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schrappen uit lijst

didactische keuken

samen koken met jongeren of ouders

soms kookpersoneel
ook pedagogische functie

vaak combinatie van beiden

private karakter voedselbereiding

geen vergoeding

mag geen interpretatie zijn van 1 inspecteur
algemene regel

elementen uit ACG 041 minder dan 9 kinderen -> nergens aan voldoen
getal is moeilijk en discutabel

pedagogisch karakter versus regels

pedagogische primeert in onze opdracht
hoe hygiëneregels hierin vertalen

meten temperatuur voedsel

open keuken

zo weinig mogelijk volk in keuken

grote diversiteit tussen controleurs
val je eronder of niet

bij meerdere gedecentraliseerde keukens worden tekorten samengeteld

grote kost om aan alle regels te voldoen
meerwaarde versus meerkost

grote diversiteit in sector

grote - kleine voorzieningen

centraal - gedecentraliseerd

centrale keukens - keukens waar samen gekookt wordt

leefgroepen met jonge kinderen - adolescenten

ieder regeltje wel een aanleiding
combinatie echt niet realistisch

veel tijd en energie om die praktijk aan te leren en te onderhouden
vorming

buiten proportie

B2C correcter definiëren
geen echte keukenmedewerkers

per vestigingsplaats of geheel

binnen de sector voorzieningen eigen procedures uitwerken

goede hygiënische praktijk

aantal zaken bijhouden

ongedierteplan

bewaring van voedsel

komen tot een aantal minimumeisen
aantal CCP zijn wel belangrijk

GHP (goede hygiëne praktijken) goede inspiratiebron

geen ramen open tijdens koken

hoe omgaan met maaltijdresten ?
leren zuinig zijn

boodschap naar ouders en jongeren

strikte handhygiëne

keuken moet steeds toegankelijk zijn voor jongeren

bijhouden van allerlei lijstjes

frietvet

temperatuur bereiding maaltijden

temperatuur frigo

temperatuur diepvrieser

data invriezen

labelen bij openen van voedingswaren

wanneer wat en waar reinigen

vooral hier overal toezicht op houden
geen kerntaak van begeleiders

dit dan nog enkel voor FAVV

scheiding van koude en warme bereidingen
in tijd

in plaats

afwas mag nergens staan waar je ook nog voedsel bereidt

afwasbak

handen wassen

groenten spoelen

afwassen

ofwel in tijd spreiden + ontsmetten

gebruik van beschermende kledij

inrichting van keuken

geen openingen

geen hout

oppervlakte

alles tip top in orde

gebruik van eieren
zeer streng

eieren van eigen kippen

medische attesten voor tijdelijke contracten

bij arbeidsgeneesheer

contacten voedingswaren

stagiaires
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