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Redactioneel

S
choon schoon, hygiënisch schoon, kruisbe-
smetting, biofilm, schimmels (de cover van 
EVMI nummer drie was wat dat betreft een 
heerlijke), er valt flink wat over te vertellen. 

Sinds kort heb ik in mijn huis een poetshulp. Een 
vriendin die graag de handen uit de mouwen steekt. 
En, zoals de meeste mensen, zo haar eigen aanpak 
heeft. 
Ik vertelde haar dat ik jaren terug een cursus maakte voor 
de schoonmakers van een ziekenhuis. Ze was maar matig 
geïnteresseerd. Toen ik haar vertelde over microvezeldoeken 
en hoeveel beter die reinigen dan een willekeurige poetslap met 
allesreiniger, sloeg de matige interesse om in verontwaardiging. 
Dat kón niet schoon genoeg zijn!

Het belang van hygiëne wordt ons momenteel op wel heel veel plekken on-
der de neus gewreven. Handen waren zelden schoner en laten we hopen dat al 
die mondkapjes ook regelmatig worden ververst. Voor onze voedselproducerende en 
-verwerkende medemens is het onderwerp natuurlijk altijd al van belang. We verzamel-
den een mooie selectie verhalen met niet alleen de mens maar ook alles wat die mens 
kan ondersteunen. 

Dat het onderwerp leeft, blijkt wel uit het enthousiasme van de verschillende partijen.
Voorschriften, machines, risico’s, voorbeelden en zelfs meningen. Houden we het alle-
maal nog een beetje in beeld? Waar letten we op en waarom? En zoals in de vorige spe-
cial al door Mark IIsendoorn in zijn voorwoord werd opgemerkt: als je met een crisis 
worstelt, is een klein compromis snel gemaakt. Alertheid blijft dus een groot goed.

Wat is schoon? Hoe schoon is dat dan en kan het ook te schoon zijn? Zoals ik mijn 
vriendin probeer te vertellen: ja, het kan ook te schoon zijn. Maar zij is dat beslist niet 
met me eens. 

Als mijn ijsje deze zomer in ieder geval maar hygiënisch geproduceerd is, vind ik het 
goed. 

Janet Kooren 
Hoofdredacteur 
janetkooren@aleapublishers.nl

Voorzichtig met 
schoonmaakmiddelen

20

Hoe schoon 
is schoon?

‘De matige  
interesse  

sloeg om in 
verontwaardiging’

EVMI_Hygienespecial_voorjaar_2021   3EVMI_Hygienespecial_voorjaar_2021   3 27-05-21   11:1627-05-21   11:16



4 | voorjaar 2021

‘De boetes 
zijn nog steeds 
lachwekkend laag’

44

Cover

‘Onhygiënisch vuil’, luidde eens tekst 
in een schoonmaakreclame. 
Hygiënisch schoon is daarentegen wel 
degelijk een correcte term. Over nut, 
noodzaak en opties van hygiëne. 
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Op weg naar normaal
Corona hield flink huis bij Vion. Ze waren er he -
laas volop mee in het nieuws. Hoe pakten ze 
deze situatie aan? Roy Paalman van Vion en 
Frans van Strien van Business Health Support 
vertellen hoe ze in no-time op locatie testcen -
tra hebben ingericht. 

Is ons eten te schoon?
De laatste decennia stijgt het percentage men -
sen met een voedselallergie. Komt dit omdat 
ons eten zo bewerkt is dat het geen parasieten 
en schadelijke micro-organismen meer bevat? 
voeding steeds meer bewerkt. 

‘De kunst van hygiënisch
ontwerpen is de kunst van
het weglaten’
Robots en voedsel 
We zien ze in de media vaak als een soort ultrafuturistische koks: Robots die
koken. Of die je bestelling aan tafel bezorgen. Maar hoe zit het nou eigenlijk écht
met robots die zich met voedsel bemoeien? Want bij het produceren van voedsel
rukt de robot gestaag op richting het primaire bereidingsproces. En vieze handen 
hebben ze dan misschien niet, maar wat komt er nog meer bij kijken?

