
lnformatie over voedsetveiligheid (HACCP)
Voor vrijwittigers en ma n tetzorgers

Wanneer is dit van toepassing?
. Brj het bereiden oFverstrekken van eten en drinken tijdens wetzijnsactiviteiten.

o Bij het bereiden oFverstrekken van eten en drinken in de brasserie oF

activiteiten ru imte
o Bij het bereiden oFverstrekken van eten en drinken in de huiskamer oF priv6ruimte van

de cli6nt.

Denk hierbij aan:

o Het dekken van de taFet.

o Bereiden van de maattijd, snack, dranken oF traktalies.

o Ondersteuning bU het nuttigen van de maattijd.

o Het opruimen van de maattijd en het doen van de aFwas oF

schoon maa kwerkzaamheden.

o Het meebrengen en/oF serveren van meegebrachl traktaties'

Voorwoord
Je hebt er vaak mee te maken: voedselveiligheid. Thuis, ats je uit eten gaat oF ergens koftie

drinkt en uiteraard bij juttie op de aFdeting. Voedsetveiligheid is erg betangrijk. Veitig

voedsel houdt in datje het product kunl consumeren zonder datje er op korte oF lange

lermijn ziek van wordt. Om de risico's laag te houden zijn er regets opgestetd voor

voedsetveitigheid en voedsetkwatiteit. Deze regets zijn voor atte [anden van de Europese

Unie getijk.

ln de wet staat dat atte bedrijven en organisaties die werken met eten en drinken, ervoor

moeben zorgen dat hun eten en drinken veitig is. Om onveitige producten te voorkomen

moeten atle organisaties en bedrijven die met eten en drinken werken een HACCP-ptan

hebben (hygi6necode).

Om veilig eten en drinken

organisatiebreed te borgen is het

betangrijk dat jU ats vrijwittiger oF

mantetzorger die met eten en drinken

werkt, kennis hebt en weet
welke actie je moet uitvoeren bij

aFwijkingen.

lnFormatie over voedsetveitigheid (HAccP) voor vrijwilligers en mantelzorgers

AaFje, maart 2024 2



Voedselinfectie en voedselvergiftiging
VoedsetinFectie

Een voedselinFectie krijg je door hel eten van voedseI met een ziekmakende hoeveelheid
bacteri6n, parasieten oFvirussen.Als je een voedselinFeclie hebl, krijg je buikkramp,
diarree en in sommige geva[[en moet je ook overgeven. De klachten kunnen optreden na
enkele uren, maar ook twee dagen later.

Voedsetvero iFtiq inq

Een voedselvergiFbiging kun je krijgen als er
giFtige stoFfen in het voedselzilten. Deze
giftige stoFfen worden gemaakt door
bacteridn en schimmets. De tekenen van een

voedsetvergiftiging zijn buikkrampen,
missetijkheid, diarree of braken. De ktachten
ontslaan binnen acht uur na de besmetling.
Een voedselinFeclie oF -vergiFtiging voorkom
je door elen goed te bewaren en hygidnisch
te werken.

Volg de onderstaande richttijnen om voedsetvergiFtiging te voorkomen:
o Koe[ bederFelijke producten goed op <T "C.

o Dek of sluil alte produclen goed af met een deksel, aluminiumFotie oF ptasticFotie.
o Aangebroken conserven overheveten in opstagmateriaatvan gtas, kunststof of

roestvast staat.
o Open de koetkast en de vriezer niet [anger dan noodzakelijk. Lang en vaak open

resu lteren in on gewenste tem peratu urverhogin gen.
o Was je handen goed en regelmatig.
o Zorg voor een goede persoonlijke hygidne.
o Was groente en Fruit grondig onder stromend water.
o Voorkom kruisbesmelting. Scheid rauw en bereid voedset. Cebruik niet dezelFde

snijptank en keukenmaterialen voor rauw vtees en daarna voor gaar eten of voor
produclen die je rauw eet.

