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Economaat 

• De bestelling 

• De leraar voegt de bestelling van de gerechten in via de 

het bestelprogramma online. 

• De meeste gerechten hebben een code waardoor alle 

ingrediënten in het systeem zitten.  

• Het programma filtert zelf tussen vis, vlees, groenten, ... 

en hoeveelheden. 

• De bestellingen worden via mail gedaan naar de 

leveranciers. 
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Economaat 

• Ontvangst goederen 

• Hoe worden de goederen ontvangen van de 

leveranciers? 

• Hoe de temperatuur meten en registreren van 

binnenkomende goederen? 

• Controle op verpakking en etikettering. 

• Registratie gegevens: RF ontvangst goederen 

• Registratie van de temperaturen  

• Koelingen en diepvriezers: dagelijkse registratie T°C. 
• RF koelingen en diepvriezers economaat 

• Waarom?  
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RF 01 REGISTRATIEFORMULIER ONTVANGST GOEDEREN.pdf
RF 0201 OPVOLGING TEMPERATUUR KOELCEL 1.pdf
RF 0301 OPVOLGING TEMPERATUUR DIEPVRIES DAGONDERWIJS.pdf


Keukens 

FL 5 

• Goederen van het economaat naar de keuken 

• Alle grondstoffen worden per keuken verder verdeeld. 

• Wat moet koel worden bewaard in de keuken? 

• Vis, vlees, gevogelte, wild 

• Room, boter 

• Bepaalde kruiden – groenten  zie verpakking T°C 

• Registratie van de temperaturen 

• Koelingen en diepvriezers: dagelijkse registratie T°C 

• Vaste documenten: RF koelingen en diepvriezers keukens 

• 1 vaste persoon – 1 vervanger 

Temperatuurscontrole KEUKENS SPERMALIE.pdf
Temperatuurscontrole KEUKENS BISTRO.pdf


Etikettering 

• Het terugkeren van goederen naar het economaat 

• 1. Stoppen/deksels van flessen/doosjes: olijfolie, azijnen, 

flessen sterke dranken, kruiden, droge voeding, …  

 Het juiste stop/deksel op de juiste fles/doosje met de juiste 

inhoud. 

• 2. Room en boter  enkel op vrijdagmiddag naar het 

economaat brengen. 

• 3. Bruikbare bereide overschotten: inhoud in een doosje 

doen met deksel en voorzien van het juiste etiket  koelcel 

BISTRO 

 HOUDBAARHEID 2 DAGEN 

 Bv.: gebakken kipfilet, gekookte boontjes, tomatensoep, … 
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Etikettering 

• 4. Droge voeding:  

a) Zoveel mogelijk in de originele 

verpakking. Dit na elke dienst naar 

het economaat terugbrengen.  

b) Indien de originele verpakking 

verdwenen is, in een doosje met 

deksel en voorzien van het juiste 

etiket. Dit na elke dienst naar het 

economaat terugbrengen. 

 HOUDBAARHEID 4 MAANDEN 

 Bv.: chocolade, bruine suiker, potje 

kaneelpoeder, bloemsuiker, … 
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Etikettering 

• 5. Niet bereide verse grondstoffen: na elke dienst naar het 

economaat brengen.  

a) Gebruik het originele etiket op de originele verpakking.  

   HOUDBAARHEID ZIE DATUM ETIKET. 
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Etikettering 

b) Indien het originele etiket en de originele verpakking verdwenen is, 

in een doosje met deksel doen en voorzien van een etiket zoals bij 

‘bruikbare bereide overschotten’.     

  HOUDBAARHEID 2 DAGEN. 

  Bv.: kaas, hesp, gemalen kaas, mascarpone, gerookt spek, … 
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Etikettering 

• Het invriezen van grondstoffen 

• Indien er bijvoorbeeld een grote hoeveelheid fonds of roomijs is 

gemaakt, kan dit ingevroren worden. Dit gebeurt in een doosje met 

deksel en een etiket voorzien van de nodige informatie.  

  HOUDBAARHEID 2 MAANDEN 
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HACCP 

• Smiley 

• Continue opvolging van de 

hygiëne en HACCP. 

