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kwaliteit

Agape staat voor...

80% van de groenten zijn residuvrij

Alle soepen vegetarisch

Alle vis oMSC gecertificeerd Viadi

v vyYyy

Geen gebruik van Palmolie, gebruik van plantaardige vetstof verrijkt
met omega 3 en 6

Vergeten groenten
Puree van Belgische aardappelen

Seizoensgebonden

vvyyy

Samenwerking met Rikolto en EVA vzw

Ecologisch

» Wekelijkse levering
» Geen schaaltjes maar zakjes
» Intern wordt het karton en plastiek recycleert

» Elektriciteit wordt gedeeltelijk verwerkt door
zonnepanelen

» Koelwater wordt ook herbruikt
» Gerechten vegetarische en hybride gerechte
» Aankoop Belgische producten
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Inleiding

Agape is een cateringbedrijf dat gespecialiseerd is in het klaarmaken van

maaltijden voor scholen en kinderdagverblijven. Het is opgericht in augustus
2004 door scholengroep Brussel. In het verleden werden er 4.000 maaltijden
bereid. 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 .

De maaltijdenworden eerst klaargemaakt in koude lijn en nadien worden de-
ze uitgevoerd naarde scholen en de kinderdagverblijven waar ze ter plaatse
geregenereerd worden. Dit is de garantie voor hoog kwalitatieve maaltij-
den.

Handleiding

De bedoeling van de handleiding is om zowel de nationale als Europese wet-
geving te verduidelijken. De praktische uitvoering van het HACCP-systeem is
in het belang van de volksgezondheid. Tevens wordt de correcte manier van
regeneratie uitgebreid uitgelegd zodat de optimale kwaliteit gegarandeerd
wordt. 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 documenten er dienen bijgehouden te worden en wel-
ke documenten gebruikt worden om te registreren.

Bart Van der Elst

Dienst ondersteuning / Opleidingen







Contacten

Helpdesk

Conny Van Ransbeeck
02/264.98.80
helpdesk@agapebrussel.be

Boekhouding

Eveline D'haene
02/264.98.80
Eveline.dhaene@agapebrussel.be

Digtiste

Lynn Vanhaecht
02/264.98.80
Lynn.vanhaecht@agapebrussel.be

Ondersteuning klant

Bart Vanderelst
0472/57.49.56
Bart.Vanderelsti@agapebrussel.be

Zaakvoerder

Gino Mouton
02/264.98.80
gino.mouton@agapebrussel.be

Expeditie

Kathy Dewitte
02/264.98.80
helpdeski@agapebrussel.be







Menu’s voorbeelden

Menu 1 Standard

Menu 2 Halal

Menu 3 met varkensvlees
Menu 3 Vegetarisch

Dieetvoeding

Extra componenten




MENU 1

Menu mei 2020

Feestdagen

vrijdag 01.05.20

Feestdag

maandag 04.05.20

Tomaatgroentesoep -
Gyros van kip - Rijst -
Fruit

dinsdag 05.05.20

Bloemkoolsoep -
Kalkoenlapje -
Pepersaus - Jonge
worteltjes - Gratin -
Koekje

woensdag 06.05.20

Courgettesoep -
Rundshamburger -
Vleesjus - Bloemkool in
bechamel -
Natuuraardappelen -
Fruit

Broccolisoep - Stoofvlees
op z'n Vlaams - Gebakken

donderdag 07.05.20

aardappelen -
Melkproduct

Wortelsoep - Schartongrol

vrijdag 08.05.20

- Nantuasaus -
Groentenpuree - Fruit

maandag 11.05.20

Preisoep -
Kalkoengebraad -
Vleesjus - Broccolipuree -
Fruit

dinsdag 12.05.20

Brunoisesoep - Kip met
currysaus en Chinese
groenten - Rijst - Koekje

Natuuraardappelen - fruit

woensdag 13.05.20

Pompoensoep - Kalfs
blinde vink - Vleesjus -
Koolrabi in bechamel -

Kervelsoep - Balletjes in

donderdag 14.05.20

tomatensaus met
groentjes - Spirelli -
Melkproduct

vrijdag 15.05.20

Tomatensoep met
balletjes - Heekfilet -
Bieslooksaus -
Lentegroenten gestoofd -
Natuuraardappelen - Fruit

maandag 18.05.20

dinsdag 19.05.20

woensdag 20.05.20

dondé‘rdagzos

A}

vrijdag 22.05.20

=,
Wortelsoep - Kalfslapje - Broccolisoe Tomaatgroentesoep - / Ve
Vleesjus - Spinazie in ) P . Kipfilet - Vleesjus - - ‘ \
Vegetarische spaghetti . I
room - . Boontjes getoofd - Feestdag Brugdag
bolognaise - Gemalen \ /
Natuuraardappelen - . Natuuraardappelen - N
) kaas - Koekje ) - /
Fruit Fruit \_
V4
maandag 25.05.20 dinsdag 26.05.20 woensdag 27.05.20 donderdag 28.05.20 vrﬂuug 29.05.20 -
Brunoisesoep - Pompoensoep - . . Tomatensoep met
. Preisoep - Vogelnestje - . .
Kippenoester bbq - Kaasburger - Erwten en balletjes - Gepaneerde vis -
Kervelsoep - Lasagne - Provengaalse saus - .
. Roomsaus - Appelmoes wortelen gestoofd - Tartaar - Broccolimix
Fruit Gebakken aardappelen -
Natuuraardappelen - Natuuraardappelen - gestoofd -
. R Melkproduct .
Koekje Fruit Aardappelpuree - Fruit
MENU HALAL Menu mei 2020 Feestdagen

vrijdag 01.05.20

Feestdag

maandag 04.05.20

Tomaatgroentesoep -
Gyros van kip - Rijst -
Fruit

dinsdag 05.05.20

Bloemkoolsoep -
Kalkoenlapje -
Pepersaus - Jonge
worteltjes - Gratin -
Koekje

woensdag 06.05.20

Courgettesoep -
Gevogelteburger -
Vleesjus - Bloemkool in
bechamel -
Natuuraardappelen -
Fruit

donderdag 07.05.20

Broccolisoep -
Kippenblanket - Gebakken
aardappelen -
Melkproduct

vrijdag 08.05.20

Wortelsoep - Schartongrol
- Nantuasaus -
Groentenpuree - Fruit

maandag 11.05.20

Preisoep -
Kalkoengebraad -
Vleesjus - Broccolipuree
Fruit

dinsdag 12.05.20

Brunoisesoep - Kip met
currysaus en Chinese
groenten - Rijst - Koekje

woensdag 13.05.20

Pompoensoep -
Gevogelte blinde vink -
Vleesjus - Koolrabi in
bechamel -
Natuuraardappelen - fruit

