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INLEIDING

Realisatie van de objectieven die tijdens de vodgectiebeoordeling werden beschreven

(1/2/2010)

1. Uitbreiding van de BELAC scope tot de microb@$&zthe analyse van eetwaren en tot de
zoutdosering in eetwaren

Dit objectief is volledig bereikt. Het BILSB is dpseptember 2010 op de hoogte gebracht dat
na de audit van 27 en 28 april 2010 de accreditaiz® behouden blijven en dat een
uitbreiding van het accreditatiedomein met de nfimimgische analyse van eetwaren (7
parameters) alsook de zoutdosering kan toegekenddewo Met de voorgaande
geaccrediteerde parameters zijn alle door het BILd®evoerde routine analytische
activiteiten door deze accreditatie gedekt. Onkeraring bij het FAVV is op dezelfde manier
uitgebreid.

2. Vernieuwing van het informaticapark

Er werden een nieuwe server en 18 PC’s aanges@mftmigratie van Windows XP naar
Windows 7 is tijdens de maand augustus 2010 zogbee problemen verlopen. We hebben
ook een update van Office 2000 naar Office 2003aged dit vereiste aanpassingen aan
sommige Access programma’s.

Objectieven voor 2011

1. De accreditatie van onze inspectiedienst oshasi de 1ISO 17020 norm

Deze accreditatie vraagt niet om een nieuwe Kwthandboek op te stellen, maar om ons
huidig Handboek te vervolledigen, dit om onze imsigeerin te integreren. De meerderheid
van de vereisten zijn dezelfde als deze van dellBI25 norm (management, beheersing van
documentatie, interne audit, enz..) Onze hoofdioBre heeft reeds twee specifieke
vormingen van de ISO 17020 norm gevolgd. Op hetauwan het alledaagse inspectiewerk
houdt dit in dat er met een check-list zal gewenldrden en dat er een homogeen
quotatiesysteem zal gebruikt worden zodat de openatop de juiste manier gecontroleerd
worden.

2. Uitbreiding van de accreditatie scope ISO 17fi#5le analyse van de drinkbaarheid van
water:

Hoewel het aantal aanvragen om de drinkbaarheiddisributiewater (of andere: waterput,
tank, ...) te onderzoeken relatief klein is, vindes lret wenselijk om ook voor deze analyses,
die als “basic” voor een laboratorium beschouwddear geaccrediteerd te zijn.

3. Aanschaf en indienststelling van een LIMS (Lalbory Information System Management)

De RvB van 23/06/10 heeft zijn toestemming gegewveor deze aanschaf. Een algemeen
offerteaanvraag met aankondiging is in de loop @anmaand februari 2011 gestart. Het
bijzonder lastenboek is in samenwerking met GlAlg Hdet informaticapark van de Stad
Brussel beheert, gerealiseerd. Het objectief ishetmLIMS voor 1 januari 2012 operationeel
te krijgen.



4. Versterking en vernieuwing van de elektrisclstatiatie van het laboratorium

De RvB van 24/3/2010 heeft zijn goedkeuring gegem@ndeze werken door twee leden van
het personeel, waarvan één met een diploma vatrielek, te laten uitvoeren. Er is voorzien
om van 47 kVA naar 95 kVA over te gaan. Er zal eppuntstelling van de conformiteit van
de installatie gebeuren alvorens deze versterkouy té voeren, dit houdt onder andere een
installatie van nieuwe schakelborden en het vemangn alle oude kabels in. Deze werken
zZijn eind 2010 begonnen en zullen zeker, geziendramang en ook door het feit dat deze
gerealiseerd worden door personen die hun dagelifdeen dienen te volbrengen, het ganse
jaar 2011 duren.

5. Het logoproject BRULABQ

In het verjongingskader van zijn imago, voorziet BESB een toevoeging van een logo aan
de officiéle naam van het organisme. Het idee béstian om de afgekorte naam BRULABO
en het beeld van het Atomium, dat enerzijds Brussednderzijds de chemie symboliseert, te
weerhouden.
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|. THEMA-ENQUETES

A. MICROBIOLOGISCHE KWALITEIT

Het doel dat wordt nagestreefd in het kader vathdena-enquétes is het evalueren van de
microbiologische kwaliteit van voedingsmiddelen dire de aangesloten gemeenten ter
consumptie aangeboden worden. En dit zowel op &k van de voedselveiligheid
(opsporing van pathogene kiemen), als op het viak de hygiéne van het proces en de
bewaring (telling van de proceshygiénecriteria).t ldbjectief voor elke enquéte is het
analyseren van minstens een dertigtal onafhankedijalen. Deze stalen worden willekeurig
opgenomen door onze inspectiedienst.

Voor de producten die los worden opgenomen (o.arsheden”), wordt de analyse in een
termijn van maximum 24 u. na het opnemen uitgevderet bewaring op 3°C)ISO 17025
Voor de voorverpakte producten, worden de analgaashet eind van de "uiters
consumptiedatum” uitgevoerd met behoud van de hegswijze die op de
verpakking voorkomt.

348-TEST
De analysemethodes baseren zich in essentie of@ankthodes of AFNOR gevalideerde
methodes (tabel hierna). De parameters gevolgdekoasterisk (*) zijn geaccrediteerd.

Microbiologische parameter Norm
Telling van het totaal aantal aérobe kiemen (*) ISO 4833
Telling van enterobacterién ISO 21528-2

Telling van het totaal aantal coliformen (*) AFN@RD 07/8-12/04

AFNOR BRD 07/1-07/93
AFNOR BRD 07/7-12/04

Telling vanEscherichia coli (*)

Telling van sulfietreducerende anaéroben (37°C) 0 15213
Telling vanClostridium perfringens ISO 7937
Telling van coagulase positieve stafylokokken (*) SOl 6888-2
Telling van melkzuurbacterién ISO 15214
Telling vanBacillus cereus (*) ISO 7932

Telling vanListeria monocytogenes (*)

AFNOR BRD 07/05-09/01

Opsporing varbisteria monocytogenes (*)

AFNOR BRD 07/4-09/98

Opsporing varsalmonella (*)

AFNOR BRD 07/11-12/05

Om op een objectieve manier een besluit te kunreikeén wat betreft de microbiologische
kwaliteit van het voedingsmiddel, moeten de reseftageinterpreteerd worden. Dit wil

zeggen dat ze vertaald moeten worden in bruiklvatiees voor betrouwbare vergelijkingen te
kunnen maken. De microbiologische analyse van eetwaou van geen belang zijn moest
men niet refereren naar microbiologische criteria.

De microbiologische criteria moeten beschouwd worals referentiewaarden die toelaten te
oordelen over de aanvaardbaarheid van een eetlarordeel mag ook gebaseerd zijn op
andere benaderingen, bijvoorbeeld, het nakijkendeanaleving van goede hygiéne praktijken
en het toepassen van het HACCP systeem. Het zeudaad fout zijn de microbiologische

analyse van stalen die willekeurig afgenomen wertketveschouwen als een onontbeerlijke
garantiemethode tegen een microbiologisch risico.
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In april 2010 heeft het FAVV een document gepulgiidebetreffende de ACTIEGRENZEN
VOOR MICROBIOLOGISCHE CONTAMINANTEN IN LEVENSMIDDEIEEN. De
doelstelling van dit document is om aan de Prouieci controle-eenheden een
geharmoniseerde basis te verschaffen van de temeraatregelen bij overschrijding van de
microbiologische criteria. Dit document definieel¢ notie van “actiegrens” als zijnde een
bepaalde waarde voor een gegeven microbiologisah@meter in een gegeven matrix. Het
overschrijden van een actiegrens moet leiden tbnamen van gepaste maatregelen om de
gezondheid van de consument te beschermen.

Terminologie bij de interpretatie van microbiologische criteria.
De criteria worden in drie typemderverdeeld.

1. Voedselveiligheidscriteriacriterium ter bepaling van de aanvaardbaarheid ean
product, dat toepasbaar is op in de handel gel@gebtucten. Indien geen enkel criterium
vastgelegd is op reglementair niveau, mag het FAA&Y voedselveiligheidsrichtwaarde
voorstellen. Overschrijdingen van dit criteriumtygan een productterugroeping tot gevolg
hebben.

Concreet is dit criteriumtype bijna uitsluitend fggust op Salmonella en Listeria
monocytogenes.

2. Proceshygiénecriteriaeglementair criterium om aan te geven dat eadymtieproces
aanvaardbaar verloopEen dergelijk criterium geldt niet voor in de hahdebrachte
producten. Het geeft een mate van besmetting aam lipoverschrijding corrigerende
maatregelen moeten worden genomen om ervoor teezodagt de proceshygiéne in
overeenstemming blijft met de levensmiddelenwetygvi

3. Distributierichtwaardeactiegrens dat aangeeft dat het product van eewmlemigoede
kwaliteit is dan verwacht. Deze waarde is van tespe in de distributiesector.

Clostridium perfringens, coagulase positieve stafylokokke® cereus worden dikwijls als
“hygiénecriteria of als distributierichtwaarde” lbesuwd. De waarde voor deze criteria is
altijd lager dan de toxische drempel.

Bij het overschrijden van een veiligheidscriteriomet het Laboratorium dit niet-bevredigend
resultaat melden aan het FAVV.

Deze definities betreffende de interpretatiectdtenverlappen zich in een onderverdeling
gebaseerd op de gevolgen betreffende de pathogaieeien

A. De pathogene kiemen.

Alhoewel het pathogeen vermogen het complexe geMolpn de actie van een micro —
organisme en de vatbaarheid van een gastheer gkaatidogene flora gedefinieerd worden als
een groep kiemen die specifieke ziekteverschijnskén veroorzaken bij de gezonde mens
diarree, gastro-enteritis, koorts, enz. De pathegagamen, die courant worden opgespoord
zijn Salmonella, Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus (coagulase positieve
stafylokokken), Bacillus cereus, Clostridium perfringens.

