Hygiëne-microbiologie

Les 3

H A C C P
wat moet je er mee!
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Leerdoelen:
Als je deze les hebt doorgewerkt dan kun je:
· Uitleggen waarom volgens HACCP gewerkt moet worden.
· Vertellen wat een hygiënecode is.
· Drie groepen risico’s voor de voedselveiligheid noemen.
· Vier vormen van microbiologische besmetting noemen.

· Een aantal punten noemen, waarop in de praktijk wordt gecontroleerd.

· Tagliatelle bolognese maken
Inleiding:
Bedrijven die met voedingsmiddelen werken, moeten er voor zorgen dat die middelen veilig zijn voor de volksgezondheid. Daarom wordt er veel zorg besteed aan hygiënisch werken. Toch kan er veel mis gaan. Bijvoorbeeld door verkeerd bewaren, bewerken of behandelen. Alleen hygiënisch werken is dan ook niet genoeg. Om er voor te zorgen dat voedingsmiddelen veilig zijn voor de volksgezondheid, is het verplicht om volgens een HACCP-systeem te werken.

1.
Noem 2 voorbeelden van verkeerd bewaren van voedsel.


........................................................................................................................................................

........................................................................................................................................................
Wat betekent HACCP?
HACCP is de afkorting van Hazard Analasis (of) Critical Control Points.
Vertaald is dit: gevarenanalyse van kritische beheerspunten.

Een gevarenanalyse is een manier om te onderzoeken of de voedselveiligheid ergens tijdens het proces gevaar loopt.

Wanneer zo’n gevaarlijk moment wordt gevonden heet dat een kritisch punt. 
Een bedrijf of instelling is dan verplicht een werkinstructie te schrijven, waarmee het risico van de voedselveiligheid vermeden wordt. 

Een belangrijk onderdeel van een HACCP-systeem is het opschrijven van gegevens. 
Hierbij kan worden gedacht aan afspraken met leveranciers, werkinstructies, temperatuurregistraties enzovoort. Dit is vooral belangrijk omdat hiermee kan worden aangetoond op welke manier wordt gewerkt en is gewerkt.
2.
Wat versta je onder een kritisch punt?


........................................................................................................................................................
HACCP en de wet
In de warenwet staat dat bedrijven die voedingsmiddelen vervoeren, opslaan, bewerken of verkopen volgens een HACCP-systeem moeten werken. Dit is onder andere voor de Wet op Productaansprakelijkheid. Volgens deze wet is bij schade de leverancier aansprakelijk. Iemand die met voedsel werkt, moet kunnen bewijzen dat hij veilig en verantwoord heeft gewerkt. Om dit te kunnen bewijzen moet er worden gewerkt volgens een HACCP-systeem.

De hygiënecode
Het is veel werk voor een bedrijf of instelling om een eigen HACCP-plan te schrijven. Daarom kunnen bedrijven gebruik maken van een hygiënecode. 
Dit is een uitgewerkt HACCP-plan dat speciaal ontwikkeld is voor een bepaalde bedrijfstak. In zo’n hygiënecode staan bijvoorbeeld de inrichtingseisen, werkinstructies en standaardformulieren, waarop gegevens kunnen worden geregistreerd.

Er zijn hygiënecodes voor bijvoorbeeld de supermarkt, de slagerij, de groentehandel, de bakkerij en de horeca. Door te werken volgens een hygiënecode voldoet het bedrijf of instellingen aan de HACCP-verplichting. 

3.
Wat is een hygiënecode?


........................................................................................................................................................
Risico’s voor de voedselveiligheid
Als  met voedingsmiddelen wordt gewerkt, dan zijn er allerlei momenten waarop het met de veiligheid van het voedsel mis kan gaan. Tijdens het transport kan het misgaan door een te hoge temperatuur of door beschadiging van de verpakking. Bij het bereiden kan het voedsel vervuild raken door schoonmaakmiddelen of door gebruik van besmet gereedschap. In een HACCP-systeem hebben juist die momenten de aandacht. 
Dit zijn de kritische punten. 
In HACCP-termen: Critical Controls Points genoemd, of kort CCP’s. 
CCP’s zijn dus momenten waarop het mis kan gaan bij de voedselveiligheid. 
4.
Noem een aantal CCP’s


........................................................................................................................................................

........................................................................................................................................................
Een goed HACCP-plan begint met een gevarenanalyse. Het hele proces van de verwerking van voedingsmiddelen wordt hierbij onderzocht op risico’s voor de voedselveiligheid. 

