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Hierbij ontvangt u de Eurofins Info Nieuwsbrief: een selectie uit het voedselveiligheids- en wetgevingsnieuws van de afgelopen week: 
VOEDSELVEILIGHEID & -KWALITEIT
1. MYCOTOXIN  :  700 liters of milk destroyed in Cyprus
2. VOEDING  :  Voedselhygiëne huishoudens onvoldoende
3. VOEDING  :  Meer meldingen van voedselinfecties bij VWA in 2007
4. FOOD  :  EU: Consumer group calls for global safety rethink
5. EU RAPID ALERT SYSTEM : Meldingen voedingsmiddelen door/uit Nederland - Week 24
6. FOOD  :  EU: Purity criteria for sweeteners
WETGEVING
7. VOEDING  :  Nieuwe hygiënecode voor agf-detailhandel


Bij elke link in dit document kan de toetscombinatie CTRL-klik gebruikt worden om direct naar de artikelen te springen. Bij ingekorte artikelen kan op dezelfde wijze worden doorgeklikt naar de originele website.
VOEDSELVEILIGHEID & -KWALITEIT
1. MYCOTOXIN  :  700 liters of milk destroyed in Cyprus
700 liters of milk were destroyed Tuesday in the Cypriot district of Limassol after being tested positive with l’ aflatoxine M1. Milk was originating in d’ a farm belonging to Alecos Mavrides located at Kato Polemidia. The veterinary services recommended to l’ stockbreeder concerned to nourish his animals with l’ barley in order to cure the problem.
Bron Eurofins nieuwsbericht 12 juni 2008 
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2. VOEDING  :  Voedselhygiëne huishoudens onvoldoende
UTRECHT – In de zomer is er een verhoogd risico op voedselvergiftiging. Voor het Rijksinstituut voor Volksgezondheid en Milieu (RIVM) is dat de reden om juist nu een campagne te starten tegen het groeiende aantal ziektegevallen door voeding. 

'Wat je moet weten om veilig te eten!', zo luidt de titel van de nieuwe Postbus 51-campagne. Met posters en folders wil het instituut mensen wijzen op het belang van hygiëne bij het bereiden en bewaren van voedsel. In de zomer komen relatief meer gevallen van voedselvergiftiging voor. Oorzaak is het slecht gekoeld bewaren van levensmiddelen en onhygiënische praktijken bij de barbecue. 

Infectie

Zo'n driehonderdduizend tot 750 duizend Nederlanders lopen jaarlijks een infectie op door bacteriën en virussen op voedsel. Het RIVM raadt onder meer aan de handen goed te wassen voor het koken. Ook moeten bij het bereiden gaar en rauw voedsel strikt gescheiden blijven. Daarnaast moet je voedsel gekoeld bewaren en bij bereiding goed verhitten. 

Voedingscentrum

Mogelijk ligt het werkelijke aantal vergiftigingen veel hoger. Het RIVM schat het aantal voedselinfecties op basis van meldingen van artsen en consumenten bij het instituut. Voor de meeste volwassenen is een voedselvergiftiging niet gevaarlijk. Bij ouderen en kleine kinderen ligt het risico echter veel hoger. De informatiecampagne wordt gehouden in samenwerking met onder meer de GGD, het Voedingscentrum en de Voedsel en Waren Autoriteit. 

Bron: www.evmi.nl, nieuwsbericht 16 juni 2008 
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3. VOEDING  :  Meer meldingen van voedselinfecties bij VWA in 2007
Consumenten hebben bij de Voedsel en Waren Autoriteit (VWA) in 2007 meer voedselinfecties gemeld dan in 2006. Bij de 621 meldingen bleek onhygiënische bereiding in restaurants (58%) en cafetaria (17%) of producten uit winkels (14%) in veel gevallen de oorzaak van besmetting. In 2006 kwamen 530 meldingen binnen van voedselinfecties. Het aantal meldingen door huisartsen bij de Inspectie voor de Gezondheidszorg bleef ongeveer gelijk (93). 