donderdag 14.05.20

Kervelsoep - Balletjes in
tomatensaus met
groentjes - Spirelli -
Melkproduct

vrijdag 15.05.20

Tomatensoep met
balletjes - Heekfilet -
Bieslooksaus -
Lentegroenten gestoofd -
Natuuraardappelen - Fruit

maandag 18.05.20

Wortelsoep -

Spinazie in room -
Natuuraardappelen -
Fruit

Kalkoenlapje - Vleesjus -

dinsdag 19.05.20

Broccolisoep -

Vegetarische spaghetti

bolognaise - Gemalen
kaas - Koekje

woensdag 20.05.20

Tomaatgroentesoep -
Kipfilet - Vleesjus -
Boontjes getoofd -

Natuuraardappelen -

Fruit

dond@‘rdagaos

/

~

AN

Feestdag

vrijdag 22.05.20
—_—
7 \
/ Brugdag

N ‘._ —

maandag 25.05.20

Kervelsoep -
Vegetarische lasagne -
Fruit

dinsdag 26.05.20

Brunoisesoep -
Kippenoester bbq -
Roomsaus - Appelmoes
Natuuraardappelen -
Koekje

woensdag 27.05.20

Pompoensoep -
Kaasburger - Erwten en
wortelen gestoofd -
Natuuraardappelen -
Fruit

donderdag 28.05.20

Preisoep - Vogelnestje -
Provengaalse saus -
Gebakken aardappelen -
Melkproduct

vrijtag 29,0520 _

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

Tomaatgroentesoep -
Gyros van kip - Rijst -
Fruit

dinsdag 05.05.20

Bloemkoolsoep -
Kalkoenlapje -
Pepersaus - Jonge
worteltjes - Gratin -
Koekje

woensdag 06.05.20

Courgettesoep -
Rundshamburger -
Vleesjus - Bloemkool in
bechamel -
Natuuraardappelen -
Fruit

donderdag 07.05.20

Broccolisoep - Stoofvlees
op z'n Vlaams - Gebakken
aardappelen -
Melkproduct

vrijdag 08.05.20

Wortelsoep - Schartongrol
- Nantuasaus -
Groentenpuree - Fruit

maandag 11.05.20

Preisoep - Varkenslapje -
Vleesjus - Broccolipuree -

dinsdag 12.05.20

Brunoisesoep - Kip met
currysaus en Chinese

woensdag 13.05.20

Pompoensoep - Kalfs
blinde vink - Vleesjus -
Koolrabi in bechamel -

donderdag 14.05.20

Kervelsoep - Balletjes in
tomatensaus met
groentjes - Spirelli -

vrijdag 15.05.20

Tomatensoep met
balletjes - Heekfilet -
Bieslooksaus -

Fruit ten - Rijst - Koekj Lent t toofd -
rul groenten - Ryst - Roelye Natuuraardappelen - fruit Melkproduct entegroenten gestoo .
Natuuraardappelen - Fruit
maandag 18.05.20 dinsdag 19.05.20 woensdag 20.05.20 dondﬁdag 21.05,{0 vrijdag 22.05.20
—
Wortelsoep - Kalfslapje - Broccolisoe Tomaatgroentesoep - / 7
Vleesjus - Spinazie in . P . Kipfilet - Vleesjus - . \
Vegetarische spaghetti . I
room - R Boontjes getoofd - Feestdag Brugdag
bolognaise - Gemalen \ /
Natuuraardappelen - . Natuuraardappelen - N
R kaas - Koekje . -
Fruit Fruit \-

p
e

/

maandag 25.05.20 dinsdag 26.05.20 woensdag 27.05.20 donderdag 28.05.20 vrﬂﬂng 29.05.20 -
Brunoisesoep - Pompoensoep - . . Tomatensoep met
Preisoep - Vogelnestje - X .
Varkensburger - Kaasburger - Erwten en balletjes - Gepaneerde vis -
Kervelsoep - Lasagne - Provencaalse saus - .
. Roomsaus - Appelmoes wortelen gestoofd - Tartaar - Broccolimix
Fruit Gebakken aardappelen -
Natuuraardappelen - Natuuraardappelen - gestoofd -
. . Melkproduct .
Koekje Fruit 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 y
Bl kool - C tt -
oemiooisoep ourge esoep Broccolisoep - Vegetarisch Wortelsoep -
Tomaatgroentesoep - Groenteburger - Vegetarische nuggets - .
R " . stoofvlees - Gebakken |Groenteloempia - Spaanse
Vegetarische gyros - Rijst Pepersaus - Jonge Bloemkool in bechamel -
s R N aardappelen - saus - Groentenpuree -
- Fruit worteltjes - Gratin - Natuuraardappelen - .
. R Melkproduct Fruit
Koekje Fruit
maandag 11.05.20 dinsdag 12.05.20 woensdag 13.05.20 donderdag 14.05.20 vrijdag 15.05.20
Pompoensoep - Kaas Tomatensoep met
. . Brunoisesoep - Tofu P o P Kervelsoep - Vegetarische | balletjes - Vegetarische
Preisoep - Vegetarische groenteschijf - Spaanse o R
. met currysaus en L. balletjes in tomatensaus nuggets - Soja
steak - Soja kurkumasaus . N saus - Koolrabi in . - . R
R _|Chinese groenten - Rijst met groentjes - Spirelli - tuinkruidensaus -
- Broccolipuree - Fruit . bechamel -
- Koekje . Melkproduct Lentegroenten gestoofd -
Natuuraardappelen - fruit .
Natuuraardappelen - Fruit
maandag 18.05.20 dinsdag 19.05.20 woensdag 20.05.20 dondeﬁag 21.05.20 vrijdag 22.05.20
Wortelsoep - Tomaatgroentesoep - \
Vegetarische schnitzel - Broccolisoep - Vegetarische steak - / ”
Roomsa'us veg - Spinazie Vegetaris'che spaghetti Roomsa.us curry veg - FaesiEn \ l B
in room - bolognaise - Gemalen Boontjes getoofd -
Natuuraardappelen - kaas - Koekje Natuuraardappelen - \ ‘ — /
Fruit Fruit P
maandag 25.05.20 dinsdag 26.05.20 woensdag 27.05.20 donderdag 28.05.20 vrijd™s29.05.20 -
Brunoisesoep - Pompoensoep - Tomatensoep met
Kervelsoep - Groenteburger - Chiliburger - Roomsaus |Preisoep - Groenteloempia| balletjes - Vegetarische
. P Roomsaus veg - curry veg. - Erwten en - Provengaalse saus - cordon bleu - Soja
Vegetarische lasagne - . .
Fruit Appelmoes - wortelen gestoofd - Gebakken aardappelen - tuinkruidensaus -

