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SAMENVATTING

Deze publicatie is bedoeld als achtergrond-
materiaal voor vollegrondsgroentetelers en
hun adviseurs die zich willen verdiepen in de
systematische aanpak van de zorg voor kwa-
liteit en de zorg veor een voedselveilig pro-
duct. Het levert ondersteuning bij de ontwik-
keling en de invoering van cen bedrijfseigen
kwaliteitszorgsysteem. Hiervoor wordt inge-
gaan op de te ondernemen stappen voor het
ontwikkelen van een kwaliteitszorgsysteem,
wordt de 1SO-9002 norm toegelicht en zijn de
toetsingscriteria voor een HACCP-systeem
beschreven. Als voorbeeld is esn volledig
kwaliteitshandboek opgenomen wat voldoet
aan de eisen van I1SO-9002 en HACCP, zoals
dat er op cen regulier preibedrijf vit zou kun-
nen zien. Dit voorbeeldhandboek is mede op-
gesteld aan de hand van uitwerkingen van
preitelers.

De cisen aan de bedrijfsvoering op een volle-
grondsgroentebedrijf worden steeds hoger
gelegd. Er moet flexibel gereageerd kunnen
worden op specificke eisen van afnemers. Te-
vens worden er garanties gevraagd voor pro-
ductkwaliteit en veiligheid voor de consu-
ment. Naast afnemers worden er ook eisen
gesteld deor de overheid, bijvoorbeeld op het
gebied van arbo en milieu. Daarnaast zorgen
de lage prijzen en het aanbodsoverschot er-
voor dat ook de ondernemer zelf de eisen aan
de bedrijfsvoering opschreeft. Fouten zullen
beperkt moeten worden en de kostprijs moet
in de hand worden gehouden. Met een kwali-
teitszorgsysteem is een aanpak van het bedrijf
mogelijk die gericht is op het continu voldoen
aan de overeengekomen wensen en eisen van
de klant, overheid en ondernemer zelf.

Wat is kwaliteitszorg precies? Kwaliteitszorg
richt zich onder andere op het verkrijgen van
betere afspraken over taken, bevoegdheden en

verantwoordelijkheden en het aantoonbaar
maken van deze afspraken. Hiervoor worden
alle processen die op een bedrijf plaatsvinden
in kaart gebracht. Daar waar kriticke punten
aan het licht komen, werden controlepunten
ingebouwd en eventueel verbeteringen voor-
gesteld. Hierdoer ontstaat er een beter be-
heerste productic, waardoor minder fouten
worden gemaakt en waardoor fouten vroegtij-
dig kunnen worden ontdekt en hersteld.

Als op een bedrijf de strategische beslissing
is genomen om te gaan werken volgens een
kwaliteitszorgsysteem, moet er een plan van
aanpak worden gemaakt om het systeem uit te
werken en in te voeren. In het kwaliteitshand-
boek staat het gehele kwalitei{szorgsysteem
beschreven.

Er zijn internationale normen die kwaliteits-
systeemeisen behandelen waarmee aan de af-
nemer getoond kan worden dat de kwaliteit
geborgd is. De IS0-9002 norm is het best
toepasbaar op een vollegrondsgroentebedrijf.
Voor het behalen van een certificaat moet
voldaan worden aan de gestelde eisen.

Naast kwaliteit speelt cok de voedselveilig-
heid een steeds belangrijkere rol in onze sa-
menleving. De overheid beschouwt de ge-
zondheid en veiligheid van de burgers als
haar verantwocrdelijkheid. De warenwet
schrijft voor dat elk bedrijf dat voedsel ver-
handelt of verwerkt een systeem moet invoe-
ren voor het inventariseren en beheersen van
veiligheidsrisico’s. Het systeem van inventa-
riseren van risico’s en het nemen van acties
hierop, heet HACCP (Hazard Analyses Criti-
cal Control Points). Land- en tuinbouwbedrij-
ven die alleen telen zijn (voorlopig) vrijge-
steld van deze verplichting. Maar tegenwoor-
dig letten afnemers meer dan voorheen op de
veiligheid van hun grondstoffen en leggen



hun leveranciers de verplichting op om ook
maatregelen te treffen.

Om een HACCP-systeem op te zetten moet et
ook aan bepaalde eisen voldaan worden. Eén
van die eisen is het inventariseren van geva-
ren. Het gaat er hierbij om dat alle gevaren
ten aanzien van voedselveiligheid in kaart
worden gebracht. Hierna moeten de kritische
punten binnen de bedrijfsprocessen opge-
spoord worden en moet er voor gezorgd wor-
den dat de processen beheerst worden,

In plaats van een HACCP-systeem mag er
ook volgens een zogenaamde hygitnecode
gewerkt worden. Zo'n hygiénecode kan opge-
steld worden voor bedrijven met vrijwel ver-
gelijlcbare processen. Op deze manier hoeven
de bedrijven niet zelf een systeem op te zet-
ten, maar kunnen ze voldoen aan de wet als
ze de regels uit de, voor die bedrijven van
toepassing zijnde, code naleven. Het Product-
schap Tuinbouw heeft een hygiénecede voor
teeltbedrijven van groenten en fruit opgesteld.

Bij het opzetten van een kwaliteitszorgsys-
teem en bij het opzetten van een HACCP-
systeem blijken veel overeenkomsten te zit-
ten. Door de HACCP-richtlijnen en de ISO
9002-eisen te combineren tot één zorgsys-
teem, kunnen de elementen veiligheid, effici-
entie en doelmatigheid optimaal op elkaar
worden afgestemd.

Binnen de voliegrondsgroentesector is nog in
beperkte mate sprake van een systematische
aanpak van de zorg voor kwaliteit en een
voedselveilig product. Een van de knelpunten
is het ontbreken van voorbeelden. Dit vormde
de aanleiding voor het opzetten van een pro-
ject gericht op het ontwikkelen van een kwa-
liteitszorgsysteem op een aantal praktijkbe-

drijven. Het project is uitgewerkt in samen-
werking met 13 preitelers, Productschap
Tuinbouw, Plantconsult, DLV en PAY. Om te
beginnen werd op de preibedrijven een kwa-
liteitsmeting geheuden. Hiermee werd inzicht
verkregen in het organisatorische niveau wat
betreft kwaliteitszorg, kwaliteitsbewust den-
ken en handelen en de kwaliteitskosten. De
tweede stap was een cursus kwaliteitszorg
van twee dagdelen. Vervolgens werd in zes
workshops, met tussendoor bedrijfsopdrach-
ten, stap voor stzp het kwaliteitszorgsysteem
ontwikkeld. Aansluitend zijn op twee bedrij-
ven gevareninventarisaties gehouden ten be-
hoeve van de HACCP-systeemeisen. Op basis
van onder andere de ervaringen en uitwerkin-
gen van de telers is het voorbeeldhandboek
vitgewerkt. Dit handboek voldoet aan de ei-
sen van 1SO-9002 en HACCP.
Deze publicatie kan gebruikt worden voor het
opbouwen van kennis over kwaliteitszorg en
voor de beeldvorming hoe een kwaliteitszorg-
systeem eruit kan zien. Echter een bedrijfsei-
gen systeem zal door elk bedrijf afzonderlijk
moeten worden ontwikkeld.

Tot slot nog enkele aanbevelingen:

e om het geheel tot een goed lopend sys-
teem uit te werken, zal begeleiding en/of
opleiding waarschijnlijk nodig zijn;

» het behalen van een certificaat of het
meedoen aan een erkenningsregeling kan
een goede stimulans zijn om het systeem
draaiende te houden;

+ werk niet verschillende systemen naast
elkaar vit. Een kwaliteitszorgsysteem dat
is opgezet volgens de ISO-normen, vormt
een ideale kapstok waarin de elementen
doelmatigheid, efficiéntie, voedselveilig-
heid (HACCP), arbo en milieu optimaal
op elkaar kunnen worden afgestemd.



INLEIDING

Achtergrond

Aan de bedrijfsvoering op een vollegronds-
graentebedriif worden steeds hogere eisen ge-
steld. De teler moet zijn bedrijf zo georgani-
seerd hebben dat flexibel kan worden gerea-
geerd op specifieke eisen van afnemers. Naast
maatwerk en flexibiliteit worden er garanties
gevraagd voor de productkwaliteit. Niet al-
leen de afnemers stellen eisen. De overheid
stelt ook regels vast, bijvoorbeeld voor arbo,
milieu en voedselveiligheid. De voedings-
middelen-industrie is verplicht tot het invoe-
ren van ecen HACCP-systeem (Hazard Analy-
sis and Critical Contro! Points). De industrie
schuift deze voorwaarden voor voedselveilig-
heid door naar hun toeleveranciers, dus ook
naar de groenteteler, Uiteraard stelt ock de
ondernemer zelf eisen aan de bedrijfsvoering.
Bij de lage marktprijzen is hij genoodzaakt de
kostprijs zo scherp mogelijk te houden. Fou-
ten en onaangename verrassingen zullen zo-
veel mogeliik beperkt moeten worden.

Kwaliteitszorg is een aanpak van het bedrijf
die gericht is op het continu voldoen aan de
overeengekomen wensen en eisen van de
klant, de overheid en de groenteteler zelf. Met
kwaliteitszorg wordt onder andere gewerkt
aan het verkrijgen van betere afspraken over
taken, bevoegdheden en verantwoordelijkhe-
den. Ook worden bedrijfsprocessen witge-
werkt. Als gevolg hiervan komen de Kritieke
punten aan de orde waar de kwaliteit in het
geding is. Aansluitend kunnen beheersmaat-
regelen, verbeteringen of controlepunten
worden ingebouwd. Het gevolg is een beter
beheerste productie overesnkomstig de eisen.
In de vollegrondsgroenteteelt staat het werken
met kwaliteitszorgsystemen nog in de kinder-
schoenen. Reden voor het PAV om in 1597 in
samenwerking met LTO, PT, DLV en het

toenmalige AOC Midden- en Oost-Brabant
(nn Helicon Opleidingen) een projectvoorstel
uit te werken.