o Verhil je eben goed. Dit getdt vooratvoor diertijke producten ats vlees, vis en ei.
o Lel op versheid, houdbaarheidsdatum en bereidings- en bewaaradviezen van de

producten.
o lngevroren producten ontdooien mag a[[een in de koetkast. Op het aanrecht ontdooien

gaat sne[[er maar versnett ook de vermenigvuldiging van bacteri6n en andere
ziekteverwekkers. Plaats het product attijd in de originete, lieFst ongeopende
verpakking op een bord. Dit om lekkage te voorkomen.
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Altergenen en altergieEn
Een atlergeen is een eiwit dat attergische reacties oproept b'rj

mensen die daar gevoetig voor zijn. Attergische reacties komen

op bepaalde producten vaker voor dan op andere

producten. Vanuit Europese wetgeving zijn veertien sLotten als

altergeen benoemd, nametijk: gtuten, schaatdieren, ei, vis,

pinda, soja, metk (inclusieF [actose), noten (B soorten), setderij,

mosterd, sesam, sultiet, [upine en weekdieren.

@o@

Top 5 meest voorkomende voedsela[[ergiedn
o Noten
o Pinda's

o Eieren

o Koemelk

o Croenbe en Fruit

Raadpteeg bij de medewerker of bewoners bepaalde producten niet mogen nuttigen

Controleer de producten voordatje deze verstrekt
o Controteer de temperatuur van de gekoetde producten

o Controteer op breuken (kapot oF gescheurd)

o Controteer de houdbaarheid (TCT en de THT)

o Plaats de producten in de koeting f vriezer / magazijn

TGT staat voor Te Cebruiken Tot
De TCT is de uiterste datum waarop een product nog genutligd mag worden. Wanneer de

datum verstreken is, moet je hel product weggooien. Wanneer je het product nuttigt na

de TGT-datum dan kun je ziek worden. Bij een TCT-datum gaat het vaak om bederFetijke

producten, zoats voorgesneden groente, vlees, vis en verse zuivet.

THT staat voor Ten minste Houdbaar Tot

De THT is de datum lol waar een producent een goede kwaliteit kan garanderen. Het

product is na deze datum wetticht nog te nuttigen, echter zal de kwatiteil minder zijn. Het

gaat bij de THT-datum om minder bederFetijke producLen, zoats melk, yoghurt ot
ongekoetde producten (koekjes, chips etc.).

TwijFetje toch?

Vraag het na bij de medewerker. Cebruik dan je zintuigen. Ruikt het vreemd? Ziet de kleur

er niet meer goed uit? Gooi het voor de zekerheid weg en neem geen onnodige risico's.

Voor bederFetijke producten met een THT-datum, zoats zelFgemaakte producten, vlees en

vis, geldt dat je ze na de uiterste datum moet weggooien.
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Vulde kaslen en koetkast bij volgens het principe'first in first out'. Dit betekent dat de
nieuwe producten achter oF onder de producten geplaatst moeten worden die er aI slaan
oF liggen.

Kaas en vleeswaren die tijdens de maattijd op laFel hebben geslaan mogen na de maattijd
niet meer de koelkast in. Zet zo min mogetijk op taFeten vulindien nodig aan. Je kunt ook
gebruik maken van tafelkoeters, dan kan het wel terug de koeting in.

Stickeren van producten
Binnen AaFje wordt er (conForm de hygi€necode) niet gestickerd. Twee uilzonderingen
waarbij weI gestickerd moet worden:
1. Na het ompakken van een product in een andere verpakking, waardoor er geen THT

datum meer zichtbaar is. Hierbij wordt de bestaande THT datum overgenomen op de
nieuwe sticker.

2. Bij het in de vriezer plaalsen van gekoetde oF verse produclen moeten deze attijd
worden voorzien van een invriesdatum. Hierbij wordt de houdbaarheidsdatum opnieuw
bepaatd.

