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Voorwoord 
In maart 1992 verscheen de eerste Hygiënecode voor de horeca, uitgebracht door het
bedrijfschap Horeca en Catering. Een ingrijpende aanpassing was echter noodzakelijk na
het verschijnen van de Richtlijn 93/43 EEG en de omzetting daarvan in de Warenwet-
regeling Hygiëne van levensmiddelen, die op 14 december 1995 in werking trad. In
augustus 1996 verscheen daarop een tweede versie van de code gebaseerd op het
HACCP-beginsel, goedgekeurd door het Ministerie van Volksgezondheid, Welzijn en Sport.

Na onderzoek naar de werking van de code in de praktijk verscheen eind 1999 de
Hygiënewijzer om ondernemers behulpzaam te zijn bij het werken met de hygiënecode
voor de horeca. Ingevolge de bekendmaking van de Minister van VWS van 16 februari
1999 worden hygiënecodes op gezette tijden geëvalueerd en aangepast.

Voor u ligt de derde versie van de Hygiënecode voor de horeca, aangepast aan de nieuw-
ste ontwikkelingen en inzichten, besproken in het Regulier Overleg Warenwet op 4 april
2003 en op 20 april 2004 goedgekeurd door de Minister van VWS. Daarom vervalt per 15
juli 2004 de bestaande  versie van de code die dateert uit 1996.

Getracht is de code zo strak mogelijk op te bouwen door weglating van vragenlijsten en
voorbeelden en alleen te werken met werkinstructies, hier en daar voorzien van een korte
uitleg. De reikwijdte van de code is niet veranderd, maar er is behalve aan de algemene
bedrijfsprocessen ook aandacht besteed aan meer specifieke processen, die zich slechts in
enkele bedrijven of bedrijfstypen voordoen. Nieuw zijn onder meer werkinstructies voor
het ongekoeld presenteren en voor de partycatering. 

Het horecabedrijfsleven hoopt hiermee een goede bijdrage te hebben geleverd aan de
voedselveiligheid in het algemeen en aan het vertrouwen van de consument in een veilig
en goed horecaproduct.

J.G. Vianen
Directeur bedrijfschap Horeca en Catering 
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Hygiënecode

Hygiëne, je mist het pas als het er niet is. Als horecaondernemer of -werknemer weet u
dat hygiënisch werken noodzakelijk is om uw gasten een veilig product te bieden.
Waarschijnlijk kent u dan ook de meeste hygiëneregels en past u deze toe. De
Warenwetregeling Hygiëne van levensmiddelen uit 1995 verplicht onder andere horeca-
bedrijven na te gaan welke risico’s het omgaan met voedsel in het bedrijf met zich 
meebrengt voor de gezondheid van de gast. Ook moet het bedrijf op papier vastleggen
welke maatregelen het neemt om bedreigingen voor de gezondheid te voorkomen, welke
controles het uitvoert en wat de resultaten hiervan zijn. De wet schrijft voor dat 
ondernemers hiervoor een HACCP-systeem ofwel voedselveiligheidssysteem gebruiken.
Omdat het opzetten van een dergelijk systeem voor veel bedrijven een grote opgave is, is
het wettelijk toegestaan dat organisaties die een bedrijfstak vertegenwoordigen hygiëne-
codes opstellen. Een hygiënecode is een vereenvoudigd en specifiek op de bedrijfstak
afgestemd HACCP-systeem. 

De in deze hygiënecode omschreven procedures zijn een uitwerking van de wettelijke
voorschriften die van toepassing zijn op de behandeling en het vervoer van levens-
middelen en ingrediënten. Het zijn dus procedures en voorschriften die gericht zijn op de
bescherming van de volksgezondheid. Wanneer niet aan die voorschriften wordt voldaan,
dan is er sprake van een overtreding van wettelijke voorschriften, namelijk de Warenwet-
regeling Hygiëne van levensmiddelen, waartegen door de Voedsel- en Warenautoriteit
strafrechtelijk kan worden opgetreden. Wanneer overeenkomstig de in deze hygiënecode
omschreven procedures wordt gehandeld, dan wordt er in principe van uitgegaan dat ook
aan de wettelijke voorschriften wordt voldaan.

Deze hygiënecode is de derde versie van het goedgekeurde HACCP-systeem voor de
bedrijfstak horeca.

Reikwijdte

Bedrijven die eet- en drinkwaren bereiden, verwerken, vervoeren of behandelen, moeten
volgens de Warenwetregeling hun productiewijze zo beheersen dat zij de veiligheid van
hun producten kunnen garanderen. Het doel hiervan is ernaar te streven gezondheids-
bedreigingen te voorkomen. De hygiënecode voor de horeca is in ieder geval van toepas-
sing op alle ondernemingen waarvoor het bedrijfschap Horeca en Catering is ingesteld en
die eet- en drinkwaren verstrekken na het bereiden, verwerken, vervoeren of behandelen
daarvan. Uitzondering hierop vormen de ondernemingen die werken volgens de hygiëne-
code van de Vereniging Nederlandse Cateringorganisaties (Veneca). 

Het bedrijfschap Horeca en Catering heeft als codehouder alle voorkomende processen
die binnen de horeca worden toegepast in deze hygiënecode opgenomen. Zo zijn in deze
versie onder meer ook procesbeschrijvingen voor partycatering en sushibereiding opge-
nomen. Binnen de bedrijfstak is de diversiteit aan bedrijven, concepten en producten zeer
groot. De bereiding varieert van eenvoudig tot zeer uitgebreid. Als u gebruik wilt maken
van deze hygiënecode dient u zelf te bepalen welke specifieke processen uit deze hygiëne-
code van toepassing zijn op uw bedrijf. 

1 Inleiding



Overige processen

Binnen de bedrijfstak horeca vinden continu veranderingen plaats. Ten gevolge van ont-
wikkelingen in de markt is het mogelijk dat u één of meerdere processen toepast die niet
in deze hygiënecode zijn opgenomen. In dat geval kunt u het volgende doen. 

• U kunt gebruik maken van de procesomschrijving die is opgenomen in separate modules
die door het bedrijfschap Horeca en Catering zijn opgesteld, bijvoorbeeld de module IJs-,
milkshake- en slagroombereiding.

• Indien voor het afwijkende proces geen module bestaat, bijvoorbeeld voor het roken
van vis, dient u voor dit proces een eigen procesomschrijving op te stellen volgens het
proces Productontwikkeling. De door u opgestelde procesomschrijving dient te zijn
opgesteld volgens de principes van HACCP. U dient deze desgevraagd ter beoordeling
aan de controleur van de Voedsel- en Warenautoriteit te verstrekken.

• Het is echter ook mogelijk om voor de onderdelen die voor uw bedrijf in deze
Hygiënecode ontbreken gebruik te maken van procesomschrijvingen in andere door de
Minister van Volksgezondheid, Welzijn en Sport goedgekeurde hygiënecodes.

Productaansprakelijkheid

Ook in het kader van de productaansprakelijkheid raden wij u aan te werken volgens de
Hygiënecode voor de horeca. Wanneer een gast ziek is geworden na een bezoek aan uw
bedrijf en u daarvoor aansprakelijk stelt, moet u zich verantwoorden (Burgerlijk Wetboek).
Met de toepassing van de hygiënecode in uw bedrijf kunt u aantonen dat u volgens de
wettelijke voorschriften heeft gewerkt. Dat kan alleen als u alle hygiënegegevens heeft
vastgelegd en bewaard. 

Voordelen

Het werken volgens de hygiënecode dient nog meer zakelijke belangen. 

Op korte termijn:
• een beter product;
• betere procesbeheersing en daardoor minder verlies van grondstoffen;
• meer controle op grondstoffen, zodat u eventuele tekortkomingen kunt verhalen op de

leverancier;
• beter zicht op de organisatie van uw bedrijf en de productieprocessen. U kunt zo ook

de oorzaak van problemen achterhalen in plaats van alleen de gevolgen aan te pakken;
• bewijsmateriaal in het kader van de productaansprakelijkheid.

Op langere termijn:
• taken, functies en verantwoordelijkheden worden duidelijker. Hierdoor wordt de inter-

ne communicatie sterk verbeterd: iedereen weet wat hij moet doen;
• wanneer iedereen medeverantwoordelijk is, heeft dit een goede invloed op de prestatie

van het bedrijf;
• medewerkers krijgen inzicht in de noodzaak van hygiënisch werken;
• het vertrouwen van de consument en de Voedsel- en Warenautoriteit in uw bedrijf 

neemt toe;
• bewijsmateriaal in het kader van de productaansprakelijkheid.
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Leermiddelen

In de Warenwetregeling is nog een verplichting opgenomen. De horecaondernemer dient
ervoor te zorgen dat zijn medewerkers die te maken hebben met het bereiden van voedsel
een instructie krijgen of een opleiding volgen op het gebied van voedselhygiëne. Deze
instructie of opleiding moet zijn afgestemd op de werkzaamheden die zij in het bedrijf
uitvoeren.

Het Horeca Branche Instituut heeft in dit kader een aantal trainingen en leermiddelen
ontwikkeld op basis van de Hygiënecode voor de horeca. Het doel hiervan is om onder-
nemers en medewerkers in staat te stellen hun kennis van hygiëne op peil te brengen en
te houden. Er zijn zowel trainingen voor ondernemers en leidinggevenden als voor mede-
werkers. Voor meer informatie: Klantenservice, telefoon 0900 - 1402 (€ 0,15 p/m) en
www.horeca.nl.

Mocht u opmerkingen hebben over deze vernieuwde versie van de Hygiënecode voor de
horeca of suggesties hebben voor verbeteringen, dan verzoeken wij u vriendelijk deze
door te geven aan het bedrijfschap Horeca en Catering, Afdeling Communicatie, 
Postbus 121, 2700 AC Zoetermeer.

In het volgende hoofdstuk treft u een beschrijving aan van de wijze waarop u met dit
werkboek aan de slag kunt. Tot slot wensen wij u veel succes bij het toepassen van deze
Hygiënecode voor de horeca in uw bedrijf.



2 Gebruiksaanwijzing
In deze hygiënecode zijn de risico’s in kaart gebracht die het bereiden van producten in
uw bedrijf voor de gezondheid van de gast kan hebben. Risico’s kunnen ontstaan vanaf
het moment dat u de grondstoffen ontvangt tot en met de schoonmaak. Daarom zet de
code alle processen in uw bedrijf op een rij. 

De Hygiënecode onderscheidt de volgende bedrijfsprocessen:

Algemene bedrijfsprocessen
• Inkoop
• Opslag
• Afvalverwerking
• Reiniging en desinfectie 
• Persoonlijke hygiëne
• Kwaliteit en voedselveiligheid
• Inrichting bedrijfsruimten

Specifieke bedrijfsprocessen
• Bereiding
• Presenteren en serveren
• Partycatering
• Productontwikkeling

Dit werkboek behandelt de processen in de hierboven aangegeven volgorde. Omdat niet
alle bedrijfsprocessen in alle horecabedrijven plaatsvinden, wordt u hierna in het stappen-
plan uitgelegd hoe u dit werkboek hanteert.

Stappenplan

Stap 1
De eerste stap die u zet om deze code te gebruiken is de werkinstructies van de algemene
processen te lezen. De instructies van deze algemene processen zijn van toepassing op alle
horecabedrijven, dus ook op uw bedrijf.

Stap 2
Vervolgens leest u de werkinstructies van de specifieke processen door en bepaalt u welk
van deze processen op uw bedrijf van toepassing zijn. Afhankelijk van het bedrijfstype
waar uw bedrijf onder valt (bijvoorbeeld cafetaria, restaurant, ijssalon) zult u meer of
minder werkinstructies nodig hebben. 

Stap 3
In de werkinstructies is aangegeven aan welke eisen u minimaal moet voldoen. Daarnaast
worden een aantal adviezen gegeven die niet verplicht zijn, maar bedoeld zijn om het
werken met de hygiënecode te vereenvoudigen. Bepaal in deze stap welke maatregelen u
moet treffen om te voldoen aan de minimale eisen die zijn gesteld bij de algemene 
processen en de van toepassing zijnde specifieke processen. Daarnaast bepaalt u welke
adviezen u wilt opvolgen, en wat u daarvoor extra moet regelen.
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Stap 4
Neem maatregelen om aan de minimale eisen te kunnen voldoen. U dient er allereerst
voor te zorgen dat de technische staat en inrichting aan alle wettelijke eisen voldoet.
Deze eisen zijn omschreven in hoofdstuk Inrichting bedrijfsruimten. Wellicht is het nodig
dat u bepaalde materialen moet aanschaffen om de werkinstructies goed te kunnen uit-
voeren, zoals een thermometer, registratieformulieren of desinfecterende alcoholdoekjes.
In deze stap zorgt u dat alle benodigdheden aanwezig zijn. 

Stap 5
In deze stap voert u het proces daadwerkelijk uit volgens de omschrijving in de 
werkinstructie, inclusief de voorgeschreven controles en metingen. 

Stap 6
Stap 6 is het systematisch registreren van procesgegevens, zoals bijvoorbeeld de datum
van aflevering van voedingsmiddelen, de temperatuur van vries- en koelcel, de frequentie
van reiniging en ontsmetting van gereedschappen en apparaten, enzovoorts. Achterin de
code zijn formulieren opgenomen waarmee dat kan. Wij raden u aan het origineel van de
formulieren te kopiëren, of zelf de door u benodigde formulieren te ontwerpen. U kunt de
formulieren tevens gratis downloaden op de site www.bhenc.nl.

Stap 7
Ten slotte is het van het grootste belang dat u alle gegevens op een goede manier
bewaart. U bent namelijk verplicht de gegevens gedurende 1 jaar te bewaren. U dient de
gegevens zo te bewaren dat u ze snel kunt terugvinden. 

U kunt van tijd tot tijd de gegevens analyseren zodat u weet wat het effect is geweest
van uw maatregelen. Bovendien kan de controleur van de Voedsel- en Warenautoriteit u
bij een controle vragen deze te laten zien. Belangrijk is ook dat u met dit registratie-
systeem kunt aantonen dat u aan de wettelijke eisen voldoet wanneer u zich zou moeten 
verantwoorden voor een gerechtelijke instantie. Bijvoorbeeld wanneer iemand ziek wordt
na het nuttigen van door u verstrekt voedsel.



De Hygiënecode bestaat uit de volgende onderdelen:

Werkinstructies

De normen en richtlijnen om tot een hygiënische werkwijze te komen. Bij een aantal
werkinstructies vindt u achter de titel een verwijzing naar een of meerdere artikelen uit de
Warenwetregeling Hygiëne van levensmiddelen. In dit geval omschrijft de werkinstructie
wettelijk verplichte onderdelen. U moet te allen tijde aan deze voorschriften voldoen.

Begrippenlijst

In deze lijst worden in alfabetische volgorde begrippen verklaard die in de hygiënecode
voorkomen.

Standaardcontracten

Achterin deze code zijn standaardcontracten opgenomen. Dit zijn contracten die eventueel
gebruikt kunnen worden om overeenkomsten met uw leveranciers af te sluiten, zoals de
"Algemene inkoopvoorwaarden horeca" en het "Standaard inkoopcontract horeca". 
U kunt uw eigen contracten, bijvoorbeeld inkoopcontracten, hieraan toevoegen. 

Formulieren

Achterin deze code zijn voorbeelden van formulieren opgenomen die u dient te gebruiken
voor het registreren van controle- en meetgegevens. U kunt deze formulieren kopiëren of
gratis downloaden op de site www.bhenc.nl. Natuurlijk kunt u de formulieren ook zelf
maken, zodat u ze kunt aanpassen aan uw bedrijf. De Voedsel- en Warenautoriteit kan
naar deze formulieren vragen! 

Adressen

Adressen van organisaties die zich onder andere bezig houden met hygiëne in de horeca.

Bijlage: Procesbeheersingsplan

In het procesbeheersingsplan is voor elk proces aangegeven wat u moet doen om het veilig
te laten verlopen. Het geeft in één oogopslag weer hoe de risico’s worden beheerst.

De Warenwet

Enkele belangrijke teksten uit de Warenwet zijn opgenomen op de internetsite
www.bhenc.nl.



12



Inkoop
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3.1Inkoop
Slechte grondstoffen kunnen nooit een goed eindproduct opleveren. Daarom is het
belangrijk dat u bij de inkoop van grondstoffen al zoveel mogelijk risico’s voorkomt. Kies
de juiste leverancier, maak goede afspraken en controleer de producten bij ontvangst. 

Bij de keuze van leveranciers spelen prijs en kwaliteit een belangrijke rol. Vooral de 
kwaliteit van de producten en de wijze waarop leveranciers met deze producten omgaan,
zijn belangrijk voor voedselveiligheid. Het stellen van duidelijke vragen en eventueel een
bezoek aan diverse leveranciers maken het voor u gemakkelijker de juiste leveranciers te
kiezen.

Inkoopvoorwaarden en inkoopcontracten kunnen u als afnemer beschermen tegen de
gevolgen van levering van producten die niet aan de eisen voldoen. Zij kunnen de 
leverancier wijzen op zijn verantwoordelijkheid en maken het mogelijk hem aansprakelijk
te stellen. U kunt zelf uw inkoopvoorwaarden en inkoopcontracten opstellen of gebruik
maken van de Algemene inkoopvoorwaarden horeca en het Standaard inkoopcontract
horeca uit deze hygiënecode.

Het is niet altijd nodig dat u zelf inkoopvoorwaarden verstrekt aan uw leveranciers en
contracten afsluit.

U hoeft geen inkoopcontract af te sluiten indien de leverancier;
• in zijn leveringvoorwaarden of op een andere manier schriftelijk verklaart dat hij de

eisen uit de hygiënecode onderschrijft (Algemene inkoopvoorwaarden horeca en het
Standaard inkoopcontract horeca). Grote leveranciers kunnen hiermee voorkomen dat zij
met een groot aantal individuele horecaondernemers aparte afspraken moeten maken;

• door de branchevereniging waar u lid van bent is geselecteerd. De vereniging heeft in
dit geval namens haar leden de inkoopvoorwaarden verstrekt en het contract afgesloten.

Met kleine lokale leveranciers zult u doorgaans zelf duidelijke afspraken moeten maken
en deze moeten vastleggen in een inkoopcontract. 

De volgende stap is het maken van afspraken op basis van inkoopvoorwaarden, een 
bijbehorend inkoopcontract en productomschrijvingen van de leverancier. 

3 Werkinstructies Algemene Processen



Leveranciersselectie (Warenwetregeling Hygiëne van levensmiddelen, art. 2)

1. Kies, zo mogelijk uit relaties met wie u goede ervaringen heeft, een aantal potentiële
leveranciers.

2. Stuur deze leveranciers:
• een lijst met de producten die u wilt afnemen;
• een vragenlijst leveranciers;
• uw eigen inkoopvoorwaarden of als u die niet heeft bijvoorbeeld de Algemene

inkoopvoorwaarden horeca.

Vraag de leveranciers de vragenlijst in te vullen, een aanbieding te doen en eventuele
product- of grondstoffenspecificaties toe te sturen.
3. Ga de vragenlijst na, controleer of de leveranciers de inkoopvoorwaarden accepteren en

beoordeel de eventuele specificaties. Controleer hierbij of de leverancier van eieren van
kippen, ganzen, kalkoenen of parelhoenders kan garanderen dat de geleverde 
eieren vrij zijn van salmonellabacteriën.

4. Geef desgewenst de leverancier de kans om verbetering binnen een gestelde termijn te
realiseren. Beoordeel de aanpassing opnieuw.

5. Beëindig de selectie indien een leverancier niet kan voldoen aan de eisen. 
6. Voldoet een leverancier op alle fronten, selecteer hem dan.

Contractuele overeenkomsten

Deze werkinstructie is niet van toepassing indien uw leverancier schriftelijk verklaart dat
hij de eisen uit deze hygiënecode onderschrijft.
1. Maak duidelijke afspraken met uw leverancier en leg de afspraken op papier vast. 

U kunt zelf uw inkoopovereenkomst opstellen of gebruik maken van het Standaard
inkoopcontract horeca uit deze hygiënecode. Vul het contract zo volledig mogelijk in.

2. Stuur dit contract voor ondertekening in tweevoud aan de leverancier met als bijlage:
• uw inkoopvoorwaarden of als u deze niet heeft bijvoorbeeld de Algemene inkoop-

voorwaarden horeca;
• eventueel de door de leverancier verstrekte en door u ondertekende product- of

grondstofspecificaties.
3. Bestel de producten pas na ontvangst van de getekende kopie.

Inspectie bij ontvangst (Warenwetregeling Hygiëne van levensmiddelen, art. 2)

1. Controleer bij levering zo vaak mogelijk:
• of de levering overeenkomt met de bestelling (gewicht, hoeveelheid);
• de THT-datum;
• de aflevertemperatuur van producten, ook bij eigen vervoer;
• de verpakking;
• etikettering en kwaliteit.

Als criteria gelden:
Temperatuur Ten hoogste
Zuivel 7°C*
Halffabrikaten en producten 7°C*
Bewerkte groente en fruit 7°C*
Vlees 7°C*
Kip, gevogelte en vis 7°C*, bij voorkeur kouder dan 4°C 
Diepvriesproducten -15°C*, bij voorkeur kouder dan –18°C
Consumptie-ijs -15°C*, bij voorkeur kouder dan –18°C
* Wettelijke eis                                               Opmerking: voor onbewerkte groente en fruit geldt geen temperatuurnorm.
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Verpakking

Verpakking en/of fusten mogen bij beschadigingen hun beschermende functie
niet verliezen. Bederfelijke producten die direct aan de omgeving zijn blootgesteld,
moeten bij aflevering worden geweigerd, omdat niet kan worden nagegaan waarmee
ze in aanraking zijn geweest.

2. Stuur producten terug indien:
• de kwaliteit onvoldoende is;
• het product tekenen van bederf vertoont;
• de TGT/THT-datum verlopen is;
• de binnenverpakking is beschadigd;
• de verpakking van voorverpakte producten niet voldoende geëtiketteerd is. Minimaal

vermeld moeten zijn: de aanduiding van het product, een lijst van ingrediënten of een
categorie van ingrediënten, de hoeveelheid van een ingredient, de netto hoeveelheid,
een aanwijzing omtrent het bewaren en gebruik, THT/TGT datum, gegevens over pro-
ducent, verpakker of verkoper, de plaats van oorsprong of herkomst, het 
alcoholgehalte (indien van toepassing), de productiepartij, een vermelding over het
eventueel gebruikte verpakkingsgas;

• de temperatuur niet aan de wettelijke eis voldoet.

U wordt geadviseerd om af en toe een ingangscontrole uit te voeren aan de hand van
werkinstructie Ingangscontrole.
3. Controleer minimaal één keer per week steekproefsgewijs aan de hand van één of twee 

producten de totale levering. Registreer dit op het Weekformulier hygiëne. Stuurt u een
levering terug, gebruik dan tevens de Retourbon.

4. Sla de producten op nadat u geconstateerd heeft dat de levering overeenstemt met de
bestelling.

5. Beslis zelf (of de daartoe gemachtigde medewerker) over het wel of niet accepteren van
de producten.

Temperatuurmeting (Warenwetregeling Hygiëne van levensmiddelen, art. 3)

1. Gebruik voor temperatuurmetingen een elektronische thermometer met een goede
reinig- en desinfecteerbare voeler (geen kwikthermometer!).

2. Ga na of de voeler schoon is. Voordat u de temperatuur meet van een onverpakt 
product dient u de voeler te desinfecteren en na te spoelen met water. Zie ook de werk-
instructie Handmatig afwassen. De voeler kan ook worden gedesinfecteerd met een
daarvoor bestemd alcoholdoekje.

3. Plaats de voeler tussen de geleverde, gekoelde of bevroren grondstoffen of producten.
4. Verwijder de voeler pas als de temperatuur niet meer verandert.
5. Vermeld de afgelezen waarde op het Weekformulier hygiëne.
6. Reinig de voeler na gebruik.
7. Test de thermometer regelmatig, maar tenminste één keer per jaar. Bijvoorbeeld in

kokend water (100°C) of in smeltend ijs (0°C).

Wild aangevoerd door jagers (Warenwetregeling Hygiëne van levensmiddelen, art. 2)

1. Verwerk wild dat jagers direct na de jacht hebben aangeleverd, alleen in een voor de
slacht geschikte en bestemde ruimte.

2. Accepteer geen wild dat gevild is of van kop en poten is ontdaan.
3. Voorkom bij het slachten dat de darminhoud in contact komt met het karkas van het wild.
4. Raadpleeg voor de slacht de Hygiënecode voor het Poeliersbedrijf.



