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Inleiding 

. 

Hedendaags is Agape uitgebreid naar 38.000 maaltijden . Hiervan 

zijn er 19 000 maaltijden bestemd voor kinderdagverblijven en 19.000 

maaltijden voor diverse scholen en kinderdagverblijven . 

kinderdagverblijven waar ze ter plaatse 

geregenereerd worden. Dit is de garantie voor hoog kwalitatieve maaltij-

den. 

Handleiding 

. 

Dit handboek is opgemaakt voor alle scholen en kinderdagverblij-

ven die maaltijden afnemen van Agape. 

Autocontrole handboek 

Ons handboek is afgeleid uit de autocontrole gids “autocontrole voor de 

sector van de grootkeukens verzorgingsinstellingen. Deze vervangt niet 

de autocontrole gids van het FAVV . In dit handboek wordt er systema-

tisch uitgelegd welke 
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                                  Contacten                1. 
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                   Menu’s voorbeelden         2. 

 Menu 1 Standard 

 Menu 2 Halal 

 Menu 3 met varkensvlees 

 Menu 3 Vegetarisch 

 Dieetvoeding 

 Extra componenten 
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MENU 1 Menu mei 2020 Feestdagen

vrijdag 01.05.20

Feestdag

maandag 04.05.20 dinsdag 05.05.20 woensdag 06.05.20 donderdag 07.05.20 vrijdag 08.05.20

Tomaatgroentesoep - 

Gyros van kip - Rijst - 

Fruit

Bloemkoolsoep - 

Kalkoenlapje - 

Pepersaus - Jonge 

worteltjes - Gratin - 

Koekje

Courgettesoep - 

Rundshamburger - 

Vleesjus - Bloemkool in 

bechamel - 

Natuuraardappelen - 

Fruit

Broccolisoep - Stoofvlees 

op z'n Vlaams - Gebakken 

aardappelen - 

Melkproduct

Wortelsoep - Schartongrol 

- Nantuasaus - 

Groentenpuree - Fruit

maandag 11.05.20 dinsdag 12.05.20 woensdag 13.05.20 donderdag 14.05.20 vrijdag 15.05.20

Preisoep - 

Kalkoengebraad - 

Vleesjus - Broccolipuree - 

Fruit

Brunoisesoep - Kip met 

currysaus en Chinese 

groenten - Rijst - Koekje

Pompoensoep - Kalfs 

blinde vink - Vleesjus - 

Koolrabi in bechamel - 

Natuuraardappelen - fruit

Kervelsoep - Balletjes in 

tomatensaus met 

groentjes - Spirelli - 

Melkproduct

Tomatensoep met 

balletjes - Heekfilet - 

Bieslooksaus - 

Lentegroenten gestoofd - 

Natuuraardappelen - Fruit

maandag 18.05.20 dinsdag 19.05.20 woensdag 20.05.20 donderdag 21.05.20 vrijdag 22.05.20

Wortelsoep - Kalfslapje - 

Vleesjus - Spinazie in 

room - 

Natuuraardappelen - 

Fruit

Broccolisoep - 

Vegetarische spaghetti 

bolognaise - Gemalen 

kaas - Koekje

Tomaatgroentesoep - 

Kipfilet - Vleesjus - 

Boontjes getoofd - 

Natuuraardappelen - 

Fruit

Feestdag Brugdag

maandag 25.05.20 dinsdag 26.05.20 woensdag 27.05.20 donderdag 28.05.20 vrijdag 29.05.20

Kervelsoep - Lasagne - 

Fruit

Brunoisesoep - 

Kippenoester bbq - 

Roomsaus - Appelmoes - 

Natuuraardappelen - 

Koekje

Pompoensoep - 

Kaasburger - Erwten en 

wortelen gestoofd - 

Natuuraardappelen - 

Fruit

Preisoep - Vogelnestje - 

Provençaalse saus - 

Gebakken aardappelen - 

Melkproduct

Tomatensoep met 

balletjes - Gepaneerde vis - 

Tartaar - Broccolimix 

gestoofd - 

Aardappelpuree - Fruit

MENU HALAL Menu mei 2020 Feestdagen

vrijdag 01.05.20

Feestdag

maandag 04.05.20 dinsdag 05.05.20 woensdag 06.05.20 donderdag 07.05.20 vrijdag 08.05.20

Tomaatgroentesoep - 

Gyros van kip - Rijst - 

Fruit

Bloemkoolsoep - 

Kalkoenlapje - 

Pepersaus - Jonge 

worteltjes - Gratin - 

Koekje

Courgettesoep - 

Gevogelteburger - 

Vleesjus - Bloemkool in 

bechamel - 

Natuuraardappelen - 

Fruit

Broccolisoep - 

Kippenblanket - Gebakken 

aardappelen - 

Melkproduct

Wortelsoep - Schartongrol 

- Nantuasaus - 

Groentenpuree - Fruit

maandag 11.05.20 dinsdag 12.05.20 woensdag 13.05.20 donderdag 14.05.20 vrijdag 15.05.20

Preisoep - 

Kalkoengebraad - 

Vleesjus - Broccolipuree - 

Fruit

Brunoisesoep - Kip met 

currysaus en Chinese 

groenten - Rijst - Koekje

Pompoensoep - 

Gevogelte blinde vink - 

Vleesjus - Koolrabi in 

bechamel - 

Natuuraardappelen - fruit

Kervelsoep - Balletjes in 

tomatensaus met 

groentjes - Spirelli - 

Melkproduct

Tomatensoep met 

balletjes - Heekfilet - 

Bieslooksaus - 

Lentegroenten gestoofd - 

Natuuraardappelen - Fruit

maandag 18.05.20 dinsdag 19.05.20 woensdag 20.05.20 donderdag 21.05.20 vrijdag 22.05.20