Schoonmaakmiddelen schadelijk?
Volgens diverse berichten in de afgelopen jaren is het regelma -
tig gebruik van schoonmaaksprays net zo ongezond als het ro -
ken van een pakje sigaretten per dag. Dat is nogal wat! We do -
ken erin. Met voor de zekerheid een mondkapje op, dat wel.

Vleesbranche volop in beweging
De vleessector verandert snel en ingrijpend - tijdens deze pan -
demie al helemaal. De industrie verandert in hetzelfde tempo 
mee en automatisering is ook hier aan de orde van de dag. “De 
techniek ondersteunt ons ambacht”, vertelt Hein Pije van Marel. 

20
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Als importeur van drie gerenomeerde merken stoomreinigers 
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Covid, salmonella 
en muizenkeutels

E171 
wordt mogelijk  

binnenkort verboden

93 
door ongedierte smerige  
winkels onder verscherpt  

toezicht bij de NVWA

250 
MOSH en MOAH- 

controles per maand

608 
van de 12.285 food contact  

chemicals zijn schadelijk

500.000 
via voedsel overgedragen  
ziektes dodelijk (jaarlijks)

In de hygiënespecial van 2020 draaide deze rubriek om  
de coronacrisis. We zijn een jaar verder, maar corona en hygiëne 

gaan nog steeds hand in hand. Ook zien we dat salmonella, 
ongedierte en diverse andere gevaren nog altijd op de loer liggen.

Wat vindt de consument?

50% 
van de Europeanen 

weegt voedselveiligheid 
mee bij aankoop

60-90% 
van Hello Fresh-klanten vindt 

houdbaarheidsindicator 
betrouwbaar en nuttig

23% 
twijfelt over kweekvlees: 

eerst de veiligheid 
aantonen

22 clusters  
van Covid-19 

besmettingen in  
de vleesindustrie in 

6 maanden

300+ gelinkte 
salmonella-infecties  

in Europa en  
Canada, deels 

toeschrijfbaar aan 
bevroren kip

2.000 kg illegale 
gewasbeschermings- 

middelen in beslag 
genomen in 
Gelderland
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Lotte van Keulen en Julia Boswinkel

D
eze ontwikkeling vraagt om een andere aanpak dan 
voorheen. Hoe zet je snel en effectief een nieuwe aan-
pak op voor een virus dat we tot op de dag van van-
daag nog niet helemaal begrijpen? En hoe laat je deze 

aanpak vervolgens op een gedegen manier landen in jouw 
organisatie?

Business Health Support (BHS) ontfermde zich aan het begin van 
de crisis als een van de eersten over deze vragen. Onder het motto 
‘Op weg naar normaal’ helpt het Brabantse bedrijf ondernemingen 
hun bedrijfsvoering toekomstbestendig te maken én te houden. 
Business Health Support is specialist op het gebied van arbodienst-

verlening in de breedste zin van het woord. De inzetbaarheid van 
medewerkers binnen organisaties en het verlagen van risico’s als 
verzuim, ongevallen, beroepsziekten en de bijbehorende kosten 
staan hierbij centraal. Zo houdt BHS zich o.a. bezig met risico- 
inventarisatie en -evaluatie van Covid-19, medische begeleiding op 
de werkvloer en het uitvoeren van preventief medisch onderzoek. 

Het gedegen implementeren van coronabestrijding binnen je 
bedrijfs voering is makkelijker gezegd dan gedaan: “Ondernemers 
realiseren zich meestal onvoldoende wat er nodig is in deze situa-
tie”, zegt Business Health Support directeur Frans van Strien. 
“Wij helpen die ondernemers zich te ontwikkelen van Covid-
gerelateerd handelen naar risico-gestuurd. Zo helpen wij bedrijven 
naast het testen, ook met het AVG-proof terugkoppelen van de re-
sultaten en de begeleiding van positief geteste medewerkers.”  

Coronabestrijding bij Vion
Een van de meest in het oog springende cases van BHS de af-

gelopen periode, is die van Vion Food Group, een vleesver-
werker die alleen al in Nederland 2000 eigen mensen in 

dienst heeft en daarnaast ook nog eens 3500 
uitzendkrachten. 