Vanuit pathologisch oogpunt is het aant@hnwezige kiemen in een voedingsmiddel
belangrijk. Inderdaad, de opportunistische kierkennen aanleiding geven tot aspecifieke
ziektebeelden (bloedvergiftiging bijvoorbeeld) pgrsonen die hiervoor vatbaar zijn en een
verminderde weerstand hebben. De meeste bactenénuitzondering variactobacillus,

kunnen lichte voedselvergiftigingen veroorzakennmeer zij in grote hoeveelheid (meer dan

10° kiemen per gram) aanwezig zijn in een voedingselidd
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B. De indicatorkiemen voor een fecale besmetting.

Deze micro-organismen zijn niet pathogeen voor gerond individu. Bij deze categorie
spreekt men van “index” kiemen, met andere wootklemen waarvan de aanwezigheid in
een mate, hoger dan de gedefinieerde limietwaavij&, op de mogelijke aanwezigheid van
een pathogeen met dezelfde ecologische achtergbgmdorbeeld, de aanwezigheid van een
hoog aantalEscherichia coli, een fecaal organisme dat dominerend aanwezig ibet
darmkanaal van warmbloedige dieren, maakt ook devezigheid vartGalmonella mogelijk,
bacterie die eveneens aanwezig kan zijn in het kiamaal van warmbloedige dieren.
Hetzelfde geldt ook voor de aanwezigheid van kigndenbehoren tot de groep vansidfiet

— reducerende anaéroben.

C. Indicatorkiemen voor de globale hygiéne.

Zoals de indicatorkiemen voor een fecale besmettiegft deze categorie over het algemeen
geen invloed op de gezondheidstoestand van eemd@zdividu. De bepaling van het aantal
van sommige kiemen, geeft ons een idee van de Iglob@robiologische kwaliteit van een
voedingsmiddel. De bepaling van hetaal mesofiel kiemgetalin een eindproduct, geeft ons
een totaalbeeld van een aantal factoren: de besgsgitaad van de basisproducten, de
beheersing van de fabricatieparameters en faleicairwaarden, de algemene hygiéne, de
bewaring en de distributie. DEenterobacteriaceae behoren eveneens tot deze groep micro-
organismen.

Concreet zijn de_microbiologische criteria, geharde door het BILSBom over de
aanvaardbaarheid van een resultaat te oordelemitpii gebaseerd op de Richtlijn CE 2073-
05 en het project van actiegrenzen opgesteld debfAVV (versie 1, april 2010). Deze
criteria zijn gebruikt wanneer ze toegepast kunwerden in het distributiestadium of in het
stadium gedefinieerd als “Overal”. In deze condiiieterpreteert het BILSB het resultaat als
niet bevredigendom het even wat het criteriumtype en de te oreteem actie is: actie
tengenover het product (veiligheidscriterium ofligbieidsrichtwaarde) of een actie tegenover
het productieproces (proceshygiénecriterium). Imdieer geen criterium op het
distributieniveau beschikbaar is, zal het BILSBeasta gebruiken die haar eigen zijn en die
gebaseerd zijn op verworven ervaring. Het kan &sti om een proceshygiénecriterium op
het distributieniveau toe te passen. De conclugesonden aan deze overschrijding zijn
echter te interpreteren.

Informatie betreffende de tabellen

Voor elk soort voedingsmiddel onderworpen aan emtterzoek worden de resultaten voor
elke microbiologische parameter afzonderlijk gegevee laatste kolom geeft een globale
interpretatie ("globaal besluit") gebaseerd opdetieel van de gezochte parameters.

Voor elke gezochte bacterie vindt men volgendermétie:

- de referentie van de toegepaste criteria: ofrbuven

- de waarde van "m": drempelwaarde van het aaatdkhén

- de waarde van "M": grenswaarde van het aantaéhén

- het type criterium dat gekozen werd: veilighgithceshygiéne of distributie

- Eenheden: hoeveelheid voedingsmiddel waaropfdecrdiewaarden en de resultaten van de
telling van toepassing zijn

-N: aantal uitgevoerde analysen, eventueel vdlsntdi van het totaal aantal stalen (alle
opzoekingen worden niet altijd uitgevoerd op albdex)

- B: percentage bevredigende stalen, het is teeregget een resultaat lager dan m
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- A: percentage aanvaardbare stalen, het is teepapgt een resultaat tussen m en M.

-NB: percentage niet-bevredigende resultatenishtetzeggen met een resultaat boven M.

-mediaan: de mediaanwaarde van een reeks resulttda waarde waar 50 % van de
resultaten onddigt en 50 % erboven.

-90 pct. : waarde van de percentielcoéfficiént ¥ percentielcoéfficiént 90 van een reeks
resultaten is de waarde waar 90 % van de resultatear ligt en 10 % erboven.

-max.: waarde van het vastgestelde maximum.

- cfu: afkorting voor "colony forming units" (kolegvormende eenheden)

Een product ondergebracht in de categorie "nietdzbgend” betekent echter niet dat dit
product gevaarlijk is voor de gezondheid (men isvan de toxiciteitsdrempel), maar vestigt
de aandacht op het feit dat het product, om bepaadenen (hygiéne tijdens de productie,
slechte bewaring), van minder goede microbiologiskWaliteit is dan wat men zou mogen
verwachten.



Consumptie-ijs

De vijfenzestig geanalyseerde stalen werden vooetikmin ambulante etablissementen
afgenomen. Deze staalnames zijn tijdens de maajaentot september uitgevoerd. De
meeste controles werden gerealiseerd door eneregtis afname met behulp van steriel
materiaal (om de besmetting van de eetwaar te enaal)y anderzijds door gebruik te maken
van een ijstang van de uitbater om op die maniereéée condities van distributie van de
eetwaar te integreren.

Consumptie-
ijs

Totaal kiemgetal
Enterobacteriaceae
E. coli
Coagulase positiev
stafylokokken

I nterpretatie
betekenis van de kienfuiobale indicator|globale indicatorffecale indicator| pathogeen
interpretatie criterium LI Fawv 04.20100] Favv 04201004
type criterium proces| proces procgs pProcgs

drempelwaarde (m)}100.000 50 10 10
grenswaarde (M)500.000 500 100 100
eenhedef kve/lg| kve/lg kve/lfy kve/lg

Resultaten
aantal stalen 65 65 65 65

bevredigend (%) 86% | 63% | 1009 94%
aanvaardbaar (%) 11% | 25% 0% 6%
niet-bevredigend (%)| 3% 12% 0% 0%

mediaanwaarde 6.600 12 1 1
percentielcoéfficiént 9¢ 130.0000 1.408 1 1
maximum 1.700.00¢ 37.000 4 30
Legende

(1) bereide gerechten op te warmen, distributie

(2) consumptieijs, klaar voor consumptie, distribsgctor
(3) consumptieijs, klaar voor consumptie, tranfaligsector
(4) consumptieijs (1.13)

(5) RTE eetwaar die de groei toelaat van LMO (1.2)
Voor de tellingen duidt de waarde “1” op een remaflidat lager is dan de detectielinfiet

Besluit:
Geen enkel staal wordt als niet bevredigend beseticdpor een te hoge hoeveelheid aan

coagulase positieve stafylokokken of aan E. cok. @erschrijdingen zijn voornamelijk te
wijten aan te hoge aantallen Enterobacteriaceaetotaml kiemgetal (globale hygiéne
indicatoren). De microbiologische kwaliteit vanja@is is beter dan vorig jaar (12 % niet
bevredigend versus 32 % in 2009).



Bereide salades met mayonaise

De aard van de vierenveertig stalen bereide satadesnayonaise is divers : tonijn, krab, kip-
curry, vlees, enz. In 40% van de gevallen zijn #emastig van collectieve keukens die
gecontroleerd werden door onze inspectiediensto0% van de gevallen, zijn de stalen
afgenomen tijdens de controle van etablissementen.
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I nterpretatie
betekenis van de kienfplobale indicatorjfecale indicato pathogeefp pathogefbale indcato] pathogeef pathogegn
interpretatie criterium LI FAVV 04.2010(1] FAVV 04.2010f) FAw 04.2010() FAVVaR010(1] CE 2073/05(1
type criterium proces| proceg procds procps proges praeesigheid

drempelwaarde (m)300.000 10 10 1.0000 1.00(afwezighei 0/25¢g
grenswaarde (M) 3.000.00¢ 100 100 | 10.00Pp 10.0Q&nwezigheiy 100
eenhedef ufc/1g| ufc/lg ufc/lg ufc/lg ufc/lg 25g | ufc/lg

Resultaten

aantal stalen 44 41 41 41 42 40 41
bevredigend (%) 89% | 93%| 93%| 100% 769 100% 95%
aanvaardbaar (%) 2% 5% 5% 0% 17% 5%
niet-bevredigend (%)| 9% 2% 2% 0% 7% 0% 0%
mediaanwaarde 7.000 1 1 1 43

percentielcoéfficiént 9¢1.037.000 1 4 1 4.650

maximum 24.000.000 480 200 300 |260.00(

Legende

(1) vleessalades; klaar voor consumptie; distrédsgctor
(2) warme klaargemaakte schotels (rauw ingredi®};, sector distributie

(3) RTE eetwaar die de groei toelaat van LMO (1.2)
Voor de tellingen duidt de waarde “1” op een remflidat lager is dan de detectielimiet

Besluit:

Geen enkeleSalmonella is gevonden. Twee stalen zijn licht besmet nigsteria
monocytogenes (aanwezigheid in 25 g en minder dan 100 cfu/g).

