Hygienic design is de basis voor voedselveiligheid

Hyg hagelslag

liene en

Delicia levert jaarlijks vele miljoenen kilo's

chocoladeproducten. De belangrijkste klanten
zijn supermarkten (private label hagelslag)
en industrieklanten (ijs, zuivel, ontbijtgranen
en bakkerij). Dagelijks eten ruim drie miljoen
mensen een product van Delicia. Michael
Donders, Manager Techniek & Engineering,
is duidelijk als het om voedselveiligheid en
hygiéne gaat: “Delicia doet geen concessies.

Het is onderdeel van onze bedrijfsfilosofie.
Van de werkvloer tot de directie, iedereen is
er bewust mee bezig. Wij werken volgens de
VHKO-norm: dat betekent Veiligheid eerst,
dan Hygiéne, dan Kwaliteit en tot slot Output.
Jaarlijks controleert de NVWA (warenwet)
ons op de naleving van hygiéne richtlijnen.
Daarbij

We worden daarbovenop regelmatig door

voeren we eigen controles uit.

onze klanten, onder andere grote zuivel-
bedrijven, geaudit. Zij stellen hoge eisen aan
de hygiéne. En terecht.”

Delicia gebruikt verschillende grondstoffen

zoals cacaomassa, cacaoboter en suiker.

leder product heeft een eigen, unieke

samenstelling. Met melkchocolade, pure
chocolade of witte chocolade bijvoorbeeld.
De productieomgeving moet absoluut
schoon zijn, uiteraard vanuit het oogpunt van
voedselveiligheid, maar ook om contaminatie
tussen verschillende producten te voorkomen.

Dat betekent in de praktijk veel schoonmaken.

Schoonmaken kost geld
Dat schoonmaken doen ze bij Delicia
gedeeltelijk geautomatiseerd. Bij de hagel-
slagproductie en op de coatingafdeling
werkt men met ‘cleaning in process’.
Het schoonmaken van de enorme ‘pannen’
waar de hagelslag in wordt gemaakt, is hier
vast onderdeel van het proces. De lijn hoeft
dus niet stilgelegd te worden. Daarnaast
maakt men veel handmatig schoon.
“Schoonmaken is een belangrijk onderdeel
van het werk”,

dagelijks zegt Michael.

“Het hoort er gewoon altijd bij. Maar het
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