Natuuraardappelen -
Koekje

Natuuraardappelen -
Fruit

Melkproduct

Broccolimix gestoofd -
Aardappelpuree - Fruit
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Grammagelijst

Grammagelijst scholen

Bereidingen Kleuter Lager Secundair/ Max g/st
Volwassen
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 140 170 220 270 g + rauwkost
- Stoofvlees, kalfsblanket, vol-au-vent
Vlees in blokjes of stukjes met saus 170 200 250 280 g
- Wokschotel, goulash, vispotje, kip
zoet-zuur -
Balletjes in tomatensaus 200 250 300 350 g
Lasagne en ovenschotels 250 300 350 400 g
Groenten
- Groenten gestoofd 80 130 150 150 g
- Groenten in bechamelsaus (witte 110 160 180 180 g
kool, prei, knolselder, snijbonen,
schorseneren)
- Bloemkool met kaassaus of 80+30 130+30 150+30 150+30 | g
bechamel
Appelmoes 120 160 180 210 g
Perzik (1 stuk = % 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 120 120 120 120 g
- Ratatouillegroenten, Provencaalse
saus, currysaus met
ananas/groenten, waterzooisaus
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 13

= grammage afgewerkte soep
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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 a 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 beéindigen 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 wa eells boven 85°C opmeet.

15



Regeneratietips

Gebruik regeneratiebakjes van 1/2 of 1/3 en 6 cm diep zijn met passend deksel
Voor het beladen de bakjes licht inolién met een hittebestendige Olie

Voeg % 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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Hygiéne 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 hygiéne

5.6 Handhygiéne

5.7 Stockeren en bewaren van voedingsmiddelen
5.8 Het Afvalbeleid

5.9 Contaminatie

5.10 Fysische besmetting
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Hygiene in de keuken is zeer belangrijk zodat we de

voeding niet besmetten met

-Microbiologische besmetting bacterien : virussen,

-chemische besmetting : detergenten

-Fysische besmetting : glas, plastiek ...

Allergische besmetting

-Besmetting door huisdieren, ongedierte, planten

Dit is belangrijk om onze kinderen niet ziek te maken

18




5.1 Inrichten van lokalen

@ Muren, vioeren, plafond, ramen en dewren
«  vermyd vullophoping :
> geen spleten, geen open voegen, geen beschadigingen
gemakkeljk afwasbaar en ondoordningbaar : vb. wandtegels
neet tomsch materaal

@ Zorg voor goede verlichting
«  vermud contamunatie van producten door glasbreuk van gloer- en neonfampen :
> ofwel lampen met een beschermiap
> ofwel alle onverpakte producten in de buurt van een gebroken lamp weggooien

@ Zorg voor goede ventlate

vermuyd op die marser slechte geuren, vorming van condens en ongewenste
schenmelvorming

19




5.2 uitrusting

@ Materiaal en werkopperviakken
«  voorzie niet-absorberend, makkelijk afwasbaar en ondoordringbaar materiaal

« laat geen bereide of verwarmde levensmiddelen in aanraking komen met
uitrusting die in contact geweest is met rauwe voedingsmiddelen, tenzij deze eerst
worden gereinigd en eventueel ontsmet

@ Zorg ervoor dat uitgestalde niet-voorverpakte levensmiddelen niet verontreinigd
(vb. aanraken, niezen, stof,...) kunnen worden door kopers - uitzondering: ongesneden
groenten en fruit

@ Voorzie een thermometer in alle koel- en diepvriestoestellen, uitstalkasten,
koeltoonbanken, ... Wanneer hier levensmiddelen in worden uitgestald voor verkoop,
moet de temperatuur bovendien gemakkelijk zichtbaar zijn voor het publiek.

/, Voorzie minstens één wasbak in de werkplaats/keuken, in het toilet en in, of in de nabijheid
van, de winkel, voor het reinigen van de handen.
Zorg hierbij voor
« stromend warm en koud of gemengd drinkbaar water
« hygiénisch bedienen van de kraan
> ofwel niet-handbediende kranen!
> ofwel vb. wegwerpdoekje gebruiken om de kraan dicht te draaien
« hygiénisch drogen van de handen
> vb. papier, handdoekjes voor éénmalig gebruik...
+ hygiénisch wegwerpen van afval
> vb. pedaalemmer, ...
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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

= ..’a". lIHlIF,
ﬁ h‘l TS

i--z C"“
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5.3 Gebruik van de juiste materialen en opbergen

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 .
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5.4 Accommodatie voor het personeel

Voorzie indien nodig een aparte kleedruimte
berg werkkledij en persoonlijke kledij gescheiden van elkaar op
vermijd contact tussen vuile en propere kleding

Voorzie indien nodig een eetruimte, want in de ruimten waar levensmiddelen bereid,
behandeld, opgeslagen of te koop gesteld worden is het verboden
« teetenen teroken
te drinken (behalve water)

Zorg ervoor dat er voldoende toiletten zijn

die goed onderhouden, gereinigd, ontsmet en verlucht worden

« die niet in rechtstreekse verbinding staan met ruimten waar onverpakte
levensmiddelen aanwezig zijn
die uitgerust zijn met een wasbak, voorzien van stromend warm en koud
of gemengd water, vioeibare zeep in een dispenser en een hygiénisch
handdroogmiddel

« ener een bericht aanwezig is waarop staat dat het wassen van de handen
verplicht is na toiletbezoek
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Persoonlijke hygiéne

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
o Het reinigen van de keuken

Het dragen van gesloten

veiligheid schoenen

o
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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

L] Directie

L] Leveranciers

° Personen die helpen met het serveren van de maaltijden
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Handhygiéne

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 .

Handen
wassen
verplicht

Verplichte vermelding handen wassen
In de keuken en toiletten

K.B. 22 december 2005
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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

« Naeen 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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Hoe was ik mijn
handen op een
correcte manier
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Bewaren van voedingswaren

Dieparierer - moet altijd ond er d e -18°C bewaard wond en
D bacterién zin niet dood, maar d e meeste slapen .

Tadh s or nog beweging , moesten de voeding bewaard worden op -157C dan zullen er te weel bac berién

aan wegig 2ijn na 3 maand waardoor d e voeding niet conform is .
Gelkoeld : bereid & voeding moet bewaard worden tussen de 1°C en 55
Wanneer d e vaeding op hogere temperatuu r bewaard wordt 2al d e vervald atu m Spectaculair ver bort en .

