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Voorwoord

Het beheersen en verbeteren van de voedselveiligheid begint met een
goed begrip van de stoffen die levensmiddelen onveilig maken. Kennis
van deze stoffen en van de schade die zij kunnen veroorzaken aan de
gezondheid van de consument is essentieel voor een goede beoordeling
van het risico voor de voedselveiligheid.

Hoe vanzelfsprekend dit ook mag zijn, eenvoudig is dit zeker niet. Het
beoordelen van de gezondheidsschade die wordt veroorzaakt door
gevaren zoals bacterién of chemische stoffen, bevindt zich toch vooral
op het terrein van artsen en toxicologen en behoort niet direct tot de
kennis en kunde van het gemiddelde levensmiddelenbedrijf.
Bekendheid met bijvoorbeeld het feit dat een infectie veroorzaakt door
Listeria monocytogenes een hoger sterftecijfer kent dan Salmonella, is
zeker niet algemeen verspreid. Toch hebben we in de afgelopen jaren
veel geleerd. Sinds de wettelijke verplichting tot het toepassen van
HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) is de kennis over
gevaren in de sector enorm gegroeid. Veel levensmiddelenbedrijven -
maar nog lang niet allemaal - hebben hun gevaren inmiddels goed in
het vizier. Deze bedrijven houden hun ogen en oren open voor
informatie over reeds bekende, maar ook over nieuwe gevaren. Zij
volgen de ontwikkelingen in de wetgeving en houden via verschillende
kanalen in de gaten welke gevaren opspelen in de sector. Zij speuren
voortdurend naar informatie over gevaren die relevant zijn voor hun
grondstoffen, processen of producten.

Met de veiligheid en kwaliteit van levensmiddelen als basis van haar
dienstverlening, heeft Précon een uitgebreide database ontwikkeld voor
deze gevaren. De database bevat informatie over een groot aantal
mogelijke gevaren in de verschillende grondstoffen, ingrediénten en
consumentenproducten. Alle gevaren die in Europese en Nederlandse
wetgeving worden genoemd, inclusief de bijbehorende producten, zijn
opgenomen in deze database. Daarnaast worden ook de gevaren
genoemd die niet zijn opgenomen in de wetgeving, maar die wel gelden
als klassieke risico’s, zoals Clostridium botulinum in conserven en



Salmonella spp. in cacao en chocolade. Ook de opkomende gevaren
zoals het norovirus en perchloraat, worden niet overgeslagen. Deze gids
“Gevaren voor de voedselveiligheid” gaat over het deel van de database
waarin de effecten op de gezondheid worden beschreven. In deze gids
staan de effecten op de gezondheid van de consument centraal
waardoor het mogelijk wordt de effecten van gevaren onderling te
vergelijken. Het doel van deze gids is de voedselveiligheidsmanagers te
ondersteunen bij de inschatting van de ernst (of het effect) van
gevaren. Over de kans op gevaren geeft deze gids slechts beperkte
informatie; de kans wordt immers met name bepaald door de
specifieke situaties in de bedrijven. Voor de ernst van gevaren ligt dit
anders. De ernst van de schade aan de gezondheid van de consument
wordt op de eerste plaats bepaald door de aard van het gevaar en
vervolgens door de gesteldheid of gevoeligheid van de consument. Daar
kun je als levensmiddelenproducent niets aan doen. Het doel van deze
gids is een bijdrage te leveren aan de kennis en consensus over de ernst
van de gezondheidsschade. De gids zet de gevaren op een rijtje, zonder
al te veel details, maar kort en krachtig.

Wij hopen dat u deze gids graag en vaak zult gebruiken, misschien niet
om in één keer uit te lezen, maar vooral om te raadplegen als
naslagwerk. Hoewel een belangrijk deel van de inhoud van deze gids
onveranderlijk zal zijn, hebben wij ons voorgenomen een volgende
uitgave te doen in geval deze gids te veel achterop dreigt te raken bij de
ontwikkelingen in kennis over de gevaren voor de voedselveiligheid.
Daar waar deze gids tekortschiet, staan we open voor op- en
aanmerkingen en natuurlijk staan we u graag bij met advies en
ondersteuning.

Namens de redactie en de medewerkers van Précon.

