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BESCHIKKING vaa de Miallttr vaa Ludbouw, Veeteelt en Visserij van 
09 januari 2020 ae. 192/29, Inzake vatstdllng van de procedure, vorm en 
betaling van de verpedlng . voor •« verkrljgea vaa eea veterlaalre 
vergunning voor eea larklltlag veer llet 1lacillten van slachtdieren en 
voor een Inrichting voor bel verwerkea van vlees of verkopen van vlees en 
vleesprodacten vaa daclltdlerea, coaf'erm artikel 11, 13 ea 17 van de Wet 
Inspectie Vlees ea ovenie Dierljkt Prodncten (SB 2017 no.1 7) • 

DE MINISTER VAN LANDBOUW, VEETEELT EN VISSERIJ 

Gehoord: 

de Directeur van Landbouw, Veeteelt en Visserij; 

de Onderdirecteur Veeteelt; 

• het Hoofd van de Veterinaire Dienst. 

Gelet op: 

de artikelen I sub g. 11, 13 en 17 van de Wd Inspectie Vlees en overige 
Dierlijke Producten (SB 2017 no. 17); 

de beslissing van de Raad van Ministers van 4 december 20!9. (vide de 
missive van de Vicepresident, voorzitter van de Raad van Miru5ten van 
6 ~ 2019 no. 1339/RvM). 
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(>VERWE(;J<:NJ>E: 

dat, conforn1 artikel 1 sub g van de Wet Inspectie Vlees en overige l)icrl\ik~ 
Producten (SB 2017 no. 17), onder een inrichting wordt begrepen een plaalll, 
gèbou1v of ruimte gebruikt voor activiteitat op het vlak van het slachten Vllll 

slachtdieren en/of het vervoeren, verwerken, opslaan, verkopen, invoeren 
en/of uitvoeren van slachtdieren, vlees en overige producten van dierlijke 
oorsproog, inclusief vlees van wild; 

dat, conform artikel l l van do Wet Inspectie Vlees en overige Dierlijke 
Producten (SB 2017 no. 17), het verboden is een inrichting op te richten ofte 
exploiteren zonder een veterinaire vergunning; 

. . . . 

dat, conform de artikel 13 ".an de Wet Inspectie -Vleçs en overige Dierlijke 
Producten (SB 2017 no. 17), bij tninistcriele beschikking de procedure, vorm 
en vergoeding voor de behandeling van de aanvraag van een veterinaire . , 
vergunning voor de exploitatie van een inrichting voor de pluin1veesector,· 
1noeten worden vastgesteld; · 

dat., conform artikel 17 van de W~ Inspectie Vlees en overige Dierlijke :,; ,. 
Prodllcten (SB 2017 no. 17), het verboden is slachtdieren elders te slachten \ . 

• \ • J. 

dan in een slachtinrichting waarvan de exploitant in het bezit is van een ;'·· ,. 
ingevolge artikel 11 afgegeven vet.e.rinaire _vergunning. ·'·· 
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HEEFT BESLOTEN: i~'?, · 
: ij ·-.:· • 

_-. !J,."fJ • 
_•,( .. ,._., (1 

' . it"" 
dat de hierna genoemde procedure, vorm en betaling van dCl

1
'~}~ i 

vergoeding voor de behandeling van de aanvraag voor een veterinaire, 1/ill 
vergunningen voor een inrichting voor het slachten van slachtdieren, r'li· 
en voor een inrichting voor het verwerken of verkopen van vlees en'• \ . 

' vl~JJ(Oducten van slachtdieren, zoals genoemd in artikel 18 lid l van 
de wd, zullen worden gehanteerd: 

l . Het aanvraagfor 1nulier te verkrijgen op de door het onderdirect 
raat ¼:deelt bekend te maken locaties, dient correct en vollcdi 
ingevuld, ingediend te worden op het secretariaat van voorn 
onderdirectoraat. 
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INRICHTINGEN VOOR HET SLACHTEN VAN SLACHTDIE­
REN, UITGEWNDERD PLUIMVEE 

2. De volgeode b~~eleidende documenten worden aan de aaovraag 
voor het verkriJgeo van eeo veterinaire vergunning voor het 
slachten van slachtdieren, uitgezonderd pluimvee, gehecht: 

i. Ee11 bewijs van iM<:brijving van de inrichting(cn) in het H.andels­
register. 

ii. ·Het adres/ de adressen van de inrichting . . . . 
111. Eai bewijs van de vereiste gezondheidskeuringen van het perso-

~eel dat in de inrichting te werk gesteld zal worden. 
iv: F.at plalte@rond van de inrichling met een beschrijving van de 

voorgenomen werkzaamheden. . . . . 

V. f.at copy van het procedureel handboek met beschrijving van het 
autocomrole systeem voor de voedselveiligheid en van het regi­
stratie- en tracccrbaarbeidssystecm van het vlees en de vleespro­
ducten. 

vi. Afhankelijk van de te verrichten productie-activiteiten binnen de 
inrichting, een copy van de door het Hoofd vastgestelde bcv.'ijzen 
van bekwaamheid in de technische en hygiëne procedures en 
voorschriften binnen de inrichting, van de perso(o)ncn die ver­
antwoordelijk zijn gesteld voor het toezicht op de naleving van de 

.. 
VII. 

technische en hygiëne vereisten conform de wet. 
Overige begeleidende documenten vereist door het Hoofd. 

3. De aanvraag wordt door het Hoofd op de volgende criteria beoor­

deeld: 
a. Op de juistheid van de ingevulde gegevens en de aanwezig­

heid van de vereiste docwnentatie; indien bij de indiening of 
in een later stadium blijkt dat de aanvraag niet correct of niet 
volledig is ingevuld, 7Al de aanvraag worden aangehouden en 
de aanvrager in de gelegenheid gesteld worden dit te corrige­
ren binnen een door het Hoofd aangegeven termijn. De aan­
vraag wordt pas in behandeling genomen nadat het correct en 
volledig is ingevuld. 

b. De bevindingen van de inspectie(s) op locatie betreffende: 
1. I!ct voldoen aan de technische en hygic'!nc voorscbnficn, 

proccdun:S en ovenge vereisten, afhankelijk van de te 
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venichtl.'11 productie 11ctivitcitcn hinncn de inrichth111, 
1.o111H aqegcven bijlage A; 

II. De unwczieheid van de benodigde 1nachincs en tcchni 
IICbc hulpmiddelen om lc voldoen aan de voorschriften; 

Dl. Indien er vloca on/ ofvl1X111prodU<.1en worden getrunspor­
lccrd van en nur de inrichting, het beschikken over de 
bc:nodigdc voertuigen en transportfaciliteiten voor het 
adequaat Vll'YOCl'Clll van het het vlees en/ of vleespro­
ducten; 

fV. Hd beschikken over een autocontrolcsysteem voor de 
voedselveiligheid; . 

V. Het beschikken over een systec1n ter registratie en tra­
ceerbaarheid van het vlees ÇJJ de vleesproducten; 

Vl. liet beschikken van voldoende personeel dat voldoet aan 
de voorgeschreven vaardigheden, genoten vooropleiding 
en gC?.ondheidseu.en. 

INRICHTING Vot>R HET SLACHTEN VAN PLUIMVEE 

4. De volgende begeleidende documenten worden aan de aanvraag 
voor bd vmaijgen van een veterinaire vergunning voor het slach­
ten pluimvee, gehecht: 
a. ~ de categorie klein bedrijf, die uitsluitend dient bestemd 

te zijn voor het slachten van pluimvee en het -verkopen van 
vlees rechtstreeks aan de consument: 
l. F.co be\vijs van de vereiste gezondheidskeuringen v-.tn het 

pcnonccl dat in de inrichting tewerkgesteld ui worden. 
2. Een plattegrond van de inrichting met een beschrijving 

van de voorgCllOlllQI werkzaamheden. 
l . Overige bc:gclcidendc documenten vereist door het Hoofd 

b. \bar de c:alegoric middelgroot bedrijf: 
(1) Een bewijs van ÎDlcmjving van de inrichting(en) in het 

Haodelsregista. 
(2) Hd ~ de adrCIISal van de urichtiog. 
(3) Em bewijs van de vereiste gezondheidskeuringen van het 

pa iilDCd dat ia de inrichting te werk gcstdd 7.&I worden. 
(4) Eai plaaegroad Yan de iirichting met een bcsct.ijving 

\'111 de YOOigwo.DCu ~ -
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(5) Een beschrijving van het Ie hanteren systeem ter registra­
tie en traceerbaarheid van het vlees en de vleesproducten. 