De overschrijdingen van de_indicatieve criteridetreffen voornamelijk de gisten en
schimmels en het totaal kiemgetal (indicatoren oder versheid van het product). De
productie- en bewaaromstandigheden van deze besalddes met mayonaise zouden beter
mogen zijn.
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Rauw vlees bestemd om rauw opgegeten te worden

De 18 onderzochte stalen bestaan uit américainunan bereide ameéricain. Ze werden
afgenomen door de inspectiedienst tijdens contralegevoerd bij beenhouwers of in de
restauranten van collectiviteiten.

geen
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I nterpretatie
betekenis van de kienfglobale indicatoqfecale indicatod pathogee fiecale indicato pathogeef pathogefn pathogeen pathg
interpretatie criterium LI FAVV 04.2010(1] FAVV 04.2010(] LI FAVV 04.2010(1] FAVV 04.2010(8) FAVV 04.2010(})CE 2073/05(1]
type criterium procédg¢procédé procédé procddé procgdé proféuéces| veiligheid
drempelwaarde (my500.00¢ 50 100 afwezighei 0/25¢
grenswaarde (M)5.000.00¢ 500 | 1.000 aanwezigheifit 100
eenheden ufc/1g| ufc/lg ufc/lg 259 |kve/lg
Resultaten
aantal stalen 18 18 17 3 3 3 15 15
bevredigend (%) 67% | 89% | 100% 100% 87¢
aanvaardbaar (%) 22% | 11% 0% 13%
niet-bevredigend (%)| 11% 0% 0% 0% 0%
mediaanwaarde 133.000 1 1 0 0 0
percentielcoéfficiént 9¢5.020.000 66 1 1 1 1
maximum 11.000.00p 340 5 1 1 1

Legende

(1) americain natuur, klaar voor consumptie, disttiesector of overal
(2) RTE eetwaar die de groei toelaat van LMO (1.2)
(3) gehakt en voorbereiding vlees, RTE
Voor de tellingen duidt de waarde “1” op een resiltiat lager is dan de detectielimiet

Besluit:

Geen enkel staal is besmet rBatmonella. Twee stalen bereide américain zijn lichtjes bésme
met Listeria monocytogenes. De overschrijdingen betreffen uitsluitend totdadmgetal,
indicator voor de versheid van het product. Glolgetien zijn de resultaten beter dan in

2008.
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Rauw vlees
Viees « g De tweeénzestig stalen vlees worden
bereidingen § g g = yerdeeld in fupctig van de”d .
non ready to o 2 2 § w;terpt;etat.lde.crltena ener;u s"(ljn . .
3 S vleesbereidingen en anderzijds in gehakt
eat = vlees en stukken vliees. Men spreekt van

vleesbereidingen wanneer andere
Interpretatie bestanddelen dan vlees toegevoegd zijn
betekenis van de kienjrecae indicatof pathogeefp pathogegn aan het Staal (bijvoorbeeld kruiden)l
interpretatie criterium | Favvoazotoa] Favv 04.20100 CE 2073/05(1

type criterium proces| procegveiligheid
drempelwaarde (m) 500 |afwezigheij 0/25¢g
grenswaarde (M) 5.000 |aanwezigheii 100

eenhedenkve/lg 25§ |kvel/lg

Resultaten
aantal stalen 31 30 31
bevredigend (%) 87% | 100% 23%
aanvaardbaar (%) 10% 74% |Legende
niet-bevredigend (%)| 3% 0% 3% |(1) gevogelte bereidingen, distributiesector
mediaanwaarde 20 2 |(2) gehakt en bereiding gevogelte, NRTE (1.5)
percentielcoéfficient 9¢ 930 2 |(3) 10 g voor de bereidingnen anders van gevogelte
maximum 15.000.00 130 |voorde tellingen duidt de waarde “1” op een rexafidat lager is dan de detectielimjet.
8
® o
Gehakt en S « g
stukken vlees é 3| & S
nonreadyto | = i S 2
eat g 8 ©
- s
J
Interpretatie
betekenis van de kienjglobale indicatorffecale indicator] pathogeefi pathogefn
interpretatie criterium LI FAVV 04.2010(1] FAVV 04.2010(§ CE 2073/05(1
type criterium proces| proceg procegseiligheid

drempelwaarde (m}500.000 50 |afwezighei 0/25¢
grenswaarde (M)5.000.000 500 |aanwezighep 100

eenheden ufc/1g| ufc/lg 256) kve/lg

Resultaten

aantal stalen 28 31 31 24 |Legende

bevredigend (%) 43% | 65% | 100% 389 (1) gevogelte gehakt, NRTE, transformatiesector
aanvaardbaar (%) 36% | 23% 58%]|(2) gevogelte gehakt, distributie

niet-bevredigend (%)| 21% | 13% 0% 4% |(3) bereidingen met gevogelte, NRTE, distributi¢ésec
mediaanwaarde 550.000 10 1 (4) gehakt en bereiding met gevogeltel ENR..5)
percentielcoéfficient 9¢8.500.00¢0 600 2 (5) 10 g voor vlees behalve gevogelte

maximum 47.000.009 15.000 6.300(voor de tellingen duidt de waarde “1” op een rematldat lager is dan de detectielirpiet
Besluit:

Geen enkel staal is besmet n&&fimonella. Eén staal gemengd rundsgehakt voor pizza
bevatte 13Qisteria monocytogenes per gram en een kalkoenkefta bevatte 6.300 cfigaen.

De overschrijdingen qua totaal kiemgetal, indicatoor de versheid van het product zijn
frequent (21 %) en een fecale besmetting wordt iggen in 13 % van het gehak. oli). Dit
type levensmiddel blijft zeer kwetsbaar wat betdeftmicrobiologische kwaliteit en eist zeer
strikte voorwaarden op qua productie, bewaringedrahdeling.
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Pensen

De negenentwintig stalen pensen (witte en zwaipe)atgenomen tussen december 2009 en
februari 2010 onder voorverpakte vorm en voorngkglisupermarkten.
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I nterpretatie
betekenis van de kienfolobale indicatorfgiobale indicatorffecale indicatod] pathogee-‘[;lobale indicator] pathogee1 pathoge bn
interpreta{ie criterium LI FAVV 04.2010(1] FAVV 04.2010(1 FAVV 04.2010(1)CE 2073/05(]]
type criterium proces| proces procgs proces proges prgeetigheid

drempelwaarde (m)500.00(| 500 50 10C | 1.00C |afwezigheid 0/25¢
grenswaarde (M)5.000.00¢ 5.000 | 50C | 1.00C | 10.00(|aanwezigheifi 10C
eenhedep 1@ 1g 1g 1g 1g 25¢ | kve/lc

Resultaten

aantal stalen 29 29 29 29 29 29 29
bevredigend (%) 72% | 90% | 100% | 100% | 76% | 100% [ 100%
aanvaardbaar (%) 3% 3% 0% 0% 17% 0%
niet-bevredigend (%)| 24% 7% 0% 0% 7% 0% 0%
mediaanwaarde 15.000 1 1 1 1
percentielcoéfficiént 9¢23.200.00p 402 1 1 8.040

maximum 44.000.000150.00( 1 1 300.00(

Legende

(1) gehakt vlees, klaar voor consumptie, distribafi overal

(2) gekookte paté, klaar voor consumptie, distiéoaf overal

(3) preskop, klaar voor consumptie, distributieoeéral

(4) voorbereiding van vlees, RTE, distributie

(5) RTE eetwaar die de groei toelaat van LMO (1.2)

Voor de tellingen duidt de waarde “1” op een resiltiat lager is dan de detectielimiet

Besluit:

Geen enkel staal is besmet nsatmonella of Listeria monocytogenes. De overschrijdingen
betreffen het totaal kiemgetal en gisten en schilmniedicatoren voor de versheid van het

product.
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Kazen

De enquéte uitgevoerd tussen december 2009 enafel2@10 had betrekking tot 40 stalen
kaas: Roquefort, Reblochon, Camembert, Parmigiamz,

o 2
§ -'GE) c B
S 8L| = <
2 | 3 |os| B |88
Kazen 21 2 (83| ¢ |8%
3| Y |32 g |=8
g 2g| & | g
c o
L O
I nterpretatie
betekenis van de kienfgiobate indicatoftecale indicatod pathogeep pathogepn pathogeen
interpretatie criterium FAVY 04.201001f FAVY 02201004 FavY 04.2010(LCE 2073/05(1
type criterium 10.000( 10.00(| 10.00(] proces| veiligheid
drempelwaarde (mY 100.00q 100.00(| 100.00(] afwezigheid 0/25¢
grenswaarde (M 1g 1g |aanwezigheift 10C
eenhedefpkve/lc| kve/lc|kve/lc| 25c¢ |kve/lc
Resultaten
aantal stalen 40 40 39 40 40
bevredigend (%) 55% [ 95% [ 92% | 100% | 100%
aanvaardbaar (%) 8% 3% 5% 0%
niet-bevredigend (%)| 38% | 3% 3% 0% 0%
mediaanwaarde 1.350 1 1
percentielcoéfficiént 9901.500.000 2.860 | 8.340
maximum 2.600.00$960.00( 140.00(
Legende

(1) zachte kazen op basis van rauwe melk, distebut
(2) kaas, boter en roomijs op basis van rauwe mefk.11)
(3) RTE eetwaar die de groei toelaat van LMO (1.2)
Voor de tellingen duidt de waarde “1” op een rematldat lager is dan de detectielimig

—

Besluit :

De microbiologische veiligheid van de geanalysestdien is over het algemeen bevredigend.
Geen enkel staal is besmet d&bmonella of doorListeria monocytogenes. Eén staal is sterk
besmet door coagulase positieve stafylokokken (D@Dcfu/g). Het proceshygiénecriterium
Enterobacteriaceae wordt zeer vaak overschreden.
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Gerookte vissen

De enquéte gerealiseerd tussen november 2009 rrafeB010 had betrekking op 33 stalen
gerookte vis (zalm, heilbot, paling, forel, en)le stalen werden voorverpakt afgenomen.
De microbiologische analyse werd uitgevoerd ope@®aldag van het product.
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Interpretatie
betekenis van de kienfglobale indicatoffecale indicator] pathogee Hecale indicator] pathogee1 pathogeenbale indicator] globale ind\cat'rpathogee] pathoge bn
interpretatie criterium L| FAVV 04.2010(1] FAVV 04.2010( LI FAVV 04.2010(1] FAVV 04.2010(} FAWV 04.2010(1) CE 2073/05(}
type criterium proces| proceg procds procks proges prgces proces groceses preiligheid
drempelwaarde (m) 10.000.00¢ 10 10C 1.00(¢ afwezighei 0/25¢
grenswaarde (M) 100.000.00p 10C | 1.00(C 10.00( aanwezigheifi  10C
eenhede 1g 1g 1g 1g 25¢ | kve/lc
Resultaten
aantal stalen 33 33 33 33 33 33 33 33 33 33
bevredigend (%) 82% | 100% | 100% 100% 100% | 88%
aanvaardbaar (%) 12% 0% 0% 0% 12%
niet-bevredigend (%)| 6% 0% 0% 0% 0% 0%
mediaanwaarde 270.000 1 1 1 1 1 1 1
percentielcoéfficient 9G4 42.000.00 1 1 1 1 1 1 1
maximum 3oo.ooo.oot 1 1 1 1 1 1 1
Legende

(1) gerookte vis, eetwaar in winkels voorgesteldehandeling (gesneden, gekookt, ...)

