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Veiligheid bij het reinigen in de voedselverwerkende industrie 

Handeling Opmerking 

1 t Basiskennis van HACCP Weten wat HACCP is en 

waarom HACCP in 

voedselverwerkende bedrijven 

wordt gehanteerd 

2 t Kennis van keuringsinstanties   

3 t/p Veilig kunnen werken met machines Weten waarop gelet moet 

worden bij het kunnen 

gebruiken van machines 

(keuringen e.d.) 

4 t Basiskennis van biologische agentia Weten wat de risico’s zijn van 

biologische agentia en het 

omgaan met dierlijke 

producten 

 

Enkelvoudig en tweevoudig moppen traditioneel  

Handeling Opmerking 

5 p Materiaal en middelen verzamelen: dubbele 

rolemmercombinatie, pers, strengenmop, 

reinigingsmiddelen, werkdoeken, emmer 

Bij tweevoudig moppen wordt 

in twee handelingen gemopt: 

eerst klamvochtig inzetten en 

vervolgens droog maken. Bij 

enkelvoudig moppen gaat dat 

in 1 keer.  

6 p Doseren  Etiket lezen; juiste dosering 

toevoegen 

7 P Mop uitspoelen vuilere emmer, persen, ¾ dopen 

schonere emmer, klamvochtig (enkelvoudig) of 

druipvrij (tweevoudig) uitdrukken 

 

8 P 1 mopbreedte van de kant U maken Niet te grote ruimte 

(omstreeks 4 x 8 m.) in 1 x  

9 P Mop draaien; langs de kant terug Geen water onder de plint 

10 P Mop spoelen/uitpersen/dopen/uitdrukken Klamvochtige of druipvrije 

mop 

11 P Slepen door het midden; achtjes maken achteruit 

lopend; halverwege draaien 

Niet te overlappend; niet 

tegen de kanten komen; 

controleren 

12 P Eindterm 11 tot en met 13 alleen bij tweevoudig 

moppen). Mop spoelen/uitpersen/dopen/uitpersen 

Drogere mop 
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13 P Direct langs de kanten U; terug 1 mopbreedte uit de 

kant 

Hoeken uitvegen, mop 

halverwege draaien 

14 P Mop spoelen/uitpersen/dopen/uitpersen Drogere mop 

15 P Slepen door het midden, achtjes maken achteruit 

lopend 

Halverwege draaien, niet 

tegen de kanten; controleren 

16 p Natte plekken weghalen bij de rolemmercombinatie  

17 P Mop spoelen/uitpersen/dopen/uitpersen Mop laten drogen, emmers 

droog maken 

18 P Aandachtspunten: schoonmaken en opruimen 

hulpmaterialen 

 

    

 

Schrobben en waterzuigen  

Handeling Opmerking 

19 t Kennis van toerentallen bij eenschijfsmachines, pads en 

toepassingen op diverse ondergronden en vervuilingen, 

kleurcoderingen van pads, soorten pads (inclusief slijp- 

en diamantpads) 

 

20 p Materiaal en middelen verzamelen: eenschijfsmachine, 

meeneemschijf, borstel, waterzuiger, werkdoeken, juiste 

pads.  

Machines zijn bij de zaak of bij 

de werkkast gecontroleerd: 

snoer, vloeistoftank, zuigbuis 

en –slang, vlottersysteem 

21 P Goede routing: beginnen langs de kanten met schrobben Langs de kant met gezicht 

naar de muur; werkrichting 

naar links; meelopen met de 

machine; overlappend werken 

in rechte banen; voldoende 

vloeistof; snoer in lus achter 

de duim 

22 P Met de luiwagen of doodlebug langs de kanten  
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23 P Middenvlak inzetten Overlappend werken in rechte 

banen; werkrichting naar 

links; meelopen met de 

machine; voldoende vloeistof; 

resultaat controleren 

24 p Borstel afkoppelen Niet onder spanning; steel in 

juiste stand 

25 p Met de waterzuiger gehele vloer droogzuigen. Tot slot de 

slang even omhoog houden om de slag ook droog te 

zuigen.  