Ook Vion moest aan het begin van de coronacrisis 
flexibel en handelend optreden. Omdat de GGD be-
hoorlijk overvallen leek door de pandemie, klopte 
Vion voor ondersteuning aan bij BHS. “We moesten 
snel schakelen. Door uitval van personeel dreigde de 

Coronabestrijding maakt noodgedwongen deel uit van de processen en 
protocollen van allerlei bedrijven. Hier is de levensmiddelenindustrie geen 
uitzondering op: de strenge hygiëne-eisen zijn sinds corona nog verder 
aangescherpt. 

Op weg  
naar normaal

‘Het gedegen implemente-
ren van coronabestrijding 
is makkelijker gezegd dan 
gedaan’
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Een goed partnerschap
BHS en Vion zijn geen vreemden van elkaar; de organi-
saties werken al ruim tien jaar samen. Ook rondom het 
nieuwe coronabeleid was deze nauwe samenwerking 
wederom te ervaren. 

Van Strien: “Roy en ik hebben veelvuldig contact gehad 
en nog steeds. Het was een hechte samenwerking 
waarin we snel moesten schakelen en veel persoonlijk 
contact hadden. 

Gedurende het afgelopen jaar hebben we meermalen 
ons beleid aangepast aan de landelijke ontwikkelingen 
en sprongen we flexibel in op nieuwe situaties.”
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Roy Paalman
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Innovi

V
oor effectieve reiniging heb je 
altijd te maken met vier facto-
ren:temperatuur, tijd, chemie 
en mechanische actie. Volgens 

de ‘Cirkel van Sinner’ moeten deze facto-
ren in evenwicht blijven voor een optimaal 
reinigingsresultaat. Vermindering van de 
ene factor vraagt om compensatie van één 
of meer andere factoren om hetzelfde reini-
gingsresultaat te behalen. Het in de juiste 
balans brengen van deze factoren zorgt 
voor grondige reiniging. 

80% besparen op (afval)water
Wanneer je bij het reinigen gebruik maakt 
van de Hydrobox warmwater hogedruk-
reiniger, die een hoge temperatuur heeft (tot 
90 graden), kan je tot 80% besparen op wa-
ter. De hoge temperatuur van de Hydrobox 

heeft een ontvettende en  bacterie/virusdo-
dende (desinfecterende) werking. Daarnaast 
heeft het reinigen met de Hydrobox ook een 
voordeel dat je wel tot 80% bespaart op 
chemische reinigingsmiddelen.

Veiliger reinigen met enzyma-
tische reinigingsmiddelen
Wij merken helaas dat er bij het reinigen 
nog te vaak gebruik gemaakt wordt van te-
veel chemische reinigingsmiddelen. Met 
alle gevaren van dien voor mens, dier, mili-
eu en materiaal. Het werken in deze chemi-
sche dampen is niet gezond voor de mede-
werkers. Het kan duizelingen en hoofdpijn 
veroorzaken. Het reinigen met veilige, niet 
agressieve, ofwel biologische/enzymatische 
reinigingsmiddelen is veiliger en gezonder 
voor alles en iedereen. 

Vaak lijkt iets wel goed schoon te zijn maar toch blijft 
er te vaak nog vervuiling achter. Dat kan een broei-
haard zijn van bacteriën en werkt het vormen van 
biofilm in de hand. 

Sneller, doeltreffender 
en duurzamer reinigen

Enzymen zijn natuurlijke eiwitten die wor-
den geproduceerd door gisting. Het zijn 
niet-levende proteïnen die actief worden 
zodra ze met lauwwarm water (35-65 gra-
den Celsius) in aanraking komen. 

Enzymen reageren met organische veront-
reinigingen; ze vernietigen (‘knippen’) elke 
organische stof en zetten deze om in kleine 
water oplosbare resten. Omdat de enzymen 
een natuurproduct zijn en 100% biologisch 
afbreekbaar, kan je duurzaam reinigen zon-
der schadelijke restproducten. Het geeft 
een echte diepte reiniging.