Opslag
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3.2 Opslag
Na het accepteren van aangeleverde producten bent u hiervoor verantwoordelijk. Sla ze
daarom zo spoedig mogelijk op de juiste plaats op. Duurt het interne transport te lang,
dan zal de temperatuur van de goederen teveel stijgen waardoor er kwaliteitsverlies of
zelfs versneld bederf kan optreden. Bijvoorbeeld ijs dat te warm is geworden en daarna
weer wordt ingevroren, wordt te hard of er ontstaan kleine harde ijsdeeltjes.

Houd bij de opslag rekening met de volgorde van opslag (First In First Out). Daarnaast
mogen de houdbaarheidsdata van bederfelijke producten niet worden overschreden, ook
niet binnen de verwerkingstermijn. Aan de indeling van de opslagruimten worden eisen
gesteld om de gezondheidsrisico’s te voorkomen, zoals bijvoorbeeld het voorkomen van
kruisbesmetting.

Bij de opslag (bijvoorbeeld in diepvries, koeling of magazijn) zijn temperatuur en lucht-
vochtigheid belangrijk. In koelingen bijvoorbeeld staat de ontwikkeling van micro-orga-
nismen niet stil, maar gaat zij langzaam door. 

Ook de methode van opslag is belangrijk. Denk hierbij aan het dateren en identificeren
van producten, het gebruik van het FIFO-systeem en een hygiënische werkwijze. Onder
een hygiënische werkwijze wordt onder andere verstaan het gescheiden houden van
rauwe en bereide producten, vuile en schone producten en de temperatuur/tijd-relatie:
het verband tussen de temperatuur van een product en de tijd dat dit bewaard wordt.

First In First Out 

1. Hanteer bij de opslag van goederen FIFO (First In First Out): producten die het eerst zijn
binnengekomen, worden ook het eerst gebruikt. De toepassing van FIFO is met name
van belang voor gekoelde bederfelijke producten. Sla geleverde voorraden daarom op
achter de reeds aanwezige voorraden. Bij grotere voorraden kunt u gebruik maken van
een systeem waarbij u roulerend opslaat, zodat u bestaande opslag niet steeds hoeft te
verplaatsen. 

2. FIFO is van toepassing op geleverde grondstoffen, halffabrikaten en op zelf bereide
producten.

3. Voorzie zelf bereide bederfelijke producten en halffabrikaten voor gekoelde opslag van
een duidelijke houdbaarheidsdatum. 

4. Bij FIFO geldt de THT-datum op de verpakking: gebruik eerst de producten met de 
kortste houdbaarheidsdatum, ook al zijn deze later geleverd.

5. Maak er een gewoonte van dat u steeds wanneer u een product pakt, kijkt of het FIFO-
systeem goed is toegepast. 

6. Controleer minimaal één keer per week de toepassing van het FIFO-systeem bij 
bederfelijke producten. Deze controle registreert u op het Weekformulier hygiëne.

Houdbaarheid en opslagbeheer 

1. De verantwoordelijke voor de opslag voorkomt dat de houdbaarheidstermijnen worden
overschreden.

2. Controleer regelmatig de houdbaarheidsdata op de verpakkingen.
3. Verwijder producten waarvan de houdbaarheidsdatum is overschreden. Verwijder

bovendien de gekoelde bederfelijke grondstoffen waarvan de houdbaarheidsdatum
binnen twee dagen vervalt en het product niet binnen deze twee dagen kan worden
bereid en verkocht.

4. Registreer de verwijderde producten op het formulier Verwijderde producten.



Bewaren van voedsel 

1. Let altijd op de TGT/THT-datum en de opslagvoorwaarden zoals ze zijn aangegeven op
de verpakking. Bedenk hierbij dat de overschrijding van de ‘te gebruiken tot’-datum
(TGT) wettelijk strafbaar is.

2. Bewaar de producten volgens de op de verpakking aangegeven richtlijnen. Is dit niet
van toepassing, hanteer dan de volgende tabel. De tabel geeft een advies over de
bewaarduur per categorie bederfelijke voedingsmiddelen, de kolom Houdbaarheid
geeft slechts algemene richtlijnen. Neem altijd de TGT/THT-datum en bewaartem-
peratuur in acht die de leverancier/producent aangeeft. Bewaart men bij een hogere
temperatuur, dan verkort dit de houdbaarheid.

3. Bewaar vers geleverd rauw vlees, vis en schaaldieren waarop geen TGT/THT-datum is
vermeld zo kort mogelijk zodat groei van micro-organismen en vorming van schade-
lijke stoffen zoals histamine worden voorkomen. 

4. Bewaar zelf bereide producten maximaal 48 uur. 
5. Bewaar zelf bereide sushi gekoeld en niet langer dan de dag van bereiding. Voor een

langere bewaarduur wordt geadviseerd om de pH-waarde te verlagen. 
Zie werkinstructie Bereiding koude keuken.

6. Controleer zo vaak mogelijk de TGT/THT-data en de interne maximale bewaarduur van
bereide producten. Verwijder de producten waarvan de maximale bewaarduur is 
overschreden en registreer dit op het Weekformulier hygiëne.

7. Bewaar geen producten in aangebroken conservenblikken, in verband met verontreini-
ging met metalen. Doe de inhoud van het blik over in een goed reinigbare afsluitbare
opslagbak.
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Tabel Advies Houdbaarheid
Opslagruimte Verpakking Temp. °C Houdbaarheid

Vleeswaren
Verse vleeswaren Koeling Verpakt of vacuüm 7 3 à 4 dagen
Vleesconserven Magazijn Blik/glas - Max. 1 jaar
Vlees
Vers rund-/varkensvlees Koeling Verpakt 7 2 dagen
Verse kip en gevogelte Koeling Verpakt 7 voorkeur 4 2 dagen
Diepvries varkensvlees Vriesruimte Verpakt -18 Ca. 3 maanden
Diepvries rundvlees Vriesruimte Verpakt -18 Ca. 6 maanden
Diepvries kalfsvlees Vriesruimte Verpakt -18 Ca. 6 maanden
Vis
Verse vis en visfilet Koeling In vetvrij papier 7 voorkeur 4 2 dagen

of op ijs
Vis in diepvries Vriesruimte -18 6 maanden
Conserven vis Magazijn In blik - 1 jaar
(zalm, tonijn, sardines)
Bewerkte vis (zure haring, Koeling Glas of vacuüm 7 t/m THT-datum
paling in gelei)
Bewerkte vis, Koeling Geopende verpakking 7 1 à 2 dagen
niet ingelegd in zuur
Zure haring Koeling Geopende verpakking 7 5 dagen
Aardappelproducten
Vers voorgebakken Koeling Verpakt 7 2 dagen
patat frites
Diepvries voorgebakken Vriesruimte Verpakt -18 3 maanden
patat frites
Groente en fruit
Verse groente en Koeling Voorverpakt 7 t/m TGT-datum
fruit bewerkt
Verse groente Koeling Geopende verpakking 7 1 à 2 dagen
en fruit bewerkt of zelf bereid
Diepvriesgroente Vriesruimte Verpakt -18 6 maanden
en fruit 
Kokswaren
Verse kokswaren Koeling Verpakt 7 1 à 2 dagen
Diepvries kokswaren Vriesruimte Verpakt -18 6 maanden
Melk en melkproducten
Gepasteuriseerd Koeling Geopende verpakking 7 2 dagen 
Harde kaas aangesneden Koeling Verpakt 7 1 week
Zachte kaas aangesneden Koeling Verpakt 7 voorkeur 4 2 dagen
Eieren
Verse eieren Koeling Verpakt 7 THT-datum



Intern transport (Warenwetregeling Hygiëne van levensmiddelen, art. 3)

1. Sla gekoelde en diepgevroren waar zo snel mogelijk op, in ieder geval binnen 
15 minuten na aflevering.

2. Houd de verschillende soorten producten gescheiden. Vervoer bijvoorbeeld geen sla
samen met diepvriesproducten of reinigingsmiddelen met brood.

3. Voorkom dat rauwe grondstoffen van dierlijke oorsprong drip af kunnen geven aan
halffabrikaten of eindproducten. Doe dit door rauwe grondstoffen onderop op te slaan
en de goederen goed afgedekt te vervoeren.

4. Verwijder bederfelijke producten die gedurende langere tijd onder ongekoelde 
omstandigheden hebben verkeerd en een temperatuur hebben bereikt die aanzienlijk
hoger is dan 7°C. Bij een kleine temperatuuroverschrijding dient u de producten direct
in de koeling te plaatsen om terug te koelen.

5. Plaats diepvriesproducten die te lang onder ongekoelde omstandigheden hebben 
verkeerd, maar nog wel bevroren zijn, direct terug in de vriezer om terug te koelen.

6. Gooi diepvriesproducten weg die te lang onder ongekoelde omstandigheden hebben
verkeerd, en ontdooid zijn, of gebruik ze als gekoelde werkvoorraad, mits de 
temperatuur lager is dan 7°C.

7. Verwijder producten die verontreinigd zijn met een gevaarlijke stof.
8. Verwijder bereide producten die direct contact hebben gehad met een rauw product.

Gekoelde opslag (Warenwetregeling Hygiëne van levensmiddelen, art. 3)

1. Bewaar bederfelijke producten bij een temperatuur lager dan 7°C of bij de 
temperatuur die de leverancier voorschrijft.

2. Plaats in een koelcel grondstoffen en producten vrij van de vloer en de wanden.
3. Sla grondstoffen, halffabrikaten en eindproducten gescheiden op om kruisbesmetting

te voorkomen. Plaats in een kleine koelkast rauwe grondstoffen onderin en 
eindproducten bovenin. Dek eindproducten volledig af.

4. Plaats in een koelkast alleen producten warmer dan 7°C wanneer deze geschikt is voor
terugkoelen. De temperatuur van het product mag nooit hoger zijn dan omgevings-
temperatuur of kamertemperatuur wanneer het in de koelkast wordt geplaatst.

5. Volg in alle gevallen de werkinstructies First In First Out en Houdbaarheid en 
opslagbeheer.

6. Controleer de temperatuur van de koelkast dagelijks aan de hand van de display, zodat
u bij defecten direct actie kunt ondernemen. Meet en registreer de temperatuur in de
koelkast wekelijks; u kunt hiervoor gebruik maken van het Weekformulier hygiëne.
Meet in elk geval de producttemperatuur als de temperatuur van de lucht in de koeling
hoger is dan 7°C. 

7. Ontdooi de koelkast volgens voorschrift van de leverancier.
8. Verwijder de producten waarvan de maximale bewaarduur overschreden is.
9. Verwijder de producten die lange tijd onder ongekoelde of slecht gekoelde omstandig-

heden zijn bewaard en waarvan de temperatuur aanzienlijk hoger is dan 7°C.
Producten met een kleine temperatuuroverschrijding kunt u in een goed werkende
koeling plaatsen om terug te koelen.

10. Verwijder de producten na constatering van mogelijke besmetting.
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Diepvriesopslag (Warenwetregeling Hygiëne van levensmiddelen, art. 3)

1. Bewaar diepgevroren producten bij een temperatuur van -18°C of lager.
2. Plaats in een vriescel grondstoffen en producten vrij van de vloer en de wanden. Bij

opslag in een vrieskist vervalt deze eis.
3. Voorkom vriesbrand door producten luchtdicht afgesloten te houden.
4. Plaats in een vriescel of -kist alleen producten warmer dan -18°C wanneer deze

geschikt is voor invriezen.
5. Volg in alle gevallen de werkinstructies First In First Out en Houdbaarheid en 

opslagbeheer.
6. Controleer de temperatuur van de vriescel of -kist dagelijks aan de hand van de display,

zodat u bij defecten direct actie kunt ondernemen. Meet en registreer de temperatuur
in de vriescel wekelijks; u kunt hiervoor gebruik maken van het Weekformulier hygiëne.
Als de temperatuur van de lucht in de diepvries warmer is dan -18°C, meet dan nog-
maals tussen de producten. Verwijder producten met een temperatuur warmer dan 
-12°C. Laat deze eventueel ontdooien en gebruik ze als werkvoorraad. Stel de appara-
tuur bij. Producten met een temperatuur tussen de –12°C en –18°C kunt u in een goed 
werkende vriezer plaatsen om terug te koelen.

7. Voer het ontdooien van de verdamper uit volgens voorschrift van de leverancier.
8. Verwijder de producten waarvan de maximale bewaarduur overschreden is.
9. Verwijder tevens de producten na constatering van mogelijke besmetting.

Droge kruidenierswaren (Warenwetregeling Hygiëne van levensmiddelen, art. 7)

1. Sla droge kruidenierswaren op in een goed geventileerde, droge ruimte bij 
kamertemperatuur. Bescherm de producten tegen vorst en extreme warmte.

2. Houd de vloer vrij van producten, zodat de vloer goed schoongemaakt kan worden.
3. Volg in alle gevallen de werkinstructies First In First Out en Houdbaarheid en 

opslagbeheer.
4. Sla gevaarlijke stoffen (reinigings- en desinfectiemiddelen en dergelijke) niet samen

met droge kruidenierswaren op. Verwijder de droge kruidenierswaren waarvan 
geconstateerd is dat deze in direct contact zijn gekomen met een gevaarlijke stof.
Corrigeer de opslagwijze om herhaling te voorkomen.

5. Verwijder de producten waarvan de maximale bewaarduur overschreden is.

Gevaarlijke stoffen (Warenwetregeling Hygiëne van levensmiddelen, art. 7)

1. Sla gevaarlijke stoffen (pesticiden, reinigings- en desinfectiemiddelen) op in een aparte
afgesloten ruimte of kast, tenzij de leverancier speciale condities voorschrijft. Gebruik
deze ruimte of kast alleen voor dit doel.

2. Bewaar de stoffen in de originele verpakking, voorzien van de volgende gegevens:
naam van het product, werking, waarschuwing voor giftigheid bij gebruik en de 
maatregelen bij verkeerd gebruik.

3. Verstrek deze stoffen alleen aan goed geïnstrueerd personeel.
4. Zie toe op een juist gebruik van de stoffen.
5. Verwijder onvoldoende gecodeerde verpakkingen uit de opslag.



Verwerking
afvalstroom
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3.3 Verwerking afvalstroom
Afval is een voedingsbodem en een schuilplaats voor schimmels en bacteriën 
(micro-organismen) en ongedierte. Voer daarom alles wat u heeft gebruikt, zo snel moge-
lijk af. De afvalstroom moet gescheiden verlopen zodat het risico voor kruisbesmetting
(contact tussen afval en eindproduct) wordt voorkomen. De routing van het afval en
timing zijn daarom van belang. Het scheiden van afval voor milieudoeleinden kan 
meehelpen problemen rond afvalverwerking te voorkomen. 

Afvalverwerking (Warenwetregeling Hygiëne van levensmiddelen, art. 28 en 29)

1. Verwijder afval zo snel mogelijk uit de bereidplaats.
2. Zorg dat de voorzieningen om afval te kunnen opslaan, in orde zijn. Let er daarbij op

dat:
• ongedierte niet bij het afval kan komen;
• containers goed afsluitbaar en lekdicht zijn en goed gereinigd kunnen worden;
• verontreiniging van voedingsmiddelen en drinkwater via afval wordt voorkomen;
• de containers óf buiten het gebouw óf in een goed geventileerde aparte ruimte met

gladde stenen vloer worden geplaatst en indien mogelijk op een koele plaats.
3. Geadviseerd wordt om de afvalbakken en containers steeds te reinigen na lediging.
4. Neem contact op met de gemeente of het afvalophaalbedrijf, wanneer de voorraad

afval te groot is.

Gebruikte frituurvetten

Gebruikte frituurvetten kunt u als afvalstof aanbieden bij de gemeente of bij een erkende
frituurvet-inzamelaar. Het frituurvet van erkende frituurvet-inzamelaars kan worden 
hergebruikt, niet meer voor diervoeder maar wel bijvoorbeeld voor het maken van zeep.
Hiervoor moet aan een aantal voorwaarden worden voldaan.

Indien u het frituurvet niet afvoert via de gemeente maar hiervoor een erkend 
inzamelbedrijf gebruikt, wordt u geadviseerd alleen gebruik te maken van speciale
(gemerkte) vaten, die bedrijven die frituurvetten inzamelen, ter beschikking stellen.

Het gebruikte frituurvet dient zo opgeslagen te worden dat geen vervuiling kan optreden
met afvalstoffen zoals minerale olie, reinigingsmiddelen en andere chemicaliën of 
etensresten. Ook moet voorkomen worden dat onbevoegden iets in het vat deponeren,
waardoor het vet ongeschikt wordt als grondstof. Zet daarom het vat in een ruimte die
alleen door bevoegd personeel kan worden betreden.



Frituurvet dat op enigerlei wijze is vervuild met stoffen die het ongeschikt maken als
grondstof, mag niet worden aangeboden aan een erkend frituurvet-inzamelaar, maar
dient als afvalstof, bijvoorbeeld via de gemeente, te worden afgevoerd. 

1. Behandel frituurvetten als grondstof.
2. Zorg dat gebruikte frituurvetten géén etenswaren of andere vreemde zaken (minerale

olie, reinigingsmiddelen of andere chemische stoffen, bestek, emballage, e.d.) bevatten
die het frituurvet ongeschikt maken voor verwerking.

3. Voorkom het aantrekken van ongedierte en het optreden van verregaand bederf door
te langdurige opslag.

4. Gebruik voor de opslag alleen speciale vaten die u door een erkende inzamelaar of door
de gemeente worden aangeboden.

5. Zorg dat onbevoegden géén toegang hebben tot de vaten en geef de gevulde vaten
alleen af aan een erkend verzamelaar of aan de gemeente.

6. Gebruik de vaten nooit voor (tijdelijke) opslag van enige andere stof dan gebruikt 
frituurvet.

7. Gooi nooit heet vet, etensresten, of vetten met water in de vaten! 
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Reiniging en
desinfectie



28

3.4 Reiniging en desinfectie
Schimmels en bacteriën (micro-organismen) kunnen zich voeden in vuile ruimten, op
vuile apparatuur, servies en dergelijke. Daarom is regelmatige reiniging en desinfectie
nodig. Alle gebruikte materialen moeten zo schoon zijn dat micro-organismen zich 
nergens meer mee kunnen voeden. 

Reiniging is het verwijderen van zichtbaar vuil door een schoonmaakmiddel.
Desinfecteren is het chemisch verwijderen en/of doden van bacteriën en sporen. Wanneer
de kennis daarvoor binnen uw bedrijf ontbreekt, kan een leverancier van reinigingsmidde-
len u daarbij behulpzaam zijn. In een schoonmaakplan neemt u alle reinigings- en 
desinfectiewerkzaamheden op.

Ook ongedierte kan gezondheidsrisico’s met zich meebrengen. Bestrijding hiervan is dus
van groot belang. 

Opzetten schoonmaakplan (Warenwetregeling Hygiëne van levensmiddelen, art. 6)

1. Geef in het schoonmaakplan aan welke reinigings- en desinfectiewerkzaamheden u
uitvoert. Geef hierin aan:
• het object dat gereinigd of gedesinfecteerd wordt;
• hoe het object schoongemaakt wordt (reiniging, desinfectie, naspoelen, drogen);
• hoe vaak het object wordt schoongemaakt (na gebruik, dagelijks, wekelijks, naar

behoefte);
• wie verantwoordelijk is voor de uitvoering.

2. Pas het plan aan bij ingrijpende veranderingen.
3. U kunt ook gebruik maken van een schoonmaakplan dat door een leverancier van 

reinigings- en desinfectiemiddelen is opgesteld.
Het wordt geadviseerd reinigingsmaterialen (schoonmaakdoeken, emmers en borstels)
in verschillende kleuren te gebruiken. Geadviseerd wordt om de reinigingsmaterialen in
3 verschillende kleuren te gebruiken. U kunt de kleuren als volgt toepassen:
Kleur 1: voedselcontactplaatsen zoals apparatuur en werkbanken, 
Kleur 2: vuile oppervlakken in de keuken zoals vloeren en afvalbakken, 
Kleur 3: sanitaire ruimten. 

Machinaal afwassen (Warenwetregeling Hygiëne van levensmiddelen, art. 25)

1. Volg de instructies van de machinefabrikant en de zeepleverancier nauwkeurig.
2. Houd schone en vuile vaat en bestek gescheiden.
3. Voorkom dat schone vaat door condens in de spoelkeuken wordt vervuild.
4. Controleer bij iedere wasbeurt of de machine goed gewassen heeft en een zichtbaar

schoon resultaat levert. Zo niet, was dan de materialen nogmaals af en controleer
opnieuw.

5. Controleer éénmaal per drie maanden de wastemperatuur aan de hand van specificatie
van de spoelmachine.

6. De spoelmachine dient een heet naspoelprogramma te hebben. Controleer éénmaal per
drie maanden de naspoeltemperatuur aan de hand van de specificatie van de machine.

7. Ga bij machines met een automatisch doseersysteem éénmaal per drie maanden na of
een verpakkingseenheid afwasmiddel het door de fabrikant opgegeven aantal 
wasbeurten, met een marge van 5%, oplevert.

8. Pas zo nodig de werking van de machine aan zodat de juiste temperatuur en dosering
worden toegepast.



Handmatig afwassen (Warenwetregeling Hygiëne van levensmiddelen, art. 25)

Zowel reinigen als desinfecteren wordt toegepast op gereedschap, apparatuur en 
oppervlakken die intensief met grondstof en eindproduct in aanraking komen (slagroom-
machines en machines voor consumptie-ijs, vleeswaren- en groentensnijmachines, 
gehaktmolens, mengers, kneders, mixers, zeven, spuitzakjes met bijbehorende spuitjes, 
snijplanken, potten, pannen, enzovoorts). Reiniging en desinfectie vindt plaats in drie
stappen:
• De fysische schoonmaak: het verwijderen van zichtbaar vuil.
• De chemische schoonmaak: behandelen met een reinigingsmiddel en afspoelen met

heet water.
• De microbiologische schoonmaak (desinfecteren): het doden van bacteriën.

1. Reinig en desinfecteer continu gebruikte apparatuur volgens het opgestelde 
schoonmaakplan.

2. Reinig apparatuur direct na gebruik.
3. Desinfecteer apparatuur kort voor gebruik.
4. Werkbladen, snijplanken en andere materialen die direct in contact komen met voedsel

direct na reiniging óók desinfecteren.
5. Reinigingsmaterialen zoals wissers en borstels direct na gebruik reinigen, en de 

materialen die gebruikt worden voor de schoonmaak van voedselcontactplaatsen, 
óók desinfecteren.

6. Volg bij reiniging en desinfectie nauwkeurig de voorschriften van de leverancier van
middelen.

7. Desinfectie van apparatuur
• alles wat in aanraking is geweest met grondstof of eindproduct;
• gebruik de daarvoor bestemde desinfectiemiddelen;
• goed naspoelen (koud of warm). Pas op met elektriciteit!

8. Besteed extra aandacht aan het gebruik van melkproducten in apparatuur
• resten wegspoelen met lauw water (géén warm of heet water);
• reinigen met soda;
• naspoelen met heet water;
• vóór gebruik desinfecteren;
• weer naspoelen met water.

9. Houd uw assortiment reinigings- en desinfectiemiddelen beperkt. Het maakt reiniging
en desinfectie eenvoudiger en voorkomt fouten.

10. Behandel apparaten volgens voorschrift van de leverancier. Probeer in overleg met uw
apparatenleverancier vast te stellen of u reinigings- en desinfectiemiddelen die u al
gebruikt, kunt toepassen.

11. Controleer na elke reiniging of het materiaal optisch schoon is. Zo niet, reinig nogmaals
en controleer opnieuw voordat desinfectie wordt uitgevoerd.
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Reiniging drankenbuffet

1. Controleer roosters van koelingen, airconditioning, ventilatoren, condensors en 
verdampers dagelijks. Reinig ze minimaal één keer per maand en zo nodig vaker.

2. Controleer flessennesten dagelijks en reinig ze indien nodig en minimaal één keer per
week.

3. Maak tapkranen van premix- en postmixapparatuur dagelijks schoon met heet water.
Reinig en desinfecteer de leidingen regelmatig volgens voorschrift van de fabrikant of
leverancier.

4. Reinig en ontvet het glaswerk na gebruik met een daarvoor bestemd bierglas-spoel-
middel.

5. Reinig en desinfecteer de glazenborstel dagelijks na sluiting.
6. Maak de uitloop van de bierkraan, de zuil, het lekblad, de spoelbak en de afschuimers

na sluitingstijd schoon met warm water en een universeel reinigingsmiddel (niet
chloorhoudend) en droog deze af. Alleen in de afvoer mag chloor worden gebruikt, wel
naspoelen met water.