Doelstelling en aanpak

Doctstelling van het project was het stimule-
ren van kwaliteitszorg op vollegrondsgroente-
bedrijven door het ontwikkelen van een
kwaliteitszorgsysteem op een aantal praktijk-
bedrijven, Preibedrijven werden ais voorbeeld
gekozen. Het systeem zou gericht moeten zijn
op de internaticnale standaard 130-9002 en er
zou ftevens rekening gehouden worden met

HACCP. Het totale project bestond uit een

drietal fasen:

1. het inventariseren van kwaliteitseisen van
preiafnemers en ontwikkelen van een
kwaliteitsmeting;

2. ontwikkelen en invoeren van een kwali-
teitszorgsysteem op enkele preibedrijven;

3. kennisoverdracht door het ontwikkelen
van cursus- en trainingsprogramma’s.

Deze publicatie is het resultaat van de tweede
fase, welke in 1998 en 1999 in samenwerking
met §3 preitelers, DLV, Plantconsult, PT en
PAY is uitgevoerd.
Gedurende deze projectfase zijn met de telers
de volgende stappen doorlopen. Om te begin-
nen werd op deze bedrijven een kwaliteits-
meting gehouden. Hiermee werd inzicht ver-
kregen in het organisatorisch niveau wat be-
treft kwaliteitszorg en het kwaliteitsbewust
denken en handelen van de telers. De tweede
stap voor de telers was een cursus kwaliteits-
zorg van twee dagdelen. Vervolgens werd,
verdeeld over 6 workshops met tussendoor
bedrijfsopdrachten, stap voor stap het kwali-
teitszorgsysteem uitgewerkt.

Op basis van de ervaringen en uitwerkingen

van de telers heeft het PAV een voorbeeld-



handboek uitgewerkt voor kwaliteitszorg op
preibedrijven. De [S0-9002 norm geldt hier-
bij als kapstok. D¢ aanpak van HACCP is
geintegreerd in het voorbeeldhandboek.

Opzet van de publicatie

Deze publicatic is bedoeld als achtergrond-
materizal voor vollsgrondsgroentetelers en
hun adviseurs die zich willen verdiepen in de
systematische aanpak van de zorg voor kwa-
liteit en de zorg voor een voedselveilig pro-
duct. Met het voorbeeldhandbock en stappen-
plan kunnen telers aan de slag met het uit-
werken van een bedrijfseigen kwaliteitszorg-
systeem, Gezien de abstractheid van de mate-
rie is echter een bepaalde vorm van training
en/of begeleiding wenselijk.

Het tweede hoofdstuk geeft aan wat in deze
context met kwaliteit en kwaliteitszorg be-

doeld wordt, beschrijft de stappen voor het
uitwerken van cen kwaliteitszorgsysteem en
bespreekt de kwaliteitssystecmeisen volgens
1S0-9002. Hoofdstuk drie gaat over de zorg
voor een voedselveilig product. Hiervoor
wordt de achtergrond en opzet besproken van
een HACCP-systeem en de hygiénecode voor
teeltbedrijven van groenten en fruit. Ten
slotte wordt de mogelijkheid besproken van
het integreren van HACCP in een kwaliteits-
zorgsysteem volgens IS0-9002. In hoofdstuk
4 wordt kort de totstandkoming van het voor-
beeldhandboek uitgelegd. Vervolgens worden
in het laatste hoofdstukje enkele nabeschou-
wingen en aanbevelingen gedaan. Als bijlage
is het voorbeeldhandboek weergegeven dat is
samengesteld op basis van de telersuitwer-
kingen. Het beschrijft een kwaliteitszorgsys-
teem waarin [SO-9002 en HACCP zijn gein-
tegreerd, zoals het eruit zou kunnen zien op
een regulier preibedrijf.



ZORG VOOR KWALITEIT

Kwaliteit en klant

De zorg voor kwaliteit staat volop in de be-
langstelling. Wat is eigenlijk kwaliteit als we
ket hebben over de vollegrondsgroenteteelt?
Voor de één is dit een gezond groeiend gewas,
voor de ander cen hoog percentage klasse !
en voor weer een ander als er veel kilo’s van
cen hectare komen. In deze publicatie gaan
we uit van de definitie; kwaliteit is het vol-
doen aan de eisen, wensen en verwachtingen
van de klant, niet meer en niet minder. Om
kwaliteit te kunnen leveren moet dus bekend
zijn wie de klant is, wat deze verwacht en wat
de eisen en wensen zijn.

De eindafnemer als klant verwacht maatwerk.
Het gaat niet alleen om kilo’s en lklasse-

aanduiding. Vanuit de markt bekeken bestaat
het eindproduct uit een reeks elementen zoals
smaak, kleur, geur, voedingswaarde, gezond-
heid, gebruiksgemak, verpakking, enzovoorts.
ledere afiiemer heeft zijn specificke eisen.
Bovendien wisselen deze eisen in de loop van
de tijd. Dit houdt in dat ket teeltbedrijf zo ge-
organiseerd moet zijn dat flexibel op wijzi-
gende eisen kan worden ingespeeld. Naast
maatwerk en flexibiliteit wordt in toenemen-
de mate gevraagd naar een gewaarborgde
kwaliteitsgarantie en moeten tekertkomingen
achterhaald kunnen worden. Met andere
woorden, ook de teler moet kunnen aantonen
dat hij zijn productieproces ze in de vingers
heeft, dat daardoor de productkwaliteit gega-
randeerd is.

Niet alleen de afnemer van de groente is een
klant. Ook de overheid kan gezien worden als

e —pe.

|

KWALITEITSZORG I5...

UI5ERN
NAAR DE KIANT




een klant die eisen stelt aan het bedrijf. Voor-
beelden hiervan zijn de Wet Verontreiniging
Oppervlaktewater met de gevolgen voor het
gebruik van gewasbeschermingsmiddelen en
het lozen van afvalwater en de Arbo-wet die
resulteert in een  verplichte  risico-
inventarisatie. Actueel zijn ock de ontwikke-
lingen op het gebied van voedselveiligheid.
De Wet op de Productaansprakelijkheid stelt
dat de producent moet kunnen aantonen dat er
alles aan gedaan is om de veiligheid voor de
consument te waarborgen.

Naast externe klanten, zoals de afzetorgani-
saties en de overheid zijn er ook klanten bin-
nen het bedrijf. Dit zijn de interne klanten. Zo
stellen het personeel en de ondernemer eisen
aan elkaar en hebben ze wensen en verwach-
tingen over de bedrijfsvoering.

Wat is kwaliteitszorg en
wat levert het op?

Kwaliteitszorg is een aanpak van het bedrijf
gericht op het continu voldeen aan de ver-
wachtingen en overeengekomen wensen en
eisen van de klant. Kwaliteitszorg richt zich
onder andere op het verkrijgen van betere af-
spraken over taken, bevoegdheden en verant-
woordelijkheden en het aantoonbaar maken
van deze afspraken. Hiervoor worden alle
precessen die op een bedrijf plaatsvinden in
kaart gebracht. Daar waar kritieke punten aan
de orde komen worden controlepunten inge-
bouwd en eventueel verbeteringen voorge-
steld. Het gevolg is een beter beheerste pro-
ductie. Er worden minder fouten gemaakt en
fouten worden vroegtijdig ontdekt en her-
steld.

Een kwaliteitszorgsysteem is het geheel aan
procedures, afspraken en middelen om op een
efficignte wijze binnen het bedrijf aan kwali-
teitszorg te werken. Door te werken met het
kwaliteitssysteem wordt er borg gestaan voor
levering van de afgesproken kwaliteit, Indjen

er toch tekortkomingen aan het licht komen,
kan achterhaald worden waar iets is mis ge-
gaan en kan een klacht systematisch worden
afgehandeld. Zo kan de klant duidelijk wor-
den gemaakt dat hij te maken heeft met een
betrouwbare leverancier.
Als het kwaliteitszorgsysteem veoldoet aan de
internationale standaard van ISO-normen kan
er voor gekozen worden een [SO-certificaat te
behalen. De kern van een op 1SO gebaseerd
kwaliteitszorgsysteem kan worden aangeduid
als: vertel wat je doet, doc wat je hebt vertelt
en bewijs dat je hebt gedaan wat je hebt ver-
teld.

De aanpak van kwaliteitszorg binnen de land-

en tuinbouw heeft al de nodige positieve re-

sultaten opgeleverd. Voorbeelden van effecten
voor het bedrijf zijn:

e cen betere beheersing van het productie-
proces, resulterend in een betere product-
kwaliteit;

o meer “rust” in de bedrijfsveering door
beter overzicht,

» Dbetere overdraagbaarheid van taken, be-
voegdheden en verantwocrdetijkheden en
daardoer minder miscommunicatie en ver-
keerd vitgevoerde opdrachten;

» de teler beschikt over een methode om op
inzichtelijke wijze aan te geven of voldaan
wordt aan de kwaliteitseisen (afnemer,
milieu, voedselveiligheid);

« stimulans voor het zoeken naar verbete-
ringen, ook van zaken die al goed gaan;

e door verbeterde bedrijfsvoering kan beter
ingespeeld worden op de wensen van de
afhemer;

« het product is onder alle omstandigheden
naspeurbaar en identificeerbaar.

Voordat er resultaten behaald kunnen worden

zal er eerst geinvesteerd moeten worden in de

ontwikkeling en inpassing van het systeem,

Het opzetten van een kwaliteitszorgsysteem

vergt het nodige denk- en schrijfwerk. Omdat

de normale werkzaamheden op het bedrijf
gewoon doorgaan is discipline vereist. Bege-
leiding zal veelal wenselijk zijn.



Uitwerken van een kwali-
teitszorgsysteem

Als op het bedrijf de strategische beslissing is
genomen om te gaan werken volgens een
kwaliteitszorgsysteem, moet er een plan van
aanpak worden gemaakt om het systeem vit te
werken en in te voeren.

