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1.1 Hygiëne

Hygiëne en hygiënisch werken. Het klinkt vanzelfsprekend, maar wat is dat eigenlijk?
Hygiëne is meer dan alleen schoonmaken. Je kunt zeggen dat hygiëne dient:
• ter bescherming van het menselijk leven
• ter bestrijding van alle voor de mens schadelijke invloeden.
Hygiëne is te omschrijven als: ‘de kennis van alles wat ons gezond houdt’.

Hygiëne verdelen we in drie groepen:
1. Persoonlijke hygiëne: verzorging van je lichaam en kleding.
2. Bedrijfshygiëne: verzorging van de werkplek, gereedschappen, grondstoffen en

producten.
3. Sociale hygiëne: op een goede manier met elkaar omgaan.

PERSOONLIJKE HYGIËNE
Op en in je lichaam bevinden zich veel bacteriën. Vooral in de mond, de neus en de keelholte
zitten er veel. Denk daaraan als je eens hoest of niest. Ook in je darmen bevinden zich veel
bacteriën. Darmbacteriën kunnen op je handen komen bij gebruik van het toilet. Als je je
handen daarna niet goed wast, komen deze bacteriën gemakkelijk in producten. Ook als
je een vuile handdoek gebruikt, kunnen er bacteriën op je handen komen. Je handen zijn
de grootste ‘meelifters’ voor bacteriën!

Zorg voor schone handen. Zorg voor verzorgde

werkkleding.

Belangrijke spelregels voor een goede persoonlijke hygiëne zijn:
• Zorg voor schone handen.
• Was en desinfecteer je handen goed:

• vóór het bereiden van voedsel
• na aanraking van rauwe producten
• na gebruik van het toilet.

• Draag geen sieraden aan handen en polsen.
• Houd je nagels kort en schoon. Gebruik geen kunstnagels of nagellak, want hierop

kunnen bacteriën zich prima hechten.
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• Gebruik liefst geen handdoek die ook door anderen wordt gebruikt.
Wegwerphanddoeken en luchtdrogers zijn hygiënischer dan handdoeken.

• Verzorg je haar goed. Draag een koks- of bakkersmuts.
• Werk niet in een keuken of bakkerij wanneer je:

• puisten of zweren hebt
• zwaar verkouden bent
• lijdt aan een besmettelijke ziekte
• een open wond hebt.

• Draag schone vakkleding.

BEDRIJFSHYGIËNE
Een goede bedrijfshygiëne voorkomt bederf en besmetting van grondstoffen en producten.
Hygiënisch werken verdient zichzelf terug, want je hoeft minder grondstoffen en producten
weg te gooien. Bovendien werkt het prettiger in een schone omgeving. Voor een schone
werkomgeving gelden een paar spelregels:
• Zorg voor een goede persoonlijke hygiëne.
• Reinig en desinfecteer materialen, gereedschappen en machines voordat deze met

voeding in aanraking komen.

Maatregelen om besmetting en bederf te voorkomen:
• Houd rauwe en bereide producten gescheiden.
• Gebruik geen rauwe eieren als er geen verhitting boven de 75 °C volgt. Bij onvoldoende

verhitting kun je in plaats van rauwe eieren gepasteuriseerde eiproducten gebruiken.
• Was groenten die rauw gegeten worden in water met azijn- of citroenzuur.
• Bereid voedingsmiddelen niet te lang van tevoren.
• Doe geen oude grondstoffen of producten bij nieuwe.
• Bewaar grondstoffen en producten op de voorgeschreven manier.
• Let op de houdbaarheidsdatum van voedsel.

1.2 Reinigen en desinfecteren

In ruimten waarin voedingsmiddelen worden verwerkt, is iets pas schoon als het
voedselveilig is.

WAT IS VUIL?
Een juiste omschrijving daarvan is moeilijk te geven. Iets is vuil wanneer het schadelijk of
hinderlijk is voor de mens. Vuil kun je verdelen in drie groepen:
• fysische vervuiling

Deze vervuiling kun je met het blote oog waarnemen. Je kunt bijvoorbeeld goed zien

13Bronnenboek Horeca, Bakkerij en Recreatie



wanneer een werkbank, gereedschap, een vloer of een pan vuil is. Ook ongedierte of
hun uitwerpselen kun je goed zien.

• chemische vervuiling
Dit kunnen restanten van reinigingsmiddelen of desinfecteermiddelen zijn.

• microbiologische vervuiling
Dit is vervuiling door micro-organismen. Om micro-organismen te kunnen zien, heb je
een microscoop nodig. Omdat je deze soort vervuiling vaak niet ziet, is die de
gevaarlijkste.

Micro-organismen.

Micro-organismen kunnen zijn:
• bacteriën
• gisten
• schimmels.

WAT IS SCHOON?
Wanneer je iets schoonmaakt in de keuken of bakkerij, moet je dat met zorg doen. Bedrijven
hebben hiervoor werkinstructies opgesteld. Je gebruikt hierbij een schoonmaakplan en
professionele reinigingsmiddelen. In ruimten waarin voedsel wordt bereid, is schoonmaken
niet voldoende. Je moet ook micro-organismen bestrijden. Om micro-organismen te
bestrijden, moet je desinfecteren. Desinfecteren doe je met een desinfecteermiddel. Dit
is een middel dat micro-organismen doodt.
• Het verwijderen van fysische en chemische verontreinigingen heet reinigen.
• Het bestrijden van micro-organismen heet desinfecteren.
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1.3 Werkinstructies

Elk bedrijf dat met voedingsmiddelen werkt, werkt volgens werkinstructies. Dit zijn
geschreven instructies. Deze gelden voor allerlei werkzaamheden. Bijvoorbeeld voor
productietechnieken, opslag, afvalverwerking en hygiëne. Met veel van deze werkinstructies
maak je kennis tijdens je opleiding. In deze paragraaf leggen we de werkinstructies rond
hygiëne uit. Bestudeer deze instructies goed en werk er in de praktijk naar!

WERKINSTRUCTIE HANDEN WASSEN EN DESINFECTEREN
1. Doe je ringen, horloge en andere sieraden af. Verwijder eventuele nagellak of

kunstnagels.
2. Maak je handen nat.
3. Was je handen grondig met zeep en gebruik een borstel voor je nagels.
4. Spoel je handen goed af.
5. Droog je handen met een wegwerphanddoek of onder een warme luchtdroger.
6. Desinfecteer je handen met een desinfectiegel. Wanneer je zeep gebruikt met daarin

een desinfecteermiddel, dan sla je deze stap over.

WERKINSTRUCTIE REINIGEN
1. Verwijder eerst het losse vuil.
2. Spoel voor met schoon lauwwarm water.
3. Reinig met warm sop.
4. Spoel na met schoon lauwwarm water.
5. Laat drogen aan de lucht.

Schoonmaken werkbank.

WERKINSTRUCTIE DESINFECTEREN
1. Desinfecteer met een desinfecteermiddel.

Volg nauwkeurig de gebruiksaanwijzing en de dosering.
2. Spoel na met schoon water.
3. Laat drogen aan de lucht.
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