(6) Afhankeh_jk van de te verrichten productic--activite1tco 
binuen de inrichting, een copy van de door het Hoofd 
vastgestelde bewijzen van bekwaamheid 1n de technische 
en hygiëne procedures e«1 voorschriften binnen de in­
richting, van de perso(o)nen die verantwoordelijk ZÎJn ge­
steld voor het toezicht op de naleving van de technische 
en hygiëne vereisten conform de wet. 

(7) Copicën van de diplonta 's van de door het Hoofd erkende 
''Bedrijfslccurdas pluimvee' die de Veterinaire Inspecteurs 
zullen assisteren tijdens de keuringsactiviteiten- Afhanke­
lijk van de grootte van de productio-activiteiten binnen de 
inrichting, wordt het minimale untal benodigde 'Be­
drijfskcurdcrs plui1nvee' vastgesteld in samenspraak rnet 
het Hoofd. 

(8) Overige begeleidende documenten vereist door het Hoofd. 

c. Voor de categorie groot bedrijf: 

(() De vereiste documenten zoals genoemd in punt 4 onder b 
betreffende een 1niddelgroot bedrijf en een copy van de 
beschrijving van het autocontrole systeem voor de voed­
sclveil igheid en van het registratie- en tracccrbaarhcidsys­
teem van het vl~ en de vleesproducten te hanteren in de 
inrichting. 

5. De aanvraag wordt door het 1-loofd op de volgende criteria beoor­
deeld: 
a. Op de juistheid van de ingevulde gegevens en de aanwezig­

heid van de vereiste documentatie; indien bij de indiening of 
in een later stadium blijkt dat de aanvraag niet correct of niet 
volledig is ingevuld, zal de aanvraag worden aangehouden en 
de aanvrager in de gelegenheid gesteld worden dit te corrige­
ren binnen een door het Hoofd aangegeven termijn. De aan­
vraag wordt pas in behandeling genomen nadat het correct en 
volledig is ingevuld. _ . 

b. Indien bc:t de categorie klein bedrijf betreft, de bevmd1ngen 
--- ·· ·o• ·1 iel" ti betreffende: 
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(!) liet voldoen aan de tcchnis,:lu: en hygienc voorStihrifh111, 
procedun:s en overige vereisten, :rA>11ls aangegeven in h\i 
lage B; 

(2) De aanwezigheid van de benodigde machines en_ tccbni~ 
scbe hulpmiddelen om te voldoen aan de voorschriften; 

(3) Het beschikken van voldoende personeel dat voldoet aan 
de voorgeschreven gezondheidseisen. 

c. Indien het de categorie middelgroot bedrijf betreft, de 
bevindingen van de inspectic(s) op locatie betreffende: 
(l) Het voldoen aan de technische en hygiëne voorschriften, 

procedures en overige vereisten, zqäls aangegeven in bij-
laor. A • . . . -.. - . . 

(2) De · aaowezighçid van de . benodigde machines en 
technische hulpmiddelen om te voldoen aan de 
voorschriften; 

(3) Indien er vlees en vleesproducten afkomstig van plui1nvcc 
worden getransporteerd van en naar de inrichting, het 
beschikken over de benodigde voertuigen en 
tnmsportmciliteiten voor het adequaat vervoeren hiervan; 

(4) Het beschikken over voldoende personeel dat voldoet aan 
de voorgeschreven vaardigheden, vooropleiding en 
gez.ondheidscisen. 

d. Indien het de categorie groot bedrijf betreft, de bevindingen 
van de inspectie( s) op locatie: 

()) Met bdrddciog tot het gestelde in punt 5 onder c betref­
fende een middelgroot bedrijf; 

(2) Het beschikken over een autocontrolesysteem voor de 
voedselveiligheid; 

(3) Het beschikken ov« een systeem ter registratie en tra­
ceabaarheid van het vlees eo de vleesproducten. 

. . 
. 
·-
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INRICHTINGEN VOOR Hl<:T VERWERKEN VAN VLEES OF 
VERKOPEN VAN VLEES EN VLEESPRODUCTEN VAN 
SLACIITDIEREN 

6. De volgende b~gclcidcnde documenten worden aan de aanvraag 
VOOf' het vei·kriJgen van OCJl veterinaire vergunning voor het 
verwaiccn of verkopen van vlees en vlccsproducteo van 
slachtdieren, gehecht: 
a. Eai bewijs van inschrijving van de inrichting(en) in het 

Handelsregister. 
b. Het adtu / de adressen van de inrichting. 

__ c, Een bewijs van de vereiste gezondheidskeuringen van hel 
personeel dat in de inrichting te Wérk gesteld x.al worden. ' 

d. Eai plattegrood van de inrichting met een beschrijving.van de 
voorgenomen wcrkz.aamheden. ' 

e. Een copy van het procedureel handboek met beschrijving van 
het autocoot.role systeem voor de voedselveiligheid en van bel 
registratie- en traceecbaarbeidssysteem van het vlees en de 
vleesproducten te hanteren in de inrichting. 

f. A1bankelijk van de te verrichten productie-activiteiten binnen 
de inrichting, een copy van de door het Hoofd vastgestelde 
bewijzen van bekwaamheid in de technische en hygiëne 
procedures en voorschriften binnen de inrichting, van de 
perso(o)ncn die verantwoordelijk zijn gesteld voor het 
toezicht op de naleving van de technische en hygiëne 

vereisten confonn de wet. 
g. Overige begeleidende documenten vereist door het Hoofd. 

7. De aanvraag wordt door het Hoofd op de volgende criteria 

beoordeeld: 

a. Op de juistheid van de ingevulde gegevens en de aanwezig­
heid van de vereiste documentatie; indien bij de indiening of 
in eeo later stadium blijkt dat de aanvraag niet correct of niet 
volledig is ingevuld, ...al de aanvraag worden aangdiowk:'1 en 
de aanvrager in de gelegenheid gesteld worden -~t te 
corrigeren binnen een door het Hoofd aangegeven tenmJ~· l>c 
aanvraag wordt pas in behandeling genomen nadat hel eo1-rad 

en volledig as ingevuld. 
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b. De bevindingen van de inspcctic(s) op locatie becreffcodc: 
J. Het voldoen aan de technische en hygi&le voonchriftco, 

procedures en overige vcrcisû:11, afhanltelijlc van de te 
ven:ichleo productie ·- activiteiten binnen de inrichting. 
zoals aangegeven in bijlage A punt I tot en md 17 en 
bijlage C; 

Jl. De aanwezigheid van de benodigde machines en 
technische t.ilpmiddelen om te wldocn aan de 
voorschriften; 

JIJ. Indien er vlees efl/ af vlawproductcn worden 
gctransportecrd van en naar de imidáiDg, het beschikken 
over de benodigde voertuigm cn lrlnlpDrtfacilitci:ten voor 
het adequaat \là'Vocn:n van vlees efl/ of vlcaproducten; 

IV. I~et beschikken Óver een autocontrolcaystcem voor de 
voedselveiligheid; 

V. Het beschikken over een systeem ter registratie- en 
traceerbaarheid van het vlees en de vleesproducten; 

VL Het ~hikken van voldoende pcnoneel dat voldoet aan 
de voorgeschreven vaardigheden, genoten vooropleiding 
en gc7.ondhcidseisen. 