Er zijn drie groepen risico’s:

· microbiologische risico’s

· chemische risico’s

· fysische risico’s

Microbiologische risico’s

We onderscheiden vier vormen van microbiologische besmettingen:

Besmetting

Besmetting van voedingsmiddelen kan gebeuren door het gebruik van een vuile doek, niet goed ontsmet gereedschap of door ongewassen handen (bijv. na een bezoek aan het toilet). Soms is een voedingsmiddel al besmet bij ontvangst. 
Herbesmetting

Een gaar gebakken product, bijvoorbeeld kipfilet, is vrij van micro-organismen. 
Als dit product weer op een schaal wordt gelegd waar het rauwe product ook heeft gelegen, dan kan het gemakkelijk weer besmetten. Dit heet herbesmetting.

Kruisbesmetting

Als micro-organismen van het ene voedingsmiddel worden overgebracht naar het andere, heet dat kruisbesmetting. Dit gebeurt bijvoorbeeld als hetzelfde mes of dezelfde snijplank wordt gebruikt voor verschillende producten, bijvoorbeeld voor vlees en groenten.

Nabesmetting

Grondstoffen, producten of gerechten die door verhitting vrij zijn van micro-organismen kunnen weer besmet worden. Denk maar aan gebraden vlees dat op een niet ontsmette schaal word gelegd of gebakken producten die op een vuile werkbank worden geplaatst.

5.
Geef een voorbeeld van kruisbesmetting.

........................................................................................................................................................
Chemisiche risico’s

Een voorbeeld hiervan is het verkeerd gebruiken van reinigings- of desinfecteermiddelen waardoor deze in de voedingsmiddelen terechtkomen. Lees daarom altijd goed de gebruiksaanwijzing op de verpakking.

Bestrijdingsmiddelen op groenten en fruit vormen ook een risico. 
Fysische risico’s

Hierbij gaat het om voorwerpen die niet in het voedingsmiddel thuis horen:

Haren, pleisters, botsplinters, steentjes in rozijnen enzovoort.

6.
Wat is het verschil tussen chemische risico’s en fysische risico’s?

........................................................................................................................................................
7.
Kun je een voorbeeld van fysische vervuiling noemen uit je eigen praktijk?


........................................................................................................................................................
HACCP en controle

Om zeker te zijn van een juiste toepassing van de Warenwet is controle nodig. 

De Keuringsdienst van Waren controleert daarom regelmatig alle bedrijven en instellingen die met voedsel werken. Bedrijven kunnen ook zelf controles laten uitvoeren door een zelfgekozen keuringsinstelling. Ze kunnen dan de uitkomsten  van hun eigen controle vergelijken met die van de Keuringsdienst van Waren.

8.
Waarom zou een bedrijf zelf controles laten uitvoeren?


........................................................................................................................................................
Controleren en registreren 

Het hele proces van voedselverwerking is op te delen in stukken. Die stukken heten deelprocessen. In ieder deelproces zijn punten waarop het mis kan gaan met de voedselveiligheid. Dat zijn de kritische punten (CCP’s). Voor elk deelproces moeten er daarom handelingsplannen en werkinstructies zijn. Daarop moet worden gecontroleerd.
De uitkomsten van die controles moet schriftelijk worden vastgelegd. 
Voor een overzichtelijke registratie wordt gebruik gemaakt van registratieformulieren uit de hygiënecodes. Deze formulieren moeten overzichtelijk worden bewaard, zodat alle gegevens voorhanden zijn.

9.
Noem een aantal deelprocessen bij de voedselverwerking



........................................................................................................................................................
Veilig omgaan met voedsel stelt eisen aan de werkorganisatie en de werkomgeving, maar vooral aan je eigen werkhouding. Wanneer je met voeding werkt, dan moet je je daarvoor verantwoordelijk voelen en dat ook laten zien in je manier van werken!
10.
Klopt het dat alleen de keuringsdienst van waren bedrijven controleert? 

JA/NEE, want ..................................................................................................................................
P a s t a
"Pasta" is een verzamelnaam voor producten gemaakt van gemalen graan en water. 

Voorbeelden zijn macaroni (in allerlei vormen),  spaghetti, lasagne, bami, vermicelli.

Waar komt pasta vandaan?