(2) koude klaargemaakte schotels (rauwe ingredi¢nRTE, overal HORECA/collectiviteit of distribeti
(3) RTE eetwaar die de groei toelaat van LMO (1.2)

Voor de tellingen duidt de waarde “1” op een rezatlidat lager is dan de detectielimiet

Besluit :

De microbiologische veiligheid van de stalen is d@jo&een enkel staal is besmet door
Salmonella. Listeria monocytogenes is aanwezig in kleine hoeveelheden in 12 % van de
afgenomen stalen. De kiemen die indicatoren zipr e hygiéne van het productieproces (E.
coli, coagulase positieve stafylokokken en B. cgyemjn niet vaak aanwezig. Totaal
kiemgetal, voornamelijk een indicator voor de bemgsomstandigheden, zijn vrij sterk
aanwezig in 6 % van de geanalyseerde stalen. pgtlgvensmiddel moet beschouwd worden
als risicovol wat betreft een besmetting rheteria monocytogenes. Strikte omstandigheden
van behandeling en bewaring zijn essentieel onoééeselveiligheid te garanderen.



Marshmallow
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De enquéte uitgevoerd tussen september 2010 emafel2011 had betrekking op 29 stalen
spekjes (marshmallow in het engels). Dit is snoedgan de moderne variant, gemaakt uit
suiker of maisstroop, opgeklopt eiwit, gelatine,aldische gom en smaakstoffen, samen
opgeklopt tot een sponzige substantie, al dan awergoten door chocolade. Alle stalen
werden voorverpakt gekocht in grootwarenhuizen.
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I nterpretatie
betekenis van de kienjlobale indicatoffecale indicato] pathogeefulobaal indicato] pathogeen  pathoge
interpretatie criterium LI FAVV 04.2010(1] FAVV 04.2010(] FAVV 04.2010(})CE 2073/05(]]
type criterium proces| proceg procds procgs progesiligheid
drempelwaarde (m)300.00( 10 10 | 1.00C |afwezigheid O/25¢
grenswaarde (M)3.000.00¢ 10C 10C |[210.00(]aanwezigheifi  10C
eenhedep 1g 1g 1g 1g 25¢ | kve/lc
Resultaten
aantal stalen 29 29 29 29 29 29
bevredigend (%) 100% | 100% | 100% | 97% | 100% | 100%
aanvaardbaar (%) 0% 0% 0% 3% 0%
niet-bevredigend (%)| 0% 0% 0% 0% 0% 0%
mediaanwaarde 100 1 1 1
percentielcoéfficient 9¢ 1.260 1 1 110
maximum 1.60( 1 1 1.00(C

Legende

(2) chocoladesnoepje

s, overal

(3) RTE eetwaar die de groei toelaat van LMO (1.2)
Voor de tellingen duidt de waarde “1” op een rezatlidat lager is dan de detectielin

(1) nagerecht op basis van rauwe eieren, klaar smasumptie, distributie

Niet

Besluit:

De microbiologische kwaliteit van dit type eetwégkt zeer bevredigend te zijn.
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Eetwaren opgenomen in de HORECA-sector

De resultaten hieronder voorgesteld betreffen aetwafgenomen door onze inspectiedienst
in het kader van controles in etablissementen. damalyseerde stalen werden verdeeld in drie
groepen eetwaren in functie van de interpretateyeai. De warme gerechten (170 stalen)
betreffen voornamelijk vlees met een saus, een emdproduct en/of groentengarnituur

(bolognaisesaus, gekookte rijst, soep, enz.). éerstrauwkost (44 stalen) bestaan uit
versnipperde sla met andere rauwe groenten (tomatettelen, selder, enz.). De desserten
(32 stalen) bestaan uit huisgemaakte bereidindgest{dademousse, pudding, tiramisu, enz.).

Besluit:

Gezien de verscheidenheid van de producten ersbleicte karakter van deze steekproef, lijkt
het ons moeilijk om een globale beoordeling te geveor deze onderzochte stalen. Er kan
wel vastgesteld worden dat in sommige gevallen aeofiologische kwaliteit van de in de
Horeca-sector opgenomen stalen veel te wenseraater!
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I nterpretatie
betekenis van de kienjglobale indicatorffecale indicato] pathogeefiecale indicato] pathogeef pathogefn pathogeen pathdgeen
interpretatie criterium LI FAVV 04.2010(1] FAVV 04.2010(] LI FAVV 04.2010(1] FAVV 04.2010(8) FAVV 04.2010)CE 2073/05(]]
type criterium proces| proceg procgs procges proges prdces pro@dgheid

drempelwaarde (m)300.00¢0 10 100 100 100| 1.00{kwezighei 0/25¢g
grenswaarde (M)3.000.00¢ 100 | 1.000f 1.000 1.00D 10.0P&hwezigheifi 100
eenheden kve/lg| kve/lg kve/lf kve/lg kve/lg kveflgR5g |kve/lg

Resultaten

aantal stalen 170 169 169 169 166 17( 22 24
bevredigend (%) 75% | 91%| 99%| 99% 999 99% 100p6 10Q%
aanvaardbaar (%) 10% 7% 0% 0% 0% 1% 0%
niet-bevredigend (%)| 15% 3% 1% 1% 1% 1% 0% 0%
mediaanwaarde 7.250 1 1 1 1 1

percentielcoéfficiént 94 23.100.00 1 1 1 1 1

maximum 31.000.00p 1.100| 4.100]730.000¢ 730.00017.000

Legende

(1) bereide gerechten op te warmen, distributie
(2) RTE eetwaar die de groei toelaat van LMO (1.2)
Voor de tellingen duidt de waarde “1” op een resultiat lager is dan de detectielimiet
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Interpretatie
betekenis van de kienfglobale indi indi indicator] pathogeeiecale indicatorl pathogeef pathogeprbaal indcato] pathogeef pathogen
interpretatie criterium LI FAv 04201001) Fawvoa2010(h || FAVV 04.2010(1] FAVV 04.2010( FAVY 0420100 CE 2073/05(1
type criterium proces| proceg procqgs proces proges prqces pioces froceses preiligheid|
drempelwaarde (m)}300.000 500 10 100 100 100] 1.00p 1.0QGwezigheiq 0/25g
grenswaarde (M)3.000.00¢ 5.000 | 100 | 1.000] 1.00Q0 1.00Dp 10.0P0 10.QQGezigep 100
eenhedef kve/lg| kve/lg kve/lp kve/lg kve/lg kvellg kveflg 259 | kve/lg
Resultaten
aantal stalen 44 44 43 44 43 42 43 43 40 41
bevredigend (%) 20% 9% 86%]| 100% 100% 100% 95% 9% 100% 93%
aanvaardbaar (%) 32% | 48%| 9% 0% 0% 0% 5% 19% 79
niet-bevredigend (%) 48% | 43% 5% 0% 0% 0% 0% 72% 09 0%
mediaanwaarde 2.450.000 96.500 1 1 1 1 1 48.500
percentielcoéfficiént 99 93.700.00¢ 150.00d 27 7 1 1 156 150.090
maximum 300.000.00p150.000 1.500 50 1 1 5.00(150.00(
Legende
(1) koude klaargemaakte schotels (rauw ingredi®=E, sector distributie, overal, Horeca/colleciesector
(2) warme klaargemaakte schotels (rauw ingredi®iE, sector distributie, overal
(3) voorbereide rijstsla, pasta, griesmeel, RTEtritlutie
(4) RTE eetwaar die de groei toelaat van LMO (1.2)
Voor de tellingen duidt de waarde “1” op een regatldat lager is dan de detectielimiet
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Interpretatie

interpretatie criterium
type criterium

drempelwaarde (m

grenswaarde (M

betekenis van de kienfglobale indicator

eenheden ufc/1g

|_ | FAVV 04.2010(1] FAVV 04.2010(}

proces| proceg procq
300.000 10 10
3.000.000 100 100
ufc/1g ufc/1g

fecale indicator| pathogee

A

S

pathogegn pathogeen pathd

FAVV 04.2010(]) FAVVAR010(1] CE 2073/05(Y

procgs

1.000] afwezigheid 0/259
1000 lanwezigheili 100
ufc/lg 25g | ufc/lg

progesiligheid

geen

Resultaten

aantal stalen 32 32 32 32 32 32
bevredigend (%) 72% | 97% | 94%| 94% 100% 100%
aanvaardbaar (%) 19% 3% 6% 3% 0%
niet-bevredigend (%)| 9% 0% 0% 3% 0% 0%
mediaanwaarde 29.000 1 1 1

percentielcoéfficient 9¢2.700.00 1 1 180

maximum 300.000.00([ 70 30 16.00(

Legende

(1) nagerechten op basis van rauwe eieren; klaaraansumptie; distributiesectpr
(2) warme klaargemaakte schotels (rauw ingredi&iE, sector distributie

