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“Hoe schrijf ik een bedrijfshygiëne protocol”

In deze leidraad behandelen we stap voor stap hoe je een leesbaar en logisch bedrijfshygiëneprotocol schrijft.

Het eindproduct is een leesbaar document dat alle medewerkers op het bedrijf kunnen begrijpen en hanteren.

Voordat een bedrijfshygiëneprotocol opgesteld wordt, is het goed na te gaan welke certificering het bedrijf al heeft met regels waar men zich aan moet houden. Enkele voorbeelden:

•	GlobalGap
•	MPS
•	SKAL
•	HACCP
•	ISO 9001

Elk certificaat heeft zijn eigen regels waar een bedrijf aan moet voldoen. Goed om dit als uitgangsbasis te nemen.

Voor het opstellen van een bedrijfshygiëneprotocol is het goed om uit te gaan van de volgende hoofdstukken:

1.	Bedrijfsgebouwen.
2.	Inventaris.
3.	Machines.
4.	Binnenkomst van buitenaf.
•	Materiaal.
•	Bezoekers.
•	Personeel.
•	Loonwerk
5.	Start van de teelt.
6.	Tijdens de teelt.
7.	Personeel
8.	Leveren van producten.
9.	Afronding van een teelt.

De aandachtspunten worden genoemd. Voor een concreet bedrijfshygiëneprotocol zal voor elk bedrijf een invulling gegeven moeten worden.












Aan de slag!

Je begint nu met het uitwerken en schrijven van het protocol. We adviseren je de onderstaande volgorde aan te houden.
Het is de bedoeling dat je per onderdeel of hoofdstuk de volgende thema’s behandelt:
· wie de uitvoerder is, 
· wie de verantwoording draagt, 
· de frequentie en welke handelingen uitgevoerd moeten worden. 
· Indien van belang ook de controle op het schoon houden (denk aan checklist in toilet)
· Indien van toepassing , welke reinigingsmiddelen en gereedschappen er gebruikt worden,


1. Bedrijfsgebouwen

Rondom het bedrijf:

•	Opruimen van afval.
•	Open houden van de ruimte rondom de gebouwen om knaagdieren te weren.
•	Onkruiden verwijderen.
•	Vegen, harken etc.

Loods:

•	Het schoon houden van de vloer.
•	Het schoon houden van de muren en plafond .
•	Het opruimen en overzichtelijk houden van de loods.
•	Controleren klimaat.

Kantine:

•	Het schoon houden van de vloer.
•	Het opruimen van etensresten en spullen.
•	Het schoon maken van tafels en stoelen.
•	Het algemene beeld van de kantine.

Machineloods:

•	Het schoon houden van de vloer (olievlekken)
•	Het schoon houden van de muren en plafond .
•	Het opruimen van de machineloods. Voorkomen van rotzooi. Overzichtelijk houden van de machineloods.

Kantoor:

•	Het schoon houden van de vloer.
•	Het schoon houden van de muren en plafond .
•	Het opruimen van de bureau’s. Overzichtelijk houden van de kantoorruimte.






Overige gebouwen (b.v. voor opslag):

•	Het schoon houden van de vloer.
•	Het schoon houden van de muren en plafond .
•	Het opruimen van het gebouw. Overzichtelijk houden van de gebouw.

Koelcel:

•	Het schoon houden van de vloer.
•	Het schoon houden van de muren en plafond .
•	Het opruimen van de koelcel. Overzichtelijk houden van de koelcel.
•	Controleren klimaat.

Toiletten en wasgelegenheden:

•	Schoon houden.
•	Afval verwijderen.
•	Artikelen tijdig vervangen (b.v. toiletrol, handdoeken, zeep).

2. Inventaris

Onder inventaris wordt verstaan: alles wat los in de gebouwen staat en niet tot het gebouw behoort, zoals sorteermachines, opslagtanks, kasten, bureau’s, tafels, stoelen.

•	Maak een lijst van de inventaris.
•	Geef bij elk onderdeel van de inventaris aan frequentie van controleren, schoon maken, de uitvoerders en de verantwoordelijken.

3. Machines

Onder machines wordt verstaan: alles wat nodig is voor transport en alle machines die buitenshuis gebruikt worden zoals grondbewerkingsmachines, spuiten voor de gewasbescherming.

•	Maak een lijst van de aanwezige machines.
•	Ondergaan ze een periodieke controle.
•	Hoe worden de machines gecontroleerd voor het gebruik.
•	Hoe worden de machines gecontroleerd na gebruik.
•	Hoe worden machines schoon gemaakt bij een verplaatsing.

Geef telkens aan: wie het uitvoert, wie verantwoordelijk is, de handelingen en de frequentie.