China, Japan, Frankrijk en natuurlijk Italië beweren allemaal dat zij de pasta hebben uitgevonden. Wie wil dat niet, pasta is immers wereldberoemd!

Sommigen beweren dat de pasta zeer waarschijnlijk aan het eind van de 13e eeuw door Marco Polo naar Italië werd meegenomen na zijn rondreis door China. Anderen zeggen dat de Romeinen van het Romeinse Rijk al genoten van pasta. Maar de geschiedenis van pasta gaat zelfs nog verder: er zijn bewijzen dat pasta bij de Etrusken, zo’n 3000 jaar geleden, al gegeten werd. 

De echte doorbraak van pasta als voedsel van het volk is pas in de 17e eeuw. De stad Napels lijdt dan onder de Spaanse overheersers, waardoor de armen genoodzaakt zijn het meel tot gedroogde pasta te verwerken, zodat ze daar maanden mee kunnen overleven. De vermicelli (dunne spaghetti) werden alleen met een beetje kaas gegeten en met de vingers opgepakt. De opkomst van de tomatensaus, een eeuw later, zorgde voor een nog grotere populariteit van pasta. Tegelijkertijd werd de vork een belangrijk hulpmiddel, aangezien pasta met saus niet met de vingers te eten is. Sindsdien is pasta het meest kenmerkende onderdeel van de Italiaanse keuken geworden. 

Nu wordt vaak beweerd dat pasta een echte dikmaker zou zijn. Maar hoe kan het dan dat je in een Italiaanse stad zelden dikke mensen ziet? 

100 gram pasta bevat 330 calorieën. Dat is toch niet zo veel als je bedenkt dat de dagelijkse behoefte van een volwassene 1800 tot 2300 calorieën is? Het misverstand over pasta is waarschijnlijk te wijten aan de sauzen waarmee pasta geserveerd wordt. Terwijl men in Italië zelf zuinigjes omspringt met il sugo, zwemt de pasta in Nederland vaak letterlijk in de saus. Met een saus van room, spek en kaas willen die calorietjes er natuurlijk wel aan komen! 

Voorbeelden van een aantal pastasoorten zijn:



Anelini 
= 
ringetjes pasta


Canneloni
= 
grote deegpijpen


Cochigliete
= 
kleine schelpen


Farfalle
= 
vlindermacaroni


Macaroni 
= 
half ronde buisjes-elleboogjes


Penne rigata 
= 
pijpmacaroni


Spaghetti 
= 
een lange pastasoort


Tagliatelle 
= 
lintmacaroni


Riatoni 
= 
dikke pijpmacaroni


Rotini 

= 
gedraaide pasta


Tortelini 
= 
gevulde deegringetjes

PASTA maken en koken

Alleen volkorenmeel of bloem met een zeer hoog eiwitgehalte en veel sterke gluten is geschikt voor pasta.
Gluten zijn nodig om de pasta 'elastisch' te maken. Meel en bloem van Durum tarwe bevat zulke sterke gluten en zijn bij uitstek geschikt om pasta van te maken.

De (meeste) droge Italiaanse fabriekspasta wordt gemaakt van fijn griesmeel van Durum tarwe. Dit fijne griesmeel heet in Italië: Farina de semola di grano duro. 


Benodigdheden:

-  250 gram tarwebloem 
-  1 theelepel zout
-  2 grote eieren
-  1 eetlepel olijfolie

Bereiding:

1.
Meng de bloem en het zout in een kom.

2.
Maak een kuil in het midden van de bloem. Laat daarbij voldoende bloem op de 
bodem liggen.


3.
Breek de eieren en laat ze voorzichtig in de kuil glijden. 


4.
Doe de olijfolie bij de eieren.


5.
Werk met een vork, beetje bij beetje bloem vanaf de binnenkant van de kuil, 
door de eieren en olijfolie. 


6.
Ga door tot de bloem al het ei heeft opgenomen en er een 'werkbaar' deeg 
ontstaat.

7.
Stort het deeg op de werkbank en kneed verder met de handen tot een 
samenhangend deeg. (Mocht dit niet helemaal lukken, voeg dan een heel klein 
beetje water toe.)


8.
Kneed het deeg zeker 8 tot 10 minuten nog even door. Voeg wat bloem toe als het 
deeg nu te plakkerig wordt. 


9.
Wikkel nu het deeg strak in plastic folie en laat het een half uur rusten.

10.
Met een gewone deegroller de pasta uitrollen. Smeer de deegroller eerst in met 
een beetje olie en wrijf 'm in met bloem. 