8. Op de aanvraag van een veterinaire vergunning wordt beslist 
binnen 14 dagen, na indiening van de aanvraag. 

9. De uitkomst van de beoordeling kan zijn: 

a. goedkeuring van de aanwaag: 
(1) voor het verkrijgen van een veterinaire vergunning voor 
het slachten van slachtdieren, uitgrmnderd pluimvee, indien 
er is voldaan aan alle m-eisten genoemd in de punten 1, 2 en 
3. K'ierbij wordt de veterinaire vergunning afgegeven ctoc.- het 
Hoofd. 
(2) voor het vt2 krijgen van een vetainaire vergunning voor 
het &Jachten van pluimvee, indien er is """ldaan aan de 
vceisft.d genoemd in de pumco I, 4 ai S 1"'8okdijk van de 
e11c.,,.~ van het bakijf. Hia:bij wudt de vdc:riMirc 
\lalUiii,~ng afgege-1aa door bd lloofd. 

. ., 
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(3) voor het verkrijgen van een veterinaire vergunning voor 
het. verwerken of vaicopcn van vlees en vleesproducten v 
~lacbtdieren, indien er is voldaan aan alle vereisten gcnoc;~ 
1n de ~unten l, 6 en 7. Hierbij wordt de veterinaire 
vergwm1ng afgegeven door het Hoofd. 

b. afwijzing van de aanvraag, waarbij de redenen daartoe 
schriftelijk worden vermeld. Belanghebbenden kunnen 
tegen deze afwijzing bezwaar aantekenen en in beroep gaan 
overeenkomstig artikel 30 van de "Wet Inspectie Vlees en 
overige Dierlijke Producten". 

c. aanhouding van de aanvraag, indien het Hoofd van oordeel is 
dar er bepaalde aanpassingen nodig zijn ter- voidoening aan 
het bepaalde in de puutçn 3, 5 en 7. De ~siiigen moeten 
bimen een korte termijn, vastgesteld door het Hoofd in 
samenspraak met de aan,ngcr-, worden aangebracht. 

10. Alle kosten die gepaard gaan bij de toetsing op de vereisten zijn 
voor rekening van de aanvrager. 

11. a. De vttStiekle veterinaire vergunning heeft een geldigheidsduur 
van 3jm:o. 

b De houder van de veterinaire vergunning herregistreert telkens 
~ verloop van dezelfde termijn, de veterinaire vergunning 
schriftelijk bij het Hoofd, met het oog op het kenbaar maken van 
de bedrijfscontinuering. 

12. a. De kosten voor de aanvraag voor het verkrijgen van de 
veterinaire vergunning voor een inrichting voor het slachten van 
sladlkfiaen, uitgezonderd pluimvee, bedragen SRD 7SO,­
(zevenhondc:rd en vijftig Surinaaime Dollar). 

b. De koaoi voor de aanvraag van een veterinal ~me vvecer~:geng . 
. . bt. oor het slachten van p u1 . voor cm 1111,c 1ng v 
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• ··--- -. voor het slachlcn van luimvco - -

f aanvraag veterinaire 
inning voor een kleine 
1rin 
{aanvraag veterinaire 
mning voor een 
cl e inridt · 
f unvrug velainaire 
nning \'OOI' c:c:n grote 
1tin 

SRD 500,- (vijftioodecd Surinaamse Dollars) 

SRI> 600,- (71CShondcrd Surinaamse Dollars) 

SRD 750,- (1.C\'Cllhondad en vijftig Surinaamse 
Dollan) 

c. De kosten voor de aanvraag voor het verkrijgen van een 
veterinaire vergunning voor oen inrichting voor het veiwerken 
of verkopen van·,.vlee,ç en vleesproducten van slachtdieren 
bedragen SRD ~00.- (vijfhonderd Surinaamse Dollar). 

d. Indien na de beoordeling van de uovraag geen veterinaire 
vergunning volgt, ui er geen restitutie plaatsvinden van de 
lcostea van aanvraag. 

c. De veterinaire vergunning wordt kosteloos verstrekt. 

Te bepalen, dal deze beschikking in het Sraatsblad van de Republiek 
Suriname wordt bekendgemaakt m in werking treedt l'net ingang van 
de dag volgende op haar bekendmaking. 

Afschrift(en) van dez.e beschikking te zenden aan de respectieve 
Directeurm van de Ministeries van: Binnenlandse Zaken (in 2-voud), 
Landbouw, Veeteelt en Visserij (in 2-,•oud), Handel, Industrie en 
Toerisme, Fioanciên en Volksgezondheid, de onderdirecteur 
Adminilltratieve Diensten, de onderdirecteur Veeteelt en het Hoofd 
van de Veterinaire Dienst van het ministerie van Landbouw, Ve.eccelt 
en Visaaij; het Hoofd van de Douane van het ministerie van 
Finaneu!n, het Hoofd van de dienst Invoer, Uitvoer en Devieffll 
Coolcole van het mini.aterie van Handel, Industrie en Toerisme. 

Pll'Ulllribo, de ,C januari 2020, 

R. T. PA~AR 

Uitgegeven te Paramaribo, de s• februari 2020 
De Miaisla VIIII Binnenlandse Zakcll, 

> 

, 
• 

• 
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BIJLAGEN BEHORENDK RIJ OF. BESCUIKKING VAN }IET MINISTERIE 
VAN LANDBOV\V, VEETEELT EN VISSERIJ dd. 09 janu•rl 2020 no. 192/20. 

De bijlagen A, B en C zijn overeenkomstig artikel 14 van de Wet. Inspectie 
Vlees en overige Dierlijke Produdeo va.~tgesteld. 

BIJLAGE A BETREFFENDE TECHNISCHE EN HYGIËNE 
VOORSCHRIFTEN, PROCEDURES EN OVERIGE VEREISTEN VOOR 
lNRJCHTfNGEN VOOR SLACHTEN VAN SLACHTDIEREN WAARONDER 
PLUIMVEE CATEGORIE MIDDELGROOT EN GROOT 

Algemene vereisten voor vleesinrichtingen: 
. , · 1. De ligging. de indeling. het ontwerp, de con.'ltructiè en de afinetingen 

van de inrichting: .· 
.. a. ma1ccn onderhoud, reiniging en desinfectie ,nogclijk; 

voortomen of minimaliseren contaminatie van het vlees of 
vlcaproduct via de lucht en bieden genoeg ruimte voor het 
hygimisch uitvoeren van alle activiteiten. 

b. zijn .zodanig dat het ophopen van vuil, het contact met 
toxische materialen of stoffen, het afstoten van deeltjes naar 
hd vlees of vleesproduct en de vorming van condens of 
schimmels zo vcet als mogelijk voorkomen worden. 

c. maken het naleven van goede hygiëne praktijken 1nogelijk, 
waaronder bef voorlco1nen van contaminatie en 
ongedicrtcbestri jding. 

