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| INLEIDING 

Een van de belangrijke onderdelen van de hygiënecode is het aantoonbaar 

voedselveilig werken. Een van de manieren om dit te realiseren en om aan 

bijvoorbeeld de NVWA te kunnen aantonen dat er voedselveilig wordt gewerkt, 

is het bijhouden van diverse (temperatuur-) registraties. Steeds vaker maken 

ondernemers gebruik van geautomatiseerde temperatuurregistratie systemen. 

De meeste hygiënecodes geven nog geen informatie over deze systemen. Deze 

folder geeft je inzicht in hoe je met deze systemen moet omgaan en aan welke 

kalibratie eisen moet worden voldaan. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Achter in deze folder vind je een handig overzicht met de meest voorkomende 

kritische temperaturen. In de hygiënecode, welke voor jouw branche geldt, vind je 

nog meer specifieke kritische temperaturen. Zorg ervoor dat je op de hoogte bent 

van de kritische temperaturen in de door jou gehanteerde hygiënecode. 

  

 OVERZICHT KRITISCHE TEMPERATUREN 
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AUTOMATISCHE 

TEMPERATUURBEWAKING 

Wanneer je gebruik gaat maken van een geautomatiseerde 

temperatuurbewaking voor de kritische processen, zonder 

dat je dit zelf nameet met een gekalibreerde thermometer, 

moet aan een aantal belangrijke eisen worden voldaan. 

 

BEWAREN VAN GEGEVENS: 

§ Temperatuurmetingen van de laatste 12 maanden zijn 

opvraagbaar/ bewaard. 

 

ACTIEGRENZEN EN VERTRAGINGSTIJD 

§ De actiegrenzen en eventuele vertragingstijd moeten 

inzichtelijk zijn. 

 

MELDINGEN BIJ OVERSCHRIJDING TEMPERATUUR 

§ Het systeem moet een melding afgeven wanneer 

temperatuurgrenzen worden overschreden. Denk aan 

een signaal, SMS bericht of e-mail.  

 

AFSPRAKEN BIJ AFWIJKINGEN – corrigerende 

maatregel 

§ Beschrijf wat de afspraken zijn bij afwijking:  

} Wie wordt op de hoogte gesteld? 

} Wie onderneemt actie? 

} Welke gevolgen heeft dit voor de producten? 

§ Leg de ondernomen acties (formeel heet dat 

corrigerende maatregelen) vast. 

§ Leg vast wat er is gebeurd met de betrokken 

producten. 
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CONTROLE TEMPERATUURVOELERS 

De voelers van het systeem moeten jaarlijks gecontroleerd worden op de juiste 

werking. Om dit aan te kunnen tonen moet er van deze controle een verslag 

zijn, die op locatie beschikbaar is. In dit verslag staat onder andere een 

overzicht van alle voelers en de gemeten afwijkingen. De maximale toegestane 

afwijking is 1°C. 

§ Er vindt jaarlijks een verificatie van het systeem plaats. 
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| KRITISCHE TEMPERATUREN TABEL 

 

Productgroep bij 

ontvangst en opslag 

 
Einde bereiding 

 Uitgifte, presenteren en 

serveren 
Zuivel/kaas ≤ 7 °C  Warme gerechten ≥ 75 °C  Warme gerechten/ 

producten 

≥ 60 °C binnen 1 uur of 

door verhitten tot ≥ 

75°C 

≥ 60 °C 

Vlees/ 

vleeswaren 

≤ 7 °C  Koude  

gerechten 

≤ 7 °C  Koude gerechten/ 

producten/  

salades 

≤ 7 °C 

Wild ≤ 7 °C  Frituursnacks ≥ 75 °C  Milkshake (mix) ≤ 7 °C 

Rauwe kip/ 

kalkoen/ 

gevogelte 

≤ 4 °C  Friteuse ≤175°C  (Cappuccino) 

melk 

≤ 7 °C 

Schaal-/schelp- 

en weekdieren 

≤ 7 °C  Samengestelde 

gerechten 

Geldt voor  

het warme 

gedeelte voor 

samenstelling 

≥ 75 °C  Slagroom (mix) ≤ 7 °C 

Verse vis op ijs 

bij ontvangst 

0 - 2 °C     Softijs  

(mix) 

≤ 7 °C 

AGF NVT     Verse sappen ≤ 7 °C 

AGF gesneden ≤ 7 °C     Frituursnacks ≥ 60 °C 

Diepvries 

producten 

bij ontvangst en  

bij opslag 

≤-15 °C 

≤-18 °C 

    Schepijs ≤ -8 °C 

Nat gebak 

bij ontvangst en  

bij opslag 

≤ 10 °C 

≤ 7 °C 

      

Brood NVT       

DKW/ dranken NVT       

 

OVERIGE BELANGRIJKE TEMPERATUREN 
Terugkoelen: Temperatuur na bereiding dient ≥ 75 °C te zijn 

Temperatuur na maximaal 5 uur terugkoelen ≤ 7 °C 
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| MEER INFORMATIE 

Heb je na het lezen van deze informatie nog vragen of advies nodig? Het Team 

van Sensz staat voor je klaar.  

 

Neem geheel vrijblijvend contact met ons op! We zijn je graag tot dienst. 

 

035 – 678 09 17 
 

servicedesk@sensz.nl 

 

Deze folder is een uitgave van Sensz B.V. 

www.sensz.nl 
 

Beeld: 

Thomas Dorff Fotografie 

PEXELS 
 

Bronnen: 

Hygiënecode voor de ambachtelijke ijsbereiding 

Hygiënecode voor de horeca 
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