(3) RTE eetwaar met rauwe eiren, ezv. (1.15)

(4) RTE eetwaar die de groei toelaat van LMO (1.2)

Voor de tellingen duidt de waarde “1” op een remfltdat lager is dan de detectielifiet
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B. SCHEIKUNDIGE ANALYSES

Cadmium in koppotigen (cephalopoda)

Maximale toegelaten waarde : 1000 pg/kg
(Verordening 1881/2006/CE gewijzigd door 629/2008/CE)

Nr staal Identificatie van het product cadmium (ug/  kg)
10 7042 Inktvissen in Amerikaanse saus 53
10 7043 Inktvissen in Amerikaanse saus (in stukken) 37
10 7044 Inktvissen in het inkt 49
10 7045 Octopus in looksaus 172
10 7046 Inktvissen in Amerikaanse saus 109
10 7047 Inktvissen in plantaardige olie 3656
10 7048 Inktvissen in Amerikaanse saus 1674
10 7050 Inktvissen in het inkt 634
10 7051 Inktvissen in Amerikaanse saus (in stukken) 83
10 7052 Inktvissen in Amerikaanse saus 344
10 7053 Gepekelde octopus 46
10 7054 Octopus in pikante saus 43
10 4216 01 Zeekat 820
10 4216 02 Octopus 6
10 4216 03 Pijlinktvis 1608
10 4216 04 Zeekat 443
10 4218 01 Inktvis 28
10 4218 02 Inktvis 278
10 4218 03 Zeekat 325
10-7102 Witte pijlinktvissen 40
Conclusie :

Drie stalen inktvissen en pijlinktvissen bevatten een te hoog gehalte aan cadmium. Dit zal leiden tot
een nieuwe enquéte in 2011. De niet conforme stalen werden bij het FAVV genatificeerd.
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Rauw gehakt vers vlees: voedingsbestanddelen (eiwit  , vetstof en
zout)

Wetgeving : KB van 8 maart 1985 betreffende de fabricage van en de
handel in gehakt of gemalen vers viees

Gehakt vlees et verse worsten : minimum 14% eiwit (13% voor varkensvlees) et maximum 30%
vetstof (33 % voor varkensvlees)

Eiwit Vetstof Zout

Nr staal Identificatie van het product (%) (%) (%)
10-7121 Boerengehakt 18,8 12,8 1,27
10-7122 Gehakt varken-kalf 18,3 16,6 1,03
10-7123 Chipolata 18,2 15,2 1,29
10-7124 Boerenworst 18,3 13,7 1,11
10-7126 Varkenworst 17,6 20,3 1,27
10-7127 Boerenworst 16,8 18,1 1,11
10-7128 Chipolata Bio 17,4 16,1 1,06
10-7129 Merguez lam-rund Bio 14,6 33,1 1,38
10-7140 Grillworst 14,7 26,1 1,33
10-7141 Barbecueworst 16,1 13,5 1,38
10-7143 Merguez lam-rund Bio 16,5 24,2 1,47
10-7235 Toulouseworst 16,0 23,5 0,9
10-7236 Balletjes voor soep 12,8 21,2 1,25
10-7237 Merguez 18,4 10,1 1,11
10-7238 Rundsworst 14,2 20,9 1,34
10-7239 Boerenworst 14,1 21,9 1,49
10-7240 Worst met kruiden 16,1 12,8 1,52
10-7241 Rundsworst 16,9 255 1,76
10-7243 Gehakt varken-rund 17,2 25,7 17
10-7244 Gehakt varken-kalf 15,5 22,7 1,75
10-7248 Chipolata met kruiden 20,3 16,2 151
10-7249 Worst varken-kalf 18,3 24,1 151
10-7250 Merguez 18,3 9,9 2,1
10-7251 Gehakt varken-rund 19,7 23,3 151
gemiddelde 16,8 19,3 1,4

Minimum 12,8 9,9 0,9

Maximum 20,3 33,1 2,1
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Gehakt van gevogelte
(minimum 14% eiwit et maximum 30% vetstof)

10-7125 Gevolgelteworst met kruiden 15,2 91 158
10-7130 Kippenworst 15,7 19,1 1,01
10-7138 Kippenchipolata 14,5 10,1 1,42
10-7242 Kippenworst 15,1 14,1 1,79

Magere gehakt vlees
(minimum 20% de eiwit et maximum 7% vetstof

10-7139 Rundshamburger 21,7 1,3 0,09

10-7142 Hamburger 22,3 1,2 0,44

10-7252 Kalfsteak 24,4 57 0,17
Conclusie:

In vers gehakt vlees heeft één staal een te hoog vetstofgehalte en één staal een te laag eiwitgehalte.
Acht stalen bevatten te veel zout tov de aanbevolen maximale waarde van 1,5%.

Voor gevolgeltegehakt en mager gehakt vlees zijn alle stalen conform, behalve twee stalen met een
hoog zoutgehalte.
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Kwik in verse vissen (in bulk en voorverpakt)

Maximaal gehalte voor roofvissen: 1000 pg/kg
Voor andere vissoorten: 500 pg/kg
(Verordening 1881/2006/CE, gewijzigd door 626/2008/CE)

Nr staal Identificatie van het product Kwik (ug/kg)
10-7096 Paling 68
10-7097 Gerookte paling 131
10-7150 Zwaardvis 535
10-7151 Tonijn 171
10-7152 Zalm 22
10-7153 Roodbaars 38
10-7154 Rog 41
10-7155 Tonijn 129
10-7156 Paling 89
10-7157 Roodbaars 52
10-7158 Heilbot 60
10-7159 Zwaardvis 981
10-7160 Rode tonijn 104
10-7183 Tonijn 207
10-7184 Rog 36
10-7185 Tonijn 153
10-7186 Staartvis 289
10-7187 Zalm 25
10-7188 Paling 26
10-7189 Tonijn 134
10-7190 Zalm 30
10-7191 Zwaardvis 1842
10-7192 Paling 24
10-7193 Tonijn 197
10-7194 Zwarte heilbot 70
10-7195 Zalm 23
10-7196 Tonijn 498
10-7197 Zwaard 1205
10-7198 Rog 114
10-7199 Zeebrasem 264
10-7200 Zwaardvis 2693
10-7201 Rog 67
10-7202 Tonijn 653
Minimum 22
Maximum 2693
Moyenne 332

Drie stalen zwaardvissen overschrijden de maximale toegelaten waarde.
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Zoutgehalte in verschillende voorverpakte eetwaren
vw: vermelde waarde in zout (of in natrium) uitgedrukt in NaCl

ow: opgemeten waarde (chloriden uitgedrukt in NaCl)

Nr staal identificatie van het product vw (%) ow (%) rapport ow/vw
10-7098 wafels flash 0,76 0,84 110%
10-7111 Strasbourg worsten 2,34 2,27 97%
10-7112 Worst met gerookte look 2,54 2,13 84%
10-7113 Cantoneese rijst 0,61 0,36 59%
10-7114 Graanstaaf groene appel 0,53 0,40 75%
10-7115 Chocolade milk noot pecan 0,17 0,20 116%
10-7116 Chocolade cookies 1,27 0,24 19%
10-7117 10 melkbroodjes 1,09 1,18 108%
10-7118 Parjise champignons 0,81 0,71 87%
10-7119 Erwtjes en jonge worteltjes 0,38 0,34 89%
10-7120 Kaas Babybel 1,80 1,68 93%
10-13846 Aardappel poeder 1,78 3,14 176%
10-7144 Makreel in tomatosaus 1,02 0,42 41%
10-7145 Peanutsbutter 1,27 0,88 69%
10-7146 Corned beef 2,54 2,58 101%
10-7147 Chips banaan plantin 0,46 0,22 48%
10-14035 Jamboninno (hesp) 2,30 2,52 110%
10-7161 Minute soep kervel 0,89 0,81 91%
10-7162 Soep champignon 1,02 1,02 100%
10-7163 aikinoodles chicken 1,12 0,76 68%
10-7164 Blédimilky perzik-abricoot 0,11 0,13 116%
10-7165 Gevolgelte met champignons 1,25 1,02 81%
10-7166 Instant-noodles 0,86 0,94 109%
10-7167 Bolognese rijst express 0,86 0,54 62%
10-7168 Kippebouillon 1,14 1,28 112%
10-7169 Vis met druiven 0,10 0,14 138%
10-7170 Korstjes met look 3,31 2,07 63%
10-7171 DeliSoep kip 0,89 0,78 88%
10-7172 Tosti'Croc tarwe 1,78 1,66 93%
10-7173 Cracotte met sesam 0,80 0,83 104%
10-7174 Cracotte volkorn 1,70 1,38 81%
10-7175 Mini-toasts 2,00 1,96 98%
10-7176 Cracotte aarbeien 0,28 0,25 90%
10-7177 Rijstkoek bio 0,25 0,26 102%
10-7178 Party Cups 1,02 1,00 98%
10-7179 Cracotte sesam 1,53 1,38 90%
10-7180 Rice toasts 0,28 0,26 93%
10-7181 Biscottes bio 1,53 1,31 86%
10-7182 Italiaanse grissini 2,54 2,60 102%
10-7214 Salted banana Chip 1,00 0,63 63%
10-7215 Sweetened Banana Chip 1,00 0,92 92%
10-7232 Chips Banana plantain mild chili 0,46 0,63 138%
10-7233 Chips Banana plantain slighty salted 0,46 0,61 133%
Gemiddelde 92,4%
Minimum 19%
Maximum 176%

De tabel toont (onderstrepen cijfers) dat in één derde van de gevallen een groot verschil bestaat
tussen het vermelde zoutgehalte en de opgemeten waarde.
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II. INSPECTIE EN CONTROLE OP ETABLISSEMENTEN

In 2010 hebben onze inspecteurs 798 controleswagyd op de hygiéne van etablissementen
(796 in 2009). Er werden daarenboven 343 analgsqddatse gedaan waarvan 180
opzoekingen naar sulfiet en 163 kwaliteitscontraledrituurvetten en -olién.