Wortelsoep - 

Kalkoenlapje - Vleesjus - 

Spinazie in room - 

Natuuraardappelen - 

Fruit

Broccolisoep - 

Vegetarische spaghetti 

bolognaise - Gemalen 

kaas - Koekje

Tomaatgroentesoep - 

Kipfilet - Vleesjus - 

Boontjes getoofd - 

Natuuraardappelen - 

Fruit

Feestdag Brugdag

maandag 25.05.20 dinsdag 26.05.20 woensdag 27.05.20 donderdag 28.05.20 vrijdag 29.05.20

Kervelsoep - 

Vegetarische lasagne - 

Fruit

Brunoisesoep - 

Kippenoester bbq - 

Roomsaus - Appelmoes - 

Natuuraardappelen - 

Koekje

Pompoensoep - 

Kaasburger - Erwten en 

wortelen gestoofd - 

Natuuraardappelen - 

Fruit

Preisoep - Vogelnestje - 

Provençaalse saus - 

Gebakken aardappelen - 

Melkproduct

Tomatensoep met 

balletjes - Gepaneerde vis - 

Tartaar - Broccolimix 

gestoofd - 

Aardappelpuree - Fruit
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MENU MET VARKEN Menu mei 2020 Feestdagen

vrijdag 01.05.20

Feestdag

maandag 04.05.20 dinsdag 05.05.20 woensdag 06.05.20 donderdag 07.05.20 vrijdag 08.05.20

Tomaatgroentesoep - 

Gyros van kip - Rijst - 

Fruit

Bloemkoolsoep - 

Kalkoenlapje - 

Pepersaus - Jonge 

worteltjes - Gratin - 

Koekje

Courgettesoep - 

Rundshamburger - 

Vleesjus - Bloemkool in 

bechamel - 

Natuuraardappelen - 

Fruit

Broccolisoep - Stoofvlees 

op z'n Vlaams - Gebakken 

aardappelen - 

Melkproduct

Wortelsoep - Schartongrol 

- Nantuasaus - 

Groentenpuree - Fruit

maandag 11.05.20 dinsdag 12.05.20 woensdag 13.05.20 donderdag 14.05.20 vrijdag 15.05.20

Preisoep - Varkenslapje - 

Vleesjus - Broccolipuree - 

Fruit

Brunoisesoep - Kip met 

currysaus en Chinese 

groenten - Rijst - Koekje

Pompoensoep - Kalfs 

blinde vink - Vleesjus - 

Koolrabi in bechamel - 

Natuuraardappelen - fruit

Kervelsoep - Balletjes in 

tomatensaus met 

groentjes - Spirelli - 

Melkproduct

Tomatensoep met 

balletjes - Heekfilet - 

Bieslooksaus - 

Lentegroenten gestoofd - 

Natuuraardappelen - Fruit

maandag 18.05.20 dinsdag 19.05.20 woensdag 20.05.20 donderdag 21.05.20 vrijdag 22.05.20

Wortelsoep - Kalfslapje - 

Vleesjus - Spinazie in 

room - 

Natuuraardappelen - 

Fruit

Broccolisoep - 

Vegetarische spaghetti 

bolognaise - Gemalen 

kaas - Koekje

Tomaatgroentesoep - 

Kipfilet - Vleesjus - 

Boontjes getoofd - 

Natuuraardappelen - 

Fruit

Feestdag Brugdag

maandag 25.05.20 dinsdag 26.05.20 woensdag 27.05.20 donderdag 28.05.20 vrijdag 29.05.20

Kervelsoep - Lasagne - 

Fruit

Brunoisesoep - 

Varkensburger - 

Roomsaus - Appelmoes - 

Natuuraardappelen - 

Koekje

Pompoensoep - 

Kaasburger - Erwten en 

wortelen gestoofd - 

Natuuraardappelen - 

Fruit

Preisoep - Vogelnestje - 

Provençaalse saus - 

Gebakken aardappelen - 

Melkproduct

Tomatensoep met 

balletjes - Gepaneerde vis - 

Tartaar - Broccolimix 

gestoofd - 

Aardappelpuree - Fruit

vrijdag 01.05.20

Feestdag

maandag 04.05.20 dinsdag 05.05.20 woensdag 06.05.20 donderdag 07.05.20 vrijdag 08.05.20

Tomaatgroentesoep - 

Vegetarische gyros - Rijst 

- Fruit

Bloemkoolsoep - 

Groenteburger - 

Pepersaus - Jonge 

worteltjes - Gratin - 

Koekje

Courgettesoep - 

Vegetarische nuggets - 

Bloemkool in bechamel - 

Natuuraardappelen - 

Fruit

Broccolisoep - Vegetarisch 

stoofvlees - Gebakken 

aardappelen - 

Melkproduct

Wortelsoep - 

Groenteloempia - Spaanse 

saus - Groentenpuree - 

Fruit

maandag 11.05.20 dinsdag 12.05.20 woensdag 13.05.20 donderdag 14.05.20 vrijdag 15.05.20