7. Houdt fustruimte schoon en koel. Sla fustbier/kelderbier aan op basis van "First In First
Out".

8. Tap niet langer dan drie dagen uit één fust. Schakel bij lage omzetsnelheid over op
kleinere fusten. Indien deze periode van drie dagen niet haalbaar is, is gekoelde opslag
van maximaal 5°C wenselijk.

9. Na het afslaan van een leeg fust en bij hoge doorloopsnelheid van fusten maximaal
eenmaal per dag:
• hendeltapknop afnemen en met water schoonspoelen;
• de aan de waterkraan gekoppelde spoelkop op de hendeltapknop aansluiten en de

leidingen spoelen door waterkraan en tapkraan te openen;
• tapkraan en waterkraan sluiten en de hendeltapkop op het nieuwe fust plaatsen en

in gesloten stand houden;
• vóór het tappen de hendeltapknop openen en het water uittappen.

10. Laat elke bierleiding ten minste eenmaal per vier weken door een gecertificeerd dan
wel erkend bedrijf, of volgens een door de brouwerij goedgekeurde procedure, reinigen
en registreer deze reiniging. De hendeltapknop dient wekelijks met warm sodawater te
worden gereinigd. Na langdurige stilstand (langer dan een week) moeten de leidingen
met water worden doorgespoeld, de vataansluiting schoongemaakt en de hendeltap-
knop in gesloten stand op het fust teruggeplaatst worden.

11. Leidingen die langer dan vier weken niet gebruikt gaan worden, moeten na gebruik
gereinigd en met CO2 worden drooggeblazen en voor ingebruikname weer worden
gereinigd volgens punt 6.

12. Voorschriften met betrekking tot een Kelderbierinstallatie:
• houd de opstelplaats van de tanks in de koelcel schoon volgens werkinstructie

Reinigen van ruimten;
• duld geen opslag van andere voedingsmiddelen in de koelcel van het kelderbier;
• het hygiënisch aansluiten van kelderbier moet worden uitgevoerd volgens de 

handleiding van de brouwerij;
• controleer de temperatuur (bij voorkeur lager dan 5°C.) van de koelcel regelmatig;

gebruik hiervoor het Weekformulier hygiëne. Mocht de temperatuur lager zijn dan
4°C, of hoger dan 7°C, dan dient actie te worden ondernomen;

• indien de kelderbierinstallatie niet in een koelcel staat, controleer en registreer dan
de waterbaktemperatuur regelmatig; de temperatuur dient 2 tot 4°C te bedragen,
afhankelijk van het systeem; 

• voor zover de reiniging van de kelderbierinstallatie door de ondernemer zelf wordt
gedaan, dient dit te geschieden volgens de handleiding van de brouwerij.



Reiniging van ruimten (Warenwetregeling Hygiëne van levensmiddelen, art. 25)

1. Voer reiniging van ruimten systematisch uit volgens het opgestelde Schoonmaakplan.
2. Gebruik geen reinigingsmaterialen die in de toiletten, douches en kleedruimten worden

gebruikt, voor de restauratieve ruimten en bereidplaatsen.
3. Reinig op de volgende wijze:

• vloeren en muren dagelijks reinigen;
• werktafels, hulpmiddelen, kranen, (deur)knoppen en spoelbakken dagelijks reinigen

en ook desinfecteren;
• magazijnen tweewekelijks reinigen;
• afvalbak na werktijd legen en reinigen;
• toiletten, douches, kranen, knoppen reinigen en desinfecteren.
Controleer na elke reiniging of het oppervlak optisch schoon is. Zo niet, reinig 
nogmaals en controleer opnieuw.

4. Volg bij reiniging nauwkeurig de voorschriften van de leverancier van de reinigings-
middelen.

5. Houd uw assortiment reinigingsmiddelen beperkt. Het maakt reiniging eenvoudiger en
voorkomt fouten.

6. Behandel vloeren, wanden en plafonds volgens voorschrift van de leverancier van 
reinigingsmiddelen.

7. Overweeg een aantal maal per jaar de hygiënische toestand van gereinigde 
oppervlakken te controleren volgens werkinstructie Hygiënecontrole.

Ongediertebestrijding (Warenwetregeling Hygiëne van levensmiddelen, art. 29)

Alle dierlijke wezens, zoals insecten, vogels en muizen kunnen een bron van microbiologi-
sche infectie zijn. Ook kunnen ze door hun beweeglijkheid makkelijk infecties verspreiden.
In het belang van de voedselveiligheid staat het weren van ongedierte voorop. Wering
kan plaatsvinden door bouwkundige voorzieningen en een goede inrichting (horren, 
goed afgedichte kabeldoorvoeren, gladde wanden, materialen van de vloeren houden, 
en dergelijke).
1. Beperk de toegang tot ruimten waarin bereide producten, grondstoffen of halffabrika-

ten aanwezig zijn, tot bevoegde personen.
2. Zorg dat de bedrijfsruimten ordelijk, netjes en goed verlicht zijn. 
3. Houd opslagplaatsen voor voedsel vrij van werkmateriaal en apparatuur dat niet vaak

wordt gebruikt.
4. Verwijder afval frequent van de werkplek en zorg ervoor dat uw afvalopslag geen

ongedierte aantrekt.
5. Beperk gebruik van giftige stoffen tot een minimum.
6. Stel alleen wanneer dat echt nodig is, een doorlopend plan op voor ongediertebestrijding.

Ongediertebestrijding kunt u zelf uitvoeren. Als u dat wilt, kunt u het ook 
uitbesteden bij de gemeente of een gespecialiseerd ongediertebestrijdingsbedrijf.

7. Laat in alle gevallen de eindverantwoordelijke erop toezien dat toegepaste 
bestrijdingsmiddelen op geen enkele denkbare manier in voedingswaren terecht 
kunnen komen. Plaats in publieke ruimten bestrijdingsmiddelen zo dat ze niet toegan-
kelijk zijn voor kinderen en kleine huisdieren.

8. Voer regelmatig een controle uit binnen de bedrijfsruimten en neem direct actie na
constatering van aanwezigheid van ongedierte.
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3.5 Persoonlijke hygiëne
Een goede persoonlijke hygiëne is een van de basiselementen voor de voedselveiligheid.
De mens draagt veel micro-organismen met zich mee. Via de mens kunnen voedingsmid-
delen worden besmet door contact met slijmdeeltjes, handen, haren, koksdoeken, kleding
etc. Sieraden om handen en polsen kunnen vuil en micro-organismen vasthouden en
daarmee een besmettingsbron vormen. Het gevaar van sieraden en piercings is tevens dat
er deeltjes van kunnen loskomen en in voedingsmiddelen terecht kunnen komen.
Bovendien kan de medewerker zich ernstig verwonden als hij/zij blijft haken achter 
materiaal of apparatuur. Omdat binnen de horeca ambachtelijk wordt gewerkt, is contact
tussen mens en product onvermijdelijk. Deze werkinstructie is erop gericht om besmetting
van voedingsmiddelen via de mens te voorkomen dan wel zoveel mogelijk te beperken.



Persoonlijke hygiëne (Warenwetregeling Hygiëne van levensmiddelen, art. 39)

1. Gebruik schone, aangepaste en goed te reinigen beschermende kleding.
2. Draag geen sieraden (kettingen, armbanden, ringen, oorbellen, broches), zichtbare 

piercings en polshorloges tijdens bereidingswerkzaamheden. Een gladde trouwring die
zonder beschadiging niet te verwijderen is, mag wel worden gedragen.

3. Steek bij de bereiding (lange) haren op of draag een haarnetje.
4. Let er bij het serveren op dat kleding, haardracht en gebruikte sieraden geen 

bedreiging voor de gast vormen doordat deeltjes ervan in voedingsmiddelen 
terechtkomen of besmetting overbrengen.

5. Medewerkers dienen schoon en zonder merkbare lichaamsgeur aan het werk te gaan.
6. Was voor aanvang van de werkzaamheden, na pauzes en na toiletbezoek de handen.

Doe dit eveneens na het werken met rauwe producten, voordat u eindproducten en
nog te garneren halffabrikaten gaat behandelen.

7. Was handen als volgt:
• de handen, onderarmen en nagels reinigen met stromend water en zeep uit dispenser;
• zeepresten afspoelen met ruim stromend water;
• gebruik voor het afdrogen geen gemeenschappelijke handdoeken maar gebruik 

eenmalig te gebruiken droogmateriaal.
8. Desinfecteer de handen na het handenwassen alleen wanneer de handelingen die aan

het handenwassen voorafgingen een bijzonder grote kans op besmetting met 
ziekteverwekkers opleveren, bijvoorbeeld bij ziekte of het werken met rauwe kip.

9. Dek eventuele wondjes af met een gekleurde waterafstotende pleister.
10. Was een proeflepel of -vork af en gebruik deze niet nogmaals voor dat doel.
11. Gebruik koksdoeken alléén voor het vastpakken van hete pannen en dergelijke.
12. Berg privé- en werkkleding gescheiden op, liefst in goed geventileerde kledingkasten.
13. Berg persoonlijke bezittingen niet op in ruimten waarin voedingsmiddelen worden

behandeld of zijn opgeslagen.
14. Laat bij symptomen van ziekte het personeel zo nodig onderzoeken door de bedrijfsarts.

Medewerkers met diarree, ontstekingen, open wonden of huidziekten aan hoofd, hals,
armen of handen, mogen niet werken met onverpakte eet- of drinkwaren. Het is ook niet
toegestaan deze medewerkers te laten werken met schone werkmaterialen, apparatuur of
oppervlakken waardoor indirect besmetting van eet- of drinkwaren kan optreden.

Medewerkers die lijden aan besmettelijke ziekten zoals salmonellose, tyfus, paratyfus,
dysenterie of cholera mogen zich niet bezighouden met eet- of drinkwaren of 
aanverwante werkzaamheden. Alleen de GGD mag bepalen of, en zo ja onder welke
omstandigheden, deze personen toch werkzaamheden mogen uitvoeren in uw bedrijf.
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3.6 Kwaliteit en voedselveiligheid
Met kwaliteitszorg wordt de zorg voor hygiëne een blijvend onderdeel in uw bedrijfsbe-
leid. Kwaliteitszorg is geen apart productieproces maar loopt als het ware door alle 
andere processen heen. Kwaliteitszorg draagt tevens bij tot verbeteringen binnen uw
bedrijf. Door kwaliteitsbewaking kunt u de bedrijfsvoering van vandaag met de bedrijfs-
voering van gisteren vergelijken. U kunt zo zien of er verbeteringen optreden of dat er
sprake is van achteruitgang. Daarom is het belangrijk gegevens te bewaren. Bij die 
gegevens horen onder andere geregistreerde temperaturen, geweigerde leveranties en wat
er gebeurd is met producten waarvan de houdbaarheidsdatum is overschreden. 

Daarnaast is het goed te weten wanneer en hoe de manier van werken op een bepaald
moment is veranderd, zodat kan worden bekeken of dit een verbetering of achteruitgang
betekent. Om al deze gegevens makkelijk te kunnen vastleggen zijn in deze hygiënecode
enkele controlelijsten en registratieformulieren opgenomen.

Hygiëneproblemen zijn lastig en kunnen veel tijd kosten. Wanneer u van elk probleem de
oorzaak opschrijft met daarbij de oplossing, kunt u in de toekomst deze problemen sneller
oplossen of misschien zelfs voorkomen. Heeft u er moeite mee om een goede rapportage
van uw bedrijfsvoering te maken, dan kunt u altijd hulp vragen aan een gespecialiseerd
laboratorium/adviesbureau. Hieronder zijn een aantal verplichte en niet-verplichte 
werkzaamheden beschreven.

Verplichte werkzaamheden
Kwaliteitsadministratie (Warenwetregeling Hygiëne van levensmiddelen, art. 30)

1. Laat medewerkers die voor de uitvoering van een of meerdere werkinstructies zijn 
aangewezen, de gegevens registreren waar in die instructies om wordt gevraagd.

2. Bewaar ingevulde formulieren minimaal 1 jaar.

Beoordeling Basishygiëne en Proceshygiëne 
(Warenwetregeling Hygiëne van levensmiddelen, art. 30)

1. Ga jaarlijks na in hoeverre de uitvoering van de hygiënecode naar wens verloopt. 
Maak hiervoor gebruik van registratieformulier Beoordeling Basishygiëne en
Proceshygiëne uit deze hygiënecode.

2. Aan grote bedrijven met meerdere medewerkers wordt geadviseerd de controle 
onaangekondigd uit te voeren.

3. U voert het proces goed uit indien u alle vragen met "voldoende" (V) hebt beantwoord.
4. Vul bij de vragen over processen die niet worden uitgevoerd in uw bedrijf NVT (niet van

toepassing) in. 
5. Vermeld bij alle met "onvoldoende" (O) beantwoorde vragen welke maatregel u gaat

nemen om deze tekortkoming op te lossen. U kunt hiervoor de werkinstructies en het 
procesbeheersingsplan raadplegen, zie bijlage.

6. Stel een actieplan op om de tekortkomingen op te lossen. Stel een tijdplanning op en
maak duidelijke afspraken over de uitvoering van de verschillende corrigerende acties.

7. Zorg er zo nodig voor dat medewerkers opnieuw getraind worden als blijkt dat zij de
werkinstructies van de hygiënecode niet goed uitvoeren. 

8. Herhaal de controle op het moment dat de acties zijn afgerond, zodat u zeker weet dat
de verbetering heeft plaatsgevonden. Leg ook het resultaat van deze controle vast.



9. U bent wettelijk verplicht deze controle minstens eenmaal per jaar uit te voeren of
desgewenst te laten uitvoeren door een extern bedrijf. Voer tussentijds de controle uit
na grote verandering binnen het bedrijf (bijvoorbeeld een verbouwing of uitbreiding). 

Trainen en leren (Warenwetregeling Hygiëne van levensmiddelen, art. 4)

Medewerkers die zich bezighouden met het bereiden of behandelen van eet- of drinkwa-
ren moeten hiervoor een training hebben gekregen. De training is wettelijk verplicht. Het
geven van de training kunt u uitbesteden aan een extern trainingsbureau. U kunt
uiteraard ook zelf uw medewerkers trainen voor de specifieke werkzaamheden die zij in
uw bedrijf uitvoeren.
1. Bepaal (of laat bepalen) wie welke functie moet vervullen.
2. Geef de medewerker kopieën van de voor hem relevante werkinstructies uit deze 

hygiënecode. Zo maakt u duidelijk wat u van hem verwacht. U noteert dit op het 
formulier Opleiding en training.

3. Ga na een aantal weken na of de medewerker de werkinstructies kent. De medewerker
kan ook zelf aangeven dat hij hierop getest wil worden. U beoordeelt de medewerker
op de uitvoering van de werkzaamheden en u kunt daarbij ook vragen stellen over de
werkinstructies. Van belang is dat u zich ervan verzekert dat de medewerker op de
hoogte is van de werkinstructies en de maatregelen die getroffen moeten worden in
het belang van de voedselveiligheid. U noteert dit op het formulier.

4. Het formulier is persoonlijk en mag als referentie voor derden gebruikt worden, of
meegenomen worden naar een volgende baan.

5. Als u het formulier gebruikt kunt u hierop ook de voortgang bijhouden van 
opleidingen en/of cursussen.

6. Haal de aantekening op het formulier door wanneer naar verloop van tijd blijkt dat de
medewerker niet in staat is het getrainde uit te voeren.

Voedselvergiftigingen en -infecties 

Ondanks alle inspanningen die u heeft geleverd om hygiënisch te werken met voldoende
aandacht voor de voedselveiligheid, kan het gebeuren dat een gast een klacht indient
waarbij sprake is van een voedselvergiftiging of voedselinfectie. Dit betreft klachten
waarbij een gast zegt ziek of misselijk te zijn geworden na een bezoek aan uw bedrijf.
1. Neem voedselklachten altijd serieus. Luister rustig en aandachtig en maak notities.
2. Noteer de volgende gegevens op formulier Voedselvergiftigingen en -infecties:

• naam van de gast, adres en telefoonnummer;
• de datum waarop de gast uw bedrijf heeft bezocht;
• of de gast alleen was of met gezelschap;
• wat precies geconsumeerd is (noteer namen van gerechten, laat eventueel gerechten

op de menukaart aanwijzen); 
• noteer wat de eventuele andere leden van het gezelschap hebben gegeten en wie wel

of geen klachten heeft;
• wat de gast verder op die dag heeft gegeten;
• wat de gast op die dag heeft gedaan (bijvoorbeeld werken, zwemmen, barbecuen);
• wanneer de eerste klachten zijn opgetreden (datum en tijdstip);
• wat de klachten waren (hoofdpijn, misselijkheid, diarree, koorts);
• of eventuele andere personen ook klachten hebben gehad;
• hoe lang de klachten hebben aangehouden;
• of een arts is geraadpleegd.

3. Doe geen uitspraken over het wel of niet gegrond zijn van de klacht. Leg uit dat u het
eerst wilt onderzoeken.

4. Spreek een datum af waarop u contact zult opnemen met de gast.



40

5. Neem geen risico’s. Als u restanten heeft staan van het betreffende gerecht, de 
ingrediënten of de grondstoffen, blokkeer deze dan en leg ze apart weg in de koeling
voor onderzoek.

6. Voer de frequentie van metingen en controles tijdelijk op, zodat u meer gegevens 
verkrijgt over de productbehandeling en temperatuurbeheersing in uw bedrijf.

7. Bepaal hoe u de klacht verder gaat afhandelen. Hiervoor is onderzoek nodig van de
hygiëne en productbehandeling in uw bedrijf en zo mogelijk ook van de producten die
aanwezig zijn. U kunt hierbij de hulp inschakelen van een extern laboratorium en
adviesbureau. Bij het zoeken naar de oorzaak van de voedselvergiftiging of infectie
kunnen de ingevulde registratieformulieren worden gebruikt. 

8. Bij ernstige voedselklachten wordt u geadviseerd om de GGD en de Voedsel- en
Warenautoriteit hiervan op de hoogte te stellen.

9. Mocht uit onderzoek blijken dat de klacht gegrond is, neem dan direct maatregelen om
te voorkomen dat herhaling optreedt, zoals het weggooien van verdachte producten,
contact opnemen met de leverancier, instructies geven aan personeel etcetera.

10. Noteer alle getroffen maatregelen bij de verdere gegevens over de klacht op het 
formulier. Zorg dat u deze gegevens goed bewaart.

Kwaliteitsverbetering (Warenwetregeling Hygiëne van levensmiddelen, art. 30)

1. Evalueer de resultaten van de beoordeling van de werkwijze. 
2. Evalueer het niveau van training en opleiding van medewerkers.
3. Evalueer uw actieplannen.
4. Maak met behulp van uw actieplannen duidelijk welke onderwerpen de meeste 

aandacht nodig hebben.
5. Bepaal zo nodig met behulp van adviseurs welke veranderingen u beleidsmatig moet

aanbrengen en hoe u deze vertaalt in duidelijke instructies aan de medewerkers.
6. Evalueer op dezelfde wijze de resultaten van de beoordeling van de eventueel 

uitgevoerde ingangscontroles, de hygiënecontroles en de uitgangcontroles.

Niet-verplichte werkzaamheden
Producten die in horecabedrijven worden bereid en behandeld moeten geschikt zijn voor
consumptie. Dit houdt onder andere in dat de producten niet bedorven, beschimmeld of
verzuurd mogen zijn.
De Voedsel- en Warenautoriteit voert inspecties uit op de naleving van de hygiënecode en
kan in geval van twijfel over de beheersing van de kritische punten monsters nemen voor
microbiologische analyse. Bij die beoordeling wordt gebruik gemaakt van de microbiolo-
gische richtwaarden die zijn vermeld op de internetsite van het bedrijfschap Horeca en
Catering: www.bhenc.nl/mbr

Uitgangscontrole

De uitgangscontrole zoals omschreven in deze werkinstructie is niet verplicht. U kunt de
uitgangscontrole naar behoefte uitvoeren. Met een uitgangscontrole kunt u steekproefs-
gewijs nagaan of de eindproducten aan de wens van de gast voldoen. 
1. Laat een onafhankelijke instantie monsters nemen van eindproducten voor 

microbiologisch onderzoek.
2. De monstername vindt bij voorkeur onaangekondigd plaats.
3. Bepaal of de microbiologische onderzoeksresultaten voldoen aan de warenwettelijke

normen of eventueel uw eigen bedrijfsnormen.



Hygiënecontrole

De hygiënecontrole is evenmin verplicht. U bepaalt dus geheel zelf of u deze laat uitvoe-
ren. Bij een hygiënecontrole bekijkt u steekproefsgewijs of bedreiging door kruisbesmet-
ting voldoende wordt voorkomen door schoon, ordelijk en georganiseerd werken.
1. Laat een onafhankelijke instantie hygiënecontrole uitvoeren op de manier van werken.
2. Laat de optische reinheid controleren.
3. Laat oppervlaktemonsters nemen om de manier van reiniging en desinfectie microbio-

logisch te beoordelen.
4. De controles vinden bij voorkeur onaangekondigd plaats.

Ingangscontrole

Bij een ingangscontrole neemt men tijdens de ontvangst van goederen monsters van aan-
geleverde producten om te controleren of het product is besmet door schadelijke micro-
organismen die bederf of rotting tot gevolg hebben. Biologisch bederf (ook wel
microbieel bederf genoemd) is bederf dat men in de meeste gevallen niet met het blote
oog kan zien. Het treedt op bij alles wat leeft en groeit en is schadelijk voor de gezond-
heid van de mens. Micro-organismen als bacteriën, gisten, schimmels en virussen veroor-
zaken dit bederf.

De ingangscontrole is een hulpmiddel om te toetsen of de kwaliteit van de grondstoffen
voldoet aan de norm. U kunt deze controle zelf laten uitvoeren. U kunt echter ook uw
leverancier vragen om aan te tonen dat de producten voldoen aan de gestelde normen.
Hierbij moet de leverancier u een rapport van een onafhankelijk 
gekwalificeerd laboratorium verstrekken.
1. Laat één keer per jaar monsters nemen om het microbiologische niveau te toetsen, 

of vraag van uw leveranciers rapporten op van de producten die zij u leveren.
2. Deze controle vindt bij voorkeur onaangekondigd plaats.
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3.7Inrichting bedrijfsruimten
Om goed en vooral hygiënisch te kunnen werken moet de bedrijfsruimte voldoende
groot zijn. Ook aan de afwerking en inrichting moeten hoge eisen gesteld worden.
Het is belangrijk dat de totale bedrijfsruimte gemakkelijk en op verantwoorde wijze
kan worden gereinigd. Een goede inrichting maakt toezicht en controle eenvoudiger.
Daarnaast moet voorkomen worden dat ongedierte en andere verontreinigingen de
bedrijfsruimte kunnen binnenkomen.

Het is van het allergrootste belang om bij de inrichting voldoende aandacht te besteden
aan het voorkomen van kruisbesmetting. Om kruisbesmetting te voorkomen, moeten er
aparte werkplekken zijn voor rauw en bereid voedsel. Vuil en schoon bestek, servies,
keukengereedschap en dergelijke moeten van elkaar gescheiden worden gehouden.
Plaatsing hiervan in de bereidplaats is uit het oogpunt van hygiëne niet verantwoord.

Een goede scheiding kan bereikt worden door het plaatsen van scheidingswanden of
door een juiste ligging ten opzichte van elkaar. Daarnaast moet het bedrijf zodanig
zijn opgezet, dat een goede routing mogelijk is en het juiste temperatuursregime kan
worden gehandhaafd.

Bij verbouw, nieuwbouw of tussentijdse aanpassingen is het raadzaam te controleren of
de (voorgestelde) bedrijfsruimten voldoen aan de wettelijke eisen. U kunt aan de hand
van het formulier Inrichtingshygiëne zelf controleren of de bedrijfsruimten voldoen aan
de wettelijke eisen. U kunt hiervoor ook een adviseur raadplegen. Indien wordt afgeweken
van de wettelijke eisen zoals beschreven in dit hoofdstuk, dient bouwtechnische 
aanpassing waar mogelijk te worden uitgevoerd, of kan ontheffing worden aangevraagd.

Bouwkundige voorzieningen

Bij de bouw of verbouwing van een horecabedrijf dient bijzondere aandacht te worden
besteed aan de ruimten waarin het voedsel wordt bereid of bewaard. Een juiste
materiaalkeuze en een juiste afwerking van de ruimte kunnen het besmettingsgevaar 
reduceren. Het is van het grootste belang dat vloeren, wanden, plafonds en andere
oppervlakken goed schoongehouden kunnen worden. Verouderd materiaal,
oneffenheden en scherpe hoeken waarin vuil kan achterblijven, zijn een broedplaats
van micro-organismen. Een goede afvoer van schrobwater is onontbeerlijk.



