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Inleiding

Door voedsel overgedragen ziekten (FBD’s) zijn één van de meest voorkomende 
volksgezondheidsproblemen in het dagelijks leven.

De gevaren die FBD’s veroorzaken kunnen zich voordoen in de verschillende sta-
dia van de voedselketen (van de primaire productie tot aan de consument). 
Ongeacht de oorsprong van het voedsel kan het, zodra het de consument be-
reikt, gevolgen hebben voor de volksgezondheid en ernstige economische 
schade toebrengen aan de bedrijven die zich bezighouden met de bereiding en 
verkoop van het voedsel. Deze twee gebeurtenissen kunnen leiden tot verlies 
van vertrouwen en het sluiten van een bedrijf.

Gelukkig zijn de maatregelen ter voorkoming van voedselverontreiniging zeer een-
voudig en kunnen ze worden toegepast door iedereen die voedsel hanteert, door 
het volgen van eenvoudige regels voor het hygiënisch bereiden van voedsel.

Het doel van dit Handboek is om personen die voedsel hanteren, in het bij-
zonder trainers van food handlers, de informatie te verschaffen die ze nodig 
hebben om het leren van goede procedures aan food handlers te vergemak-
kelijken. Daarnaast wordt getracht basisinformatie over voedselveiligheid te ver-
strekken die de Latijns-Amerikaanse en Caribische landen aan hun eigen be-
hoeften kunnen aanpassen.

Het Handboek bestaat uit drie modules en bijlagen die gericht zijn op de volgen-
de onderwerpen: (1) voedselveiligheidsgevaren; (2) Door voedsel overgedragen 
ziekten; en (3) hygiënemaatregelen om voedselverontreiniging te voorkomen.

De beoordeling aan het eind maakt deel uit van het Handboek. Het doel ervan 
is om de kennis te beoordelen die tijdens de cursus is opgedaan, met betrek-
king tot het belang van de hygiënische productie van voedsel voor de volksge-
zondheid.
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Wie is een food handler?

Een food handler is een ieder die direct voedsel, verpakt of onverpakt, hanteert, 
evenals apparaten en keukengerei die gebruikt worden om voedsel te bereiden of 
te serveren en oppervlakken die in contact gekomen zijn met voedsel. Van food 
handlers wordt verwacht dat zij voldoen aan de eisen voor voedselhygiëne (1).

Voedselbereiding is iets wat we allemaal dagelijks doen, ongeacht ons beroep, of 
we nu kookprofessionals, huisvrouwen of arbeiders in een voedselverwerkings-
bedrijf zijn. Er zijn daarom veel mensen die door hun inspanningen en werk er-
voor zorgen dat het voedsel dat we dagelijks consumeren van voldoende hygië-
nische kwaliteit is om het gevaar van FBD’s te vermijden.

We kennen allemaal ziekten zoals diarree en andere maag- en darmziekten die 
veroorzaakt worden door het gebrek aan voedselhygiëne.

FBD’s treffen vooral de meest kwetsbare groepen in onze samenleving, namelijk 
kinderen, ouderen, zwangeren en mensen die ziek zijn. Ongeveer tweederde van 
de FBD-epidemieën hebben hun oorsprong in de voedselconsumptie in restau-
rants, cafetaria’s, schoolkantines en zelfs thuis.

Als we altijd met schone handen voedsel hanteren en de juiste hygiënische pro-
cedures volgen, kunnen we voorkomen dat onze gezinnen of klanten, het risico 
lopen om verontreinigd voedsel te consumeren.

Onze bijdrage als food handlers is enorm belangrijk in een voedselbedrijf en ons 
werk is van het grootste belang voor onze eigen gezondheid en de gezondheid 
van onze gezinnen, de gemeenschap en de bedrijven waar we voedsel bereiden.



6

Voedselketen
De voedselketen strekt zich uit van de boerderij of de primaire productie, tot aan 
de uiteindelijke consument (“van boerderij tot tafel”) en omvat de verwerking, 
productie, transformatie, verpakking, opslag, transport, distributie en verkoop en/
of levering van voedselproducten. In elk van deze stadia is er een verantwoorde-
lijkheid om voedsel onder dezelfde veiligheidsvoorwaarden en geschiktheid te 
houden tot het moment dat het geconsumeerd wordt (2).

Het voornaamste doel van levensmiddelenhygiëne is dus om te zorgen voor alle 
noodzakelijke voorwaarden en maatregelen die nodig zijn om te garanderen dat 
voedsel veilig en geschikt is in alle stadia van de voedselketen om voedsel ver-
ontreiniging te voorkomen en het risico op door voedsel overgedragen ziekten te 
verminderen (1).
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Definities waarmee in deze module rekening moet worden 
gehouden:

1.	Gevaren: Een biologisch, chemisch of fysisch agens in voedsel of een voed-
selconditie die een negatief effect kan hebben op de gezondheid (1).

2.	Verontreinigende stof: Alle biologische of chemische agentia, vreemde 
stoffen en andere stoffen die niet opzettelijk aan voedingsmiddelen worden 
toegevoegd en die de veiligheid en geschiktheid ervan in gevaar kunnen 
brengen (1).

3.	Verontreiniging: Introductie of aanwezigheid van een verontreinigende stof in 
voedsel of in de voedselomgeving (1).

4.	Voedselveiligheid: De garantie dat het voedingsmiddel de consument geen 
schade zal toebrengen wanneer het bereid en/of geconsumeerd wordt in over-
eenstemming met het gebruik waarvoor het bestemd is (1).

5.	Goede landbouwpraktijken (GAP): Toepassing van alle noodzakelijke prak-
tijken met betrekking tot de voorwaarden en maatregelen om de ecologische, 
economische en sociale duurzaamheid van de productie te waarborgen, (en) 
van de processen die volgen op de exploitatie van landbouw, om voedsel en 
landbouwproducten te verkrijgen die veilig en gezond zijn (3).

6.	Goede hygiënepraktijken (GHP): Alle praktijken met betrekking tot de voor-
waarden en maatregelen die nodig zijn om de voedselveiligheid en de geschikt-
heid in alle fasen van de voedselketen te waarborgen (3).

7.	 Goede productiepraktijken (GMP): Conformiteit met de praktijkcodes, nor-
men, voorschriften en wetgeving met betrekking tot de productie, verwerking, 
behandeling, etikettering, verkoop, transport en distributie van voedsel, uitge-
geven door sectorale, lokale, staats-, nationale en internationale instanties om 
het publiek te beschermen tegen ziekten, productvervalsing en fraude (3).

8.	Voedsel dat klaar is voor consumptie: Alle voedingsmiddelen (inclusief 
dranken) die gewoonlijk onbewerkt geconsumeerd worden of alle voedings-
middelen die worden behandeld, verwerkt, gemengd, gekookt of op andere 
wijze bereid worden, en die zonder verdere behandeling worden geconsu-
meerd (4).

10
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Voedselveiligheidsgevaren
Overal in de voedselketen worden voedingsmiddelen onderworpen aan verschil-
lende bereidingswijzen en omstandigheden die kunnen leiden tot verontreinig-
ing. Daarom is uiterste voorzichtigheid geboden in de gehele keten om ervoor te 
zorgen dat het voedsel niet wordt verontreiniging.

Om verontreiniging te voorkomen, moeten goede landbouwpraktijken (GAP), 
goede productiepraktijken (GMP) en goede hygiënepraktijken (GHP) worden toe-
gepast over in de gehele voedselketen. 

Er zijn drie soorten gevaren die voedsel kunnen verontreinigen en een bedreiging 
kunnen vormen voor de volksgezondheid: fysieke, chemische en biologische 
gevaren. Ze kunnen per ongeluk, opzettelijk of met crimineel intent worden 
geïntroduceerd. 

1. Fysieke gevaren: 

Worden geassocieerd met de aanwezigheid  
van vreemde bestanddelen in voedsel. Deze 
kunnen schade veroorzaken bij consumptie van 
verontreinigd voedsel. 

Voorbeelden van fysieke gevaren (5): 

•	  Vreemde bestanddelen, zoals glas- of houtdeeltjes;

•	  Niet-eetbare voedseldelen, zoals botstukken of vruchtenpitten. 

2. Chemische gevaren:

Chemische gevaren ontstaan wanneer chemische stoffen aanwezig zijn in 
voedsel in concentraties die gevaarlijk kunnen zijn voor de mens. Deze gevaren 
kunnen zich langs in de gehele voedselketen voordoen.

Voorbeelden zijn: restanten van chemische producten die gebruikt worden op 
gewassen om ongedierte te bestrijden en tijdens transport, opslag en berei-
ding van voedsel. Giftige stoffen die in contact kunnen komen met voedsel, 
zoals pesticiden, diergeneesmiddelen, additieven, brandstof, smeermiddelen, 
verf, schoonmaakmiddelen en desinfecteermiddelen. 

11
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Tenslotte kan verontreiniging ook plaatsvinden op aanrechtbladen en gebruiks-
voorwerpen, aangezien deze chemische stoffen kunnen bevatten op het moment 
dat er met voedingsmiddelen wordt omgegaan. 

Voorbeelden van chemische gevaren (5): 

•	 Giftige stoffen die in natuurlijke vorm 
kunnen voorkomen (zoals mariene 
biotoxines en mycotoxines);

•	 Milieu- of industriële verontreinigende 
stoffen (zoals kwik, lood, 
polychloorbifenylen (PCB’s), dioxine, 
radioactieve nucliden);

•	 Residuen van chemische producten 
die in de landbouw worden gebruikt, 
zoals pesticiden, diergeneesmiddelen 
en oppervlakte desinfecteermiddelen;

•	 Giftige stoffen, overgedragen door contact van de voedingsmiddelen met de 
verpakking of andere materialen;

•	 Andere toxicologische problemen, zoals allergieën en endocriene stoornissen 
als gevolg van residuen van bestrijdingsmiddelen. 

3. Biologische gevaren:

Bestaan uit: bacteriën, parasieten en 
virussen. 

De belangrijkste gevaren zijn micro-or-
ganismen, die levende, microscopische 
deeltjes zijn die overal voorkomen (in 
water, lucht en de grond). Op basis van 
hun grootte, vorm en levenswijze kun-
nen ze worden geclassificeerd als bac-
teriën, gisten, schimmels, virussen of 
parasieten. In het algemeen hebben 

12
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bacteriën en schimmels de 
grootste invloed op de voed-
selveiligheid (6).

Bacteriën zijn de micro-or-
ganismen met een hoog re-
productievermogen. In en-
kele uren kunnen ze groepen 
of kolonies vormen van mil-
joenen bacteriën, wat leidt 
tot voedselverontreiniging. 
Gemiddeld kunnen bacteriën 
onder ideale omstandigheden 
elke 20 minuten verdubbelen 
in aantal. 

Voorbeelden van biologische gevaren (5):

•	 Zoönotische agentia die in de voedselketen kunnen komen (bijv: Brucella, Sal-
monella spp, en prionen);

•	 Door voedsel overgedragen ziekteverwekkers (bijv: Listeria monocytogenes, 
Trichinella, Toxoplasma, Campylobacter jejuni, Yersinia enterocolitica);

•	 Ziekteverwekkers die resistent zijn tegen anti-microbiële stoffen (bijv: Salmo-
nella Typhi-murium DT 104);

•	 Andere biologische gevaren die 
belangrijk zijn: Staphylococcus 
aureus, Escherichia coli 0157:H7, 
Vibrio vulnificus, Clostridium 
perfringens, Clostridium botulinum, 
Bacillus cereus, Shigella, de 
Hepatitis A virus; en parasieten 
zoals Taenia solium, Taenia 
saginata, Anisakis simplex, en 
gerelateerde wormen.
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Waar komen  
micro-organismen voor?
Overal:

In de omgeving: 

•	 In de lucht, grond en water.

•	 Op verontreinigde gebruiksvoorwerpen.

•	 Op verontreinigd voedsel.

•	 In de riolering.

•	 Afval en etensresten.

In mensen en dieren: 

•	 Op de menselijke en dierlijke huid.

•	 Op geïnfecteerde wonden.

•	 Op de haren.

•	 Op handen en onder nagels.

•	 In menselijk en dierlijk speeksel.

•	 In ontlasting.

Typen voedselverontreiniging: 
primaire en directe verontreiniging 
en kruiscontaminatie 

1. Primaire verontreiniging: 

Vindt plaats in de primaire voedselproductie.

Bijv.: oogsten, slachten, melken, vissen.

Een typisch voorbeeld is de verontreiniging van 
eieren door de uitwerpselen van kippen.

14
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2. Directe verontreiniging:

De verontreinigende stoffen tasten het voedsel 
aan via de persoon die er mee omgaat. Dit type 
verontreiniging is waarschijnlijk de meest een-
voudige en meest voorkomende vorm van voed-
selverontreiniging.

Een typisch voorbeeld is wanneer een persoon 
over het voedsel niest.

3. Kruiscontaminatie

Deze wordt veroorzaakt door de overdracht van een gevaar van  een verontrei-
nigd voedingsmiddel naar een ander voedingsmiddel dat veilig is, via oppervlak-
ken of gebruiksvoorwerpen die met beide in contact komen, zonder inachtne-
ming van de vereiste reiniging en desinfectie.

De meest voorkomende gevallen van kruiscontaminatie doen zich voor wanneer 
rauw voedsel in contact komt met voedsel dat gereed is voor consumptie, door 
bijvoorbeeld gebruik te maken van dezelfde snijplanken of hetzelfde keukengerei.

Een ander voorbeeld van dit type verontreiniging: als we vlees bereiden en 
dezelfde snijplank van rauw voedsel gebruiken om het gekookt vlees te snijden.

Schone snijplank
Rauw vlees 
(verontreinigd)

Verontreinigde 
snijplank

Snijden van schoongemaakte 
tomaten met een verontreinigde 
snijplank en mes

Voedsel wordt 
geserveerd 
(verontreinigd)

15
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Manieren van voedsel-
verontreiniging
1. Vectoren:

Het is enorm belangrijk om een ongediertebe-
strijdingsprogramma te hebben op locaties 
waar voedsel wordt gehanteerd of verwerkt. 
De belangrijkste vectoren die betrokken zijn bij 
voedselverontreiniging zijn vogels, vliegen, 
kakkerlakken, ratten of muizen, en mieren. Ze 
dragen micro-organismen bij zich die ze op 
voedsel kunnen afzetten. 

2. Afval:

Waar voedsel wordt bereid of opgeslagen, is 
afval een ideale kweekomgeving van micro-or-
ganismen en ongedierte. 

Ongediertebestrijdingsprogramma
Het wordt aanbevolen om een gecertificeerd ongediertebestrijdingsdienst/
bedrijf te contracteren. 

Om de verspreiding van ongedierte te voorkomen, moeten de volgende stap-
pen worden genomen: 

1.	 Zorg ervoor dat de faciliteiten en apparaten (gebouw, meubilair, ramen) goed worden 
onderhouden.

2.	De buitenomgeving moet goed worden onderhouden.

3.	Reinig en desinfecteer de werkplek regelmatig.

4.	Bewaar voedsel op de correcte manier.

5.	Correcte verwijdering van restjes voedsel op de werkplek.

16
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6.	Voorkom ongedierte op de werkplek door deuren en 
ramen niet open te laten, muskietengaas en afvoer-
roosters te plaatsen, onder andere maatregelen.

