duren, terwijl die
bovendien sner onnodig gedetairreerde eisen zou sterlen. rn
feite moeten er codes voor opeenvorgende bedrijfstakken
komen, te beginnen bij de boerderij. wettelijke
veroorderingen zullen niet mogelijk zijn op grond van een
code. Daarvoor is artikel 2 en l-s van de nieuwe warenwet.
codes zijn bedoerd als handreiding voor overheid en
bedrijfsleven, maar zijn aIs zodanig wet essentieer. Het eind
van de brief over deregulering krinkt heer aardig maar er
zurren zeker warenwettelijke normen voor pathogenen brijven
bestaan.



Discussie
Een eerste discussiepunt was of de overheid niet veel harder
moet optreden tegen onhygiënisch werkeni het betaalt niet.
Van Rossem merkte op dat in deze de combinatie pakkans hoogte

boete bepalend is. Men zal- de betreffende ondernemer

duidelijk moeten maken dat kwallteit zich terugbetaalt,
doordat dit het belangrijkste beslispunt voor de consument

is. Ànema stelde dat de rol van codes in deze is, dat men zo

op een gemakkelijke wijze kan voldoen aan artikel 2 algemeen

besluit warenwet.
Op een vraag in hoeverre het onderzoek zÍch moet richten op

het snel bepalen van het hygíënisch niveau, antwoordde van de

Berg dat de ontwikkeling niet in de eerste plaats Ín de

ri-chting van snellere methoden gaat maar ín de richtÍng van

het opzetten van een betere contrÖlesystematiek (contröIe op

kritieke punten).Op die punten is behoefte aan snelle
bepalingsmethoden.
Een opmerking dat het woord hygiëne een te beperkte betekenis
heeft, werd ondersteund door GeratS. Het is níet alleen het
werkgedrag op de werkvloer waar we Qver praten maAr ook zaken

als i-nkoopgedrag en gesloten houden van de koelketen.Directe
menseliJke fouten zijn maar in L5t van de gevallen er de

oorzaak van dat het mis gaat. De organisatie van het Systeem,

als opzet reiniging en instructie, is van veel groter
belang.Voor veranderingen is externe druk nAdig. Volgens van

Rossem geldt dit ook voor het kleinbedrijf, al moet daar de

hygiëne meer concurreren met andere aspecten, Je loopt ook

tegen zaken aan als dat er geen voLdoende robuuste en

betrouwbare thermometer bestaat, die in een slagerij
gebruikt kan worden.
Op een vraag of het zo is dat in een klein bedrijf minder
hygiënj-sch gewerkt wordt, antwoordde Gerats dat dit niet
opgaat voor slagerijen groter dan 30 personeelsleden. Daar

vond men een verband tussen een slechtere hygiëne en een meer

gecompliceerde procesgang. Volgens van Rossem is vooral de

relatief snelle omlooptijd in de ambachtelijke slageriJ de
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reden dat daar niet vaker iets mis gaat.
Naar aanleiding van een opmerking uit de zaal, benadrukte
Gerats het belang van het kennen van de kritieke punten per
produkt en per produktieproces. Die moeten we leren kennen.
Zo zíjn er in een varkensslachterij maar 5 echte kritieke
punten. Van der Bas en van den Berg ondersteunden dit
pleidooi. Daar moeten de codes en het toezicht zíc'l: op
richten. In dit opzicht zijn goede docenten voor instructie
op werkvloerniveau van groot belang. Van Rossem merkte in dit
verband nog op dat een goede niet te dure adviesdienst op het
gebied van hygiëne, voor ambachtelijke bakkers en slagers,
ontbreekt.
Tot slot merkt de heer Anema nog
NWL een ééndaags bijeenkomst zal
practice.

op dat op LB april 1989 de
houden over GMP en codes of





bij lage 1

Algemene richtlijnen voor hedendaagse veiligheidssystemen

Prof.Ir. M.G. van den Berg (Melkunie Holland)





1. Kwaliteit &
Kwaliteitsborging van

levensmiddelen

2. Wiens naam er op staat
Diens verantwoordelijkheid is het

Fabrikant /
Detai I h andelsondernem i ng

Grotere verantwoordelij kheid dan
juridische reikwijdte

Fabrikant = nËulspreekpunt voor
K borging

Grote fabrikant : !

Kleine fabrikant : ?
Ambachtsman/vrouw : ??

IKB ??



1. Zeker zijn dat het goed gaat.

niet door toeval
maar door systematiek

Laten zien dat het goed gaat.

systematiek
lopende zaken

+

2.