11.
Bestuif het werkblad met bloem. 

12.
Rol het deeg uit tot een rechthoekige lap, draai de lap tijdens dit werk steeds 
een kwartslag. 


13.
Ga door met rollen tot de gewenste dikte bereikt is. De lap deeg kan wel snel te 
groot worden, snijd het dan in stukken. Maak de vellen deeg dun genoeg. Pasta die 
te dik blijft, wordt snel kleverig en dat is niet lekker.


14.
Bestuif de vellen deeg die klaar zijn met meel, vouw en stapel ze losjes op en dek 
ze af met een doek.


15.
De vellen snijden in de gewenste vorm.

Voor alle lintvormige pasta een vel oprollen, daarna deze rol dwars in 'plakken' 
snijden. 


16.
Wanneer de pasta is gesneden, deze terug rollen voor de gewenste linten. 

De pasta is klaar om te koken.

Neem voor droge pasta ongeveer 75 - 100 gram per persoon. 

Voor de zojuist gemaakte verse pasta moet je iets meer nemen, ongeveer 100 - 125 gram per persoon. De hoeveelheid is meer omdat verse pasta minder water opneemt. 

Let op dat de verse pasta die niet gedroogd is, niet meer kooktijd nodig heeft dan circa 1-2 minuten. 


Kook de pasta altijd in ruim kokend water met zout. 

De richtlijn is per 100 gram pasta, 1 liter water én een volle theelepel zout.


Giet de pasta direct na het koken een paar keer om en doe de pasta in een schaal of terug in de pan. Spoel een grote hoeveelheid gekookte pasta na het afgieten even kort door met koud water. De pasta houdt anders te veel warmte vast, waardoor deze wat kleverig wordt. Bij kleine hoeveelheden, voor 2 à 3 personen is spoelen niet aan te bevelen, de pasta wordt te koud.
Let op: laat pasta na het koken nooit 'droog' staan, de pasta gaart altijd na en verandert in een plakkerige massa. Je kunt dit voorkomen door direct een saus door de pasta te mengen, in Italië wordt ook niet de saus los van de pasta geserveerd!! 
Je kunt er ook een scheut olijfolie door mengen. De pasta kun je dan het beste meteen op dienen.

In Italië betekent de kreet 'butto la pasta': ' ik doe de pasta in de pan' 
hetzelfde als Aan tafel !

Tagliatelle (lintmacaroni) met tomaten/gehaktsaus (bolognese)  (voor 2  personen.)
Benodigdheden:

· 300 gr zelfgemaakte tagliatelle 
· 1 eetlepel (olijf)olie
· 25 gr mager rookspek
· 200 gr gekruid gehakt
· 1 ui 
· 125 gr champignons 
· 1 theelepel gedroogde Provençaalse kruiden
· 1 kleine winterwortel 
· ½  blik gepelde tomaten (200 gr) 
· 2 blikjes tomatenpuree

· 1 bouillonblokje

· zout, peper 

Voorbereiding:

1.
Spek in dobbelsteentjes snijden.

2.
Ui pellen en in kleine blokjes snijden.

3.
Champions schoonmaken en in plakjes snijden.
4.
Winterwortel schillen en in kleine blokjes snijden.

Bereiding:

5.
Verhit de olie in de kookpan en bak het spek knapperig. 

6.
Voeg het gehakt toe en bak dit al roerend gaar. (rullen)
7.
Voeg de geneden ui en de wortelblokjes toe en bak ze 5 minuten mee. 
8.
Voeg de geneden champions toe.

9.
Strooi de Provençaalse kruiden over de groente. 

10.
Voeg de gepelde tomaten (met het vocht) toe.
11.
Voeg twee blikjes tomatenpure toe. 
12.
Doe als laatste het bouillonblokje erbij en roer alles goed door elkaar.
13.
Proef een lepel saus en voeg peper en zout naar smaak toe. 
14.
Doe de deksel op de pan en laat de saus ± 15 minuten zachtjes pruttelen. 

15.
Breng 2½ liter water aan de kook.


Kook de zelfgemaakte tagliatelle in 1½ minuut gaar. 

Afgieten in en vergiet en laten uitlekken. 


Afwerking:


16.
Verdeel de tagliatelle over twee borden en schep de tomatensaus erover.


Strooi er eventueel wat geraspte (Parmezaanse) kaas over.
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