Regenereren : wanneer men het oten opwanmt, maet dit binn en de 60 minuten gebeuren &n aan mini-
mum Lemperatuur van 50°C en woor Sgape boven de 657 . Dok woor startervoeding men mag wel na het

oqpewear mesn 50 el afko eden
Warm howden : gerechien mogen 2 uur warm gehouden wonden

Draar het een bowen de 650 opgewarmed i, zijn d & bacterién doad
dit kan men doen m owven wvan 30°0 ol bamn -marie op 85°C

How &r wel rekening dat d e kwalitsit van d @ woeding verminderd | smaak en woedings waren en deur

gaan werbaren |

Probessr macimiaal het eten maar 20 manuten warm te houden |
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L g bowe e
BT

B0 C darmvaardbaar

|:_.|I'r.-||'ll..||:‘ - § b '::ll_-"|'|-|.'l'|':‘.|'
Gevanrlk
|:|I_"r._=||llll.| I:‘

Crvanril]k

MUICTO O gan Smes

| niet Oké om te Slapen maar Zijn
bewaren

ik . Mgt Do




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

“opem
° Het labelen wanneer de verpakking geopend is a5
° Controleren op vervallen producten
° Zet geen voedingsproducten op de grond

Het bewaren van gekoelde voeding

o Temperatuur max 4°C
(] Er moet een thermometer aanwezig zijn in de koelkast
kel producten SGAFE
(] 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

. X DIEPVRIES Sl B
. Registratie van de temperatuur SURGELE

PRODWIT:

INGEVROREN OP
SURGELE LE

HOUDBAAR TOT
DATE LIMITE
DE CONSOMMATION

ONTDOOID OP
DEGELE LE /
NA ONTDOOIING NIET OPNIEUW INVRIEZEN

UNE FOIS DEGELE NE PLUS RECONGELER
LabelFresh

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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5.8 Het avalbeleid

> 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 beéindigen van de dagtaak moet al het afval
verwijderd worden uit de keuken
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5.9 Contaminatie

.Het is verboden te roken in de keuken
.Mensen die roken tijdens de pauze moeten
zich omkleden .

Daar er sporen van dioxine op de kledij
kunnen komen .

.Gerechten die aangebrand zijn mogen niet
geconsumeerd worden
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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




Wat te doe bij glasbreuk, harde plastiek of porseleinbreuk ?

+Voorkom het gebruik van breekbare materialen zoals glas ...

+Melding maken van glas, plastiek , porseleinbreuk aan verantwoordelijke

+De verantwoordelijke start de procedure op .

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 .

+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 PP
Vb : visgraten in graat loze visfilet = )
v -

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

W

Fysische besmetting door dieren en planteh

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:

¢ Frituren moeten na elk gebruik gefilterd worden

Frituur

¢ Het frituurvet mag niet hoger dan 175"C verwarmd worden,

¢ Frituurvet mag maximaal 10 x gebruikt worden.

¢ Controle uitvoeren of het vet brulkbaar s door Sticks of 10-beurtenkaart.

Reglstratle temparaiuur HHWIMlIHIIdII‘I Agape
Cag i Friga | [ Frigo | | Tei{roaers, [ IR S N T [ O ] '..'-!-.:.- r'ﬁu-llw B Haam
Daium ksl | Warie | 1 I 1 Frifuaw i ket

1=4C | 1=-47T | IFT i 5. lagwrn
1 l LER | +§8% B8 l & WA T l 3
Pl Flusm Corp. | Mswri Do | Maam Carmp =] £
METOH | a
Ll i
T L4 " b b ' . " b L )
- - - - - - g
Cartialag Pidet {ioT) | Pkl (i | haams Caeen =4 '}
METOE | &
Dailum = iC
II' i L] i u ] II' ] - L ¥ II' [ ] II' u I"' u
W T Fesem { oo | P Coamip. | Maam Comp =4 L
METOH | 3
Dty i
II ﬁ. 1 II II II I:’ II L}
Dondsiag | [ 1 1 Fiswrm Cornp. | P Coamp. [ Haam Comp [ o i
METON | g
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Allergenen
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Personen die een afkeer hebben van bepaalde voeding
Vb kinderen die geen broccoli lusten
Symptomen :

Braken, hysterisch worden, geen eetlust

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

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
° Diéten 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.

GLUTEN

LUPINE

MELK SESAMZAAD NOTEN

®Q 0@@0

SELDERIJ PINDAS MOSTERD

VIS WEEKDIEREN SOJA

ZWAVELDIOXIDE

SCHAALDIEREN

maandag 6 juni

dinsdag 7 juni

woensdag 8 juni

donderdag 9 juni

vrijdag 10 juni

Pinkstermaandag

Wortel pastinaaksoep

SELDERL

Vegetarische balletjes

© e

GLUTEN

Tarv

®

SELDERLU MOSTERD
Currysaus met groenten

® ®

MELK  SELDERI) MOSTERD

Rijst

Kervelsoep

SELDERW

Kalkoenlapje

® ®

SELDERL) MOSTERD

Vieesjus

Schorseneren in
bechamel

MELK

Pompoensoep

SELDERL

Hongaarse goulash
(met groenten)

&
87
N7

GLUTEN

Tarwe

Frieten

Bloemkoolsoep

Y

® ®

SELDERL) MOSTERD

Gevogelte krokantje

®

GLUTEN = SOJA NELK

Tarwe

Vieesjus

Stamppot van prei

MELK
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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

Leverings-
Conmtact Aard van het uct
e afspraak
a7 wd 90 B2 A Pl R 15 i 8 1 i ik

33 4837 1 ] O beprrgling
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Bewaking van leveranciers
en aankoop van producten

Kies leveranciers op een bewuste manier

Leveranciers moeten
geregistreerd zijn bij het FAVW
over de vereiste erkenning of toelating beschikken
(je kan dit nakijken op www.foodweb.be)
garanties kunnen voorleggen betreffende voedselveiligheid

@ Leg een leverancierslijst aan (of maak hiervoor gebruik van het ingangsregister)

Voorbeeld:
Contact-
Naam Geleverde Productspecificaties of
leveranci oo product afspraken
ncier en
(tel, fax)
Verpakki
" " lerpakking x
Hoeveelheid x kg
Y Houdbaarheid y

Tref de nodige maatregelen ten opzichte van de leverancier bij herhaling van
tekortkomingen bij de ontvangst van de producten

Wanneer

leveren?