7.	 Voorkom dat dieren zich voeden met afval en 
etensresten.

8.	Voorkom dat ongedierte zich op de werkplek nestelt. 
Dit vereist het behoud van netheid en orde te allen 
tijde, ook op ongeziene plekken, zoals achter vriezers.

Gunstige en ongunstige  
factoren voor de reproductie  
van micro-organismen
Factoren die gunstig zijn voor reproductie:

•	 Voedingsstoffen: Proteïnen. Voedsel dat rijk is aan voedingsstoffen, zoals 
melk, vlees, room, eieren en hun bijproducten lopen meer kans op veront-
reiniging omdat hun hoge nutritionele gehalte ook voeding levert voor micro-
organismen.

•	 Water: Onmisbaar voor het leven van bacteriën. Voedingsmiddelen zoals melk, 
mayonaise en room hebben een hoge gehalte van water en voedingsstoffen.

•	 Temperatuur: Bacteriën kunnen gecategoriseerd worden in psychofilische 
(gedijen bij lage temperaturen), thermofilische (gedijen bij hete temperaturen, 
tussen 50ºC en 60ºC, 122ºF en 140ºF), en mesofilische, op basis van hun opti-
male reproductietemperatuur. Mesofilische bacteriën bereiken hun piekrepro-
ductie bij temperaturen dichtbij 
de menselijke lichaamstempera-
tuur waardoor we bepaalde stap-
pen moeten ondernemen om hun 
vermenigvuldiging te voorkomen.

Over het algemeen kunnen tem-
peraturen onder 5°C (41ºF) de 
groei en vermenigvuldiging van 

GEVAREN
ZONE

100°C
(212ºF)

KOKEN 
70°C (158ºF)
60°C (140ºF)

5°C
(41ºF)
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bacteriën vertragen. Bij temperaturen tussen 60°C en 70°C (140ºF en 158ºF) is 
hun reproductie laag of nihil. Temperaturen boven 70°C (158ºF) (correct koken) 
garandeert veilig, gezond voedsel.

•	 Zuurstof: De meeste bacteriën hebben lucht nodig om te overleven, hoewel 
sommigen zich voortplanten in een omgeving zonder zuurstof (anaërobisch), 
zoals in grote stukken vlees.

•	 Tijd: Onder ideale omstandigheden kunnen bacteriën hun aantal in slechts 20 
minuten verdubbelen.

Factoren die ongunstig zijn voor reproductie:

•	 Zuurgraad: Bacteriën groeien gemakkelijk op licht-zure voedingsmiddelen, 
zoals het meeste voedsel dat we bereiden. Voorbeelden: vis, vlees, kip, etc.

•	 Suiker: Voedingsmiddelen met een hoog suikergehalte 
zijn ongunstig voor de reproductie van micro-organismen, 
omdat suiker het beschikbare water in het voedsel vermin-
dert. Voorbeelden: jam, gelei, etc.

•	 Zout: Een hoog zoutgehalte in voedsel vermindert 
het water dat beschikbaar is voor bacteriën en is dus 
ongunstig voor reproductie. Voorbeeld: gezouten vis.

Verhoogde zuurgraad
NEUTRAAL

HCI

Maag
sappen

Citroen 
limoen

Bier

Brood Melk

Bloed plasma, 
zweet, tranen

Bicarbonaat
of soda

Reinigingsmiddelen

Ammoniak
Natrium 

hydroxide

Verhoogde alkaliteit

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14
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Tabel van voedsel met een hoog en laag potentieel gevaar voor 
verontreiniging door micro-organismen

HOOG POTENTIEEL GEVAAR / LAAG RISICO
(Onder de juiste omstandigheden van hantering en conservering)

Gekookt voedsel dat koud of herverwarmd wordt geconsumeerd

Soepen en bouillons die op een hoge temperatuur worden gehouden

Rauw vlees, vis en schelpdieren

Gebraden vlees dat snel geconsumeerd wordt

Gemalen vlees of stoofschotels

Gebakken voedsel dat snel geconsumeerd wordt

Ongepasteuriseerde melk en zuivelproducten

Gedroogde, gezouten voedingsmiddelen, met natuurlijk of toegevoegd 
zuur of geconserveerd in suiker

Vla en desserts gemaakt met melk en eieren

Walnoten, amandelen, hazelnoten, indien goed opgeslagen

Slagroom, custardsaus en andere sauzen of crèmes

Brood, zoete koekjes of salades

Eieren en eigerechten

Droge granen

Gekookte granen en peulvruchten, zoals rijst, linzen en bonen

Boter, margarine of eetbare oliën

Gesneden meloen en andere licht-zure vruchten op kamertemperatuur

Ingeblikt voedsel tot het openen van het blik 

Salade dressings met eieren

Vleesbouillon kruiden

Gekookte pastasoorten

Voedsel dat op een risicotemperatuur wordt bewaard

Het is belangrijk om voorzichtig om te gaan met potentieel riskant voedsel. Ver-
geet niet dat dit voedsel niet langer dan twee uren in de gevarenzone mag 
worden bewaard.

19
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MODULE     2

Wat is verontreinigd  
voedsel?
Verontreinigd voedsel is voedsel dat 
micro-organismen bevat zoals bacte-
riën, schimmels, parasieten, virussen 
of giftige stoffen die door microorga-
nismen worden geproduceerd. Voed-
sel kan ook verontreinigd worden door 
de aanwezigheid van vreemde stof-
fen, zoals zand, houtfragmenten en 
haren, of door chemische veron-
treiniging, zoals door schoonmaak-
middelen, pesticiden of andere 
chemische additieven (7). 

Wat zijn door 
voedsel 
overgedragen 
ziekten? (FBD’s)
Door voedsel overgedragen ziekten zijn ziek-
ten van een besmettelijke of giftige aard, 
veroorzaakt door biologische, chemische of 
fysische agentia die het lichaam binnen-
komen met behulp van voedsel als over-
drachtsmiddel (8).
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Meest voorkomende  
oorzaken van door voedsel 
overgedragen ziekten 
Door voedsel overgedragen ziekten zijn alle ziekten die worden opgelopen door 
de consumptie van verontreinigd voedsel. De meest voorkomende oorzaken zijn 
intoxicatie of vergiftiging, en infecties (9).

1.	 Infectie: Vindt plaats door de consumptie van voedsel dat verontreinigd is met 
ziektekiemen die ziekte veroorzaken, zoals bacteriën, larven of eieren van 
sommige parasieten. Een voorbeeld zijn bacteriën, zoals Salmonella die 
voorkomen in eieren, vlees, kip, zuivelproducten, rauwe groenten en gesne-
den of geschild fruit (8).

2.	 Vergiftiging: Vindt plaats door 
de consumptie van voedsel dat 
verontreinigd is met chemische 
of giftige stoffen de geprodu-
ceerd worden door sommige 
ziektekiemen, of giftige stoffen 
die reeds in voedsel aanwezig 
zijn (8).
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Meest voorkomende symptomen 
van door voedsel overgedragen 
ziekten (FBD’s)
De hieronder beschreven door voedsel overgedragen ziekten manifesteren zich 
niet altijd op de in dit handboek aangegeven manier, aangezien de symptoma-
tologie van een ziekte kan variëren afhankelijk van verschillende variabelen, zoals 
de hoeveelheid geconsumeerd voedsel, de gezondheidstoestand van de per-
soon, en de hoeveelheid bacteriën of giftige stoffen in het voedsel, onder andere.

Ongeacht de ziekte en uitgezonderd van de variabelen die genoemd zijn, hebben 
de door voedsel overgedragen ziekten veelal de volgende symptomen met elkaar 
gemeen

•	 Buikpijn;

•	 Braken;

•	 Diarree; en

•	 Koorts en hoofdpijn.
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Meest voorkomende door voedsel 
overgedragen ziekten (10)

Salmonellose en Buiktyfus 

Agens Salmonella spp (Gram-negatief). Er zijn twee soorten

Salmonella genus die ziekte kunnen veroorzaken bij de mens:

1. S. enterica (één van de grootste zorgen voor de volksgezondheid); en

2. S. bongori.

Afhankelijk van het serotype kunnen ze twee soorten ziekten 
veroorzaken:

1. Niet-tyfeuze salmonellose

2. Buiktyfus.

Manier van 
overdracht

Oraal.

Incubatie Niet-tyfeuze salmonellose: 6 tot 72 uren na blootstelling.

Duur: 4 tot 7 dagen.

Buiktyfus: 1 tot 3 weken na blootstelling. 

Duur: tot 2 maanden.

Symptomen 1. Niet-tyfeuze salmonellose: Misselijkheid, braken, buikkrampen, 
diarree, koorts, hoofdpijn.

2. Buiktyfus: Hoge koorts, lusteloosheid, maag- en darmklachten 
(buikpijn en diarree), hoofdpijn, spierpijn, verlies van eetlust.  
In sommige gevallen manifesteert buiktyfus zich door roze vlekken op 
de huid.

Betrokken voedsel Rauw vlees, schelpdieren, eieren, ongekookt droog fruit (en ander 
droog voedsel), en vers fruit en groenten, onder andere.

In het algemeen wordt buiktyfus geassocieerd met verontreinigd 
restwater of gewassen die gespoeld worden met verontreinigd water. 

Bronnen De milieubronnen van micro-organismen bestaan uit: water, grond, 
insecten, bedrijfs- en keukenoppervlakken, en ontlasting van dieren, 
onder andere.

Andere overdragers van Salmonella zijn huisdieren, zoals reptielen, 
kippen en katten.

Bestrijdings- 
maatregelen

1. Door koken; 2. Juiste persoonlijke hygiëne, bijv. wassen van de 
handen; 3. Scheiden van rauw voedsel van gekookt voedsel; en  
4. Voedsel bewaren op de juiste koelingstemperatuur (5 C° (41ºF) of 
lager); 5. Preventie van kruiscontaminatie, reinigen van fruit en 
groenten.
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Stafylokokken aureus

Agens Stafylokokken aureus (Gram-positief).

Manier van 
overdracht

Consumptie van voedsel dat verontreinigd is met enterotoxines van S. 
aureus inname van voorgevormde enterotoxine.

Bron Mensen.

Incubatie tijd 1 tot 7 uren na blootstelling (dit varieert afhankelijk van de vatbaarheid 
van de persoon voor de toxine, de hoeveelheid toxine dat ingenomen is, 
en de persoon’s algemene gezondheid). Duur: van enkele uren tot 1 dag.

Symptomen Misselijkheid, buikkrampen, braken, en diarree. In ernstigere gevallen, 
uitdroging, hoofdpijn, spierpijn, en mogelijk tijdelijke bloeddruk- en 
polsslagveranderingen. Bij ernstige gevallen kan hospitalisatie nodig zijn.

Betrokken voedsel Voedsel dat geassocieerd is met dit soort voedselvergiftiging bestaat 
uit vlees en vleesproducten, scharrelkippen en eieren, salades, 
bakkerijproducten (roomtaarten, room- en chocoladegebak), melk, en 
zuivelproducten.

Uitbraken zijn vaak gerelateerd aan een hoge mate van direct contact 
tijdens de verwerking en bereiding van voedsel en/of gebrek aan een 
juiste koeling.

Bestrijdings- 
maatregelen

1. Was rauw fruit en groenten, keukenoppervlakken, keukengerei en de 
handen grondig; 2. Scheid rauw voedsel van gekookt voedsel; 3. Kook 
voedsel volgens de instructies van de fabrikant; 4. Koel gekookt voedsel 
zo snel mogelijk (waaronder restjes); 5. Gebruik gepasteuriseerde melk; 
en 6. Juiste persoonlijke hygiëne en opslag.

Enterocolitis (darmontsteking) veroorzaakt door  
enteropathogenische E. coli

Agens Escherichia coli (Gram-negatief).

Manier van 
overdracht

OrAal.

Incubatie Ongeveer 4 uren na blootstelling. Duur: 21 tot 120 dagen.

Symptomen Waterige diarree, braken, en lichte koorts

Betrokken voedsel Alle voedingsmiddelen en vloeistoffen die verontreinigd zijn met 
uitwerpselen die de ziekte kunnen overdragen.
Voorbeeld van overdracht van de ziekte: Een persoon die besmet is met 
E. coli wast zijn of haar handen niet grondig na gebruik van het toilet en 
voor het omgaan met voedsel.

Bestrijdings- 
maatregelen

1. Koel voedsel snel; 2. Laat voedsel niet staan op kamertemp.; 3. Kook 
en verwarm voedsel volledig; 4. Persoonlijke hygiëne (baden en handen 
wassen); 5. Voorkom kruiscontaminatie; en 6. Afdekken van 
waterbronnen.

Meer informatie Twee soorten E. coli kunnen door voedsel overgedragen ziekten 
veroorzaken. Eén hiervan, Enterohemorragische E. coli, in het 
bijzonder E. coli O157:H7, veroorzaakt ernstige schade aan de 
menselijke gezondheid, zoals nierfalen, onder andere complicaties.
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Gastroenteritis (buikgriep) veroorzaakt door Clostridium perfringens

Agens Clostridium perfrigens (Gram-positief) en de enterotoxines ervan.

Manier van 
overdracht

Oraal.

Incubatie Ongeveer 16 uren na blootstelling. Duur: 12 uren tot 2 weken.

Symptomen Waterige diarree en buikkrampen.

Betrokken voedsel Alle voedingsmiddelen die niet geconsumeerd of gekoeld worden zijn 
vatbaar voor contaminatie door C. perfringens.

Vlees en groenten zijn de voedselproducten die het meest betrokken zijn.

Bestrijdings- 
maatregelen

1. Koel voedsel onmiddellijk na het koken; 2. Was verse producten op de 
correcte manier; en 3. Juiste voorverwarming.

Meer informatie Er is een andere type ziekte die door deze bacterie veroorzaakt wordt, nl.  
“necrotiserende enteritis”. Het komt niet veel voor maar het is ernstig en 
vaak dodelijk.

De symptomen bestaan uit buikpijn en buikzwelling (met buikgassen), 
diarree (soms met bloed), en braken.

Botulisme

Agens Clostridium perfrigens (Gram-positief) en de enterotoxines ervan.  
De bacterie vormt sporen (hitte-bestendig).

Manier van 
overdracht

Oraal.

Incubatie Gewoonlijk 18 tot 36 uren na blootstelling maar is ook waargenomen

4 - 8 dgn na blootstelling, afhankelijk van de hoeveelheid ingenomen 
toxine. Duur: weken tot maanden.

Symptomen Volwassenen: Eerste symptomen kunnen bestaan uit dubbel zicht, wazig 
zicht, hangende oogleden, moeite met praten en slikken, droge mond en 
spierzwakte. Indien onbehandeld kan de ziekte  overgaan tot verlamming 
van de armen, benen, borst- en ademhalingsspieren. 

Eerste tekenen van intoxicatie: lusteloosheid, zwakte en duizeligheid, 
gevolgd door dubbel zicht en een toenemende moeite om te praten en 
te slikken. Moeite met doorslikken, overmatige speekselvorming,  
zwakte, buikzwelling, en constipatie.

Kinderen: De eerste symptomen zijn constipatie, gevolgd door een  
blanco gelaatsuitdrukking, slecht eten (zwak zogen), zwak gehuil, 
verminderde bewegingen, moeite met slikken, overmatig kwijlen, 
spierzwakte en ademhalingsproblemen.

