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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 stadia 
van de voedselketen (van de primaire productie tot aan de consument). Ongeacht 
de oorsprong van het voedsel kan het, zodra het de consument bereikt, gevolgen 
hebben voor de volksgezondheid en ernstige economische schade toebrengen 
aan de bedrijven die zich bezighouden met de bereiding en verkoop van het voed-
sel. Deze twee gebeurtenissen kunnen leiden tot verlies van vertrouwen en het 
sluiten van een bedrijf.

Gelukkig zijn de maatregelen ter voorkoming van voedselverontreiniging zeer 
eenvoudig 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 de informatie te 
verschaffen die ze nodig hebben om goede praktijken op het gebied van voedsel-
bereiding te vergemakkelijken en toe te passen. Daarnaast wordt getracht basisin-
formatie over voedselveiligheid te verstrekken die de Latijns-Amerikaanse en 
Caribische landen aan hun eigen behoeften kunnen aanpassen.

Het Handboek is opgebouwd uit drie modules en bijlagen die zich richten op de 
volgende onderwerpen: (1) voedselveiligheidsgevaren; (2) FBD’s; en (3) hygiëne- 
maatregelen 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 betrekking tot 
het belang van de hygiënische productie van voedsel voor de volksgezondheid.
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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 met voedsel omgaan en de juiste hygiëne-
procedures 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.
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MODULE     1

Voedselveiligheidsgevaren 
Een voedselgevaar is een biologische, chemische of fysisch agens in voedings-
middelen of een voedselconditie die een bedreiging vormt voor de volksge-
zondheid. Gevaren kunnen per ongeluk, opzettelijk of met crimineel intent wor-
den geïntroduceerd.

1. Fysieke gevaren: 

Worden geassocieerd met de aanwezigheid 
van vreemde bestanddelen in voedsel.

Voorbeelden van fysieke gevaren (2): 

•	 Vreemde bestanddelen, zoals glas- of 
houtdeeltjes;

•	 Niet-eetbare voedseldelen, zoals 
botstukken of vruchtenpitten.

2. Chemische gevaren:

Deze gevaren kunnen zich door de 
hele voedselketen voordoen.

Voorbeeld: Door willekeurig of 
oneigenlijk gebruik van chemische 
producten, opslagfouten, slechte 
techniek bij het ontsmetten van 
werkbladen, keukengerei, etc.

3. Biologische gevaren:

De belangrijkste gevaren worden ge-
vormd door micro-organismen (bacte-
riën, gisten, schimmels, virussen en 
parasieten). Bacteriën zijn de micro-
organismen met de grootste impact 
op voedselveiligheid omdat ze een 
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STUDENT

optimale reproductie-capaci-
teit hebben en in een paar 
uur tijd groepen of kolonies 
van miljoenen bacteriën vor-
men, wat leidt tot voedsel-
verontreiniging.

Gemiddeld kunnen bacteriën 
onder ideale omstandighe-
den elke 20 minuten verdub-
belen in aantal.

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.

12:00

12:20

12:40
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14:00

15:00

16:00

17:00
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MODULE     1

Typen voedselverontreiniging: 
primaire en directe verontreiniging 
en kruiscontaminatie

1. Primaire verontreiniging: 

Vindt plaats in de primaire voedselproductie.

Voorbeeld: oogsten, slachten, melken, vissen.   

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

2. Directe verontreiniging:

De verontreinigende stoffen tasten 
het voedsel aan via de persoon die er 
mee omgaat. Dit type verontreiniging 
is waarschijnlijk de meest eenvoudige 
en meest voorkomende vorm van 
voedselverontreiniging.

