
PB 00 – F07 - REV 0 – 2005 - 5/5

[image: image1.png]voor de Veiligheid van de Voedselketen

Agence Fédérale pour la Sécurité de Iy





VERSLAG voor de VALIDATIE van het AUTOCONTROLESYSTEEM in het kader van KB 14-11-03 betreffende autocontrole, meldingpslicht en traceerbaarheid in de voedselketen (BS 12-12-03) VOOR DE BEDRIJVEN VAN DE TRANSFORMATIE, DISTRIBUTIE EN DE TOELEVERANCIERS VAN DE PRIMAIRE PRODUCTIE

	 Naam bedrijf :
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 

	 Adres vestigingseenheid :
	 
	 
	 

	 Exploitant :
	 
	 
	 

	 Telefoonnummer :
	 
	Faxnummer :
	 

	 E-mail :
	 
	 
	 

	 Website :
	 
	Ondernemeringsnr : 
	 

	 Erkenningsnummer :
	                             
	… … … … … … …

	 FAVV activiteiten :
	 
	Vestigingseenheidsnr : 

	 Personeelsbestand :
	 
	… … … … … … …
	 

	 
	 
	 
	 

	 Sector :
	Transformatie, groot-distributie
	 
	

	
	Toeleveranciers primaire productie
	
	

	
	
	
	

	
	Retail
	 
	

	 
	 
	 
	 

	 
	AUDIT
	 
	 

	 
	 
	 
	 

	Type audit :
	Audit – acs Type 2 ( full )                        
	
	 

	 
	Audit – acs Type 3 ( light )
	
	 

	 Naam Hoofdauditor :
	 
	 
	 

	 Naam techische auditor(s) : 
	 
	 
	 

	 Dossiernummer :
	 
	 
	 

	 Datum audit  :                                           
	 

	 Datum bezoek in kader van corr. Actie : 
	 

	 PCE :
	
	
	

	 Gepresteerde audittijd : 
	
	
	

	Wordt er een gids toegepast :
	 Ja / nee
	
	

	 
	 Naam Gids :  … … … … … … … … … … … … …
	 
	 

	 
	 
	 
	 


1. SLEUTELELEMENT : VOEDSELVEILIGHEIDSMANAGEMENTSYSTEMEN

1.1. Algemene eisen

1.2. Voedselveiligheidsbeleid

1.3. Handleiding over voedselveiligheid

1.4. Verantwoordelijkheid voor management

1.5. Inzet management

1.6. Herziening management (HACCP-controle inbegrepen)

1.7.  Resource management

1.8. Algemene eisen i.v.m. documentatie

1.9. Specificaties

1.10 Procedures

1.11 Interne audit

1.12  Corrigerende actie

1.13 Controle op niet-overeenstemming

1.14 Vrijgeven van producten

1.15 Aankoop 

1.16 Bewaking prestaties leverancier

1.17 Traceerbaarheid

1.18 Klachtenbehandeling

1.19 Terugroepen van producten

1.20 Nazicht van toestellen voor het meten en bewaken

1.21 Productanalyse

1.22. Meldingsplicht

1.23. Erkenningen

1.24. Etikettering

2. SLEUTELELEMENT : GOEDE LANDBOUWPRAKTIJKEN, GOEDE FABRICAGEPRAKTIJKEN, GOEDE DISTRIBUTIEPRAKTIJKEN

2.1
Inleiding

2.2  Omgeving inrichting

2.3
Omgeving gebouwen

2.4
Indeling inrichting en circuit product

2.5
Fabricage (hanteren grondstoffen, voorbereiding, behandeling, verpakking en opslagruimten)

2.6
Uitrusting

2.7
Onderhoud

2.8
Accommodatie voor personeel

2.9
Risico voor fysische en chemische productcontaminatie

2.10
Scheiding en versleping

2.11
Voorraadbeheer (rotatie)

2.12
Huishouding, schoonmaak en hygiëne

2.13
Waterkwaliteitsbeheer

2.14
Afvalbeheer

2.15
Bestrijding van ongedierte

2.16
Diergeneeskunde

2.17
Gebruik van pesticiden, herbiciden en fungiciden

2.18
Vervoer

2.19
Persoonlijke hygiëne, beschermkledij en medisch onderzoek

2.20
Opleiding

2.21. Controles in opdracht van derden

3.
SLEUTELELEMENT RISICOANALYSE EN KRITIEKE CONTROLEPUNTEN

I.
Principes van het HACCP-systeem

II.
Richtlijnen betreffende de toepassing van het HACCP-systeem

1.
Samenstelling van het HACCP-team

2.
Omschrijving van het product

3.
Identificatie beoogd gebruik

4.
Opmaken van een diagram van het productieproces

5.
Bevestiging ter plekke van het diagram

6.
Opmaken van een lijst van alle mogelijke gevaren per etappe, uitvoeren van een gevarenanalyse en maatregelen om geïdentificeerde gevaren te bedwingen in overweging nemen (zie principe 1)

7.
Identificatie van kritische controlepunten (zie principe 2)

8.
Vaststelling van kritische grenzen (zie principe 3)

9.
Uitwerking van een systeem voor toezicht (monitoring) voor elk CCP (zie principe 4)

10.
Vastlegging van bijsturende acties (zie principe 5)

11.
Vastlegging van verificatieprocedures (zie principe 6)

12.
Aanleggen van documentatie en registreren (zie principe 7)

13. 
Opstellen van bemonsterings- en analyseplannen

4. 
CONCLUSIE

Hoogachtend,

(Datum en naam auditeur)
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