Betrokken voedsel Aangezien de bacterie op plekken groeit met weinig zuurstof, is het 
meest betrokken voedsel, voedsel in uitgezette blikken, ingeblikt voedsel 
vóór het afsluiten en voedsel dat thuis verwerkt wordt.

Bestrijdings- 
maatregelen

1. Vermijd contaminatie van rauwe producten waarvan voedsel bereid 
wordt. 2. Vermijd het eten van thuis ingeblikt voedsel; en 3. Gebruik geen 
voedsel uit uitgezette, misvormde of roestige blikken.
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Gastroenteritis (buikgriep) veroorzaakt door Bacillus cereus

Agens Bacillus cereus (Gram-positief) en de toxines ervan.

Twee typen ziekten kunnen veroorzaakt worden door verschillende      
B. cereus toxines:

1. Diarree; en

2. Braken.

Gekookt voedsel gedurende lange tijd op warme temperaturen 
bewaren stelt micro-organismen in staat om te reproduceren en 
toxines te produceren.

Manier van overdracht Oraal.

Incubatie Diarree type: 6-15 uren na blootstelling.

Emetisch type: 30 minuten – 6 uren na blootstelling.

Duur: 24 uren.

Symptomen Diarree type: waterige diarree en buikpijn. De diarree kan gepaard 
gaan met misselijkheid, maar braken komt zelden voor.

Emetisch type: misselijkheid en braken.

Betrokken voedsel Rijst en ander voedsel dat rijk is aan zetmeel, granen, vlees en 
groenten, ongepasteuriseerde melk, onder andere.

Bestrijdings- 
maatregelen

1. Was de handen; 2. Was voedingsmiddelen en keukengerei; en

3. Scheid rauw voedsel van gekookt voedsel.

Meer informatie Koken kan de Bacillus doden maar zal de toxine die de emetische 
ziekte veroorzaakt misschien niet deactiveren.

Listeriose

Agens Listeria monocytogenes (Gram-positief).

Er zijn twee types ziekten in mensen:

1. Niet-invasieve maag-darmziekte, die zich meestal vanzelf oplost bij 
gezonde mensen.

2. Invasieve ziekte die kan leiden tot bloedvergiftiging en 
hersenvliesontsteking.

L. monocytogenes verdraagt een zoutige omgeving en lage temperaturen 
(anders dan andere door voedsel overgedragen bacteriën)

Manier van 
overdracht

Oraal.

Incubatie Van enkele uren tot 2-3 dagen na blootstelling.

In ernstige gevallen kan de incubatie langer duren, van 3 dagen tot 3 
maanden.

Duur: hangt af van de persoon’s gezondheidsconditie en kan van enkele 
dagen tot enkele weken duren.

VERVOLG  
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Symptomen Gezonde mensen kunnen milde symptomen hebben, terwijl anderen 
koorts, spierpijn, misselijkheid en braken en diarree kunnen hebben.

Wanneer ernstigere gevallen van infectie zich voordoen en zich verspreiden 
naar het zenuwstelsel, kunnen de symptomen bestaan uit hoofdpijn, stijve 
nek, verwarring, evenwichtsverlies en stuiptrekkingen.

Zwangere vrouwen kunnen milde symptomen voelen, vergelijkbaar met 
die van een verkoudheid. Zij kunnen echter miskramen hebben, en 
levendgeborenen kunnen bacteriëmie, hersenvliesontsteking hebben wat 
ook kan leiden tot de dood.

Betrokken 
voedsel

Ongepasteuriseerde kazen (in het bijzonder zachte kazen), 
vis,ongepasteuriseerde melk, vis, gekookte garnalen, gerookte 
schelpdieren, vlees, worstjes, rauwe groenten en kant-en-klaar voedsel.

Bestrijdings- 
maatregelen

1. Vermijd consumptie van ongepasteuriseerde melk en bijproducten 
(kazen); 2. Kook voedsel goed door; 3. Was rauwe groenten grondig; 4. 
Herverwarm voedsel grondig; 5. Vermijd kruiscontaminatie tussen rauw 
voedsel en gekookt voedsel; 6. Was groenten en fruit grondig; 7. Was de 
handen grondig; en 8. Correcte opslagtemperatuur voor kant-en-klaar 
voedsel.

Campylobacteriose

Agens Campylobacter jejuni (Gram-negatief).

Manier van 
overdracht

Oraal.

Incubatie Gewoonlijk 2 tot 5 dagen na consumptie. Duur: 2 tot 10 dagen.

Symptomen Belangrijkste symptomen: koorts, diarree, buikkrampen, en braken.

Overige symptomen: buikpijn, misselijkheid, hoofdpijn, en spierpijn.

Ontlasting kan watering of plakkerig zijn en kan bloed bevatten (niet altijd 
zichtbaar), en fecale leukocyten (witte bloedcellen).

Betrokken 
voedsel

Rauw kippenvlees, ongepasteuriseerde melk, ongepasteuriseerde kazen, 
en verontreinigd water (kreken en meren). Het kan ook voorkomen in 
andere types vlees, schelpdieren en groenten.

Pluimveeproducten vormen een groot gevaar voor consumenten die niet 
op de juiste manier omgaan met vers of verwerkt gevogelte tijdens de 
bereiding.

Bestrijdings- 
maatregelen

1. Was groenten en fruit; 2. Ontsmet keukenoppervlakken en gerei;  
3. Was de handen grondig; 4. Scheid rauw voedsel van gekookt voedsel;  
5. Kook voedsel volgens de instructies van de fabrikant; 6. Koel voedsel zo 
snel mogelijk (waaronder gekookte restjes); 7. Gebruik alleen 
gepasteuriseerde melk.

VERVOLG  
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Shigellose

Agens Shigella (Gram-négatif)

Manier van 
overdracht

De belangrijkste manier van overdracht is van persoon tot persoon via de 
fecaal-orale route.

Besmette personen kunnen deze ziekteverwekkers op verschillende 
manieren overbrengen, waaronder via de handen, ontlasting, vliegen en 
niet-organische ziekteoverbrengers.

Met betrekking tot voedsel, vindt contaminatie gewoonlijk plaats vanwege 
een gebrek aan hygiëne van de zijde van de food handler.

Bron Mensen.

Incubatie Gewoonlijk 8 tot 50 uren na consumptie. Duur: 5 tot 7 dagen.

Symptomen Kan bestaan uit buikpijn, krampen, diarree, koorts, braken, bloed, pus of 
slijm in de ontlasting, en pijnlijke ontlasting (nijging tot ontlasting).

Betrokken 
voedsel

De meeste shigelloses-gevallen zijn vanwege de inname van voedsel of 
water dat verontreinigd is met ontlasting.

Het wordt gewoonlijk overgedragen door voedsel dat rauw gegeten wordt, 
zoals sla, aardappelen, tonijn, garnalen, maar ook door melk en 
zuivelproducten en scharrelkippen.

Bestrijdings- 
maatregelen

1. Was de handen grondig na gebruik van het toilet; 2. Kook voedsel op de 
juiste manier; 3. Juiste persoonlijke hygiëne.

Cholera

Agens Vibrio cholerae serum groepen O1 en O139 (Gram-negatief).

Manier van 
overdracht

Oraal. Fecaal-orale cyclus. 

Incubatie Gewoonlijk enkele uren tot 3 dagen na blootstelling.  
Duur: 5 tot 7 dagen.

Symptomen Gewoonlijk begint de ziekte met buikpijn en diarree (dat kan verschillen van 
licht of hevig). Braken in sommige gevallen.

Betrokken 
voedsel

Vis of schelpdieren uit verontreinigd water, verontreinigd drinkwater, rauwe 
groenten en salades gespoeld of gewassen met verontreinigd water, of elk 
voedsel dat verontreinigd is door bewaring op een temperatuur die gunstig 
is voor bacteriële groei.

Bestrijdings- 
maatregelen

1. Desinfecteer fruit en groenten; 2. Kook voedsel op de juiste manier; 3. 
Gebruik schoon water; 4. Was de handen, apparatuur en kookoppervlakken 
grondig vóór het omgaan met voedsel; 5. Bewaar voedsel gekoeld op 5°C 
(41ºF) of lager; en 6. Persoonlijke hygiëne en handen wassen.
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Hepatitis A

Agens Hepatitis A virus

Manier van overdracht Oraal. Fecaal-orale cyclus. 

Bronnen Water dat verontreinigd is met menselijke fecaliën.

Incubatie Gewoonlijk, 15 tot 50 dagen. Duur: 1 tot 2 weken (bij sommige 
patiënten, tot 6 maanden).

Symptomen Koorts, anorexia, misselijkheid, braken, diarree, spierpijn, hepatitis, 
en vaak geelzucht

Betrokken voedsel Het meest geassocieerd voedsel zijn schelpdieren en salades.

Bestrijdings- 
maatregelen

1. Was de handen grondig; 2. Gebruik altijd schoon water; 3. Vermijd 
kruiscontaminatie of directe contaminatie door de food handler; 4. 
Kook voedsel op de juiste manier op 88°C gedurende tenminste 1½ 
minuut of kook voedsel in water gedurende tenminste 3 minuten.

Vergiftiging door schaal- en schelpdieren

Agens Vergiftiging door schaal- en schelpdieren wordt veroorzaakt door een 
groep toxines die geproduceerd worden door planktonalgen (waarvan 
de meeste dinoflagellaten zijn), waarmee weekdieren zich voeden.

Enkele gevallen van schaal- en schelpdieren vergiftiging die door 
deze algen veroorzaakt worden zijn: (1) Paralytische vergiftiging; (2) 
Diarree vergiftiging; (3) Neurotoxische vergiftiging; (4) Amnesische 
vergiftiging; en (5) Azaspiracide vergiftiging.

Manier van overdracht Oraal.

Incubatie Gewoonlijk 30 minuten tot 2 dagen na blootstelling (afhankelijk van 
het type toxine).

Symptomen Afhankelijk van het type ziekte. Sommige kunnen dodelijk zijn, zoals 
paralytische vergiftiging, terwijl anderen misselijkheid, braken, 
diarree en buikpijn veroorzaken, zoals diarree en azaspiracide 
schelpdieren vergiftiging. Er zijn andere typen vergiftiging door 
schaal- en schelpdieren, zoals neurotoxische vergiftiging waarvan de 
symptomen zijn: tintelend gevoel op de lippen/keel, duizeligheid en 
spierpijn. In extreme gevallen heeft amnesische vergiftiging geleid 
tot ernstige neurologische aandoeningen, zoals kortstondige 
geheugenverlies.

Betrokken voedsel Schelpdieren, zoals o.a. oesters en mosselen. Over het algemeen, 
tweekleppige weekdieren of slakken die verontreinigd zijn met 
plankton waarbij er sprake is van een groeiend aantal giftige algen.

Bestrijdings- 
maatregelen

1. Houd u strikt aan de verboden perioden door de bevoegde  
autoriteiten voor de schaal- en schelpdiervisserij; en 2. Raadpleeg 
schaal- en schelpdierprogramma’s en de sectororiëntatie in het land 
en blijf in nauw contact met de regelgevende instanties.

Meer informatie Deze giftige stoffen worden niet vernietigd door koken, koelen, 
invriezen of andere vormen van voedselbereiding.
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MODULE     2

Overige door voedsel overgedragen ziekten 

Tæniasis (parasitische lintworminfectie) 

Agens Veroorzaakt door varken Taenia (Taenia solium) of runder Taenia 
(Taenia saginata) of door de Aziatische platyhelminth parasiet 
lintworm van de Cestoda klasse Taenia (Taenia asiatica), die zich 
ontwikkelt in de dunne darm van de mens.

Manier van overdracht Het komt het lichaam binnen via de mond en beweegt zich direct 
naar de darmen waar het groeit tot een of twee meter en jarenlang 
leeft. Gedurende deze tijd worden de eieren overgebracht naar het 
milieu en worden ingenomen door varkens en runderen zodat de 
cyclus wordt gecontinueerd.

Symptomen Sommige mensen ontdekken misschien niet dat ze 
geïnfecteerd zijn, terwijl anderen kunnen lijden aan diarree, 
misselijkheid, pijn en verlies van eetlust. Runder Taenia kan 
ernstige problemen veroorzaken als de worm de hersenen of 
andere vitale organen bereikt.

Betrokken voedsel Mensen kunnen geïnfecteerd raken met dit Taenia door rauw of 
onvoldoende gekookt varkensvlees, rundvlees of wild te eten.

Bron Rund- en varkensvlees, alsook groenten die verontreinigd zijn met  
de uitwerpselen van runderen, varkens of mensen.

Bestrijdings- 
maatregelen

Om besmetting met deze wormen te voorkomen, (1) kook 
varkens- en rundvlees op een minimumtemperatuur van 63°C 
(145.4°F) gedurende tenminste 3 minuten (in het midden van het 
stuk vlees); en (2) was uw handen grondig voor het eten en na 
aanraking van de grond.

Anisakis simplex en gerelateerde wormen

Agens Rondwormen (nematode klasse).

Manier van Overdracht Ze kunnen levend ingenomen worden in rauwe of licht gekookte vis 
waardoor ze de maag of de darmen kunnen aantasten.

Incubatie De symptomen beginnen 24 uur tot 2 weken na blootstelling.

De worm kan slechts ongeveer drie weken in de mens leven; 
daarna sterft het en is geëlimineerd.

Symptomen In sommige gevallen kan men de worm slechts door de keel voelen 
glijden, en in andere gevallen, wanneer het zich vasthecht aan de buik 
- of darmwand, veroorzaakt het buikpijn of maagpijn, misselijkheid, 
braken en diarree. Soms veroorzaakt het allergische reacties.

Betrokken voedsel Komt gewoonlijk voor in vis en inktvissen.

Bestrijdings- 
maatregelen

Om besmetting te voorkomen moet vis gekookt worden totdat de 
binnenkant op een temperatuur van 63°C (145.4°F) blijft gedurende  
tenminste 15 seconden, viskroketten op 68ºC (154,4ºF), en gevulde  
vis op 74ºC (165,2ºF).

Bron Rauwe of onvoldoende gekookte zeevis en schaal- en schelpdieren.
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Trichinose

Agens Veroorzaakt door de parasiet Trichinella spp (Nematode klasse).

Manier van overdracht De larven van deze wormen die leven in de skeletspieren van 
dieren, infecteren andere dieren en mensen die deze dieren eten.

Bron Trichinella spiralis komt voor in varkens, wilde zwijnen, beren en 
andere dieren. De ziekte die het veroorzaakt is ernstig voor de 
volksgezondheid.

Incubatie 7-30 dagen

Symptomen In het begin kunnen deze parasieten milde symptomen 
veroorzaken, zoals diarree, maagpijn, misselijkheid en braken. 
Wanneer ze de darmen bereiken, groeien de wormen uit en 
produceren meer larven die naar andere delen van het lichaam 
reizen (lever, spieren, ogen, etc.); de symptomen kunnen 7 tot 30 
dagen na blootstelling verschijnen en spierzwakte, koorts, zwakte 
en vaak zwelling rond de ogen veroorzaken.

Betrokken voedsel Rauw vlees, in het bijzonder varken en everzwijn.