Vloeren (Warenwetregeling Hygiëne van levensmiddelen, art. 14)

Aan de vloeren van ruimten waarin voedsel wordt bereid of bewaard, worden uit
hygiënisch oogpunt hoge eisen gesteld.

Wettelijke eis:
• De vloeren moeten in deugdelijke staat verkeren en eenvoudig gereinigd kunnen worden.
• De vloeren moeten vervaardigd zijn van materiaal dat geen vocht opneemt of doorlaat.
• De vloeren moeten voorzien zijn van een goede waterafvoer via het vloeroppervlak.
Advies:
• Kies voor bijvoorbeeld dubbelhard gebakken tegels, waarbij de voegen zijn afgesausd.
• De constructie van de afvoer moet zo zijn dat spoel- en schrobwater niet kunnen

terugvloeien. Zorg er dus voor dat de vloeren zoveel helling hebben, dat het spoel- en
schrobwater rechtstreeks of via open goten gemakkelijk kan wegvloeien naar schrob-
putjes. Deze moeten zijn voorzien van een stankafsluiter en een afneembaar rooster. 

• In ruimten waar gewerkt wordt met een schrobmachine die tevens het spoel- en
schrobwater opzuigt, is het niet nodig de vloer aflopend aan te leggen.

• De overgangen tussen de vloer en de wanden en de vloer en de vaste opstellingen
moeten naadloos en rond zijn.

Muren (Warenwetregeling Hygiëne van levensmiddelen, art. 15)

Wettelijke eis:
• De wanden moeten tot op aan de werkzaamheden aangepaste hoogte in deugdelijke

staat verkeren, goed te reinigen zijn, en beschikken over een glad oppervlak dat niet
waterdoorlatend is. 

• De plafondhoogte van de bereidplaatsen dient tenminste 2,40 meter te zijn in publieke
ruimten waar dranken worden geschonken en die vallen onder de Drank- en Horecawet.

Advies:
• Om verontreinigingen te kunnen waarnemen wordt geadviseerd een lichte kleur te 

kiezen. Uiteraard is het een vereiste dat de wanden goed schoon te maken zijn.
Aanbevolen worden geglazuurde tegels (wit of crème) tot een hoogte van circa 180
centimeter.

• De wanden moeten voldoende weerstand bieden tegen mechanische krachten 
(botsingen) en het oppervlak boven de betegeling dient vochtabsorberend te zijn zodat 
condensvorming en schimmelgroei worden voorkomen (bijvoorbeeld stucwerk).

• De muren moeten zoveel mogelijk vrij zijn van opliggende leidingen en kabels. 
Deze moeten in de muur zijn ingemetseld of in gesloten kokers weggewerkt.

• Achter het bekledingsmateriaal wordt geadviseerd om holle ruimten te voorkomen. 
Dit ter voorkoming van kakkerlakken en ander ongedierte.

Plafonds (Warenwetregeling Hygiëne van levensmiddelen, art. 16)

Wettelijke eis:
• Plafonds en verlichting aan het plafond dienen zodanig ontworpen en geconstrueerd

te zijn, dat condensatie van vocht, ongewenste schimmelvorming, ophoping van vuil en
het loskomen van deeltjes worden tegengegaan. 

• De hoogte van het plafond dient tenminste 2,40 meter te bedragen in publieke ruimten
waar dranken geschonken worden en die vallen onder de Drank- en Horecawet.

Advies:
• Het wordt geadviseerd een plafondsysteem te kiezen met een glad en afwasbaar

oppervlak met een lichte kleur.
• Het plafond moet gemaakt zijn van brandvrij en stofvrij materiaal waarvan geen 

deeltjes los kunnen raken.
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Ramen (Warenwetregeling Hygiëne van levensmiddelen, art. 17)

Door open ramen kunnen insecten en ander ongedierte de bereidplaats en het magazijn
binnendringen. De vensterbanken en raamkozijnen dienen aan speciale eisen te voldoen
om ophoping van vuil en micro-organismen tegen te gaan.

Wettelijke eis:
• Ramen moeten zodanig geconstrueerd en afgewerkt zijn dat vuilophoping wordt voorkomen.
• De ramen in bedrijfsruimten moeten, indien ze naar buiten toe geopend worden, zijn

voorzien van horren. Deze horren dienen ten behoeve van het schoonmaken eenvoudig
verwijderd te kunnen worden. 

• De ramen mogen niet worden geopend als dit leidt tot besmetting van eet- of 
drinkwaren (bijvoorbeeld bij een opslagplaats voor afval).

Advies:
• Het materiaal van de kozijnen moet glad zijn en eenvoudig te reinigen. Houtwerk waar

de verf van is afgebladderd vormt een ideale omgeving voor explosieve groei van micro-
organismen.

• De ramen moeten goed sluiten. Om vocht en schimmel te weren, mag er geen ruimte
zijn tussen raam en kozijn.

• Plaats bij voorkeur vensterbanken die aflopend zijn.

Deuren (Warenwetregeling Hygiëne van levensmiddelen, art. 18)

Door hun functie worden deuren frequent aangeraakt. Besmetting via een deur is dus goed
mogelijk.

Wettelijke eis:
• Deuren moeten glad en goed te reinigen en te desinfecteren zijn en mogen geen vocht-

opnemende oppervlakten bevatten.
Advies:
• Onderhoud de deuren goed (schilderwerk).
• Tussendeuren moeten liefst niet voorzien zijn van knoppen of deurkrukken, 

om afzetting van bacteriën te voorkomen.

Werkbanken en voedselcontactoppervlakten 
(Warenwetregeling Hygiëne van levensmiddelen, art. 19)         

Werkbanken en andere voedselcontactoppervlakken zoals snijplanken zijn de plaatsen in de
bereidplaats die het meest in aanraking komen met (ziekteverwekkende) micro-organismen.
De constructie is daarom van essentieel belang voor de hygiëne in het bedrijf.

Wettelijke eis:
• Werkbanken en andere voedselcontactoppervlakten dienen in goed onderhouden staat

te verkeren, moeten deugdelijk zijn en eenvoudig te reinigen en te desinfecteren.
• De werkbanken moeten gemaakt zijn van afwasbaar materiaal dat niet-toxisch is. 
• Het is noodzakelijk dat de werkbanken eenvoudig verplaatst kunnen worden, zodat

eronder en erachter goed gereinigd kan worden.
Advies:
• Bevestig vaste werkbanken zodanig op consoles aan de muur, dat er geen vuil achter kan

komen. 
• Inspecteer de werkbanken en andere voedselcontactoppervlakten regelmatig op spleten

of onnodige oneffenheden.
• Houd ten aanzien van de hoogte van de werkbanken rekening met een goede werkhou-

ding van de medewerkers. Vraag zo nodig ergonomisch advies.



Trappen en hulpconstructies (Warenwetregeling Hygiëne van levensmiddelen, art. 7)

Wettelijke eis:
• Verontreiniging of besmetting van voedsel moet zoveel mogelijk worden voorkomen,

ook tijdens transport. 
Advies:
• Trappen, liftkooien en hulpconstructies, zoals platforms, ladders, goten en kokers 

moeten zodanig zijn gesitueerd en geconstrueerd, dat hierdoor geen verontreiniging
van voedsel kan worden veroorzaakt.

• Zorg ook hier zo veel mogelijk voor oppervlakken die gemakkelijk gereinigd kunnen
worden en vermijd oneffenheden en scherpe hoeken waarin vuil zich kan ophopen.

Verwarmingselementen (Warenwetregeling Hygiëne van levensmiddelen, art. 7)

Verwarmingselementen trekken stof en vuil aan.

Wettelijke eis:
• Bedrijfsruimten moeten schoon, goed onderhouden zijn en zodanig zijn ingericht dat

onder andere ophoping van vuil wordt voorkomen.
Advies:
• De verwarmingselementen moeten zodanig zijn geconstrueerd en aangebracht dat ze

eenvoudig te reinigen zijn. 

Watervoorziening (Warenwetregeling Hygiëne van levensmiddelen, art. 21)

Wettelijke eis:
• Bedrijfsruimten moeten voorzien zijn van ononderbroken toevoer van warm en koud

water van drinkwaterkwaliteit.

Afvoer van afvalwater (Warenwetregeling Hygiëne van levensmiddelen, art. 11)

Wettelijke eis:
• De afvoer moet zodanig ontworpen zijn dat verontreiniging van de drinkwatervoor-

zieningen onmogelijk is.
• Bedrijven moeten een goed werkend systeem bezitten voor de afvoer van afvalwater.
• De afvoervoorzieningen moeten zodanig zijn ontworpen dat ieder risico van besmet-

ting van de eet- en drinkwaren wordt voorkomen.
Advies:
• Zorg ervoor dat alle waterafvoerleidingen (inclusief de riolering) voldoende 

capaciteiten hebben om piekbelasting te kunnen verwerken.
• Indien een vetslibvangput aanwezig is, dient deze geïnstalleerd te worden buiten de

bereidplaats en buiten de ruimte voor ontvangst en opslag van grondstoffen en 
verpakkingsmateriaal.
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Afvoer van afval (Warenwetregeling Hygiëne van levensmiddelen, art. 28 en 29)

Wettelijke eis:
• Afval mag zich niet ophopen in ruimten waar ook levensmiddelen aanwezig zijn.
• Afval moet worden verzameld in deugdelijke afsluitbare afvalbakken waardoor het

afval geen onaangename geur kan verspreiden.
• De opslagplaatsen voor afval moeten kunnen worden schoongemaakt.
• Voorzieningen voor het transport en de opslag van afval moeten zodanig zijn 

ontworpen, dat ongedierte niet bij het afval kan komen en dat verontreiniging van
voedingsmiddelen en drinkwater wordt voorkomen.

Advies:
• Verzamel afval in goed afsluitbare, lekdichte containers.
• Kies voor containers die naadloos zijn uitgevoerd en eenvoudig reinigbaar zijn.
• Kies bij voorkeur voor afvalbakken die met een voetpedaal worden geopend.
• De containers moeten óf buiten het gebouw geplaatst worden óf in een goed 

geventileerde aparte ruimte met gladde stenen vloer. Indien mogelijk op een koele
plaats, dus op het noorden of oosten.

Magazijn (Warenwetregeling Hygiëne van levensmiddelen, art. 7)

Wettelijke eis:
• Op plaatsen waar aangebroken verpakkingen worden opgeslagen, moeten vloeren,

wanden, plafonds e.d. voldoen aan bovenstaande normen.
Advies:
• Indien een magazijn niet aan alle inrichtingseisen voldoet, mogen hierin uitsluitend

gesloten verpakkingen worden opgeslagen, mits de ruimte voldoende schoon gehouden
wordt en ongedierte wordt geweerd. Als aan deze voorwaarden wordt voldaan, is het
gebruik van bijvoorbeeld ongelakte houten stellingen toegestaan. 

Toiletten (Warenwetregeling Hygiëne van levensmiddelen, art. 9)

Toiletten behoren tot die plaatsen in een horecabedrijf waar de hygiëne een 
overheersende rol behoort te spelen.

Wettelijke eis:
• De toiletten dienen schoon te zijn en in goed onderhouden staat te verkeren.
• De toiletten en urinoirs dienen door middel van minstens twee deuren gescheiden te

zijn van de bereidplaats.
• In de toiletruimte zelf of in het voorportaal dient een handenwasvoorziening aanwezig

te zijn met koud en warm stromend water en hygiënische voorzieningen om de handen
te wassen en te drogen.

Advies:
• De toiletruimten moeten goed en gemakkelijk gereinigd en gedesinfecteerd kunnen

worden. De muren dienen tot circa 180 centimeter te worden betegeld.
• De ruimten moeten goed verlicht en geventileerd zijn.
• Toiletruimten mogen geen ramen, deuren of luiken bevatten die onmiddellijke toegang

geven tot ruimten waar voedingsmiddelen worden behandeld, of daarmee in directe
verbinding staan.

• Het verdient aanbeveling om in de toiletruimten een instructie op te hangen voor het
handenwassen.



Kleedruimten en douches 

Aan kleedruimten en douches dienen dezelfde hoge eisen gesteld te worden als aan 
toiletruimten.

Advies:
• Om de afvoer van het douche- en schrobwater naar de schrobputten te 

vergemakkelijken, moet de vloer onder een zekere helling worden aangelegd.
• De schrobputten moeten zijn voorzien van een stankafsluiter en een afneembaar

rooster.
• Houd privé-kleding en werkkleding gescheiden en berg deze op in afzonderlijke, goed

geventileerde kledingkasten.

Handenwasgelegenheid (Warenwetregeling Hygiëne van levensmiddelen, art. 8)

Wettelijke eis:
• In bedrijfsruimten zijn voldoende voorzieningen aanwezig voor het wassen van 

handen.
• De handenwasgelegenheid moet zijn voorzien van warm en koud stromend water en

hygiënische voorzieningen om de handen te kunnen wassen en drogen.
• Bij de toiletten moet een handenwasgelegenheid aanwezig zijn in de toiletruimte zelf

of in het voorportaal.
Advies: 
• De handenwasruimte moet zo gesitueerd zijn, dat deze ‘‘automatisch’’ benut wordt na

het gebruik van het toilet. Verder dient er een handenwasruimte aanwezig te zijn op alle
plaatsen waar in het proces van bereiden van voedsel handen wassen noodzakelijk is.

• Gebruik vloeibare handzeep uit een dispenser.
• Gebruik voor het afdrogen eenpersoons wegwerphanddoekjes van ruwvezelig papier of

een ruwe badstof wegdraaiende handdoekrol. Gebruik geen handdoeken voor 
meermalig gebruik.

• Waar papieren handdoeken worden gebruikt, moet een voldoende aantal automaten en
vergaarbakken aanwezig zijn, vlakbij elke wasgelegenheid.

• Het verdient aanbeveling kranen te monteren die niet met de hand bediend moeten
worden, bijvoorbeeld voetkranen of met pols- of elleboogbediening.

Schoonmaakkasten en -materiaal 

Advies:
• De schoonmaakkasten moeten gemakkelijk gereinigd en gedesinfecteerd kunnen 

worden. De materialen, zoals borstels, trekkers, dweilen enzovoorts, die voor toiletten
en douches worden gebruikt, moeten in een aparte kast worden opgeborgen, die
gescheiden is van de keuken en opslagruimte.

• Merk de reinigingsmaterialen! 
Bijvoorbeeld:
Rood toilet/douche,
Blauw keuken, vuile gedeelte,
Groen keuken, bereidingsgedeelte.
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Spoeltafels (Warenwetregeling Hygiëne van levensmiddelen, art. 20)

Wettelijke eis:
• Er moeten doeltreffende voorzieningen zijn voor het reinigen en desinfecteren van

gereedschappen en apparatuur.
• Deze voorzieningen moeten gemaakt zijn van roestvrije materialen, die gemakkelijk

gereinigd kunnen worden.
• Er moet voldoende ononderbroken toevoer zijn van warm en koud stromend water.

Verlichting (Warenwetregeling Hygiëne van levensmiddelen, art. 6)

Wettelijke eis:
• Bedrijfsruimten moeten voldoende verlicht zijn door dag- of kunstlicht.
Advies:
• Probeer zoveel mogelijk te zorgen voor directe verlichting die geen schaduw op de

werkbank werpt.
• Een goede richtlijn voor de lichtintensiteit is: 540 lux op alle werktafels, 220 lux in

werkruimten en 110 lux in andere ruimten.
• De verlichtingselementen mogen geen vervuiling veroorzaken. Boven voedings-

middelen en grondstoffen (in alle productiestadia) moeten veiligheidslampen en 
-fittingen aangebracht zijn. 

• Om verontreiniging in geval van breuk te voorkomen dienen alle lampen afgeschermd
te zijn.

Ventilatie (Warenwetregeling Hygiëne van levensmiddelen, art. 10)

Wettelijke eis:
• De richting van de luchtstroom mag nóóit van vuile naar schone ruimten lopen.
• In de werkruimten moet een goede ventilatie aanwezig zijn om een te grote hoeveel-

heid hitte, stoom, condensatie en stof te voorkomen en verontreinigde lucht te verwij-
deren.

Apparatuur en gereedschap (Warenwetregeling Hygiëne van levensmiddelen, art. 19 en 25)

Wettelijke eis:
• Apparatuur en gereedschap dat gebruikt wordt in de bereidplaats en in contact kan

komen met voedingsmiddelen, moeten vrij zijn van beschadigingen, duurzaam en goed
reinigbaar.

Advies:
• Bedenk dat ouder materiaal vaak scheurtjes gaat vertonen, waarin micro-organismen

zich kunnen verbergen. Loszittende mesheften zijn een ware broedplaats van bacteriën.



Materiaalkeuze 

Wettelijke eis:
• Naast eisen wat betreft duurzaamheid, dienen de apparatuur en het gereedschap

gemaakt te zijn van duurzaam, deugdelijk en niet-toxisch materiaal dat grondig kan
worden schoongemaakt.

Advies:
• Geadviseerd wordt gebruik te maken van zoveel mogelijk roestvrijstalen werkmaterialen.
• Maak geen gebruik van geëmailleerde voorwerpen in de keuken.
• Ook het gebruik van aluminium (niet corrosiebestendig), hout (nerven) en glas (splin-

ters) in de bereidplaats wordt sterk ontraden.
• Vervang materialen die beschadigd of versleten zijn, om te voorkomen dat scherpe of

harde deeltjes loskomen en in de producten terechtkomen.
• Maak uitsluitend gebruik van apparatuur, materialen en verpakkingen die geschikt zijn

voor voedingsmiddelen. 

Ontwerp, constructie en installatie 

Wettelijke eis:
• Alle apparatuur en gereedschap moeten zo zijn ontworpen en geconstrueerd, dat een-

voudige en grondige reiniging en desinfectie mogelijk wordt gemaakt.
Advies:
• Dit betekent géén onderdelen of plaatsen die moeilijk te reinigen zijn, of die niet

gecontroleerd kunnen worden. 
• Apparatuur waarmee voedsel wordt bewerkt moet eenvoudig te demonteren en te

monteren zijn of geschikt zijn voor reiniging zonder demontage.
• Vaste apparatuur moet zodanig zijn geïnstalleerd, dat men er gemakkelijk bij kan en

dat een grondige reiniging en inspectie mogelijk is.
• Daar juist oudere apparatuur en gereedschap kleine deuken, scheurtjes en andere man-

kementen gaan vertonen, is het noodzakelijk om al het gebruikte materiaal periodiek
op kwaliteit te controleren.

Koel- en vriesruimten

Advies:
• Alle koel- en vriesruimten moeten zijn voorzien van waterondoorlaatbare wanden.
• Rust de apparatuur uit met thermometers die op de ongunstige dus warmste plaatsen

worden aangebracht.
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4.1Bereiding
Bereiding omvat zeer veel activiteiten. Hieronder vallen bijvoorbeeld wassen en snijden,
bakken en frituren, garneren en portioneren, terugkoelen en verpakken.

Bij de bereiding van producten is het belangrijk te weten welke activiteiten de houdbaar-
heid ten goede komen en welke juist risico’s met zich meebrengen. Invriezen en koelen
komen bijvoorbeeld de houdbaarheid ten goede, ontdooien en terugkoelen brengen 
risico’s met zich mee. Met name het terugkoelen van maaltijdcomponenten om later te
regenereren is een kritisch punt in de bereiding. Besteed voldoende aandacht hieraan.

Bereiding kan dus de kans op het optreden van een gezondheidsbedreiging zowel vergro-
ten als verminderen. In het algemeen kan worden gesteld dat processen waarbij verhit-
ting plaatsvindt, de risico’s verminderen. Snijden, mengen en garneren van producten
verhogen in het algemeen de risico’s.

Voor, tijdens of na de bereiding kunnen producten op diverse manieren worden besmet.
Het gaat hier om kruisbesmetting en nabesmetting. Neem hiertegen de in deze 
hygiënecode beschreven maatregelen.

Besmetting

1. Voorkom besmetting door:
• rauwe en bereide producten op aparte werkbladen en snijplanken te verwerken;
• het gereedschap van rauwe en bereide producten niet te verwisselen;
• goed te reinigen en desinfecteren (zie werkinstructie Handmatig afwassen);
• dooivocht van producten (drip) onmiddellijk weg te spoelen en niet in contact te laten

komen met andere voedingsmiddelen. Dit dooivocht bevat veel micro-organismen;
• zoveel mogelijk gebruik te maken van gepasteuriseerd ei en eiproducten;
• verse eieren mogen alleen verwerkt worden in spiegeleieren, zachtgekookte eieren en

gerechten die worden verhit tot 75°C of hoger. In dit geval moet van de leverancier
van de eieren schriftelijke garantie zijn verkregen dat de eieren salmonellavrij zijn en
moet voorkomen worden dat het ei bij gebruik aan de buitenkant wordt besmet;

• verse eieren mogen dus niet worden verwerkt in gerechten die niet worden verhit tot
75°C. Voor de bereiding van deze gerechten mag alleen gebruik worden gemaakt van
eieren en/of eiproducten die een zodanige voorbehandeling hebben ondergaan dat
Salmonella afwezig is (bijvoorbeeld pasteurisatie);

• bereid voedsel in de koelkast of koelcel op een hogere plaats te bewaren dan rauw
voedsel;

• voedsel goed af te dekken met bijvoorbeeld folie. Let erop dat de folie zelf niet
besmet is;

• nooit koud voedsel aan te vullen met warm;
• nooit oude producten te mengen met versbereide;
• geen bladgroenten voor een tweede keer op te warmen;
• vuile en schone vaat gescheiden te houden.

2. Heeft besmetting plaatsgevonden, verwijder dan het besmette product. Als bijvoor-
beeld sla op onverpakte kip heeft gelegen, verwijder dan de sla. Het besmette product
hoeft niet verwijderd te worden als dit direct kan worden verhit.

3. Reinig de ruimte en desinfecteer apparatuur en gereedschap indien deze niet schoon
zijn of niet volgens het schoonmaakplan zijn gereinigd en gedesinfecteerd.

4 Werkinstructies Specifieke Processen



Wassen en snijden van grondstoffen

1. Was groente die ongewassen wordt aangeleverd, voor bereiding.
2. Het wordt geadviseerd om groente en fruit die bestemd zijn om rauw verwerkt te 

worden in salades of gebak voor bereiding te wassen gedurende 10 à 15 minuten in
een (5 gram per liter) citroenzuuroplossing, of een vergelijkbare oplossing van andere
voedingszuren (gelijke pH). Hierdoor wordt de groei van ziekteverwekkende micro-
organismen geremd.

3. Treden door deze oplossing ongewenste smaakafwijkingen op, spoel de gewassen en
gesneden AGF-producten dan kort voor het serveren na met drinkwater.

Bereiding koude keuken

1. Werk uitsluitend met grondstoffen en ingrediënten die van goede kwaliteit zijn.
Controleer voor de bereiding of de producten voldoen aan de specificaties en of de
houdbaarheid nog voldoende lang is. Verwijder het product indien de kwaliteit 
onvoldoende is, het product verontreinigd is, of de bewaarduur is overschreden.

2. Bereid de producten in beperkte hoeveelheden zonder onderbreken. Als het bereide
product niet direct wordt geserveerd of gepresenteerd, zet het dan in de koeling.
Verwijder producten die per ongeluk te lang ongekoeld hebben gestaan.

3. Producten die zuur zijn, hebben een lage pH-waarde. Ze zijn daardoor minder 
kwetsbaar en dus langer houdbaar.
• Voor sushi die langer dan de dag van bereiding wordt bewaard, of volgens 

werkinstructie 2-Uursborging wordt gepresenteerd, wordt een pH geadviseerd van
maximaal 4,1 maar zeker niet hoger dan 4,6.

• Controleer de pH-waarde regelmatig als binnen uw bedrijf sushi langer dan de dag
van bereiding wordt bewaard of ongekoeld wordt gepresenteerd onder 
2-uursborging.

• Controleer de pH-waarde tevens na aanpassing van de receptuur en stel deze 
zo nodig bij.

• Gebruik voor de pH-meting een gekalibreerde pH-meter met een voeler die geschikt
is voor het meten van voedingsmiddelen. Houd een registratie bij van de gemeten
pH-waarden.