Wekelijks

Op vraag
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Bijlage 2 Niet conform voedselveiligheid




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

Registratieformulier: niet conform voedselveiligheid

Ragistratieformulier Niet Conform H‘Hdﬂlﬂ[li.hlld

| [atum Corrrcwipving wirs Elachl Dtk wan aedjking .Hnl-ulllrul.-l.l'ﬁi:-ll.-iu.g .I'L-lrrrllrh.'rl'nu
e confiormn koeling) diepvries
Catum | Temp Oorrasak ahwajlang Temp Mlagbrege bipSurrg Handiekening
et 1 iFe iy ¥
30 mikn
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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

Voorbeeld levernota

AGLPE

Antees Vs Ol aes 1 Bui 32
1130 K de r-Cree r-Hee mhewk
Diredl Bir; 0367 377 639

Tel O Did 96 80

hel pobegl agape brusse | be

Test Agape

LEST - Ko Foiite

Anines Vs Dslass 1§14
1 1380 Wt cher-preg i em bt k
BE

15010489 Leweringsnota: i EE-Ta T T o
Roirte: Mo roube

Lewaran g bom: FER T ]

M eredehem: IR

0L'154 5481
GER Bakig 0 e IR E0ED - Jeviige Be biSSShwDIiSl - W B edpat - EFalEn &8 mae b et ool - s
G epakiorn sarcien peben - Me kpeodec
Arasdword pevoge Be LI0E 5,000

A3 RO 15 100004 1 M IVOR- B T wmn 3L 1
|.!1'r:|!3|:-=|.1' By paaiweie g woge e 100g EaK wan SETE i
L1T1:".‘IIE-I|I.T Erasdwore prvnge Be 100y LA wmn 30 STE 1
[0S T4 L0 6 W b et T won L L 1
|chEg ZHL i k] B radtih f winhi e o sbasid LAK wian 2 KO 1
A1TERLSONLE e gn wnrts e e stoscfl T wmn L KG 1
Bak A5 & B ok Mndnd 23 geba ke n EAK wam 25 N0 1
P PO L Mol gl el Ul LA won 1 5TE Fis]
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CCP - Ontvangst

Nomen en kritische

Gevaar/ risico 5 I Bewakingsmethode Frequentie
Gekoelde producten:
Maximale t* gedefinieerd in de
tabel in de Quick Start Fiche
- betreffende de temperaturen
:e:: . a:?:' e Een onvermijdelijke korte Controle van de temperatuur van
koel:‘ v opwaartse schommelingvan | de goederen Steeksproefs-
di = 3°Cis toegelaten Beheersing van de tijd van verblijf gewijs
B ml giddelen Diepgevroren producten: buiten de koelruimte of diepvries
Max. -18°C
Een korte opwaartse
schommeling tot-15°C is
toegelaten
x M: te lage ; )
temperatuur van :el:ﬁhng tot 55°C Controle van de temperatuur Steeksproefs-
warme van de goederen gewijs

| ddelen is toegelaten
gebruikte symbolen: x:Vermenigvuldiging / M: Microbiologisch gevaar

@ CORRECTIEVE ACTIES EN CORRIGERENDE MAATREGELEN
*  Registreer de afwijkingen
«  Weiger de producten die niet voldoen aan de vereisten bij de levering
«  Meld elke afwijking aan de leverancier

In geval van problemen met de temperatuur (omdat de levensmiddelen
niet tijdig in de koelruimte of diepvries worden geplaatst):

D =

«  Sla de producten onmiddellik op een aangepaste plaats en temperatuur op
«  Verwerk de producten binnen de 6 uur om het risico te elimineren of vernietig ze op een gepaste manier
+  Leid het personeel op zodat de wachttijd verkort
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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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Registratie temperatuur Schoolmaaltijden Agape

Dag & Frigo1 | Frigo 2 | Diepvries Bain | Component | Component | Component | Soep | Frituur | Controle | Aantallen: Naam
Datum -20 tot - Marie | 1 2 3 frituur | A: kleuter
1-4°C | 1-4°C| 18°C + B: lagere
65°C | +65°C +65°C +65°C 72°C C: secundair
Maandag Naam Comp. | Naam Comp. | Naam Comp. oK Al
NIET OK | g:
Datum: c
[ i e vl T e I T *C | sussssanss "C sussurssss "0 sasssnass "G C | e °C
Dinsdag Naam Comp. | Naam Comp. | Naam Comp. oK A
NIET OK | g:
Datum: c:
venee € | C | "C L °C | venen. °C R wrenvenss C °C e °C
Woensdag Naam Comp. | Naam Comp. | Naam Comp. oK A
NIET OK | g:
Datum: c:
e C e C e ®C | °C | e °C seneeans € cuvmnnns °C °Cc e °C
Donderdag Naam Comp. | Naam Comp. | Naam Comp. OK A
NIET OK | g:
Datum: c:
L ol [ ol I o I I °C | e °C wevennenns "C ronneneen C °C vans °C
Vrijdag Naam Comp. | Naam Comp. | Naam Comp. oK Al
NIET OK | g:
Datum: c
e | w C v C | *C | wereenns °C wevennanns "C reennsnes C °C e °C
Opmerkingen: niet conform




Bijlage 5 registratie van de geregenereerde voeding

Registratie temperatuur

Schoolmaaltijden Agape

Dag & Frigol | Frigo 2 | Diepvries Bain | Component | Component | Component | Soep | Frituur | Controle | Aantallen: Naam
Datum -20 tot - Marie | 1 2 3 frituur | A: kleuter
1-4°C [1-4°C|18°C + B: lagere
65°C | +65°C +65°C +65°C 72°C C: secundair
Maandag Naam Comp. | Naam Comp. | Naam Comp. OK A
NIETOK | g:
Datum: C:
....... °C i °C | s °C wo 'C [EERG e B TN RO . °C
Dinsdag Naam Comp. | Naam Comp. | Naam Comp. OK A
NIETOK | g:
Datum: C:
....... °C i °C | e °C e °C (IR TR C ARG RC . °C
Woensdag Naam Comp. | Naam Comp. | Naam Comp. (0]4 A
NIETOK | g:
Datum: C
....... °C wi °C | e °C wurns “C | wuvnnnnns °C R e O RG . °C
Donderdag Naam Comp. | Naam Comp. | Naam Comp. oK A:
NIETOK | g:
Datum: c
....... °C v °C | e °C | e ey o 0 RG . °C
Vrijdag Naam Comp. [ Naam Comp. | Naam Comp. OK A
NIETOK | g:
Datum: C
....... °C i °C | e °C o 'C [EEERG o 6 e 6 R3S e

Opmerkingen: niet conform
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Het kalibreren van de thermometers

Dit moet jaarlijks gebeuren 2owel voor de thermometers die in de koeling Bggen als voor de
kerntemperatuurmeters die gebruikt worden tijdens de bereiding van gerechten.

Werkwijze :

Meng 50% water samen met 30 % geschilferd ijs in een kom. Laat dit mengsel 5 minuten staan.
Steek de thermometerofde censor in hetsmeltend ijs. De temperatuur moet 0°¢ zijn,
Brengwateraandekookensteekdecensorinhetwater De temperatuur moet 100°C zijn
Wanneerermeer dan0, 5"Cverschilis tijdens deze metingen , dan dient deze thermometer terug
gekalibreerd [fabrieksinstelling) eworden of vervangen te worden.