Bestrijdings- 
maatregelen

1. Kook varken en wildvlees goed door daar deze parasieten 
kunnen; hebben en 2. Zorg ervoor dat de voedselproducten die 
geconsumeerd zullen worden afkomstig zijn van erkende 
faciliteiten.

Aflatoxicose

Agens Aflatoxines zijn mycotoxines die geproduceerd worden door 
sommige schimmels die groeien op voedsel. Indien ze 
geconsumeerd worden door dieren en mensen, kunnen ze ziekte 
veroorzaken. De vier belangrijkste aflatoxines zijn AFB1, AFB2, 
AFG1, en AFG2, en worden voornamelijk geproduceerd door 
sommige stammen van Aspergillus flavus en Aspergillus parasiticus.

Symptomen Hun belangrijkste gezondheidseffecten zijn immunologische en 
leverproblemen, die toxiciteit kunnen veroorzaken, aangezien 
sommige aflatoxines krachtige carcinogenen zijn.

Betrokken voedsel De voedingsmiddelen waarin ze het meest voorkomen zijn maïs, 
gierst, rijst, katoen, pinda’s, noten, droog kokosnootvlees, cacao, 
amandelen, vijgen, gember en nootmuskaat.

Bron Verontreinigde granen en graankorrels.

Bestrijdings- 
maatregelen

Bewaar granen op een juiste temperatuur en vochtigheid.
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MODULE     2

Allergeen Voedsel
Volgens de Codex Alimentarius “Algemene Standaard voor de Etikettering van Voorverpakt 
Voedsel” (CODEX STAN 1-1985), is van de volgende voedingsmiddelen en ingrediënten 
bekend dat ze hypergevoeligheid veroorzaken en ze moeten daarom altijd vermeld worden: 

•	 Granen die gluten bevatten: tarwe, rogge, 
gerst, haver, spelt of hun gehybridiseerde 
stammen en producten;

•	 Schaaldieren en hun producten;
•	 Eieren en eierproducten;
•	 Vis en visproducten;

•	 Pinda’s, sojabonen en hun producten;
•	 Melk en melkproducten (incl. lactose);
•	 Boomnoten en notenproducten; en
•	 Sulfieten in concentraties van 10 mg/kg 

of meer.

Overige bekende voedselallergenen moeten vermeld worden volgens de specifieke nationale 
regels.

Fecaal-orale epidemiologische 
overdrachtscyclus
Deze cyclus is één van de meest voorkomende manieren van overdracht van 
ziekteverwekkers naar voedsel. 

1.	Korte fecaal-orale cyclus: Vindt plaats wanneer iemand besmet met een door 
voedsel overgedragen ziekte of  een gezonde drager, nalaat om  handhygiëne 
toe te passen na een bezoek aan het toilet en vervolgens  voedsel hanteert dat 
geconsumeerd wordt door andere personen die daarna ziek worden.

2.	Lange fecaal-orale cyclus: Vindt plaats wanneer fecaliën in waterstromen te-
rechtkomen die worden gebruikt om groenten of fruit te spoelen. Als deze, 
evenals de handen, niet grondig gewassen en gedesinfecteerd worden, wordt 
de ziekte veroorzaakt door de inname van ziekteverwekkende bacteriën.





MODULE3
HYGIËNE-

MAATREGELEN 
OM VOEDSEL  

VERONTREINIGING 
TE VOORKOMEN
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Definities voor deze module:
1.	 Food handler: Een ieder die belast is met het direct hanteren van verpakt of 

onverpakt voedsel; of apparaten en keukengerei gebruikt voor voedselberei-
ding of oppervlakken die in contact komen met voedsel. Van food handlers 
wordt daarom verwacht dat zij voldoen aan de eisen voor voedselhygiëne (1).

2.	 Voedselveiligheid: Zekerheid dat voedsel geen schade zal toebrengen aan 
de consument wanneer het bereid en/of geconsumeerd wordt op een manier 
die in overeenstemming is met het beoogd gebruik ervan (1).

3.	 Voedselgeschiktheid: Zekerheid dat voedselproducten acceptabel zijn voor 
consumptie door mensen, in overeenstemming met het beoogd gebruik (1).

4.	 Netheid: Verwijdering van vuil, voedselresten, vet of andere verwerpelijke 
zaken (1).

5.	 Desinfectie: Vermindering van het aantal micro-organismen in het milieu, 
door middel van chemische agentia en/of fysische methoden, tot een niveau 
dat de veiligheid en geschiktheid van het voedsel niet in gevaar brengt (1).

6.	 Faciliteit: Elk gebouw of locatie waar voedingsmiddelen worden gehanteerd, 
en de omgeving ervan, onder één beheer (1).

7.	 Voedselhygiëne: Alle voorwaarden en maatregelen die nodig zijn om de vei-
ligheid en de geschiktheid van voedingsmiddelen in de gehele voedselketen 
te waarborgen (1).

8.	 Veranderd voedsel: Voedingsmiddelen die om verschillende redenen een 
verslechtering van de organoleptische kenmerken (smaak, geur, kleur, aspect, 
textuur, enz.), samenstelling en/of voedingswaarde hebben ondergaan (7).  

9.	 Goede productiepraktijken (GMP): Conformiteit met de praktijkcodes, nor-
men, voorschriften en wetgeving met betrekking tot de productie, verwer-
king, hantering, etikettering en verkoop van voedsel, uitgegeven door de sec-
tor, lokale, staats-, nationale en/of internationale instanties om het publiek te 
beschermen tegen ziekten, productvervalsing en fraude (3).

10.	Voedselverlies: afname van de massa van voor menselijke consumptie 
bestemde voedingsmiddelen, waargenomen in de productie-, naoogst- en 
verwerkingsfasen (11).
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MODULE     3

Voorwaarden voor personeel  
dat voedsel hanteert:

Food handlers spelen een cruciale rol bij het verminde-
ren van de kans op verontreiniging van de door hen 
bereide producten.

Op persoonlijk vlak zijn de basisregels voor een food 
handler het volgende:

•	 Optimale gezondheidstoestand: Vrij van 
ademhalingsproblemen, maag-darmziekten, 
wonden of infecties.

•	 Persoonlijke hygiëne: 

1.	 Een food handler moet zijn of haar handen 
grondig wassen met water en zeep voordat 
hij of zij voedsel hanteert. Dezelfde proce-
dure moet gevolgd worden na elke activiteit 
die de handen kan verontreinigen;

2.	Een food handler moet douchen voordat hij/zij 
naar het werk gaat. Een dagelijkse douche 
met veel water en zeep moet deel uitmaken 
van zijn of haar dagelijkse routine; en

3.	Een food handler moet de nagels kortgeknipt 
en schoon houden, het gezicht geschoren 
(voor mannen), en het haar gewassen en vast-
gehouden onder een pet of haarnet.
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•	 Kleding: Kleding en sieraden kunnen een bron van voedselverontreiniging 
zijn omdat ze microben en vuil bevatten die gedurende onze dagelijkse activitei-
ten worden verzameld. Daarom moeten food handlers geen sieraden dragen.

Hieronder is een lijst van de geschikte kleding voor een food handler:

1.	 Hoofdbedekking die het haar volledig bedekt om te voorkomen dat haren 
vallen.

2.	Een lichtgekleurde jas, uniform, schort of kledingstuk die alleen in de werk-
ruimte gedragen wordt.

3.	Een masker dat de neus en mond bedekt.

4.	Een schort.

5.	Handschoenen.

6.	Makkelijk zittende, gesloten schoenen die alleen in de werkruimte gedragen 
worden.

De kleding moet wit of 
lichtgekleurd zijn voor een 
betere waarneming van de 
netheid ervan, en moet 
uitsluitend voor deze 
activiteit gebruikt worden.

Hoofdbedekking

Masker

Schort

Jas en broek

Schoenen die 
alleen in de
werkruimte 
gedragen worden
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MODULE     3

Hoe kan een ziekte overgedragen  
worden door vuile handen?

EEN ZIEK PERSOON

WAST DE 
HANDEN 
NIET

BEREIDT
VOEDSEL

VOEDSEL WORDT 
GECONSUMEERD

VOEDSEL WORDT 
VERONTREINIGD
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VOOR MEER INFORMATIE, ZIE BIJLAGE 1.

De juiste  
manier om  
de handen te  
wassen in zeven 
stappen.

1
Trek de 
mouwen tot 
aan de  
ellebogen.

Spoel de 
handen & 
voorarmen.

2

Borstel de 
handen en 
nagels.

4

Was ze 
grondig met 
zeep.

3

Droog ze, 
liefst met 
een 
papieren 
handdoek 
of lucht 
(droger)

6
Gebruik de 
papieren 
handdoek 
om de kraan 
dicht te 
draaien

7

Spoel met 
schoon 
water om  
zeep te 
verwijderen.

5
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MODULE     3

Gewenste en ongewenste 
hygiënische gewoonten  
van food handlers

Gewenste gewoonten

1.	 Grondig wassen en reinigen van 
keukengerei en bereidingsopper-
vlakken voor en na gebruik.

2.	Grondig wassen van apparatuur  
en keukengerei alvorens het te 
gebruiken voor het serveren van 
voedsel.

3.	Gebruik altijd zeep en schoon water.

4.	Houd borden en schalen bij de randen vast, zilverwerk bij het handvat en 
glazen aan de onderkant.

Ongewenste gewoonten

1.	 Schoonmaken of krabben van neus, 
mond, haren, oren, puistjes, wonden, 
brandwonden, etc.

2.	Dragen van ringen, armbanden, oor-
bellen, horloges of andere soortge-
lijke items.

3.	Hanteren van voedsel met de handen 
in plaats van met keukengerei.

4.	Kleding gebruiken als schoonmaak- of 
droogdoek.

5.	Het toilet gebruiken terwijl men be-
schermende kleding draagt.

6.	Roken in de buurt van voedsel.

VOOR MEER INFORMATIE, ZIE BIJLAGE 7.
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Hygiënisch omgaan met 
keukengerei en installaties
Dit is belangrijk om ervoor te zorgen dat onze materialen en werkplek geen bron 
van voedselverontreiniging zijn 

Stappen voor het correct wassen van keukengerei en installaties:

•	 Schraap vaste voedselresten af.

•	 Gebruik water en een wasmiddel bij het wassen.

•	 Spoel met schoon water (hergebruik nooit hetzelfde water).

•	 Reinig door onderdompeling in warm water met een geschikt chemisch 
ontsmettingsmiddel, volgens de gebruiksaanwijzing van elk product.

•	 Gebruik luchtdroging (gebruik geen lappen).

Installaties: aanrechten, koelkasten, snijmachines, etc.

•	 Was en ontsmet meerdere malen per dag naar gelang van het gebruik.

SCHRAPEN

WASSEN

SPOELEN

ONTSMETTEN

LUCHTDROGEN

VOOR MEER INFORMATIE, ZIE BIJLAGE 2.
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MODULE     3

Hygiënisch hanteren van  
voedsel tijdens de bereiding
Voor het juist en hygiënisch hanteren van voedsel is het essentieel om Goede 
Productiepraktijken (GMP) toe te passen tijdens het geheel proces van de 
voedselbereiding.

Voedselbereiding omvat de volgende processen:

Ontvangst van 
basisproducten

Opslag

Voorbereiding

Presentatie

Consumptie

Tussentijdse 
operaties

Product  
Eindopslag

Opwarmen 
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Ontvangst en hanteren  
van rauwe voedselproducten
Bij de ontvangst van en het hanteren van rauwe voedselproducten moet re-
kening worden gehouden met de volgende punten:

1.	 	 Koop bij gerenommeerde leveranciers.

2.		 Leveringen moeten op een rustig tijdstip plaatsvinden om een goede inspec-
tie mogelijk te maken.

3.		 Plan het ontvangst van de producten en zorg ervoor dat er voldoende ruimte 
beschikbaar is voor de opslag ervan.

4.		 Controleer of de kenmerken zoals geur, kleur, smaak en textuur passend zijn 
voor elk type product.

5.		 Controleer de temperatuur van de voedselproducten bij aankomst om er ze-
ker van te zijn dat ze voldoen aan de vries-, koel- of warmte vereisten.

6.		 Bewaar de voedselproducten onmiddellijk in de geschikte ruimten en op de 
vereiste temperatuur geïndiceerd voor het type voedselproduct.

7.	 	 Vermijd overvolle koelkasten of diepvriezers omdat dit de koude luchtcircu-
latie verhindert en de schoonmaak bemoeilijkt.

8.		 Rauwe voedselproducten moeten bewaard worden in de lagere delen en 
voedsel dat klaar is voor consumptie, of dat niet gekookt hoeft te worden, 
moet hogerop bewaard worden om kruiscontaminatie te voorkomen (dit is 
omdat rauw voedsel, vloeistoffen kan afgeven dat op kant-en-klaar voedsel 
kan vallen).

9.		 Aandacht moet worden besteed aan de instructies van de fabrikant van de 
apparatuur voor het plaatsen van voedsel.

10.	Vermijd het opslaan van grote hoeveelheden warm voedsel in grote contai-
ners, omdat dit de temperatuur in de koelkast kan verhogen en andere voed-
ingsmiddelen in hun gevarenzone kan plaatsen

11.	 Alle opgeslagen voedselproducten moeten op de juiste wijze worden af-
gedekt.
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MODULE     3

Voedselopslag
Het opslaan van voedsel is afhankelijk van het 
type voedsel dat bewaard moet worden.

Voedingsmiddelen die niet gekoeld of ingevroren 
hoeven te worden, moeten opgeslagen worden 
op een plek die koel, droog, geventileerd en 
schoon is, en op een afstand is van tenminste 15 
cm van de wanden, het plafond en de vloer.

Rekken en platforms moeten gebruikt worden 
om grondstoffen op te slaan.

Deze maatregelen helpen bij het vermijden van knaagdier- en insectenplagen.

Rotatie van rauwe 
voedselproducten 
De correcte rotatie van rauwe 
voedselproducten is via het “First In, First Out 
(FIFO)” principe; dit wordt gedaan door de 
gegevens vast te leggen over wanneer elk 
voedselproduct is ontvangen of bereid.

De food handler moet dus voedselproducten 
met de dichtstbijzijnde houdbaarheidsdatum 
dichterbij, voor of boven die met een latere 
houdbaarheidsdatum plaatsen.

Dit maakt niet alleen een goede rotatie 
van voedselproducten mogelijk, maar 
ook het opruimen van producten met 
een verlopen houdbaarheidsdatum.

EIND 
PRODUCTEN

MELK EN 
ZUIVEL-
PRODUCTEN

RAUW 
VOEDSEL

FRUIT EN 
GROENTEN

VOOR MEER INFORMATIE, ZIE BIJLAGE 3.
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Opslag van voedingsmiddelen
•	 In het geval er slechts één koelkast is, moet deze georganiseerd worden in 

compartimenten op basis van de verschillende toepassingen of gebruik.

•	 Als er meer dan één koelkast is, bewaar dan rauw voedsel in de ene, en voedsel 
dat klaar is voor consumptie in de andere.

•	 Voedselcontainers moeten afgedekt en gemaakt zijn van geschikt materiaal 
voor voedselopslag.

•	 Bewaar rauw vlees, gevogelte, schaal- en schelpdieren of eieren zodanig dat 
hun vloeistof niet druppelt op voedsel gereed voor consumptie.