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

3. Kruiscontaminatie:

Dit wordt veroorzaakt door de overdracht van een gevaar van een verontreinigd 
voedingsmiddel naar een ander veilig voedingsmiddel via oppervlakken of ge-
bruiksvoorwerpen die met beide in contact komen, zonder inachtneming van de 
noodzakelijke 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. 
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STUDENT

Manieren van voedsel 
verontreiniging
1. Vectoren:

De belangrijkste vectoren die betrokken zijn 
bij voedselverontreiniging zijn vogels, vlie-
gen, kakkerlakken, ratten of muizen, en mie-
ren. Ze dragen micro-organismen bij zich die 
ze op voedsel kunnen afzetten. Het is daarom 
belangrijk om een ongediertebestrijdingspro-
gramma te hebben op locaties waar  voedsel 
wordt gehanteerd.

Schone snijplank
Rauw vlees 
(verontreinigd)

Verontreinigde 
snijplank

Snijden van schoongemaakte 
tomaten met een verontreinigde 
snijplank en mes

Voedsel wordt 
geserveerd 
(verontreinigd)
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MODULE     1

2. Afval:

De onjuiste opslag en verwijdering van 
afval is een ideaal medium voor onge-
dierte en de ontwikkeling van micro-or-
ganismen.

Ongediertebestrijdings-
programma
Om de verspreiding van ongedierte te voorkomen, moeten de volgende stappen 
worden genomen: 

1.	 Ervoor zorgen 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.	Correcte opslag van voedsel.

5.	Een correcte verwijdering van restjes voedsel op de 
werkplek.

6.	Voorkom ongedierte op de werkplek door o.a. 
deuren en ramen niet open te laten staan 
en muskietengaas en afvoerroosters te 
plaatsen.

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. 
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Gunstige en ongunstige 
factoren voor de reproductie 
van micro-organismen

Factoren die gunstig zijn  
voor de reproductie:

•	 Voedingsstoffen

•	 Water

•	 Temperatuur

•	 Zuurstof

•	 Tijd

Factoren die ongunstig zijn 
voor de reproductie:

•	 Zuurgraad

•	 Suiker

•	 Zout

GEVAREN
ZONE

100°C
(212ºF)

KOKEN 
70°C (158ºF)
60°C (140ºF)

5°C
(41ºF)

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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MODULE     1

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 wor-
den bewaard.
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DOOR VOEDSEL 

OVERGEDRAGEN 
ZIEKTEN
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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 micro-orga-
nismen worden geproduceerd.

Voedsel kan ook verontreinigd worden 
door de aanwezigheid van vreemde 
stoffen, zoals zand, houtfragmenten 
en haren, of door chemische verontrei-
niging, zoals door schoonmaakmidde-
len, pesticiden of andere chemische 
additieven (3).

Wat zijn door 
voedsel 
overgedragen 
ziekten? (FBD’s)
Door voedsel overgedragen ziekten (FBD’s) 
zijn ziekten van een besmettelijke of giftige 
aard, veroorzaakt door biologische, che-
mische of fysische agentia die het lichaam 
binnenkomen met behulp van voedsel als 
overdrachtsmiddel (4).
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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 (5).

1.	 Infectie: Vindt plaats door de consump-
tie van voedsel dat verontreinigd is met 
ziektekiemen die ziekte veroorzaken, zo-
als bacteriën, larven of eieren van som-
mige parasieten (4).

2.	Vergiftiging: Vindt plaats door de con-
sumptie van voedsel dat verontreinigd is 
met giftige stoffen die door bepaalde ziektekiemen worden geproduceerd, of 
met giftige stoffen die reeds in het voedsel aanwezig zijn (4).

Meest voorkomende 
symptomen van door voedsel 
overgedragen ziekten (FBD’s)
Ongeacht de ziekte hebben de 
door voedsel overgedragen ziek-
ten veelal de volgende sympto-
men met elkaar gemeen:

•	 Buikpijn;

•	 Braken;

•	 Diarree; en

•	 Koorts en hoofdpijn.
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MODULE     2

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 is met een 
door voedsel overgedragen ziekte of een gezonde drager nalaat om handhygië-
ne toe te passen na een bezoek aan het toilet en vervolgens voedsel hanteert 
dat geconsumeerd wordt door andere personen die daarna ziek worden (4).