Belang van kwaliteitsborging :

1, dwingt tot het in kaart brengen
van de systematiek.

2. maakt zwakke plekken en
witte vlekken zichtbaar

3. vergt een voortdurende betrouw-
bare informatiestroom over het

functioneren

4. maakt periodieke herafweging van
het vertrouwen, de borging nodig

5. kan een bijdrage leveren aan een
goede rëputatie



5. Systematiek geldt voor alle
Kwaliteitsaspecten, waaronder

-Fleduceren van de kans op gevaar
voor de gebruikers.

Hulpmiddel :HACCP

-Hygienisch werken Wat is dat ?
Waarom?

Overgangsgebied van gevaar
naar: bederf ?

cosmetiek ?
zorgvuldigheidsimago ?

Hulpmiddel : Hygienerichtlijnen



6. Wie komt kijken bij de fabrikant ?

Overheid - overheden
Privaatrechtelij ke org anen

Leverancier
t--Fabrikant 

--.,
L-Atn*{n*,,

Klanten
consumentenorgani-

saties
Gonsumenten

/verzekeringsmij



7. Wat is de status van de hulp-

onduidelijke overgang van
wettelijke eisen naar richtliin.

essentiele investeringen vragende
voorzieningen wettelii k veran keren.

wat doet de overheid met een door
een bedrijfstak opgestelde min of
meer gedetailleerde code

wat doet de overheid met een ge-
certificeerd kwaliteitssysteem.

wat doet de "kijker"er mee

middelen
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B. Richtlijn , code :

Alleen effectief als die wordt toegepast
door een deskundige technoloog

hygienist

- geen detaillering

- gevaar voor gemeenPlaatsen

- wel catalogisering van aandachts-
gebieden

- per aandachtsgebied de aard van
het gevaar,resp. de zin van maat-
regelen aangeven.

- aard van de te nemen maatregelen
zo weergeven,dat de deskundige er
mee kan werken.

- toepassing nieuwe inzichten en
nieuwe ontwikkelingen niet blokkeren

3 A standards
pasteurisatie voorschriften usa



10, Deskundigen :

voor ambachtelij ke instellingen
toestroming van deskundigheid
via goede adviesdiensten.

Voor de deskundige fabrikant geldt:

a. He should well KNOW his iob

b. He should well DO his iob

c. He should produce EVIDENCE
ofaandb



bijlage 2

rntegrale kwaliteits- en hygiënezorg: een nÍ-euwe manÍ-er van denken

Drs.Ing. G.E. Gerats (FD-Vakgroep Voedingsmiddelen van Dierlijke
Oorsprong)
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I{II{DER SPEEIÀUruTE DOOR

2»

FTSIEKE BEPERKINGEN:
(bv geen voorzíení. gen
op de werkplek zelf)

SOCIAT^E BEfRKIT{GBII :
(bv colle ga's/chefe dÍe
er nÍet on vragen)

BEPEBKII{GEN rl{ ffiT |EEE§
(bv geen terugkoppellng
van resultaten, hygl-Ene
niet zichtbaar genaakt)

3)
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BEVORilING HTGIBI{EGEDRAG
3

BV:
- regelnatig kontgkt
- opmerkL gen over YeEE

- Eaar vaker over hyrlEne
- belaqg hygÍEne aangeven
- lagtí-s_zÍln bU verraar-

lozlng hygÍEne
- ,rÍÈleagen hoe & waaron
- hyglEne zlchtbaar raken

HAAR. fi)K:
- een goed voorbeeld geven
- een goed g}negg z{n
- vrÍendelÍ_lk, Eaar konsr

krvent zLJn
- luÍetere_n naar wat nede

werkers te zeggen lebben
- ook hug-pEglkqggóplos-

gen
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AANÏAL AAI{ I.BIDIT{GGEIBT{DE
ÏOBGESCEREVEN B.GEDBAG
BEVOBDBBENDE EIGB}ISCHAPPEIÍ

33rl0z 81, 221
(l mesdesÍnfectle)
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07 242 45t
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DRIE BEHADERINGEN VAN

EYGIENEVEBBEÏERING:

l ) rrD-pAYrr

2) "LAGEBE sclool,n

3) "PaRïrcrParrB'f

LEBR
BET
HB
ZBLT
DOEN
I
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I;BBR HBT HE ZEtr DOEN

l) PROSESBESCHRTJVTNG

2) BENOEHTNG VAN
KRIÏIEKE PU}ITBN

3) BEOORDBLING VA}I
KRITIEKE PTINTBN

4) EVALUAUE VAIT

RESIILTATEN

5 ) VOORSïEI,r,EH VOOX.