•	 Bewaar open blikken met hun inhoud niet in de koelkast; breng de inhoud di-
rect na het openen van het blik over naar een andere container.

Meer informatie: 
Een overvolle koelkast 
bereikt misschien niet de 
juiste temperatuur om 
voedsel goed te bewaren.

GEVARENZONE______________
Voedsel met risico 
op verontreiniging

70 °C
(158°F)

60 °C
(140°F)

05 °C
(41°F)

Correct koken _______________
(boven 70°C/158°F)
Verzekert veilig en 
gezond voedsel

Correcte 
koeling ________
(onder 5°C/41°F)
Vertraagt 
bacteriële groei en 
vermenigvuldiging
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MODULE     3

Opslag van chemische  
producten
Deze ruimte moet gebruikt worden voor het opslaan van chemische producten 
die gebruikt worden voor het reinigen en ontsmetten van apparatuur  en keuken-
gerei, en voor de hygiënematerialen van het bedrijf.

Deze ruimte moet dus gescheiden 
worden van de opslagruimte voor 
voedingsmiddelen en moet zeer 
schoon en geordend gehouden 
worden, waarbij de producten van 
een etiket voorzien moeten worden 
en in sommige gevallen vergrendeld 
opgeslagen moeten worden.

Lege voedselverpakkingen mogen 
nooit gebruikt worden voor het 
opslaan van chemische producten; 
ook moeten voedingsmiddelen niet 
bewaard worden in lege verpakkingen 
van chemische producten. Verwarring 
hierbij zou kunnen leiden tot ernstige 
vergiftiging.
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Voedselbereiding:  
controle van de werkzaamheden 
na opslag

Ontdooien
Onvolledig ontdooid voedsel dat ge-
kookt wordt loopt het risico op micro-
biologische verontreiniging.

Dergelijk voedsel kan gekookt lijken 
aan de buitenkant, maar blijft rauw in 
het midden; bacteriën in het midden 
kunnen dus overleven.

Gebruik een thermometer om er zeker 
van te zijn dat het midden van het 
voedsel de kooktemperatuur bereikt 
en volledig gekookt is.

Veilige methoden voor het ontdooien van voedsel,  
omvatten het volgende:

•	 Koeling: Zodra de te gebruiken producten 
gekozen zijn, moeten ze uit de vriezer ge-
haald worden en in de koelkast geplaatst 
worden zodat het ontdooien langzaam 
plaatsvindt op een temperatuur buiten de 
gevarenzone.

70 °C
(158°F) 

60 °C
(140°F)

05 °C
(41°F) 

GEVARENZONE_______________
Voedsel met risico 
op verontreiniging

Correct koken  ________________
(boven 70°C / 158°F)

Verzekert veilig en 
gezond voedsel

Correcte koeling__________________
(onder 5°C/ 41°F)

Vertraagt bacteriële groei 
en vermenigvuldiging

VOOR MEER INFORMATIE, ZIE BIJLAGE 4.
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MODULE     3

•	 Met schoon water: Stromend water 
over het voedselproduct. Het ongemak 
van deze methode, in het bijzonder bij 
grote stukken, is dat de ontdooitijd lang 
is en de vermenigvuldiging van bacte-
riën mogelijk wordt maakt op het opper-
vlak dat blootgesteld is aan kamertem-
peratuur, naast het gebruik van heel 
veel water.

•	 Als onderdeel van het koken: Met 
deze methode kan het voedsel de juiste 
temperatuur bereiken met voldoende 
tijd om het midden van het product te 
ontdooien. Deze methode wordt ge-
bruikt voor groenten, hamburgers en 
kleine vleesdelen.

•	 In een magnetron: Gelet op de hoge 
thermische effectiviteit van een mag-
netron is ontdooien efficiënt, maar 
moet onmiddellijk gevolgd worden 
door koken.
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Snel koelen van voedsel 
Te diepe voedselcontainers in een koelkast zijn 
onacceptabel voor het snel koelen van potentieel 
riskant voedsel. Plastic containers, ook al zijn ze 
ondiep, worden ook niet aanbevolen. In plaats 
daarvan worden roestvrijstalen containers van 
10-15 cm hoog, met een deksel, aanbevolen.

Vergeet niet dat voedsel altijd bedekt moet zijn om 
kruiscontaminatie te voorkomen; maar koude lucht 
moet vrij kunnen circuleren zodat het voedsel geen 
temperatuur in de gevarenzone bereikt.

Vereisten voor het snel koelen van voedsel
Om de reproductie van micro-organismen in onze voedselproducten te 
voorkomen, moeten we bepaalde procedures volgen om te zorgen voor een 
snelle koeling en afdoende veiligheid van ons voedsel.

Deze procedures zijn als volgt: 

1.	 Een voorkoelingsfase om de temperatuur te verlagen van 75°C (167°F) of 
meer, naar 60°C (140°F) in minder dan 30 minuten.

2.	Verlagen van de temperatuur van 60°C (140°F) of meer, naar 21°C (69.8°F) in 
minder dan 2 uren.

3.	Verlagen van de temperatuur van 21°C (69.8°F) naar 5°C (41°F) of minder in 
nog eens 2 uren, waarbij het totaal proces niet langer duurt dan 4 uren.

Uiteraard moeten de voorbereidingsprocedures van de faciliteit dienovereenkom-
stig worden aangepast om ervoor te zorgen dat deze norm strikt wordt nageleefd.

VOOR MEER INFORMATIE, ZIE BIJLAGE 5.
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MODULE     3

Omgaan met bepaalde 
voedselgroepen
In de meeste faciliteiten wordt een grote verscheidenheid van voedsel bereid; 
het is daarom belangrijk om bepaalde specificaties toe te wijzen aan de verschil-
lende ruimten van de keuken.

Voedselbereiding vindt plaats in drie  
goed gedefinieerde keukenruimten:

•	 Koude keuken: Hier wordt voedsel bereid dat 
koud geserveerd moet worden. Dit omvat een 
grote verscheidenheid aan voedingswaren, waar-
onder fruit- en groentesalades, koude vleeswaren, 
worsten, zuivelproducten, eieren en schaal- en 
schelpdieren.

•	 Warme keuken: Hier wordt een grote 
verscheidenheid aan gerechten bereid, 
veelal vleesproducten, gevogelte, schaal- 
en schelpdieren, groenten, pasta, sauzen 
en rijst.

•	 Bakkerij: Hier worden taarten, brood, des-
serts, pudding en gebak bereid.

Vanwege het hanteren van een verscheiden-
heid aan bederfelijke producten in de keuken, 
is het noodzakelijk deze producten zodanig op 
te slaan om de juiste selectie en hantering te 
garanderen. Dit betekent dat alle personeel de 
veiligheid en kwaliteit van de producten moet 
kennen.
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Vereisten voor 
bezoekers
Bezoekers aan plaatsen waar voedsel bereid 
wordt, met name in voedselverwerkingsruimten, 
moeten op dezelfde wijze gekleed zijn zoals  
aanbevolen wordt voor food handlers; zij moeten 
ook voldoen aan dezelfde hygiënevoorschriften 
zoals in dit gedeelte zijn aangegeven.

Belangrijke punten 
van voedselverontreiniging
Kritische punten van voedselverontreiniging zijn de fasen van productie, de loca-
ties of de werkzaamheden waar de kans op verontreiniging of modificatie van 
voedingsmiddelen het grootst is. Door deze belangrijke punten onder controle te 
houden, kunnen we het aantal gevallen van door voedsel overgedragen ziekten 
verminderen.

Bijlage 6 van dit Handboek toont de cor-
recte hantering van voedselproducten die 
het vaakst in keukens bereid worden.

•	 Hantering van vlees en worst

•	 Hantering van visproducten

•	 Hantering van fruit en groenten

•	 Hantering van melk en bijproducten

•	 Hantering van gebak en bakkerijproducten

•	 Water en ijs

•	 Salades en dressings
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MODULE     3

Belangrijke punten: 

•	 Was de handen en het keukengerei op de correcte manier voorafgaand aan 
het hanteren van voedsel (werk nooit met verroest keukengerei).

•	 Was en desinfecteer het keukengerei dat gebruikt moet worden.

•	 Was uw handen alvorens voedsel te schillen of te snijden.

•	 Werk op schone oppervlakken.

•	 Meng voedsel nooit met de handen (gebruik het juiste keukengerei).

•	 Zorg er in het laatste stadium van de voedselbereiding voor dat de juiste tem-
peratuur en kooktijd bereikt worden.

•	 Houd het voedsel gekoeld.

•	 Verhit het voedsel tot een minimum van 60°C (140ºF) om microben te doden.

•	 Bereken de juiste hoeveelheden die in een korte periode gebruikt moeten 
worden zodat herverwarming/verontreiniging van voedsel vermeden wordt.

•	 Let op de tijd dat het voedsel op een temperatuur in de gevarenzone is, die de 
vermenigvuldiging van bacteriën bevordert.

•	 Serveer voedsel op schoon eetgerei en presenteer het op de juiste manier, 
met inachtneming van de voor de consument waarneembare hygiëne-
maatregelen.

•	 Gebruik de juiste desinfectiemiddelconcentraties voor het reinigen en ont-
smetten van eetgerei. 

Voedselfraude 
Bescherming tegen voedselfraude heeft betrekking op de bescherming van 
voedselproducten tegen verontreiniging of vervalsing met de intentie van econo-
mische ontwrichting of om schade te veroorzaken bij het publiek. Controlemaatre-
gelen zijn nodig om opzettelijke vervalsing te voorkomen door handelingen die 
bedoeld zijn om op grote schaal schade te veroorzaken aan de volksgezondheid, 
waaronder terreurdaden die gericht zijn op de voedselvoorziening. Dergelijke 
handelingen kunnen ziekte, dood en economische ontwrichting van de voedsel-
voorziening veroorzaken in de afwezigheid van matigende strategieën. De focus 
van het voedselbeschermingsplan is niet gericht op specifieke voedingsmiddelen 
of risico’s; het vereist mitigatie (risicobeperkende) strategieën voor processen in 
voedingsmiddelenbedrijven om handelingen te voorkomen die bedoeld zijn om 
op grote schaal schade te veroorzaken.
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SAMENVATTING
Hoewel voeding essentieel is voor het menselijk leven, kan voed-
sel iemand ziek maken als het niet in optimale conditie is voor 
consumptie.

Om als geschikt te worden 
beschouwd moet voedsel voldoen aan 
de volgende voorwaarden:
•	 Hygiëne in alle stadia van de voedselketen.

•	 Juiste organoleptische kenmerken (smaak, geur, 
samenstelling en kleur).

•	 Afwezigheid van pathogene micro-organismen of hun 
gifstoffen.

•	 Vrij van chemische stoffen die vreemd zijn aan de 
natuurlijke samenstelling of die niet uitdrukkelijk zijn 
toegestaan.

Een slechte gezondheid kan door verschillende redenen veroor-
zaakt worden, waaronder ziekten die hun oorsprong vinden in of 
worden overgedragen door voedsel; deze staan bekend als door 
voedsel overgedragen ziekten.

Door voedsel overgedragen ziekten komen voor wanneer we 
voedsel consumeren dat besmet is met pathogene micro-organis-
men of hun gifstoffen (bacteriën, parasieten, schimmels en virus-
sen). In veel gevallen bereiken deze microben het voedsel via de 
food handler zelf.
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SAMENVATTING   ...

Voedselhygiëne heeft betrekking op activiteiten die ervoor moe-
ten zorgen dat voedingsmiddelen voldoen aan de vereisten van 
veiligheid en gezondheid en hun voedingswaarde behouden.

Food handlers en alle personen die op één of andere manier 
voedsel hanteren, hebben invloed op de gezondheid van de ge-
meenschap. Zij hebben de meeste verantwoordelijkheid om er-
voor te zorgen dat het voedsel dat zij bereiden en serveren in 
een optimale conditie is voor consumptie.

Er moeten hygiënische maatregelen worden genomen bij elke 
stap, de keuze van de plaats van voedselaankoop, de ontvangst 
ervan, de correcte opslag ervan, tijdens de bereiding, en daarna, 
bij de distributie en de levering aan de consument.

Hygiënische gewoonten, zoals het wassen van de handen voor 
het omgaan met voedsel, niet erop hoesten of niezen en het 
vermijden van het hanteren van voedsel met open wonden, 
helpen voorkomen dat voedsel wordt verontreinigd en hierdoor 
onze gezondheid beïnvloedt.
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Gebruik veilig water en 
veilige voedselproducten
Alle voedselproducten die voor consumptie  
bestemd zijn, moeten afkomstig zijn van 
betrouwbare bronnen.

Gebruik schoon of behandeld water

Kies verwerkte voedselproducten

Was fruit en groenten

Controleer de houdbaarheidsdatum en consumeer geen  
voedsel met een verlopen houdbaarheidsdatum

BIJLAGE 1

De Vijf Sleutels voor 
Voedselveiligheid (8)

2 druppels 
chloor

Houdbaarheidsdatum
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Kook voedsel goed door 
Kook voedsel goed door, vooral vlees,  
kip, eieren en vis.

Kook soepen en stoofschotels om er zeker van te zijn dat ze 70ºC 
(158ºF) bereiken.

Als half-gaar vlees en kip gekookt worden, zorg er dan voor dat de 
sappen helder zijn, niet roze.

Gebruik van een voedselthermometer wordt aanbevolen.

Warm gekookt voedsel volledig op; zorg ervoor dat het midden 
70ºC (158ºF) bereikt.

82°C
(179.6ºF)

77°C

74°C

71°C

63°C

(170.6ºF)

(165.2ºF)

(159.8ºF)

(145.4ºF)

Heel gevogelte, kippenbouten, 
kippendijen en vleugels

Kip- en kalkoenborst. 
Goed doorbakken rund-, 
kalfs-, en lamsvlees

Restjes, vulling en stoofschotels

Half gaar rund-, kalfs- en 
lamsvlees

Gemalen vlees, hamburgers, 
gehaktballen, hapjes. 
Medium-gaar rund- kalfs- en 
lamsvlees. Eiergerechten
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Houd rauw voedsel 
gescheiden van gekookt 
voedsel 
Vermijd kruiscontaminatie!

Rauw voedsel kan verontreinigd zijn met bacteriën 
die overgaan op gekookt voedsel of voedsel dat 
gereed is voor consumptie.

Houd rauw voedsel zoals kip, vlees en vis altijd gescheiden  
van gekookt voedsel dat gereed is voor consumptie.

Bewaar voedingsmiddelen in aparte containers om contact  
tussen rauw voedsel en gekookt voedsel te vermijden.

Gebruik verschillend keukengerei zoals messen en snijplanken  
bij het hanteren van rauw en gekookt voedsel.
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Hoe en wanneer de 
handen te wassen?
Was uw handen altijd met warm water en zeep  
en wrijf ze goed in.