2. De constructies binnen de inrichting zijn van deugdelijk en van 
duurzaam materiaal gemaakt en zijn gemakkelijk te onderhouden, te 
reinigen en, indien nodig, te desinfecteren; 

a. de oppecvl.aJcten van wanden, scheidingswanden en vloeren 
zijn van niet - absorberende materialen gemaakt, die geen 
toxisch effect zullen hebben op het vlees of vleesproduct; 

b. wanden en scheidingswanden hebben een glad oppervlak tot 
een hoogte die de werkactiviteit vereist; 

c. vlocn:n ;;-,ijn zo danig geconstrueerd dat een adequate 
schoonmaak en drainage n1ogelijk zijn; . . .. 

d. plafonds en andere installaties bov~ de product1Cl'l:'11nteo ZIJD 

w danig dat ophopingen van vuil, coodensvonrung en het 
1051atcn van dechjes geminimaliseerd worden; 
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e. rámcn zijn gernakkelijk schoon te maken, 7,0damg 
geconstrueerd dat de ophoping van vuil geminimaliseerd 
wordt en voor?.ien zijn van reinigbarc insect werende 
schermen die de toegang van insecten belemmeren; 

f. deuren hebben gladde, niet - absorbecende oppervlakten en 
7.Ïjn gemakkelijk te reinigen en te desinfecteren; 

g. Wlrtoppervlakten die in contact komen met het vlees of 
vk.esprowct verkeren in goede staat en zijn gemakkelijk te 
onderhouden, reinigen en desinfecteren. Zij zijn gemaakt van 
glad en niet - absorberend maleriaal, dat niet reageert met het 
vlees of vleesproduct, zeep en desinfectanti~ onder norniale 
omstandinh...i....• . _,.. ........... , 

3. Apparatwr, gereedschap; containers, baklcen of kratten die in conlact 
komen met het vlees of vleesproduct zijn zodanig gemaakt dat zij 
adequaat gaeinigd, gcdcsinfectet.Td en onderhouden kunnen worden 
ter voorkoming van de contatninatie van het vlees of vleesproduct. Zij 
zijn niet geniaakt van mataiaal welke een toxisch effect heeft bij 
normaal gebruik. Indien nodig, zijn apparaten en gereedschappen 
verplaatsbur en is het mogelijk deze te dcmontcm:i voor onderhoud. 
reiniging, desinfectie en monitoring. Apparatuur en gereedschap dat 
gebruikt wordt voor het koken, verhitten, koelen, vriezen en opslaan 
van het vlees of vleesproduct behaalt de vereiste temperaturen, binnen 
de tijd die vereist is voor het garanderen van de veiligheid en 
geschiktheid van bct vlees of vleesproduct en is in staat deze 
temperaturen te behouden. Containers, bakken of kratten gebruikt 
voor het houden van afval, bijproductcn, niet eccbarc delen, of 
gevaarlijke substanties, zijn specifiek gemarkeerd. Gevaarlijke 
substanties zijn achter slot en grendel opgeslagen, ter voorkoming van 
coawninatie van het vlees of vleesproduct; 

Het water dat gebruikt wordt in de inrichting is van drinkwater 
kwaliteit, wlgeos de specificaties opgenoanm in de laatste editie van 
de World Health Organisation/ W.H.O richtlijnen voor drinkwata 
kwaliteit, of volgens een hogere standaard. Adequate faciliteiten zijn 
aanvczig voor de opslag, de distributie en de tCIJ1)eratuurscontrole 
van het water, indien nodig, voor het garanderen van de veiligheid en 
geschihheid van het vlees of vleesproduct. Water van een mindere 

• . 
, 
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kwaJilcil mag s lechts gebruikt worden voor doeleinden waarbij er 
geen gevaar bestaat voor contanunahc van het vlees of vleesproduct; 

5. Er zijn adequate syste1111en en fàcditcitcn aanwc,jg voor bel afvoeren 
van afval in vloeibare en vaste vorm. Dcu zijn m danig ontworpen en 
gcconslnlcerd dat het risico op conwnioaûe van het vlees of 
vJcc:sproduct c.o het wata- vamcdcn wordt; 

6. Ec zijn adequate fitcilitciten bestemd voor bd retn1gcn van 
ge.recdscbap, apparalal en het vlees of vleesproduct, waar nodig. De 
inricbling beachikt over YODl'7.ic:ningm voc.- hd desinfecteren van 
ga-ccdlcllap dat ia ·cmflCC nt het vlees. of vleesproduct komt, met 
wann wal« van ten milllae are al rm altematief systeem met een 
gelijtwwdig dfect; 

7. De toc:'fOa' van wat«, van ck bcMtlig~ lClllf,G atuur, is gegarandeerd; 

8. Jnricking 9 hcv,hikb:n CM2' CCII voldoend aantal: 

a. ge,chikle faciliaeitcn uitsluitend voor het WIIIIICII en drogen van de 
hlodm· 

b. by;:;;~ ontworpm toilcaca, die niet rechtstreeks in de 
watruinm uilkomc:n; 

c. adcquaCr kleodbllï.UI VOOI' bel palOIICCI; 

9. Afhankelijk van de bcd,ij&ectivileilen van 
acbj,111e h:iliteitcn &.nMZÎg voor: L-~ 

L hel ,a•·nn1, k-J.11, kokm e11 Uli;••-· 

de inrichting zijn er 

van het vlees of het 

vlo.41..,,.1'1 "-" water; vlees of 
b. 11d podd of b.Nraea •1•1••e en bat-epo.tam van 

Yleap«t1:::a1; lil ... Id. 
C. jL_. • Wil de ta•.w:ailbW \1811 het vlees a/\llewpnu.-_. w...,-...,.ven 
cl 11d "I Sm~ de ~-,,aellllll' YOGI' 

• ··•·atcid -, .,..,,,a.,t,,w1 ... hel vm GfvkJil:!ndurl 

... • L.. 1111·1ab· y11a11-'e --'• -=c I la wir 
... 1411 .... =-·· ,.. 1 

• ·- - ...- • •• .... 111 . _ie va 11111 vm o1,11221rssrt •••va• .. ca.. _ ;- 1 ara -

• 

lldl. uw• 1111 rus lsta .,,,. : ~ 4 ~2J .• ~.J,. .... 
____ _. &IU1Dc # L ¾9 • 1 
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vleesproduct kunnen aantastên en voor het reguleren van de 
luchtvochtigheid. De ventilatiesystemen zijn zo danig ontworpen en 
geconstrueerd dat de stroming van gccontaminccrdc lucht naar schone 
lucht vermeden wordt en dat zij gemakkelijk te reinigen zijn; 

l J. De imici.ing is vuo, zi.:n van natuurlijk of kunstmatig licht van 
adequate intensiteit welke hygieniach werken mogelijk maakt. Het 
licht mag niet resulteren in misleidende ldewwaarnemingen, waar 
deze vc:reist zijn; 

12. Opslagruinen zijn zodanig ootworpen en geconstrueerd dat: 

a. onderhoud en aclioonmuk van de ruimten mogelijk zijn; 
b. de toegang van ongedierte tol deze ruimten en hun va.tiging en-

vermenigvuldiging vermeden worden; 
c. de cmlamioatie van het vlees of vleesproduct tijdens de opslag 

voorkomen wordt; 
d. de nodige condities gecrei!Crd en behouden worden 01n bederf van 

het vlees of vlcc&product tegen te gaan; 
e. schoonmaakmiddelen en gevaarlijke stoffen apart van het vlees of 

vleesproduct opgeslagen worden. 

13. De inrichting beschikt over insrallaties die het contact tussen bel vlees 
of vleesproduct co de vloeren en wanden van de irrichting voorkomen. 
lndien c:r gd,ruik gmwalrt wordt van slachtlijnen, 7jjn die zodanig 
ontworpen dat een comtante voortgang van het s1ach1proccs mogelijk 
is en kruiscontaminatie tussen de verschillende delen van de slachtlijn 
Mll-ck voorkomen. Indien er meer dan één slachttijn in dezelfde 
iaichting gebruikt woni, zijn de slacklijnen op adequate wijl.e van 
dkav geacheidm om kruÎllcontaminatie te voorkomen; 

4. Apparatuur oosland voor het wassen 'YBII de handen VIII het pcnoncel 
dit zich ~gboudt met het ballta'al wn blootgaldd vlees of 
blootgestelde vlccsproductm is voorzim van ktlPCD die zijn 
.-.... peo om de venprciding van ccnamillllic te VOC11m11C1i; 

S. De Ïllicl*'C lachilct over een afzoodalijkc ntie"r IDlll p:bilile 
+ouiiÄIÏngaJ voor het reinigen C11 deaiafedaa WIi 

vc:c:11a.,..1atiMdc:o en 1ttnbutcn, 7.0lla kraltcll * · 
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Dez~ voorz.iening is niet veccist, indien h~1 Hoofd dit toestaat en er 
officieel goedgekeurde plaatsen en voorzieningen hiertoe in de b . .. uurt aanwezig z1Jn; 