4. Reinig na afloop van de bereiding de gebruikte gereedschappen, de apparatuur en de
werkoppervlakken. Reinig en desinfecteer aan het einde van de dag.
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Verhitten van producten bij 75°C en hoger

1. Verhit het voedsel tot een temperatuur van 75°C. Hierdoor wordt het merendeel van de
micro-organismen gedood. Voer steekproefsgewijze temperatuurmetingen uit om de
temperatuur te controleren. De temperatuurmeting hoeft niet te worden uitgevoerd op
producten die na omroeren zichtbaar gekookt zijn zoals soepen en sauzen. Het gaat
juist om producten waarvan niet zeker is of de kern wel voldoende is verhit zoals een
gegrilde kip, een quiche, saucijzenbroodje e.d. Steekproefsgewijs wil zeggen dat het
gevoerde assortiment eenmaal per week zou moeten worden gemeten. Door middel
van de steekproefsgewijze temperatuurmeting stelt u vast of de bereidingswijze die
binnen uw bedrijf wordt toegepast nog steeds resulteert in voldoende verhitting van
het product waardoor het product veilig wordt voor consumptie.

2. Registreer de metingen op het Weekformulier hygiëne. Leg ook de naam vast van de
kok, zodat het verband tussen bereider en eindproduct duidelijk wordt. Tref de volgen-
de maatregelen indien de kerntemperatuur lager is dan 75°C:
• Verhit het product langer en meet nogmaals de temperatuur totdat de kerntempera-

tuur minimaal 75°C bedraagt.
• Controleer de uitvoering van de receptuur en pas zo nodig de werkwijze aan.
• Verwijder het product als langere verhitting niet mogelijk is.

3. Bereid vlees dat niet of onvoldoende verhit wordt (bijvoorbeeld tartaar, biefstuk, overig
spiervlees en carpaccio), spiegelei, zachtgekookt ei en andere gerechten met ei die 
worden verhit tot 75°C of hoger alleen wanneer u daar bij de inkoop rekening mee
heeft gehouden door hoge eisen aan de leverancier te stellen (o.a. garantie over 
afwezigheid salmonella in eieren). Mocht voor de bereiding blijken dat de kwaliteit van
de grondstof niet optimaal is, gebruik dan de grondstof niet voor dit gebruiksdoel.

4. Verhit producten die eerder zijn bereid, voor consumptie opnieuw door en door (tot
minimaal 75°C). Meng deze niet met vers voedsel.

5. Pas op bij het bereiden van diepgevroren producten. De kerntemperatuur kan hierin
achterblijven wanneer het product niet volledig is ontdooid. Verhit daarom diepgevro-
ren en gedeeltelijk ontdooide producten langer dan in de receptuur staat aangegeven
en voer temperatuurmeting uit direct na verhitting.

Verhitten in vet en olie

Verhitten in vet en olie gebeurt bij hogere temperaturen dan koken. Daardoor schroeit de
buitenkant van het product dicht en worden sappen beter bewaard. Het nadeel is dat vet
en olie binnendringt in het product. Te lang en te heet verhit vet kan DPTG’s (Dimere en
Polymere Tri-Glycerides) vormen die gezondheidsbedreigingen met zich mee kunnen 
brengen. Een indicatie hiervoor is een te hoog zuurgetal.
1. Boter, vet of olie voor eenmalig gebruik behoeft in principe geen controle.
2. Stook vetten en oliën die voor hergebruik zijn bestemd (frituren), nooit te heet op

(maximaal 185°C).
3. Beoordeel de kleur, geur en stroperigheid en schuimen van het vet dagelijks.
4. Behandel frituurvet en olie volgens voorschrift van het apparaat. Geadviseerd wordt

het frituurvet dagelijks te filtreren en tussendoor productresten te verwijderen.
5. Indien u geregeld frituurt, controleer de olie of het vet dan regelmatig op het zuurge-

tal, bijvoorbeeld aan de hand van indicatorstripjes. DPTG’s kunnen alleen door labora-
toriumonderzoek worden bepaald. De richtlijnen voor frituurvetten en olie zijn:
• DPTG’s: lager dan 16% (wettelijke eis).
• Zuurgetal: lager dan 5 mg KOH/g (advies).
• Vervang de olie bij een hogere concentratie.

6. Koel gefrituurde producten die niet onmiddellijk worden geconsumeerd zo snel 
mogelijk af.



7. Vries ontdooide producten nooit weer in zoals bijvoorbeeld ingevroren voorgebakken
frites die u wilt frituren. Bewaar ze diepgekoeld (4°C of lager) en maximaal 48 uur.

8. Controleer de temperatuur van verhitte producten regelmatig en minimaal eenmaal
per week met een thermometer. Gefrituurde producten dienen een kerntemperatuur
van 75°C of hoger te bereiken. Registreer de metingen op het Weekformulier hygiëne. 

Tref de volgende maatregelen indien de kerntemperatuur lager is dan 75°C:
• Verhit het product langer en meet nogmaals de temperatuur totdat de kerntempera-

tuur minimaal 75°C is. 
• Controleer de uitvoering van de receptuur en pas zo nodig de werkwijze aan.
• Verwijder het product als langere verhitting niet mogelijk is.

De temperatuurnorm van 75°C of hoger geldt niet voor het frituren van in het geheel voor-
verhitte snacksoorten. Deze snacks hebben reeds bij de fabrikant de vereiste verhitting
ondergaan. Dit zijn de zogenaamde ‘ready to eat snacks’ die in principe onverhit al veilig
zijn voor consumptie maar waarbij bijvoorbeeld het frituren de smaak van het product ver-
betert en het product de gewenste krokante korst geeft. Op deze producten is geen tempe-
ratuurnorm van toepassing. In plaats van de temperatuurmeting kunt u bij deze snacks
volstaan met het opvolgen van de bewaar- en bereidingsinstructies van de fabrikant. 
9. Stel oliën en vetten zo min mogelijk aan het daglicht bloot.

Regenereren

1. Regenereer voorverhitte maaltijden en maaltijdcomponenten binnen 1 uur waarbij het
product een temperatuur bereikt van 60°C of hoger. Regeneratie wordt doorgaans uit-
gevoerd in een heteluchtoven, magnetron of steamer en niet au bain-marie.

2. Voer regelmatig, maar minstens eenmaal per week controle uit op de regeneratietijd en
de temperatuur. Registreer de resultaten op het Weekformulier hygiëne.

3. Producten die niet binnen een uur zijn opgewarmd tot 60°C of hoger, mogen niet 
worden verkocht.

Ontdooien en marineren

1. Ontdooi bevroren grondstoffen zoals grote stukken vlees of grote karkassen van 
gevogelte in een koelcel of koelkast, een magnetron of een daarvoor ontworpen 
apparaat, bijvoorbeeld een convectie-oven.

2. Spoel drip direct met heet water weg en desinfecteer de opvangbak. Drip levert gevaar
van kruisbesmetting op.

3. Bewaar ontdooide grondstoffen gekoeld tot u ze gebruikt. Let op de beperkte houd-
baarheid van ontdooide producten.

4. Dateer verpakkingen met een kleurcode om aan te geven wanneer het product ont-
dooid werd.

5. Ontdooi naar geschatte behoefte en niets meer.
6. Ontdooi als volgt:

• langzaam en in kleine porties;
• in de koelkast (onderin), in stromend water, in de magnetron of speciale apparatuur.

7. Marineer onder gekoelde omstandigheden, ook wanneer de marinade zuur is. Onder
marineren wordt verstaan vlees, vis of groente in een gekruide vloeistof of emulsie
onderdompelen en deze laten intrekken om het product malser te maken of om de
smaak te verbeteren.

8. Verwijder producten die te langdurig en/of ongekoeld zijn bewaard.
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Dranken

1. Gebruik voor de bereiding van warme en koude dranken en sappen schone apparatuur.
2. Volg de bedienings- en reinigingsvoorschriften van apparatuur nauwgezet op en werk

volgens het opgezette schoonmaakplan. Installaties dienen te worden gereinigd over-
eenkomstig de richtlijnen van de fabrikant of leverancier.

3. Beperk de voorraden vers geperst sap omdat sap een ideale voedingsbodem is voor
gisten en schimmels. Bewaar het vers geperste sap gekoeld en bij voorkeur niet langer
dan de dag van persen.

Terugkoelen en verpakken

1. Terugkoelen vanaf bereidingstemperatuur tot ongeveer 5°C boven de omgevingstem-
peratuur mag in een stofvrije, schone bereidruimte. Koel daarna terug in een daarvoor
geschikte koelcel of -kast, met geforceerde luchtcirculatie.

2. Koel binnen maximaal vijf uur terug van 65°C naar 7°C.
3. Houd een laagdikte voor los te storten producten aan van maximaal 4 centimeter

omdat de dikte de afkoeltijd beïnvloedt. Grote stukken vlees zijn hiervan uitgezonderd.
4. Controleer wekelijks het afkoelproces en registreer dit op het Weekformulier hygiëne.

Verwijder producten die te langzaam zijn afgekoeld.
5. Vries zo snel mogelijk in bij een zo laag mogelijke temperatuur.
6. Verdeel het te koelen of in te vriezen voedsel in kleine porties.
7. Verpak de porties lucht- en waterdicht.
8. Leg de porties bij voorkeur gespreid op rekken in de koel- of vriesruimte. Stapel ze niet

en houd een maximale laagdikte aan van 4 centimeter.
9. Beperk de te koelen of in te vriezen massa zodat de belasting van de cel niet te groot

wordt en er geen warmteprobleem voor reeds gekoelde waar ontstaat.
10. Bewaar ontdooid voedsel maximaal 48 uur, bij voorkeur bij een temperatuur lager dan

7°C.
11. Verpakkingsmateriaal dient ter bescherming van het product en voorkomt besmetting

door micro-organismen. Het gebruikte verpakkingsmateriaal dient kiemarm te zijn.
Verpakkingsmateriaal dat verontreinigd is dient te worden gereinigd en gedesinfecteerd
voordat het wordt gebruikt. Disposable verpakkingsmateriaal dient na geconstateerde
verontreiniging te worden weggegooid.

12. Behandel verpakte voedingswaren voorzichtig, zodat er geen beschadiging van verpak-
kingsmateriaal kan ontstaan.

13. Codeer verpakte producten goed, zodat vastgesteld kan worden wat de houdbaarheids-
datum is.

14. Verwijder verpakte ongecodeerde producten waarvan de houdbaarheidsdatum niet
meer is te achterhalen.
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4.2 Presenteren en Serveren
De risico’s bij het presenteren en serveren, bijvoorbeeld op een buffet of bij het uitserve-
ren, zijn minder groot dan bij de bereiding. Besteed toch aan een aantal zaken aandacht:
• de temperatuur/tijdrelatie;
• het risico van nabesmetting (bijvoorbeeld niet-geconsumeerde producten die op tafel

hebben gestaan);
• de persoonlijke hygiëne.

Garneren

Voordat u producten presenteert en serveert, is het soms nodig deze buiten de keuken te
garneren. Houd daarbij rekening met het volgende.
1. De persoonlijke hygiëne en de hygiëne op de (soms geïmproviseerde) werkplek moeten

voldoen aan de eisen (zie werkinstructie Persoonlijke hygiëne en het formulier
Inrichtingshygiëne). Reinig en desinfecteer oppervlakken, apparatuur en presentatie-
materiaal indien blijkt dat deze niet schoon zijn.

2. Garneer en maak bijvoorbeeld buffetten op zo kort mogelijk voor de presentatie.
3. Let op de temperaturen. Houd koude maaltijdcomponenten onder een temperatuur van

7°C, warme componenten boven een temperatuur van 60°C.
4. Let erop dat maaltijdcomponenten waarmee wordt gegarneerd geen gezondheidsbe-

dreiging met zich meebrengen, ook niet wanneer ze slechts bedoeld zijn als versiering.

Presentatie

U kunt producten op veel manieren presenteren. Belangrijk hierbij is dat u de producten
opstelt in het zicht van de gasten. Houd bij presentatie er rekening mee dat:
1. gasten de producten niet kunnen besmetten. In permanente opstellingen kunnen 

daartoe vitrines of ademschotten worden aangebracht;
2. gasten producten niet met de hand kunnen aanpakken (en terugzetten). Gebruik 

daarom tangen of ander gereedschap;
3. koude maaltijdcomponenten onder een temperatuur van 7°C dienen te blijven en

warme componenten boven een temperatuur van 60°C. Indien de borging van tijd
geregeld is en de restverwerking vastgelegd is, kan de temperatuur van 7°C gedurende
korte tijd worden overschreden, zie werkinstructie 2-uursborging;

4. regelmatig temperatuurmeting uitgevoerd dient te worden van gepresenteerde 
producten. Let er hierbij op dat u de voeler van de thermometer goed desinfecteert.
Registreer de meetgegevens op het Weekformulier hygiëne;

5. producten er na verloop van tijd niet meer "uitzien". Dit hoeft niet direct gezondheids-
bedreigend te zijn, maar bevordert de verkoop niet. Verwijder deze daarom;

6. producten na constatering van mogelijke besmetting of contaminatie verwijderd 
moeten worden. Pas de presentatie aan;

7. in bediende presentatie waar de eindproducten geheel zijn afgeschermd van de gast,
mogen de producten tot 48 uur na bereiding gekoeld worden gepresenteerd;

8. bij zelfbedieningspresentatie, waar de gast zelf het product kan opscheppen, dienen
alle restanten aan het einde van de dag te worden weggegooid. 



2-Uursborging

De wetgever heeft het mogelijk gemaakt om bij buffetten en andere onverpakte 
producten die bestemd zijn voor directe consumptie in plaats van temperatuurbeheersing,
beheersing van de presentatietijd (tijdsborging) toe te passen om op deze manier 
ongekoeld bij omgevingstemperatuur te kunnen presenteren.
1. Medewerkers van restaurants mogen, wanneer zij de inhoud van dit voorschrift 

begrijpen en beheersen, presentatie onder 2-uursborging uitvoeren. 2-uursborging is
een systeem om door middel van borgingslijsten en borgingskaartjes bij het product aan
te tonen en te garanderen dat producten na aanvang van de presentatie niet 
langer dan twee uur aan de omgevingstemperatuur worden blootgesteld. 

2. Koel de producten na bereiding terug en bewaar ze maximaal 24 uur in een koeling
waarin de temperatuur lager dan 7°C is. De temperatuur van de producten voor aan-
vang van de borging is maximaal 7°C. Vanuit de koeling kan de ongekoelde presentatie
onder 2-uursborging aanvangen. De temperatuureis geldt niet voor producten die:
• na bereiding slechts kort in de koeling zijn opgeslagen en nog niet geheel zijn 

afgekoeld, 
• na bereiding direct onder 2-uursborging worden gepresenteerd. 

3. Wanneer is vastgesteld welke producten gepresenteerd zullen worden, kunnen de 
borgingslijsten worden ingevuld. Daarbij worden per datum het product, de hoeveelheid
product (charge), het chargenummer en de aanvangstijd genoteerd. U kunt 
hiervoor gebruik maken van de Borgingslijst. 

4. Vervolgens worden de borgingskaartjes ingevuld met het charge(nummer), de eindtijd
en de naam van het product. In plaats van op borgingskaartjes kunt u deze productbe-
geleidende gegevens ook noteren op een schrijfbord, stickers en dergelijke. 

Toelichting: Door middel van een chargenummer is na te gaan welk product wanneer in de
ongekoelde presentatie is geplaatst. Voorbeeld: In de koelkast staan ’s ochtends vier appel-
taarten. Wanneer om 11.00 uur ’s ochtends de eerste taart uit de koelkast wordt gehaald
voor ongekoelde presentatie is dit charge 1 met een eindtijd tot 13.00 uur. Als er om 12.30
uur nog slechts twee taartpunten over zijn, kan alvast een tweede taart uit de koeling
worden gehaald en naast de taart met charge 1 worden geplaatst. Deze tweede taart heeft
chargenummer 2 en mag tot 14.30 uur worden gepresenteerd. Het mengen van producten
met verschillende chargenummers is niet toegestaan
5. Pas na het schrijven van de borgingskaartjes wordt het product met het borgingskaartje

in de presentatie of op het buffet geplaatst. De kaartjes moeten goed zichtbaar voor de
medewerkers worden geplaatst. Wanneer een kaartje verdwijnt of niet meer aanwezig is
moet het betreffende product onmiddellijk worden verwijderd en worden afgeschreven.

6. Wordt door een product de eindtijd bereikt, of is om een andere reden het product niet
meer verkoopbaar (bijvoorbeeld omdat het er niet meer mooi uitziet of beschadigd is),
dan wordt door de betrokken medewerker dat product afgeschreven door:
• het per charge te verwijderen uit de presentatie;
• het afschrijvingstijdstip, de afgeschreven hoeveelheid en de reden van afschrijving

(bijvoorbeeld niet verkocht, breuk etc.) van het betreffende product op de borgings-
lijst aan te tekenen. Hierbij worden de initialen van de medewerker genoteerd;

• het afgeschreven product in een afvalvat te deponeren.
7. De ingevulde borgingslijsten van alle geborgde producten dienen tenminste één jaar

bewaard te worden. Zij moeten tijdens die periode altijd opvraagbaar zijn voor extern
controlerende instanties en voor de bedrijfsleiding.
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Serveren

Bij het serveren worden eventuele gezondheidsbedreigingen beperkt tot directe besmet-
ting. Om dat te voorkomen, moet u rekening houden met:
1. persoonlijke en algemene hygiënevoorschriften;
2. het uitsluiten van medewerkers met zware verkoudheden, zware vormen van acné of

andere infectieziekten van het serveren. Zij kunnen (tijdelijk) een andere functie vervullen;
3. het niet nogmaals gebruiken van voedingsmiddelen die zijn uitgeserveerd en dus op

tafel hebben gestaan, bijvoorbeeld een bakje appelmoes dat niet lijkt te zijn gebruikt. Is
er controle geweest, bijvoorbeeld medewerkers bij een buffet, dan mag u niet-gebruikte
voedingsmiddelen wel hergebruiken.



Partycatering
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4.3 Partycatering
Partycatering is het aannemen, organiseren en uitvoeren (alleen of met derden) van 
evenementen. De nadruk ligt hierbij op cateringactiviteiten (serveren van eet- en 
drinkwaren) in niet primair voor dat doel ingerichte locaties.

Inrichting bedrijfsruimten voor partycatering en evenementen op locatie
(Warenwetregeling Hygiëne van levensmiddelen, art. 22)

Partycatering kan plaatsvinden in ruimten die hiervoor slechts af en toe worden gebruikt.
Bij evenementen op locatie wordt voor de exploitatie van horecagelegenheden doorgaans
gebruik gemaakt van tijdelijke bedrijfsruimten zoals tenten en kramen.

Ruimten die slechts af en toe voor partycatering en evenementen worden gebruikt zoals
tenten, kramen, fabriekshallen, sporthallen etc. zullen meestal niet aan alle eisen voldoen
die worden gesteld aan vaste bedrijfsruimten zoals omschreven bij Inrichting bedrijfs-
ruimten van de Algemene Processen. In dat geval mogen ter plaatse slechts eenvoudige
bereidingshandelingen worden uitgevoerd. Eenvoudige handelingen moeten gericht zijn
op het verkoopgereed maken van het product ten behoeve van de directe verkoop aan
gasten. Het is dus niet toegestaan een werkvoorraad van deze producten aan te leggen
voor de verkoop op een later tijdstip.

Enkele voorbeelden van eenvoudige handelingen zijn:
• het beleggen van broodjes, 
• het frituren van frites en snacks,
• het bakken van vis en vlees,
• het opwarmen van soepen en sauzen,
• het regenereren van vlees, vis en maaltijdcomponenten,
• het afbakken van hartige producten zoals pizza’s, saucijzenbroodjes e.d.,
• het opmaken en garneren van gerechten.

Indien u op de lokatie ook voorbereidende handelingen - ofwel meer dan alleen eenvou-
dige handelingen - wilt uitvoeren of een voorraad wilt aanleggen moet u dus op de 
lokatie beschikken over een bedrijfsruimte die wel voldoet aan alle wettelijke bouwtech-
nische eisen die gelden voor vaste bedrijfsruimten. U mag daarbij de voorbereiding uit-
voeren in de ruimte die aan alle eisen voldoet en bijvoorbeeld de eindbereiding die
bestaat uit eenvoudige handelingen uitvoeren in de tijdelijke bedrijfsruimte zoals de
marktkraam of de partytent. 

De opslag, bereiding en presentatie van producten moeten worden uitgevoerd volgens de
werkinstructies van deze Hygiënecode. Ook in tijdelijke bedrijfsruimten worden metingen
en controles uitgevoerd en geregistreerd volgens de werkinstructies. De meetgegevens
worden vastgelegd op het Dagformulier Hygiëne Partycatering en Evenementen.



Eisen voor ruimten die af en toe worden gebruikt voor partycatering, tenten en kramen
en waar uitsluitend eenvoudige handelingen mogen worden uitgevoerd: 

Constructie en inrichting  (Warenwetregeling Hygiëne van levensmiddelen, art. 22)

Marktkramen in de buitenlucht mogen uitsluitend aan de voorzijde open zijn. Voor de
overige zijden moet gebruik worden gemaakt van schoon, winddicht zeildoek die de pro-
ducten tegen besmetting via de wind beschermt. Indien de tijdelijke bedrijfsruimte in een
gebouw wordt gevestigd en er besmettingsgevaar van bovenaf aanwezig is door stof of
iets dergelijks, moet de besmetting van bovenaf worden voorkomen via een overkapping. 

De bedrijfsruimte moet zodanig worden ingericht dat deze eenvoudig schoon te maken is
en er geen verontreiniging van producten kan plaatsvinden. Bij de routing moet rekening
gehouden worden met de scheiding tussen schone en vuile product- en materiaalstromen.

Er dient voldoende warm of koud water van drinkwaterkwaliteit aanwezig te zijn ten
behoeve van het schoonmaken van producten, het wassen van handen en reiniging en
desinfectie van oppervlakken, materialen en apparatuur.

Materialen en apparatuur  (Warenwetregeling Hygiëne van levensmiddelen, art. 23)

Oppervlakken die tijdens transport, opslag, bereiding en uitgifte in direct contact komen
met voedingsmiddelen zijn schoon, van duurzaam, slijtvast materiaal vervaardigd en zijn
niet beschadigd.

Indien oppervlakken, materialen en apparatuur ten behoeve van de veiligheid van de pro-
ducten ter plekke moeten worden gereinigd en gedesinfecteerd, zijn hiervoor voldoende
voorzieningen aanwezig zoals spoelbakken, reinigings- en desinfectiemiddelen en
schoonmaakmaterialen zoals borstels en reinigingsdoeken.

Transport en opslag  (Warenwetregeling Hygiëne van levensmiddelen, art. 23, 33 tm 37)

De transportwagens moeten schoon zijn, in goede staat verkeren en goed gereinigd en
gedesinfecteerd kunnen worden na gebruik. 

Er moeten voorzieningen aanwezig zijn om voedingsmiddelen afgedekt te kunnen trans-
porteren zodat besmetting en contact met ongedierte wordt voorkomen. De transportwa-
gens moeten goed afsluitbaar zijn om besmetting en binnentreden van ongedierte te
voorkomen. Bovendien kan door middel van een goede afsluiting en isolatie van de trans-
portwagen de temperatuur beter worden beheerst. 

Als verschillende productgroepen zoals bereide producten, rauwe grondstoffen, servies en
reinigingsmiddelen gelijktijdig worden vervoerd, worden deze goed van elkaar gescheiden
ter voorkoming van besmetting. 

Er moeten voldoende voorzieningen aanwezig zijn om bederfelijke producten tijdens
opslag en transport te bewaren bij ten hoogste 7°C of tenminste 60°C. 

Indien de verpakking van de producten een temperatuur lager dan 7°C voorschrijft, moet
het product bij de vermelde lagere temperatuur kunnen worden opgeslagen en vervoerd.
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Handenwasgelegenheid (Warenwetregeling Hygiëne van levensmiddelen, art. 23)

Als producten met de handen worden aangeraakt, moet een handenwasvoorziening aan-
wezig zijn. Deze moet minimaal bestaan uit schoon water (desnoods in een jerrycan), zeep
(bij voorkeur vloeibaar in een doseerpompje) en eenmalig te gebruiken droogmateriaal
zoals papieren doekjes of keukenpapier.

Afvalbakken (Warenwetregeling Hygiëne van levensmiddelen, art. 23)

De afvalbakken die in bereid- en presentatieplaatsen worden gebruikt, moeten goed rei-
nigbaar en afsluitbaar zijn. Afval moet in afgesloten vorm kunnen worden getranspor-
teerd.

Aanvullende werkinstructies voor Partycatering en evenementen:

Bereiding

Er moet apparatuur aanwezig zijn om de producten zoals voorverhitte maaltijden en
maaltijdcomponenten vlak voor uitgifte binnen één uur te regenereren tot minimaal 60°C. 