Vóór Na

Het eten

Het koken

Gebruik van het toilet

Hanteren van  rauw voedsel  
(vlees, vis, kip, eieren)

Spelen in het park, huisdieren aanraken

Snuiten, niezen of hoesten

Gebieden die we vaak 
vergeten te wassen

Gebieden die we soms 
vergeten te wassen

Gebieden die we altijd 
herinneren om te wassen
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Houd voedsel op de 
juiste temperatuur 

Ontdooi voedsel niet op kamertemperatuur 

Houd voedsel heel warm (boven 60ºC (140ºF))

Koel gekookt voedsel en bederfelijk voedsel zo snel mogelijk  
(liefst onder 5ºC (41ºF))

Laat gekookt voedsel niet langer dan twee uren staan  
op kamertemperatuur

GEVARENZONE______________
Voedsel dat risico loopt 
op verontreiniging

70°C

60°C

05°C

(158°F)

(140°F)

(41°F)

Koken _______
(boven 70°C / 158°F) 
Verzekert veilig en
gezond voedsel

Koeling ________
(onder 5°C / 41°F)
Vertraagt bacteriële 
groei en 
vermenigvuldiging
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BIJLAGE 2 

Condities in een faciliteit waar 
voedsel bereid wordt (8)

In een bedrijf waar levensmiddelen worden bereid, moeten alle nodige maatrege-
len worden genomen om de kans op voedselverontreiniging te verminderen.

Deze maatregelen staan bekend als goede productiepraktijken (GMP) en moeten 
bekend zijn bij elke voedselverwerker.

Belangrijke onderwerpen:

•	 Locatie van de voedselbereidingsruimte en de omgeving: op afstand van 
vuilnis, afvalwater, plaatsen waar giftige producten worden geproduceerd, en 
andere potentiële verontreinigingsbronnen.

•	 Ontwerp en hygiëne van de faciliteiten: Een fysieke scheiding is wenselijk 
tussen de ruimten waar de grondstoffen worden verwerkt en de ruimten waar 
het voedsel wordt bereid, en tussen bijvoorbeeld warme en koude keukens. 
Als een fysieke scheiding niet mogelijk is, moet deze op zijn minst functioneel 
zijn. Bijvoorbeeld, op verschillende tijdstippen werken met (rauwe) grondstof-
fen voedselproducten en de bereiding van voedsel

•	 Constructiematerialen: Alle materialen die worden gebruikt voor vloeren, 
wanden en plafonds waar voedsel wordt bereid, moeten glad en ondoordring-
baar zijn, gemakkelijk te reinigen en te desinfecteren, zonder groeven, breuken 
of ontwerpen die bevorderlijk zijn voor de ophoping van vuil of bacteriën.

•	 Verlichting en ventilatie: Lampen moeten beschermd worden om te 
voorkomen dat glasscherven op voedingsmiddelen vallen in geval ze kapotgaan.

Een goede ventilatie is essentieel voor controle van: 1. temperatuur, 2. stof, 3. 
rook, en 4. overmatige stoom.

Deuren en ramen helpen bij de ventilatie en dienen gemaakt te zijn van gladde, 
gemakkelijk te reinigen materialen; ramen moeten schermen hebben om te 
voorkomen dat stof, insecten en ander ongedierte binnendringen. 

•	 Ontvangst- en opslagruimten: Deze moeten worden gescheiden van de 
andere ruimten, en moeten te allen tijde in goede staat en schoon zijn, en 
moeten gedesinfecteerd worden.
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De opslag moet plaatsvinden bij een temperatuur die geschikt is voor de opgesla-
gen grondstoffen om de vermenigvuldiging van bacteriën te voorkomen. 

•	 Wassen van apparatuur en desinfectie van ruimten: De faciliteiten moe-
ten zowel warm en koud water hebben.

•	 Verwerkings- of bereidingsruimte: Er moet een manier zijn om restanten 
te verwijderen, er moet voldoende ruimte zijn voor het productievolume, een 
wasbak om de handen te wassen, apparatuur en keukengerei, en er moeten 
ramen zijn die de doorgang van insecten en ander ongedierte verhinderen.

•	 Serverings- of consumptieruimte: In deze ruimte moeten alle apparaten 
en oppervlakken schoon zijn en moeten er afgeschermde ramen zijn die de 
doorgang van insecten en ander ongedierte belemmeren.

•	 Persoonlijke dienstenruimten: Er moeten afzonderlijke toiletten zijn voor 
het personeel op het werk, afhankelijk van het aantal werknemers. Deze 
toiletten moeten zich bevinden op een locatie waar de ventilatie naar buiten 
gericht kan worden, niet in de richting van de productieruimte. Er moeten 
ook afzonderlijke toiletten zijn voor de klanten. 

•	 Kwalitatief water en ijsvoorraad: Er moet voldoende schoon water zijn voor 
het wassen en bereiden van voedsel en voor het reinigen en desinfecteren. 
Ijs moet worden gemaakt van schoon water en zorgvuldig mee omgegaan.

•	 Opslagruimte voor materialen en apparaten: Een opslagruimte dient 
zodanig te worden ingericht dat een adequate hoeveelheid apparatuur en 
materialen direct beschikbaar kan zijn, en om de kans op aantasting door 
ongedierte te verminderen.

•	 Schoonmaak - en desinfectie procedures: Deze taak is essentieel voor de 
hygiënisch hanteren van voedsel. De dagelijkse taken omvatten het reinigen 
en desinfecteren van:

•	 Bereidingsruimten (muren, vloeren, plafonds)

•	 Oppervakken die in contact komen met voedsel (tafels, containers, keuken-
gerei)

Deze procedures moeten worden gevolgd voor en na de voedselbereiding, en 
vaak ook tijdens het proces.
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BIJLAGE 3 

Voedselopslagruimten (8)

1. Opslag onder koeling
Voedingsmiddelen met een hoog risico moeten worden bewaard bij temperatu-
ren onder 5ºC (41°F) om de vermenigvuldiging van bacteriën te voorkomen.

Algemene punten:

•	 Zorg voor een goede luchtcirculatie. De luchttemperatuur moet 4ºC (39,2°F) 
zijn (kan worden gecontroleerd door een thermometer die op de “warmste” 
locatie van de apparatuur wordt geplaatst).

•	 Vermijd het bewaren van warm voedsel: Om te voorkomen dat het apparaat 
(koelkast) in de gevarentemperatuurzone terechtkomt. Dit kan ook gebeuren 
als het apparaat overvol is, omdat de koude lucht dan niet goed kan circuleren.

•	 Bescherm voedsel. Het opslaan van voedsel dat bedekt is met aluminiumfolie 
of plastic in containers van de juiste grootte is één van de beste manieren om 
kruiscontaminatie te voorkomen

•	 Controleer de temperatuur van voedsel en apparaten. Het toezicht op de 
opgeslagen voedingsmiddelen moet met regelmatige tussenpozen en 
steekproefsgewijs plaatsvinden. Vergeet niet dat de temperatuur van het 
apparaat vaak moet worden gecontroleerd en dat de temperatuur moet 
worden geregistreerd.

2. Diepvriesopslag
Ruimte waar voedingsmiddelen bevroren worden opgeslagen bij een tempe-
ratuur onder -18ºC (-0,4°F); hoewel dit niet alle micro-organismen doodt, vermin-
dert het hun groei. Bovendien moeten diepvriesproducten zo snel mogelijk bin-
nen hun houdbaarheidsdatum worden gebruikt.
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Algemene punten om op te letten:

•	 Snelle opslag van voedsel: Een product dat niet onmiddellijk gebruikt wordt, 
moet snel in de koelkast worden gelegd.

•	 Behoud de originele verpakking: Indien nodig moet de originele verpakking 
worden vervangen door een container die de inhoud beschermt tegen vocht 
en deze vrij houdt van verontreiniging. Verpakkingen en containers moeten op 
de juiste wijze worden geëtiketteerd, met vermelding van de inhoud, de datum 
van binnenkomst, en een verkoop-, verbruiks- of verwijderingsdatum. Dit zal 
helpen bij een correcte voedselproductenrotatie.

•	 Vermijd een overvolle vriezer: Het overmatig laden van de vriezer of het op-
slaan van warme voedingsmiddelen in de vriezer kan de temperatuur verho-
gen en opgeslagen voedingsmiddelen gedeeltelijk ontdooien.

•	 Vermijd opnieuw invriezen: Naast het beïnvloeden van de kwaliteit van het 
voedsel, kan het opnieuw invriezen de vermenigvuldiging van bacteriën verge-
makkelijken, aangezien het voedsel vloeistoffen afgeeft, die voedingsstoffen 
bevatten. Ook verhoogt het ontdooien de buitentemperatuur van het voedsel 
terwijl het midden bevroren blijft; dit helpt de bacteriële reproductie. Alleen als 
het voedsel volledig is gekookt, kan het opnieuw worden ingevroren.

•	 Roteer rauwe voedselproducten: Toepassing van het “First In, First Out 
(FIFO)” principe wordt aanbevolen, volgens de houdbaarheidsdatum van de 
voedselproducten.

•	 Maak de deur alleen open als dit nodig is: Het minder vaak openen van de 
deur helpt het behoud van de temperatuur van het apparaat en het voedsel. 
Een goed alternatief is het programmeren van de opslag en uithalen van voed-
sel. Vergeet niet om de deur van de vriezer altijd te sluiten.

•	 Controleer de temperatuur: Net als bij de koelkast moet de temperatuur van 
de vriezer regelmatig worden gecontroleerd met goed geijkte thermometers. 
De temperatuurmetingen moeten worden geregistreerd.
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3. Droge opslag
Droge en ingeblikte voedingsmiddelen worden opgeslagen in de droge opslag-
ruimte; deze producten moeten op de juiste temperatuur en vochtigheidsgraad 
worden bewaard omdat warmte en vochtigheid de meest voorkomende proble-
men bij dit soort opslag zijn.

De kamertemperatuur moet tussen 10ºC (50°F) en 21ºC (69.8°F) zijn, en de lucht-
vochtigheid tussen 50% en 60%; hiervoor kunnen luchtontvochtigers nodig zijn.

Algemene punten

•	 Behoud de originele verpakking: Dit helpt het voedsel te beschermen tegen 
knaagdieren, insecten of bacteriële besmetting. Als het voedsel uit de oor-
spronkelijke verpakking wordt gehaald, moet het worden opgeslagen in goed 
afgedekte, beschermende en gemakkelijk te reinigen containers.

•	 Houd afstanden: De voedselproducten moeten op een afstand van tenmin-
ste 20 centimeter van de vloer en/of de wanden worden opgeslagen om het 
schoonmaken van de ruimte te vergemakkelijken, bij te dragen aan een betere 
ventilatie, de voedingsmiddelen te scheiden van warme of vochtige wanden 
en een betere indruk van de inrichting te geven.

•	 Controleer de temperatuur en vochtigheid: Een thermometer en een 
vochtigheidsmeter (hygrometer) helpen om de temperatuur en de vochtig-
heidsgraad van de opslagruimte te controleren.
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BIJLAGE 4 

De thermometer, een food 
handler’s instrument

Om er zeker van te zijn dat voedsel buiten de gevarenzone (5ºC (41°F) tot 60ºC 
(140°F)) blijft, moet een thermometer regelmatig worden gebruikt om de tem-
peraturen te controleren, die geregistreerd moeten worden.

Hoe u de thermometer moet gebruiken: Breng het in, in het dikste gedeelte van 
het voedsel en zorg ervoor dat deze het midden bereikt. In het geval van minder 
dikke stukken, zoals een hamburger of een kipfilet, kan de thermometer aan de 
zijkant worden ingebracht.

Er zijn verschillende soorten thermometers, zoals:

•	 Direct afleesbaar: Ze zijn niet ontworpen om tijdens het koken in het voedsel 
te blijven. De temperatuur stabiliseert in 15 tot 20 seconden. 

•	 Digitaal: Ze zijn niet ontworpen om in het voedsel te blijven tijdens het koken. 
De temperatuur stabiliseert in 15 tot 20 seconden. Het is zeer geschikt voor 
dunnere producten.

•	 Oven bestendig: Ontworpen om tijdens het koken in het voedsel te blijven. 
Het geeft de temperatuur aan als deze stijgt.

•	 Vorktype: Meestal gebruikt in gebraden voedsel.

•	 Wegwerp: Gewoonlijk gebruikt in voedsel dat gebakken wordt.

Een thermometer moet elke dag geijkt worden. Hiervoor kan het gestopt worden 
in water met ijs totdat de temperatuur stabiliseert op 0ºC (32°F). Anders zal het 
nodig zijn om de thermometer in te stellen op 0ºC (32°F).
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BIJLAGE 5 

Procedures voor snel koelen  
van voedsel (8)

Indien mogelijk moeten de containers niet meer dan 5-6 cm diep zijn en moet het 
materiaal uit roestvrij staal of aluminium bestaan, omdat dit efficiënter is voor het 
koelen van het voedsel. Kunststof en andere materialen verminderen het 
koelproces aanzienlijk. 

De procedures moeten als volgt zijn:

1.	 Verdeel grote stukken in kleinere stukken en grote delen in kleinere delen. De 
benodigde grootte is afhankelijk van de koelcapaciteit van het apparaat; het is 
dus raadzaam om te blijven proberen tot de ideale grootte is gevonden.

2.	Plaats warm voedsel in vooraf gekoelde containers, en laat ruimte tussen de 
verschillende delen om een betere koude lucht circulatie mogelijk te maken. 
De verdeling van de porties moet voorkomen dat de inhoud zich ophoopt in 
het midden van het bakje.

3.	Plaats containers met voedsel in kommen met ijs.

4.	Roer het voedsel regelmatig (om de 15 minuten). Dit zal helpen om een gelijk-
matigere koeling van het voedsel te krijgen.

5.	Roer het ijs rond de containers om de efficiëntie van de procedure te verho-
gen.

6.	Plaats de containers in de koelkast of vriezer. In dit stadium mogen containers 
tot 12 cm diep gebruikt worden. Containers met voedsel zoals soepen, room-
producten of soortgelijke producten mogen echter niet meer dan 7-8 cm diep 
zijn, terwijl de diepte van containers met dikke preparaten niet meer dan 6 cm 
mag bedragen.

7.	 Voedsel dat bedekt is (bijvoorbeeld met aluminiumfolie of plastic) vertragen de 
koeling. Een derde van de container kan onbedekt blijven, maar op sommige 
plaatsen vereisen de regels dat de container de hele tijd bedekt blijft.
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8.	Meet de temperatuur van het voedsel met een ontsmette thermometer om te 
zien of er een snelle koeling plaatsvindt (lagere temperatuur van 60ºC (140°F) 
of meer, tot 21ºC (69.8°F) in minder dan twee uur, en van 21ºC (69.8°F) tot 5ºC 
(40°F) of minder, in de volgende uren om een totaal van 4 uur te bereiken).

9.	Als deze temperaturen en tijden niet worden bereikt, moeten maatregelen 
worden genomen om de situatie te corrigeren, zoals het snel opwarmen van 
het voedsel op 75ºC (167°F) in de komende twee uur; of, als het voedsel niet 
op dat moment geserveerd moet worden, moet het worden weggegooid.

10.	Deze procedures kunnen ook worden toegepast in een diepvriezer waar geen 
bevroren voedsel aanwezig is, zolang de efficiëntie van het apparaat ervoor 
zorgt dat de 4 uur voor snelle koeling niet wordt overschreden.
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Hanteren van bepaalde 
voedselgroepen (8)

1. Vlees en worst
Van alle producten die in een keuken worden bereid, nemen rundvlees, varkens-
vlees en gevogelte een belangrijke plaats in met betrekking tot de bereide hoe-
veelheden en de mogelijke risico’s.

Om ervoor te zorgen dat vleesgerechten de consument in de vereiste hygiëni-
sche staat bereiken, is het één van de meest veeleisende rauwe producten gelet 
op de hygiënische staat.