Opvolging van niet-conformiteiten:

a) Sluitingen: 42 etablissementen werden tijdejgkloten op onze aanvraag omwille van een
gebrek aan hygiéne.

b) Buitengebruikstelling van voedingswaren: in &béssementen werden schadelijk
verklaarde partijen voedingsmiddelen vernietigd.

c) Vastellingen van niet conformiteit: 91 vastediém van niet conformiteit werden opgesteld
meestal om reden van onvoldoende hygiéne of omwalfede slechte omstandigheden
waarin voedingswaren bewaard worden. Laten wijodraman herinneren dat onze
rapporten, relatief aan de uitgevoerde controlesdeaetablissementen in de
voedingssector, verstuurd zijn naar de uitbaterslere formeel te informeren over de
vastgestelde tekortkomingen.

d) Meldingsplicht (KB van 14/11/03, art. 8) : Sin@gils’01/04, is elk laboratorium of
inspectiedienst, die weet heeft van productenchadelijk voor de gezondheid zouden
kunnen zijn, verplicht dit te melden aan het FAWV2010 heeft het BILSB drie maal
gebruik gemaakt van deze procedure voor volgenalggmen:

- voor de aanwezigheid in grote hoeveelheid Bagillus cereus in bereide gerechten.

- voor een te hoog gehalte aan cadmium in inktwigsdlik

- voor de aanwezigheid van sulfiet in kefta viees

Temperaturen van koelinstallaties

Vanaf 2010 worden geen specifieke rapporten megesipld voor temperatuurcontroles.
Als tekortkomingen vastgesteld worden in verband lbegvaartemperaturen van
voedingsmiddelen, wordt een opmerking gemaakt imdpgport van de controle van het
etablissement.

Opsporing van sulfiet in vers vlees

Sulfiet is een bewaringsmiddel waarvan het gebvaikoden is in vers vlees. In totaal werden
er 180 stalen vers vlees van verschillende aardrandht (gehakt, kefta, ...), waarvan er 7
positief waren, hetzij 4 %.



Frituurolién en frituurvetten
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Overdreven Overdreven
Niet conform Op te volgen  |[temperatuur zuurtegraad
Aantal | (1) (2) 3) (4)

Aantal % | Aantal % | Aantal %| Aantal %
Dierlijke en
plantaardige 23 1 4 1 4 1 4 1 4
vetten
Plantaardige olién 140 6 1 10 7 10 7 5
Totaal 163 7 11 7 11 / 6
(1) : Polaire verbindingen hoger dan 25 %

(2):

Polaire verbindingen tussen 20 en 25 %

(3) : Temperatuur van het frituurbad hoger dan X8%tolerantie van 5° C)
(4) : Zuurtegraad >2,5 % oleinezuur

Honderddrieénzestig stalen frituurolién en -vettemden in 2010 ontleed. Het percentage
niet-conforme stalen voor het gehalte aan polaréindingen is 4% en in continue
verbetering (10 % in 2008 en 7 % in 2009). Het petage stalen met een te hoge temperatuur

bedraagt 7 % (idem in 2009 en 10 % in 2008).
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Ill. COLLECTIEVE MAALTIJDEN

De bemonstering gebeurde door onze inspectiediansbllectiviteiten die hoofdzakelijk
afhangen van de gemeentebesturen: scholen, kriadiejaardentehuizeBij ieder bezoek
worden verschillende stalen afgenomen, die elkrafedijk worden geanalyseerd: soep, vlees
of vis, groenten, enz. Het totale aantal geanafgeestalen bedraat484 Dit is van dezelfde
orde dan in 2009. Details van de resultaten wondele volgende bladzijden voorgesteld.

Microbiologische kwaliteit

Voor de meerderheid van de maaltijdcomponentend@&rode interpretatiecriteria voorgesteld
door proceshygiénecriteria. Deze baseren zich gtemp de aanbevelingen van het FAVV
en anderzijds op de waarden die intern door heSBlgedefinieerd zijn en die berusten op de
ervaring van het laboratoriunvoor de soepen worden er strengere criteria toegjepse
criteria voor eetwaren klaar voor consumptie of mg@gte waren zijn eveneens streAds
goede hygiénepraktijken worden nageleefd, moetee geedingswaren normaliter een zeer
laag kiemgetal hebben. De resultaten tonen inddrdaa dat het zo is.

De bemonstering van maaltijdcomponenten houdt ereneen visuele controle van de
productie, de bewaring en de distributie van deltijden in. Alle abnormale situaties worden
aan de hand van een rapport meegedeeld aan déwavadelijke.

De microbiologische kwaliteit van de opgediende lijdan in de gemeentelijke
collectiviteiten is zeer bevredigenBeze situatie is vergelijkbaar met de resultatan de
vorige jaren. De componenten, die het meest be$jken, zijn op te warmen soepen en
rauwkost. De overschrijdingen betreffen bijna witeihd proceshygiénecriteria en hebben
geen invloed op de voedselveiligheid: totaal kietalgeEnterobacteriaceae en gisten en
schimmels.

Collectieve maaltijden 2010
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>
Maaltijden - | £ :% sl 8| o
gebakken £ | = |82 |g28 % 2
eetwaren, | = E 83 |5 g % = 5
klaar voor g ESS 28| & o
consumptie | ° § ? = ©
Interpretatie
betekenis van de kienjglobale indicatoffecate indicator| pathogeefiecale indicatoy pathogeen | pathogeen
interpretatie criterium LI FAVV 04.20101f FAVV 04.2010(1 LI FAVV 04.2010(1] FAVV 04.2010(1]
type criterium proces | proce procep proces procdgs proges
drempelwaarde (m) 10.000[ 10 10 10 10 100
grenswaarde (M) 100.00¢ 100 100 100 100 1.00p
eenheden ufc/1g | ufc/lq ufc/ld ufc/lg ufc/1g ufc/lg
Resultaten
aantal stalen 759 749 750 748 745 759
bevredigend (%) 96% 99%| 100% 100% 100% 95%
aanvaardbaar (%) 3% 0% 0% 0% 0% 4%
niet-bevredigend (%) 1% 0% 0% 0% 0% 1%
mediaanwaarde 1 1 1 1 1 1
percentielcoéfficiént 9¢ 1.500 1 1 1 1 1
maximum 9.400.00¢ 530 100 1 1 13.000
Legende
(1) maaltijd voor zuigeling in peutertuin, RTE
(2) RTE eetwaar die de groei toelaat van LMO (1.2)
Voor de tellingen duidt de waarde “1” op een regtlidat lager is dan de detectielimiet

=

%

_ = 2 @ g
.. & :g c % %) g §>
Maaltijden - | & 2L | & & 0 E| o =t
gebakken | § | 5 | g2 | 88| £ s || 2 :
eetwaren opt§ = ] c_E 2| 8¢ 5 3 . £ S
warmen g 2 glg" S 0 2 3 g
O 7 = i
-
Interpretatie
betekenis van de kienfglobale indicatoffecale indicato] pathogee[iecale indicatof pathogeen | pathogeefaobaeindcaof pathogeefpathogee|
interpretatie criterium LI FAVV 04.2010(1] FAVV 04.2010(1 LI FAVV 04.2010(1] FAVV 04.2010(1 FAVV 04.2010(1f CE 2073/05(1]
type criterium proces proces proce$ procgs procep proges pfoces ploedgheid
drempelwaarde (m)l 300.00( 10 10 10 10 100 afwezigheig 0/25¢
grenswaarde (M) 3.000.009p 100 100 100 100 1.000 aanwezigheifi 100
eenheden ufc/lg| ufc/lg| ufc/lg] ufc/lg ufc/lg ufc/1( 25g | kve/lg
Resultaten
aantal stalen 238 224 236 223 221 238 2 50 44
bevredigend (%) 92% 96% | 100% 97% 99% 94% 100% 100
aanvaardbaar (%) 4% 1% 0% 2% 1% 3% 0%
niet-bevredigend (%)| 4% 2% 0% 1% 0% 3% 0% 0%
mediaanwaarde 500 1 1 1 1 1 0
percentielcoéfficiént 9¢ 154.000 1 1 1 1 1 0
maximum 30.000.00¢ 15.000 40 170 100 150.00p 9.700

Legende

(1) maaltijd voor zuigeling in peutertuin, RTE
(2) bereide schotel op te warmen, distributie
(3) RTE eetwaar die de groei toelaat van LMO (1.2)
Voor de tellingen duidt de waarde “1” op een remtidat lager is dan de detectielimiet
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S
Maaltijden - 3, "
soepen, klaar|  § g
voor = S
. & o0
consumptie 5
|_
Interpretatie
betekenis van de kienjglobale indicatofpathogeen
interpretatie criterium LI LI
type criterium proces proces
drempelwaarde (m 100 10
grenswaarde (M) 1.000 100
eenhedef kve/lg kve/lg
Resultaten
aantal stalen 265 263
bevredigend (%) 88% 91%
aanvaardbaar (%) 9% 8%
niet-bevredigend (%) 3% 2%
mediaanwaarde 1 1
percentielcoéfficiént 9( 105 1
maximum 52.000.000  1.400
Legende

Voor de tellingen duidt de waarde “1” op een rematldat lager is dan de detectielin

liet

Ic
} o
Maaltijden - = %
()
soepen op te iz g
warmen i o
o
|_
Interpretatie
betekenis van de kienfgiobate indicatod pathogeef
interpretatie criterium LI LI
type criterium proces| proces

drempelwaarde (m| 100 10
grenswaarde (M) 100.00¢ 100
eenheden kve/lg| kve/lg

Resultaten
aantal stalen 99 99
bevredigend (%) 69% | 80%

aanvaardbaar (%) 28% | 10%
niet-bevredigend (%) 3% 10%

mediaanwaarde 10 1
percentielcoéfficiéent 9¢ 1.880 85
maximum 3.000.009 82.000,
Legende