In een kwaliteitshandboek staat het gehele
kwaliteitszorgsysteem beschreven. Om tot dit
handboek te komen kan globaal genomen de
onderstaande volgorde worden gebruikt. Bij

de beschrijving van deze paragraaf is gebruik
gemaakt van Van der Maas e.a. (1999), Van
der Werff & Komen (1998) en De Heer &
Ahaus {1997).

1. Processen inventariseren

De eerste stap is het opsplitsen van de hele
bedrijfsvoering in, met clkaar samenhangen-
de, groepen activiteiten (processen). De be-
drijfsactiviteiten zijn op te delen in manage-
ment processen, ondersteunende processen en
de teeltgerichte processen (primaire proces-
sen). Figuur 1 geeft de procesindeling weer
die voorkomt op het preibedrijf uit het voor-
beeldhandboek achter in deze publicatie.

Management processen

Beleid {+ doelstellingen)

Organisatie

(+ verantwoordelitkheden)

Document- en gegevens-

beheer Opleiding Klachtenathandeling Audits
Ondersteundende processen:
Inkoop Onderhoud/schoonmaken 1Jken/kalibratic
Primaire processen
Teelt- Bemes- Opkweek Planten Gewasbe- Berege- Oopst/ Schonen/
planning ting/ plantma- scherming ning bewaring afzetklaar
Grondbe- teriaal maken
werking

Figuur L. Procesindeling van het preibedrijf uit het voorbeeldhandbock,
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2. Processen indelen

Per proces wordt een indeling gemaakt in
stappen. De indeling moet zo gedetailleerd
zijn dat de kritische punten in het proces dui-
delijk zichtbaar gemaakt kunnen worden. Fi-
guur 2 geeft een voorbeeld van de proces-
stappen van het proces planten weer.

Organisatie personeel
Grondbewerking en ponsen
Planten

Aangieten

Repgistratic

Athandelen personselszaken

Figuur 2. De verschillende stappen van het proces
planten.

3. Afspreken van taken, verantwoorde-
lijkheden en bevoegdheden

Voor iedere stap in het proces moet afgespro-
ken en vastgelegd worden welke taken, be-
voegdheden en verantwoordelijkheden me-
dewerkers hebben. Een taak is werk dat op-
gelegd kan worden. Verantwoordelijk is ie-
mand die een bepaalde taak moet uitvoersn en
daarop aangesproken kan worden. Slechts één
persoon kan verantwoordelijk zijn voor een
processtap. Eventueel kan een plaatsvervan-

ger aangewezen worden voor het geval de
verantwoordelijke er niet is.

Bevoegd is iemand die een bepaalde taak mag
uitvoeren. D)t is niet los te zien van verant-
woordelijkheden. Bijvoorbeeld iemand die
verantwoordelijk is voor de bewaring moet
ook de bevoegdheid hebben om de insteliin-
gen van de koelcel te regelen.

In het voorbeeldhandboek is gebruik gemaakt
van cen kruisjesschema om de aard van de
verantwoordelijkheden aan te geven. In figuur
3 is het voorbeeld voor planten weergegeven.

4. Kritische punten inventariseren

Een kritisch punt is een onderdeel van het

proces dat een negatieve invloed kan hebben

op het product indien het niet goed wordt uit-
gevoerd. Het is dus van belang dit goed gere-
geld te hebben.

Kritische punten zijn zaken:

+ die niet geregeld zijn door het vakman-
schap en de ervaring van degene die het
uitvoert. Zo is bijvoorbeeld de kans op
fouten en tijdsverlies aanwezig bij de in-
zet van losse medewerkers, zodra de in-
structie tekort schiet.

s waar zonder controle een grote kans be-
staat op fouten, bijvoorbeeld het instellen
van de rooimachine of de koelcel;

Jan Rita Kees Els
Organisatie personeel X .
Grondbewerking en ponsen . X
Planten . X
Aangieten 0
Registratie .
Afhandelen personeelszaken X .

« = verantwoordelijk

o = adviesplicht; de verantwoordelijke persoon is verplicht advies in te winnen bij deze per-

so0n
x = betrokken

Figonur 3. Kruisjesschema proces planten van prei.

11



KWALITEITSZORG I5S...

AUTEN VIORKOMEN o,

W VIAATS VAV
\\ERSTELIEN

7

» die vaak aanwezig zijn bij overdrachtsi-
tuaties;

e die de moeite waard zijn om aandacht aan
te besteden (kosten/baten).

5. Procedure opstellen

Een procedure is gen omschrijving van het
proces. Belangrijk is een eenduidige beschrij-
ving te hanteren voor alle processen. De in
figuur 4 weergegeven opzet is gehanteerd in
het voorbeeldhandboek.

De omschrijving geeft de inhoud van het pro-
ces aan. Onder referenties wordt aangegeven
welke pegevens worden pgebruikt (naslagwer-
ken) en waar iets wordt vastgelegd (registra-
tieformulieren). De proceseigenaar is de per-
soon die aangesproken kan worden op het
verloop van het totale proces en de vervanger
is de persoon die bij afwezigheid van de pro-
ceseigenaar verantwoordelijk is voor het pro-
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ces. Indien nodig kunnen definities en afkor-
tingen gebruikt worden om de beschrijving te
vereenvoudigen. Het TBV-schema is een
overzicht om taken, verantwoordelijkheden
en bevoegdheden van de processtappen aan te
geven. De procesbeschrijving geeft het wer-
kelijke verloop van het proces weer. Het gaat
hier om de vraag: WIE doet WAT, WAAR en
WANNEER. Een aandachtspunt bij het uit-
werken van de procesbeschrijving is het han-
teren van de zogenaamde regelkring. Dt is de
cirkel: planngn, uitvoeren, controleren en
evalueren en aanpassen. Door deze volgorde
te hanteren wordt continue verbetering van de
werkwijze zichtbaar gemaakt en gestimu-
leerd.

6. Uitwerken werkinstructies en registra-
tieformulieren
Aanvullend aan een procedure kunnen werk-



rocedure .....

Document nr.: PRO — ..

Versie: 1 (8-10-99)

Pag.: x van y

1} Omschrijving

2) Referenties

Naslagwerken

Registratieformulieren

3} Proceseigenaar

4) Definities/afkortingen

5} TBV-schema

0) Procesbeschrijving

Figuur 4. Voorbeeldformat procedurebeschrijving.

instructies, registratieformulieren en controle-
lijsten worden ontwikkeld. In een werkin-
structie moet duidelijk worden HOE iets
wordt uitgevoerd.

Een werkinstructic kan bijvoorbeeld gebruikt
worden om het inwerken van onervaren los
persencel efficiénter te laten verlopen. Ook
bij complexe handelingen die niet regelmatig
worden uitgevoerd (bijvoorbeeld afstellen van
apparatuur) kan het eenmalig beschrijven van
een werkinstructie veel hernieuwd uitprobe-
ren en overleg overbodig maken,

7. Invoeren systeem

De desbetreffende medewerkers moeten be-
kend zijn met de opgestelde procedures en
werkinstructies en er ook naar handelen. Be-
trokkenheid en motivatie van het personeel
spelen een belangrijke rol bij het invoeren
van kwaliteitszorg. De betrokkenheid (en ook
de kwaliteit van de beschrijving) wordt ver

groot indien de medewerkers in een vroeg
stadium een bijdrage leveren azn en/of wor-
den ingelicht over het opstellen van het kwa-
liteitssysteem.

8. Audit
Een audit is een onderzeek of de beschreven
werkwijze (het kwaliteitszorgsysteem) over-
eenkomt met de praktijk. Onderzocht wordt
of iedere medewerker het kwaliteitszorgsys-
teem op dezelfde manier toepast en begrijpt.
Beoordeeld wordt of het kwaliteitszorgsys-
teem werkt en of het werk op het bedrijf ge-
borgd en beheerst verloopt. Als er afwijkin-
gen zijn tussen hetgeen op papier staat en de
werkelijkheid, kan het betekenen dat:
¢ nief aan de gestelde eisen van het kwali-
teitszorgsysteem wordf voldaan, Dat
houdt in dat er een corrigerende actie of
een verbetering in de bedrijfsvoering
maoet werden nitgevoerd;
» de werkwijze in de praktijk is verbeterd
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ten opzichte van de beschrijving. Het
kwaliteitszorgsysteem moet aangepast
worden.

Er bestaan inteme en externc audits. Een in-
terne audit wordt uitgevoerd onder verant-
woordelijkheid van het bedrijf zelf. Dit kan
iemand zijn uit het eigen bedrijf, die niet ver-
antwoordelijk is voor resultaten van de te au-
ditten procedure, een collega-teler of een des-
kundige van buitenaf. Een externe audit
wordt gehouden door een certificerende in-
stelling (stap 10) of een afnemer.

9. Onderhoud

Een vollegrondsgroentebedrijf is voortdurend
in ontwikkeling. Vernieuwde inzichten en
veranderingen in de markt betekenen veelal
een gewiizigde bedrijfsvoering. Dit houdt in
dat regelmatig moet worden beoordeeld of het
kwaliteitszorgsysteem nog voldoet aan de ei-
sen, wensen en verwachtingen. Door bijvoor-
beeld €én keer per jaar audits te houden, ko-
men tekortkomingen en/of verbeteringen aan
de orde.

10. Certificering

Een bedrijf kan er voor kiezen het kwaliteits-
zorgsysteem te laten certificeren. De ISO-
9000 serie is een internationaal geaccepteerde
standaard voor kwaliteitszorgsystemen die
wordt beheerd door 1SO (International Stan-
dard Organisation). Voor telers is de ISO-
9002 het meest van toepassing. In de volgen-
de paragraaf wordt hier uvitgebreid op inge-
gaan.