16. Het personeel van de inrichting dat direct en/ of indirect in contact 
komt n:ie' blootgesteld vlees of blootgestelde vleesproducten: 

a. beschikt over een gewodbeidsverklaring van de huisarts, bevestigd 
~ - h~ B~~ voor _Openbare GCT.ondheidszorg (B.0.G.), als 
bewtJS hchamchjk geschll,a Ie zijn bevonden voor het verrichten van 
werlczaambeden in de inr-*mg; 

b. volgt de door het Hoofd vutgC/dèlde rlchtlijnen betreffende de 
persoonlijke hygiëne; 

17. Opslag en transp:rt ~ vlccl aa vleesproducten geschiedt als volgt; 
a. Vlees bestemd voor bevriezing wordt zonder onnodig oponthoud 

bevroren. Indien nodig wonll er een stabilisatieperiode in acht 
genomen; 

b. Blootgesteld(c) vlees(productm) worden apart van vcrpakt(e) 
vlees(producten) opgeslagai en gc:transp«tecrd, tenzij het opgeslagen 
of getransportc:crd wordt op wo elkaar verschillende tijdstippen of op 
zodanige wijze dat het YOpakkingsinateriaal en de manier van opslag 
of transport gec:o bron van cxnaminatie voor het blootgestelde vlees 
(product) vormen. 

c. Voertuigen en kratten, bakken en containcn gebruikt voor het 
transporteren van vlees en vleesproducten worden schoon en in goede 
conditie gehouden ter beschaming van het vlees en de vleesproducten 
tegm contaminatie en zijn, waar nodig. zodanig gecomtrueerd dat het 
adctp111t acb-"lOl'lmamt en dcÄnfeáeren mogelijk is; 

d. Iodicn voatuigen en of coataïncn gebruikt w-cr-deo-f voor :: 
tnlnlpli1eral van vlees m •adeac vlecsproductco, _o ~ 
llegdlpatijd banSp)l'b:rCO vm vcncbiUcnde ~oe~~len, 
waden deze cffcc:tief vu dbw gescheiden. todicu nodig. ter 

Wlllk(NIIÏng van kn-ÎIN'•••~ . ...-.· en en of con&aincrs 
- ut- - vl,..c,snrodi,ctm -.uen m v ........ utg . • . 
- ..,. - - -r het · · op CODIIDUIII IC 

•. n;g 81111,.. ca ~--ml dal ns1co 
• ,·r·ez!hzad wadl; 
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f. waar nodig, zijn voertuigen en of containers die gcbniikt worden voor 
het vervoeren van vlees en v-!eesproductcn in staat. de-,.c op de vereiste 
temperaturen te behouden en deze le!nperaturen te monitoren; 

J 8. Overige vereisten voor inrichtingen voor het slachten van slachtdieren, 
uitgezonderd pluimvee: 

a. De inrichting besclnlct over adequate en hygiënische stallen 
die gemakkelijk te reinigen en te desinfecteren zijn. De stallen 
zijn, indien nodig, uitgerust om de dieren te voorzien van 
water en om te voeren en beschikken over CÇJ\ systeem voor . ' 
de veilige afvoer van. a&llwater; 

b. De inrichting beschiki ovec afzonderlijke, afsluitbare stallen 
voor zieke of van ziekte verdachte dieren. met een 
aftondalijlc systeem voor de afvoer van afvahvatcr en is 
zodanig gelegen dat besmetting van andere die.-en ,vordt · 
voorkomen. lenZij het Hoofd vsn oordeel is dal dergelijke 
voorzieningen niet nodig zijn; 

c. De grootte Vll.11 de stallen is zodanig dat het ,vetiijn van de 
dieren wordt gerespecteerd. De indeling facili1eect het 
uitvoeren van ante mortcrn inspecties, ioclus ief de 
idemifK:atie van dieren of groq,cn dierm; 

cl. Ter voorlcomiog van de contaminatie van vlees: 
i. beschikken imichtingeo voor het slachten van 

slachtdierea, uitgcmnderd pluimvee, over een 
afzonderlijke ruimte voor hel ledigen en 
scliooomaken van magen eo dannca, tenzij het 
Hoofd de schei.ding in tijd van den: handelingen 
bomen een specifieke slacMinrichting toestaat; 

ii. zorgen inrichtingm voor een !lclteiding in ruimte 
of in tijd van de volgende activiteiten: 
• bedwelmen en verbloeden; 
• in het geval van Vlllkeos; broeien, ontharen, 

sclnr,cnensclroeicn; 
• omweim ai verder uitsladllm; 
• bewerk.co van schone datmca en u,dcn, 

~ 
• bewakdl en schoornwkm van ...,. 
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ontltultJ.i l1111111r.11. i11di1,11 het niet nan de 
,ihu;htlijn 1il11at11vi11dl; 

• va11akkm1 wn tdacbtal\tal; 
• ufvocreia van vlOOII. 

e. Het slachten van slachtdim:s1 w,,nit niet annodig uitgesteld, 
na aankomst van de dieren in de inrichting. Indien hef om 
welzijnsredenen nodig is, krijgen de dieren een rustperiode 
alvorens het slacbtat; 

( De dieren. of elke partij dieren die voor slachting wordt 
. aangeboden, zijn geldcotificeerd, mdat de herkomst nagegaan 
kan wordm; 

g. De dieren aangehodcn voor de slacht zijn schoon; . 
h. Het bedwelmen, · verbloeden, ontweien m verder uitslacl1tc,·n 

van de dieren wmdl zonder onnodig uitstel uitgevoerd, op 
zodanige wijze dat de contaminatie van het vlees voorko,nen 
wordt. In het bijzonder; 

i. de trachea en oesofagus blijven in tact tijdens hel 
verbloeden. tenzij het oen religieuze slachting 
betreft; 

ii. tijdens het verwijde.-cn van de huid en vacht: 
• wordt contact tusSC"I' de buitenkant van de 

huid en het karkas voorkomen; en 
• personeel en apparatuW' dat in contact komt 

met het buitenste oppervlak van de huid eo de 
v~ raakt het vlees niet aan; 

111. maatregeJm worden genomm ter preventie van 
het lelim van de inhoud van het spijsverterings­
lc;aoaal gedur-ende en na het ontweien; 

,v. maatregden worden genomen om ervoor te 
mrgen dal het ontweien zo snel als mogelijk, na 

het bedwdmrft, gescbiecl; 
v. het w:rwijde.-en van de uier resulteert niet in de 

c:ontamUwtie van het karkas met melk of 

ffd b,bs ~led YIIII de huid ontdaan, behalve bij 
wrtms m l(41PCII m potc:o van schapen, geiten co Jcalvc:rcn. 
• _.~ moctm zodanig gdanlcc:rd WOiden dat de ""'CII CII u,...--uu;-.-u -. . _, ander vlcc:s vOCJRl)fl1CII wordt; j 
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J· Varkens worden onthaard indien de huid niet verwijderd 
,vordt Het risico op conta,ninatic van het"vlces tijdens het 
broeien wordt tot een minimu,n beperkt. Slecht goedgekeurde 
additieven ,vordcn hiervoor gebruikt. Daarna worden de 
dieren ZOfg\'Uldig afgespoeld ,net water van drinkwater 
kwaliteit; 

k. Het karkas is niet zichtbaar met feces gecont.an1inecrd. Alle 
zichtbare cout111ni11atie wordt zonder uitstel verwijderd, 
1niddcls snijden of oen ander ,ncchanisme mct gelijkwaardig 
effect Fecale contanunatic wordt niet weggespoeld; 