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 opname van ziekteverwekkende bacteriën.
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MODULE3
HYGIËNEMAAT- 

REGELEN OM  
VOEDSEL VERONT- 

REINIGING TE  
VOORKOMEN
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MODULE     3

Voorwaarden voor personeel  
dat voedsel hanteert:

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

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

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

•	 Persoonlijke hygiëne: 

1.	 Een food handler moet zijn of haar han-
den goed wassen het water en zeep 
voordat hij of zij met voedsel hanteert. 
Dezelfde procedure moet gevolgd wor-
den 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 
vastgehouden 
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 activi-
teiten 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 die alleen in de werkruimte wordt gedragen.

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 van keukengerei en 
bereidingsoppervlakken voor en na 
het hanteren van voedsel.

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, won-
den, brandwonden, etc.

2.	Het dragen van ringen, armbanden, 
oorbellen, horloges of andere 
soortgelijke items.

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

4.	Kleding gebruiken als schoonmaak- 
of droogdoek.

5.	Gebruik van het toilet tijdens het 
dragen van werkkleding.

6.	Roken in de buurt van voedsel.
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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 ont- 
smettingsmiddel, volgens de gebruiksaanwijzing van elk product.

•	 Gebruik luchtdroging (gebruik geen lappen).

Installaties: aanrechten, koelkasten, snijmachines, etc.

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

SCHRAPEN

WASSEN

SPOELEN

ONTSMETTEN

LUCHTDROGEN
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MODULE     3

Voedselopslag
De opslag van voedsel is afhankelijk van het 
type voedsel dat bewaard moet worden.

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

Rekken en platforms moeten gebruikt worden 
om grondstoffen (blom, suiker) op te slaan.

Al deze maatregelen helpen bij het vermijden 
van knaagdier- en insectenplagen.

Rotatie van rauwe 
voedselproducten 
De correcte rotatie van rauwe voed-
selproducten geschiedt op basis van 
het “First In, First Out (FIFO)” principe; 
dit wordt gedaan door de gegevens 
vast te leggen voor wanneer elk voed-
selproduct is ontvangen of bereid.

De food handler moet dus voedselpro-
ducten met de dichtstbijzijnde houd-
baarheidsdatum dichterbij, voor of bo-
ven die met een latere vervaldatum 
plaatsen.

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

EIND 
PRODUCTEN

MELK EN 
ZUIVEL-
PRODUCTEN

RAUW 
VOEDSEL

FRUIT EN 
GROENTEN
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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 
kant-en-klaar voedsel 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 dat gereed is voor consumptie.

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

Meer informatie: een 
overvolle koelkast bereikt 
misschien niet de juiste 
temperatuur om het 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 de opslag van chemische producten die 
gebruikt worden voor het reinigen en ontsmetten van apparatuur en keukenge-
rei, en voor hygiënematerialen van het bedrijf.

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

Lege voedselverpakkingen mogen 
nooit gebruikt worden voor de op-
slag van chemische producten; ook 
moeten voedingsmiddelen niet 
bewaard worden in lege verpak-
kingen van chemische producten. 
Verwarring hierbij zou kunnen lei-
den tot ernstige vergiftiging.
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Voedselbereiding: controle van  
de werkzaamheden na opslag 

Ontdooien
Onvolledig ontdooide voedingsmid-
delen die gekookt worden lopen 
het risico op microbiologische ver-
ontreiniging.

Dergelijke voedingsmiddelen kun-
nen gekookt lijken aan de buiten-
kant, maar blijven rauw in het mid-
den; bacter iën in het midden 
kunnen dus overleven.

Gebruik een thermometer om er 
altijd voor te zorgen dat het midden 
van het voedsel de kooktempera-
tuur 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 gehaald 
worden en in de koelkast geplaatst worden. 

•	 Met schoon water: Stromend koud 
water over het product heen.

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
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MODULE     3

•	 Als onderdeel van het koken: Met deze 
methode kan het voedsel de juiste tempe-
ratuur bereiken met voldoende tijd om het 
midden van het product te ontdooien.