• Voorbereiding hernieuwing 

Smiley in mei. 

• Maandelijkse controles: 

• T°C friteuses 

• Vaatwas 

• Thermomixers 

• Thermometers 

• Horren 

• ... 
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HACCP-coaching 

• Begeleiden van collega’s en beantwoorden van vragen 

i.v.m. hygiëne en haccp. 

• Controlemiddel en voorbereiding op audits van FAVV, 

Smiley of andere instanties. 

• Administratieve opvolging: opmaak documenten, 

verdelen, controleren, ... 

• Opmaken van overzicht: allergenen in gerechten voor 

Hoeve Cortvriendt en andere activiteiten. 
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Allergenen 
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Voedselovergevoeligheid 
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Voedselovergevoeligheid 

Allergie Intolerantie 



Allergie of intolerantie? 
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Allergie Intolerantie 

• Immunologisch 

• Direct 

• Sporen kunnen al 

voldoende zijn 

• Niet-immunologisch 

• Binnen de 48uur 

• Drempelwaarde  



Kruisallergie 
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Allergische reactie op een 
gelijkaardig allergeen 



Symptomen 

→  Maagdarmkanaal: misselijk, buikpijn, braken, diarree,… 

→  Huid: jeuk, roodheid, zwelling, huiduitslag,… 

→  Ogen: gezwollen, tranen, rood,… 

→  Luchtwegen: verstopte neus of loopneus, astma, hees, 

kortademig,… 

→  Bloedsomloop en hart: anafylactische shock 
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Anafylactische shock 

→  Levensbedreigende situatie 

→  Zo snel mogelijk handelen 

 

→  Alarmeer 112, vermeld dat het om een allergische 

reactie gaat 

→  Verhinder het slachtoffer niet zijn medicatie in te nemen 

of in te spuiten 
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De allergenen 

19 

14 allergenen 
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Ei  

• Eieren worden in veel producten gebruikt 

en komen ook voor onder de vorm van 

eipoeder, lysozyme (E1105), albumine, ... 

• WAAR VIND JE EI TERUG? 

• Eieren kunnen worden verwerkt in 

aardappelpuree, advocaat, biscuits, 

bouillons, donuts, mayonaise, pasta, 

paté, quiche, schuimpjes, surimi, 

bewerkte vleeswaren, ... 
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Gluten 

• Gluten komen voor in meerdere 

graansoorten, met name in tarwe 

(zoals spelt en khorasan tarwe), rogge, 

gerst, haver of de hybride soorten 

daarvan, en in producten op basis van 

glutenbevattende granen. 

• WAAR VIND JE GLUTEN TERUG? 

• Gluten worden gebruikt in deegwaren, 

brood, paneermeel, ontbijtgranen, 

biscuits, ... 
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Lupine 

• Lupine is vergelijkbaar met soja en 

wordt ook vaak gebruikt als vervanger 

van soja. 

• WAAR VIND JE LUPINE TERUG? 

• Veruit de meeste toepassingen zijn te 

vinden in bakkerijproducten: brood, 

banket en biscuits. Ook in pasta, 

vleesvervangers en gepaneerde 

producten wordt lupine gebruikt. 
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Melk 

• Het gaat om melk en producten 

op basis van melk, met inbegrip 

van lactose. 

• WAAR VIND JE MELK TERUG? 

• Aardappelpuree, bak- en 

braadproducten, bouillon, brood, 

chocolade, kaas, mayonaise, 

ontbijtproducten, pasta, ragout, 

roux, slagroom, vleeswaren, 

weipoeder, ... 
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Mosterd 

• Het gaat om mosterd (waaronder witte 

of gele mosterd, bruine of oriëntaalse 

mosterd en zwarte mosterd) en 

producten op basis van mosterd (vb. 

mosterdolie, ...). 

• WAAR VIND JE MOSTERD TERUG? 