De medewerker is hiervoor veranlwoordetijk. Als je atwijking van deze atspraken
signateerl, geeF dit dan aan bij de medewerker.

, $,re.:.' -
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Persoonlijke hygi6ne

Een goede basisverzorging is erg belangrijk. De onderstaande richttijnen zorgen voor een

goede persoontijke hygi6ne.

1. Trek schone kteding aan.

2. Sieraden, hortoges oF andere sieraden aan de handen en onderarmen zijn niet

toegestaan.
3. Zorg voor schone haren. Lang haar dien je op te steken oF bij elkaar te binden.

4. Het is verptichl om bij wondjes wateraFstotende pteisters te gebruiken. Hel advies

hierbU is om een pleister in een opvatlende kleur te kiezen.

5. Was je handen met waber en zeep om te voorkomen dat je bacteri6n en virussen

overbrengt op voedset. Er zijn diverse momenten waarna je in ieder gevatje handen

moet wassen:

o Voor het begin van de werkzaamheden (ook na een pauze)

o Voor het (bereiden van) eten

o Na het toitetbezoek oF het aanraken van aFvalbakken/aFvatzakken

o Na het niezen, hoesten oF het snuiten van de neus

o Na het werken met eieren, rauw vtees, vis oF gevogette

o Na het aFruimen van vuile vaat.

Bereiden
Tijdens het bereiden van de maattijden is het van betang om votgens de HACCP richttijnen

te werken. Ats je de risico's zo ktein mogetijk wilt houden, let dan op de votgende kritische

onderdeten:

De temperatuur van rauw vtees, rauwe vis,

rauw gevogetle en ei bij verhitten minimaa[ 2

minuten 75"C in de kern is. Bij zetFbereide rijst,
groente en dergetijke: minimaatTs'C. Bij

regeneren 50'C oF hoger.

Voor het regenereren van maattijden getdt:

Controteer de kernlemperatuur van de

gerechten. Deze moet gedurende 2 minuten

minimaa[ 7O"Czijn.

Aan vrijwiltigers en manletzorgers vragen wij optettend te zijn indien je de indruk hebt dat

de juiste bemperatuur door omstandigheden niet gehaatd wordt. GeeF dit dan aan bij de

medewerker.
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Reinigen en desinfecteren
lnmiddels weet je het 6en en ander over voedsetveitigheid. Ook het hebben en houden van
een schone werkptaats is erg betangrijk voor de voedselveitigheid. Een schone werkptek
kan voedselinFecties, voedselvergittigingen oF onbedoetde aanrakingen met allergenen
voorkomen.
o Houd je werkplek netjes.
o Ruim de vaat tijdig op en spoeldeze af voordat je het in de vaatwasser doet.
o Maak de taFetschoon na het eel- en/oF drinkmoment. Ook lussenlijds ats dit nodig is.

o Vervang de schoonmaakdoeken na gebruik (minimaaliedere dag).

Eigen koelkast
Het schoonmaken van de eigen (in bruikleen gegeven oF zetF aangeschaFte) koetkast op de
kamer is de verantwoordetijkheid van de cti€nt of bewoner.

Afspraken over het meenemen van eten en drinken zoals trakteren
Binnen Aafje mag getrakteerd worden op aFdelingen. Er zijn geen aFspraken over wat wel
oF niet getrakteerd mag worden. Welis van belang dat gekoelde produclen niet te tang
buiten de koelkast zijn en producLen binnen de houdbaarheid worden geconsumeerd. Bij
zelF gebakken oF gekookte producten is het uitgangspunt dezetFde dag te consumeren.
De vaste medewerker zieL toe dat het onder hygi6nische omstandigheden gebeurt.

Trakteren oF iets van huis meenemen in een brasserie oF restaurant is mogetijk in overteg
met de teammanager Diensten.
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