Start bij een droge plaats, 

overlappend; voorwaartse 

richting; controleren; snoer in 

lus achter de duim 

26 p Schoonmaken en opruimen machines en hulpmaterialen Leegzuigen vloeistoftank, 

doorspoelen en droog maken 

zuigbuis en –slang, 

vlottersysteem schoonmaken, 

snoercontrole; motorhuis 

waterzuiger schuin op de ketel 

    

 

 

Natte reiniging  

Handeling Opmerking 

27 p Gebruik PBM’s, zoals vormvaste schoenen Afhankelijk van de 

omstandigheden meer PBM’s, 

zoals helm of handschoenen 

28 p Veilig kunnen werken Weten wat de risico’s zijn van 

natte reiniging en elektriciteit  

29 p Handmatig grof vuil verwijderen; bij elkaar vegen of 

trekken 

Geen kartonnen dozen 

30 p Eerst organische vervuiling verwijderen en vervolgens de 

anorganische vervuiling  

5 x alkalisch en vervolgens 1 x 

met zuur reinigingsmiddel 

31 p Demontage of afdekken apparatuur Demontage alleen na 

instructie ploegleider of 

technische dienst. Neem de 

veiligheidsvoorschriften in acht 

32 p Voorspoelen Resten verwijderen 

33 t/p Kennis van een handpomp, schuimketel, schuim- en 

desinfectieunit 

Kunnen lezen en toepassen 

van de gebruiksaanwijzing op 

de machines 
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34 p Bij gebruik schuimketel goed letten op juiste dosering 

(geen over- of onderdosering) en veilig onder druk 

brengen 

 

35 p Eenvoudig onderhoud kunnen uitvoeren aan 

schuimketel, schuim- en desinfectieunit 

Weten wanneer hulp 

leidinggevende gevraagd moet 

worden 

36 p Inschuimen Werk van beneden naar 

boven. Houd rekening met de 

inwerktijd 

37 p Eventueel handmatig reinigen Indien vervuiling vast zit met 

schuurspons verwijderen 

38 p Afspuiten  Van boven naar beneden, van 

schoner naar vuiler 

39 p Controleren en naspoelen   

40 p Eventueel desinfecteren Alles raken, niet te gehaast; 

controle N-nummer en 

gebruiksaanwijzing  

41 p Afspoelen met water en controleren Controleformulier laten 

aftekenen 

42 p Eventueel weer monteren, opruimen en reinigen 

hulpmaterialen 

Drogen 

43 t Kennis van reinigingsmiddelen, desinfectie met quats, 

pH, DH, kalksteen, kalkzeep  

Lezen etiket, gebruik PBM’s 

44 p Op juiste wijze kunnen doseren Lezen etiket, werkzaamheden 

en omstandigheden  

45 t/p WIK kunnen lezen en toepassen Weten wat de risico’s zijn en 

welke voorzorgs- en 

veiligheidsmaatregelen 

genomen moeten worden. 

Weten wat te doen bij 

calamiteiten. 

46 t Kennis van R en S-zinnen (H en P- zinnen) Weten wat te doen wanneer 

men een R of S-zin of H of P-

zin tegenkomt op 

reinigingsmiddelen 

47 t Weten hoe je legionella voorkomt Weten dat er een legionella- 

beheersplan is en welke 

maatregelen genomen moeten 

worden om te voorkomen dat 

dit ontstaat 
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Droge reiniging  

Handeling Opmerking 

48 p Gebruik PBM’s Veiligheidslaarzen o0f –

schoenen, veiligheidsbril, 

handschoenen geschikt 

voor de omgeving. 

Eventueel een stofmasker 

of masker met filter. 

49 p Laat droog wat droog is  

50 p Gebruik juiste hulpmaterialen Een niet-pluizende doek die 

ook niet afgeeft; zoveel 

mogelijk kunststof 

hulpmiddelen 

51 p Waarschuwingsbord(en) plaatsen  

52 p Gebruik industriële stofzuiger  

53 p Controle snoer, filters e.d.  

54 p Lijn of onderdelen stofzuigen Uitkijken bij scherpe en/of 

uitstekende delen. 

Eventueel met perslucht 

(als niet anders kan door 

ontwerp).  