Nadat een aanvraag is ingediend bij een cer-
tificerende instantie neemt de auditor van de-
Ze instantie het kwaliteitszorgsysteem onder
de loep, legt dit naast de ISO-eisen en geeft
aan wat de tekortkomingen zijn. Na de beoor-
deling op papier vindt een proef-audit of
praktijktoetsing plaats. Als de tekortkomin-
gen zijn weggewerkt en het gedocumenteerde
kwaliteitszorgsysteem in de praktijk ook echt
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werkt, kan het certificaat worden verleend.
Het certificaat is drie jaar geldig. Tijdens die
drie jaar wordt ¢én & twee keer per jaar een
periodieke andit gehouden. Naast mogelijk
gebruik voor commerciéle doeleinden veormt
certificering vaak een welkome stok achter de
deur om er voor te zorgen dat de uitgewerkte
systematiek niet verwatert. De terugkerende
audits behorende bij de certificering en/of
declname aan een erkenningsregeling zorgen
ervoor dat het onderhoud van het systeem niet
volledig op zelfdiscipline van de ondernemer
neerkomt.

Kwaliteitssysteemeisen
volgens [SO-9002

Er zijn drie internationale normen die kwali-
teitssysteemeisen behandelen waarmee aan de
afnemer getoond kan worden dat de kwaliteit
geborgd is. De norm [SO-9001 richt zich op
het ontwerpen, ontwikkelen, vervaardigen,
installeren en nazorg van producten en/of
diensten. [SO-9002 richt zich op dezelfde
systeemeisen als [SO-9001 met uitzondering
van ontwerp en ontwikkeling. ISO-9003 be-
perkt zich slechts tot de eisen rond eindkeu-
ring en beproeving, De ISO-systeemeisen zijn
zeer algemeen gesteld. Ze zijn voor alle be-
drijven hetzelfde of het nu een multinational
bemreft met duizenden werknemers of cen
tuinbouwbedrijf met één arbeidskracht. Bij de
interpretatie en uitwerking ervan kan daarom
professionele begeleiding zinvol zijn.

In dit hoofdstuk worden globaal alle 20 eisen
(paragrafen) die in de ISO-9001 norm voor-
komen uitgelegd. Bij het bespreken van de
eisen is dezelfde volgorde aangehouden als in
de norm. Al deze eisen moeten in het hand-
boek naar voren komen wanneer er een certi-
ficering aangevraagd wordt. Voor het behalen
van een 1SO-9002 certificaat gelden dezelfde
normen, behalve de paragraaf over ontwerp-



beheersing. Voor een volledige beschrijving
wordt verwezen naar de  normtekst
(NNI, 1994).

In het voorbeeldhandboek dat in deze publi-
catie is opgenomen wordt in bijlage 6 aange-
geven in welke hoofdstukken van het hand-
boek aan welke eisen uit de [SO-norm wordt
voldaan.

1. Directieverantwoordelijkheid

De eerste paragraaf gaat over directieverant-
woordelijkheid. De directie (in de volle-
grondsgroente-sector meestal de teler) is ver-
antwoordelijk voor het opstellen van beleid.
Hierbij kan gedacht worden aan het maken
van een beleidsplan oftewel: waar wil het be-
drijf naar toe ten aanzien van kwaliteit. Ook
mocten er concrete doelstellingen gemaakt
worden. Deze doelstellingen geven aan hoe
en wanneer het beleid tot stand komt. De
doelistellingen moeter ook in relatie staan tot
de wensen en verwachtingen van de klant.
Beleid en doelstellingen ziin bedrijfsspecifie-
ke zaken en zullen op elk bedrijf weer anders
zijn. Binnen het zorgsysteem moet er voor
gezorgd worden dat de organisatie goed voor
elkaar is, zodat het beleid en de doclstellingen
ook gerealiseerd kunnen worden. De onder-
nemer moet het systeem met een vaste regel-
maat beoordelen of het naar wens functio-
neert en of daarmee beleid en doelstellingen
gerealiseerd kunnen worden.

2. Kwaliteitssysteem

De paragraaf kwaliteitssysteem bepaalt dat
het werken aan kwaliteitszorg (schriftelijk)
inzichtelijk gemaakt moet worden. Door alle
procedures voor het kwaliteltszorgsysteem
vast te leggen in een kwaliteitshandboek
wordt het een bespreckbaat, controleerbaar en
verbeterbaar systeem. De indeling en de lay-
out mag het bedrijf zelf bepalen. Voor 1SO-
certificering moeten in het handboek alle ei-
sen uit de norm worden afgedekt.

Het kwalirzitsplan, dat aanwezig moet zijn in
het handboek, is een schematisch overzicht

van alle keuringen of controles die plaatsvin-
den op het bedrijf die van belang zijn voor de
kwaliteit van het product. Hierbij moeten de
activiteiten die problemen kunnen veroorza-
ken goed in beeld zijn. Op die manier kan in-
zicht verschaft worden in welke procedures
controles plaats dienen te vinden, voordat de
volgende activiteit plaatsvindt.

3. Contractbeoordeling

De afspraken tussen de ondermmemer en zijn
afnemers moeten duidelijk zijn. Ze moeten
beoordeeld worden op haalbaarheld, bijvoor-
beeld wat betreft scort, lengte, prijs, etc. Deze
ISO-paragraaf stelt dan ook dat er in het
handboek een procedure moet zijn waarin de
beoordeling van cen contract geregeld is,

Er wordt in het kwaliteitssysteem gesproken
van een contract, wanneer bepaalde eisen
overeengekomen zijn tussen het bedrijf en de
klant. Een contract is onder te verdelen in een
verkoop- en een inkoopcontract. De inkoap-
contracten zijn ¢chter een onderdeel van de
paragraaf inkcop. De contracten die bedoeld
worden in deze 1SO-paragraaf zijn de ver-
koopcontracten. Bij zo’n contract is het van
groot belang dat de eisen van de klant bekend
zijn en of het bedrijf aan deze eisen kan vol-
doen,

4. Ontwerpbeheersing

Ontwerpbeheersing wil zeggen dat het proces
van de ontwikkeling van nieuwe producten
(bijvoorbeeld veredeling) of diensten wordt
beheerst. Deze paragraat geldt voor I1SO-
9001. Voor de meeste teeitbedrijven is ISO
9002 van toepassing. Deze omvat geen kwa-
liteitseisen ten aanzien van ontwerpbeheer-
sing,

5, Document- en gegevensbeheer

Er moet voor gezorgd worden dat iedereen
weet wat afgesproken is. Dat geldt intern en
extern. En de gemaakte afspraken moeten ook
actueel gehcuden worden. Om alle gegevens
en documenten die gebruikt worden goed te
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kunnen beheren, wordi een procedure opge-
steld die het aanmaken, goedkeuren, nitgeven,
wijzigen, verwijderen en archiveren van do-
cumenten regelt. Onder documenten en gege-
vens worden onder andere de procedures,
werkinstructies, formulieren, veilingvoor-
schriften, etctera verstaan., Ze krijgen bij-
voorbeeld een eigen nummer en codering. Dit
moet zodanig opgesteld zijn dat direct duide-
lijk is welk (soort) document bedoeld wordt.
Tevens moet duidelijk zijn hoe lang de docu-
menten bewaard worden. Door een goed be-
heer wordt er voor gezorgd dat 2ltijd de juiste
documenten beschikbaar zijn op die locaties
waar werkzaamheden worden uitgevoerd. Te-
vens moet het bewerkstelligen dat ongeldige
en/of verouderde documenten direct worden
verwijderd van alle plaatsen waar ze worden
gebruikt.

6. Inkoop

Alle goederen en diensten die van invloed
zijn op de kwaliteit van het eindproduct val-
len onder het kwaliteitssysteem. Dit zijn bij-
voorbeeld plantmateriaal, gewasbescher-
mingsmiddelen, meststoffen, machines en
diensten (bijvoorbeeld loonwerk). Deze para-
graaf stelt dat beschreven wordt hoe de in-
koop hiervan geregeld is. Om zeker te zijn
van een goede kwaliteit van de ingekochte
goederen en/of diensten behoren de tocleve-
ranciers beoordeeld te worden. Er kan bij-
voorbeeld gekeken worden naar service,
kwaliteit, prijs, levertijd, etz. De inkoopde-
cumenten moeten zo opgesteld zijn dat er be-
cordeeld kan worden of de ingekochte pro-
ducten aan de gestelde eisen voldogn,

7. Beheersing van door de klant verstrek-
te producten
Wanneer onderdelen, middelen, producten,
verpakkingsmateriaal, etc. van een klant ver-
werkt worden in of met het eindproduct, dan
moet hiermee in de procedures rekening wor-
den gchouden. Een voorbeeld is het fust
waarin de prei bewaard en vervoerd wordt.
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Om er zeker van te zijn dat de kwaliteit van
de prei niet achteruitgaat, moet ket fust be-
oordeeld worden. Dit kan aan de hand van
cen ingangscontrole op de door de teler ge-
stelde eisen. Vanaf deze controle ligt de ver-
antwoordelijkheid voor het fust bij de teler.
De teler moet dan ook weten waar het fust
vandaan komt.

8. Identificatie en naspeurbaarheid van
producten

Identificatie betekent helderheid tot welke
partij een fust, pallet of product hoort (bij-
voorbeeld door labelen). De teler moet na-
gaan waar identificatic een rol speelt. Het
identificeren/labelen speelt cen rol bij alle
processen waar het prodoct verplaatst of ver-
werkt wordt, Dit om te voorkemen dat partij-
en vermengen en ervoor te zorgen dat een
product naspeurbaar is. De naspeurbaarheid
van een product ts van belang bij de product-
aansprakelijkheid. Op basis van goede labe-
ling en registratie kunnen producten altijd
achterhaald worden, Ook bij klachten van at-
nemers of bij interne fouten kan snel en ge-
makkelijk achterhaald worden waar icts fout
gegaan is en waar de afwijkende producten
zich bevinden. Deze norm kan geregeld wor-
den in een aparte procedure, maar het is ook
mogelijk om in die processen waar dit van
belang is dit te benoemen. Op die manier kan
ook meteen de verantwoordelijke worden be-
noemd.