Dit staat in het ‘rapport 'Registratie voedselinfecties en -vergiftigingen bij de Inspectie voor de Gezondheidszorg en Voedsel en Waren Autoriteit, 2007' (RIVM)’ dat het Rijksinstituut voor Volksgezondheid en Milieu (RIVM) en de VWA jaarlijks samen opstellen. Het RIVM schat de werkelijke omvang van voedselinfecties in op 300.000 tot 750.000 per jaar. Het aantal meldingen is lager omdat niet iedere zieke naar de huisarts gaat, of de VWA informeert. Meldingen vinden vooral plaats als consumenten verwachten ziek te zijn van producten die elders zijn bereid. 

Het aantal ziekenhuisopnames was in 2007 relatief hoog (120), onder andere door een salmonellabesmetting in boerenkaas (62 opnames) en een norovirus-uitbraak in een scoutingkamp (37 opnames). In 2006 waren 27 voedselinfecties aanleiding voor ziekenhuisopname. 

Voorkomen

Voedselinfecties zijn eenvoudig te voorkomen door goede keukenhygiëne, het verhitten en juist bewaren van voedsel. Het RIVM start daarom in samenwerking met onder andere de VWA, de GGD’en en het Voedingscentrum de voorlichtingscampagne ‘Wat je moet weten om veilig te eten!
Bron: www.vwa.nl, persbericht 16 juni 2008 
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4. FOOD  :  EU: Consumer group calls for global safety rethink
The consolidation of food safety systems into a form of “one-size-fits-all” regulation may undermine hygienic manufacturing, warns consumer rights group Food and Water Watch. Wenonah Hauter, group executive director, told FoodProductionDaily.com that current global safety regulations, while well intentioned, are best suited to the needs of large industrialised producers at the expense of smaller groups.

The group expressed particular concerns over origin labelling and hygiene policies that it claims are creating a food safety divide between more industrialised manufacturers and smaller businesses. Despite these claims, health authorities in both the US and Europe believe the system is sufficiently flexible and yet concise enough to ensure that all manufacturers using the policies are meeting their commitments. The UK’s Food standards Agency (FSA), which is responsible for assessing risk within the country’s food industry, said that the HACCP regulations are designed to be flexible depending on the size of individual manufacturers to ensure no discrepancy in protection. However, using a recent US salmonellosis outbreak linked to tomatoes sourced from Mexico and Texas as an example, Hauter said that the scare served to highlight the need for global food makers and regulators to rethink how they manufacture.

Global expansion

As manufacturers increasingly to look to consolidate their operations through rapid expansion, both domestically and in emerging markets like Eastern Europe and Asia, the drive to cut costs while ensuring safety is proving difficult, added Hauter.

Food and Water Watch claims that smaller manufacturers are struggling to keep up with systems such as the hazard analysis and critical control points (HACCP) principles, which are mandatory guidelines for food businesses in the US and EU.

Taking meat processors as a case in point, Hauter suggested that current regulatory systems in many countries are serving to distort traditional hygiene mechanisms.

“Smaller slaughterhouses in particular are looking for silver bullet solutions like using chlorine to clean their products to keep up with their multinational counterparts,” she said.

Investment

Food and Water Watch also rejected the argument that rapid investment into less developed markets automatically improved hygiene. Hauter said this was true when looking at markets such as Balkan states, which are moving towards being encompassed within the bloc and its respective food safety laws.

“This is really a false argument as more traditional manufacturing processes such as cheese making are not always suited to HACCP and are therefore offered less control thorough regulation designed for major processors,” she stated. “Large companies often use mechanised plants with state-of-the art inspection regimes and technology.” 

