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Agenda:

1. Welkom Britt

2. Waarom deze presentatie / doel Britt

3. Onze gezonde sportkantine Ingmar

4. Werkinstructies barvrijwilligers Ingmar

5. Hygiënecode sportkantines / VWA Adwin

6. Allergenen Adwin

7. Vragen



Waarom / doel:

 Streven naar een gezonde(re) sportkantine

 Aanpassing wetgeving hygiënecode & allergenen 

 Bedrijfsvoering keuken professionaliseren

 Aanbieden van veilige eet- en drinkwaren (voedselveiligheid 
waarborgen)

 Voorkomen voedselinfectie, voedselvergiftiging, allergische 
reactie

 Kennis overdracht barvrijwilligers (instructieplicht)



Onze gezonde sportkantine:

 Bardienst vanaf 18 jaar

 Zaterdag tot 12.00 u. geen alcoholverkoop

 Geen alcohol aan personen < 18 jaar

 Vers fruit in assortiment

 Introductie sportfruit (eigen jeugd teams & bezoekende 
teams)

 https://youtu.be/ANr3vJytkbI (handhaven leeftijdsgrens)

https://youtu.be/ANr3vJytkbI


Werkinstructies bar vrijwilligers:

 Filmpjes werkinstructies 

 Terug te vinden op website 



Hygiënecode sportkantines:

 Opgesteld door NOC/NSF op basis warenwet

 Wettelijke voorschriften ter bescherming volksgezondheid 
(voedselinfectie / voedselvergiftiging)

 Gebaseerd op HACCP procedures

(risico analyse van kritische beheerpunten)

 Bij toepassing hygiënecode voldoen we aan de wettelijke 
bepalingen

 Hoge geldboetes of zelfs sluiting kantine

 Controle door ambtenaar NVWA > wat te doen bij…



Wat te doen bij….:

 Controle door ambtenaar NVWA 

 Legitimatie vragen

 Meewerken aan inspectie

 Tonen Map 1 beleid & procedures (naast kassa/bar)

 Tonen Map 2 ingevulde registratie formulieren

 Bezoek melden bij Adwin / Ingmar 

 Hulp nodig?.... direct bellen Adwin/Ingmar/kantine 
commissie of Irene 



HACCP:
 Vaststellen van kritische punten Map 1 

 Beschrijven van procedures Map 1

 Zorgen dat deze worden toegepast

 Registreren & controle Map 2 / Anouschka / Dirk

 Registreren van afwijkingen en genomen acties is de 
belangrijkste!! 



Kritische punten GL:

• Kennis en wisseling barvrijwilligers

• Hygiëne (persoonlijke en schoonmaak)

• Inkoop 

• Opslag

• Bereiding

• Uitgifte

 Beschreven in map 1 Beleid & Procedures



Kennis en wisseling :
 Aantal vrijwilligers vergroot risico

 Kennis vergroting door instructie avond (wettelijk) 

 Borging door tekenen presentielijst

 Na te sturen documenten om thuis door te nemen

• Hygiënecode

• Hygiëne plan Good Luck

• Protocol handenwassen



Algemene kennis hygiëne:
 Boosdoeners zijn:

- micro organismen (Bacteriën, gisten en schimmels)

- macro organismen (muizen, ratten, vliegen etc.)

 Voorkomen begint bij 

- inkoop (leverancier, kwaliteit, temperatuur)

- opslag (magazijn, koeling, vriezer / temperatuur)

- bereiding & uitgifte (schone materialen, temperatuur 

uitgifte)

 Borging proces door meten, registreren en indien nodig actie 
nemen (zie registratie formulier)



Algemene kennis hygiëne:
 Bacteriën (voedselinfectie of voedselvergiftiging)

 Vermenigvuldigen door deling 

- Bij juiste omstandigheden in 20 minuten

- In 8 uur 1 bacterie >> 60 miljoen bacteriën

 Omstandigheden:

- Juiste temperatuur (tussen 20-40 gr.) dus koelen onder 7 gr.

verhitten boven 65 gr. (wettelijk) 75 gr. gewenst

- Voedingsbodem 

- Zuurgraad & zuurstof

- Vocht



Algemene kennis hygiëne:
 Persoonlijke hygiëne:

- handenwas protocol  

- schone werkkleding / schoenen

- lang haar op een staart

- geen handsieraden (alleen trouwring) 

- geen werkzaamheden bij ziekte / diaree

 Voorkomen van kruisbesmetting



Algemene kennis hygiëne:
 Schoonmaakplan 

- dagelijks / na gebruik Barvrijwilligers

- periodiek Kantinecommissie 

 Middelen & methode

 Reinigen & desinfecteren Barvrijwilligers

 Aftekenlijst mapje keuken Barvrijwilligers

 Controle registratie Anouschka / Dirk 

 Opslag in map 2 Anouschka / Dirk 



Allergenen:
 Allergenen zijn ingrediënten waar sommige mensen 

een (sterke) allergische reactie van kunnen krijgen.

 In extreme gevallen kan men zelfs binnen enkele minuten 
overlijden.

 Wetgeving vanaf december 2014 verplicht om gasten te 
informeren over allergenen in de verkochte producten 
(aansprakelijkheid).

 Prijslijst / allergenenkaart op de bar / Map 1 beleid & 
procedures / meer info? Hulp? > Adwin



Allergenen:
 14 allergenen / aangegeven door iconen

 Bijvoorbeeld:

noten sterke reactie kan dodelijk zijn

gluten granen/bindmiddelen 

melkeiwit weinig nodig voor reactie

 Database met voedingsdeclaraties opgesteld

 Bereiding volgens recept garandeert veiligheid

 Let op kruisbesmetting



Vragen?