Uitserveren

Er zijn registratieformulieren en borgingskaartjes aanwezig om producten desgewenst
volgens werkinstructie onder 2-uursborging te presenteren. Gedurende de borgingstijd
van twee uur is het mogelijk het product te transporteren van een ingerichte bereidplaats
naar de plaats van uitgifte.

Als u uw buffet maximaal twee uur of korter openstelt, en dat kunt aantonen met 
bijvoorbeeld een bord met openingstijden, hoeven bij de ongekoeld gepresenteerde 
producten geen borgingskaartjes te worden geplaatst en mag de borgingslijst beperkt
worden ingevuld. In dat geval mag u volstaan met het registreren van het product 
en de hoeveelheid overgebleven producten die u aan het einde van de ongekoelde pre-
sentatie heeft weggegooid. U hoeft dan dus geen chargenummers, begin- en eindtijden 
te noteren. 

Metingen, controles en registratie

Om de temperatuur te kunnen controleren is een handthermometer met alcoholdoekjes
aanwezig. De resultaten van controles en metingen worden dagelijks geregistreerd op het
Dagformulier Hygiëne Partycatering en Evenementen.

Restverwerking

Restverwerking is alleen toegestaan voor producten die op de locatie niet zijn gepresen-
teerd of uitgeserveerd en waarvan men kan aantonen dat de bewaartemperatuur heeft
voldaan aan de betreffende normen.



Productontwikkeling
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4.4 Productontwikkeling
In deze hygiënecode worden processen en technieken beschreven voor reguliere produc-
ten binnen de horeca. Indien u besluit om een geheel nieuwe bereidingstechniek te gaan
uitvoeren of te gaan werken met afwijkende grondstoffen of nieuwe apparatuur, kan dit
risico’s met zich meebrengen voor de gezondheid van de gast. 

Dit proces omschrijft de werkzaamheden die u moet uitvoeren bij de ontwikkeling van
producten, processen en technieken die nieuw zijn binnen de horecasector en daarom
nog niet beschreven zijn in deze hygiënecode. 

Let op!
Dit proces is dus niet van toepassing voor de uitbreiding van uw assortiment soepen met
een soep die bereid wordt met gangbare grondstoffen.

Als u nieuwe processen of producten ontwikkelt, nieuwe systemen of grondstoffen intro-
duceert of bestaande grondstoffen op een andere manier gaat gebruiken dient u in prin-
cipe antwoord te geven op de volgende twee vragen:
a. Brengt deze ontwikkeling risico’s met zich mee die nog niet eerder voorkwamen in uw

bedrijf?
b. Beschikt u over de mogelijkheden om deze risico’s te bestrijden? Denkt u bijvoorbeeld

aan een werkruimte waar de temperatuur niet te hoog mag zijn. Daarnaast is het
belangrijk dat uw keukenpersoneel met dit soort producten moet kunnen omgaan.

Proces- en productontwikkeling dient te worden uitgevoerd volgens de principes van
HACCP.

Proces- en productontwikkeling (Warenwetregeling Hygiëne van levensmiddelen, art. 30)

Deze werkinstructie is van toepassing op de ontwikkeling van nieuwe processen en pro-
ducten, alsmede op de introductie van nieuwe grondstoffen en systemen.
1. Zorg dat u over voldoende kennis van HACCP en het te ontwikkelen proces of product

beschikt. Schakel desnoods de hulp in van een extern adviesbureau of laboratorium.
2. Beschrijf het te ontwikkelen proces of product en het bedoelde gebruik. Hiermee ver-

krijgt u een eerste indicatie van mogelijke gevaren die kunnen optreden, welke preven-
tieve maatregelen nodig zijn en welke eisen u aan het proces, product, systeem of de
grondstof (inkoopspecificaties) moet stellen.

3. Beschrijf het productieproces of de bereidingswijze van het product. Leg dit vast in een
stroomschema en controleer of het volledig is. 

4. Breng de punten in kaart die gezondheidsbedreigingen (microbiologisch, chemisch of
fysisch) kunnen veroorzaken en daarom uw aandacht vragen.

5. Stel het risico vast dat u moet, kunt en wilt beheersen, vermeld de mogelijke preventieve
maatregelen en leg dit goed vast. 



Bijvoorbeeld:
Nieuwe systemen
• Houd rekening met risico’s die kunnen ontstaan zoals de beheersing van tijd, tempera-

tuur, hygiëne en mogelijk kruis- of herbesmetting. Ga ook na of het systeem "pieken"
aan kan, bijvoorbeeld met de kerst en evenementen.

• Ga bij de leverancier van het systeem na of de gewenste systemen voldoen aan de
EHEDG-eisen, voorzien van een CE-teken (zie begrippenlijst). De EHEDG is een groep
Europese instellingen die hygiëne-eisen aan ontwerpen stellen.

Nieuwe grondstoffen
• Controleer of nieuwe grondstoffen en halffabrikaten nieuwe gezondheidsbedreigende

aspecten met zich meebrengen. Wanneer u vergelijkbare of riskantere grondstoffen of
halffabrikaten in vergelijkbare processen volledig beheerst, hoeft u hier geen probleem
te verwachten.

• Verwerkt u eerder gebruikte of nieuwe grondstoffen op een andere wijze, onderzoek
dan de kwaliteit van deze grondstoffen. Zij kunnen meer risico’s met zich meebrengen.
Ga na of toekomstige leveranciers van de grondstoffen en halffabrikaten werken vol-
gens het HACCP-principe of een hygiënecode. Vraag of de grondstoffen geen onbeken-
de en onbeheersbare risico’s in zich hebben en of zij in de gewenste kwaliteit
verkrijgbaar zijn en blijven. 
1. Beoordeel of het ontwikkelde proces en product te beheersen zijn. Registreer dit op

het Productontwikkelingsformulier.
2. Stel de kritische punten CCP’s en AKP’s vast. Raadpleeg voor de definities het proces-

beheersingsplan van deze hygiënecode.
3. Stel het procesbeheersingsplan op. Stel dit plan op dezelfde wijze op zoals het pro-

cesbeheersingsplan uit deze hygiënecode. Leg voor ieder kritisch punt de wijze van
controle vast, de norm, hoe vaak gecontroleerd moet worden, wat de actie is bij afwij-
king en vermeld de bijbehorende registratielijsten, werkinstructies en specificaties.

4. Stel duidelijke werkinstructies op waarin de beheersing van de kritische punten is
omschreven. Omschrijf de receptuur. Noem daarbij ook de maatregelen die u neemt.

5. Stel registratieformulieren op om de controle op eventuele CCP’s vast te leggen.
6. Instrueer de medewerkers over het nieuwe product of proces.
7. Stel de verificatie van het nieuwe proces op volgens Beoordeling Basishygiëne en

Proceshygiëne. Stel ter uitbreiding van dit formulier vragen op aan de hand waarvan
getoetst kan worden of de kritische punten correct worden beheerst.

8. Voer het nieuwe proces of product alleen in als u de risico’s kunt beheersen.
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niet-bereide rauwe aardappelen, groenten en fruit.

Ander Kritisch Punt. Een processtap die kritisch is voor de veiligheid van
de producten. Het gevaar wordt beheerst door uitvoering te geven aan
werkinstructies. De uitvoering van de beheersmaatregel vermindert de
kans op optreden van de gezondheidsbedreiging. De mate waarin het
gevaar wordt beheerst, is niet direct controleerbaar.

Ander Punt. Een processtap die van belang is voor de beoordeling van de
veiligheid van de producten. Andere punten zijn op zichzelf niet kritisch
voor de veiligheid van de producten maar scheppen randvoorwaarden om
de CCP’s en AKP’s te beheersen of leveren een positieve bijdrage aan de
hygiëne binnen de bedrijfsruimten.

waterdicht registratiesysteem voor het bedrijfsproces of een deel daarvan.

merkteken binnen Europese Gemeenschap betreffende het voldoen van
machines aan de Europese veiligheidsnormen.

besmetting.

Critical Control Point. Een processtap die noodzakelijk is om de gezond-
heidsbedreiging te voorkomen, te elimineren of te reduceren tot een
acceptabel niveau. De uitvoering van de beheersmaatregel is controleer-
baar, zodat zekerheid verkregen wordt over de beheersing van de gezond-
heidsbedreiging.

lijst van in verband met de hygiëne afgeschreven goederen.

het verlagen van het besmettingsniveau van materiaal met behulp van
desinfectiemiddelen.

Dimere en Polymere Tri-Glicerides: ongewenste stoffen in frituurvetten en
olie die ontstaan naarmate het frituurvet of de olie langer wordt gebruikt.

dooivocht (gevaarlijke bron van infectie door micro-organismen).

European Hygienic Engineering & Design Group (stelt richtlijnen op voor
het hygiënisch ontwerpen, construeren en installeren van apparatuur).

door middel van enzymen: stoffen die het verteringsproces bevorderen.

Free Fatty Acids: vrije vetzuren in frituurvet en olie waarvan de hoeveel-
heid toeneemt naarmate het vet langer wordt gebruikt. De vrije vetzuren
maken vetbederf mogelijk (stroperigheid, smaakafwijking, walmen, vor-
ming van kankerverwekkende stoffen).

First In First Out: dusdanig systeem van voorraadbeheersing, zodat de
oudste producten het eerst worden gebruikt.

hulpmiddel om de kwaliteit van frituurvet te controleren.

afval dat bij verbranding gevaar oplevert voor het milieu.

besmetting van voor directe consumptie gerede voedingsmiddelen door
rauwe producten.

5 Begrippenlijst
AGF-producten

AKP

AP 

Borgingsregistratie

CE-teken

Contaminatie

CCP

Dervingslijst

Desinfecteren

DPTG’s

Drip

EHEDG

Enzymatisch

FFA

FIFO

Indicatorstripjes

Klein chemisch
afval

Kruisbesmetting



onderdeel van de Voedsel en Warenautoriteit van het Ministerie van
Landbouw, Natuur en Voedselkwaliteit.

het organiseren van de goederenstroom in een bedrijf.

vlees, vis of groente in een gekruide vloeistof of emulsie onderdompelen
en laten intrekken zodat een vermalsend en smaakverbeterend effect
merkbaar wordt.

controle op micro-organismen (bacteriën, gisten en schimmels) van de
ingekochte producten door de leverancier.

verontreiniging van producten door direct of indirect contact met
bestanddelen van dat product uit een eerder stadium van het productie-
proces.

het verminderen van het aantal levende micro-organismen op of in
materiaal.

waargenomen door middel van organen zoals de smaakpapillen en het
reukorgaan.

het aannemen, organiseren en uitvoeren (alleen of met derden) van 
evenementen. De nadruk ligt hierbij op cateringactiviteiten (serveren van
eet- en drinkwaren) in niet primair voor dat doel ingerichte locaties.

middelen om schadelijke organismen te bestrijden.

het direct na gebruik behandelen van materiaal met een reinigingsmiddel.

getallen die de microbiologische kwaliteit van een product weergeven.

de weg (route) die producten of mensen binnen een bedrijf afleggen.

door middel van zintuigen (senses) waargenomen, bijvoorbeeld reuk of
smaak.

kleine bolvormige of ovale lichaampjes, gevormd door bacillen.

een apparaat of product is steriel wanneer door hitte of chemische stof-
fen alle micro-organismen gedood zijn (= steriliseren).

het verband tussen de temperatuur van een product en de tijd.

datum tot wanneer een product gebruikt mag worden, onder de voorge-
schreven omstandigheden. Gebruik van producten na overschrijding van
de TGT-datum is niet toegestaan.

datum tot wanneer een product ten minste houdbaar is, onder de voor-
geschreven omstandigheden.

nummer waaronder een gevaarlijke stof in Europa is toegelaten.

aantasting van diepgevroren producten door lucht.

Keuringsdienst 
van Waren

Logistiek

Marineren

Microbiologische
ingangscontrole

Nabesmetting

Ontsmetten

Organoleptisch

Partycatering

Pesticiden

Reinigen

Referentiewaarden

Routing

Sensorisch

Spore

Steriel

Temperatuur-tijd-
relatie

TGT-datum

THT-datum

Toelatingsnummer

Vriesbrand
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Bedrijfschap Horeca en Catering
Postbus 121
2700 AC Zoetermeer
tel. (079) 368 07 07
fax (079) 361 73 12
www.BHenC.nl

Horeca Branche Instituut 
Postbus 303
2700 AH Zoetermeer
tel. (0900) 1402 (€ 0,15 p.m.) 
fax (079) 321 23 27
www.horeca.nl

Voedingscentrum
Postbus 85700
2508 CK Den Haag
tel. (070) 306 88 88
fax (070) 350 42 59
www.voedingscentrum.nl

Voedsel- en Warenautoriteit
Postbus 19506
2500 CM Den Haag
tel. (070) 448 48 48
fax (070) 448 47 47
www.vwa.nl

Ondernemersorganisaties

Koninklijk Horeca Nederland
Pelmolenlaan 10
Postbus 566
3440 AN Woerden
tel.: (0348) 48 94 89
fax: (0348) 48 94 00
www.horeca.org

RECRON
Postbus 102
3970 AC Driebergen-Rijsenburg
tel.: (0343) 52 47 00
fax: (0343) 52 47 01
www.recron.nl

Veneca
Stephensonweg 14
Postbus 693
4200 AR Gorinchem
tel.: (0183) 62 61 72
fax: (0183) 62 11 61
www.veneca.nl

6 Adressen

Werknemersorganisaties

FNV Horecabond 
Louis Armstrongweg 100
Postbus 1435
1300 BK Almere
tel.: (036) 535 85 00
fax: (036) 536 33 97
www.horecabond.fnv.nl

CNV Bedrijvenbond
Prins Bernhardweg 69
3931 DE Houten
tel.: (030) 634 83 48
fax: (030) 634 82 00
www.cnv.net



7 Formulieren
In dit hoofdstuk treft u de volgende formulieren aan:

• Weekformulier hygiëne

• Verwijderde producten

• Schoonmaakplan

• Vragenlijst leveranciers

• Algemene Inkoopvoorwaarden horeca

• Standaard Inkoopcontract horeca

• Retourbon

• Beoordeling Basishygiëne en Proceshygiëne

• Opleiding en training

• Voedselvergiftiging en infecties

• Borgingslijst

• Dagformulier Hygiëne Partycatering en Evenementen

• Productontwikkeling

• Receptenformulier

• Inrichtingshygiëne (niet verplicht)

Alle formulieren zijn gratis downloadbaar op de internetsite van het 
bedrijfschap Horeca en Catering: www.bhenc.nl



❏ ja 
❏ nee
❏ ja 
❏ nee
❏ ja 
❏ nee
❏ ja 
❏ nee
❏ ja 
❏ nee
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Weekformulier hygiëne Jaar Weeknummer

Dit formulier 1 x per week invullen.

Ontvangst Datum Product Kerntemp. Verpakking THT-datum Paraaf Genomen actie
controle in °C heel juist bij afwijkingen

Zuivel
max. 7°C en min. 0°C
Vlees en vleeswaren
max. 7°C en min. 0°C
Gesneden AGF
max. 7°C en min. 0°C
Kip, wild en gevogelte
max. 4°C en min. 0°C 
of lager
Vis, schaal-, schelp- en 
weekdieren
max. 7°C en min. 0°C
Diepvriesproducten
max. -15°C
bij voorkeur -18°C 

Opslag Datum Temp. in °C Producten Producten opgeslagen Paraaf Genomen actie
controle afgedekt volgens FIFO bij afwijkingen

Koelkast/Koelcel 1*
lager dan 7°C
Koelkast/Koelcel 2*
lager dan 7°C
Diepvries 1
-18°C of lager
Diepvries 2
-18°C of lager
Magazijn

Reiniging en Datum Schoonmaakwerkzaamheden uitgevoerd Paraaf Genomen actie
Desinfectie Controle volgens schoonmaakplan bij afwijkingen
Schoonmaakplan Keuken: Restaurant:

Bar: Afwaskeuken:

Bereiden, terug- Datum Product Kerntemp. Totale Paraaf Genomen actie
koelen, presenteren controle in °C Duur bij afwijkingen
Op einde verhitten
hoger dan 75°C
Op einde regenereren 
60°C of hoger
Op einde terugkoelen
binnen 5 uur na 7°C
Gekoeld presenteren
lager dan 7°C
Verwarmd presenteren
hoger dan 60°C
PH-meting

❏ ja 
❏ nee
❏ ja 
❏ nee
❏ ja 
❏ nee

❏ ja 
❏ nee

❏ ja 
❏ nee

❏ ja 
❏ nee

❏ ja 
❏ nee
❏ ja 
❏ nee
❏ ja 
❏ nee

❏ ja 
❏ nee

❏ ja 
❏ nee

❏ ja 
❏ nee

❏ ja 
❏ nee
❏ ja 
❏ nee
❏ ja 
❏ nee
❏ ja 
❏ nee
❏ ja 
❏ nee

............. uur

............. uur

❏ ja ❏ nee 
❏ ja ❏ nee

❏ ja ❏ nee 
❏ ja ❏ nee

* Indien meer koelkasten/koelcellen, registreer deze gegevens dan op een aparte lijst.



Verwijderde producten

Product THT-datum Hoeveelheid Geleverd op Verwijderd op
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Schoonmaakplan
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Voor zowel de keuken, de afwaskeuken, de bar als het restaurant zet je een schoonmaak-
plan op. In dit plan moet je de volgende punten aangeven:
• het voorwerp dat gereinigd of gedesinfecteerd wordt;
• hoe vaak het voorwerp wordt schoongemaakt;
• hoe het voorwerp wordt schoongemaakt (reiniging, desinfectie);
• medewerker of functie die de werkzaamheden uitvoert.

Bij het opzetten van het schoonmaakplan kunt u gebruik maken van het onderstaande
voorbeeld. Op de volgende bladzijde is een leeg formulier opgenomen. Kopieer dit formu-
lier eerst een aantal keren voordat u het invult of download het formulier gratis op de
internetsite www.bhenc.nl. Als u hulp nodig hebt bij het invullen, neem dan contact op
met een zeepleverancier.

Voorwerp Product en materiaal Uitvoerende
Ruimte
Vloer X Vloerreiniger

vloerschrobber, vloertrekker X X Keukenmedewerker
Muren X Allesreiniger

borstel, werkdoek X X Keukenmedewerker
Kasten X Allesreiniger

borstel, werkdoek X X Keukenmedewerker
Apparatuur
Fornuis X Allesreiniger

borstel, werkdoek X X Kok
Bain-marie X Allesreiniger

borstel, werkdoek X X Kok
Friteuse X Ontvettingsmiddel

borstel, werkdoek X X X Kok
Magnetron X Allesreiniger

borstel, werkdoek X X X X Keukenmedewerker
Koelkast X Allesreiniger

borstel, werkdoek X X X Keukenmedewerker
Gereedschap
Snijplank X Allesreiniger en desinfectiemiddel

borstel, werkdoek X X X X Kok
Klein keuken- Allesreiniger en desinfectiemiddel
gereedschap X borstel, werkdoek X X X X Kok

Voorbeeld



Schoonmaakplan

Schoonmaakplan keuken / afwaskeuken / bar / restaurant*
*Doorhalen wat niet van toepassing is.
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Voorwerp Product en materiaal Uitvoerende
Ruimte

Apparatuur

Gereedschap



Vragenlijst Leveranciers

Met dit formulier krijgt u een beeld van de maatregelen die uw leveranciers nemen om
gezondheidsbedreigingen te voorkomen. U kunt hierdoor nagaan wat in hygiëneopzicht
betrouwbare leveranciers zijn.

U kunt dit formulier laten invullen door bestaande leveranciers en eventuele nieuwe
leveranciers.

Leverancier:

Adres:

Postcode en plaats:

Telefoonnummer:

Faxnummer:

Contactpersoon:

Uw organisatie is: ❏ producent
❏ handelsonderneming

De producten die uw bedrijf aan de horeca levert of wil leveren zijn:

Is het volgende op uw organisatie van toepassing:
❏  U voert en onderhoudt een kwaliteitssysteem gebaseerd op NEN/ISO 9001 of 9002.
❏  Uw organisatie heeft een HACCP-systeem ingevoerd.
❏  Uw organisatie werkt volgens een hygiënecode.

Opmerkingen leverancier:

Datum: Door: Handtekening:
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Algemene inkoopvoorwaarden horeca

Deze voorwaarden leggen de verhoudingen en de wederzijdse verplichtingen van leverancier
en afnemer vast bij inkoop van grondstoffen, apparatuur, hulp- en reinigingsmaterialen en -
stoffen door de afnemer. 

1. Algemeen

Deze voorwaarden worden gesteld door:

Bedrijf:

Adres:

Postcode en plaats:

1.1 Deze voorwaarden zijn een aanvulling op wettelijke eisen en indien aanwezig de
bestaande handelsvoorwaarden van de afnemer.

1.2 Deze voorwaarden vormen een samenhangend geheel met het Standaard inkoopcon-
tract voor de horeca en de daarin, voor de leverancier vastgestelde product- of grond-
stofspecificaties. Die omschrijvingen moeten door leverancier en afnemer worden
ondertekend.

1.3 Deze voorwaarden verwijzen voor de minimale microbiologische inkoopeisen naar 
de laatste versie van het  gepubliceerde Microbiologisch Normboekje 
(ISBN 90-75797-01-X). Dit boekje geeft referentiewaarden voor grondstoffen, 
halffabrikaten en eindproducten. In veel gevallen wordt daarin rekening gehouden
met het uiteindelijke gebruik van de gekochte waren en met de vraag of er in het
proces van de afnemer nog een risicobeperkende handeling plaatsvindt voor con-
sumptie. (Deze microbiologische inkoopeisen zijn strenger dan de warenwettelijke
eisen om te voorkomen dat gedurende een redelijke periode waarin de horecaonder-
nemer de producten in voorraad heeft, overschrijding van wettelijke eisen plaats kan
vinden.) Het boekje geeft een aantal omstandigheden waarbij andere afspraken
gemaakt behoren te worden dan de standaardeisen.

1.4 Chemische en fysische parameters van grondstoffen zijn minder aan veranderingen
onderhevig dan microbiologische. Daarom wordt voor die parameters de wettelijke eis
gehanteerd als acceptatiecriterium.

2. Offertes

Offertes mogen een combinatie van producten uit dezelfde branche bevatten, maar moe-
ten per individueel product overeenkomen met het in de aanvraag geëiste. Iedere offerte
moet de volgende informatie verschaffen:
• Bevestiging dat de aanbieding volledig overeenkomt met het aangevraagde.
• Prijsopgave van het product per geleverde eenheid.
• Verpakkingsspecificaties waaraan minimaal zal worden voldaan.
• Gegarandeerde, controleerbare vervoerscondities.
• Herkomst en garanties van herkomst van het product.

Alternatieve offertes mogen worden uitgebracht. Deze kunnen, wanneer de afnemer
daarin geïnteresseerd is in behandeling worden genomen.
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3. Acceptatiecriteria grondstoffen

De acceptatiecriteria van grondstoffen die voor consumptie bestemd zijn, vormen de
basis voor de kwaliteit die de afnemer tot doel gesteld heeft. De afnemer behoudt zich
daarom het recht voor om op willekeurige momenten controles uit te (laten) voeren om
na te gaan of er aan de gestelde eisen wordt voldaan.

3.1 Algemene criteria

3.1.1 Temperaturen
Microbiologisch en chemisch (vaak enzymatisch) bederf wordt door temperatuur beïn-
vloed. De afnemer eist daarom dat de geleverde grondstoffen en producten, tijdens
opslag bij de leverancier en de producent, en tijdens transport, de temperaturen die in de
aanvraag en de offerte gespecificeerd zijn, niet overschrijden.

3.1.2 Verpakking
Tijdens het transport van de leverancier naar de afnemer, mogen voedingsmiddelen niet
blootgesteld worden aan de kans op microbiologische en/of chemische besmetting.
Verpakking van grondstoffen moet daarom een preventieve bescherming tegen invloeden
van buitenaf bieden.

3.1.3 Microbiologische en chemische criteria
De maximaal toelaatbare criteria op het moment van consumptie zijn grotendeels vastge-
legd in de Warenwet. Chemische parameters, die niet het directe gevolg zijn van microbi-
ologisch bederf, worden niet overwegend door tijd beïnvloed. De afnemer hanteert
daarom de chemische criteria van de Warenwet. De microbiologische kwaliteit van grond-
stoffen neemt beduidend af in de tijd. Daarom stelt de afnemer afwijkende, zwaardere
microbiologische eisen. 