55 p Juiste routing aanhouden bij stofzuigen vloer: U + banen Ergonomie (pols stil houden) 

56 p Ergonomisch kunnen stofzuigen  

57 p Eventueel klamvochtig reinigen  

58 p Kunnen desinfecteren met alcohol  

59 p Gebruik juiste hulpmiddelen. Schoon en vuil of 

allergenen codering niet door elkaar gebruiken. 

Gescheiden emmers gebruiken 

Niet pluizende werkdoeken, 

kunststof hulpmiddelen.  

60 t/p Situaties herkennen wanneer stofexplosies van 

toepassing kunnen zijn 

 

61 t/p Herkennen Atex-zone Wanneer van toepassing ATEX 

bestendige materialen 

gebruiken 

62 t/p Residu desinfectie (meten met pH-strookje)  

63 p Controle resultaat  

64 p/t Lijn of onderdelen laten controleren door leidinggevende 

en controle lijsten aftekenen 

 

65 p Hulpmaterialen reinigen, drogen en opruimen Werkdoeken laten wassen of 

weggooien.  
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Werken met de schrobzuigmachine  

Handeling Opmerking 

66 t Kennis van werking schrobzuigmachines Toepassingen op diverse 

ondergronden en vervuilingen, 

kleurcoderingen van pads, 

soorten pads en soorten borstels 

67 p Materiaal en middelen verzamelen: schrobzuigmachine, 

meeneem-schijf -(schijven) met juiste pad(s) en -of 

borstel(s) 

Machine is bij de zaak of bij de 

werkkast gecontroleerd: snoer, 

zuigmond (accu’s opgeladen, evt. 

extra accupakket) 

68 p Op juiste manier aankoppelen borstel(s)/pad(s) Niet onder stroom; 

(accumachine; contact uit) 

69 p Machine startklaar maken; met juiste pad(s)/borstel(s) Watertoevoer instellen; 

schrobblok + zuigmond op de 

vloer, zuigmond afstellen 

70 p Goede routing: beginnen langs de kanten met 

schrobzuigen; vaardig in het werken met de 

schrobzuigmachine 

Langs de kant beginnen; licht 

overlappend werken in rechte 

banen; voldoende vloeistof; snoer 

in lus achter de duim; resultaat 

controleren, zo nodig zuigmond 

nastellen.  LET OP: pad(s) / 

borstel(s) NIET laten draaien als 

machine stilstaat !! 

71 p Met de luiwagen of doodlebug langs de kanten Onbereikbare plaatsen handmatig 

reinigen 

72 p Middenvak reinigen; bij kabelmachine vanaf stopcontact   

werken 

Licht overlappend werken in 

rechte banen; resultaat blijven 

controleren 

73 p Controle resultaat  

74 p Pad(s), borstel(s) afkoppelen Niet onder spanning; 

(accumachine: contact uit) 

75 p Schoonmaken en opruimen machine Legen beide vloeistoftanks, 

vlottersysteem schoonmaken, 

evt. zuigmond demonteren en 

schoonmaken, snoercontrole; 

vuilwatertank geopend laten; 

(Accumachine: accu’s opladen) 

76 p Watertank listeria vrij houden  
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Communicatie 

Handeling Opmerking 

77 p Luister- en spreekvaardigheid van Nederlandse taal 

op niveau eind basisschool 

Als dit niveau onvoldoende is 

om een vakscholing te volgen, 

dan eerst een 

voorschakeltraject of 

Nederlands samen met 

vakscholing 

78 t Kunnen communiceren met je leidinggevende en 

collega’s 

Meedoen aan werkoverleg, 

rapporteren bij verstoring van 

schoonmaakprogramma 

79 t Kunnen communiceren met gebruikers Personen in het object.  

80 p Lezen en begrijpen van schoonmaakprogramma  

81 p Goede persoonlijke verzorging Haar- en baardnetje, geen 

sieraden, schone kleren, 

klantvriendelijk richting 

opdrachtgever, klant, 

leidinggevende, collega’s  

82 p Geen ongewenst gedrag vertonen Weten dat pesten, treiteren, 

(seksuele) intimidatie niet 

wordt geaccepteerd, weten 

waar men terecht kan bij 

ongewenst gedrag  

83 t Klantvriendelijk zijn, kunnen omgaan met 

vragen/klachten van gebruikers 

Luisteren, doen wat u belooft. 