• Azijn, chutney, groenten op zuur, 

kaas, ketchup, marinade, mayonaise, 

piccalilly saus, slasaus, specerijenmix, 

worst, ... 
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Noten 

• Het gaat om noten met name amandelen, 

hazelnoten, walnoten, cashewnoten, 

pecannoten, paranoten, pistachenoten, 

macadamianoten en producten op basis 

van noten (vb. notenolie, amandelspijs, ...). 

• WAAR VIND JE NOTEN TERUG? 

• Noten worden gebruikt in snacks, 

chocoladepasta (hazelnoot), crackers, 

curry’s en sambal (macadamianoot), 

marsepein (amandel), muesli, nougat, 

pesto (met pijnboompitten), vegetarische 

vleesvervangers, worchestershire saus, ... 
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Pinda’s - aardnoten 

• Het gaat om aardnoten, ook wel pinda’s, 

apennoot, grondnoot of olienoot 

genaamd en producten op basis van 

aardnoten (vb. arachideolie, 

eiwithydrolysaat, ...). 

• WAAR VIND JE AARDNOTEN TERUG? 

• Pindanoten zijn terug te vinden in 

borrelnootjes, chili con carne, 

ontbijtgranen, pindakaas, sambal, saté, 

sauzen, arachideolie, ... 
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Schaaldieren 

• Het gaat om schaaldieren zoals gamba’s, garnalen, krab, 

kreeft, scampi, ... 

• WAAR VIND JE SCHAALDIEREN TERUG? 

• Schaaldieren worden verwerkt in bouillabaisse, kroepoek, 

sambal, surimi, sushi, ... 
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Selderij 

• Het gaat o.a. om bleekselder, bladselder, knolselder 

en selderijzaad en daarnaast ook producten op basis 

van selderij (aroma’s). 

• WAAR VIND JE SELDER TERUG? 

• Selder zit vaak in bouillons, kant-en-klare gerechten, 

marinades, kaas met kruiden, salades, seasonings, 

selderijzout, soep, soepgroenten, stoofschotels, 

vleeswaren, ... 

 

28 FL 



Sesamzaad 

• Het gaat om sesamzaad en producten op basis van 

sesamzaad (vb. sesamolie, ...). 

• WAAR VIND JE SESAMZAAD TERUG? 

• Sesam kan je terugvinden in falafel, hummus, 

energierepen, brood, gomas(h)io, specerijenmixen, 

Oosterse gerechten,... 
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Soja 

• Soja is een peulvrucht waarbij de 

boontjes uit de peul worden 

verwerkt tot olie, lecithine (E322 

– emulgator) of meel, en allerlei 

afgeleide producten. 

• WAAR VIND JE SOJA TERUG? 

• Bouillonblokjes, chocolade, ijs, 

mayonaise, ontbijtgranen, seitan, 

snacks, tofu, vleesvervangers, 

worst, ... 
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Vis  

• WAAR VIND JE VIS TERUG? 

• Vis zit o.a. in gelatine op basis van 

vis, kaviaar, vitamine A (ritonol), 

vitamine D (calciferol), surimi 

(vaak met witvis bereid), aspic, ...  

• Afgeleide producten worden soms 

bereid uit sardines vb. E626-E629 

en E630-635. 
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Weekdieren 

• Het gaat om schelpdieren zoals mosselen, oesters, 

St. Jacobsschelpen, scheermessen, inktvissen, 

slakken (escargots, alikruiken, wulken, kokkels) en 

producten op basis van weekdieren. 

• WAAR VIND JE WEEKDIEREN TERUG? 

• Weekdieren kunnen aanwezig zijn in bouillabaisse, 

calamari, frutti di mare, paella, pulpo, tapas, ... 
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Zwaveldioxide - sulfiet 

• Sulfiet komt van nature voor in bepaalde 

producten (vb. champignons, druiven, ...), 

maar het is ook een levensmiddeladditief 

(E220-E228). Sulfiet moet pas vermeld 

worden indien er meer dan 10 mg/kg of 

liter aanwezig is. 

• WAAR VIND JE SULFIET TERUG? 