Het is dus belangrijk om rekening te houden met een aantal aspecten met be-
trekking tot de bronnen van biologische verontreiniging van vlees:

•	 Sanitaire conditie van geslachte dieren.

•	 Hygiënische conditie van het transport van dieren vóór de slachting.

•	 Hygiënische conditie tijdens het slachten.

•	 Juiste koeling en rijping van karkassen of versnijdingen.

•	 Hygiënische condities voor het transport van karkassen of versnijdingen, in 
voertuigen na de slachting.

•	 Juiste opslag en hanteren in het bedrijf.

•	 Preventie van kruiscontaminatie.

Ontdooien van vlees

Het optimaal ontdooiproces van het vlees moet langzaam plaatsvinden tussen 
0ºC (32°F) en 5ºC (41°F). Voor grote stukken kan het ontdooien echter te lang 
duren, waardoor het aantal micro-organismen aanzienlijk kan toenemen.

Een alternatief is ontdooien met water, wat het voordeel heeft van een intense 
temperatuuruitwisseling. Er moet echter rekening worden gehouden met de mo-
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gelijkheid van kruiscontaminatie wanneer meerdere stukken vlees in hetzelfde 
water worden gelegd.

Ontdooien in magnetrons is een ander alternatief, maar ongelijke temperaturen 
kunnen ontstaan door de diversiteit van de stukken, met name wat betreft hun 
dikte. Het kan dus gebeuren dat bij de bereiding van voedsel het ontdooien van 
grote stukken niet voltooid is, waardoor bacteriën aan het einde van het koken in 
het midden van het product kunnen overleven.

Stukken vlees 

Voor bereidingen van vleesproducten moet het vlees in kleinere stukken worden 
gesneden; in sommige gevallen bestaan koude gerechten uit kleine stukjes ver-
schillende vleessoorten.

Het in stukken snijden van vlees heeft drie onvermijdelijke, belangrijke gevolgen 
met betrekking tot de bacteriële groei:

•	 Het vergroot het oppervlak dat wordt blootgesteld aan vervuiling.

•	 Het geeft vloeistoffen af die rijk zijn aan voedingsstoffen.

•	 Het kan leiden tot verontreiniging via keukengerei of snijmachines.

Meestal bevordert deze fase de verspreiding van micro-organismen; het is dus 
noodzakelijk om na elk proces te zorgen voor een grondige reiniging en desinfec-
tie van de apparaten, het keukengerei en de oppervlakken.

Het snijden van rauw voedsel en gekookt voedsel met hetzelfde keukengerei 
moet worden vermeden.

De bereiding van vleesdelen moet zo snel mogelijk gedaan worden, waarbij het 
vrijgekomen vocht moet worden verwijderd en het vlees daarna onmiddellijk 
moet worden opgeslagen.

Bereiding van vlees 

Door zijn voedingswaarde is vlees een uitstekende voedingsbodem voor de groei 
van bacteriën. Speciale zorg is vereist bij de toepassing van de juiste, consistente 
temperaturen tijdens de thermische behandeling, met name bij zeer grote stukken.

Pluimvee, gevulde vleeswaren en andere vleesproducten moeten zodanig 
worden gekookt dat alle delen van het voedsel bij een temperatuur van tenmin-
ste 71ºC (159.8°F) zonder onderbreking worden gekookt.
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Varkensvlees of varkensvleesproducten moeten worden gekookt tot alle delen 
van het voedsel een temperatuur hebben bereikt die hoger is dan  74ºC (165.2°F). 

Het controleren van de temperatuur met tussenpozen tijdens het koken van 
vlees is essentieel wanneer het koken meer dan een uur duurt, omdat er een 
grotere kans is dat het vlees in kritische temperatuurzones blijft liggen.

Gerolde stukken vlees moeten met meer zorg worden bereid dan hele stukken, 
omdat het risico bestaat dat de buitenkant en de uiteinden van het stuk gemak-
kelijk besmet raken, terwijl in het middelste gedeelte bacteriën gemakkelijker 
kunnen overleven als de juiste temperatuur niet wordt bereikt.

Sommige bedrijven bereiden grote stukken vlees, die na een periode van ontdooi-
en onder koeling of op kamertemperatuur, worden gesneden om opnieuw te 
worden opgewarmd.

Deze gangbare praktijk is niet aan te raden; het verlengt de tijd dat het vlees op 
optimale temperatuur blijft voor bacteriële vermenigvuldiging. Hoe dan ook, het 
opwarmen moet gebeuren bij een temperatuur boven 74ºC (165.2°F) (in het mid-
den van het stuk).

Bij de bereiding van schalen voedsel, of het nu gaat om koude of warme scho-
tels, moet men de temperatuur van het vlees, evenals de tijd die het vlees op 
kamertemperatuur blijft, streng controleren, rekening houdend met de mogelijk-
heid van kruiscontaminatie.

Vleessausjes moeten met zorg worden gehanteerd, omdat ze een hoge concen-
tratie aan voedingsstoffen hebben en dus een belangrijke bron van verontreini-
ging zijn.

Tot slot moeten gehaktschotels die overdag worden bereid, nog dezelfde dag 
worden geconsumeerd. Indien opwarming onvermijdelijk is, moet de hele scho-
tel gedurende tenminste twee minuten worden verwarmd op een temperatuur 
boven 74ºC (165.2°F).

2. Hanteren van visproducten 
Visproducten zijn een andere belangrijke klasse van rauw voedsel omdat ze zeer 
gevoelig zijn voor verontreiniging met micro-organismen.
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In de regel is de belangrijkste zorg met betrekking tot de microbiologische 
kwaliteit van vis de mogelijkheid van veranderingen die de vis onveilig maken 
voor consumptie.

Vis en schaal- en schelpdieren zijn zeer bederfelijk; hun juiste selectie en con-
servering op ijs gedurende het hele proces (vervoer naar het verwerkingsbedrijf) 
zijn de belangrijkste factoren voor het behoud van hun waarde tijdens de handel.

Zodra het product het bedrijf binnenkomt, is het uitermate belangrijk om de 
transport - en temperatuuromstandigheden te controleren, evenals de beoorde-
ling van de gewenste kenmerken van geur, textuur en kleur van het vers product.

Opslaan door middel van invriezen op -18ºC (-0,4°F) levert voor deze producten 
aantoonbaar betere resultaten op. In feite is gebleken dat de houdbaarheid 
van ingevroren vis, na drie dagen op ijs te zijn bewaard, verdubbelt zonder 
kwaliteitsverlies, in vergelijking met vis die alleen op ijs gehouden wordt ge-
durende negen dagen.

Het ontdooiproces is vergelijkbaar met datgene aanbevolen voor vlees, zelfs in 
het geval van kleine hoeveelheden die op afdoende wijze ontdooid kunnen 
worden met stromend water op een temperatuur van 20ºC (68 ºF).

Fileren 

Net als bij andere handelingen zijn de hygiëne van de werknemer en de juiste 
desinfectie van messen, oppervlakken en apparatuur hierbij uiteraard ook belang-
rijk om kruiscontaminatie te voorkomen.

Bereiding

De verschillende soorten visproducten worden gewoonlijk gebraden; het koken 
van deze producten moet gebeuren op een temperatuur van tenminste 65ºC 
(149°F) over de hele portie; dit is het geval voor filets van de verschillende ge-
bruikte vissoorten.

Na het koken op gelijke temperaturen worden schaaldieren, garnalen en rivier-
kreeften niet langer dan vier uur gekoeld. Hierna is het gebruikelijk om ze te pel-
len of de eetbare delen eruit te halen. Dit moet zo snel mogelijk gebeuren om de 
koeltemperatuur op peil te houden, zonder de nodige hygiënemaatregelen te 
vergeten om verontreiniging te voorkomen.
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3. Hanteren van fruit en groenten 
Tuinbouwproducten hebben altijd verontreinigende stoffen en kunnen een hoe-
veelheid bacteriën hebben die uit de bodem en/of het water zijn verkregen; 
bladeren zijn meer blootgesteld aan de lucht, terwijl wortels meer contact met 
de bodem hebben.

Eén van de grootste volksgezondheidsproblemen met betrekking tot de veront-
reiniging van tuinbouwproducten is ongetwijfeld de aanwezigheid van fecaliën in 
het irrigatiewater en/of in de bodem, aangezien deze producten bacteriën, virus-
sen of parasieten kunnen bevatten. 

De maatregelen om de initiële besmetting te beperken of te verminderen en het 
wassen om de microbiële belasting te verminderen zijn dus van het grootste 
belang voor de controle op de kwaliteit van het product.

De beheersing van deze kritieke punten is enorm belangrijk om de verspreiding 
van ziekteverwekkers bij de mens te voorkomen, waaronder bacteriën, parasie-
ten en virussen, zoals het hepatitis A-virus.

Het wassen en ontsmetten van groenten en fruit moet een strikt gevolgde rou-
tine zijn in de keuken, daar zij het basisproduct zijn voor de bereiding van verschil-
lende soorten gerechten, waarvan er veel rauw worden geconsumeerd.

Bij de hantering van bladgroenten moeten de buitenste bladeren die vuil bevat-
ten, verwijderd worden en de resterende bladeren moeten gewassen worden 
met voldoende water om het diepere vuil te verwijderen.

Desinfectie kan worden bereikt met chloorhoudende bijproducten, zoals hy-
pochlorietoplossingen. Hypochloriet wordt gebruikt voor het onderdompelen van 
reeds gewassen groenten, in concentraties van 100-200 ppm gedurende 15 mi-
nuten. Dit is gelijk aan een soeplepel hypochlorietoplossing op vijf liter water. Dit 
wordt gevolgd door één krachtige spoeling. Een langere tijd is niet nodig omdat 
de bladeren week zullen worden en een hypochlorietsmaak zullen krijgen. 

4. Hanteren van melk en zuilvelproducten 
Melk biedt optimale condities voor vermenigvuldiging van de meeste bacteriën. 
Het is zeer gevoelig voor verontreiniging, vanaf het moment van melken.
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De meest gebruikte zuivelproducten in de keuken zijn melk, boter, harde kazen 
en room. Als deze echter op de juiste wijze worden geselecteerd en gehanteerd 
bij aankomst in het bedrijf en tijdens de verwerking, zou het gebruik ervan in 
verschillende preparaten geen groot gevaar mogen opleveren.

5. Hanteren van bakkerijproducten  
en zoetwaar
De bereiding van diverse producten met ingrediënten die zeer gevoelig zijn voor 
microbiële verontreiniging vereist grote zorgvuldigheid.

Behalve bereidingen op basis van meel die worden gebruikt voor brood en andere 
bakkerijproducten, zijn er producten die gemalen vlees bevatten, zoals pasteien, 
taarten, en andere producten die zorgvuldig hanteren van de basisproducten ver-
eisen om kruiscontaminatie te voorkomen. 

Zoetwaren omvatten gevoelige ingrediënten zoals room, mayonaise, eieren en 
fruit, die een zorgvuldige selectie van de basisproducten en zorgvuldig hanteren 
onder strikt hygiënische voorwaarden vereisen.

Voor de bereiding van gemalen (gehakt) vleesproducten moet gebruik worden 
gemaakt van de best beschikbare basisproducten en moet rekening worden ge-
houden met het feit dat deze producten een zeer korte houdbaarheid hebben.   
De kooktijden, de bewaring ervan, warm of koud, naargelang het product, en de 
opwarming vóór het serveren, zijn cruciale punten die met bijzondere striktheid 
gecontroleerd moeten worden.

Zoals we hebben gezien, zijn voor desserts, ingrediënten nodig die bij bekende 
leveranciers worden gekocht en een uiterst zorgvuldige hantering vereisen, met 
name bij de bewaring ervan. Rauwe eieren bijv. moeten goed worden gewassen 
in schoon water met wat ontsmettingsmiddel omdat ze een bron van besmetting 
kunnen zijn voor de Salmonellabacterie, die vaak op eieren wordt aangetroffen.

In de banketbakkerij wordt vaak gebruikt gemaakt van banketbakker-zakjes en 
spuitzakken voor het decoreren van bereidingen met room. Deze moeten na 
gebruik zorgvuldig gewassen en gedesinfecteerd worden, omdat ze een ernstig 
besmettingsgevaar kunnen vormen. 

Cruciale punten bij de koeling van deze producten, zijn de controle van de tem-
peratuur en de tijd.
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Sommige ingeblikte producten, met name fruit, worden ook gebruikt in zoet-
waren; en omdat ze industrieel worden verwerkt, leveren ze amper gevaar 
op. Sommige verse vruchten die als decoratie worden gebruikt, vormen ech-
ter een groter besmettingsrisico en moeten daarom worden gewassen en 
gedesinfecteerd.

6. Water en ijs
Water en ijs worden veel gebruikt in de voedingsmiddelenindustrie en moeten, 
zoals eerder gezien, beide voldoen aan de eisen voor schoon water.

Vandaag de dag zijn gezuiverd en gebotteld water voor consumptie een be-
trouwbaar kwaliteitsalternatief wanneer een waterleidingnet niet beschikbaar 
is of wanneer er geen controle is op reservoirs en leidingen. Leveranciers van 
gebotteld water moeten bekend zijn en het vertrouwen genieten van de ge-
meenschap.

Ijs wordt meestal verpakt in plastic zakken of geschikte bakken. Men moet ech-
ter altijd in gedachten houden dat het een bron van verontreiniging kan zijn. 

7. Salades en dressings
Bereidingen van dit soort voedsel bevatten bijna altijd eieren of eierbijproducten, 
zoals mayonaise. In geen geval mag men rauwe eieren gebruiken, aangezien 
deze besmet kunnen zijn met de Salmonellabacterie. Daarom wordt de bereiding 
van mayonaise in levensmiddelenbedrijven niet sterk aanbevolen; de voorkeur 
gaat uit naar gebruik van het industrieel product.
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BIJLAGE 7 

Eet Veilig Campagne

Eet Veilig is een communicatie-campagne die gepromoot wordt door het Team 
voor Voedselveiligheid en Kwaliteit van het Regionaal Bureau van de FAO voor 
Latijns-Amerika en het Caribisch gebied.

Het doel is om op een eenvoudige en rechtstreekse manier een aantal basis-
voorzorgsmaatregelen te laten zien die genomen moeten worden bij het han-
teren van en de bereiding van voedsel, om een veilige en gezonde voeding te 
garanderen en zo bij te dragen aan de verwezenlijking van één van de regionale 
prioriteiten van de FAO: het bevorderen van voedselveiligheid en kwaliteit.

Voor de Veilig Eten campagne zijn 
audio- en drukwerkmaterialen, zoals 
mappen en posters, maar ook T-shirts 
en stripverhalen, geproduceerd. 

VOOR MEER INFORMATIE, BEZOEK DE 
FAO PAGINA GENOEMD IN DE 
REFERENTIELITERATUUR.
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Inleiding 
De eindbeoordeling van food handlers is bedoeld om de kennis die zij tijdens de 
cursus hebben opgedaan te beoordelen.

De beoordeling bestaat uit twee delen:

Deel 1

Meerkeuze en Waar/Niet-Waar vragen (‘Niet Waar’ antwoorden uitleggen). 

Deel 2

Figuur 1: “Wat is verkeerd in dit plaatje”.