" B ® W

Deze controlemetingen van de thermometers dient jaarlijks te gebeuren en geregistreerd te worden,

Kalibratie thermometers
Datum Thermometer Nurmimer meti Dpmeting
ijswater kokend water

56



Bijlage 6. registratiedocumenten geregenereerde

gerechten

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

Registratie temperatuur

Schoolmaaltijden Agape

Frigo1l | Frigo 2 | Diepvries Bain Component | Component | Component | Soep | Frituur | Controle | Aantallen: Na:
-20 tot - Marie | 1 2 3 frituur A: kleuter
1-4°C | 1-4°C]| 18°C + B: lagere
85°C | +65°C +65°C +65°C 72°C | 175°C C: secundair
laandag Naam Comp. | Naam Comp. | Naam Comp. OK A:
NIET OK | B:
atum: C:
....... °c]...°CJl...°C . C .. °C veeenenes C cerreenes C °C . °C
insdag Naam Comp. | Naam Comp. | Naam Comp OK A:
NIET OK | B:
atum: C:
....... °C ..°C ..°C .. 'CH ... °C vevenenees C weereens C °C .. °C
'oensdag Naam Comp. | Naam Comp. | Naam Comp OK A:
NIET OK | B:
atum: C:
....... °C ..°C|...°C . 'C | . °C vevenenens C cevereeens C °C .. °C
onderdag Naam Comp. | Naam Comp. | Naam Comp OK A:
NIET OK | B:
atum: C:
....... °C |...°CJ|...°C . C e °C vevevenes °C ceveeeeees °C °C ... °C
“ijdag Naam Comp. | Naam Comp. | Naam Comp OK A:
NIET OK | B:
atum: C:
....... °c]...°CJl...°C . 'C .. °C veevnenes C cvrrenes C °C . °C
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Bijlage 7. registratieformulier temperatuur

frigo en diepvriezer

Registratie: fripo’s — diepvriezer

Het ts aangeraden de temperatuur van de frigo’s en diepvriezer "s ochtends af te lezen en ta

registreren. Indien er zich een probleem voordoet kan dit beter opgevolgd worden.

—
De registratie van de frigo’s en diepvriezers houdt in dat: "'» f

_]-,_&
i‘tﬂ
¢ De gemeten temperaturen dienen dagelijks geregistreerd te worden l =

¥ Indien de gemeten temperatuur afwijkt van de ingestelde temperatuur, dan dient |:||t '.I'E'TIT-E'|E| te
worden bij de opmerkingen van het registratieformilies,

v Elke frigo en diepvrlezer dient een conforme temperatuursonde te bevatten

»  Producten die een temperatuur hoger dan 10°C hebben, kunnen niet meer gebruikt worden en
dienen vernietigd be worden,

¢ Wanneer de T* niet oke is, moet dit geregistreerd worden: bijlage niet conform

# In elke frigo of diepyriezer moet een thermometer liggen

Registratie temperatuur w
Schoolmaaltijden Agape
Frigo1 | Frigo 2 | Diepvries Bain Component | Component | Component | Soep | Frituur | Controle | Aantallen: Na:
-20 tot - Marie | 1 2 3 frituur A: kleuter
1-4°C | 1-4°C| 18°C + B: lagere
85°C | +65°C +65°C +65°C 72°C | 175°C C: secundair
laandag Naam Comp. | Naam Comp. | Naam Comp. OK A:
NIETOK | B:
atum: C:
....... C C|....°C Ccl.....°C covvnnens C covvineen € C .. 'C
insdag Naam Comp. | Naam Comp. | Naam Comp. OK A:
NIET OK | B:
atum: C:
....... C C|...°C cl.....°C cveeeen °C cvneeen °C C ... °C
'oensdag Naam Comp. | Naam Comp. | Naam Comp. OK A:
NIET OK | B:
atum: C:
....... C C]l...°C cl.....cC werenen °C werenen °C C ... °C
onderdag Naam Comp. | Naam Comp. | Naam Comp. OK A:
NIET OK | B:
atum: C:
....... C C|....-C cl.....°C cveeeen °C cvneenn °C C ... °C
“ijdag Naam Comp. | Naam Comp. | Naam Comp. OK A:
NIET OK | B:
atum: C:
....... C .°Cl....°C C e °C C ... °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

Controleschotel

Dher cooriradbesscdosbels miceton 72 wor Besaaesrd worden
| dturnding LI
i |dag Marn wan dhe schicbed

' | Mzandag
| |=oen
IR L L |
2 |groesen
1|'u'_'1u'nu'| |
2

3 | Dindag
4 | =0

5 |wieesiastvoegey
5 |
T |feculerten

-]

o | Wosnedag
0 |=oen

1 |wlesmivsivacey
2 |groesen
3 [fescoulesrien

-

w

Depndendag
= L]

T | wieesiastvegey
B |groesien
8 |feculerten
]

1 |Vl diag
2 |=oex

3 |wisesiastvagey

w
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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




Bijlage 10. Allergieén

Lijst opmaken van de personen
met een allergie

Vermelding welk dieet

lijst van kindjes met allergieén

naam van het kindje

allergisch aan

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.

o 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
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Autocontrolegids grootkeukens 9.

en Verzorgingsinstellingen

Autocontrolegids
voor de sector van de
grootkeukens en

f" ‘ verzorgingsinstellingen

Federaal Agentschap
voor de Velligheid °
van de Voedseleten



S e=eme® & S CO®

Onderhoud, reiniging en desinfectie

Volg het onderhoudsprogramma van de gebruikte toestellen zorgvuldig op
Gebruik enkel smeermiddelen die geschikt zijn voor gebruik in de voedingssector

Leg in een reinigings- en ontsmettingsplan vast wanneer, wat en hoe gereinigd en ontsmet
moet worden en voer dit plan nauwgezet uit (*)

Neem afvoerputjes en reinigingsmateriaal op in het reinigingsplan

Gebruik enkel ontsmettingsmiddelen die toegelaten zijn door de FOD Volksgezondheid
voor gebruik in de voedingssector

Volg bij het gebruik van reinigings- en ontsmettingsmiddelen de voorschriften van de
producent

Gebruik drinkbaar water bij het (in)direct contact met levensmiddelen
Reinig en ontsmet niet wanneer onverpakte levensmiddelen aanwezig zijn

Voorkom contaminatie van proper materiaal door reinigings- en
ontsmettingsmiddelen of door vuil materiaal

Sla reinigings- en ontsmettingsmiddelen op in een aparte ruimte, afsluitbare kast
of afsluitbare doos
Orde en netheid zijn niet alleen cruciaal bij het nastreven van veilig voedsel,

maar zijn ook een visitekaartje voor het bedrijfl
(*) Minimale elementen die het reinigings- en ontsmettingsplan vormen
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Reiniging en ontsmettingsplan 10.