VERBEÏERIT{G
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BEN REGELKRTNG
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Het

Mw.

opzetten van codes

Drs. F. van Rossem

bÍj lage 3

certificeersystemen in het kleinbedrij f

(Bedrij fschap Slagersbedrij f)
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AANÏAL ONDIRNEIVIINGEN PER 1-1-1988

(TXCL, OVERHEID), INCL. GEZ()NDHEIDSZORG, ETC.

AANTAL PERSONEELSLEDEN AANTAL BEDR. PR()C.

su" 
I

0

15
5-10

10-20
20 50

50 100

IVIKB

100 - 200

200 - 500

5OO EN I,IEER

259,000

151,000

51,000

19 ,000

14,000

4,500

479,500

2,100

1,400

600

lt,100

547"

3r7"

67"

47,

?§t
)lo

t%

99U

0,57;

0,37,

0,27"

cB T7,

100TOTAAL GENERAAL 482,600



TABEL 2, KERIIGEGEVENS I4KB, 1986

PARïICULIER x fiKE IN U

BEDRIJF§LEVEN

0[iIDERNE|1|II|\IGEN (X 1000) 419 [lq 99

I^IERK(iELEGENHEID (X 1OOO

ARBEIDSJAREN) 2.802 1,609 57

T(]EGEVOEGDE !{AARDE (BRUTO

FACTORKOSTEI\I, X 1 plLD,) 273 108 51

* EXCL, LANDBOUI^I

BR0N: E,l,fll.



ONDERt\lEIvlER IN HET KLEINBEDRIJF:

ï^lEINIG TIJD

VEELHEID VAN INFORPIATIE

GEEN STAFFUIÏCTIES IN BTDRIJF

BEH0UD END / rNNova,rrsr

PERSONEELSBELIID J

VAAK PRODUKT(IE) GERICHT

IV]ANAGEIVIENT ?



I NFORIIAT I EVOORZ I EN I NG :

ONDERW IJS

VAKBLADEN

STTRK LOKAAL/REGIONAAL GERICHT

Ol,li]ERNEIvlERSORGAN I SAT I ES

EXTERN/INTERN GEöRIENTEERD voorwaarde voor geslaagd onder_
nemerschap
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uitgangspunt: codes + certificeersystemen moeten iets bereiken opde werkvloer. Je schrij ft ze niet voor jezeLf of deoverheid.
passieve fase: aansluiten bij belevingsr,rereld ondernemer/personeel

motivatie - gedrag - resultaten.
Kleinbedrijf alleen motivatie aanbrengen ís al veeI.

ASPECTEN VAlll VOORLICHTINGSCAIÏPAGNES:

V(]OR t^lAÏ HOORT l.lAT,; KOSTENBESPARING

COIltvlERC IEEL PROF I LEREN

LAGE DREMPELS

INVESTERINGSNIVEAU VAN LAAG NAAR HOOG

STAPSGEI,I I.I S/FASEGEI-I I J S

LANGDURIG ONDERSTEUNEN

lVlULTItVlEDIA
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hygiënisch werken

,In juni 1987 ontvirrg rr eerr flfschri
Warenwet naar aanleiding van haar
codes voor hygiënisch werken (d.d.

ft van mijn brief aan de Adviescommissre
advies inzake microbiologische criteria en
l3 juni 1986).

bereiken van een betere beheersing van de hygiëne bij
, bewaring, behandeling en vervoer van eet- en

Dootkiesnummer

6848
Biila0c(rr!

Riiswilt

Uw hriol

Tevens verzocht ik u te bevorderen dat dergelijke codes voor hygiënisch werken
(verder genoemd: codes) voor de voor ur.r bedrijfstak specifieke produktie-,
c.q. bereidingsprocessen zouden worden opgesteld.
Aan dit verzoek is door verschillende branches gehoor gegeven; diverse codes
zijn tot stand gebracht of in bewerking.

Uij is echter ter ore gekomen dat er onduidetijkheid bestaat over diverse
especten van dit codes-beleid, met name over de juridische stetus van codes en
de relatie van codes met artikel 2 van het Algemeen Besluit (I{arenwet).
Ik informeer u daarom als volgt over mijn opvattingen hierover:

Wat zijn codes voor lrvgiëni sch werken?
Irr er.rr co«la siaat lrr.t v()í)r' etn bcpaalrlo hcdri if stak speci Iieke
pro«lrrkt ieptoces o1r z,odanigc wi jze hr'r;clrrevr,rr «lat wt'rkert volg,ens de cotle
hygiënisch werken betekent.