Let op non-verbaal gedrag! 

Vraag/klacht serieus nemen, 

stappen weten bij het 

behandelen van een 

vraag/klacht 

84 t Weten wat te doen bij eigen vragen/klachten, vragen 

stellen als ergens onduidelijkheid over bestaat 

Over ongewenst gedrag, 

vragen/klachten over de klant 

en over de eigen organisatie 

85 t Instructies kunnen begrijpen  

86 p/t De in de schoonmaak en voedselverwerkende 

industrie gebruikte pictogrammen kennen en 

toepassen 

Zie overzicht van pictogrammen 

87 p/t Etiketten van reinigingsmiddelen lezen en toepassen WIK kunnen lezen en toepassen 

88 p/t Lezen en, wanneer van toepassing, bijhouden van 

een logboek 

 

89 t Weten van het bestaan van kwaliteitsmetingen en 

een basale uitleg ervan begrijpen 

Visuele controles 
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90 t Kennen van procedures van binnenkomst en 

weggaan 

 

91 t Weten wat te doen in noodsituaties/als alarm afgaat Vluchtroutes kennen, lift niet 

gebruiken, (nood)uitgangen 

kennen e.d. 

 

    

Pictogrammen  
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Pictogrammen werkmethoden 

 

 

handmatig reinigen 

 

 

 

handmatig vloerbewerken 

 

 

verwerken met  

eenschijfsmachine 

 

 

 

verwerken met  

schrob-/zuigmachine 

Pictogrammen veiligheid   

  

 

  

 

 

 

 

    Milieugevaarlijk         Spuitbus 

 

 

 

 

 

 

 

Schadelijk op termijn    Schadelijk/Irriterend 

 

 

 

 

 

 

 

   Brandbaar Zeer brandbaar 

 

 

 

  

 

 

      Giftig 
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Rechten en plichten 

Handeling Opmerking 

92 t  Kennis hebben van een aantal onderwerpen uit de 

schoonmaak CAO en de Arbo CAO 

Arbeidsovereenkomst, lonen, 

opleiding en ontwikkeling, 

organisaties in de branche 

(OSB, FNV Bondgenoten, CNV 

Bedrijvenbond) , veiligheid, 

gezondheid, welzijn 

93 t Kennen van de regels in het bedrijf t.a.v. deze 

onderwerpen uit de schoonmaak CAO 

Procedure van ziek/beter 

melden, aanvragen van vrije 

dagen, aanvragen van 

opleiding 

94 t Weten dat elke werknemer recht heeft op een CAO 

boekje 

  

95 t Kennis hebben dat er een pensioenregeling in de sector 

is 

Weten waar je informatie kunt 

krijgen, jaarlijks overzicht, 

betaling van premies 

96 p Zorgen voor persoonlijke hygiëne  

97 p Verplichting kennen en toepassen om persoonlijke 

beschermingsmiddelen te dragen  

Werkgever is verplicht ze aan 

te bieden, werknemer om ze 

te dragen, zoals vormvaste 

schoenen, veiligheidsbril, 

schort, handschoenen 

98 p Weten dat elke werknemer verantwoordelijk is voor zijn 

eigen veiligheid 

Persoonlijke 

beschermingsmiddelen 

dragen, geen slippers of 

schoenen met hoge hakken 

99 t/p Anderen waarschuwen wanneer zij onveilig werken Eventueel melden aan 

leidinggevende 

100 t Weten van het bestaan van een RI&E Weten dat er een RI&E is 

gemaakt voor dit object 

101 p Een LMRA (last minute risc analysis) uitvoeren voordat 

werkzaamheden begonnen worden 

 

102 p Zich als een goed werknemer gedragen, zoals schades of 

ongelukjes melden  

Goed werknemerschap 

103 t Weten dat normen uit de Arbeidstijdenwet niet 

overschreden mogen worden 

  

 