Preisoep - Vegetarische 

steak - Soja kurkumasaus 

- Broccolipuree - Fruit

Brunoisesoep - Tofu 

met currysaus en 

Chinese groenten - Rijst 

- Koekje

Pompoensoep - Kaas-

groenteschijf - Spaanse 

saus - Koolrabi in 

bechamel - 

Natuuraardappelen - fruit

Kervelsoep - Vegetarische 

balletjes in tomatensaus 

met groentjes - Spirelli - 

Melkproduct

Tomatensoep met 

balletjes - Vegetarische 

nuggets - Soja 

tuinkruidensaus - 

Lentegroenten gestoofd - 

Natuuraardappelen - Fruit

maandag 18.05.20 dinsdag 19.05.20 woensdag 20.05.20 donderdag 21.05.20 vrijdag 22.05.20

Wortelsoep - 

Vegetarische schnitzel - 

Roomsaus veg - Spinazie 

in room - 

Natuuraardappelen - 

Fruit

Broccolisoep - 

Vegetarische spaghetti 

bolognaise - Gemalen 

kaas - Koekje

Tomaatgroentesoep - 

Vegetarische steak - 

Roomsaus curry veg - 

Boontjes getoofd - 

Natuuraardappelen - 

Fruit

Feestdag Brugdag

maandag 25.05.20 dinsdag 26.05.20 woensdag 27.05.20 donderdag 28.05.20 vrijdag 29.05.20

Kervelsoep - 

Vegetarische lasagne - 

Fruit

Brunoisesoep - 

Groenteburger - 

Roomsaus veg - 

Appelmoes - 

Natuuraardappelen - 

Koekje

Pompoensoep - 

Chiliburger - Roomsaus 

curry veg. - Erwten en 

wortelen gestoofd - 

Natuuraardappelen - 

Fruit

Preisoep - Groenteloempia 

- Provençaalse saus - 

Gebakken aardappelen - 

Melkproduct

Tomatensoep met 

balletjes - Vegetarische 

cordon bleu - Soja 

tuinkruidensaus - 

Broccolimix gestoofd - 

Aardappelpuree - Fruit
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                Grammagelijst                3. 

Grammagelijst scholen 

Bereidingen Kleuter Lager Secundair/ 
Volwassen 

Max g/st  

Vlees       

Vlees – vis – gevogelte (per stuk) 80 100 125 150 g  

Vogelnestje 0.5 1 1 1.5 st  

Kippenoester 1 2 2 3 st  

Schartong 2 2 3 4 st  

Vlees in blokjes of stukjes met saus 
- Stoofvlees, kalfsblanket, vol-au-vent 

140 170 220 270 g + rauwkost 

Vlees in blokjes of stukjes met saus 
- Wokschotel, goulash, vispotje, kip 

zoet-zuur -  

170 200 250 280 g  

Balletjes in tomatensaus 200 250 300 350 g  

Lasagne en ovenschotels 250 300 350 400 g  

       

Groenten       

- Groenten gestoofd 
- Groenten in bechamelsaus (witte 

kool, prei, knolselder, snijbonen, 
schorseneren) 

- Bloemkool met kaassaus of 
bechamel 

80 
110 
 
 
80+30 

130 
160 
 
 
130+30 

150 
180 
 
 
150+30 

150 
180 
 
 
150+30 

g 
g 
 
 
g 

 

Appelmoes 120 160 180 210 g  

Perzik (1 stuk = ½ perzik)  1 2 3 4 st  

       

Feculenten       

Aardappelen/gebakken aardappelen 90 130 170 170 g  

Puree 140 180 220 270 g  

Frieten 180 200 280 300 g  

Kroketten (2,5 kg = 100 st) 3 4 5 6 st  

Spaghetti / Macaroni / Spirelli / Elleboogjes 150 200 250 280 g  

Andere deegwaren / rijst / ebly 90 130 170 170 g  

Stamppot van groenten 170 260 320 320 g  

       

Sauzen       

Bolognaise 150 200 250 280 g  

Kaassaus met ham (en broccoli) 150 200 250 280 g  

Vleesjus en vissaus 30 30 30 30 g  

Sauzen met groenten 
- Ratatouillegroenten, Provençaalse 

saus, currysaus met 
ananas/groenten, waterzooisaus 

120 120 120 120 g  

Sauzen bij groenten (=bechamel) 30 30 30 40 g  

Roomsausen 100 100 100 100 g  

Geraspte kaas 30 30 30 30 g   

       

Soepen 20 20 25 25 cl afgewerkt 

Soepen van concentraat  
2L concentraat + 2L water  
= grammage afgewerkte soep 

      

 



 14 



 15 

                            

                                Regeneratie               4.                 

Wat is regeneratie ? 

Regeneratie betekent het opwarmen van voeding aan een temperatuur tussen 130°C en 140°C op een tijdsduur van maximaal       

60 minuten . 

Zodoende moet de kerntemperatuur  minimaal 65°C hebben . 

Hierbij is het tevens belangrijk te vermelden dat de maximale kerntemperatuur 85°C niet overschrijdt. Zo niet heeft dit een          

verlies aan kwaliteit , verlies aan vitaminen en smaak tot gevolg. 

Werkwijze: 

• Vooraleer de keuken te betreden , gebruik een propere schort en draag gesloten schoenen en een haarnetje.    

•  Bij aanvang van het werk dient men de handen te wassen met desinfecterende zeep, ook wanneer men gebruik 

maakt van wegwerphandschoenen .      

• Maak gebruik van de gastrobakjes 1/2 of 1/3met een diepte van 6,5 cm met bijpassend en tevens goed aansluitend deksel.  

• Bestrijk de gastrobakje met een hittebestendige olie zoals zonnebloemolie of olijfolie met behulp van een                             

voedingsborsteltje of met keukenpapier. 