9, Procesbeheersing

Het hele proces om een kwaliteitsproduct te
telen moet beheersbaar zijn. Er moet dus voor
gezorgd worden dat het eindproduct aan de
gestelde kwaliteitseisen voldoet. Hiervoor
moct de teler alle activiteiten die van invioed
zijn op de kwalitejt van het eindproduct on-
derkennen, plannen en ¢rvoor zorgen en aan-
toonbaar maken dat deze onder beheerste om-
standigheden worden nitgevoerd. Behearste
omstandigheden houden onder andere in: het
op papier vastleggen van, de voor de kwaliteit
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belangrijke, procedures (wanneer bij afwe-
zigheid van deze procedure de kwaliteit zou
kunnen verslechteren); het uitvoeren van re-
levante controles en waarnemingen; het zor-
gen voor gekwalificeerd personeel, een ge-
schikte bedrijfsuitrusting en bijpassend on-
derhoud.

10. Keuring en beproeving

Of het product aan de vooraf gestelde eisen
voldoet, kan worden beoordeeld aan de hand
van keuringen en/of controles. Wanneer dit
niet het geval is, mag er niet begonnen wor-
den met het volgende proces. Deze keuringen
en controles moeten worden beheerst in pro-
cedures.

Hierin moet aangegeven worden wie er ver-
antwoordelijk is voor hef uitvoeren van de
keuringen of controles, welke norm er geldt
en wat de corrigerende actie is, wanneer er
niet aan de norm wordt voldaan.

Er zijn drie keuringen of controles mogelijk.

Als eerste de ingangscontrole. Deze coentrole
kan eenvoudig opgenomen worden in de pro-
cedure inkoop. Alle ingekochte producten die
inviced hebben op de kwaliteit, moeten bij
binnenkomst worden gecontroleerd. Tevens is
het van belang dat het product niet wordt ge-
bruikt, voordat het gecontroleerd of gekeurd
is. Als tweede zijn er tussentijdse keuringen.
Deze keuringen of controles worden beschre-
ven in de procedures waarin ze moeten wor-
den gedaan. Tot slot de eindkeuring. Wanneer
het eindproduct wordt afgeleverd moet het
aan de vooraf gestelde eisen voldoen. Aan de
hand van een eindcontrole kan hier op worden
gecontroleerd.

In het kwaliteitsplan wordt een overzicht ge-
geven van alle controles en keuringen die
binnen de bedrijfsvoering van belang zijn
voor de kwaliteit van de prei (zie bijlage 1
van het voorbeeldhandboek). In dit schema
wordt aangeven in welke procedure de con-
trole of keuring wordt gedaan, de controle, de
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frequentie (afhankelijk van de betrouwbaar-
heid van de leverancier), de norm, de regi-
stratie, wie controleert of keurt en de actie bij
afwijking.

11. Beheersing van keurings-, meet- en
beproevingsmiddelen

Wanneer er meetmiddelen worden gebruikt

om de kwaliteitseisen van het product te be-

waken, is het tevens nodig om deze meetmid-

delen te beoordelen op juistheid. Een eis van

een klant kan bijvoorbeeld zijn dat de prei op

gen bepaalde temperatuur bewaard moet wor-

den. Het is dan ncodzakelijk om in een pro-

cedure vast te leggen hoe de juistheid van de

desbetreffende thermometer wordt beheerst.

Voor thermometers, weegschalen e.d. kan een

kalibratieplan gemaakt worden. Kalibreren is

het vaststellen van de mate van afwijking van

een meetinstrument.

In dit plan kunnen dan de volgende punten

aangegeven worden:

~ welke apparatuur gekalibreerd moet wor-
den, wat is de toegestane afwijking;

— door wic wordt het gekalibreerd en met
welke frequentie;

-~ wat is de corrigerende actie en waar
wordt het geregistreerd.

12. Keurings- en beproevingsstatus
Wanneer verwisseling en/of vermenging met
afgekeurde producten leidt tot kwaliteitsver-
lies, is het noodzakelijk dat de status van het
product binnen het bedrijf duidelijk is. Een
afgekeurd product moet herkenbaar zijn, bij-
voorbeeld met een rode steekkaart. De identi-
ficatie van het gekeurde product moet be-
schreven zijn in de procedures en/of het kwa-
liteitsplan.

13. Beheersen van producten met afwij-
kingen

De teler moet procedures vaststellen en bij-

houden om ervoor te waken dat afwijkende

en/of afgekeurde praducten op de juiste wijze

worden verwerkt. De producten mogen:
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s worden herbewerkt om aan de gestelde
eisen te voldoen;

 al dan niet hersteld, met speciale toe-
stemming worden aanvaard,

e« opnieuw voor alternatieve toepassingen
worden geclassificeerd of

* worden afgekeurd of vernietigd.

In de procedures en/of het kwaliteitsplan

moet staan beschreven hoe er met deze pro-

ducten omgegaan wordt. Herstelde en/of her-

bewerkte producten moeten opnicuw worden

gekeurd.

14. Corrigerende en preventieve maatre-
gelen
Corrigerende maatregelen zijn maatregelen
die genomen worden om ervoor te zorgen dat
bepaalde gebreken, afwijkingen of afkeurin-
gen zich niet opniteuw kunnen voordcen. De
procedure of de keuring/controle wordt dus-
danig aangepast dat er geen herhaling van de
fout op kan treden.
Preventieve maatregelen zijn maatregelen die
genomen worden om ervoor te zorgen dat be-
paalde gebreken en afwijkingen zich bi)
voorbaat niet zullen gaan voordoen.
Door deze maatregelen kan het noodzakelijk
zijn om bepaalde procedures aan te passen.
Via controleformulieren, kwaliteitsregistra-
ties, resultaten van interne en externe audits
en aan de hand van klachten kan beoordeeld
worden of er corrigerende dan wel preventie-
ve maatregelen noodzakelijk zijn.
Deze 1SO-paragraaf stelt dat aangegeven
wordt hoe met corrigerende en preventieve
maatregelen wordt omgegaan en wie er ver-
antwoordelijk voor is. Dit kan worden uitge-
werkt in een aparte procedure of via opname
in procedures over klachtenathandeling, be-
oordeling door de directie en audits.

15. Behandeling, opslag, verpakking, con-
servering en aflevering

De teler moet ervoor zorgen dat het product

tijdens de behandelingen niet of zo min mo-

gelijk in kwaliteit achteruitgaat. In verschil-



lende procedures wordt hier aandacht aan be-
steed. Bi) preil bijvoorbeeld tijdens het sche-
nen en afzetklaarmaken. Tevens moet ervoor
gezorgd worden dat het product op een juiste
manier opgeslagen wordt in bijvoorbeeld spe-
ciale koelcellen met een goede controle en
temperatuurregistratie.  Ock moet het in- en
verpakken en afleveren beheerst worden. De
kwaliteit van het product meet beschermd
worden na eindkeuring, maar ook tot en met
de aflevering op de plaats van bestemming.
Hierbij kan gedacht worden aan afspraken
met de vervoerder over de manier van trans-
porteren (gekoeld of niet), afspraken met de
klant {controle door klant bij aankomst),
transportmiddel controleren voor het laden
en/of meesturen van (temperatuurjregistraties.

16. Beheersing van kwaliteitsregistraties
Bij deze 18Q-paragraaf is het de bedoeling
dat alle gegevens van controles, keuringen en
audits vastgelegd worden. Om een goed beeld
van het kwaliteitszorgsysteem te krijgen is het
noodzakelijk om deze gegevens te regisireren.
Het registreren van gegevens is alleen dan
nuttig, wanneer er achteraf aangetoond moet
kunnen worden of de keuring/controle is uit-
gevoerd en wat de uitslag ervan was. Aan de
hand van deze registraties kunnen fouten snel
opgespoord worden, kan er beoordeeld wor-
den of er verbeteringen noodzakelijk zijn en
of het Lkwaliteitszorgsysteem doeltreffend
werkt. Van belang bij de kwaliteitsregistraties
is het vaststellen van de bewaartermijn van de
verschillende registraties.

17. Interne kwaliteitsaudits

Wat er op papier (het handboek) staat, moet
overeenkomen met wat er in de praktijk ge-
daan wordt. Elke procedure moet, geregeld
geaudit worden (meestal één keer per jaar).
Auditten is het beoordelen of de afspraken die
in het kwaliteitszorgsysteem gemaakt zijn ook
werkbaar zijn en of ze worden nageleefd. Aan
de hand van deze audits kunnen tekortkomin-
gen of zelfs verbeteringen geconstatesrd wor-

den. Op deze manier is een bedrijf constant
bezig met het verbeteren van zijn eigen kwa-
liteitszorgsysteem.

De norm stelt dat beschreven moet zijn hoe
de audits gepland en uitgevoerd worden.

18. Opleiding

Een optimale kwaliteit vraagt personeel met
kennis van zaken. In een procedure moet
vastgelegd worden hoe de opleidingsbehoefte
van de werknemers wordt geinventariseerd en
hoe de opleiding tot stand komt (opleidings-
plan). Het gaat hier om medewerkers die
werkzaamheden verrichten die van invleed
kunnen zijn op de kwaliteit van het eindpro-
duct. Na de behoefte-inventarisatic moet er
beoordeeld worden of er al in die behoefte
wordt voorzien {(door genoten onderwijs en/of
werkervaring van de werknemers). Bekeken
wordt of bepaalde medewerkers intern opge-
leid moeten worden of een cursus of een op-
leiding moeten gaan volgen. Er moeten pas-
sende registraties van de opleidingen en erva-
ringen van de medewerkers worden bijgehou-
den, zodat aantoonbaar gemaakt kan worden
dat de capaciteiten van de medewerkers pas-
send zijn om een kwaliteitsproduct af te kun-
nen leveren.

19. Nazorg

Deze ¢is geldt met name als er met andere
partijen in gesloten ketens gewerkt wordt,
bijvoorbeeld met supermarkten. Dan is er
overleg nodig over de kwaliteit van het pro-
duet door de keten heen.