Bron: www.foodproductiondaily.com, persbericht 17 juni 2008 
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5. EU RAPID ALERT SYSTEM : Meldingen voedingsmiddelen door/uit Nederland - Week 24
- lead (0.18 mg/kg - ppm) in pomegranate juice from Iran, dispatched from the Netherlands (notified by France)
- Listeria monocytogenes in brie from France (notified by the Netherlands)
- aflatoxins (Tot. = 23.25 μg/kg - ppb) in chilli powder from India, via the Netherlands (notified by Romania)

- suffocation risk as a result of the consumption of mango-coconut flavoured mini cup jelly from Taiwan, via the Netherlands (notified by Germany)

- suffocation risk as a result of the consumption of taro-coconut flavoured mini cup jelly from China, via China (Hong Kong) and via the Netherlands (notified by Germany)

- suffocation risk as a result of the consumption of lychee-coconut flavoured mini cup jelly from Taiwan, via the Netherlands (notified by Germany)

- suffocation risk as a result of the consumption of lychee-coconut flavoured mini cup jelly from China, via China (Hong Kong) and via the Netherlands (notified by Germany)

- Salmonella enteritidis in fresh eggs from the Netherlands, via Germany (notified by the Commission Services)
- aflatoxins (B1 = 24.2 / B1 = 81.0 / B1 = 49.2 / B1 = 91.8 / B1 = 27.8 μg/kg - ppb) in maize from India, via the Netherlands (notified by Cyprus)

- migration of formaldehyde (from 5.1 and11.2 mg/dm²) from melamine cutlery and plate set from unknown origin, dispatched from the Netherlands (notified by Belgium)

Bron: EU Rapid Alert System for Food and Feed (RASFF) 
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6. FOOD  :  EU: Purity criteria for sweeteners
Commission Directive 2008/60/EC of 17 June 2008 laying down specific purity criteria concerning sweeteners for use in foodstuffs. This updates and amends Commission Directive 95/31/EC which has been substantiallyamended several times and also takes into account the specification and analytical techniques for sweeteners set out by Codex Alimentarius and the Joint FAO/WHO Expert committee on Food Additives (JECFA).

Bron: Eurofins, nieuwsbericht 17 juni 2008 
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WETGEVING

7. VOEDING  :  Nieuwe hygiënecode voor agf-detailhandel
Met ingang van 1 juli aanstaande geldt een nieuwe hygiënecode voor de Nederlandse detailhandel voor aardappelen, groenten en fruit (agf). Vergeleken met de oude code uit 2002 is de nieuwe hygiënecode op enkele punten aangepast aan recente Europese regelgeving. Ook zijn wijzigingen aangebracht om het gebruik in de praktijk te vergemakkelijken. 

Het Productschap Tuinbouw heeft in de nieuwe hygiënecode de risico’s voor voedselveiligheid voor de agf-detailhandel op een rij gezet. Daarbij is op een praktische manier aangegeven hoe de hygiëne gewaarborgd kan worden, want niet alle gevaren zijn zichtbaar. 

In de nieuwe code is de indeling veranderd ten opzichte van de code uit 2002. Uitgangspunt is nu het opeenvolgende proces van het inkopen, ontvangen, opslaan en bewerken. Verder is er in de code meer aandacht voor training en instructie. Het is in de nieuwe code nieuwe code niet meer verplicht de registratieformulieren te gebruiken. Het aantonen dat hygiënisch gewerkt wordt mag ook op een andere manier, maar registreren is wel een goed middel om aan te tonen dat het proces goed in elkaar zit. 

De nieuwe hygiënecode is goedgekeurd door de minister van VWS en geldt vanaf 1 juli. De oude versie uit 2002 vervalt op die datum. De Voedsel- en Warenautoriteit controleert vanaf 1 juli aan de hand van de nieuwe code. Er geldt nog wel een overgangstermijn van twee maanden. Tot 1 september kunnen de agf-detaillisten hun werkwijze nog aanpassen aan de nieuwe hygiënecode.

Alle agf-detaillisten krijgen in week 26 de hygiënecode gratis toegestuurd. Via de website van het Productschap Tuinbouw kan een ondernemer aan de hand van drie tot vijf vragen een op maat gesneden hygiënecode samenstellen en downloaden als pdf-bestand.

Bron: www.agriholland.nl, nieuwsbericht 19 juni 2008 
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