2. Doel van codes.
D"el "an code.s is het
bereiding, verpakking
drinkwaren.
Bij werken volgens de in de code omschreven produktie- of bereidingswijze
worden produkten van goede hygiënische kwatiteit verkregen en tevens wordt
de kans op het ontstaan van risico's voor de volksgezondheid verminderd.

3. Voor wie zijn codes bedoeld?
aoZ;;-;iln in eeiite instantie bedoeld voor het bedrijfsleven.
Voor hen is een goed opgezette code een handleiding waarmee het betreffende
proces opgezet, uitgevoerd en bewaakt kan worden. Bij een heritrrichting of

Correspondenlie uilsluitend TelexRiiswiit
richlen aan hel posladres, 31680 wvcm nl
met vermelding van de
dalum en het lenmert van
dere brieí



verborrwing van de werkplek kan de code stringente aantrevel ingen trevatten

omtrent de te realiseren situatie.
Voor de controlerende instantie kan de coje {ienen als "ijkpunt", waardoor

uniform en efficiënt optreden bevorder<t wordt. Tusserr bedrij fsleven en

controlerende instantie kan een code tevens als conrmttrricatiemiddel dierren,

wanneer de hygiënische situatie besproken urorclt. In vakopleidingen kan de

code als t"".Àiaaet bij het hygiëne-onderwijs worden gebruikt.

Wie stelt codes oP en wie is verantwogrdelijk?
t-ó"?a"lÏJt "oot tret opstel len van codes '

Omtrent die codes dient binnen de bedrijfstak overeenstenrning te bestaani

opdat een gelijk en voldoende hoog niveau van hygiëne door de hele

bedrijfstak heen wordt bevorderd'
op basis van hun deskundigheid op het terreirr van de hygiëne kunnen verte-
genlroordigers van de "r".huid 

(met name van de Rijkskeuringsdienst van

I,laren) op verzoek bi jdragen leveren bi j het opstellen van codes '
De Adviesconrnissie Wlren;et is het g..*i,r* bij uitstek r,'adr overheid en

bedrijfsleven codes kunnen toetsen. Deze breed §amengestelde groep van

deskundigen kan beoordelen of de'voorgelegde code voldoende waarborg biedt

.roo. hygiënisch werken. Dit oordeel wordt door mij van groot belang geacht

en kan mede bepatend zijn omtrent de wenseLijkheid om eventuele wetteLiike
hygiëne-regels die van kracht zijn voor de sector waarvoor de code is

ontworpen, af te schaffen, c"e. in o.g.keer6e zin, om et'entueel wetteliike
hygiëne-regels tot stand te brengen, mocht de voorgelegde code door de

conrnissie a1s ontoereikend voor het doel worden beschour'rd '

Ik raad u dan ook aan om codes die in uw bedrijfstak tot stand zijn
gebracht aan de Adviesconrniss ie l,larenwet voor te leggen.

naL À- ss 'vr'\w^Jv>e '--- --- 
-r^-^ ^^ ^tt,qqt qF-octpmde codes die zichIn het ideale ge.rii ontstaan meerdere op elkaar afgestemde codes

uitstrekken over alte fasen ven het produktieproces. vooralsnog zullen
waarschijnlijk stechts fasen van het produktieproces in kaart worden

gebracht. Door vanaf de aankoop of de teelt van de grondstof tot aan de

uiÈeindelijke verkoop aan de consument het proces integraal te beschrijven

zulten alle schakels van dat proces beheersbaar zijn' Zo kan op termijn een

systeem van Integrale Keten Bewaking (IKB) ontstaan'

6. Juridische status 
_

Een code .roo. h][iënisch werken wordt opgesteld door bedrijfsgenoten. De

overheid heeft in dit verband sleclrts een arlviserende functie- Een code

voor hygiënísch werken laat zich juridisch dan ook het beste karakteriseren
als een in brede kring van deskurràig"., geaccepteerde afspraak' Het karakter

van een dergelijke coàe is niet van publiekrechtelijke aard'

Artikel I van het l^letboek van Straf recht stelt: t'Geen f eít is strafbaar dan



7.