Poetsplan:

Werkwijze: opmaken van een plan waarin het volgende vermeldt wordt:

Maak een opsomming van wat zowel dagelijks als wekelijks dient gepoetst te worden. Vermeld
hierbij tevens welk reinigingsproduct hierbij gebruikt wordt,

Geef aan wat er gedesinfecteerd dient te worden.

Maak een lijst op van alle gebruikte reinigings- en desinfecterende producten en geef aan waar je
deze producten gebruikt.

Maak een lijst op van alle activiteiten die dienen te gebeuren.

Maak een kolom waarin men kan aanduiden of de taak valbracht is.

Eventueel kan een extra kolom aangemaakt worden waarin de persoon vermeldt wordt die de
taak heeft volbracht.

Opsomming van onderhoud producten + toepassing

Productenlijst

- Dreft voor Handwas

- Mr Proper voor reinigen
van oppervlakten , kasten , frigo’s
diepvriezer , dampkap , enz

- Sun waspoeder
voor vaatwasser
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- Sun spoelglans

voor vaatwasser

ey

- Cif voor handwas

- Eres ovenreiniger

voor oven

- Vigor voor de vloeren

- Clinell voor desinfecteren
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Technische fiches van de producten
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jkth product dagelips |Wekdijs [penodefrenegen  [naspoden |ontsmetien
deurfecteren
werktafel X X X X
afwasbak X X X
handwasbakje X X X
muurwand 1xm X X
keukenvioer X X X
UR 4
4
vioer refter ' X X X
tafels ‘ X X X X
voedin‘sku X X X X
stoelen X X X
f_rixo 1 X , X
mo 2 X X X
vaatwasmachine ! X X
diepvriezer 1 x 6m
I 9
eegscfei
'koffiemachine X X B
ot

keukenmatriaal X X X
keukenmatriaal @ / g X X X
‘luﬂ keukenmatriaal 1x3m
kast voedina ix 3m
plafond 1 x jaar
deuren 1Xm
contactpunten

Telefoon X

Deurklink X

handgreep oven X

handgreep kar
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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

Actie

product

Dampkap

Dampkapfilter

Oven

dagelijs

Wekelijks

|peradie

desinfecteren

1x6m

1x1m
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Technische en veiligheidsfiches 11.

Van alle apparaten moet je de

gebruiksaanwijzing kunnen voorleggen

Jaarlijkse controle of het leidingwater
drinkbaar is.

W

Nagaan of het brandblussysteem in

orde is .

|



Technische Fiches van de voeding  12.

Deze zijn verkrijgbaar bij AGAPE

Deze worden doorgestuurd bij controle .

TTTTTTTTTTTTTTT

VOEDINGSDRIEHOEK ¥

gezondleven.be PP




KWALITEITSHANDBOEK Versie: 3
Datum opmaak:
PRODUCTSPECIFICATIE 111112012
Laatst gewijzi
Appelmoes KDV op: 07/12/2015.
1. PRODUCTNAAM:
1.1. Commerciéle benaming product : Appeimoes
1.2. Warenwesiehike benaming product, Gemalen appelen met suiker
2 IDENTIFICATIE PRODUCENT:
Naam : Agape Tel - 02/264.98.30

Fax  02/705.05.28

Adres - Antoon van Osslaan 1 / bus24

1120- Neder-over-Heembeek E-mall_ infofRagapebrussel be

Land : Belgié

Contactpersonen : Verkoop : Mouton Gino.

Kwaliteit : Mouton Gino

3. PRODUCTEIGENSCHAPPEN:

31

Appelen  (85%), suker  (10%)glucose-fructosestroop),

4. BEWARING VAN HET PRODUCT:

4.1. Aanbevolen bewaartemperatuur. 2°C — 4°C

42

O 21 dagen vanaf (2ie etiket)

4.3 Spedfieke bewaarcondities:
In koelkast
Na openen: Maximum 72 uur in koelkast bewaren en dit vodr het verstrgken van de vervaldatum

82 GGOS

Dit product bevat gaen ingredientan die onderworpen 7iin aan de verplichte efiketering van
GEOS voIgens de Vieroroening 18202003 en 18302003

2, INEC

Garanties mb.t in da HACCP studie
eveniuele weemde voarwerpen worden geslmingerd fidens het proces door de samwezigheid van
2even eniol Melaaldeloctie (Wasr van 10epassing).

id van vreamde zin

10, HITTEBEHANDELING
Pasipurisalie in de verpakiing

11, GEBRUIK
Maaltidcomponent kouda fin bestemd voor regeneraliskeukens

12. REGENERATIEGEGEVENS
Gabruikswoorschrifien: Conform de AGAPE-opleiding

5. VERPAKKING:

Vaculm verpakt in voadingsgeschikls folie.
Netto hogveelheid: Zie efiket

6. NUTRITIOMELE SAMENSTELLING :

Per 100 g
Energie (kd} 37
(ecal)
Vetten [7] 0.1
waarvan
Verzadigde vetzuren @ =
| Koolhydraten (@) 2
waarvan
Suikers | (3) 18
Eiwitten ) 02
Zout (@) | 0,005
7. MICROBIOLOGISCHE RICHTWARARDEN:
Paramater Digell TGT-THT |
Tataal aéraab.psychrotroaf 1
kiemoetal (a) 10 '3
Totaal anagrob psychrotroof 10+
Kiemgetal 10 10
Psychrotioie. melzuuactencn A0 <107 <0
‘Sulfietreducarends clostndia i3 0 i3
Bacils Cerus R 0 100

TaT Toleal loemaetal zal bestaan Ul sporen en ul T

8. CHEMISCHE NORMEN en GGO DECLARATIE:
8.1, Chemische normen

Dit product is geproduceerd conform de wettelijke verplichtingen aangaande
chemesche contaminanten:

- Residuen in grondstoffen worden in samenspraak mal de
leveranciar beheers! (conform Wetgeving)

Chemischa contaminantan wordan in samenspraak met de levarancier behearst

(conform Wetgaving)

- Gebnikie addiieven voldaen aan de normen van de geldende welgeving

r ™ met de leverancier.