• Sulfiet is te vinden in aardappelproducten, 

aroma’s, additieven, brandy, gedroogde 

groenten of fruit, gekonfijte vruchten, 

gelatine, glucosestroop, biscuits, likeuren, 

paté, schaaldieren, wijn, worst, ... 
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Mondeling 

Niet-voorverpakte levensmiddelen: informatie mag ook mondeling 
voorwaarden: 

1. Onmiddellijk verstrekt op verzoek consument 

2. Opstellen interne procedure 

3. Schriftelijk vastleggen interne procedure 

4. Personeel is opgeleid 

5. Geen kosten voor de consument 
 

Speciale vermeldingen verkoop plaats niet-voorverpakte levensmiddelen 

  Waar of op welke wijze de informatie kan worden bekomen 

  De samenstelling van de producten kan veranderen 

  Op de restaurant- of menukaart:  
 

Allergisch of voedselintolerant? Twijfels over allergenen in één van 

onze bereidingen? Spreek ons aan! Onze medewerkers zijn opgeleid en 

helpen u verder. 
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Kaart menu à la carte 2017 sessie 1.pdf


Schoolprocedure: lln - cursisten 
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PR 012 PROCEDURE ALLERGENEN.pdf
CVO allergenen cursisten.pdf


Economaat 
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Francis allergenen economaat ovezicht.pdf


Allergenendeclaratie 

1. De receptuur 

2. Informatie ingrediënten verzamelen 

3. Allergenen aanduiden bij ingrediënten 

4. Gerechten in tabel plaatsen met aangeduide 

allergenen 

FL 37 



1. De receptuur 
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Gebakken grietfilet, korst van zongedroogde 

tomaten, spinazie, handgepelde garnalen en 

Nantuasaus 

Gebakken grietfilet-korst van zongedroogde tomaten-spinazie-handgepelde garnalen-Nantuasaus.pdf


2. Informatie ingrediënten 
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→ Technische fiches 

→ Etiketten  

- Griet.pdf
54 800 63 - Astya zongedroogde tomaten.PDF


3. Allergenen ingrediënten 
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Aanduiden van de ingrediënten op 

het recept die allergenen bevatten. 

Gebakken grietfilet-korst van zongedroogde tomaten-spinazie-handgepelde garnalen-Nantuasaus MET ALLERGENEN.pdf


4. Allergenen aanduiden in tabel 
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Allergenenoverzicht gerechten Hoeve Cortvriendt MAART 2017.pdf


Allergenen in tabelvorm 

• Nog enkele voorbeelden van de allergenen per gerecht 

in tabelvorm: 

• Banket 65 jaar Spermalie 

• Ontdek en ervaar (Eenjarige Opleiding) 
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Allergenenoverzicht Banket 65 jaar Spermalie 17-02-17.pdf
Allergenenoverzicht Ontdek en ervaar Eenjarige opleiding.pdf


Werken met allergenen: communicatie 
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Consument 

Zaalpersoneel 

Keukenpersoneel 



Werken met allergenen: bereiden  
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→  Basis: goede hygiënepraktijken  

→  Opleiding 
 

→  Spreiden in tijd en ruimte 

→  Handen wassen (en handschoenen) 

→  Best één persoon verantwoordelijk 

→  Wijzigingen in het recept! Rework! 

→  Registratie allergenen in halffabricaten  

→  Vermijd kruiscontaminatie 

 



Werken met allergenen: kruisbesmetting  
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→  Voedsel – Voedsel 

• Frituurolie 

• Opslag 

• Vocht 

• Verwijderen van een ingrediënt 



Werken met allergenen: kruisbesmetting  
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→  Voedsel – materiaal 

• Klein en groot keukenmateriaal 

• Keukenapparaten 

• Werkoppervlak  



Werken met allergenen: kruisbesmetting  
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→  Voedsel – handen 

• Niet (correct) wassen van de handen 

• Niet wisselen van handschoenen 

 



Werken met allergenen: serveren 
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→ Tijd tussen bereiding en serveren beperken  

→  Handen wassen  

→  Aandacht bij uitserveren aan tafel 

→  Serveer allergeenvrije maaltijden apart 

→  Verifieer de maaltijd met de consument 



Vragen?? 
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