De voordelen van duurzame 
enzymatische 
reini  gingsmiddelen
•  Beter niveau van hygiëne (diepte reini-

ging) en dus minder risico op 
kruisbesmetting

•  Enzymen zijn veilig voor mens, dier, mili-
eu en materiaal

•  pH -neutraal reinigen, niet irriterend of 
agressief

•  100% biologisch afbreekbaar, waardoor 
er minder afvalwater zal zijn

•  Sneller en ef�ciënter reinigen doordat de 
enzymen het werk doen

•  Je hoeft minder te boenen

Welke reinigingsoplossing 
kunnen wij je bieden?
Om te bepalen welk reinigingsmiddel je 
nodig hebt, moet je eerst bepalen wat het 
probleem is. Zo zijn er oplossingen voor 
geurbehandeling, schoonmaken en onder-
houden van leidingen en middelen op basis 
van enzymen voor de grondige schoon-
maak. Wij werken alleen met professionele 
producten van Realco en zijn voorzien van 
het Ecocert label. 

Om effectief schoon te maken is het van 
belang om met de juiste tools en reini-
gingsmiddelen te werken. Wil je weten welk 
middel en welke methode het meest ge-
schikt is voor je schoonmaakklus? Innovi 
kan je hiervoor de meest passende innova-
tieve oplossing bieden. Neem gerust con-
tact met ons op via 0546-66 07 10 en wij 
kunnen je vrijblijvend van een passend ad-
vies voorzien. 
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D
aar kom bij dat wij met z’n allen smetvrees hebben en 
met plakkerige handen angstig ons boodschappen­
karretje door de verlaten gangpaden voortduwen. 

Waar zijn de massieve recalls? Ik bedoel niet de stille recall van 19 
oktober 2020 van Albert Heijn: hun huismerk appelsap werd door 
Flevosap geproduceerd. Dit gebeurde in België wel publiekelijk. 
Albert Heijn was vast nog bezig met de Indiase sesamzaadaffaire 
van 13 oktober 2020, toen het sesamzaad besmet bleek te zijn met 
het insecticide ethyleenoxide.

Gebrekkig onderhoud
Bij veel bedrijven zal een tree los gaan hangen als gevolg van ge­
brekkig onderhoud. Soms kan dit resulteren in een uitglijder!
Zodra de aandacht van corona afdwaalt, de theaters en restaurants 
weer open gaan is te verwachten dat er weer vergeten schandalen 
en calamiteiten openbaar worden. Het is logisch dat de voedings­
middelenindustrie in sommige branches in een overlevingsmodus 
zit en bewust meer risico neemt, met als gevolg dat er zich een 
calami teit voordoet.

De aandacht is afgeleid van de core business. Veel werknemers wer­
ken opeens thuis en daardoor worden vaak dingen over het hoofd 
gezien. Door corona wordt op een breed terrein de aandacht weg­
geleid van de voedselveiligheids­gerelateerde zaken. Best wel te ver­
klaren. Directies hebben wel wat anders aan hun hoofd en audito­
ren en andere controle­instanties worden ofwel de deur gewezen of 
de instanties komen zelf niet. Hierdoor ontstaat een gevoel van ‘dat 
zien we later wel’.  

Gevolgen
De gevolgen kunnen legio zijn. Gebrekkig onderhoud aan ge­
bouwen en machines, verslapping van het reinigingsprotocol met 
als gevolg bacteriële infecties zoals bacterieresistentie, enorme 
productiefouten die in een normale situatie nooit zouden voor­
komen. Denk hierbij aan etiketteer­, leverings­ en 
receptuurfouten.

De NVWA voert nu ook nauwelijks fysieke controles uit. De con­
troleurs zitten allemaal thuis te Zoomen. Hoe minder handhaving 
er is, hoe meer overtredingen er begaan worden. In het verkeer is 
het niet anders. De sjoemelaars zien hun kans schoon om hun slag 
te slaan. Omdat Marokko dicht zit wegens de coronacrisis, worden 
de Hollandse garnalen nu in Azië en India gepeld. 

