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veiligheid/de preventieadviseur
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Infrastructuur en uitrusting

Voldoende verluchting
Voldoende verlichting, afgedekt 
Sanitair gescheiden van keuken
Voldoende handenwasbakken met koud en warm water en zonder handen 
bedienbaar
Hygiënisch handdroogmiddel
Voldoende kleedruimtes
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Vensters voorzien van horren
Geen huisdieren en planten in de keuken
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Onderhoud

Vloer en muren kunnen voldoende gereinigd en ontsmet worden
Oppervlakten in contact met levensmiddelen zijn glad en goed te 
onderhouden
Regelmatig controle doen! 



5

Reinigingsplan
Opslag in aparte kast in de keuken

Zie site volksgezondheid 
met toegelaten biociden
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Ongediertebestrijdingsplan

Plaatsen op een plan aanduiden
Technische fiches van producten opvragen
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Afval

Afval liefst in afsluitbare zakken / containers
Liefst 
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Hygiëne en Gezondheidsonderzoek

Geneeskundige attesten voor mensen die in voeding werken (3j)
Goede persoonlijke hygiëne 
Propere kledij
Voldoende handen wassen 
Geen ringen  
Geen nagellak of dergelijke
Bij eventuele verwonding, detecteerbare waterafstotende pleisters
Haren samengebonden of onder haarnetje
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Opleiding

Geef je medewerkers de nodige opleiding!
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Noodplanning…

Denk ook eens na wat te doen bij voedselvergiftiging…
Wie contacteren?
Welke stappen zetten? 
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Vragen of feedback ?

Contacteer vrijblijvend

Heidi Van Horebeek
0499/710 517

Heidi@go4s.be
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