3.1.4 Criteria food
Bij de inkoop van grondstoffen en producten wordt uitgegaan van de microbiologische,
sensorische en visuele acceptatiecriteria. Deze worden per grondstofgroep of product in
de inkoopspecificaties of de omschrijving gegeven. Daarnaast wordt per grondstof of pro-
duct een duidelijke omschrijving gegeven van de te sluiten overeenkomsten.

4. Acceptatiecriteria non-food

Non-food-producten en middelen kunnen bijdragen aan de kwaliteit van de restaurant-
formule van de afnemer. Daarom zijn ook hier acceptatiecriteria voor vastgelegd. De
afnemer behoudt zich daarom het recht voor om op willekeurige momenten controles uit
te (laten) voeren om na te gaan of er aan de gestelde eisen wordt voldaan.

4.1 Algemene criteria

4.1.1 Arbo-eisen
Apparatuur, hulp- en reinigingsmaterialen of -stoffen mogen op geen enkele manier in
strijd zijn met de geldende arbo-wetgeving. Gevaren die aan het gebruik van systemen 
en/of middelen verbonden zijn, moeten duidelijk zijn en in de aanbiedingsfase worden
vermeld. Op die manier kan de afnemer bij de training van medewerkers rekening houden
met desbetreffende arbo-aspecten. 



4.1.2 Eisen aan apparatuur
Apparatuur omvat in deze voorwaarden alle apparaten en fysieke hulpmiddelen die nodig
zijn voor de verwezenlijking van een productieproces. Niet onder apparatuur wordt ver-
staan onroerende en bouwkundige voorzieningen, infrastructuur en apparatuur voor
ondersteunende processen zoals reiniging en desinfectie. Apparatuur dient te voldoen aan
de eisen die gesteld worden door de EHEDG.

4.2 Eisen aan hulp- en reinigingsmaterialen of -stoffen

Hulp- en reinigingsmaterialen of –stoffen zijn: alle apparatuur, chemische en fysieke
hulpmiddelen die nodig zijn voor de ondersteuning van het proces. Deze ondersteunende
materialen en middelen horen meestal in de verbruikssfeer thuis terwijl apparatuur meer
in de sfeer van investeringen gezocht mag worden. Reinigings- en desinfectiemiddelen
moeten voldoen aan de wettelijke eisen en moeten geregistreerd zijn. Er dient een toela-
tingsnummer op de verpakking te staan.

5. Inspectie en laboratoriumonderzoek

Wanneer producten niet overeenkomen met de specificatie en de bestelling, kan de afne-
mer deze weigeren. De afnemer heeft het recht om door een extern, begeleidend labora-
torium monsters te laten nemen en deze te laten onderzoeken op chemische en/of
microbiologische criteria. Daarnaast is een controle op fysieke en technische parameters
mogelijk.

6. Afhandeling van afwijkingen

6.1 Bederfelijke waren

6.1.1 Beslissing bij naverbruik aangetoonde afwijkingen
Bij aangetoonde afwijkingen kan in overleg met een extern laboratorium/adviesbureau
worden bepaald welke stappen in alle redelijkheid kunnen worden genomen. 
Deze stappen bestaan uit:
• Het geven van een waarschuwing.
• Het in overleg bedingen van een prijsreductie op de geleverde waar.
• Het verplichten van de leverancier tot het laten uitvoeren van een controle op primaire

processen door het externe laboratorium/adviesbureau.
• Het uitsluiten van de leverancier tot levering van dat product.
• Het uitsluiten van de leverancier als bron voor de afnemer.

6.1.2 Beslissing bij ontvangst geconstateerde afwijkingen
Bij afwijkingen die tijdens ontvangst van de grondstoffen en/of producten worden
geconstateerd, temperatuur, gewicht, sensorische afwijkingen en dergelijke, wordt het
besluitvormingsschema van paragraaf 6.2.1 gevolgd.

6.1.3 Melding van geconstateerde afwijkingen en juiste handelingen
Deze meldingen moeten binnen één uur na aflevering worden gedaan. De leverancier ver-
plicht zich tot het corrigeren van het geconstateerde binnen twee uur na ontvangst van
de melding. De hoge omloopsnelheid bij de afnemer zorgt dat veel resultaten van inspec-
tie en onderzoek te laat zijn om bederfelijke partijen te blokkeren. Deze informatie wordt
daarom hoofdzakelijk gebruikt om de leverancier te beoordelen.
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6.2 Niet-bederfelijke waren

Niet-bederfelijke waren, apparatuur, hulp- en reinigingsmaterialen of -stoffen kunnen
voor en tijdens ingebruikname worden gecontroleerd. Wanneer daarbij de gespecificeerde
criteria worden overschreden, kan afhankelijk van de aard van de afwijking het volgende
besluitvormingsschema worden gevolgd bij de afhandeling van deze afwijking.

6.2.1 Beslissing bij aangetoonde afwijkingen
Acceptatie of weigering van afwijkende goederen of grondstoffen geschiedt volgens het
besluitvormingsschema.

6.3 Kosten van onderzoek

• De afnemer neemt de kosten van onderzoek voor zijn rekening wanneer de resultaten
van het onderzoek aangeven dat de onderzochte producten voldoen aan de gestelde
eisen.

• De afnemer berekent de kosten van onderzoek door aan de leverancier wanneer de
resultaten van het onderzoek aangeven dat de onderzochte producten niet voldoen
aan de gestelde eisen.

7. Betalingscondities

....................................... dagen netto



Standaard inkoopcontract horeca

Ondergetekenden:

Bedrijf:

Adres:

Postcode en plaats:

(Vertegenwoordigd door):
Hierna genoemd: de afnemer, en

Leverancier:

Adres:

Postcode en plaats:

(Vertegenwoordigd door):
Hierna genoemd: de leverancier.

Overwegende dat,
De afnemer een horecaonderneming drijft waarbij één van de doelstellingen is het te allen tijde leveren
of serveren van producten die ten minste voldoen aan de chemische, fysische en microbiologische eisen
van de Warenwet. Deze doelstelling valt of staat met de toepassing van een goede kwaliteitsborging.
Kritische beslissingen die tijdens het proces moeten worden genomen zijn daarom ondergeschikt gemaakt
aan de Hygiënecode voor de horeca, waarin alle noodzakelijke elementen van HACCP verwerkt zijn.

De leverancier kan zich vinden in deze formule met alle daarbij behorende consequenties en stelt zich
daar achter door:
• Het accepteren van de eisen van de hygiënecode en de gebruikte HACCP-elementen, voorzover ze hem

ter hand zijn gesteld.
• Het tonen van alle bereidheid om te voldoen aan kwaliteitsborgingsaspecten en de gevolgen daarvan

voor producten en distributie tot uitvoering te brengen.
• Bovendien de volgende invulling te willen geven aan de rest van het leveranciersdeel van deze over-

eenkomst:

(in te vullen door leverancier)

komen overeen
• een zakelijke overeenkomst aan te gaan op basis van de algemene inkoopvoorwaarden voor de horeca,

en
• deze overeenkomst van kracht te laten zijn voor de bijgevoegde, door beide partijen geparafeerde pro-

ductspecificaties en acceptatiecriteria, en bekrachtigen deze in tweevoud opgemaakte overeenkomst
door ondertekening, en parafering van ieder apart blad van deze overeenkomst.

Waar deze overeenkomst en de bijbehorende inkoopvoorwaarden en genoemde specificaties in tegen-
spraak zijn met de leveringsvoorwaarden van de leverancier, gelden de inkoopvoorwaarden.
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Leverancier:

Naam:

Plaats: Datum:

Afnemer:

Naam:

Plaats: Datum:

Producten
Product Productspecificatie

Acceptatiecriteria
Temperaturen: T max °C T min °C
Zuivel 7°C 0°C
Halffabrikaten en producten 7°C 0°C
Bewerkte groente en fruit 7°C 0°C
Vlees 7°C 0°C
Kip, gevogelte en vis 7°C bij voorkeur 4°C 0°C
Diepvriesproducten -15°C -18°C
Consumptie-ijs -15°C -18°C

Afwijkende temperaturen
Schrijft een leverancier een lagere bewaartemperatuur voor dan de hierboven genoemde, dan geldt de
opgave van de leverancier.

Verpakking
Verpakking en/of fusten verliezen bij beschadigingen hun beschermende functie niet. Bederfelijke pro-
ducten mogen niet direct aan de omgeving worden blootgesteld, omdat dan niet meer is na te gaan
waar de producten mee in aanraking zijn geweest.

Identificatie
Zowel grootverpakkingen als de daarin vervoerde individuele, gesloten, verpakkingen, zijn voorzien van
een duidelijke omschrijving van de producten. Gezamenlijk verpakte porties, in een grootverpakking
hoeven niet aan deze eis te voldoen.

Transportmiddel
Het transportmiddel waarmee de producten geleverd worden, voldoet aan alle redelijke hygiëne-eisen.

De producten
De producten voldoen stuk voor stuk aan de bestelling.

Tijdstip van aflevering
Komt overeen met de afspraak.



Retourbon

Producten die niet aan de eisen voldoen, kunt u terugsturen naar de leverancier. 
Met deze bon geeft u de redenen aan. Maak een kopie van deze retourbon of download
dit formulier op www.bhenc.nl

Leverancier:

Product(en):

Leverdatum: Levertijdstip:

Telefoonnummer:

Faxnummer:

Contactpersoon:

Afwijkingen:

Melding bij leverancier

Datum: Tijd:

Levering gecorrigeerd ❏  Ja
❏  Nee

Ontvanger van levering

Naam:

Paraaf:



Beoordeling Basishygiëne en Proceshygiëne

86

d.
d.

:
d.

d.
:

d.
d.

:
d.

d.
:

1. Kwaliteit en Voedselveiligheid algemeen

Wettelijke eis Uitvoering V, Maatregel die je neemt bij  
O of nvt Onvoldoende

Functies Verantwoordelijke invoering hygiëne(code) bekend.
Verantwoordelijke uitvoering hygiëne(code) bekend. 
Verantwoordelijke controle hygiëne(code) bekend.

Instructies Medewerkers in de keuken hebben instructies gehad 
over hygiëne van eet- en drinkwaren.
Medewerkers in de bediening hebben instructies 
gehad over hygiëne van eet- en drinkwaren.
Medewerkers in de afwaskeuken hebben instructies 
gehad over hygiëne van eet- en drinkwaren.
Medewerkers in de schoonmaak hebben instructies 
gehad over hygiëne van eet- en drinkwaren.

Inkoop Grote leveranciers hebben zich via de leveringsvoor-
waarden of een andere verklaring geconformeerd aan 
de eisen uit de Hygiënecode voor de horeca of zijn 
geselecteerd door de branchevereniging.
De overige en kleine lokale leveranciers van bederfelijke 
grondstoffen zijn geselecteerd aan de hand van: 
• goedgekeurde ingevulde vragenlijsten; 
• opgestuurde specificaties en; 
• eventuele analyserapporten.

Registratie- De registratieformulieren zijn duidelijk en volledig
formulieren ingevuld

De ingevulde registratieformulieren worden geordend 
bewaard gedurende 1 jaar
Controlegegevens van 3 willekeurig gekozen 
weeknummers kunnen vlot worden getoond.

Klachten De procedure voor afhandeling van klachten over 
voedselinfecties of voedselvergiftigingen is bekend 
bij alle verantwoordelijken

Huisdieren In ontvangst-, opslag-, en bereidplaatsen zijn 
geen huisdieren aanwezig.

2. Persoonlijke hygiëne

Wettelijke eis Uitvoering V, Maatregel die je neemt bij  
O of nvt Onvoldoende

Gezondheid Er werken geen medewerkers met voedsel die lijden aan 
besmettelijke ziekten, eczeem, acné of open wonden
aan hoofd, nek, handen en armen.

Handen Met warm water en vloeibare (desinfecterende) zeep:
wassen - bij aanvang werk en na pauze;

- bij wisseling werkzaamheden;
- na werken met rauwe producten;
- na toiletbezoek, neus snuiten, 

niezen en weggooien afval.



Handen worden afgedroogd met wegwerphanddoek 
of handdoekrol voor eenmalig gebruik
Na werken met producten met grote kans op besmetting, 
worden handen na het wassen gedesinfecteerd.

Werk- Goed te reinigen kleding
kleding Dagelijks schone kleding aangedaan.

Privé- en werkkleding worden gescheiden van elkaar 
opgeslagen.

Sieraden Er worden geen sieraden aan handen en polsen 
gedragen tijdens bereidingswerkzaamheden, met 
uitzondering van gladde trouwring (zonder steentjes)

Nagels Zijn kort en ongelakt bij direct contact met voeding
Zijn schoon

Haren Lange haren worden opgestoken of onder haarnetje 
gedaan

Wondjes Er is een verbanddoos met inhoud aanwezig om 
wondjes direct en hygiënisch te verzorgen
Wondjes worden afgedekt met waterafstotende 
(gekleurde) pleisters

Verzorging Medewerkers hebben geen merkbare lichaamsgeur
Werkzaam- Voedsel wordt zo min mogelijk met de handen
heden aangeraakt en voor het proeven worden lepels gebruikt

Proeflepel wordt na éénmalig gebruik afgewassen
Handdoeken en zakdoeken zijn van wegwerppapier
Koksdoeken worden alleen gebruikt voor vastpakken 
hete pannen

Serveren Tijdens serveren kunnen er geen kleding, haren of 
sieraden in het eten terechtkomen

Persoonlijke Persoonlijke bezittingen en privé kleding worden buiten
bezittingen de keuken en opslagplaatsen voor voedsel bewaard

3. Ontvangst

Wettelijke eis Uitvoering V, Maatregel die je neemt bij  
O of nvt Onvoldoende

Controle Ontvangen goederen worden direct na aflevering 
gecontroleerd op:
- THT-datum / TGT-datum;
- aflevertemperatuur;
- verpakking;
- etikettering;
- kwaliteit die je met het blote oog kunt zien
Bevindingen worden minimaal 1 x per week 
geregistreerd op het Weekformulier hygiëne
De ingevulde weekformulieren worden 
overzichtelijk bewaard

Temperatuur- Bij aflevering wordt minstens 1 x per week een
controle temperatuurmeting uitgevoerd van gekoelde producten

Bij temperatuurcontrole worden de volgende 
kerntemperaturen aangehouden:
- zuivel, halffabrikaten, vlees, vis en schelpdieren, 

gesneden AGF: max 7ºC en minimaal 0ºC.



- kip, wild en gevogelte: max. 4°C en min. 0°C.
- diepvriesproducten, consumptie-ijs: max. -18°C. 

(-16°C is fout, -20°C is goed)
Alleen producten die aan de temperatuurnorm voldoen, 
worden geaccepteerd
Als de bewaartemperatuur die op de verpakking staat, 
afwijkt van bovenstaande temperaturen, wordt de 
temperatuur op de verpakking aangehouden

Controle Producten met een beschadigde verpakking worden
verpakking niet geaccepteerd

Bederfelijke producten die niet helemaal zijn afgedekt 
worden niet geaccepteerd

Intern Tijdens intern transport worden reinigingsmiddelen en
transport andere gevaarlijke stoffen gescheiden van voedingsmiddelen

Tijdens intern transport worden rauwe producten 
gescheiden van bereide producten, bijvoorbeeld door de 
rauwe producten onder de bereide producten te vervoeren

Opslag Gekoelde en diepgevroren producten worden binnen 
15 minuten na aflevering opgeslagen.

Thermo- Elektronische thermometer wordt gebruikt.
meter Voeler thermometer wordt voor gebruik gedesinfecteerd

Voeler thermometer wordt na gebruik gereinigd
De thermometer geeft bij meting in smeltend ijs 
0°C aan en in kokend water 100°C aan
Thermometer wordt minimaal 1 maal per jaar door een 
erkende instantie gekalibreerd

Transport Producten zijn volledig afgedekt tijdens transport.
van winkel Als wagens of bakken waarin eet- en drinkwaren worden
naar bedrijf vervoerd ook gebruikt worden voor het vervoer van 
met eigen andere waren, worden de wagens of bakken tussen de
vervoer verschillende vrachten gereinigd

Er kan geen ongedierte bij de producten komen
Vereiste opslagtemperatuur producten blijft tijdens het 
transport gehandhaafd

4. Opslag

Wettelijke eis Uitvoering V, Maatregel die je neemt bij  
O of nvt Onvoldoende

Algemeen Opgeslagen producten zijn volledig afgedekt
Producten worden opgeslagen volgens FIFO-principe 
In koeling worden bereide producten boven rauwe 
producten opgeslagen
In koeling worden alleen voedingsmiddelen voor 
consumptie door gasten opgeslagen, in bijbehorende 
verpakking (geen voer voor dieren etc.)
Producten staan niet rechtstreeks op de vloer
Producten worden bewaard volgens de richtlijnen op 
de verpakking
Schoonmaakmiddelen worden niet opgeslagen bij voeding
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Schoonmaakmiddelen en andere gevaarlijke stoffen 
worden in originele verpakking met duidelijk leesbaar 
etiket opgeslagen
Bevindingen worden minimaal 1 x per week geregistreerd 
op het Weekformulier hygiëne

Temperatuur Kerntemperatuur bakje water of olie op warmste plaats
opslag- in de koeling is lager dan 7°C.
ruimten Temperatuur diepvriesopslag -18°C of lager (bijv. -20°C)
Dateren Alle voorverpakte grondstoffen, halffabrikaten en 

eindproducten zijn voorzien van THT-/TGT-datum
De zelf bereide producten zijn voorzien van een 
codering met interne houdbaarheidstermijn
Er worden geen producten aangetroffen met een over-
schreden THT-/TGT-datum of interne houdbaarheidstermijn
Zelf bereide producten worden niet langer dan 
48 uur bewaard

5. Bereiden Als u in uw bedrijf geen etenswaren verwarmt, kunt u dit onderdeel overslaan. 

Wettelijke eis Uitvoering V, Maatregel die je neemt bij  
O of nvt Onvoldoende

Algemeen Er wordt altijd met schoon gereedschap begonnen
Na voorbereiden product worden gereedschap, materiaal 
en werkplek gereinigd en gedesinfecteerd
Verse eieren worden goed verhit tijdens bereiding met 
uitzondering van eigerechten die bestemd zijn voor 
directe consumptie zoals spiegelei, zachtgekookt ei
Bederfelijke producten worden tot aan het moment 
van bereiden in de koeling bewaard
De kwaliteit van de gebruikte grondstoffen is goed, er is 
geen overschrijding van THT-/TGT-datum of interne 
houdbaarheidstermijn
Rauwe en bereide producten worden gescheiden
Rauwe en bereide producten worden bewerkt met 
aparte materialen
Oud voedsel wordt niet aangevuld met vers voedsel
Schone en vuile materialen worden gescheiden
Producten worden afgedekt na bereiding voordat ze 
worden opgeslagen
Bevindingen worden minimaal 1 x per week geregistreerd 
op het weekformulier

Wassen van Rauwkost wordt gewassen in ruim water met eventueel
rauwkost een toevoeging van citroenzuur of ander voedingszuur
Ontdooien Producten worden ontdooid in koeling, magnetron, 

convectie-oven of onder koud stromend water
Te ontdooien producten worden onder in de koeling gezet
Producten waarbij dooivocht vrijkomt, worden in een 
(lek)bak onderin de koeling gezet
Dooivocht wordt onmiddellijk met heet water weggespoeld
Ontdooide producten worden tot gebruik koel bewaard
Ontdooide producten worden maximaal 48 uur bewaard
Ontdooide producten worden niet opnieuw ingevroren



Koude De bereiding wordt ononderbroken uitgevoerd zodat 
keuken bederfelijke producten niet onnodig lang onder 

ongekoelde omstandigheden verkeren
Verhitten De aanvangstemperatuur van de te verhitten producten 

komt overeen met de receptuur
De kerntemperatuur van de verhitte producten (gefrituurd, 
gegrild, gebakken e.d.)  is direct na bereiding 75°C of hoger 
en wordt minstens 1 x per week gemeten en geregistreerd.
Het vlees dat bestemd is voor rauwe/halfrauwe 
consumptie is van goede kwaliteit
Eerder bereide producten worden voor consumptie 
verhit tot kerntemperatuur minimaal 75°C is.

Verhitten Frituurolie of –vet wordt verhit tot maximaal 185°C.
in olie Temperatuur frituurolie of –vet gemeten met 
of vet kerntemperatuur komt overeen met temperatuur 

op display frituuroven.
Dagelijks wordt frituurolie of –vet gecontroleerd op:
- kleur;
- zichtbare vervuiling;
- stroperigheid;
- schuimen.
Voorverhitte snacks die niet tot een kerntemperatuur 
van 75°C kunnen worden verhit, worden bereid volgens 
de instructies van de fabrikant
Frituurolie of –vet wordt behandeld volgens 
voorschriften leverancier.

Regenereren Voorverhitte maaltijden en maaltijdcomponenten 
worden binnen 1 uur opgewarmd tot 60°C of hoger

Dranken- Vers geperste sappen worden niet langer dan de dag van  
bereiding persen bewaard
Transport Rauwe en bereide producten worden gescheiden gehouden
met serveer- Rauwe producten staan onderaan
wagen Alle producten zijn helemaal afgedekt.

6. Terugkoelen Als u in uw bedrijf geen etenswaren terugkoelt, kunt u dit onderdeel overslaan.

Wettelijke eis Uitvoering V, Maatregel die je neemt bij  
O of nvt Onvoldoende

Terug- Binnen 5 uur worden producten teruggekoeld tot een
koelen kerntemperatuur van maximaal 7°C of lager

De producten worden in een schone omgeving, 
gescheiden van rauwe producten teruggekoeld
Te koelen producten worden: 
• in kleine porties verdeeld,
• in dunne lagen gestort,
• vaak omgeroerd of,
• met behulp van een snelkoeler teruggekoeld.
Bevindingen worden minimaal 1 x per week 
geregistreerd op het Weekformulier hygiëne

Verpakken Verpakkingsmaterialen worden afgedekt, op een schone 
en droge plaats bewaard
Verpakte producten zijn voorzien van een THT-datum

90



7. Serveren Als u in uw bedrijf geen etenswaren serveert, kunt u dit onderdeel overslaan.

Wettelijke eis Uitvoering V, Maatregel die je neemt bij  
O of nvt Onvoldoende

Transport Producten zijn volledig afgedekt tijdens transport.
naar locatie Als wagens of bakken waarin eet- en drinkwaren worden
buiten vervoerd, ook gebruikt worden voor het vervoer van   
bedrijf andere waren, worden de wagens of bakken tussen de

verschillende vrachten gereinigd
Er kan geen ongedierte bij producten komen.
Kerntemperatuur koude producten blijft tijdens 
transport beneden 7°C.
Kerntemperatuur warme producten blijft tijdens 
transport boven 60°C.