Lin

van ing
beheorst aan de hand van de HACCP stude én het

13 AANWEZIGHEID VAN BESTANDDELEN V.M. ALLERGENEN:

OMSCHRIJVING ALLERGEEN A B c

Giutenbevatlende granen (dw 2 tawe, 0gge, gerst, haver,
spell en kamut of de hybride soorten daarvan) en producian
op basis van granan

2

1.1 Tarwe (zoals spelt en kamut)

1.2 Rogge

1.3 Gerst

1.4 Haver
S &N producten op basts van schaaldieren

Eieren en producten op basis van eieren

Wis en producten op basis van vis

| &) Ll hy

Aardnaten (= pindanaten) en producten op basis van
sardnoten

LJ

Soja en producian op basis van soa

=

Malk en producten op basis van mek (inclusie lactose)

7.1 Malkeswit

g e B e P P P R R

T2 Lactose

Moten, dw z. amandelen (Amygdalus, communs L),
hazelnoten (Corylus avellanal, walneien (Juglans regia),

) neten (Canys,
illingiesis (Wangenh,) K. Koch), paranoten (Berthollsfia,

excelia), (Pislaca vera),
(Macadamia fzmifola) en producten op basis van noten
8.1 Amandalan {Amypdalus communis L)

»

82 Hazednofen (Carylus avelona)

B3 Walnaten (Juglans regia)

B8B4G (Bnacardium occident

B85 Pacannotan (Canya ilinoiass (Wangenh ) K. Koch)
6.6 Paranoten (Berbiolistia excelsal

8.7 Pastachenoten (Pislacia vara)

[

8.8 Macadananalen. (Macadania lemifolia)
Salden] en producien op basis van selder]

10 Mositerd en producten op basss van mosterd

11

&n producten op basis van

12 2waveldioxide en sulfisten in concentraties van meer dan

10 myikg of 10 mg uilgedrukt als SO2.]

13 Lupine en producten op basis van lupina

14 Weskdieren &n producten op basis van

(o] [ [ o | e e e | | 3| 3¢ 3¢

Legende.

A=
B=
C=

Aarmwezig in product (= direct allargaan)
Aarwezig i bodrijf (=kruisbesmatting of mdwect allargaan via hit badrnjf)
Afwezig
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Ongediertebestrijdingsplan 13.

Controle onpedierte en sporen van ongedierte

Deze controle kan gebeuren door een externe firma, deze zal lokaas op verschillende plaatsen leggen
en maandelijls komen contraleran.

Indien er tot op heden geen ongedierte of sporen hervan werden waargenomen In de keuken, s het
gean verplichting om hiersoor een firma aan te stellen. Er moet echter wel regelmatig gecontroleerd
worden of er sporen van ongedierte terug te vinden zijn. Dit kan ook door en documenten op te
stellen maandelijks in te vallen. Indien er effectief ongedierte of sporen worden aangetroffen, moet
je de gepaite maatregelingen nemen, dit wil Feggen een ongediertebestrijdings- en verdelgingsplan

opstellen.

Er dient tevens een plan van de keuken gemaakt te worden waarin de plaatsen sangeduld worden
waar het lokaas gich bevindt.

Controle ongedierte en sporen van ongedierte.
Datum Naam personeelslid 0K | NIET | Getroffen maatregel bi] niet ok
0K




\

Ongediertebestrijdingsplan locatie lokaas

Koeling 1
i A b

Koeling 2

e pwries
fruit .

Kast voeding | Kast materiaal

T O-0en

A arTTee | e
REn

werkTatel

| waatwasser |

wullnisbak

afzeEtruim
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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.

verantwoordelijke op,lﬁ;’;-‘_‘gmg"?ggé";igrotie

opleiding HAGCP eilivagddselvbilighsid dat

. Naan, voornaam
Nuam organisatie

de opleiding HACCP en regeneratie
volgd heeft op datum van 24 septem
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Toelatingsbewijs FAVV

FAVV
Federaal Agentschap

Meldpunt
voor de veiligheid u @e voordeeonsumem
0800 13 550

van de Voedselketen ®

Verleend aan :

Verbonden aan de maatschappelij

Voor de uitoefening van vo; ivi n in de voedselketen :

Afgedrukt op :

[TATTATYA FAVATA T

16.
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Registratie, toelating en erkenning

Sehiff e i by de Knaispanitank voor pradernemingen (B0 via de ondernermerdolsnen
waar je volgende numemens keijgt:

« DN cnde memangsnummer

+  WEN: vestigingaeenbeidirmmimes

Laat je registrenen bey het FAVY

« vl hiervoor het aarvraagformudier in dat beschikbaar i op wew v be
[ » Profetuonslen » Erkenningen, toelating en registrate » Model asrvraaghormudies)
en werstuur dit naar de LOE : wesvfaww beos

« of dose dit rechisareeks in de 1oepassing Foodweb op wws fwrv be

Kijk in de activiteiten fiches op de website wan het FAY welle activieilien) je moet aamgewen
[ = Professiorslen » Brkenningen, 1oelating &n regritrate 5 &etnbei berdhc hes)

Long ervoor dat je cver de vereiste regiatrate, ioelating of erienrang beschilo,
uitgereikt door de LLE

Afficheeer jo regisirate of ioelaiing op een plasts dee van butenal dusdeljk mohibaar is
woor dhe condument. b negisbratie of tToelating kan je printen via Foodweb

[al dan niet, naar sigen keuzes, aangevuld met jouw inspectieresultaten
orcler de vorm wan symibolen)
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Meldingsplicht 17.

Meldingsplicht

@ Meid steeds aan het FAVV wanneer je denkt dat een product dat je ontvangen,
geproduceerd of verkocht hebt, schadelijk kan zyn voor de gezondheid van mensen,
dieren of planten

@ Breng je lokale controle-eenheid (LCE) op de hoogte
eerst teleforesch; EN

- daarna per e-mail of fax via het meldingsformulier

(www favvbe > Professionelen > Meldingsplicht)

Verwittig indien nodig alle klanten die het product gekocht of geconsumeerd hebben

Contactgegevens LCE's
Tebeloonrarrmes G5M rusmwrmes voor
\CE E-mad voor Faxrummes voor
9 9 mekdngspic e meldngsplc it
meldingsplche busten de denstusen
Artwempen aaamarnm OB eT a2 1% Notf ANT gfavvbe 032793
Waals Srabart
081 206200 DETBETR2 14 Notif BNAG vy be |1 2060
Srussel Q219200 o887 2 12 Noof BRUgEavw be QINnses
Henegouwen pss@exmn OB ET a2 15 Notf HAMgafica be oEs 408210
Ltk 422455 M o8 ET 6213 Notf L Egahcabe 4224590
’ 061 21 060 478876212 Notil LUNpefsca be 061 210079
Cosr-Viaanderen
092101300 BT 2 Notif Ovagtavvbe 032%W1313
Wiaarms Beabare
Viaams Srabace
Limburg
- Seciosen
Transicemase 011263984 78876218 0N NES
en disrbutie Noti YUplavy be
- Sector Primaise
Producte en
Grers Controle ge»¥orn ossTe2n 015390105
Post van Zaven-
o
West - Viaanderen 003037 W Notf WL g6 be 050303712
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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
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