Nazorg zijn alle handeiingen aan het product
die de teler moet uitvoeren na aflevering. Van
deze gegiste nazorg moet dan de werkwijze
en de manier van uitvoering beschreven wor-
den in een procedure. Maar er is ook vrijwil-
lige nazorg mogelijk.

Een preiteler kan bijvoorbeeld een bezoek
brengen aan de afnemer en kijken hoe de
kwaliteit van de geleverde prei is. Op deze
manier kan er beoordeeld worden of de athe-
mer {nog) tevreden is en/of kijken of bepaal-
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de onderdelen verbeterd kunnen worden. Op
een gemiddeld preitetend bedrijf wordt geen
actieve nazorg gedaan. Wanneer dit wel het
geval zou zijn, dan moet dit punt in het kwa-
liteitszorgsysteem opgenomen worden.

20. Statistische technieken

Om de kwaliteit van de afgeleverde producten
zo goed en constant mogelijk te houden, is
het van belang dat de gebruikte statistische
technieken binnen het bedrijf geinventari-
seerd en beheerst worden. Statistische tech-
nicken zijn rekenmethoden die worden ge-
bruikt om verzamelde gegevens te kunnen
verwerken fot een besluit. Een voorbeeld is
het uitvoeren van steckproeven. Met behulp
van statistische technieken kan, aan de hand
van de grootte van de partij, bepaald worden
hoeveel steckproeven er gedaan moeten wor-
den om een betrouwbare conclusie t& kunnen
trekken over de kwaliteit van de gehele partij.
Op een gemiddeld vollegrondsgroentebedrijf
worden statistische technieken niet gebruikt.
Wel is het van belang om elk jaar opnienw te
bevordelen of het al dan niet van belang kan
zijn.

Toekomst van de ISO-norm

De ISO-normen zijn regelmatig in ontwikke-
ling. Er komen nieuwe bij en bestaande wor-
den geactualiseerd. De hierboven beschreven
versie van IS0O-9001 en ISO-9002 zijn be-
schreven in 1994. Deze worden op termijn
vervangen door €én nieuwe norm namelijk
1SO-9001:2000. De verwachting is dat de
Nederlandstalige versie van de nieuwe norm
in 2001 verschijnt. Deze norm richt zich meer
op het contact met de klant, de inzet van de
middelen (met name de menselijke factor) en
een continue verbetering van het kwaliteits-
managementsysteem. In de nieuwe norm
wordt dan ook gesproken over cen kwali-
teitsmanagementsysteem in plaats van een
kwaliteitssysteem. De belangrijkste verande-
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ringen zijn de volgende:

» meer markt- en klant- en ketengericht
denken, door onder andere klantbehoef-
ten en -eisen inventariseren en vertalen
naar de eisen van de organisatie, vertalen
kwaliteitsdoelstellingen naar kwaliteits-
doelstellingen per functie, communicatie
met klant opzetten;

s continu verbeteren (klanttevredenheid
en/of ontevredenheid, frends in uitvoe-
ringsproces ¢n de mate van voldoen aan
klantetsen dient te worden gemeten als
basis voor continue verbetering);

*  het primaire proces op het bedrijf als uit-
gangspunt;

« gen betere afstemming tussen verschil-
lende normen (bijvoorbeeld kwaliteits-
zorg en milieuzorg);

e de indeling gaat van de bestaande 20 pa-
ragrafen naar een indeling van 8 hoofd-
stukken.

Integratie van Arbo en Mi-
lieu

Indien naast de zorg voor kwaliteit ook arbo-
en milicuaspecten in het kwaliteitszorgsys-
teem worden opgenomen, spreken we van een
combizorgsysteem.

Arbo- en milieuzorg zijn volwaardige onder-
delen geworden op cen professioneel groen-
tebedrijf. Arbo-doelstellingen kunnen zijn:
het bevorderen van de veiligheid, gezondheid
en welzijn op de werkplek, het uitvoeren van
de risico-inventarisatie en -evaluatie. Wat be-
treft milieu kan gedacht worden aan MINAS,
de wet- en regelgeving rond gewasbescher-
ming en het lozingenbesluit en fevens het in-
spelen op tockomstige verwachtingen.

Het ligt voor de hand om op een vollegronds-
groentebedrijf de zorg voor kwaliteit, milieu
en arbo gezamenlijk op te nemen, immets in
de bedrijfsvoering zijn deze ook met elkaar



verweven, Zo is de registratie van het gebruik
van ntineralen een eis binnen MBT. De regi-
stratie hoort enerzijds bij milieuzorg, maar
het hoort ook bij kwaliteitszorg aangezien het
een bijdrage levert aan een beter inzicht in de
teelt. Verbetering van arbeidsomstandigheden
is enerzijds een onderdeel van de arbozorg,
maar hoort anderzijds ook bij kwaliteitszorg
aangezien het een basis kan vormen voor cen
betere arbeidsmotivatie met daardoor positie-
ve gevolgen voor de arbeidsprestatie.

Door bij de uitwerking van het beleid, doel-
stellingen, procedures en werkinstructies van
het kwaliteitszorgsysteem de milieu- en arbo-
elementen uitdrukkelijk zichtbaar te maken,
kan op systematische wijze de zorg voor arbo
en miliew worden verbeterd.

Het voorbeeldhandboek in de bijlage is be-
perkt gebleven tot kwaliteitszorg en HACCP.
Vanuit het oogpunt van projectafbakening
zijn arbo en milieu vooralsnog niet meege-
nomen. Z¢ zijn echter goed te integreren.
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ZORG VOOR VOEDSELVEILIGHEID

Warenwet

De overheid beschouwt de gezondheid en
veiligheid van de burgers als haar verant-
woordelijkheid. Zo heeft de Europese Unie
regels voor productveilighaid vastgesteld, die
vervolgens in de Nederlandse wetgeving zijn
opgenomen. Deze “Warenwetregeling hygié-
ne van levensmiddelen” (Warenwet, 1994)
schrijft voor dat elk bedrijf dat voedsel ver-
handelt of verwerkt een systeem meoet invoe-
ren voor het inventariseren en beheersen van
veiligheidsrisico’s. Het systeem, van het in-
ventariseren van alle risico’s en het nemen
van acties hierop, heet HACCP. Dit staat voor
Hazard Analyses Critical Control Points. Be-
drijven die alleen telen zijn {voorlopig)
weliswaar vrijgesteld van deze verplichting,
maar worden er wel degelijk mee geconfron-
teerd. Afnemers letten immers meer dan
voorheen op de veiligheid van hun grondstof-
fen en leggen hun leveranciers de verplichting
op om ook maatregelen te treffen (PT, 1998).

In de Warenwet staan de onderdelen die een
bedrijf minimaal moet uvitvoeren om aan
HACCP te kunnen voldoen, namelijk:

+ het identificeren van die aspecten van de
voorkomende werkzaamheden die bepa-
lend ziin voor de voedselveiligheid;

* gen gevareninventarisatie: het inventari-
seren van de potentiéle gevaren en het na
gaan bij welke stappen in het proces ze
zich kunnen voordoen. De gevaren kun-
nen microbiologische (bijv. Saimonella),
chemische (bijv. gewasbeschermingsmid-
delen) en/of fysische (bijv. glas, splin-
ters) verontreinigingen zijn. Vervolgens
moeten de kritische punten aangewezen
worden binnen elk proces. Dit zijn de
punten die beheerst moeten worden om
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op die manier de gesignaleerde gevaren
te voorkomen;

e« bewaking van de kritische punten: er
moeten doeltreffende controle- en bewa-
kingsprocedures voor de kritische punten
beschreven worden en deze moeten ver-
volgens uitgevoerd worden;

* verificatie en review: dit houdt in dat er
op gezette tijJden en telkens wanneer er
iets in een procedure wijzigt, gecontro-
lzerd moet worden of de aangewezen
kritische punten nog kloppen en of de
procedure nog steeds doeltreffend is;

*  HACCP-handboek: hierin worden deze
werkzaamheder  vastgelegd in  een
schriftelijke rapportage, die desgewenst
ter beschikking wordt gesteld aan de
controleurs;

In artikel 31 van de warenwet staat vermeld
dat voor bedrijven met vergelijkbare proces-
sen een zogepaamde hygiZnecode van toepas-
sing kan zijn. Dat betekent dat bedrijven niet
zelf een systeem hoeven op te zetten, maar
voldoen aan de wet als de regels uit de voor
die bedrijven van toepassing zijnde code
worden nageleefd. Aan het eind van dit
hoofdstuk wordt ingegaan op de hygignecode
voor teeltbedrijven van groenten en fruit.

Uitwerken van een
HACCP-systeem

Algemeen

Om een HACCP-systeem uit te werken kun-
nen dezelfde stappen genomen worden, zoals
die in hoofdstuk 2 onder de paragraaf ‘Het
uitwerken van een kwaliteitszorgsysteem’
vermeld staan. Punt 4, de kritische punten in-
ventariseren, moet echter op een unitgebreidere



wijze plaatsvinden. Het maken van deze zo-
genaamde ‘gevareninventarisatie’ wordt in de
volgende paragraaf uitgebreid besproken. In
de daarop volgende paragraaf worden de 10
HACCP-systcemeisen waaraan voldaan moet
worden, uitgelegd. Deze cisen zijn opgesteld
door het Centraal College van deskundigen
HACCP (CCD, 1998). In bijlage 7 van het
voorbeeldhandboek staat in cen kruistabel
weergegeven hoe invulling is gegeven aan
deze eisen binnen de processen van het voor-
beeldhandboek.

Gevareninventarisatie

De belangrijkste stap bij het opzetten van zen
HACCP-systeem is de gevareninventarisatie.
Het gaat er bij deze inventarisatie om dat er
een complete inventarisatie van alle gevaren
komt. De beste manier om hier toe t¢ komen,
is gebruik te maken van een brainstormachti-
ge bespreking. Loop bijvoorbeeld met behulp
van de procedurebeschrijvingen, stroom-
schema’s en een plattegtond van het bedrijf
het hele proces van begin tot eind door en in-
ventariseer per processtap alle mogelijke ge-
varen. Stroomschema’s zijn schematische
weergaven van de processen binnen een be-
drijf of de processtappen binnen een proces.
Noteer tijdens zo’n bespreking alle mogelijke
gevaren, zonder de discussie te beperken door
direct vast te stellen wat wel en wat geen kri-
tische punten zijn (Federatic G.Z.P., 1998).