Bovendien worden deze producten extra geconserveerd om de 
lange doorlooptijden te overleven. Bij wet is dit verboden omdat 

In deze onwerkelijke tijd van lock-downs, Zoom, Teams- en  
Webinarvergaderingen zijn veel zaken haast ongemerkt veranderd. Het lijkt wel 
of er geen voedselschandalen meer zijn en dat alles gesmeerd verloopt in de 
voedingsmiddelenindustrie. 

Waar blijven  
de schandalen?

‘Door corona wordt op een 
breed terrein de aandacht  
weggeleid van de voedselveilig-
heids-gerelateerde zaken’

Corona verbergt slordigheid

IJsbrand Velzeboer is directeur van Scienta Nova (nieuwe kennis). Een on-

afhankelijk adviesbureau dat zich bezighoudt met de meest uiteenlopende 

onderwerpen binnen de voedingsmiddelenindustrie.
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dit een vorm van contaminatie van het levensmiddel is. 
Ongeschikte levensmiddelen, grote afkeurpartijen zullen hier het 
gevolg van zijn. Retailers, wees op uw hoede! Gebrekkige registra­
ties, onduidelijke transporten van voedsel over de hele aardbol 
kunnen hier het gevolg van zijn. De pakkans is nu uiterst mini­
maal. Als een malafide rommelaar gepakt wordt, dan zijn de boe­
tes nog steeds lachwekkend laag. Dit verlies wordt gewoon 
ingecalculeerd.

Verstoorde supply chains
De supply chains zijn verstoord. Dit houdt in dat soms snel nieu­
we totaal vreemde leveranciers gezocht moeten worden met alle 
risico’s van ongedetecteerde fouten van dien. Er wordt méér ge­
sleept met voedsel. Vooral nieuwe leveranciers die zogenaamd de 
redder in nood lijken te zijn, blijken vaak een dubbele agenda te 
hebben. 

De handel is altijd de snelste jongen van de klas. De handhavers, 
zoals de douaneambtenaren en die van de NVWA, staat er vaak bij 
en kijken er naar. Vooral in het weekend gebeuren er vreemde ding­
en. In een weekend kan makkelijk het transport van Boekarest naar 
Tromsø Noorwegen (4.000 km) geregeld worden, zonder dat de 
deuren van een vrachtauto worden geopend voor controle. Vooral 
de malafide handelaren in vlees en dure producten zullen hiervan 
kunnen profiteren. Veel malafide bedrijven zullen zich in bochten 
moeten wringen om te camoufleren dat zij de oorzaak zijn van een 
voedselveiligheidsschandaal.

Achteruitgang
Er worden meer eindproducten, halffabricaten en grondstoffen 
langer bewaard dan gebruikelijk. Dit kan bacteriële, chemische of 
sensorische risico’s met zich meebrengen. Dierlijke producten kun­
nen beperkt in de vriezer bewaard worden. De achteruitgang is na 
een jaar al te merken. De kwaliteitsafwijkingen zoals ranzigheid 

(vetoxidatie) kunnen maar deels met chemicaliën gecamoufleerd 
worden. Producten die te gekoeld zonder aanvullende conservering 
bewaard worden, zijn nóg gevaarlijker. Listeria monocytogenes ligt 
hier duidelijk op de loer. 

Vooral partijen die voor een lage prijs aangeboden worden onder 
een vage smoes zijn verdacht. De veevoersector kan hier last van 
hebben. Te lange opslag onder beroerde condities kan schimmel­
vorming tot gevolg hebben die uiterst giftige mycotoxinen kunnen 
produceren. Met als mogelijke gevolgen het gebruik van illegale 
conserveermiddelen of technieken en productvervalsing of versnij­
ding met goed product.

Wat kunnen wij hiertegen doen?
De QA­managers van nu moeten heel goed de VACCP analyses 
(kwetsbaarheid) en de TACCP (zoals Food Defense) uitvoeren. 
Voer extra micro­ en chemische controles uit op inkomende 
grondstoffen. Houd de leveranciersbeoordelingen actueel. 
Gewoon brainstormsessie organiseren met QA, in­ en verkoop en 
de directie. Dan kunnen heel snel de mogelijke risico’s goed in 
kaart gebracht worden. Deze techniek leren wij onze eigen cursis­
ten die de opleiding ‘QESH/QA/KAM manager Food Industry’ 
volgen. 