Figuur 2: Bekijk deze plaatjes en groepeer ze op basis van het risico dat ze verte-
genwoordigen en geef aan welke de vectoren van biologische gevaren zijn.

Het eerste deel is goed voor 26 punten, het tweede voor 34 punten. Elk correct 
antwoord levert één punt op. Er zijn dus 60 punten nodig voor een 100% goed-
keuring. Er worden geen punten afgetrokken voor verkeerde antwoorden.

Lees elke vraag zorgvuldig voordat u het beantwoordt.  
Veel succes!
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DEEL 1:
Eindbeoordeling na de FAO/PAHO-WHO 
cursus voor food handlers.

01.	 Een food handler is ”een ieder die belast is met het direct hanteren 
van verpakt of onverpakt voedsel, apparaten en keukengerei gebruikt 
voor voedselbereiding of oppervlakken die in contact komen met 
voedsel; er wordt dus verwacht dat een food handler voldoet aan alle 
vereisten op het gebied van voedselhygiëne”.

	Q  Waar

	F Niet waar

Indien u Niet Waar heeft aangekruist, leg uit waarom de bewering onjuist is:

02.	 Er zijn drie types voedselcontaminatie die een gezondheidsgevaar 
kunnen veroorzaken: (1) fysieke gevaren, (2) biologische gevaren, en 
(3) chemische gevaren.

	Q  Waar

	F Niet waar

Indien u Niet Waar heeft aangekruist, leg uit waarom de bewering onjuist is:
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03.	 Chemische gevaren bestaan uit het volgend voorbeeld/voorbeelden: 

I. 	 Natuurlijke giftige stoffen 

II. 	 Industriële en omgevingsverontreinigers

III. 	Landbouwresiduen

IV. 	Glasdeeltjes

V. 	 Giftige stoffen die van de verpakking overgaan naar het voedsel  

Antwoord: 

(1)	 Alleen I

(2)	 Alleen II

(3)	 I, II en IV

(4)	 I, II, III, en V

(5)	 Alle bovengenoemde

04.	 Bacteriën zijn de micro-organismen die de grootste impact hebben op 
de voedselveiligheid, omdat ze een optimaal reproductievermogen 
hebben, waardoor ze in slechts enkele uren groepen van miljoenen 
bacteriën kunnen vormen, wat de oorsprong van de contaminatie is. 
In ideale condities verdubbelen bacteriën gemiddeld elke 20 minuten 
in aantal.

	Q  Waar

	F Niet waar

Indien u Niet Waar heeft aangekruist, leg uit waarom de bewering onjuist is:
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05.	 Biologische gevaren kunnen voorkomen:

I.	 In de lucht.
II.	 In geïnfecteerde wonden.
III.	 In vliegen, kakkerlakken en knaagdieren.
IV.	 Op de huid van dieren.
V.	 Op verontreinigd keukengerei.

Antwoord:  
(1)	 Alleen I
(2)	 Alleen II
(3)	 I, II en IV
(4)	 I, II, IV en V
(5)	 Alle bovengenoemde

06.	 Welke van deze antwoorden zijn voorbeelden van bronnen van 
verontreiniging:

I. 	 Niezen boven voedsel.
II. 	 Voedsel aanraken terwijl men wonden op de handen heeft.
III. 	Vectoren (Voorbeeld: vliegen, kakkerlakken) op het voedsel.
IV. 	Eieren die verontreinigd zijn met de uitwerpselen van kippen.

Antwoord:  
(1)	 Alleen I
(2)	 Alleen II
(3)	 I, II en IV
(4)	 I, II, IV en V
(5)	 Alle bovengenoemde

07.	 Geef aan of de volgende bewering juist is: “Bij de voorbereiding van 
een barbecue kan men een houten snijtafel gebruiken om rauw 
voedsel op te dienen en vervolgens dezelfde snijtafel gebruiken om 
gekookt voedsel te snijden”. 

	F Waar

	Q  Niet waar

Indien u Niet Waar heeft aangekruist, leg uit waarom de bewering onjuist is: 

Dezelfde snijtafel moet nooit gebruikt worden voor het snijden van zowel 

rauw en gekookt voedsel. Dit kan kruis-contaminatie veroorzaken. 
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08.	 Geef aan welke van de onderstaande genoemde voedingsmiddelen 
een groot risico lopen op verontreiniging:

I. 	 Gekookt voedsel dat koud of opgewarmd gegeten zal worden.
II. 	 Rauw vlees, vis en schaal- en schelpdieren.
III. 	Gemalen vlees of vleesstoofpotten.
IV. 	Ongepasteuriseerde melk en zuivelproducten.
V. 	 Ingeblikt voedsel voordat het blik geopend is

Antwoord: 
(1)	 Alleen I
(2)	 Alleen III
(3)	 I, III en IV
(4)	 I,II, III en IV
(5)	 Alle bovengenoemde.

09.	 Welke factoren zijn gunstig voor de reproductie van micro-organismen:

I.	 Voedingsstoffen
II.	 Zout
III.	 Water
IV.	 Tijd
V.	 Temperatuur

Antwoord: 
(1)	 Alleen I
(2)	 Alleen III
(3)	 I, III en IV
(4)	 I, III, IV en V
(5)	 Alle bovengenoemde.

10.	 Goede productiepraktijken (GMP) bestaan niet uit praktijken die 
bedoeld zijn om mensen te beschermen tegen ziekten, 
productvervalsing of fraude.

	F Waar

	Q  Niet waar

Indien u Niet Waar heeft aangekruist, leg uit waarom de bewering onjuist is:

GMP zijn bedoeld om mensen te beschermen tegen ziekten, 

vervalsing en fraude. 
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11.	 Voedselintoxicatie of vergiftiging en infectie zijn twee van de meest 
voorkomende oorzaken van door voedsel overgedragen ziekten. 
Infecties worden veroorzaakt door voedselverontreiniging met 
microben die ziekten veroorzaken, zoals bacteriën, larven of eitjes van 
sommige parasieten.

	Q  Waar

	F Niet waar

Indien u Niet Waar heeft aangekruist, leg uit waarom de bewering onjuist is:

12.	 Als laatste schakel in de voedselketen is de consument niet 
verantwoordelijk voor het waarborgen van de voedselveiligheid.

	F Waar

	Q  Niet waar

Indien u Niet Waar heeft aangekruist, leg uit waarom de bewering onjuist is: 

De verantwoordelijkheid voor het waarborgen van de voedselkwaliteit 

omvat de hele voedselketen, inclusief van de boerderij tot de 

eindconsument. 

13.	 Op basis van uw kennis over door voedsel overgedragen ziekten, geef 
aan of de volgende bewering juist is: “Bij evenementen waar er grote 
hoeveelheden voedsel zijn is er minder kans op verontreiniging; dit 
kan alleen voorkomen worden als er goede hygiënepraktijken worden 
toegepast bij het omgaan met voedsel”.

	F Waar

	Q  Niet waar

Indien u Niet Waar heeft aangekruist, leg uit waarom de bewering onjuist is: 

Bij evenementen met grote hoeveelheden voedsel neemt de kans op door 

voedsel overgedragen ziekten toe. Een manier om door voedsel 

overgedragen ziekten te bestrijden is door middel van GMP. 
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14.	 Ongeacht de ziekte, hebben door voedsel overgedragen ziekten veelal 
de volgende symptomen met elkaar gemeen:

I.	 Buikpijn

II.	 Braken

III.	 Diarree

Antwoord: 

(1) Alleen I

(2) Alleen II

(3) Alleen III

(4) I en III

(5) Alle bovengemoemde.

15.	 De basisregels waaraan een food handler zich op het werk moet 
houden, zijn de volgende:

I.	 Optimale gezondheidsconditie.

II.	 Persoonlijke hygiëne (correct wassen van de handen, douchen voordat 
men naar het werk gaat, kortgeknipte en schone nagels, etc.).

III.	 Juiste kleding.

Antwoord: 

(1)	 Alleen I

(2)	 Alleen II

(3)	 Alleen III

(4)	 I en III

(5)	 Alle bovengenoemde.

16.	 Welke van de onderstaande genoemde gewoonten zijn gewenst voor 
food handlers?

I.	 Schoonmaken of krabben van de neus, mond, haren, oren, puistjes, 
wonden, brandwonden, etc.

II.	 Dragen van ringen, armbanden, oorbellen, horloges of andere 
soortgelijke items.

III.	 Omgaan met voedingsmiddelen met de handen in plaats van met 
keukengerei.

IV.	 Gebruik van schoon water en zeep.

V.	 Dragen van kledingstukken voor gebruik als lap om te reinigen/drogen.
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Antwoord: 

(1)	 Alleen I

(2)	 Alleen III

(3)	 Alleen IV

(4)	 III en IV

(5)	 Alle bovengenoemde.

17.	 Geef aan of de volgende bewering juist is: “De opslagplaats voor 
producten die niet gekoeld of ingevroren hoeven te worden moet 
koel, droog, geventileerd en schoon zijn en moet tenminste 15 cm van 
de wanden, het plafond en de vloer verwijderd zijn.”

	Q  Waar

	F Niet waar

Indien u Niet Waar heeft aangekruist, leg uit waarom de bewering onjuist is:

18.	 De correcte rotatie van rauwe voedselproducten bestaat uit het 
toepassen van het ‘First In, First Out (FIFO)’ principe. Dit kan gedaan 
worden door op elk product de datum waarop het ontvangen is of 
waarop het voedsel bereid is, te schrijven. 

	Q  Waar

	F Niet waar

Indien u Niet Waar heeft aangekruist, leg uit waarom de bewering onjuist is:
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19.	 Een overvolle koelkast zal gemakkelijker de temperatuur bereiken die 
nodig is om voedsel goed te bewaren.

	F Waar

	Q  Niet waar

Indien u Niet Waar heeft aangekruist, leg uit waarom de bewering onjuist is: 

Niet waar, want door het volstoppen van de koelkast kan deze mogelijk 

niet de temperatuur bereiken die nodig is voor het bewaren van voedsel. 

Het belemmert de koude luchtcirculatie. 

20.	 Het is mogelijk om voedingsmiddelen op te slaan met chemische 
producten, mits de locatie waar voedingsmiddelen gehanteerd worden 
een actieplan heeft in geval van verontreiniging door chemische 
gevaren.  

	F Waar

	Q  Niet waar

Indien u Niet Waar heeft aangekruist, leg uit waarom de bewering onjuist is: 

Naast de maatregelen die in noodgevallen genomen moeten worden, mogen 

voedingsmiddelen nooit samen met chemische producten worden opgeslagen.  

21.	 Een food handler moet een thermometer gebruiken om ervoor te 
zorgen dat het midden van het voedsel de optimale kooktemperatuur 
bereikt. Er moet rekening gehouden worden met de volgende 
temperaturen:

I.	 Onder 5ºC (41ºF), juiste koelingszone.

II.	 Tussen 5ºC (41ºF) en 60°C (140ºF), gevarenzone.

III.	 Boven 60ºC (140ºF), juiste kookzone.

Antwoord: 

(1)	 Alleen I

(2)	 Alleen II

(3)	 Alleen III

(4)	 I en II

(5)	 Alle bovengenoemde.
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22.	 Eén van de juiste ontdooimethoden die door food handlers gebruikt 
wordt, is om het voedsel op kamertemperatuur op het aanrecht te 
laten staan.

	F Waar

	Q  Niet waar

Antwoord: Nee, deze ontdooimethode bevordert de proliferatie van 

bacteriën omdat het de temperatuur en de tijd geeft voor de 

vermenigvuldiging van bacteriën 

23.	 Zowel koken als invriezen helpen de kans op ‘door voedsel 
overgedragen ziekten’ te verminderen.

	Q  Waar

	F Niet waar

Indien u Niet Waar heeft aangekruist, leg uit waarom de bewering onjuist is:

24.	 De veiligste manieren om voedsel te ontdooien bestaan uit de 
volgende:  

I.	 Koeling.

II.	 Kamertemperatuur.

III.	 Schoon water.

IV.	 Koken.

V.	 Magnetron.

Antwoord: 

(1)	 Alleen I

(2)	 Alleen II

(3)	 Alleen III

(4)	 I, III, IV en V

(5)	 Alle bovengenoemde.
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25.	 Te diepe voedselcontainers die in de koelkast geplaatst worden zijn 
een onacceptabele manier om potentieel riskante voedingsmiddelen 
te koelen. Roestvrij stalen containers 10-15 cm diep met een deksel 
worden aanbevolen.

	Q  Waar

	F Niet waar

Indien u Niet Waar heeft aangekruist, leg uit waarom de bewering onjuist is:

26.	 De volgende worden beschouwd als BELANGRIJKE PUNTEN met 
betrekking tot verontreiniging: 

I.	 Goed wassen van de handen en het keukengerei voorafgaand aan de 
bereiding van voedsel (nooit werken met verroest keukengerei).

II.	 Het bewaren van voedingsmiddelen in de koeling.

III.	 Het opwarmen van voedingsmiddelen op tenminste 60°C (140ºF) om 
microben te verwijderen.

IV.	 Het berekenen van de exacte hoeveelheden die in een korte periode 
gebruikt moeten worden en het vermijden van het her-opwarmen en 
verontreinigen van voedsel.

V.	 Het serveren van voedsel met schoon keukengerei, hygiënische 
gewoonten die merkbaar zijn voor de klanten en het correct 
presenteren van het voedsel.  

Antwoord: 

(1)	 Alleen I

(2)	 Alleen I, II

(3)	 Alleen I, II, III

(4)	 I, III, IV en V

(5)	 Alle bovengenoemde.
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DEEL 2:

Figuur 1: Wat is verkeerd in dit plaatje?

1.	 7.

2.	 8.

3.	 9.

4.	 10.

5.	 11.

6.	 12.
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3 y 8

5

6

4

9

11

3 y 8

7

12

1

1

2

11

11

11

10

7

Antwoorden voor de trainer:

1. Voedselproducten zonder  
koeling (kip en melk).

7. Laden en deurtjes zijn open.

2. Niezen boven voedsel (kip). 8. Biologisch gevaar vectoren in  
de voedselbereidingsruimte  
(kat en vliegen).

3. Dieren in de werkruimte  
(kat en vliegen).

9. Chemische producten opgeslagen in de 
buurt van voedsel.

4. Gebruik van keukengerei  
om te proeven (soeplepel).

10. Opslag in blikken.

5. Afvalton in de voedselruimte. 11. Voedselpoducten opgeslagen zonder 
juiste afsluiting.

6. Food handler’s onjuiste kleding. 12. Vuile werkruimte (omgevallen glas).
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Figuur 2: Bekijk de onderstaande plaatjes en groepeer ze op 
basis van het type gevaar dat zij vertegenwoordigen, en welke 
de vectoren van biologische gevaren zijn.

Geef met het nummer van elk plaatje aan tot welke groep ze behoren:

Fysieke gevaren:

Biologische gevaren: 

Chemische gevaren:

Vectoren van biologische gevaren:  
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Belangrijkste vectoren van biologische gevaren:

Geef met het nummer van elk plaatje aan tot welke groep ze behoren: 

Fysieke gevaren: 4, 8 en 12 

Biologische gevaren: 2, 3 en 10 

Chemische gevaren: 6, 7 en 11 

Vectoren van biologische gevaren: 1, 5 en 9 
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