Het Steunpunt Hoeveproducten adviseert: wat bij verbouwingen
De tijd dat je producten in je eigen keuken kon bereiden om nadien rechtstreeks aan de consument te verkopen ligt reeds lang achter ons. Jammer denk je misschien want toen was het mogelijk om in de startperiode van je nevenactiviteit wat te experimenteren en ‘te kijken hoe het liep’. Eenmaal je ervan overtuigd was dat je je met hart en ziel kon toeleggen op deze activiteit en dat klanten je werk en producten apprecieerden kon je verder gaan denken en investeren om alles in orde te krijgen.

De meeste bedrijfsbezoeken die bij het Steunpunt aangevraagd worden hebben betrekking op de inrichting van de bedrijfslokalen. Wat moet je doen om in orde te zijn met de hygiëne-eisen?  Hoe kan je hieraan het best voldoen rekening houden met het kostenplaatje. Het antwoord is natuurlijk per bedrijf specifiek maar hieronder geven we je wel enkele richtlijnen waaraan je verwerkings- en winkelruimte best voldoet.

Bij de inrichting van de lokalen moeten we ernaar streven dat er makkelijk en vooral hygiënisch kan gewerkt worden. Een belangrijke regel hierbij is dat je verwerkingsruimte niet in verbinding mag staan met een ‘ongezonde plaats of vuile ruimte’. Op een land- of tuinbouwbedrijf wordt een stal aanzien als een ongezonde ruimte evenals een loods voor de opslag van landbouwmachine, een sorteerruimte, een serre,… Praktisch wil dit zeggen dat er geen deur of andere (open) verbinding mag zijn tussen je verwerkingsruimte en een dergelijke vuile ruimte. Is dit toch zo dan zal in de meeste gevallen een sas moeten voorzien worden.

Liggen je verwerkings- en winkelruimte niet naast elkaar dan hoeft dit geen probleem te zijn wanneer je bij het overbrengen van onverpakte voedingswaren naar de winkel deze maar afdekt.

In de wetgeving wordt geen melding gedaan van het verplichte gebruik van bepaalde materialen. Alles in de verwerkingsruimte (en afhankelijk van de soort producten ook in de winkelruimte) moet glad, afwasbaar, ondoordringbaar, niet-toxisch en corrosiebestendig zijn. Voldoet het materiaal dat jij voor ogen hebt aan deze voorwaarden dan is de kans heel groot dat je het materiaal kan en mag gebruiken. Zo voldoet een tegelvloer, betegelde muur, frigopanelen, een gepolierde beton,… Blank hout is dus ten allen tijde te vermijden in een voedingsbedrijfje. Om ergonomische redenen vormt de kapblok in de hoeveslagerijen hierop een uitzondering. Deze voorwaarden gelden zowel voor de vloeren, de muren, het plafond, de deuren en alle werkoppervlakken. Ramen die kunnen geopend worden moeten aan de buitenzijde steeds voorzien worden van vliegengaas. Een deur die naar buiten uitgeeft moet je hiervan eveneens voorzien.
Lichtbronnen moeten steeds beschermd worden met een kunststof overkapping. Wanneer een lamp springt vermijd je hiermee dat het glas tussen je producten terecht komt.

Alle toestellen die je nodig hebt voor de verwerking  van je producten moeten in het verwerkingslokaal aanwezig zijn. Ze dienen zo opgesteld te worden dat je zowel het toestel als de ruimte er rond goed kan reinigen en ontsmetten. Zet je toestellen daarom niet allemaal samen in een hoekje omdat dit de goede hygiëne in het gedrang kan brengen. Stel de toestellen ook op in een logische volgorde en volg hierbij de weg die je producten (van grondstof tot afgewerkt product) zullen afleggen.

Voorzie een afsluitbare kast voor het opbergen van je schoonmaakgerief (borstel, aftrekker, dweil, emmer,…). Hou deze kast netjes en reinig je schoonmaakgerief regelmatig. Met een vuile borstel kan je moeilijk iets schoon maken.

Sommige producten en/of ingrediënten dien je niet koel te bewaren. Voorzie daarom ook een kast(je) waarin je deze stofvrij en droog kan opbergen. Controleer regelmatig deze producten. Is de houdbaarheidsdatum overschreden verwijder dan deze producten of duidt op de verpakking aan dat deze niet meer voor consumptie geschikt zijn totdat ze opgehaald worden.

In je verwerkingsruimte dien je propere kledij te dragen. Je kan hiervoor een kleedsas voorzien waar je een propere schort en propere schoenen aantrekt. Je kan dit echter ook doen in je privé woning maar zorg er wel voor dat je andere kledij aantrekt voor je je verwerkingsruimte binnen gaat.
Handen wassen is één van de basis hygiëneregels. Je dient een wasbakje te voorzien met warm en koud drinkbaar water in de onmiddellijke buurt van het toilet, een handwasbakje in de verwerkingsruimte en verkoop je in je winkel ook onverpakte voedingswaren dan dien je ook een wasbakje te voorzien in de winkel. Dien je een nieuwe handwasbak te plaatsen kies dan voor een met een knie- of elleboogbediening of met een elektronisch oog. Bestaande handwasbakken met ‘gewone’ kranen dien je niet onmiddellijk uit te breken maar dienen bij verbouwing best aangepast te worden. Handwasbakken dienen trouwens ENKEL om je handen te wassen. Materiaal afwassen doe je in een aparte afwasbak. Dien je regelmatig vuil water weg te gieten dan voorzie je best een aparte uitgietbak.