• De maximale hoeveelheid van de gastrobakje bedraagt 2.200 kg 

• Bij het bereiden van pasta of rijst bedraagt de maximale hoeveelheid 1.500 kg , hieraan worden er twee tassen water       

met een snuifje zout aan toegevoegd. 

• Aardappelen worden bij voorkeur eerst gespoeld en men voegt er 1/2 tas water bij . 

• Vlees / vis dat niet gepaneerd is wordt steeds samen met de saus opgewarmd . 

• Is het vlees of de vis gepaneerd , dan worden deze zonder deksel bij het regenereren bovenaan in de oven geplaatst.           

De saus wordt apart opgewarmd .  

• Het is mogelijk de gastrobakje voordien te vullen , maar deze dienen dan terug in de koeling geplaatst te worden. 

Gebruik van de oven: 

• Belaadt de oven (sommige ovens moeten 10 minuten voorverwarmd worden ) 

• Start de cyclus op gedurende 45 à 60 minuten aan 130C° ‘a 140°C afhankelijk van de toegepaste hoeveelheid voeding           

in de oven alsook de verwarmingskracht en het type van de oven. 

• Na het beëindigen van de cyclus dient men de bereide gerechten op te roeren en te proeven     

•  Meet en registreer de temperatuur.  

• De gemeten temperatuur dient minimaal 65°C te bedragen. De maximale temperatuur !(liefs niet hoger dan 85°C. 

(kwaliteitsverlies) De ideale temperatuurzone bevindt zich tussen 70°C en 85°C 

• Neem een staal van het bereide gerecht . 

• Men dient de cyclustijd te verminderen wanneer men steeds boven 85°C opmeet.  
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Regeneratietips 

Gebruik regeneratiebakjes van 1/2 of 1/3 en 6 cm diep zijn met passend deksel 
 

Voor het beladen de bakjes licht inoliën met een hittebestendige Olie 
 

Voeg ½ koffietas water toe bij natuuraardappelen of 1 koffietas water wanneer de aardap-
pelen voorgespoeld zijn. 
 

Plaats nooit een deksel op gepaneerde producten . 
 

Zet gepaneerde producten bovenaan in de oven 
 

Vul de gastrobakje nooit tot boven , het deksel moet goed kunnen afsluiten                        
1/2 max 2.200 kg en 1/3 max 1.400 kg 
 

Rijst , Ebly , couscous , pasta max 1.500 kg (1/2) en max 1.00 kg (1/3) 
 

Wanneer pasta gemengd wordt met de saus , 1 koffietas water toevoegen 
 

Als de regeneratieoven maar half gevuld is , kies voor een kortere cyclus 
 

Voeg bij pasta , Ebly , rijst 2 koffietassen water aan toe en voor couscous 3 koffietassen wa-
ter aan toe en goed vermengen eventueel een scheutje olie. 
 

Roer de geregenereerde componenten op voor het serveren 
 

Registratie van de temperatuur 65° - 85°C 
 

Getuigenschotel nemen van de componenten 
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                 Hygiëne in de keuken         5. 

• 5.1 Inrichting van de keuken 

• 5.2 Uitrusting 

• 5.3 Gebruik van materialen en opbergen  

• 5.4 Accommodatie voor het personeel 

• 5.5 Persoonlijke hygiëne 

• 5.6 Handhygiëne  

• 5.7 Stockeren en bewaren van voedingsmiddelen 

• 5.8  Het Afvalbeleid 

• 5.9  Contaminatie  

• 5.10 Fysische besmetting 

 

  



 18 

Hygiëne in de keuken is zeer belangrijk zodat we de 

voeding niet besmetten met 

 

Dit is belangrijk om onze kinderen niet ziek te maken 

-Microbiologische besmetting bacteriën : virussen,  

-chemische besmetting : detergenten 

-Fysische besmetting : glas,  plastiek … 

-Allergische besmetting  

-Besmetting door huisdieren, ongedierte, planten 
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                    5.1        Inrichten van lokalen                                                                                                      5.1        Inrichten van lokalen                                                                                  
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                      5.2           uitrusting                                                                      
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Werktafel, keuken materiaal, apparaten  

• Werktafels en afwasbakken moeten uit gladde                              
materialen zijn zoals inox 

• Aangepast keuken materiaal  

• Veilige en propere apparaten  
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In de keuken mogen volgende materialen niet gebruikt worden 

Alle houten voorwerpen zoals 

Snijplanken  

Houten lepels 

Deegrol 

 

 

Aluminium kookpotten  

 

 

 

Roestende messen 

 

   Het opbergen van materiaal  

Zoveel mogelijk in gesloten kasten. 

Snijplanken rechtopstaand opbergen 

Keukenmateriaal dat niet in een  

gesloten ruimte staan stofvrij houden . 

 

        5.3    Gebruik van de juiste materialen en opbergen  
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                     5.4      Accommodatie voor het personeel  
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Het dragen van keukenschort 

• Draag dagelijks een propere schort 

• Deze schort moet de bovenkleding bedekken 

• Mag enkel voor de keuken gebruikt worden  

Het dragen van haarnetje 

• In de keuken 

• Uitserveren van de maaltijd 

• Aan de afwas  

• Het reinigen van de keuken 

 

Het dragen van gesloten  

veiligheid schoenen 

                 5.5            Persoonlijke hygiëne             
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                     Besmetting met de mond en neus 

• Niet niezen boven de gerechten 

• Niet hoesten boven de gerechten  

• Niet blazen op de gerechten 

• Niet kauwen op een kauwgom of eten in de keuken 

• Vermijd het contact met het aangezicht ,  

             Neus , mond , haren , oren enz… 

• Proef de gerechten met een propere lepel 

              Laat geen onbevoegde mensen in de keuken 

             Bevoegde personen zijn : 

• Keukenpersoneel 

• Onderhoudspersoneel 

• Directie 

• Leveranciers 

• Personen die helpen met het serveren van de maaltijden 
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Handen moeten goed verzorgd worden 

 

 

• Nagels moeten proper en kort geknipt zijn. 