Marcel Tijhuis
Algemeen directeur Précon Consulting Group B.V.
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1 De HACCP methode

In 1993 is het HACCP-systeem (Hazard Analysis and Critical Control
Points) opgenomen in de General Principles of Food Hygiene van de
Codex Alimentarius. Sindsdien geldt het HACCP-systeem wereldwijd als
de benadering om de veiligheid van levensmiddelen onder controle te
krijgen. In de basis gaat het in het HACCP-systeem om het beheersen
van gevaren (lees: schadelijke stoffen). Op het primaire niveau betekent
dit dat beheersmaatregelen moeten worden genomen om de
aanwezigheid van gevaren in levensmiddelen te voorkomen of
ongedaan te maken. Bovenop dit niveau van primaire beheersing wordt
vervolgens een niveau van secundaire maatregelen geplaatst dat
bestaat uit procedures voor monitoring en correctieve acties. Met deze
procedures kunnen eventuele afwijkingen in beheersmaatregelen
worden gedetecteerd en afwijkende producten kunnen dan worden
geblokkeerd. Feitelijk gaat het op dit niveau om het beheersen van
afwijkingen. Verificatie in de vorm van bijvoorbeeld interne audits en de
analyse van monsters, kan worden gezien als een derde niveau.

De noodzaak voor het nemen van beheersmaatregelen wordt bepaald
op basis van een risico-inschatting van de ernst van de mogelijke
gezondheidsschade en de kans dat deze schade zich voordoet. Deze
risico-inschatting wordt aangeduid als de gevarenanalyse en vormt de
basis waarop het managementsysteem voor de voedselveiligheid wordt
opgebouwd. Een belangrijke eerste stap in de gevarenanalyse is het
opstellen van een lijst van gevaren - ook wel gevareninventarisatie
genoemd. In de gevareninventarisatie staan alle gevaren die mogelijk
op enig moment aanwezig zouden kunnen zijn in de eindproducten van
een bedrijf. In het vervolg van de gevarenanalyse wordt bepaald bij
welke stappen in het proces deze gevaren kunnen optreden. Soms zijn
de gevaren al aanwezig in de grondstoffen, in andere gevallen komen zij
tijdens de processen vanuit de procesomgeving in de producten
terecht. Ook is het mogelijk dat gevaren tijdens het proces worden
gevormd, denk aan chemische reactieproducten, of aan tot
ontwikkeling komen, zoals de vorming van mycotoxinen of de groei van
bacterién.
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In de gevareninventarisatie staan dus alle gevaren die voor een bepaald
product - of bedrijf - niet kunnen worden uitgesloten; de kans op deze
gevaren is dus niet nul. Voor deze gevaren is het van belang te weten
wat de ernst is van de mogelijke gezondheidsschade. In deze gids is de
informatie verzameld over de mogelijke gezondheidsschade van een
groot aantal gevaren. De indeling van de gids is gebaseerd op het idee
dat de gevaren die de meeste gezondheidsschade veroorzaken als
eerste moeten worden behandeld. De indeling die daaruit naar voren is
gekomen ziet er als volgt uit:

e microbiologische gevaren;

e chemische gevaren;

e allergenen;

e fysische gevaren;

e radioactiviteit.

Ook in de hoofdstukken komen de gevaren met de grootste
gezondheidsschade als eerste aan bod. Nu is het bepalen van de schade
die wordt veroorzaakt door gevaren voor de voedselveiligheid een
nogal gecompliceerde aangelegenheid. Er zijn vele factoren die daarbij
een rol spelen en de beschikbaarheid van gegevens over deze factoren
is vaak nogal beperkt. In veel gevallen gaat het om inschattingen.
Daarnaast kan de gezondheidsschade van gevaren vanuit verschillende
gezichtspunten worden benaderd. Zo kan er worden gekeken naar de
totale schade die een bepaald gevaar veroorzaakt binnen een bepaalde
periode en bevolkingsgroep, er kan worden gekeken naar de kosten die
dit met zich meebrengt en er kan ook worden gekeken naar de schade
per incident of per individueel slachtoffer.

Ongeacht de verschillende manieren waarop naar de ernst van gevaren
kan worden gekeken, kan worden gesteld dat de meeste schade wordt
veroorzaakt door de groep van microbiologische gevaren. Uit een
rapport van de World Health Organisation uit 2015 (WHO estimates of
the global burden of foodborne diseases: foodborne disease burden -
epidemiology reference group 2007-2015) blijkt dit wereldwijd het
geval te zijn. Van de ruim 400.000 jaarlijkse sterfgevallen wereldwijd
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