Wanneer de inventarisatie compleet is kan
men beginnen met vaststellen hoe groot de

Tabel 1. Beoordelingsschema risico’s.

risico’s zijn. De grootte van een risico hangt
af van de kans dat een gevaar zich in het pro-
duct voordoet (frequentie) en het effect van
het gevaar voor de volksgezondheid indien
het zich voordoet (ernst), Er moet een goede
onderbouwing aangegeven worden bij het
vaststelien van het risico van een bepaald ge-
vaar. Iyt kan met behulp van: literatuur, ex-
terne en interne onderzoeksgegevens, klach-
ten- en/of foutendossiers, externe onder-
zoeksinstanties, etcetera. In bijlage 4 van het
voorbeeldhandboek staat een voorbeeld gege-
ven van een invulling van een uitgewerkte
gevareninventarisatie op een preibedrijf. In
bijlage 5 staat de enderbouwing weergegeven
van de voorkomende risico’s.

In tabel [ is in een schema weergegeven om
het risico te beoordelen.

Bij cijfer 1 is het niet nodig preventieve maat-
regelen te trefien. Meestal hebben we hier te
maken met een puur theoretisch verhaal. Er
zijn geen aanwijzingen dat het gevaar daad-
werkelijk een probleem voor de gezondheid
oplevert.

Bij cijfer 2 is het niet nodig preventieve maat-
regelen te treffen, maar moet wel regelmatig
gecontroleerd worden aangezien er wel aan-
wijzingen zijn dat het gevaar een probleem
voor de gezondheid kan vormen. Er zijn ech-
ter nauwelijks concrete voorvallen bekend.
Bij cijfer 3 moeten maatregelen van zlgemene
aard getroffen worden. We hebben hier te
maken met een punt van aandacht (PVA).
Hier zijn wel voorvallen bekend. Deze voor-
vallen komen met dusdanige regelmaat en/of
ernst voor, dat er algemene maatregelen ge-

Frequentie Laag Matig Hoog
Ernst
Groot 4
Matig 3
Klein 1 2

23



troffen moeten woerden om erveor te zorgen
dat de gevaren beheerst kunnen worden (bij-
voorbeeld een schoonmaakplan of een onge-
diertebestriidingplan).

Bij cijfer 4 moeten specifieke preventieve
maatregelen getroffen worden. Hier is dus
sprake van een CCP, een kritisch beheerspunt.
Hier is de ernst dusdanig groot enfof de fre-
quentie hoog, dat het gevaar verkleind of
weggehaald moet worden met specifieke be-
heersmaatregelen.

Voor een duidelijk onderscheid tussen een
PVA en een CCP gelden een aantal regels.
Algemeen kan worden gesteld dat indien een
norm/keitische grenswaarde van een CCP
wordt overschreden, er altijJd een blokkering
richting het product en/of proces dient plaats
te vinden. Bij een overschrijding van een al-
gemene beheersmaatregel wordt geen product
en/of proces geblokkeerd. De herstelactie is
messtal van dusdanige aard dat herhaling in
de toekomst wordt voorkomen. Jn figuur 5 is
een beslisboom weergeven. Hiermee kan ge-
makkelijk beoordeeld worden of er sprake is
van een CCP of van een PVA (Kranghand,
1999).

HACCP-systeemeisen volgens de
toetsingscriteria HACCP

i Verantwoordelijkheid directie in relatie
tot productveiligheid
De veiligheid van het product is de verant-
woordelijkheid van het bedriif en moet dan
ook deel uitmaken van het beleid van de or-
ganisatie. De directie, hier de ondernemer(s),
is verantwoordelijk voor dit beleid. Dit beleid
moet op papier vastgesteld worden. Cok hier
moeten doelstellingen gemaakt worden. Het
uitgangspunt bij het beleid en de doelstellin-
gen zijn de voedselveiligheid en de wensen
en verwachtingen hierover van de Klant,
Daarnaast moet het toepassingsgebied van het
BACCP-systeem worden aangegeven. Hieruit
moet blijken om welke producten, locaties,
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proceslijnen het gaat en wat ermee wordt ge-
daan.

De taken, verantwoordelijkheden en be-
voegdheden met betrekking tot het beheersen
en borgen van de voedselveiligheid moeten
vastgesteld en vastgelegd worden. Tevens
moeet er een HACCP-team ingesteld worden
voor het instandhouden van het systeem. Het
bedrijf moet kunnen aantonen dat het
HACCP-team voldoende kennis en ervaring
heeft voor het opstellen en het onderhouden
van het systeem. Bij een senmansbedrijf, zo-
als veel voorkomt in de vollegrondstuinbouw,
zal het team alleen bestaan uit de ondemne-
mer{s}. Om voldoende kennis in huis te halen
is het mogelijk om ieder jaar de hulp van een
deskundige in te roepen, wanneer het systeem
opnieuw geévalueerd wordt.

2. Productinformatie

Als eerste moeten de kenmerken van het pro-
duct beschreven worden, waaruit de gevoe-
ligheid voor veiligheidsrisico’s blijkt. Hierbij
dient de naspeurbaarheid van de grondstoffen
tot en met de aflevering beschreven te zijn.
Als tweede moeten de kenmerken voor ge-
bruik beschreven worden. Er moet hier aan-
gegeven en vastgelegd worden voor welke
doelgroep het eindproduct bestemd is, voor
zover dit bekend is. Dit moet eveneens een
steeds terugkerend aandachtspunt zijn. Tevens
moet de relevante wet- en regelgeving wor-
den aangegeven. Daarnaast moet aangegeven
worden of het gebruikt wordt door specifieke
doelgroepen (bijvoorbeeld baby’s, ouderen,
diabetici, etc.) en of er vermeldingen op een
etiket komen te staan. Het bedrijf moet dui-
delijk maken dat er is nagegaan of de bewaar-
en/of gebruikswijze bij de klant (consument)
nog kritische beheerspunten omvat.

3. Procesinformatie

Door middel van stroomschema’s kan er in-
formatie gegeven worden over de processen
die op het bedrijf voorkomen. Het stroom-
schema is een schematische weergave van



selveiligheid?

Is de beheersing van dit punt noodzakelijk voor de voed-
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Figuur §. De HACCP-beslisboom.

alle processtappen binnen het bedrijf. Op de-
ze manier ontstaat er een overzichtelijk ge-
heel waarin alle punten die van belang zijn
voor de veiligheid snel zichtbaar worden. Te-
vens moet er een plattegrond gemaakt worden
van het bedrijf. Daarop moeten productie-
ruimtes, opstagrnimtes en de toilet-
ten/wastafels worden aangegeven. Er moet
aangegeven worden hoe er voldaan wordt aan
bijvoorbeeld inrichtingseisen, wanneer die
van teepassing zijn op de sector. Er moet
aangepeven worden waar mogelijke kruisbe-
smettingen kunnen voorkoemen, bijvoorbeeld

waar ongeschoond product in contact kan
komen met geschoond product. En tevens
moeten de ruimtes waarvoor hygiéne- en on-
gediertebestrijdingplannen en personele voor-
zieningen van toepassing zijn, worden aange-
geven. Deze procesinformatie moet beheerd
en geverificerd worden. Het is dus de bedoe-
ling dat er gecontroleerd wordt dat wat op pa-
pier staat ook daadwerkelijk klopt met wat er
in de praktijk gebeurt. Deze controle moet
minimaal één keer per jaar worden gedaan en
worden geregistreerd. Dit moet in een plan
zijn vastgelegd.
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4. Gevaren, risicos en beheersmaatregelen
Het belangrijkste onderdeel van een HACCP-
systeem is de gevareninventarisatie. Wanneer
er risico’s uit de analyse naar voren zijn ge-
komen moet er door middel van beheersmaat-
regelen voor gezorgd worden dat deze risico’s
uitgesloten worden of dusdanig teruggebracht
worden dat het geen gevaar meer is voor de
voedselveiligheid. Beheersmaatregelen moe-
ten, zover van toepassing, zijn vastgelegd in
specificaties (grondstoffen, product, proces),
instructies (werk, controle) en procedures
(inkoopplan, schoonmaakplan, onderhouds-
plan).

3. Kritische beheerspunten (CCPs)

ledere processtap is aan de hand van de geva-
renanalyse beoordeeld. Per processtap moeten
de punten aangegeven worden waarop beoor-
decld is en er moet e¢en motivatic gegeven
worden waaruit blijkt of er we) of niet sprake
is van een kritisch beheerspunt (CCP).

Er moet aangegeven worden of er sprake is
van een CCP, dan wel een Punt van Aandacht.
De beheersmaatregelen komen naar voren uit
de gevareninventarisatie. De beheersmaatre-
gelen kunnen in de procedures opgenomen
worden en op die manier worden beheerd.

6. Normen en kritische grenswaarden
Wanneer er CCP’s binnen een bedrijf voor-
komen, moeten er Kritische grenswaarden
worden vastgesteld op basis van bestaande
normen.

Verder moet aangegeven zijn waaraan de
norm is ontleend, hoe de waarden of beoor-
delingsnorm is bepaald, de relevantie met de
CCP, de effectiviteit en met welk doel de
norm wordt gehanteerd. Deze normen en
grenswaarden moeten zijn aangegeven in de
desbetreffende procedures.

7. Monitoring van kritische procesparameters

Het bedrijf moet een controlesysteem vast-
stellen, uitvoeren en bijhouden voor een ef-
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fectieve en efficiénte bewaking van de CCP’s.
De resultaten van de bewaking worden gere-
gistreerd. De werkwijze moet beschreven
staan in een procesbeheersingplan. in dit plan
kunnen de volgende punten in een tabel wor-
den weergegeven; het potenticel gevaar, de
preventieve maatregel, de norm en tolerantie,
de bewakingsprocedure, de correctieve actie
en de registratie. Hierdoor kunnen de CCP’s
in één oogopslag overzien worden. Op deze
manier zijn de belangrijkste gevaren goed in
de hand te houden.