 

 

• We dragen geen juwelen of uurwerken 

 

 

 

• Geen gelakte nagels of gelnagels 

 

 

 

• Bij verwonding aan de handen  

             gebruik een blauwe pleister 

 

 

 

• Het verplicht dragen van handschoenen bij het  

              verwerken van rauwe voeding ,  

               Het bedelen van de voeding . 

  

 

• Verplichte vermelding handen wassen 

              In de keuken  en toiletten 

               K.B. 22 december 2005 

                        5.6               Handhygiëne                                
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Wanneer wassen wij de handen ? 

• Aanvang van het werk 

• Overschakeling van werkzaamheden 

• Overschakeling van voedingsproducten vis , vlees , groenten 

• Na contact met rauwe producten  

• Na toilet gebruik 

• Na telefoneren  

• Na het reinigen 

• Na contact met het aval 

• Na een pauze 

• Na het roken 

• Na het hoesten of niezen 

• Na het vernieuwen van de handschoenen  

• Na het verzorgen van een wonde  
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          5.7       Stockeren en bewaren van voedingsproducten    

Het stockeren van droge voeding 

• Volgens het FIFO principe 

       Oude producten vooraan en recente producten achteraan plaatsen 

• Bewaren in een gesloten ruimte  , voedingskast / lokaal 
              Om stofvrij te houden 

               Licht , sommige producten worden sneller slecht zoals olie 

                Voor het ongedierte 
• Het labelen wanneer de verpakking geopend is  
• Controleren op vervallen producten  
• Zet geen voedingsproducten op de grond 

Het bewaren van gekoelde voeding 

 

• Temperatuur max 4°C 

• Er moet een thermometer aanwezig zijn in de koelkast 

• Enkel producten van Agape , geen vreemde voeding 

• Het labelen van geopende voeding max 72 uur of 

              3 dagen houdbaar 

• Een keer per week de koelkast reinigen . 

• Dagelijks controleren op producten die vervallen zijn . 

• Nagaan of het fruit nog goed is 

• Dagelijks registratie van de temperatuur  
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Het stockeren van voedingsmiddelen in de diepvriezer 

 

• Max temperatuur –18°C 

• Voedingsproducten mogen tot 2 dagen voor de vervaldatum 

             nog ingevroren worden . 

• Alle producten moeten gelabeld worden en mogen nog 3 maand 

             bewaard worden . 

• Er moet een vermelding op de verpakking staan 

             “Niet terug invriezen na ontdooien “ 

• Registreren van de producten die ingevroren worden  

• Controleren op vervallen producten 

• Registratie van de temperatuur 

 

Het bewaren van bereide voeding 

 

Voedingsproducten  die in voorbereiding klaar gezet  worden  zoals : 

 

• Gevulde gastro bakjes moeten terug in de koeling en mogen  pas  

             voor het  regenereren  uit de frigo genomen worden . 

• Belegde broodjes moeten na het bereiden bewaard worden in de frigo 
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➢ Gebruik een pedaalemmer 

➢ Het afval wordt geselecteerd  GFT , papier en karton ,          
restval     

➢ We proberen te vermijden dat afval in de proper zone           
terecht komt 

➢ Afvalemmer wordt geregeld  geledigd 

➢ Na het beëindigen van de dagtaak moet al het afval              
verwijderd worden uit de keuken 

                         5.8           Het avalbeleid                  
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                             5.9           Contaminatie                                    



 34 

                     5.10           Fysische besmetting                             

Fysische besmetting van vreemde aard 

Hedendaags worden wij meer geconfronteerd met fysische besmetting 

van onze voeding .  

Zowel in de landbouw als in de visserijen komen besmettingen vaker voor vooral onder de vorm van 

plastiek . 

Ook door productie kunnen er vreemde voorwerpen in de voeding terecht komen . 

Metaal van machines , plastiek van verpakking .enz… 

Tijdens het bereiden van de voeding kan ook glasbreuk, zich voordoen, het breken van porselein of het 

achterlaten van plastiek . 

Dan moeten wij een procedure volgen . 

Wanneer wij een vreemd voorwerp aantreffen in de voeding gaan we ook een registratie doen namelijk 

onder niet conform  
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  Wat te doe bij glasbreuk, harde plastiek of porseleinbreuk ? 

          Procedure : 

           Nagaan waar materiaalbreuk aanwezig is 

           Stel vast wat de oorzaak is van de besmetting (materiaal breuk). 
           Nagaan welke producten besmet zijn 

           Neem de besmette producten ui de keuken 

           De ruimte of de producten worden vrijgegeven door de verantwoordelijke 

           Besmette producten worden afgevoerd en vernietigd . 
 

Voorkom het gebruik van breekbare materialen zoals glas … 

Melding maken van glas , plastiek , porseleinbreuk aan verantwoordelijke 

De verantwoordelijke start de procedure op  . 