•	 In een magnetron: Gelet op de hoge 
thermische effectiviteit van een magnetron 
is ontdooien efficiënt, maar moet onmid-
dellijk gevolgd worden door koken.

Snel koelen van voedsel

Te diepe voedselcontainers in een koelkast 
zijn onacceptabel voor het snel afkoelen van 
potentieel riskant voedsel. Plastic contai-
ners, ook al zijn ze ondiep, worden ook niet 
aanbevolen.

In plaats daarvan worden roestvrij-stalen 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 de temperatuur 
niet de gevarenzone bereikt.
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Vereisten voor bezoekers 
Bezoekers aan plaatsen waar voedsel bereid wordt, met name in voedselverwer-
kingsruimten, 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
Belangrijke punten van voedselverontreiniging zijn de procedurestadia, de loca-
ties of de werkzaamheden waar de kans op verontreiniging of verandering van 
voedingsmiddelen het grootst is. Door deze belangrijke punten onder controle 
te houden, kunnen we het aantal gevallen van door voedsel overgedragen ziek-
ten verminderen.



H
Y

G
IË

N
E

M
A

A
T

R
EG

E
LE

N
 O

M
 V

O
E

D
S

E
L 

V
E

R
O

N
T

R
E

IN
IG

IN
G

 T
E

 V
O

O
R

K
O

M
E

N

37

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 de 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 wor-
den 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 hygiënemaatre-
gelen.

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

Voedselfraude

Bescherming tegen voedselfraude heeft betrekking op de bescherming van voed-
selproducten tegen verontreiniging of vervalsing met de intentie van economische 
ontwrichting of om schade te veroorzaken bij het publiek. Controlemaatregelen 
zijn nodig om opzettelijke vervalsing te voorkomen door handelingen die bedoeld 
zijn om op grote schaal schade te veroorzaken aan de volksgezondheid, waaron-
der terreurdaden die gericht zijn op de voedselvoorziening. Dergelijke handeling-
en kunnen, hoewel ze waarschijnlijk niet zullen voorkomen, ziekte, dood en eco-
nomische ontwrichting van de voedselvoorziening veroorzaken in de afwezigheid 
van matigende strategieën. De focus van het voedselbeschermingssplan is niet 
gericht op specifieke voedingsmiddelen of risico’s; het vereist mitigatie (risicobe-
perkende) strategieën voor processen in voedingsmiddelenbedrijven om hande-
lingen 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.



V
O

E
D

S
E

LB
E

R
E

ID
E

R
S

 H
A

N
D

B
O

E
K

39

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.





BIJLAGE
BIJLAGE 1 

De Vijf Sleutels voor Voedselveiligheid 

BIJLAGE 2 
Veilig Eten campagne
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BIJLAGE    ...

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 wordt, 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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BIJLAGE    ...

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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BIJLAGE    ...

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

Veilig Eten campagne

Veilig Eten is een bewustmakingscampagne 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 hante-
ren van en de bereiding van voedsel, om 
een veilige en gezonde voeding te ga-
randeren en zo bij te dragen aan de ver-
wezenlijking van één van de regionale 
prioriteiten van de FAO: het bevorde-
ren 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 ZOALS AANGEGEVEN 

IN DE REFERENTIELITERATUUR.
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EINDBEOORDELING

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) 
en;

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 
vertegenwoordigen 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% goedkeuring. 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”.

	F 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.

	F 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.

	F Waar

	F Niet waar

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

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.
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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

	F Niet waar

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

 

08.	 Geef aan welke van de onderstaande genoemde voedingsmiddelen 
een groot risico lopen op verontreiniging:
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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

	F Niet waar

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

	F 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

	F Niet waar

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

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

	F Niet waar

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

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.”

	F 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. 

	F 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

	F  Niet waar

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

 

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

	F Waar

	F Niet waar

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

 

  

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

	F Niet waar

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

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

	F 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.

	F 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? Noem alles dat verkeerd 
is in dit plaatje.  
  

1.	 7.

2.	 8.

3.	 9.

4.	 10.

5.	 11.

6.	 12.
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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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