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Betreft: Microbiologische analyses in de vieeswinkels

Deze omzendbrief vervangt de omzendbrief van 23/04/2008 met kenmerk
PCCB/S3/VLE/216362.

De aanpassingen aan de tekst zijn aangebracht in het rood en zijn het gevolg van de
beslissing tot het niet verlengen van de afwijking voorzien in art. 4 van het koninklijk
besluit van 24/05/2006". Dit besluit voorzag een afwijking van het criterium vermeld in
Verordening 2073/2005° voor Salmonella in gehakt en vleesbereidingen op basis van
pluimvee die bedoeld zijn om na verhitting te worden gegeten en die op de nationale
markt worden gebracht. Deze afwijking was geldig tot 31/12/2007 en werd niet
verlengd.

Verordening 2073/2005 legt in Bijlage |, Hoofdstuk 3 voor de operatoren bepaalde
bemonsteringsfrequenties vast voor het analyseren van gehakt vlees en
vleesbereidingen. Indien het echter op grond van een risicoanalyse gerechtvaardigd is
en de bevoegde autoriteit toestemming verleent, kunnen inrichtingen die gehakt vlees
en vleesbereidingen in kleine hoeveelheden produceren, van deze
bemonsteringsfrequenties worden vrijgesteld.

In dit kader werd beslist dat in vleeswinkels (slagerijen en detailhandelszaken wild en
gevogelte) tenminste éen monster moet worden genomen per jaar van één in het
bedrijf vervaardigd product, met name gehakt viees of een vleesbereiding op basis
van gehakt vlees (bijvoorbeeld bereid gehakt, Martino, blinde vinken) voor analyse op
Salmonella, E. Coli en a&roob kiemgetal. De van toepassing zijnde criteria zijn
weergegeven in de tabellen in bijlage.

Deze bemonsteringsfrequentie wordt in de toekomst herzien indien in het licht van de
bekomen analyseresultaten, eventuele wijzigingen in de wetgeving, evolutie van de
salmonellaprevalentie, nieuw opduikende pathogenen, ... en op basis van een
risicoanalyse, blijkt dat dit noodzakelijk is.

Bij ontoereikende resultaten dient de exploitant maatregelen te nemen
overeenkomstig artikel 7 van Verordening 2073/2005. Dit betekent onder meer de
oorzaak ervan opsporen en voorkomen dat de microbiologische besmetting zich
herhaalt. De maatregelen kunnen een aanpassing binnen het HACCP-systeem of de
goede hygiénepraktijken omvatten. Nadien dient door de exploitant een nieuw
monster te worden genomen om de effectiviteit van de genomen maatregelen te

' Koninklijk Besluit van 24/05/2006 betreffende een tijdelijke afwiking van de waarde van het
mlcroblologlsch criterium voor Salmonella in bepaalde voedingsmiddelen.
2 Verordening (EG) Nr. 2073/2005 van de Commissie van 15 november 2005 inzake microbiologische

criteria voor levensmiddelen.
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Onze opdracht is te waken
over de veiligheid van de
voedselketen en de kwaliteit
van ons voedsel, ter
bescherming van de
gezondheid van

mens, dier en plant

verifieren. De corrigerende acties en maatregelen genomen naar aanleiding van
ontoereikende resultaten dienen te worden geregistreerd in het kader van het
HACCP-systeem.

Indien bij het testen van voedselveiligheidscriteria ontoereikende resultaten worden
verkregen, moet de exploitant de non-conforme producten uit de handel nemen en/of
terugroepen. Wanneer de non-conforme producten reeds de directe controle van de
exploitant van de vleeswinkel hebben verlaten, moet deze dit melden aan het FAVV.

Naar aanleiding van de melding volgt een controle van het FAVV voor verder
onderzoek.

Het terugroepen van producten verkocht aan de eindverbruiker dient te gebeuren door
middel van een affiche in de winkel.

Indien de producten werden geleverd aan andere levensmiddelenbedrijven
(bijvoorbeeld horecabedrijven, grootkeukens) dienen deze door de exploitant van de
vleeswinkel te worden verwittigd.

Indien ontoereikende resultaten voor wat betreft de proceshygiénecriteria worden
verkregen, is een verbetering nodig van de productiehygiéne en van de selectie en/of
oorsprong van de grondstoffen. Melding, uit de handel nemen of terugroepen van
producten is hier niet van toepassing.

H. Diricks (get.)
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