Registratie “niet conform” 
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   Fysische besmetting  van niet vreemde aard  

Dit zijn vreemde voorwerpen die eigen zijn het product 

Maar die wel kunnen gevaarlijk zijn bij het consumeren 

Dit moet steeds vermeld worden en geregistreerd 

 Document : Niet conform 

Foto van nemen en het vreemd voor-
werp en opsturen 

naar Agape 

Vb :  visgraten in graat loze visfilet   
 
 
 
 
 
 
 

          Stukjes been in kipfilet 
 
 
 
 
 
 
 
 

          Takjes van groenten 
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     Fysische besmetting door beschadigde verpakking  

• Gedeukte of bolstaande conservenblikken moge niet meer gebruikt worden (Botulisme) 

• Lekkende verpakking  

• Geopende of beschadigde verpakking 

     Fysische besmetting door dieren en planten 

• Geen huisdieren 

• Geen kamerplanten of bloemen : zij trekken insecten aan en bevatten schimmels. 

• Elk raam dat open kan moet voorzien zijn van een vliegraam. 

• Enkel vliegenvangers op basis van UV lampen. 

• Geen decoratie in de keuken, enkel informatie is toegelaten. 
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                      Frituur                          6. 
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                      Allergenen                  7. 
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Voedsel aversie : 

Personen die een afkeer hebben van bepaalde voeding 

Vb kinderen die geen broccoli lusten 

Symptomen : 

Braken, hysterisch worden,  geen eetlust 

Voedselintolerantie : 

Personen die tekort aan Enzymen hebben waardoor de 

Spijsvertering niet goed kan afbreken. 

Symptomen : Huidklachten zoals jeuk, roodheid en eczeem 

Luchtwegenproblemen , piepende ademhaling , hoesten 

Jeukende en tranende ogen , hoofdpijn, Duizeligheid 

Voedselallergie : 

Reactie van het afweersysteem doordat het lichaam bepaalde 

eiwitten niet herkent, daardoor begin het immuunsysteem 

te werken en komt er histamine vrij ,  zo treed er een                   

allergische reactie op. 

Symptomen : Huiduitslag,  jeuk, zwellingen in de mond  

Moeilijk ademhaling, braken, diarree, anafylactische shock  
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Richtlijnen voor Allergenen : 

• Lijst opmaken welke personen die een voedselallergie hebben 

           met de vermelding van de allergenen. 

• Op de etiketten van de voeding moeten de allergenen vermeld worden. 

• Leveranciers van bereide maaltijden moeten allergenen van de maaltijden  doorgeven                           

aan de afnemers van de maaltijden.  

• Bij zelf gemaakte voeding moet er een technische fiche opgemaakt worden met melding van de aller-

genen 

• Diëten zijn enkel verkrijgbaar op vertoon van doktersvoorschrift . 

• Waakzaam zijn bij het bereiden van en uitserveren van de maaltijden aparte regeneratie, en let op   

gebruik van uitserveer gerief  

• Het kenbaar maken  of uithangen van de menu’s met de allergenen. 
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    HACCP Controledocumenten     8. 

• Bijlage 1 Leverancierslijst  met overeenkomstige geleverde 

goederen 

• Bijlage 2. Registratie niet conform voedselveiligheid 

• Bijlage 3. Registratie formulier ontvangst van de voedings-

middelen  

• Bijlage 4. Registratie frituurolie  

• Bijlage 5. Registratie van het Kalibreren van de thermometers  

• Bijlage 6. Registratie van het geregenereerd eten 

• Bijlage 7. Registratie koeling Diepvriezer / frigo 

• Bijlage 8. Registratie controleschotels 

• Bijlage 9.Registratie van de ingevroren voeding 

• Bijlage 10. allergenen 

• Bijlage 11 Kalibratie Thermometers  
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       Bijlage  1. Leverancierslijst met overeenkomstige geleverde 

                       producten 

• Jaarlijkse evaluatie 
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                       Bijlage 2 Niet conform voedselveiligheid  
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 Wat is niet conform ? 
 

Wanneer er onregelmatigheden  zijn door bijvoorbeeld:  

• Temperatuur dat niet oké is   

• Beschadigde verpakking 

• vreemde voorwerpen terug gevonden zijn in de voeding  enz. ..met andere woorden al wat afwijkt 

van het normale  

Dit moet geregistreerd worden ,met de vermelding klachtomschrijving ,  oorzaak van de afwijking, maat-

regel /bijsturing 

Zie hier in bijlage registratieformulier 
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         Bijlage 3. Registratieformulier ontvangst voedingsmiddelen 
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                  Registratie ontvangst van de goederen 

• Alle voedingsmiddelen moeten geregistreerd worden op een registratieformulier 

• Bij levering moeten deze chronologisch ingeschreven worden ook wanneer je zelf aankoop doe in de winkel . 

• Controleer of de bestelling juist is , hoeveelheid … aantallen … 

• Controleer of de verpakking niet beschadigd is  

• Controleer of de verpakkingen een etiket heeft  

• Controleer bij gekoelde voeding op temperatuur het moet 4°C zijn daar we met transport zitten is alles aanvaard-

baar tot 7°C 

• Controleer of de leveringsnota’s meegeleverd zijn  

• Bewaar deze documenten 1 jaar   



 52 
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                             Bijlage  4.  registratie frituurolie 

Elke keer dat de frituur gebruik wordt moet je nagaan of 

de frituurolie nog goed is, dit kan je doen door 

• 10 beurten plan , na de 10 beurt de olie vervangen 

• Voor het gebruik controleren met een test strips 

       die verkleurd na mate de olie slecht wordt 

• Of frituurolietester  
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       Bijlage 5 registratie van de geregenereerde voeding 
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       Bijlage 6.  registratiedocumenten geregenereerde              

                         gerechten 

Registratie temperatuur   

        
   

Schoolmaaltijden Agape 
 

 Frigo 1 
 
1 – 4°C 

Frigo 2 
 
1 – 4°C 

Diepvries 
-20 tot -
18°C 

 Bain 
Marie 
+ 
85°C 

Component 
1 
 
+ 65°C 

Component 
2 
 
+ 65°C 

Component 
3 
 
+ 65°C 

Soep 
 
 
72°C 

Frituur 
 
 
 175°C 

Controle 
frituur 

Aantallen: 
A: kleuter 
B: lagere 
C: secundair 

Naam  

Maandag 
 
Datum: 
 

 
 
 
……. °C 

 
 
 
……. °C 

 
 
 
……. °C 

  
 
 
….. °C 

Naam Comp. 
 