4. Binnenkomst van buitenaf 

Materiaal
Hier wordt gedacht aan alles wat nodig is om het bedrijf te laten draaien. Gewasbeschermingsmiddelen, bemesting, potten, potgrond, plantmateriaal. Inventariseer waar een controle op de hygiëne gewenst is. Geef aan wie het uitvoert en wie verantwoordelijk is. Hoe is het geregeld als een ernstige aantasting (bijvoorbeeld een quarantaine-organisme) geconstateerd wordt?



Bezoekers
Bezoekers zijn alle personen die op het bedrijf van buitenaf binnen komen. Maak een onderscheid tussen medewerkers van toeleveringsbedrijven die van het ene bedrijf naar het andere gaan en excursies van b.v. collega’s of geïnteresseerde klanten.

•	Welke extra kleding trekken ze aan (b.v. gastjas of schoeisel van het bedrijf).
•	Komen ze zonder aankondiging op het bedrijf.
•	Op welke delen van het bedrijf zijn ze welkom.
•	Op welke delen zijn ze beslist niet welkom.
•	Wie controleert en spreekt aan.

Personeel
Bij het aantrekken van nieuw personeel is het belangrijk om te informeren over de regels van het bedrijf.

•	Hoe wordt nieuw personeel geïnformeerd over de regels?
•	Mogen ze alles van huis meenemen aan groente, fruit en ander voedsel.
•	Regels betreffende de kleding.
•	Regels betreffende verzorging (b.v. geen ringen of piercings).
•	Dragen van handschoenen of haarnetjes e.d.
•	Op welke plekken is niet iedereen welkom.
•	Regels over snoepen, roken, drinken op het bedrijf.
•	Arboregels.
•	Hoe te handelen bij calamiteiten.
•	Hoe te handelen bij het constateren van afwijkingen aan het gewas.

Loonwerk
Loonwerk is alle werk dat uitgevoerd wordt door derden, ingehuurd door het bedrijf. Enkele punten van aandacht:
•	Hoe schoon moeten machines / handgereedschap zijn bij aankomst.
•	Hoe worden mensen van het loonwerkbedrijf geïnformeerd over de huisregels.
•	In hoeverre moeten de mensen zich houden aan de huisregels.

5. Start van de teelt

Een schoon begin is het halve werk.

•	Wat is er gedaan om de grond, het containerveld of de ondergrond schoon te krijgen of te houden en plantklaar te maken.
•	Bij teelt op substraat: wat is er gedaan om druppelaars, substraat en bakken schoon te krijgen.
•	Bij teelt onder glas: wat is er gedaan om de kas schoon te krijgen.
•	Bij teelt in pot: wat is er gedaan om potten, beregeningssysteem schoon te krijgen.












6. Tijdens de teelt
Met name tijdens de teelt is het belangrijk om iedereen scherp te laten zijn op handhaving van het protocol.

•	Welk systeem wordt gehanteerd om afwijkingen te melden.
•	Wie is verantwoordelijk voor de gewasbescherming.
•	Wie voert de gewasbeschermingshandelingen uit (chemisch, biologisch, mechanisch etc.).
•	Hoe zijn de regels voor het overige personeel bij een chemische behandeling.
•	Laat het bedrijf grond, substraat of gewas onderzoeken op aantastingen en aanwezige stoffen door een laboratorium. Zo ja, wanneer en hoe vaak.
•	Laat het bedrijf grond, substraat of gewas onderzoeken op voedingsstoffen door een laboratorium. Zo ja, wanneer en hoe vaak.
•	Hoe gaat men om met afval tijdens de teelt.


7. Personeel

Niet elk personeelslid komt overal. Het melden van afwijkingen is belangrijk. Ook de onderlinge controle op het naleven van de regels is belangrijk.

•	Hoe is het melden van afwijkingen geregeld op het bedrijf.
•	Beschrijf het systeem van elkaar contoleren en aanspreken op het naleven van het protocol.

8. Leveren van producten.

Kwalitatief moet een product bij het verlaten van het bedrijf uiteraard in orde zijn.

•	Hoe kan het bedrijf nagenoeg garanderen dat het product vrij is van aantastingen         bij levering.
•	Laat het bedrijf extra onderzoek uitvoeren om zeker te zijn dat achteraf geen klachten te verwachten zijn.

9. Afronding van een teelt.

•	Wat wordt gedaan om gewasresten in de vollegrond weg te werken.
•	Hoe wordt een bodem in de vollegrond achtergelaten voor een nieuwe teelt.
•	Hoe wordt een containerveld schoon gemaakt en gereed gemaakt voor een volgende teelt.
•	Hoe wordt een kas leeg geruimd.
•	Hoe wordt een kas schoon gemaakt en gereed gemaakt voor de volgende teelt.
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