8. Maatregelen

Het bedrijf moet per CCP een omschrijving
vastleggen van de uit te voeren corrigerende
maatregelen bij overschrijding van de grens-
waarde. Er moet een vastgelegde motivering
zijn van de uit te voeren corrigerende maatre-
gelen, waarbij de daarbij behorende verant-
woordelijkheden en bevoegdheden zijn aan-
gegeven. Tevens moet er worden geévalueerd
op doelmatigheid en effectiviteit, zowel over
het proces als over het product. Deze punten
kunnen allemaal worden opgenomen in de
procedure waar ze betrekking op hebben.

9. Verificatie

Daarna moet er op gezette tijden en telkens,
wanneer er iets in de procedure wijzigt, ge-
controleerd worden of de aangewezen kriti-
sche punten nog kloppen en of de controle- en
bewakingsprocedure nog steeds doeltreffend
is. Het bedrijf meet dan ook een plan hebben
voor het controleren, beoordelen en onder-
houden van het systeem. Dit komt overeen
met de interne andits uit de ISO-norm.,

10. Documentatie

Tot slot moeten in het HACCP-handboek de-
ze werkzaamheden vastgelegd worden. De
desbetreffende handelingen moeten duidelijk
op papier staan voor de mensen die er mee
moeten werken. Tevens moet er een goede
registratie van de controles van de PVA’s en
de CCP’s bijgehouden en bewaard worden.



Deze moeten desgewenst ter beschikking
worden gesteld aan de controleurs.

Ook hier kan verwezen worden naar fwee
I50-normen, namelijk documentatie- en ge-
gevensbeheer en beheersing van kwaliteitsre-
gistraties.

Hygiénecode voor teeltbe-
drijven van groenten en
fruit

Voor bedrijven die wettelijk verplicht zijn een
HACCP-systeem op te stellen, mag er ook
volgens een zogenaamde hygignecode ge-
werkt worden. Zo’n hygiénecode kan opge-
steld worden voor bedrijven met vrijwel ver-
gelijkbare processen. Dat betekent dat bedrij-
ven niet zelf een systeem hoeven op te zetten,
maar kunnen voldoen aan de wet als de regels
uit de voor die bedrijven van toepassing zijn-
de code worden nageleefd.

Het Productschap Tuinbouw heeft een hygié-

necode voor teeltbedrijven van groenten en

fruit opgesteld, die afnemers en uiteindelijk
de consument zekerheid moeten geven dat
groenten en fruit met de grootst mogelijke

zorg zijn geteeld (PT, 1998).

De hygitnecode bevat een lijst met aan-

dachtspunten voor hygignisch verantwoord

werken. Deze zijn gericht op:

+ persconlijke hygiéne, bijvoorbeeld scho-
ne werkkleding, lange haren bijeenge-
bonden, geen loshangende sieraden, ge-
bruik van waterafstotende pleisters etc;

e hygigne en inrichting in bedriifsruimten,
bijvoorbeeld schone ruimten, contact
voorkomen tussen het product en giftige
materialen, huisdieren weghouden bij
producten;

+ hygiéne van apparatuur en materiaal, zo-
als oppervlakten van apparatour van glad,
afwasbaar en niet-giftig materiaal en
smeermiddelen gebruiken die geschikt

zijn voor de voedingsmiddelenindustrie.

* overige hygiéne- en inrichtingsregels,
bijvoorbeeld het beschermen van lampen,
geen gebruik maken van thermometers
van kwik etc.

De hygiénecode is nog vrijwillig. Immers de
wettelijke regels zijn nog niet van toepassing
op teeltbedrijven. Met deze code heeft de te-
ler een praktisch hulpmiddel in handen om de
risico’s op het gebied van voedselveiligheid
te voorkomen.
Ten opzichte van de toetsingscriteria voor
HACCP gaat deze hygignecode minder ver en
is het relatief makkelijk in te voeren. Er is
vooral sprake van het houden aap de diverse
regels waarin soms de nodige vrijblijvendheid
schuilt. De verwachting is dat de regels in de
toekomst verder aangescherpt en uitgebouwd
zullen worden.

Integratie van HACCP en
ISO in één systeem

Het maken en verkopen van een product dat
niet schadelijk is voor de gebruiker, is een e&is
van zowel de markt ais d¢ overheid. HACCP
moet er voor zorgen dat bedrijven voor de
consument veilige producten maken. ISO
9000 bevordert dat de bedrijfsvoering zo is
geregeld dat er op een effectieve en doelmati-
ge wijze gewerkt wordt aan de eisen van de
klant en de wetgever. De productie en afleve-
ring van een veilig product kan als een eis
van de klant worden benaderd. Met andere
woorden, ook bij de opzet van een HACCP-
systeem kan gebruik gemaakt worden van de
mogelijkheden van de 1SG-9000 normen.

De ISO-9000 rormen en de HACCP-richtlijn
worden vaak als afzonderlijke systemen be-

‘naderd. Dat heeft tot gevolg dat er soms werk

dubbel wordt verricht of dat er afstemming
achterwege blijft.

Het verschil tussen de systemen ligt in de
doelstelling en het toepassingsgebied
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{Straatstma, 1995). Een kwaliteitssysteem
volgens 1SO-9002 richt zich niet zozeer op de
producten, maar primair op de doclmatigheid
en effectiviteit van de organisatie die deze
producten voortbrengt. Doordat in de [S0O-
norm wordt geéist dat de gemaakte (kwali-
teits) afspraken aantoonbaar worden nage-
teefd, betreft het cen systeem dat bijna de ge-
hele organisatie treft. Daar HACCP allesn de
productveiligheid verzekert, kan het toepas-
singsgebied van een HACCP-systeem beperkt
blijven tot de teelt- en verwerkingsprocessen
en enkele daaraan verbonden ondersteunende
activiteiten.

De overcenkomsten tussen beide systemen
zijn echter veel groter. Duijdelijke voorbeel-
den zijn dat de verschillende processen bin-
nen een bedrijf goed in beeld gebracht moeten
worden om te kunnen becordelen waar de
kritische beheerspunten ten opzichte van
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kwaliteit en voedselveiligheid zich bevinden,
Tevens is het bij beide systemen van belang
dat identificatie en de naspeurbaarheid van de
producten veilig worden gesteld. Er moeten
afspraken gemaakt worden wat er moet ge-
beuren met afwijkend product. Onderhoud
van machines en schoonmaken van de be-
drijfsruimten is bi) beide van belang. Aan
opleiding van de medewerkers moet gedacht
worden en er moeten inlerne audits binnen
het bedrijf gehouden worden.

Afsluitend wordt hierom gesteld dat het op-
zetten van een apart systeem voor voedsel-
veiligheid en een apart systeem voor kwaliteit
niet wenselijk is. Door de HACCP-richtlijnen
en de 1SO 9002-eisen te combineren tot één
zorgsysteem, kunnen de elementen veiligheid,
efficiéntiec en doelmatigheid optimaal op el-
kaar worden afgestemd.



TOTSTANDKOMING VOORBEELDHANDBOEK

Het voorbeeldhandboek is beschreven op ba-
sis van uitwerkingen van het in de inleiding
genoemde kwaliteifszorgproject. Dit project
is in samenwerking met 13 preitelers, PT,
Plantconsult, DLV en PAV uitgevoerd met als
doel kwaliteitszorgsystemen te ontwikkelen
op praktijkbedrijven.

De aanpak van het project was als volgt. Om
te beginnen werd op de dertien preibedrijven
een kwaliteitsmeting gehouden. Hiermee
werd inzicht verkregen in het organisatorisch
niveau wat betreft kwaliteitszorg, kwaliteits-
bewust denken en handelen van de telers en
de kwaliteitskosten (Schoorlemmer, 1999).
De tweede stap voor de telers was een cursus
kwaliteitszorg van twee dagdelen. Aandacht

werd besteed aan onder andere het uiteenra-
felen van een bedrijf in processtappen, het
uitwerken van procedures en werkinstructies
en het gehele kwaliteitszorgtraject dat in een
bedrijf doorlopen wordt.

Na alle voorbereidingen kwam het echte werk
voor de telers, het stap voar stap uitwerken en
inpassen van het kwaliteitszorgsysteem. Ver-
deeld over zes workshops met tussendoor be-
driifsopdrachten werd de bedrijfsvoering van
teeltplanning, grondbewerking en planten tot
het afzetklaar-maken van de prei op papier
uitgewerkt. Belangrijk in iedere procesbe-
schrijving was de cyclus plannen, uitvoeren,
controleren en evalueren. Speciale aandacht
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werd besteed aan die zaken waar sprake was
van een grote kans op fouten, overdrachtsitu-
aties en onderdelen die een negaticve inviced
konden hebben op de kwaliteit van het eind-
product. In het kader van HACCP kwamen
risico’s en beheersmaatregelen voor voedszl-
veiligheid aan de orde. Bij de uitwerking van
het kwaliteitszorgsysteem werd 180-9002 als
richtlijn gebruikt. Dit betckende dat ook de
onderdelen werden uitgewerkt die niet direct
met de teeit te maken hadden, zoals inkoop,
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document- en gegevensbeheer, audits en het
kwaliteitsbeleid.

Op basis van onder andere de ervaringen en
uitwerkingen van de telers heeft het PAV het
voorbeeldhandboek kwaliteitszorg voor prei-
bedrijven uitgewerkt. De [SO-5002 norm
geldt hierbij als kapstok. Aansluitend op de
workshops zijn op twee bedrijven gevarenin-
ventarisaties gehouden ten behoeve van de
HACCP-systeemeisen. Deze resultaten zijn
geintegreerd in het voorbeeldhandboek.