uit kracht van een daaraan vooraf gaande wettelijke strafbepaling" (het
"nu11e poena"-beginsel). Dit betekent dat een handeling alleen dan
strafbaar is indien een h,ettelijk voorschrift is overtreden.
Bij overtreding van een dergelijk wettelijk voorschrift kan in heÈ kader
van de levensmiddelenwetgeving de bevoegde keuringsambtenaar proces-verbaal
opmaken. Aangezien de basis voor strafrechtelijke repressie dus altijd de

wetsovertreding is kan in dit kader nooit overtreding van de code als
ffiolging leiden
Bij de bewijsvoering in het strafprocesrecht kunnen codes wel een rol
spelen. Werken v.olgens de code betekent hygiënisch werken zoals volgens het
Algemeen Besluit wordt geëist.
Wordt op essentiële punten van de code afgeweken of in het geheel niet
volgens de code gewerkt dan is het zeer wel mogelijk dat er niet hygiënisch
gewerkt is in de zin van artikel 2 van het Algemeen Besluit (tlarenwet). Oe

code fungeert dan als kenbron. De tenlastelegging berust dus uitsluitend op
artikel 2 van het Algemeen Besluit (Warenwet) en de keuringsverordening

(bij de vernieuwde Warenwet: artikeI l5). Overigens impliceert dit niet dat
iedere andere wijze van werken per definitie onhygiënisch is.

Lnhoud van codes
ffitombijhetopste11envancodesgebruiktemakenvande
General Principles on Food tlygiene van de Codex Alimentarius. Deze code is
algemeen van aard. De aanpak en de lay-out zijn zeer bruikbaar en kunnen
als handleiding dienen, hetgeen tevens zal resulteren in een zoveel
mogelijk uniforme benadering door verschitlende opstellers van een code.
ïen behoeve van bepaalde produktiemethoden of bereidingswijzen zal
specifieke uitwerking in meer detail noodzakelijk zijn, zulks is ook voor
produkt- of sectorgerichte codes van de Codex Alimentarius gebruikefijk.
Alleen een code die voldoende uitgewerkt is en voldoende aanwijzingen bevat
ter beheersing van de specifieke hygiëneproblemen van de sector of het
bedrijfstype waarvoor de code is opgesteld, kan de producenÈ garanderen dat
werken volgens de code, hygiënisch werken is.
Er is geen reden Èerughoudend te zijn in de mate en het niveau van

uitwerking van de code, inrners de code heeft geen wettel-ijke status.
In codes kunnen diverse parameters (zowel van microbiologische als
technische, technologische of chemische aard) zijn oPgenomen. Een door het
bedrijf zorgvuldig bijgehouden registratie van dergelijke Parameters kan

van bólang zijn voor de eigen controle en het inzicht in de eigen
bedrijfsro.ri.rg en kan bovendien het werk van de controlerende instanties
vereenvoud igen.

Codes en microb in d9 W?fenwet
Besluit worden in diverse

[,IarenweÈbesluiten microbiologische eindspecificaties gesteld aan produkten,
die niet rechtstreeks van belang, zijn voor de volksgezondheid.
l.lanneer codes tot stand zi j n gekomen d ie ook in de prakt i j k worden gevolgd ,

8.



zullen «leze microbiologische eisen voor een aantal produkten kunnen

vervatlen.

9. Codes en deregulering
De totstrnatoËi.g r"i codes past in het beLeid van de over6eid om het

bedrijfsleven "oi"ul 
mogetijL haar eigen veranta'oordetijkheid te taten

dragen en bij het daarmee samenh..tg"nà" gtreven om regelgeving die niet
langer zinvol is, te schraPPen'
l,lanneer op basis van goed uitgewerkte codes de hygiëne bij de produktie
beheerst wordt, zuLlen warenr.tt"lijke bepalingen, gericht op die hygiëne

kunnen verdwijnen.
l{et het r..drij.,.n van regelgeving neemt de verantr*ootdelijkheid van het

bedrijfsleven Éi3 u"r, goeà produkiieproces toe en zal er - naar verwachting

- minder .orrigeiend behoeven te worden opgetreden'
Daar waar geen (goed uitgewerkte) codes ontstaan zal de overheid op een

meer directe wíjze verantÍ.,oordelijk bLijven voor het toezicht op hygiënisch

werken van het bedrijfsleven.

Eisen sraarvan overschrijd
volksgezondheid betekent,
blijven.

De Staatssecretaris van Welzijn,
Volksgezondheid en Cultuur'

drs. D.J.D" Dees

ing rechtstreeks een Sevear voor de

zulten uiteraard te allen tijde van kracht
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