




2



3



4



5



6



7

(Inleiding)



8

(Aantoonbaar voedselveilig werken)



9



10



11

(Training en instructie)



12



13

(Persoonlijke hygiëne)



14



15



16

(Schoonmaak)



17



18



19

(Temperatuurbeheersing)



20



21



22



23

(Kruisbesmetting)



24



25



26

(Ongediertebestrijding)



27



28

(Levensmiddelenafval)



29



30



31

(Inrichting van bedrijfsruimten)



32



33



34



35



36



37



38



39

(Inkoop)



40

(Ontvangst goederen)



41



42



43

(Opslaan producten)



44



45



46



47



48

((Voor)bereiden gerechten)



49



50



51



52



53



54



55



56



57



58



59

(Presenteren en serveren)



60



61



62



63



64



65



66



67



68



69

(Microbiologische richtwaarden)



70

(Voedsel en Waren Autoriteit (VWA))



71

(Kruisverwijzingstabel)



72



73

(Geroosterde pekingeend)



74

(Sushi)



75

(Schoonmaakplan)



76



77

(Coderen van producten)



78

(Temperatuurmeting)



79

(Registraties)



80

(Weekformulier registraties)



81



82



83

(Registratie van verbeteracties)



84

(2-Uursborging ongekoelde presentatie)



85

(Registratie 2-uursborging)



86



87



88






