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de pilot zal worden bekeken 

of en in welke vorm een trai-

ning kan worden opgezet. 

Doel van dit alles is dat de 

praktijkmensen gaan werken 

conform de Praktijkrichtlijnen. 

Uiteraard worden veel aspec-

ten uit de richtlijnen al dage-

lijks toegepast. Van belang is 

dat men zich er van bewust is 

dat de werkzaamheden passen binnen de Praktijkrichtlijnen. Het is daarnaast goed te beseffen 

dat het niet alleen om een technocratisch proces gaat, maar ook om mensen die de reinigings-

werkzaamheden uitvoeren.

In de tweede plaats vind ik de Praktijkrichtlijnen echt succesvol indien er ook een soort van 

formele erkenning komt. Oorspronkelijk zat de werkgroep op de lijn van een hygiënecode die 

al een soort van wettelijke erkenning in zich heeft. Dit pad is echter verlaten. De erkenning van 

de Praktijkrichtlijnen kan gevonden worden in de certificatieschema’s die gehanteerd worden 

binnen de voedingsmiddelenbedrijven. Je kan hierbij denken aan: de Nederlandse HACCP, BRC, 

FSI en ISO 22000. Het zou toch mooi zijn indien in de BRC (is een soort checklist) de vraag 

wordt gesteld of gewerkt wordt conform de Praktijkrichtlijnen van VSR. De Praktijkrichtlijnen 

worden dan gezien als referentie, als een systeem dat deugdelijk is. De werkgroep heeft er 

vertrouwen in dat de Praktijkrichtlijn deugdelijk is. Het is echter goed als een externe partij dat 

ook onderschrijft.’

Hoe zie je als relatieve buitenstaander de toekomst van VSR?

Ik ben in het verleden betrokken geweest bij de Bond voor Coöperatieve Zuivelfabrieken (BCZ). 

Een heel positief aspect van de Bond was het verbinden van organisaties en het gezamenlijk 

oppakken van activiteiten om de bedrijven verder te helpen. Ik zie dat terug bij VSR als platform 

voor professioneel schoonmaken. Het is daarbij wel van belang de zaken lean en mean te 

houden. Ik voorzie een goede toekomst voor VSR. Er is onder de leden heel veel kennis in huis 

die kan worden benut voor collectieve activiteiten. Het is echter wel van belang een balans te 

vinden tussen halen en brengen van kennis. Ook voor die bedrijven die al veel kennis in huis 

hebben moet VSR een toegevoegde waarde hebben. De Praktijkrichtlijnen zijn denk ik een goed 

voorbeeld van zo’n activiteit. Bij de leden van de werkgroep was al heel veel kennis in huis. Die 

hebben ze ook ingebracht en ze krijgen de kennis verrijkt terug.’

Hoe is de relatie tussen VSR en voedselveiligheid?

‘Met het publiceren van de Praktijkrichtlijnen is een eerste stap gezet. Reiniging en desinfectie 

zijn een van de belangrijkste basisvoorwaarden voor voedselveiligheid. Het is goed dat VSR 

hierin heeft geïnvesteerd. VSR moet dit ook vooral blijven doen. Het is verbazingwekkend dat 

reiniging en desinfectie in zijn algemeenheid in veel bedrijven een sluitpost blijft. Veel bedrijven 

zien schoonmaak als een directe kostenpost en niet als een belangrijke bijdrage aan de veilig-

heid van het eindproduct. Hier is nog veel te winnen. Pas als je je verdiept in de schoonmaak 

zie je de complexiteit van de sector. Het gaat niet alleen om een borstel en een emmer sop. 

Schoonmaak is een dynamische proces. Voor me zelf kan ik wel stellen dat ik met mijn activi-

teiten voor de werkgroep een andere kijk heb gekregen op schoonmaak binnen de voedings-

middelenbedrijven.’

En tot slot?

De totstandkoming van de praktijkrichtlijnen is een langdurig proces geweest. Een enkeling 

had bij de start van het project duidelijk op het netvlies wat het eindproduct zou moeten zijn. 

Voor de meeste werkgroepleden was dit echter niet zo helder. Je ziet dat er tijd nodig is voor 

collectieve gedachtevorming. Met de publicatie van de Praktijkrichtlijnen mag geconcludeerd 

worden dat de werkgroep hierin goed is geslaagd.

VSR Praktijkrichtlijnen 
om voedselveiligheid te borgen

Bij het bereiden van voedingsmiddelen is hygiënisch werken 

een voorwaarde om de veiligheid van de consument te garan-

deren. Ieder jaar worden tientallen mensen ziek door het con-

sumeren van onveilig voedsel. Dergelijke risico’s voor de ge-

zondheid en de daarmee gepaard gaande kosten, zijn voor de 

overheid een reden om strenge eisen te stellen aan de hygiëne. 

Die eisen zijn vastgelegd in de Warenwetregeling Hygiëne van 

levensmiddelen (WHL). Alle bedrijven die zich bezighouden met 

eet- en drinkwaren moeten maatregelen nemen om de door 

hen vastgestelde risico’s voor de voedselveiligheid te beheersen. 