1. Karkassen en inwendige organen komen niet io contact met 
vloeren, :winden of wa-koP,pervlákten; · · 

m. Er zijn afsluitbare voorzieningen voor de gekoelde opslag van 
aangehouden vlees en a&.onderlijke ali;luitbare voorr.icningcn 
voor de opslag van vlees dal ongeschilá is vcrlclaard voor 
1nensclijke consumptie; 

n. De inrichting beschilá over ecu administratie ruimte voor de 
Veterinaire Inspecteurs, die afsluitbaar is en voorzien is van de 
nodige faciliteiten; 

o. De inrichting beschikt over een faciliteit of mochanismc voor 
het veilig vernietigen of onschadelijk maken van slachtafval, 
of over voorLieningcn voor her afvoeren wn het afval naar 
een faciliteit voor de veilige vernietiging of het onschadelijk 
maken ervan; 

p. De opslag en hel transport van vlees van slacbtdieccn, 
uitge-.rondcrd pluimvee, is in lijn met de volgende vereisten: 

i. Temperaturat van maximaal 3°C voor 0tganen en 7°C voor 
ander vlees worden behaald en niet overschreden; 

ii. Met goedkeuring van het Hoofd is transport op een andere 
temperatuur toegestaan voor de productie van specifieke 
producten, indien; 

• het transport geschiedt volgens de voorwaarden 
vastgestcl.d door het Hoofd voor transport van een 
inrichting naar de andere; en 

• het vlees onmiddellijk de slacbtiorichling of de 
inricliiog voor het versnijden, gesitueerd op del.elfde 
locatie als ~ slachtinrichting. verlaat en hel transport 
niet langer dan 2 uren duwt; 
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19. Overige vu:oiNl<:n voor i111id11i1111c11 vuur bul slll~htcn vuo plui.;,vcc 
categorie m1dclelgruot ,:11 n1unt: ' 

a. Inrichtingen vou~ het sl11chtcn v11n pluirnvec hc.~chikkcn over 
een overdekte numte voor de ontv111igst v11n het pluimvee 
de ante rnortcm keuring; en 

b. Ter: voorlc.oming van de contaminRtie van het vlees· 
1. bes~bikkcn inrichtingen voor het sl~chtcn van 

plu1?1vee over een aparte ruimte voor het openen van 
de hchaamsboltc en het verder uitslacbten, inclusief 
het toevoegen van specerijen uan hele pluirnvec­
karkassen, ~~j het Hoofd de scheiding in tijd van 

. deze handelingen toestaat binnen, een specifieke 
slacl1tinricbting; · . 

· iL • dragen inrichtingen zorg voor ccii scheiding in ruimte 
of in tijd van de volgende activiteiten: 

• bedwelmen, aansnijdr,0 en uitbloeden 
• pluldreo of vellen en eventueel schroeien 

• afVOfl'Cll van vlees· ' c. Alleen levend pluimvee wordt in de slachtinrichting ter slacht 

aangeboden; 
d. indien inrichtingen goedgekeurd zijn voor het slachten van 

1neerdere species pluimvee, worden er n1aatrcgelen getroffen 
ter voorkoming van kruiscontaminatie, middels een scheiding 
in ruime of in tijd van de werk7..aamhcden uitgevoerd met de 
verschillende spocies; 

e. H.et slachten wordt niet onnodig uitgesteld; 
f. Het bedwelmen, verbloeden, vellen, het openen van de buik­

holte en verder uitslachten wordt zonder onnodig uitstel 
uitgevoerd, op zodanige wijze dat de contaminatie van het 
vlees voorkomen wordl Er worden, in het bijronder, 

maatregelen genomen ter preventie van het lekken ~ de 
inhoud van het spijsvateringskanaal tijdens het verw1Jderen 

van het dmq)akket; 
g. Na de post mortein keuring: .. 

i. worden vleesdelen, die ongeschikt bevond~ z1Jn voor 
menselijke consumptie, zo snel als m~~ehJk van het 

schone gedeelte van de inrichting verw11derd; 

. 1 

, 

. -
. -
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u. vlees dal is ~~ehoudcn of ongcschjk:t is bevonden 
v~r mensehJke consumptie en niet eetbare 
b1Jproducten komen niet in contact met I da hiJct · V ee& t 
~ is bevonden voor menselijke consumptie; 

lll. tngewandc~ of delen daarvan die zich nog in het 
kartas bevinden, mee uitzondering van de nieren, 
worden complctt en zo snel als mogcliJk uil het 
karic.as verwijderd, len7ij de Veterinair Inspecteur de 
aanwezigheid CIVllll goedkeurt; 

h. Na het openen van de buikholte en keuring worden de 
geslachte dieren 7.0 snel als mogelijk ten1ggekocld, tenzij het 
vlees warm versneden zal worderr 

' . 
1. Indien de karkassen in wata- w1rden terug gekoeld, wordt het 

volgende in acht genomen; 
i. alle voorz.orgsmaatregelen worden getroftèn ter 

vocdoming van kruiscom:aminatic van karkassen. 
Parameten zoals het karkas gewicht.. de temperatuur 
van het water, het ,'Olume en de richting van de 
water- SIJ'Orning en de tijd worden in acht genomen; 

ii. apparatuur wordt 7D vaak als noodz.akelijk, maar 
tauninste één kca pa dag geledigd, gereinigd en 
gedesinfecteerd. 

J. Er wordm gem zieke of van ziekte verdachte dieren, in de 
inrichting gcslacli, als ooderdcel van controle- of eradicatie 
p.-ogramma 's, zonder schriftdijke goedkeuring van het Hoofd. 
Indim de loestemmiog gegeven word, geschiedt het slachten 
onder ~ van de Veterinaire Dienst en worden er stappen 
oodemomcn ta voorkoming van contaminatie; de inrichting 
wordl gaeinigd m gcdesinfeaeerd, alvorens tot een volgende 
s~i• ova- tr gaan; 

k. Er zijn afsluitbare \'OOl"Deningen voor de gekoelde •lag van 
a~iden vlees en afmndcrlijke afsluitbare voomeoingcn 
voor de opslag van vlees dal ongeschikt is vcnlaard voor 
mcusclijke conswq,tic; 

1. De iariditling badiih nwr een administratie ruintc voor de 
Vctaimire lmpaAeurs, die a&luitbear is en voorzic:a is van de 
..,.. r.-ititritaa; 

m. De. itlsa.t,a-« beschikt OYCr rm faciJilcd of meclail cc 1/00I' 

hd veilig wmictigm of c,;w afdijk akm va tllCiilaM1, 

' 
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111" 11v,·1 v111111.in11htf\l'II v1ni1 h,•I ul\ll11'1l111 v1u1 iilll 11fv11I naar 
een ti1cillh1il vu111 ,h, v,1lll1io v1't11hill11l11n 111' h,~ nn~clutddijk 

tllllkcn; 
n. De opHhtg en het tt1111Mp111 t v11n vlllClll i• in lijn 1nct de volscnilc 

. . 

vereisten: 
1. De temperatuur van maxhnaal 4nc; wordt bch11uld en 

.. 
IL 

niet ovcnchrcdcn; 
Met goedkeuring van het Hoofd is transport op een 
andere tcuipeaatuur toogataan, voor de productie van 
specifieke producten. indien; 

• bc:t tramport p:hiedt volgens de voorwaar-
den vastgesteld door het Hoofd voor transport 
van een inricMing naar de andere; en . 

• het vlees onmiddçllijk de slachtinrichting of 
de inrichting voor het versnijden, gcsituèerd 
op dezelfde locatie als de slachtinrichting, 
verlaat eo het transport niet langer dan 2 uren 

duW1. 