 
………. °C 

Naam Comp. 
 
 
………. °C 

Naam Comp. 
 
 
………. °C 

 
 
…. 
°C 

 
 
 
….. °C 

OK 
NIET OK 

A: 

B: 

C: 

 

Dinsdag 
 
Datum: 
 

 
 
 
……. °C 

 
 
 
……. °C 

 
 
 
……. °C 

  
 
 
….. °C 

Naam Comp. 
 
 
………. °C 

Naam Comp. 
 
 
………. °C 

Naam Comp. 
 
 
………. °C 

 
 
…. 
°C 

 
 
 
….. °C 

OK 
NIET OK 

A: 

B: 

C: 

 

Woensdag 
 
Datum: 
 

 
 
 
……. °C 

 
 
 
……. °C 

 
 
 
……. °C 

  
 
 
….. °C 

Naam Comp. 
 
 
………. °C 

Naam Comp. 
 
 
………. °C 

Naam Comp. 
 
 
………. °C 

 
 
…. 
°C 

 
 
 
….. °C 

OK 
NIET OK 

A: 

B: 

C: 

 

Donderdag 
 
Datum: 
 

 
 
 
……. °C 

 
 
 
……. °C 

 
 
 
……. °C 

  
 
 
….. °C 

Naam Comp. 
 
 
………. °C 

Naam Comp. 
 
 
………. °C 

Naam Comp. 
 
 
………. °C 

 
 
…. 
°C 

 
 
 
….. °C 

OK 
NIET OK 

A: 

B: 

C: 

 

Vrijdag 
 
Datum: 
 

 
 
 
……. °C 

 
 
 
……. °C 

 
 
 
……. °C 

  
 
 
….. °C 

Naam Comp. 
 
 
………. °C 

Naam Comp. 
 
 
………. °C 

Naam Comp. 
 
 
………. °C 

 
 
…. 
°C 

 
 
 
….. °C 

OK 
NIET OK 

A: 

B: 

C: 

 

 

Na het regenereren moeten de gerechten gecontroleerd 

worden op temperatuur . 

Steekproefsgewijs zal men van elk component de tem-

peratuur opmeten deze moet 65°C zijn (aanvaardbaar 

vanaf 60°C) 

Soep daarentegen moet 72°C hebben  

Deze worden geregistreerd op registratiedocument 

Naam van het gerecht + temperatuur  
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          Bijlage 7.  registratieformulier temperatuur    

                             frigo en diepvriezer 

Registratie temperatuur   

        
   

Schoolmaaltijden Agape 
 

 Frigo 1 
 
1 – 4°C 

Frigo 2 
 
1 – 4°C 

Diepvries 
-20 tot -
18°C 

 Bain 
Marie 
+ 
85°C 

Component 
1 
 
+ 65°C 

Component 
2 
 
+ 65°C 

Component 
3 
 
+ 65°C 

Soep 
 
 
72°C 

Frituur 
 
 
 175°C 

Controle 
frituur 

Aantallen: 
A: kleuter 
B: lagere 
C: secundair 

Naam  

Maandag 
 
Datum: 
 

 
 
 
……. °C 

 
 
 
……. °C 

 
 
 
……. °C 

  
 
 
….. °C 

Naam Comp. 
 
 
………. °C 

Naam Comp. 
 
 
………. °C 

Naam Comp. 
 
 
………. °C 

 
 
…. 
°C 

 
 
 
….. °C 

OK 
NIET OK 

A: 

B: 

C: 

 

Dinsdag 
 
Datum: 
 

 
 
 
……. °C 

 
 
 
……. °C 

 
 
 
……. °C 

  
 
 
….. °C 

Naam Comp. 
 
 
………. °C 

Naam Comp. 
 
 
………. °C 

Naam Comp. 
 
 
………. °C 

 
 
…. 
°C 

 
 
 
….. °C 

OK 
NIET OK 

A: 

B: 

C: 

 

Woensdag 
 
Datum: 
 

 
 
 
……. °C 

 
 
 
……. °C 

 
 
 
……. °C 

  
 
 
….. °C 

Naam Comp. 
 
 
………. °C 

Naam Comp. 
 
 
………. °C 

Naam Comp. 
 
 
………. °C 

 
 
…. 
°C 

 
 
 
….. °C 

OK 
NIET OK 

A: 

B: 

C: 

 

Donderdag 
 
Datum: 
 

 
 
 
……. °C 

 
 
 
……. °C 

 
 
 
……. °C 

  
 
 
….. °C 

Naam Comp. 
 
 
………. °C 

Naam Comp. 
 
 
………. °C 

Naam Comp. 
 
 
………. °C 

 
 
…. 
°C 

 
 
 
….. °C 

OK 
NIET OK 

A: 

B: 

C: 

 

Vrijdag 
 
Datum: 
 

 
 
 
……. °C 

 
 
 
……. °C 

 
 
 
……. °C 

  
 
 
….. °C 

Naam Comp. 
 