Die risico’s en de door het bedrijf genomen maatregelen moe-

ten zijn beschreven zodat het voor de ondernemer en de over-

heid controleerbaar is. Een dergelijk samenhangend systeem 

van het identificeren van de gevaren en van kritische controle-

punten om die gevaren te beheersen, is het voedselveiligheids-

systeem Hazard Analysis Critical Control Points (HACCP).

Naast deze specifieke beheerspunten zijn er basisvoorwaarden 

die eveneens zijn vastgelegd in de WHL. Het gaat daarbij onder 

meer om persoonlijke hygiëne, onderhoud van de voorzienin-

gen en re reiniging en desinfectie.

Reiniging en desinfectie essentieel
Reiniging en desinfectie zijn essentieel om veilige voedingsmid-

delen te kunnen produceren. Veel voedingsmiddelenbedrijven 

hebben reiniging en desinfectie uitbesteed aan een professi-

onele schoonmaakdienst. Om die bedrijven te ondersteunen 

bij het optimaliseren van het gehele reinigings- en desinfectie-

proces in voedingsmiddelenbedrijven heeft VSR, in samen-

spraak met schoonmaakbedrijven, leveranciers van schoon-

maakmiddelen en -materialen en kennisinstellingen, drie prak-

tijkrichtlijnen ontwikkeld: 

•	 �VSR-PR-1-2  VSR-Praktijkrichtlijn voor bepalen reinheidclas-

sificatie en controleren van kritische oppervlakken in pro-

ductieomgevingen

•	 �VSR-PR-2-1  VSR-Praktijkrichtlijn voor reiniging en desinfec-

tie in voedingsmiddelenbedrijven

•	 �VSR-PR-2-2  VSR-Praktijkrichtlijn voor het ontwikkelen van 

basisvoorwaarden, een risicoanalyse, beheersmaatregelen 

en monitoringsysteem voor reiniging en desinfectie in voe-

dingsmiddelen-bedrijven.

De in de praktijkrichtlijnen omschreven procedures zijn een 

uitwerking van de betreffende wettelijke voorschriften. Als een 

bedrijf niet aan die voorschriften voldoet, dan kan de Voedsel 

en Waren Autoriteit (VWA) strafrechtelijk optreden.

De praktijkrichtlijnen omvatten het vaststellen van de gewens-

te reinigings- en desinfectietechniek, de inkoop, de basisvoor-

waarden, de voorbereidingen, de reiniging in welke vorm dan 

ook en de desinfectie. Deze praktijkrichtlijnen bieden derhalve 

zowel de schoonmaakbedrijven als de levensmiddelenindustrie 

een handvat om de reiniging en desinfectie zo optimaal mo-

gelijk te verzorgen, de kans op fouten te verkleinen en daarmee 

een bijdrage te leveren aan veilige voeding.

Implementatie door de bedrijven
Veel bedrijven werken al conform de VSR-Praktijkrichtlijnen. 

Om het uniforme gebruik onder zoveel mogelijk bedrijven te 

bevorderen, heeft VSR een implementatietraject opgezet waar-

bij in de vorm van een pilot introductiebijeenkomsten plaats-

vinden bij bedrijven. Het is daarna de bedoeling dat ook daad-

werkelijk met de praktijkrichtlijnen wordt gewerkt bij de voe-

dingsmiddelenbedrijven. Dit alles met uiteindelijk één primair 

doel: het waarborgen van de voedselveiligheid.

VSR en aanbesteden
In juni heeft de Commissie Schoonmaakmanagement van VSR 

een bijeenkomst georganiseerd over aanbesteden in de schoon-

maakbranche. Het doel was om met de aanwezige vertegen-

woordigers van schoonmaakbedrijven, adviesbureaus, een 

externe aanbestedingsspecialist en een vertegenwoordiger 

van PIANOo (netwerk van overheidsopdrachtgevers die zich 

bezighouden met aanbestedingen) van gedachten te wisselen 

over de huidige praktijk van aanbesteden en de mogelijkheden 

tot verbetering.

Daartoe werd in een open constructieve sfeer aan de hand van 

een aantal gunningscriteria (o.a. prijs, uurtarief, span of control, 

M2 uurprestatie) met elkaar gediscussieerd (zie foto’s). Van-

wege de veelomvattendheid van het onderwerp, werd besloten 

om na de zomer een vervolgbijeenkomst te beleggen.

De Vereniging Schoonmaak 

Research (VSR) is het onafhan-

kelijke platform voor professio-

neel schoonmaken. 

Als kennisinstituut voor alle 

marktpartijen op het gebied 

van schoonmaakonderhoud, 

streeft VSR al 25 jaar naar ob-

jectivering en professionalise-

ring van het schoonmaakvak 

door middel van onderzoek, 

voorlichting en opleiding.

De vereniging is een dwars-

doorsnede van de totale 

schoonmaakbranche. 

Zowel opdrachtgevers (uitbe-

steders van schoonmaakwerk-

zaamheden) als schoonmaak-

bedrijven, organisaties met 

een interne schoonmaakdienst, 

leveranciers van schoonmaak-

apparatuur en -middelen, inter-

mediairs en onderwijsinstellin-

gen zijn participerende leden 

van VSR.
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