-
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BIJLAGE 8 BETREFFENDE TEC HNlSCHE EN llYGlt.NE 
\-'OORSCHRIFTEN, PROCEDURES EN OVERIGE VEREISTEN 
VOOR lNRJCIITINGEN VOOR S1, ACHTEN VAN PLUIMVEE 
CATEGORIE KLEIN 

Deze houden ondcrmcer het volgende in: 

1. Ligpjng. ooastroctic en voorzieningen: 
a. de inrichting is gelegen op een locatie die het risico op de conta-

minatie van de producten niet verhoogd; 
b. de inrichling is een. volledig overdekte en gesloten ruimte waarvan 

de toegang voor onbevoegden afgesloten kan worden; 
C. muren, vloerm cl! plafonds: 

i. bevatten geen kieren of scheuren, zijn glad en niet vocht 
ablorbettnd 

ii. de overgang tussen twee muren en tussen muren en de 
vloer moet afgerond zijn; 

d. ramen en deuren bevatlen geen kieren of scheuren, zijn glad eu 
oid vocht absorberend ai zijn voorzien van gaas tegen vliegende 
inscctm; 

e. de iaichting is schoon en vrij van ongedierte; 
f. de iorichting is voorzien van adequate natuurlijke of kunstnllltige 

lichtbronnen die een goede visuele waarneming van de condities 
en productc:n binnen de ruimte mogelijk maken. Lampen bevatten 
beschennbppcn tegen glasgevaar; 

g. de inrichting is voorzien van hygiënisch gecomtruecrdc sanitaire 
vooczimingen; toiletten en handwasbakken, voor gebruik door het 
a... werk gestelde penooeel. De bandwasbakken worden uitsluitend 
gdnild voor het wassen van de handen en zijn voorzien van 
Wllla- van ckinkwaterkwalitcit, bandu:cp en wegwerp papieren­
lwwldoekm; 

b. motRD zijn voldoende groot om verstoppingen te voorkomen, 
zijll niet open en bcvattm een rooster tegen het billllCllkomr:n van 
napdi.:ak; 

i. cle imichling is voonicn van een wdlak voor hd WIIICII vu pnl" ai ••:a:W; 
j . de · mi,ag beeft cco fysictc scbc:iding h•ecn vcrtoap- ei. wat-

nii 11:. De 1c<:917« voor kJeeem IQC de wavuiatc:a ÎI watliAlaa; 

. 
' . . 
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k. de inrlchtinn h,111:hlkt ov,-. •·1111 1t1uo111 l'nhntr, vunr 1l 11 up~h•tt viut 
persoonlijke Npulli..,1 v1111 111"'l 1111r1111111,al; 

1. de inrichting beschikt over een lljlnttQ ruirntl) ui' k11Ml voor de 
opslag van rciriigini;s -en ontsmettingunlddc:ih:n en nllltcrialcn 
buiten de werkrui 1nten; ' 

m. wcrkoppcrvlaktcn die in contact komen ,net het vlees dienen in 
goede staat te verkeren en gemakkelijk te onderhouden, reinigen 
en desinfecteren te :r.ijn. Zij moeten glad 7,i_ju, gemaakt zijn van 
niet - absorberend nl8taiaal dal niet reageert met het vlees, zeep 
en d~infoctantia onder normale 01nstandigheden; 

n. de luchtsu;oom van eventueel aanwezige meçhan,ische ventilatie 
1nóct ga~n van het schon~ t,-edeelte naar het vuile gedçelte; 

o. de inrichting beschikt ova- éen faciliteit of inocháiiis1nc voor het . . ' 

veilig vernietigen of onschadelijk maken van slachtafval of over 
voorzieningen voor het afvoeren van het afval naar een faciliteit 
voor de veilige vernietiging ofbet onscl1adelijk maken. 

2. liet pa:soneel van de inrichting met diroct en/ of indirect contact met 
blootgesteld vlees: 

3. 

a. beschikt over een gezondheidsverklaring van de huisarts, be­
vestigd door het B.0 .G., als bewijs lichamelijk geschikt te 
zijn bevonden voor hL't verrichten van wcrkzaatnheden in de 
inrichting; 

b. volgt de door het I Joofd vastgestelde richtlijnen betreffende 
de algemene- en pL'!'soonliJke hygiëne; 

Ttt voorkoming van de c.ontaminatie van vlees is er een scheiding in 
ruimte of in tijd tussen de activiteiten die vallen onder de vuile slacht; 
ontvangst pluimvee, aanhangen van uitsluitend gezond en levend 
pluimvee, bedwelmen, aansnijden, uitbloeden, broeien, plukken, 
sproeien, looppoteo verwijderen, en de activiteiten die vallen onder de 
schone slacht; openen licbaan1Sholte, uithalen dannpakket, organen 
splitsen, binnen en buiten wassen. De afgifte aan de consument ge­
achicd in een ruimte die gescheiden is van de werkruitnte; 

4. liet vlees Î.'I uitsluitend bestemd voor directe verkoop aan de consu-
1ncnt· 

' 
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t . Het vtees is niet bestemd voor ~ voor vérkoop op een lattt tijd­
stip tenzij wordt voldaan aan de puoten 8 m 9 van de • 'vereisten voor 
inrichrin.gen voor het verwalccn van w,es m het vcrkopeo van vlees­
producten, die primair als woonhuis dienen, evenals mobiele eo/of tij­
delijke ioric:htiogen, zoals muttbamen voor het verkopen van pluin1-
\ll:evlces" ffllls \la ,nc:ld ia Bijlage C. 

7. 1-b vfc,es is aicl bestemd voor tnosport eo di.~tributie aan de dcta1l­
handel CD of~ voor de venoop. 

• 
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BIJLAGE C llt:1'REl•Ft:N•H•. •ç·,,• 'l"~l ',<llt,; l'-N IIVGIËNt~ 
VOORSCHlt.lFTEN, PRC.K't '.DUKES t :N (1Vt:KJGlr. Vf,'.ltl<'.ISTEN VOOR 
CNRJCHTINGEN VOOR VERWt:RKl':N VAN Vl,t;li:', <H.- VF.RKOPEN VAN 
VJ, EES EN VLEESPRODUCTEN VAN SJ.AClnDll-:RJ<:N 

Vooc innchhngen voor het ver waken van vlees of het valcopco van vlees ai 

vlccsproduáen van slachtdieren, gddca dc:7dfde voorschriften. proccwrei; co 
overige ve;àst.cn l'Allli qpgc:aomaa ia 4c punten l tot en met l 7 van bijlage A. 

()vuige voorschriftm, pruçedlres m owa ig.;. .acistco voor inrichtingen voor 
het vc:rwc:rkm van vlca ofhd Wltq,a vu vlees en vleesproducten van 
sJachtdicren: 

. , 1 . Expluilallal van inrid6lgm \<OOI' bct verwai:m of. verkopen van vlees 
acccplam geen l'Cl'li ..tex. da( nies goed gckeunl is door de Veterinaire 
l)iemt YOOr 000Sllq)lic, gcm mw ,mtcriaal en ingn,dimtcn die goconta­
mioocrd zijn of waarvan er redelijkerwijs verwacht kan worden dat dc7,e 
~ 7jja met pwasidaa, pathogene of toxische micro orga­
nismen of vaacitc of vroandc stoffaa die het eindproduct, :zelfs na de 
normale selectie en voc.wbcleidmg of \IO waking. ongeschikt makai voor 
memel~ COli5111~-

2. Vlees m alle andere ingn,diëdea \tOIII' de verwerking van vlees worden in 
een in icllling onder de juiste ooodities gehouden ter YOOrt.oming van 
schlcldijkc VOrliitii wan bt6c:,f e:a van oonwninatic; 

J. GC'Öu:aldt: alk stadia van pm,tuclic. bc:wmcing. verwatiDg. opslag en 
dillrhdie wordt vlces bach.a ,ad tr:gcll alle VOi ïoc.1 van COlllaminllie die 
bct pmt; et oavciJig of o.igaclub imlccn voor menselijke consun.,-ic; 

4. llwidfinJPI hlnlerm *"*' ,-cadinrs YOOr bc:t bestrijden van ongo­
clialt ca Ier voortomillg wn hd IJ· $:il 11 na dieren VUi productie- en 
311d g . 1:2; 

S. Dl! b fr: bcai wordt aicf c t ln,lm ICorte periodea m1iln IDIIND· 
f LO f;nlt; zija lllrf>i dFFI l'OGF' ild facil.Îlaal van bq,lllde bt,,vHia­
............ bij 11d lekr: C11 m.-. YOOi' tralaapnr°., l'JlllF;sg het pa 
1. • N, -- ...oor de Il 2C ~ 
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6 .. tlllichli.ngco voor bel bewerken vecwcrlcet 
beschikken over adequate ruirmc'..i di 