 
………. °C 

Naam Comp. 
 
 
………. °C 

Naam Comp. 
 
 
………. °C 

 
 
…. 
°C 

 
 
 
….. °C 

OK 
NIET OK 

A: 

B: 

C: 
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                Bijlage 8.    Registratie Controleschotels 

De controle of getuig schotel 

Het nemen en registreren van de controleschotels heeft als doel, het kunnen traceren van de gerechten die zijn geregenereerd  

Zo kan men achterhalen in de voedingsbereidingsketen  wanneer zich een niet voorzien probleem heeft voorgedaan . 

Daardoor kan men nagaan na het consumeren van de bereide van waar de besmetting komt nadat de mensen ziek   zijn          

geworden van de maaltijd . 

Werkwijze 

• Na het regenereren van de voeding wordt er van alle componenten een staal afgenomen tussen de 80 en 100 gr 

• Het staal wordt in een afgesloten potje , plastiek zakje of koffietas afgedekt met plastiekfolie gedaan. 

• Noteer op de controleschotel de datum staalafname alsook datum van verwijdering  

• De controleschotels dienen 3 dagen of 72 uur bijgehouden worden in de frigo 
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    Bijlage 9.  Registratiedocument ingevroren producten 

• Maximaal 3 maand invriezen 

• Tot 2 dagen voor de vervaldatum mag het ingevroren worden 

• Vermelding op de verpakking niet terug invriezen na ontdooien 

           Datum van invriezen + uiterste datum van bewaren 

• Registratie op registratie document , elke verpakking afzonderlijk 

• Wanneer er een product uitgehaald wordt  doorschrap je het op de lijst 

• Ontdooien  24 uur in de koelkast of magnetron voorzien programma , koud stromend water 

                Bijlage invriezen van producten 

Maximaal 3 maanden bewaren! 

Naam van het product Datum in Datum uit Opmerkingen Handtekening 
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                                  Bijlage 10.  Allergieën  

lijst van kindjes met allergieën

         naam van het kindje           allergisch aan         welk dieet

Lijst opmaken van de personen  

met een allergie 

Vermelding welk dieet  
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                   Bijlage 12 kalibratie thermometer  

Het Kalibreren van de Thermometers 

 

Dit moet jaarlijks gebeuren . Men gebruikt de kerntemperatuurmeter als basis om te kunnen te vergelijken 

met andere thermometers zoals diegene in de frigo/diepvriezer ligt 

 

Men gaat als volgt te werk . 

• Meng 50% water met 50% geschilferd ijs in een kom. 

• Laat het mengsel 5 minuten staan. 

• Steek de thermometer of de censor in het smelt ijs. 

• De temperatuur moet 0°C zijn . 

• Breng water aan de kook en steek de censor in het water . 

• De temperatuur moet 100°C zijn. 

• Er mag een verschil zijn van 0.5°C 

• Wanneer er meer dan 0,5°C verschil is moet deze juist gekalibreerd (fabrieksinstelling) worden. 

           Of vervangen . Max verschil van 1°C (+0,5°C / -0,5°C) . 

Dit moet jaarlijks gebeuren en geregistreerd worden. 
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Kalibratie Thermometers

Datum Thermometer Nr opmeting ijswater opmeting kokend 

water



 64 



 65 

  Autocontrolegids grootkeukens  9.   

  en Verzorgingsinstellingen 
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Reiniging en ontsmettingsplan  10. 
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Opsomming van onderhoud producten + toepassing 
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Technische fiches van de producten 
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Opsomming van alle dagelijkse werkzaamheden acties 

                       van alle wekelijkse en periodieke acties 

Gebruiken van producten reinigen/ ontsmetten /desinfecteren 

Gebruiken van materialen  

werkwijze   
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Technische en veiligheidsfiches 11. 

 

Van alle apparaten moet je de 

gebruiksaanwijzing kunnen voorleggen  

 

 

 

Jaarlijkse controle of het leidingwater 

drinkbaar is. 

 

 

 

Nagaan of het brandblussysteem in 

orde is . 
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Technische Fiches van de voeding       12. 

Deze zijn verkrijgbaar bij AGAPE  

Deze worden doorgestuurd bij controle . 
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 77 

 Ongediertebestrijdingsplan 13. 



 78 



 79 

De Voedingswerkingsrichting    14. 

                                 +Tijdzones 

In keukens waar de afwas en productieruimte niet gescheiden 

zijn moet er een plan opgemaakt worden. 

Dit om te voorkomen dat vuil materiaal in contact komt met de 

voeding 

We maken een tijdzone vanaf het moment van de productie  

van de maaltijden tot al het eten uitgeserveerd is. 

Vervolgen maken we een tweede tijdzone  waar we dan het 

materiaal en de keuken kunnen reinigen. 
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Attest gevolgde opleidingen    15. 

Om de twee jaar moeten de personen die de maaltijden  

bereide een opleiding krijgen over HACCP/ bereidingstech-

nieken/ allergenen/enz  zo worden ze op de hoogte gebracht  

hoe je met de maaltijden moeten omgaan. 

Na een opleiding krijgen ze een attest. 
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Toelatingsbewijs FAVV           16. 
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                       Meldingsplicht    17. 



 85 

  Wat ta doen wanner kinderen ziek worden van het eten ? 

 

• 1) Dokter bellen 

• 2) FAVV verwittigen 

• 3) Directie op de hoogte brengen  

• 4) Ouders bellen  

• 5) AGAPE verwittigen 

 

 