Voor de tellingen duidt de waarde “1” op een rematlidat lager is dan de detectielimj
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Interpretatie
betekenis van de kienfgobatei indicatol| pathogeeffecale indicatol pathogeef pathogeprbate indicatod pathogeeh pathogepn
interpretatie criterium |_| FAVV 04.2010(1] FAVV 04.2010(: LI FAVV 04.2010(1] FAVV 04.2010(: FAVV 04.2010(})CE 2073/05(1}
type criterium proces| proce§ procds procks proges prdces proces gdroceses prailigheid
drempelwaarde (m)300.000 500 10 100 100 100 1.00D 1.0(Q@wezgnei 0/25g
grenswaarde (M)3.000.00¢ 5.000 | 100 | 1.000] 1.00¢0 1.00Dp 10.0DP0 10.0Gkezgep 100
eenhedep kve/lg| kve/lqg kve/lp kve/lg kve/lg kvellg kvellg 259 | kvel/lg
Resultaten
aantal stalen 31 22 31 31 31 31 31 29 30 30
bevredigend (%) 52% | 27% | 94%| 100% 100% 10006 97% 28P6 10Pp% 90%
aanvaardbaar (%) 32% 9% 3% 0% 0% 0% 3% 24% 09
niet-bevredigend (%) 16% | 64% 3% 0% 0% 0% 0% 48% 09 10%
mediaanwaarde 170.000 2.500 1 1 1 1 1 6.509
percentielcoéfficiént 9¢6.300.009 150.000 1 1 1 1 1 150.0Q0
maximum 77.000.000150.000 15.000] 15 1 1 1.40(0150.00(

Legende

(1) koude klaargemaakte schotels (rauw ingredi®&E, sector distributie, overal, Horeca/collectiesector

(2) warme klaargemaakte schotels (rauw ingredi®iE, sector distributie, overal
(3) bereide rijstsla, pasta, griesmeel, RTE, distie
(4) RTE eetwaar die de groei toelaat van LMO (1.2)
Voor de tellingen duidt de waarde “1” op een rezatlitdat lager is dan de detectielimiet

s | & 3 s | @
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o 8 QX 3] £ = o 3
Gebakken | § T |5 || S s | 8|58
vieeswaren | T | & | uj c_E 2| 3 . E | 3
8 o o2g8| & o) & 5
e = Sol|l B %) g
w O e (S}
Interpretatie
betekenis van de kienfglobale indi bale ale indicator] pathogeen;lobalemdlcator globale |nd\cat’rpathogee‘| pathoge bn
interpretatie criterium LI FAVV 04.2010(1] FAVV 04.2010(3 FAVV 04.2010(1} CE 2073/05(1
type criterium proces| proceg procds proces proges prdces proetigheid
drempelwaarde (m)500.00Q 500 50 100 1.00(q atwezighei¢ 0/25¢g
grenswaarde (M) 5.000.00¢ 5.000 | 500 | 1.000 10.00Qanwezigheifi 100
eenhedef kve/1g| kve/lg kve/lfy kve/lg 25g | kve/lg
Resultaten
aantal stalen 25 18 23 25 6 20 21 20
bevredigend (%) 80% | 100%| 100% 100% 90% 100P6  75%0
aanvaardbaar (%) 8% 0% 0% 0% 10% 0%
niet-bevredigend (%)| 12% 0% 0% 0% 0% 0% 259
mediaanwaarde 2.000 1 1 1 0 1
percentielcoéfficiént 9¢44.600.00 16 1 1 16.000 490
maximum 160.000.00p 290 1 1 ]3.000.00¢ 7.000
Legende

(1) gehakt vlees, klaar voor consumptie, distribofi overal
(2) gebakken paté, klaar voor consumptie, distigbot overal
(3) preskop, klaar voor consumptie, distributie@eéral

(4) bereiding van vlees, RTE, distributie
(5) RTE eetwaar die de groei toelaat van LMO (1.2)
Voor de tellingen duidt de waarde “1” op een rezatlidat lager is dan de detectielimiet
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Interpretatie
betekenis van de kienfecale indicatorl pathogeen pathogefn pathogeen
interpretatie criterium | FAvv 04.2010(1] FAvV 04.2010(1) FAVV 04.2010CE 2073/05(]]
type criterium proces| proceg procgweiligheid
drempelwaarde (m}| 2100 100 |afwezigheid 0/25g
grenswaarde (M) 1.000| 1.00Q aanwezigheifi 100
eenhedefkve/lg| kve/lg 25g |kve/lg
Resultaten
aantal stalen 10 10 7 10
bevredigend (%) 100%| 100% 100% 100%
aanvaardbaar (%) 0% 0% 0%
niet-bevredigend (%) 0% 0% 0% 0%
mediaanwaarde 1 1
percentielcoéfficiént 9( 1 1
maximum 1 1
Legende

(1) zachte kazen op basis van gepasteuriseerde digtlbutig
(2) RTE eetwaar die de groei toelaat van LMO (1.2)

Voor de tellingen duidt de waarde “1” op een remtldat lager is dan de detectielinfi

geen
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g S < |8
= o X % = &
s |3 |28| 2| 2|88
Nagerechten| = s |23 S s
g1 Y |38 = |8 |¢
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I nterpretatie
betekenis van de kienfgiobale indicatoftecale indicato] pathogeef pathogepn pathogeen pathd
interpretatie criterium LI |ravvoszoiou] Favvoszot0 Favvoszot0fy Favwaeoton] CE 2073/05(1
type criterium proces| proceg procds procks progesiligheid
drempelwaarde (m)300.00¢0 10 10 | 1.000 atwezigheid 0/25¢g
grenswaarde (M)3.000.00¢ 100 100 | 10.00Danwezigheifi 100
eenhedef kve/1g| kve/lg kve/lp kve/lg 25g |kve/lg
Resultaten
aantal stalen 24 24 24 23 23 23
bevredigend (%) 96% | 100%| 96%| 919 100% 91%
aanvaardbaar (%) 4% 0% 4% 4% 0%
niet-bevredigend (%)| 0% 0% 0% 4% 0% 9%
mediaanwaarde 1 1 1 1
percentielcoéfficient 9¢ 4.400 1 1 620
maximum 1.100.000 1 20 ] 12.00(

Legende

(1) nagerechten op basis van rauwe eieren; klaaraansumptie; distributiesect
(2) warme klaargemaakte schotels (rauwe ingredi@nRTE, sector distributie

(3) RTE eetwaar met rauwe eieren, ezv. (1.15)
(4) RTE eetwaar die de groei toelaat van LMO (1.2)

Voor de tellingen duidt de waarde “1” op een regiltdat lager is dan de detectielin

hiet
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Zoutgehalte

De interpretatiecriteria voor het zoutgehalte mgmarden door het BILSB opgesteld, op basis
van de verworven ervaring en dieet-overwegingen.

De globale voorgestelde gegevens zijn moeilijk &werken vermits bepaalde extreme
waarden verbonden zijn aan eetwaren die verdundlemoalvorens ze aan de gebruiker
aangeboden worden.

L + R c
J=i o % o S ®
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Zoutgehalte - =1 o o @
e o} T o < Q
Q c = o & %)
(TR = IR S o >
@ L @ O o2
o)) N >
interpretatie criterium ® 0,7¢ 0,6C 1,2C 1,8C 2,2(
eenheden % NaC % NaC % NaC % NaC % NaC
Resultaten
aantal stalen 53¢ 19C 351 43 25
bevredigend (%) 87% 81% 94% 95% 80%
niet-bevredigend (%) 13% 19% 6% 5% 20%
mediaanwaarde 0,33 0,12 0,41 1,16 1,72
percentielcoéfficiént 9( 0,78 0,67 1,07 1,61 2,43
maximum 1,2¢ 1,17 2,3€ 2,27 3,5¢
Legende
(1) Niet officiéle norm vastgesteld door het l.Ip. basis van ondervinding en dieet-overwegingen
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V. WATER- EN LUCHTANALYSEN

Water van zwembaden en voetbaden

De indeling van de zwembaden in klassen is gebaseprhet BBHR (Besluit van de
Brusselse Hoofdstedelijke Regering) van 10.10.02eDdefinieert 3 types in functie van de
maximale dieptegroot bad, diepte groter dan 1,5rklein bad, diepte kleiner dan of gelijk aan
1,5m, pierebad, diepte kleiner dan of gelijk aan 0,4 m. Derapeutische baden (vijf
instellingen), in het BBHR beschouwd als klein baijn afzonderlijk geinterpreteerd
aangezien de gebruiksvoorwaarden anders zijn daa dEn de publieke zwembaden (hoge
watertemperatuur, klein volume van het bad en lageettingsgraad). De collectieve
bubbelbaden (die niet na ieder gebruik leeggemaakt worden) miet opgenomen in dit
BBHR, maar het is belangrijk dergelijke installati#egelmatig te controleren. Hoge
temperaturen en een hoge bezettingsgraad beinwliaEdmicrobiologische kwaliteit van het
water op ongunstige wijze.

De gemiddeldeemperatuur is over het algemeen stabiel zoals weergegevenderstaande
grafiek.
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Voor wat de microbiologische kwaliteit van zwembadwater betreft, is het aantal
geanalyseerde stalen lichtjes hoger dan in 2008et¢rpercentueel aantal overschrijdingen
vergelijkbaar met 2009. De meeste overschrijdinggan over de aanwezigheid van coagulase
positieve stafylokokken (5,2% niet bevredigend).9826 van de gevallen is er een lichte
hoeveelheid aan stafylokokken ( tussen 1 en 10émeper 100ml). Voor twee stalen hebben
we zware besmetting vastgesteld (126 en 100 kiggeed00ml). Voor één van de baden was
geen chloor aanwezig in het bad; dit heeft geleidlé ontruiming van het zwembad. Dit staal
was eveneens besmet met totaal kiemgetal (3.00@ekieper ml). De frequentie van
overschrijdingen vooPseudomonas aeruginosa en voor intestinale enterokokken is laag.