I 
en vcrp~_kken van vlees 

@dcoelde opslag van ruw materiaal e groot genoeg 1JJ_n om de aparte 
maken; co verwa-kt 11111tcr1aal mogelijk te 

7- Vlees wordt na de finale bewatingsfase, m sncf als mogelijk gekoeld tot 
een ~ur die geen risico voort voor de gezondheid; 

8. Het vlees is versneden en uitgebeend volgms de volgende vereisten: 
a. Karkassen van slachtdien:n, uitgc:7.onderd pluiJnvee wonleo in een 

slacbtiQrichtiog in halve ltarbsscn of k:w,uten versneden eo halve 
lcarkJ!.sscn in maximaal drie declstukkcri_." \'ècdei:c ,-a:snijding · • 
geschiedt in een inrichting voor het ver.;nijden. 

b. Het va-snijden en uitbenen van vlees geschiedt zodanig dat 
ooutaminatie voorkomen of geminimaliseerd wordt E1tpioitanlcn 

-. 

van inrichtingen voor In slachtm, versnijden en of uitbenen van 
vlees zorgen ervoor dat: 

i. het waken met het vlees zodanig georganiseerd is dat het 
vlees bestemd voor versnijding naar behoefte de werk· 
ruimten ingebracht wordt; 

ii. middels het behouden van een omgevin~c1111erat11ur van 
niet mea- dan l 2°C of middels eeo alt.cmatief systcein 
met eeo gelijkwaardig effect, gedurende het versnijden, 
uitbenen, snijden, wikkelen en verpakken, de volgende 
temperaturen niet overschreden \\Uden: 

• 3°C voor organen en 7°C voor ander vlees van 
sladltdiereo, uitgC?htKlcrd pluimvee 

• 4°C voor vlees van pluin1vee 
1u. indien inrichtingen een veterinaire vergunning bezitten 

vooc he( versnijden van vlees van vtnehilleode species 
sladatdia"Cll, er V0017.orgBlll88tregelen getroffen worden 
om lauiscootaminatic te voorlcomea; waar nodig middels 
een dleiding in lijd of in ruimte van de wcrb.lwmcdcn 
varicht met bc:t \.-lees van de v~schillcode species slacht­
dierm; 

c. Het versnijdca van vlees op tempc:raturm hoger du, I' ....-..nd ,n 
punt b (U) is IOCgellaan wanneer de ruimte voor 11d iidwt;jden 
ach op cbelfdc locatie als de sbK:ltinrichting bcw n t la dil ge­
.al WOi• bel Ylecs rcrhmcck.<1 vamut de slad,cimick·s1 al• 

- - -
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cu1 wachfltt, i,Kln iu tin ku11h uh11111, uv,'.fKîilOK'Jll naar de ruimt 
voor _hce vcrNn(f d,111. Znd,•11 hol vl,1!.lll V"'111MXln1 m cvmtuccl ver~ 
pakt 1s, wol'dt llli lctllJQtdcouhl lul du tm111«11luur p,mocmd in het 
punt 8 (b). 

9. Materi':81 ~ruikt voor het verpakken vnn vlOOII vorrnt geen bron van 
oootammabe; 

10. Verpakkingsmalaiaal wordt zodanig opgeslagen dat het niot bloot.gesteld 
wordt aan risico's op contaminatie; 

11. ·Het verpakkin~.is mdanig dat bd nict.~lteert in de contaminatie 
van het product. Waar'nodig ziet de cxploitaof erop toe dát het verpak­
kingsmateriaal schoon en in lakt is; 

De volgeode __ vcmst_ · en gelden VOOl' inrichtingen voor het vawerlceo van vlees 
en het vtrlcopea van vleesproducten, die primair al woonhuis dienen, evenals 
mobiele Cl.Il of tijdelijke inrichtingen, mals marktkramen voor het verkopen 
van pluimveevlees: 
l. De inrichting voldoet aan de punten I tot en met 11 van de "Ova-ige voor­

scbriftal, procedures en overige vereisten voor inrichtingen voor het ver­
werken van vlees of het verkopen van vlees en vleesproducten van slacht­
dieren" van deze bijlage; 

2. De inrichtingen zijn zodanig gelegen, geconstrueerd, schoongehouden en 
oodcmoudeu dat het risico op contaminatie door onder andere dia-en en 
ongcdiate tot em mininum bepc:rltt is; 

3. Ec zijn adequate faciliteitai beschikbaar voor het handhaven van een cor­
recte persooolijke hygim.e, waaronder faciliteiten voor het ~ ~ dro­
gen vao t.odm, hygit.n.ische 111nita~e voorzieningen ca voorz1cn1ngen 

voor- het omkleden; 
4. Oppervlakten in ooruct met vlees en vleesproducten ven:er~ in g~e 

a,oditie en zijn gemakb:lijk te reinigen en te desinfccleren. indi~ nodig; 
s. & zijn adeqlmte maatregelen getroffen voor het reinigen en desinfecteren 

vu ....... en hulpmidddca voor het. werken; . 
6. De isichtiag is nazien van een adcqllate toevoer van water van drink-

wam lcwalaeil; · · · h l,baar voor het by-
7 & -- adl,ql•· vuu1ziaaiogen co offac1hte1ten besc 1 .. _..,_ . f · ~ . . =- -~-' sd,adeltJke stuu.,., en a · 

~1isó op,hen m wuldagm van n- c:c:;l-""' 

a; 
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8. ".'~ en vleesp~en worden zodanig opgeslagen/ uitgestald dat het 
nsico op COOW11Ul1ttc zoveel als mogelijk vmneden wordt· 

9. A~ate faciliteiten voor het behalen, behouden en monit~en van de 
vereiste ~tuW'CODdities zijn op locatie aanwerig; 

Voor het _vcr1oopen van vleesproducten in supcnnarkten gelden de volgende 
voorschriften, proccdurc:s at overige vaeisten: 

1. het vleesproduct is gqnoducecrd door een Surinaamse inrichting die 
in het bezit is van een geldige veterinaire vergunning voor de verkoop 
van vleesprodu(;Jcn of is iugevoerd met inachtneming van de voor­
schriften ten aaniicn van de invq!I{; 

2. het prod11d is door de productiP. inrichting hlrmetiscb voorverpakt; 
3. de supeimartcten zijn in het bezit van een geldige ve1crioaire vugun­

ning voor de verkoop van vlocspr-oductcn; 
4. adequate faciliteiten voor het behalen. behouden en monitoren van de 

vereisle tanpcratuurcoodtics zijn op locatie aanwezig. 

~ het vcrkopc:n van vers vlees van slacbtdicceu uitgezonderd pluimvee in 
supennarben gelden de volgende YOOnChriftcn, procedum en overige 

vcccistcn: 

1. het VU'S vlees is afkomstig VIIII een Surinaam!le inrichting die in hel 
bezit is van CICII geldige w:tcrinaire vaguoning voor de verkoop van 

vlees; · 
2. de supermarktcn maken deel uit van~ ~a-koopa~esseo van de _in-

richting zoals bedoeld in punt I en Z1JD m hel bezit van een geldige 
vetainan vaguoning voor de verlroop van VU$ vlees; 

3. het vr.rs vlees is door de procb:tie i~ ~ voorve.rpalctde ; 
4. aHe faciliteiten voor bet behalen, l,choudc:o en ~men van ver-

ciltc ta,,112.amun:oncliliCS zijn op locatie aamvez.ig. 

De 
vaálfm wnne1d in deze bijlage 7.ijn ~~.!°"'van"~~,.! 

of "delijke V"'"uuw--·· OCI~ cctgc.....,,... wurondc:r mobiele tij . ~IJ1llie. 
wona m _..,e vleesproducteo btatond voor diacete C(Jl1SI 