Is HACCP de oplossing van al jouw kwaliteitsproblemen? 
Have A Cup of Coffee and Pray. 

‘Als een mala�de rommelaar 
gepakt wordt, dan zijn de boetes 
nog steeds lachwekkend laag’
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K
roeze-Krebbers is trainer en 
adviseur bij Allergenen 
Consultancy. Het bedrijf fo-
cust niet alleen op kruisbe-

smetting, maar het is voor hen wel een be-
langrijk aandachtspunt. 

“Het gaat om allergenen die niet bewust 
zijn toegevoegd aan de receptuur. Als je bij-
voorbeeld een productielijn waarop allerge-
nen en niet-allergenen worden verwerkt on-
voldoende kunt reinigen, kan een product 
‘mogelijk sporen bevatten van...’” 

“Meer dan de helft van alle recalls heeft 
van doen met allergenen. Met de aange-
paste wet hebben fabrikanten een grotere 
inspanningsverplichting; ze moeten ma-
chines goed reinigen en op achtergeble-

ven residuen checken. Een stap in de 
goede richting.”
 
Allergenenmanagement
Maar de wet zegt niet wat er moet gebeuren 
bij ‘onvermijdelijke kruisbesmetting’, ofte-
wel als er niet voldoende gereinigd kán wor-
den. Ook niet hoe je daarvan een risicobe-
oordeling kunt maken.  Kroeze-Krebbers: 
“Daarover krijgen we veel vragen. Wij heb-
ben een gestandaardiseerde aanpak van risi-
cobeoordeling: VITAL, oftewel Voluntary 
Incidental Trace Allergen Labelling. Wij ad-
viseren om vijf basispijlers van allergenen-
management te gebruiken: grondsto�nfor-
matie; de juiste receptuur; het opstellen van 

correcte etiketinformatie; het voorkomen 
van verwisseling en van kruisbesmetting.” 

“Kijk, fabrikanten kennen de etiketterings-
regels en moeten alle informatie over aller-
genen in hun grondstoffen opvragen en ver-
melden. Maar omdat allergenen soms in 
onverwachte stoffen voorkomen, moet je 
goed doorvragen over kruisbesmetting. Als 
je recepturen aanpast, moet de allergenenin-
formatie in de hele organisatie goed worden 
geborgd en doorgevoerd. Zo kun je die in-
formatie koppelen aan andere systemen, tot 
aan de supermarkt-portals toe. Tenslotte 
zien we nog wel eens een etiket van product 
A op product B, bijvoorbeeld doordat zo’n 
etiket pas later op een afgevulde maaltijd of 
halffabricaat wordt bevestigd.”

Aan de andere kant ziet Kroeze-Krebbers 
dat bedrijven juist met minder reiniging 
toekunnen, mits ze effectiever werken. 
“Daarmee kunnen we ze helpen. Bedrijven 
kiezen voor ons omdat we dé specialist zijn 
op het gebied van allergenen. We bieden 
het complete plaatje: advies, trainingen, 
sneltesten en een laboratorium testservice. 
We hebben veel connecties met patiënten-
verenigingen en internationale instanties 
die zich met allergieën bezighouden, we 
zitten dicht bij de bron.” 

Op 24 maart ging Europese wetgeving over 
kruisbesmetting met allergenen van kracht. 
“Precies dát stond niet eerder expliciet in de 
wetgeving”, zegt Bregje Kroeze-Krebbers.

Veilig is veilig  
voor iedereen

‘Meer dan de helft 
van alle recalls heeft 
van doen met 
allergenen’

Kruisbesmetting is opgeno-
men in Hygiëne Verordening 

(EG) nr 852/2004 via 
Verordening (EG) nr. 

2021/382

‘Veel recalls door allergenen’

Xandra Veltman
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