De chemische kwaliteit van het zwembadwateis vergelijkbaar met de voorbije jaren voor

alle parameters. Geen enkel van de 658 stalenadwgds de oxydeerbaarheid die vastgelegd
is op 5ppm. De overschrijdingen van ureum komedezeloor en betreffen voornamelijk de

bubbelbaden en in mindere mate de pierebaDenniet conformiteiten die hun oorsprong

vinden in een concentratie van chloriden komen eses weinig voor, maar het nut van deze
parameter is belangrijk vermits het de “ouderdon@nvhet water weergeeft. Van de

gecontroleerde baden, hebben de bubbelbaden d¢ goede chemische waterkwaliteit, en

dit voor elke beschouwde parameter.
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Bacteriologische analyses van de baden

Interpretatieklasse B NB -
2 _ g 3
1] ] (3] c o
@ © 25 =) S
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© £ B X ] I
@ k) ° 2 © <
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Aantal stalen | Drempelwaarde (BBHR 10.10.02)L00 cfu/m aanwezigheid/100ml
Alle baden samel 658 91,6% 8,4% 3,0% 5,2% 1,5% 1,1%
Grote baden 241 94,2% 5,8% 1,2% 4,6% 1,2% 0,8%
Kleine baden 239 90,1% 9,2% 3,3% 6,3% 1,3% 1,3%
Pierebaden 47 85,1% 149% | 2,1% 12,8% 0,0% 0,09
Bubbelbaden 75 89,3% 10,7% | 8,0% 2, 7% 1,3% 2,79
Therapeutische baden 56 92,9% 7,1% 3,6% 0,0% 5,4% 0,0%
| Scheikundige analyses van de baden —
0 S — Qo
8 g 4 g
3 i S 5 c 5 3
3 g g g g g <
o 3 o o < 2 2
s o @ 2 3 2 o
g Q@ ° D 5] 2 2
£ < G < o M =
Aantal stalen 658 241 239 47 75 56
Gemiddelde temperatudifin °C) 30,3 27,8 29,8 30,8 36,3 34,]
H B (7,(>7,6) 86,9% | 92,5%| 90,49 87,2% 61,3% 82,1%
P NB 13,1% 7,5% 9,6% 12,8% 38,7% 17,9P0
vrii chloor B (0,3=1,5 ppm)| 89,1% | 92,9%| 94,19 78,7% 54, 7% 96,4%
) NB 10,9% 7,1% 59%| 21,3% 453% 3,6%
ZB (<0,5ppm) | 62,3% | 75,5%| 55,69 66,0% 42, 7% 57,1%
gebonden chloor  [B (<0,8 ppm) 90,1% | 97,9%| 87,09 93,6% 70,7% 92,9%
NB 9,9% 2,1% 13,0% 6,4% 29,3% 7,1%
chloriden B (<800ppm) 97,6% | 100,0% 97,99 100,00 88,000 96,4%
NB 2,4% 0,0% 2,1% 0,0% 12,0%  3,6%
ureum B (<2,0ppm) 98,2% | 100,0% 99,69 95,7% 88,000 100,0%
NB 1,8% 0,0% 0,4% 4,3% 12,0% 0,0%
oxvdeerbaarheid B (<5 ppm) 100,0%| 100,0% 100,09 100,0p6o 100,0% 100)0%
4 NB 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,00/4 0,0%

Legende
(1) vrij chloor S (1><3 ppm)

- de interpretatiecriteria "B" (bevredigend) en "NB" (niet bexgedd) zijn gebaseerd op de drempelwaarden
van het Besluit van de Brusselse Hoofdstedelijke regeringilB®an 10.10.02

- de interpretatiecriteria "ZB" (zeer bevredigend) is gebaseerd opatelevaanbevolen door het Besluit van de Brusselse Hoofdstedelijke

regering (BBHR) van 10.10.02
- "ppm" : deeltjes per miljoen =

mg/l
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De microbiologische kwaliteit van voetbaden geasedyd in 2010 is minder goed dan in
2009: 77,4 % van de afgenomen stalen was van bgerate kwaliteit (85,6 % in 2009). De
niet bevredigende stalen waren sterk besmet meerd@ET De maximum gemeten waarden
waren 30.000 totaal kiemgetal/ml, 260 stafylokoKkk@éml, 100 Pseudomonas
aeruginosa/50ml en 100 intestinale enterokokken/50ml. De ic& beheersing van de
ontsmettingskracht van deze voetbaden is uitetanggjk want in geval van tekortkoming,
betekent dit een bron van verspreiding van micgaoismen (bacterién, virussen,
dermatofyten, enz.).

Meting van de bacteriologische parameters van de ethaden
Interpretatieklasse B NB -
S @
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@ o c [e)
> | % |35 © | %
& o s X 2 =
3] = A g e
5 | 8 | 2% =
= = -S| 8 o
c’ —
5 g | g5 ¢ g
Q. o S (o] =
e | ¥ s | g
Aantal < o =
stalen Drempelwaarde (BBHR 10.10.02} 000 cfu/m > 10 cfu/50 ml
Alle voetbaden samen 106 77,4% 22,6% 18,99 5,7% 9,4% 5,7%
Gechloreerd 88 79,5% 20,5% | 17,0%| 6,8% 9,1% 5,79
percentiel 90 (cfu/ml) | 6.310 1 1 1
maximum (cfu/ml) | 30.000 260 100 100
Niet gechloreerd 17 70,6% | 29,4% | 23,5%| 0,0% 5,9% 5,99
percentiel 90 (cfu/ml) | 2.960 3 0 3
maximum (cfu/ml) | 18.000 9 100 47
Legende: "B": bevredigend; "NB": niet bevredigend; "BBHR"eBluit van de Brusselse Hoofdstedelijke regerinfy™ kolonie
vormende eenheid

Luchtcontroles in zwembaden

De luchtkwaliteit in de zwembaden werd gemetenar88 gecontroleerde vestigingen; ze zijn
minstens twee keer op het jaar gecontroleerd: gdertijdens het eerste trimester, en
anderzijds tijdens de maanden november en decenilErgemiddelde resultaten zijn
vergelijkbaar met die van 2009. Drie zwembaden belden overschrijding gehad; voor twee
ervan was deze overschrijding éénmalig. Voor éémnawad zijn de overschrijdingen
systematisch en bereiken de maximum waarden meehaetadubbele van de drempelwaarde
in het Besluit. De bevoegde instantie (BIM) werdgesproken om dit terugkerende probleem
aan te pakken.

| Scheikundige analyse van de lucht

Chloraminen (mg/m3) Relatieve vochtigheid

Interpretatieklassel ZB B NB B NB
Drempelwaarden (BBHR 10.10.02)<0,3 |0,31a03 >0,5 | <65% | > 65%
Aantal

vestiginge! stalen
33 120 | 71,7%| 18,3%| 10,0% 68% 32%

gemiddelde 0,26 60%
90 percentie 0,49 7%
maximum 1,38 94%

Legende:"B": bevredigend; "NB": niet bevredigend; "ZB":rZeevredigend (aanbevolen waarde); "BBHR": BesluitdamBrusselss
Hoofdstedelijke regering;
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Legionella

De stalen worden steeds afgenomen ter hoogte vaowshesVolgens de vereiste van het
Besluit van de Brusselse Hoofdstedelijke regerietrdffende de zwembaden, worden de
douches in de publieke zwembaden éénmaal perggakekenVeel stalen zijn afkomstig uit
seniorieén, want het risico om legionellose te dikelen is sterk leeftijdsgebondeken
groot deel van de stalen (65) komen van specifesk@vragen door onderhoudsfirma’s van
grote gebouwen, van de Interne Dienst voor de Adysi van beheerders van sociale
woningen, enz. Het aantal onderzochte stalen 0 20@estegen ten opzichte van 2009.

De interpretatie van de tellingresultaten is gebakeop de volgende consensuele
drempelwaarden: resultaat kleiner dan 1.000 cfu/libevredigend; resultaat gelegen tussen
1.001 en 10.000 cful/liter, aanvaardbaar; resuttagér dan 10.000 cfu/liter, niet bevredigend.

Het percentage niet bevredigende stalen (9%¢ligjdéis hoger dan die van de vorige jaren (6
% in 2009).

Evolutie van het aantal Legionella analyses
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Globaal gezien, kan men beschouwen dat de risieasimg varLegionella onder controle is
in de vestigingen die door ons gecontroleerd werden

Legionella pneumophila in warm water (douches)

100% - o
90% 4 —
80% - — W staal niet

70% +— - bevredigend
60% 1— @ staal Aanvaardbaar
50% +— 95%—
40% +—— 77% 80% — )
30% | 69% 53% | O staal Bevredigend
20% +— —
10% +— —

0% ‘ ‘ ‘ ‘ |

Alle Zwembaden  Rusthuizen Ziekenhuizen Andere (n=65)
instellingen (n=117) (n=77) (n=40)
gemengd

(n=299)



-34 -

V. IDENTIFICATIE VAN HOUTPARASIETEN

Wij kregen dit jaar 369 aanvragen voor de iderdiiie van zwammen of andere
houtparasieten. Het is een toeneming van 18 aaewray 2009 (+5%).

Op deze 369 aanvragen, waren er 140 op verzoeketaWoningfonds van het Brussels
Hoofdstedelijk Gewest. Op deze 140 aanvragen vondien

* 1 maal de zwar&erpula lacrimans, huiszwam genaamd,

* 4 maal een andere gebintenvretende zwam,

* 1 maal vermolming van het hout (niet geassocieatie®n zwam),

* 134 maal geen enkele anomalie.

De 229 andere aanvragen kwamen van particulierehitecten, ondernemers, gemeentelijke
administraties, die een probleem ontdekten of vedden. Voor deze aanvragen, vonden wij:
* 64 maal de zwarSerpula lacrimans, huiszwam genaamd,
* 97 maal een andere gebintenvretende zwam,
» 37 maal vermolming van het hout (niet geassocie®tleen zwam).