Garneren Het garneren en opmaken wordt zo kort mogelijk voor 
de presentatie ononderbroken uitgevoerd zodat de 
producten zo kort mogelijk onder ongekoelde 
omstandigheden verkeren

Presenteren De presentatieplaats, materialen en apparatuur zijn 
schoon en worden volgens het schoonmaakplan 
gereinigd en gedesinfecteerd
Tijdens presentatie worden de producten voldoende 
beschermd tegen besmetting via de gast
Tijdens presentatie kunnen eindproducten niet worden 
besmet via rauwe producten 
Tijdens presentatie kan er geen verontreiniging van 
producten optreden met schadelijke deeltjes (glas, 
houtsplinters etc.)
Bij alle onverpakte producten ligt serveerbestek
Bij presenteren blijven koude producten onder een 
temperatuur van 7°C.
Bij presenteren blijven warme producten boven een 
temperatuur van 60°C.
Voorverpakte producten worden tot maximaal de 
THT-/TGT-datum gepresenteerd. 
Onverpakte gekoelde producten in bedieningspresentatie 
worden tot maximaal 48 uur na bereiding gepresenteerd
Bevindingen worden minimaal 1 x per week geregistreerd 
op het Weekformulier hygiëne

Ongekoeld Koude producten worden niet langer dan 2 uur ongekoeld
presenteren of onvoldoende gekoeld gepresenteerd

Bij de gepresenteerde producten zijn ingevulde 
borgingskaartjes aanwezig
Op de borgingskaartjes zijn ingevuld:
• de naam van het product;
• het chargenummer en;
• de eindtijd van ongekoelde presentatie.
De ingevulde borgingslijst is aanwezig
Op de borgingslijst zijn per product ingevuld: 
• de naam; 
• het chargenummer; 
• de begintijd van ongekoelde presentatie en;
• de eventueel afgeschreven hoeveelheden.
Na ongekoelde of onvoldoende gekoelde presentatie 
worden overgebleven producten vernietigd
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Serveren Medewerkers met zware verkoudheid doen niet mee aan 
het serveren
Reeds geserveerde maaltijdcomponenten en onverpakte 
bederfelijke producten uit zelfbedieningspresentaties 
worden niet nogmaals gebruikt
Onverpakte gekoelde producten in zelfbedienings-
presentatie worden tot maximaal einde dag 
gepresenteerd en daarna weggegooid

8. Verwerking afvalstroom 

Wettelijke eis Uitvoering V, Maatregel die je neemt bij  
O of nvt Onvoldoende

Verwerking De afvalbakken in het bedrijf zijn goed reinigbaar, 
afvalstroom lekdicht en schoongemaakt na de laatste lediging

De afvalbakken staan niet in de directe nabijheid van 
opslagplaatsen voor voedingsmiddelen, schoon servies 
en schone werkmaterialen
Afval wordt dagelijks verwijderd uit de bereidplaats
De afvalbakken en containers worden op tijd geleegd en 
er is geen stankoverlast of rondslingerend afval
Afval wordt gescheiden verzameld en opgeslagen 
volgens de gemeentelijke regels
Afval wordt aangeboden volgens de gemeentelijke regels

9. Reiniging en desinfectie

Wettelijke eis Uitvoering V, Maatregel die je neemt bij  
O of nvt Onvoldoende

Opzetten Te reinigen of te desinfecteren objecten zijn weergegeven
schoon- Wijze van reinigen of desinfecteren van objecten is
maakplan weergegeven

Frequentie reinigen of desinfecteren van objecten is 
weergegeven
Medewerker of functie die reingings- of desinfectiewerk-
zaamheden moet uitvoeren, is weergegeven
Er is een schoonmaakplan voor keuken, afwaskeuken, 
bar en restaurant opgezet

Algemeen Ruimten, apparatuur en werkmaterialen worden gereinigd 
en gedesinfecteerd volgens het schoonmaakplan
Er is een strikte scheiding tussen schone en vuile vaat en 
tussen schone en vuile oppervlakken
Gebruiksaanwijzing reinigings- en desinfectiemiddelen 
worden gevolgd
Juiste dosering reinigings- en desinfectiemiddelen wordt 
gebruikt
Desinfectiemiddel laat men minimaal 5 minuten 
inwerken op oppervlak of apparatuur



Bij wisseling werkzaamheden (naar ander product, van 
rauw naar bereid etc.) worden apparatuur en materialen 
gereinigd en gedesinfecteerd
Doeken, emmers, borstels etc voor schoonmaken keuken 
zijn gemerkt
Doeken, emmers, borstels etc. voor schoonmaken keuken 
worden alleen gebruikt in de keuken en niet voor schoon-
maken kleedruimten, toiletten, douches, restaurant
Alleen desinfectiemiddelen die zijn goedgekeurd (op 
etiket staat "N" plus nummer) worden gebruikt
Materialen die in contact komen met voedingsmiddelen 
worden na reiniging en desinfectie nagespoeld met water
Dagelijks worden doeken, emmers, borstels etc gereinigd 
en gedesinfecteerd. Bijvoorbeeld door het materiaal aan 
het einde van de dag door de afwasmachine te doen
Bevindingen worden minimaal 1 x per week 
geregistreerd op het Weekformulier hygiëne

Machinaal Wastemperatuur komt overeen met de specificatie van
afwassen de vaatwasmachine

Men laat de volledige wastijd uitlopen
Naspoeltemperatuur komt overeen met de specificatie 
van de vaatwasmachine
De dosering van de vaatwasmiddelen wijkt niet meer 
dan 5% af
De opslagplaatsen voor gereinigde materialen zijn 
schoon en droog en besmetting via verontreinigd 
materiaal of producten is niet mogelijk

Ongedierte- Er zijn geen ongedierte of tekenen van ongedierte
bestrijding (aanvraat, keutels etc.) aanwezig in bedrijfsruimten

Werkmateriaal en apparatuur dat niet vaak wordt 
gebruikt, wordt niet bij voedingsmiddelen bewaard
Afvalopslag trekt geen ongedierte aan
Bestrijdingsmiddelen die worden gebruikt, kunnen 
op geen enkele wijze in voeding terechtkomen

10. Partycatering

Wettelijke eis Uitvoering V, Maatregel die je neemt bij  
O of nvt Onvoldoende

Party- Binnen de tijdelijke bereidplaats worden uitsluitend
catering eenvoudige handelingen uitgevoerd die gericht zijn op 

het verkoop gereed maken van het product ten behoeve 
van directe verkoop aan gasten
De wagens voor transport van voedingsmiddelen, werk-
materialen, apparatuur en servies zijn schoon, afsluitbaar
Voedingsmiddelen worden tijdens transport gescheiden 
van reinigingsmiddelen
Tijdens transport worden rauwe producten gescheiden 
van bereide producten
Bij gecombineerd transport worden rauwe producten 
onder bereide producten vervoerd



Tijdens transport wordt de temperatuur van de 
producten voldoende beheerst:
gekoelde producten maximaal 7°C 
diepvriesproducten –15°C of kouder
warme producten 60° of warmer
Droge kruidenierswaren worden ongekoeld vervoerd
Bij de overige ongekoeld getransporteerde producten 
wordt het tijdborgingssysteem (2 uur) correct toegepast
Restverwerking vindt alleen plaats van producten die 
nog niet zijn geserveerd of gepresenteerd en waarvan 
aantoonbaar is dat de bewaartemperatuur is beheerst

11. Productontwikkeling

Wettelijke eis Uitvoering V, Maatregel die je neemt bij  
O of nvt Onvoldoende

Product- Van nieuw ontwikkelde producten of systemen is
ontwik- aantoonbaar onderzoek uitgevoerd naar de risico’s
keling Er zijn procedures vastgelegd ter beheersing van de risico’s 

De opgestelde procedures worden nageleefd
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Met dit formulier registreert u welke opleidingen u en uw medewerkers op het gebied
van hygiëne volgen. U kunt hun delen van deze hygiënecode aanbieden of hun
cursussen laten volgen. Het Horeca Branche Instituut heeft een aantal trainingen en
leermiddelen ontwikkeld op basis van deze hygiënecode. Er zijn zowel trainingen
voor ondernemers als voor medewerkers.

Naam medewerker: 

Cursus / Opleidingsniveau Kennis / Diploma of Datum diploma
werkinstructie Medewerker / vaardigheden certificaat of certificaat

leidinggevend getoetst ja / nee
ja / nee

Opleiding en training



Voedselvergiftigingen en infecties

Datum melding Klacht is 
klacht: Tijdstip: aangenomen door:

Naam gast: Leeftijd: ❏ Man ❏ Vrouw

Adres:

Postcode/plaats:

Telefoonnummer:

Bezoekdatum : Tijdstip:

Gast was: ❏ alleen
❏ in gezelschap

De gast heeft in ons bedrijf de volgende gerechten en dranken genuttigd:

De smaak van de ❏ niet af
gerechten/dranken week ❏ wel af, namelijk

De gast heeft op de betreffende dag verder gegeten:

De gast heeft op de dag ervoor gegeten:

De eerste klachten zijn opgetreden om         uur
Omschrijving van de klachten: 

De klachten hielden aan tot: 

De gast heeft op de betreffende dag de volgende activiteiten uitgevoerd: 

De gast is: De gast heeft:
❏ niet allergisch voor voedingsmiddelen/stoffen. ❏ geen arts geraadpleegd.
❏ wel allergisch voor voedingsmiddelen/stoffen. ❏ wel een arts geraadpleegd.

Opmerkingen:
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Gezelschapsleden hebben gegeten: Leeftijd Geslacht Klachten
1. M / V Wel / Geen

2. M / V Wel / Geen

3. M / V Wel / Geen

4. M / V Wel / Geen

5. M / V Wel / Geen

6. M / V Wel / Geen

Met de gast is afgesproken dat op de volgende datum contact wordt opgenomen:

Datum: Door:

Resultaten onderzoek:

Conclusie: 

De resultaten en conclusie zijn doorgesproken met de gast door:

Naam: Datum: Tijdstip:

Getroffen maatregelen:



Bedrijfsonderdeel:

Datum Product Presentatie- Charge- Aanvangs- Afschrijving Paraaf
hoeveelheid nr. tijdstip Tijdstip Hoeveelheid Reden

Borgingslijst
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❏ ja 
❏ nee
❏ ja 
❏ nee
❏ ja 
❏ nee
❏ ja 
❏ nee
❏ ja 
❏ nee
❏ ja 
❏ nee
❏ ja 
❏ nee

❏ ja    ❏ nee
❏ ja    ❏ nee

❏ ja 
❏ nee
❏ ja 
❏ nee
❏ ja 
❏ nee
❏ ja 
❏ nee
❏ ja 
❏ nee

❏ ja 
❏ nee

❏ ja 
❏ nee
❏ ja 
❏ nee

❏ ja 
❏ nee
❏ ja 
❏ nee
❏ ja 
❏ nee
❏ ja 
❏ nee
❏ ja 
❏ nee

❏ ja 
❏ nee

❏ ja 
❏ nee
❏ ja 
❏ nee

Dagformulier Hygiëne Partycatering en Evenementen
Weeknummer                  JaarLocatie/Evenement:

❏ ja 
❏ nee
❏ ja 
❏ nee
❏ ja 
❏ nee
❏ ja 
❏ nee
❏ ja 
❏ nee
❏ ja 
❏ nee
❏ ja 
❏ nee

❏ ja 
❏ nee

❏ ja   ❏ nee
❏ ja   ❏ nee

Ontvangst Datum Product Kerntemp. Verpakking THT-/TGT- Paraaf Genomen actie
°C Heel data juist? bij afwijking

Zuivel
Max. 7°C en min. 0°C
Vlees en vleeswaren
Max. 7°C en min. 0°C
Gesneden AGF
Max. 7°C en min. 0°C
Kip, wild en gevogelte
Max. 7°C en min. 0°C
Vis, schaal en schelpdieren
Max. 7°C en min. 0°C
Diepvriesproducten
Bijvoorkeur kouder dan 
-18°C maar niet warmer 
dan -15°C
Gekoeld bereid product 
na transport 
Max. 7°C en min. 0°C
Warm bereid product  
na transport min. 60°C

Opslag Datum Temp Product THT-/TGT-data juist en Paraaf Genomen actie
controle °C afgedekt opslag volgens FIFO bij afwijking

Koelkast 1, 
lager dan 7°C
Koelkast 2, 
lager dan 7°C
Koelkast 3, 
lager dan 7°C
Koelkast 4, 
lager dan 7°C
Diepvries 1, 
-18°C of kouder
Diepvries 2, 
-18°C of kouder
Magazijn

Reiniging en desinfectie Datum Schoonmaakwerkzaamheden uitgevoerd volgens Paraaf Genomen actie
controle schoonmaakplan bij afwijking

Schoonmaakplan Keuken: Restaurant:
Bar: Afwaskeuken:

Bereiden Datum Product Kerntemp. Paraaf Genomen actie
controle °C. bij afwijking

Op einde verhitten  
75°C of hoger
Op einde verhitten 
75°C of hoger
Op einde regenereren 
60°C of hoger

Presenteren Datum Product Kerntemp. 2-uurs-borging goed Paraaf Genomen actie
controle °C toegepast bij afwijking

Gekoelde presentatie 
lager dan 7°C
Warme presentatie
hoger dan 60°C
Ongekoelde presentatie

Afvalverwerking Datum Overblijfselen van gepresenteerde producten Paraaf Genomen actie
controle worden weggegooid bij afwijking

Buffet en presentatie

❏ ja    ❏ nee



Productontwikkeling

Met dit formulier brengt u in kaart wat de mogelijke gezondheidsrisico’s zijn van nieuwe
producten, technieken en apparatuur die u ontwikkelt. 

Gebruik dit formulier bij een geheel nieuw product waarvan het proces nog niet is
omschreven in deze hygiënecode,
• waarvoor u nog niet eerder gebruikte grondstoffen gebruikt of
• geheel nieuwe technieken en methoden toepast.

Naam product:

Productomschrijving:

Productrisico’s:

Omschrijving bereidingsapparatuur: 

Risico bereidingsapparatuur:

Grondstoffen: 

Grondstofrisico’s: 

Maatregelen: 

Verantwoordelijke: 

Adviesbureau/laboratorium: 

Adres: 

Telefoon:  

Naam:

Handtekening:

Datum:
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Met dit formulier brengt u in kaart welke risico’s het gebruik van grondstoffen met zich
meebrengt. Daarbij wordt onderscheid gemaakt in:
• fysisch: "natuurlijke" risico’s in het product zelf, bijvoorbeeld kersenpitten, graten, 

botjes;
• chemisch: "scheikundige" risico’s, bijvoorbeeld het gebruik van schoonmaakmiddelen;
• microbiologisch: risico’s van bacteriën in producten, bijvoorbeeld salmonella in kip.

Eventuele noodzakelijke maatregelen noemt u ook in de lijst. Vul dit in voor alle grond-
stoffen die u hanteert.

Nr. Grondstof Risico’s? Maatregelen
Geen Chem. Fys. Micro

Receptenformulier



d.
d.

:
d.

d.
:

d.
d.

:
d.

d.
:

Inrichtingshygiëne (niet verplicht)
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1. Inrichting bedrijfsruimten

Wettelijke eis Uitvoering V, Maatregel die je neemt bij  
O of nvt Onvoldoende

Vloeren Nemen geen vocht op
Laten geen vocht door
Hebben zoveel helling dat schrobwater wegvloeit naar 
schrobput/afvoerputje. Hoeft niet bij gebruik schrob- 
en zuigmachine
Hebben naadloze en ronde overgangen tussen vloeren 
en wanden en tussen vaste apparatuur
Schrobputten zijn voorzien van stankafsluiter
Schrobputten zijn voorzien van afneembaar rooster
Zijn eenvoudig te reinigen

Muren Zijn glad
Laten geen water door
Hebben een lichte kleur
Zijn eenvoudig te reinigen
Gaan niet kapot bij botsingen
Zijn tot hoogte van circa 180 cm betegeld met 
geglazuurde tegels
Geven geen condensvorming
Kabels en leidingen zijn in muren of gesloten kokers 
weggewerkt

Plafonds Zijn in bereidingsruimten minimaal 240 cm hoog
Zijn glad
Zijn eenvoudig te reinigen
Hebben een lichte kleur
Zijn van brandvrij en stofvrij materiaal
Geven geen condensvorming

Ramen Als ramen open kunnen, zitten er horren voor
Horren zijn eenvoudig te verwijderen
Horren zijn eenvoudig te reinigen
Sluiten goed
Kozijnen zijn glad
Kozijnen zijn eenvoudig te reinigen
Vensterbanken lopen vanaf het raam schuin af tot 
minimaal 120 graden

Deuren Zijn glad
Nemen geen vocht op
Tussendeuren zijn niet voorzien van deurknoppen

Werkbanken Hebben geen naden of spleten
Zijn eenvoudig te reinigen
Zijn eenvoudig te verplaatsen
Vaste werkbanken zijn zodanig aan de muur bevestigd 
dat er geen vuil achter de werkbank komt

Trappen en Trappen zijn zodanig geplaatst dat hierdoor geen
hulp- verontreiniging van voedsel plaatsvindt. Bijvoorbeeld
constructie niet boven of over werktafels

Liftkooien en hulpconstructies (platforms, ladders, 
goten etc.) zijn zodanig geplaatst dat hierdoor 
geen verontreiniging van voedsel plaatsvindt
Zijn eenvoudig te reinigen

Ver- Zodanig geconstrueerd dat ze eenvoudig te reinigen zijn.
warmings-
elementen



Wettelijke eis Uitvoering Maatregel die je neemt bij  
V, O of nvt Onvoldoende

Watervoor- Heet en koud water in keuken is van drinkwaterkwaliteit
zieningen Temperatuur van heet water is continu boven 70°C

Stoom die rechtstreeks in aanraking kan komen met eet- 
en drinkwaren, bevat geen schadelijke stoffen voor de 
volksgezondheid

Afvoer van Alle waterafvoerleidingen kunnen piekbelasting verwerken
afvalwater Verontreiniging van drinkwater is onmogelijk

Indien vetslibvangput aanwezig is, ligt deze buiten 
bereidings-, opslag- en ontvangstruimte

Afvoer van Er komt geen ongedierte bij het afval tijdens transport 
afval en opslag

Afval wordt in goed afgesloten en lekdichte containers 
bewaard
Containers zijn goed te reinigen
Containers staan of buiten het gebouw of in goed 
geventileerde aparte ruimte met gladde stenen vloer

Temperatuur Temperatuur opslagruimte is niet hoger dan 25°C.
opslagruimte Temperatuur opslagruimte loopt niet op, 
droge door bijvoorbeeld golfplaten dak
kruide-
nierswaren
Toiletten Zijn eenvoudig te reinigen en te desinfecteren

Op het toilet of in de ruimte ervoor is een handenwas-
gelegenheid aanwezig, die voldoet aan de eisen voor 
handenwasruimten (zie verder)
Muren zijn minimaal tot 180 cm betegeld
Zijn goed verlicht
Zijn goed geventileerd
Toiletruimten hebben geen directe toegang tot 
ontvangst-, opslag- en bereidingsruimten

Kleed- Er zijn geschikte kleedruimten aanwezig bij de 
ruimte bedrijfsruimte
en douches Zijn eenvoudig te reinigen en te desinfecteren

Muren zijn minimaal tot 180 cm betegeld
Zijn goed verlicht
Zijn goed geventileerd
Hebben geen directe toegang tot ontvangst-, 
opslag- en bereidingsruimten
Vloeren hebben zekere helling voor afvoer water naar 
schrobputten
Schrobputten zijn voorzien van stankafsluiter
Schrobputten zijn voorzien van afneembaar rooster
Privé-kleding en werkkleding worden gescheiden 
opgeborgen in afzonderlijke goed geventileerde 
kledingkasten

Handen- Dusdanig gesitueerd dat deze automatisch wordt
wasruimten gebruikt na toiletgebruik

Aanwezig op alle plaatsen waar tijdens bereiden 
handenwassen noodzakelijk is
Zijn eenvoudig te reinigen
Wastafels zijn voorzien van warm en koud water
Wastafels zijn voorzien van dispensers met vloeibare zeep
Handen worden afgedroogd met wegwerphanddoekjes 
of wegdraaiende handdoekrol
Bij gebruik wegwerphanddoekjes zijn bij elke 
wasgelegenheid voldoende automaten en 
afvalbakken aanwezig
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Schoon- Schoonmaakkasten zijn eenvoudig te reinigen en te
maakkast desinfecteren
en - Materialen (borstels, trekkers etc.) voor toiletten en
materialen douches worden in aparte kast opgeborgen, 

die gescheiden is van keuken en opslagruimte
Materialen zijn gemerkt

Wettelijke eis Uitvoering Maatregel die je neemt bij  
V, O of nvt Onvoldoende

Machinaal Vervuiling schone vaat door condens in spoelkeuken
afwassen wordt voorkomen
Verlichting Natuurlijke of kunstmatige verlichting is direct en 

werpt geen schaduwen op werkbanken
Er is voldoende licht: • op werkbanken 540 lux;

• in werkruimten 220 lux;
• in andere ruimten 110 lux.

Alle lampen zijn voorzien van een beschermkap
Verlichtingselementen veroorzaken geen vervuiling

Ventilatie Richting van de luchtstroom loopt van schone naar 
vuile ruimten
Filters en andere onderdelen die regelmatig moeten 
worden schoongemaakt of vervangen zijn gemakkelijk te 
bereiken

Apparatuur Apparatuur en gereedschap zijn gemaakt van duurzaam,
en corrosiebestendig en niet-toxisch materiaal, bijvoorbeeld
gereed- roestvrij staal
schap Er wordt geen gebruik gemaakt van apparatuur en 

gereedschap van emaill, aluminium of hout
Zijn eenvoudig te reinigen en te desinfecteren
Buitenzijde apparatuur en gereedschap is glad en vrij 
van deuken en scheuren
In bedrijfsruimte zijn voorzieningen aanwezig voor het 
schoonmaken en desinfecteren van gereedschap en 
apparatuur
Deze voorzieningen zijn eenvoudig te reinigen

Dranken- Is gemaakt van duurzaam, corrosiebestendig en
buffet niet-toxisch materiaal, bijvoorbeeld roestvrij staal

Leidingen, tapkranen en tapkoppen zijn eenvoudig te 
reinigen
Afdruiprekken en spoelbakken zijn eenvoudig te reinigen 
en te desinfecteren
Glazenborstels zijn van deugdelijk materiaal gemaakt
Glazenborstels zijn eenvoudig te reinigen en te 
desinfecteren
Flessennesten zijn eenvoudig te reinigen
Tapkranen premix- en postmixapparatuur zijn eenvoudig 
te reinigen met heet water
Leidingen premix- en postmixapparatuur zijn eenvoudig 
te reinigen en te desinfecteren
Uitloop bierkraan, zuil, lekblad, spoelbak, spoelborstels 
en afschuimers zijn eenvoudig te reinigen



Procesbeheersingsplan

In het procesbeheersingsplan is voor elk proces aangegeven wat u moet doen om het vei-
lig te laten verlopen. Het geeft in één oogopslag weer hoe de risico’s worden beheerst. 
Het procesbeheersingsplan geeft slechts een korte samenvatting van de kritische punten
en de beheersing ervan. De uitgebreide informatie kunt u vinden in de werkinstructies.

Het procesbeheersingsplan bevat de volgende onderdelen:

Het proces. Als het een specifiek onderdeel betreft dan wordt dit als processtap aangege-
ven. Bijvoorbeeld: het proces is bereiding en de processtap is verhitten van producten.

Het kritisch punt. Dat geeft aan wat beheerst moet worden binnen het proces of de 
processtap. Bijvoorbeeld: de kerntemperatuur tijdens verhitting.

De wijze van controleren, hoe u het punt controleert. Bijvoorbeeld:temperatuurmeting,
visuele controle.

De norm. Dit geeft aan waar u minimaal aan moet voldoen. Een betere beheersing is altijd
toegestaan, een mindere echter niet. Bijvoorbeeld: de minimale presentatietemperatuur van
warm gepresenteerde gerechten is 60°C. U mag het gerecht wel bij een hogere temperatuur
presenteren, bijvoorbeeld bij 68°C. Een lagere temperatuur, zoals 51°C is niet toegestaan.

Hoe vaak controleren. Voor het meten van de presentatietemperatuur van warme 
gerechten is bijvoorbeeld vastgelegd dat dit één keer per week steekproefsgewijs van een
aantal gerechten gemeten en geregistreerd moet worden. U hoeft dus niet alle producten
continu te meten.
Het doel van de steekproefsgewijze controle is te bepalen of de werkwijze in uw bedrijf
en de werking van de apparatuur bijvoorbeeld nog steeds aan de norm voldoen. 

Actie bij afwijking. Bij afwijking van de norm is de veiligheid van het product niet 
voldoende beheerst. In het procesbeheersingsplan wordt aangegeven wat u moet doen
met het betreffende product, en wat u moet veranderen om te voorkomen dat de afwij-
king opnieuw optreedt. Deze acties hebben een corrigerende werking. Omdat de voedsel-
veiligheid in gevaar is, bent u verplicht deze acties uit te voeren. 

Registratielijst, werkinstructie, specificatie. Dit verwijst naar de formulieren, werkinstruc-
ties en specificaties van de hygiënecode. Op de registratielijsten vult u de resultaten in
van de door u uitgevoerde metingen en controles. Bijvoorbeeld: op het Weekformulier
hygiëne vult u de gemeten kerntemperatuur in van de verhitte producten. 
In de werkinstructies vindt u alle informatie over het proces. Hierin treft u de nodige
achtergrondinformatie aan. Een specificatie bevat eisen waaraan bijvoorbeeld een 
apparaat, een grondstof of een document moet voldoen.

Toelichting bij het procesbeheersingsplan:

CCP – Critical Control Point. Een processtap die noodzakelijk is om de gezondheidsbedrei-
ging te voorkomen, te elimineren of te reduceren tot een acceptabel niveau. De uitvoe-
ring van de beheersmaatregel is controleerbaar, zodat zekerheid verkregen wordt over de
beheersing van de gezondheidsbedreiging. Een CCP kan voorkomen binnen meerdere pro-
cessen. Om dit duidelijk te maken, zijn de CCP’s in het procesbeheersingsplan genummerd.

AKP - Ander Kritisch Punt. Een processtap die kritisch is voor de veiligheid van de producten.
Het gevaar wordt beheerst door uitvoering te geven aan werkinstructies. De uitvoering van de
beheersmaatregel vermindert de kans op optreden van de gezondheidsbedreiging. De mate
waarin het gevaar wordt beheerst, is niet direct controleerbaar.

8 Bijlage
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