
Bornholms Efterskole

 

 

Haslevej 103

3700  Rønne

63447412

0
09-11-2018 1
08-12-2017

1
30-06-2017

1
08-02-2017

1
1  
1  
1  
1  
1  
 

1  
1  
1  
 
 
 
 
 

X

side 1 af 2

1 time 30 min.

Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret håndtering af
fødevarer, herunder temperatur, tildækning og adskillelse
under opbevaring, samt faciliteter for hygiejnisk vask og tørring
af hænder. Endvidere kontrolleret hensigtsmæssig placering og
antal af vaske samt forrum til toilet. Ingen anmærkninger.
Kontrolleret procedurer for opvarmning og nedkøling. Ingen
anmærkninger.
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret hygiejnen i
produktionslokalet, herunder fedtfilter i emfang, røremaskine,
spækbrædder, køle- og fryseenheder, opvaskemaskine, lager og
toilet. Ingen anmærkninger. Kontrolleret rengøring af
affaldsområder og at container er sikret mod skadedyr.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret at måleudstyr til
dokumentation af CCP er tilstede og er velvedligeholdt. Ingen
anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Varemodtagelse, opbevaringstemperatur,
produktionskontrol af fødevarer, herunder opvarmning og
nedkøling. For periode 19.2 til 6.11 .2018. samt at
risikoanalysen er dækkende for virksomhedens aktiviteter.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Ophængning af kontrolrapport.
Mærkning og information: Kontrolleret sporbarhed på følgende
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fødevarer: økologiske kartofler, hasselnødder, økologiske rødbeder og tranebær. Ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Følgende er konstateret: Registrering er dækkende for virksomhedens aktiviteter.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: CVR- og P-numre
Særlige mærkningsordninger: Kontrolleret at kravene til brug af det økologiske spisemærke med økologiprocent:
60-90 % er overholdt for kvartal 2 og 3 i 2018. Ingen anmærkninger.
Virksomheden oplyser, at der er indført gastronomidage, hvor elever lærer om fødevarer fra jord til bord. Bl.a.
hvordan dyr slagtes. Konkret vejledt om, at animalske fødevarer der anvendes i køkkenet skal modtages fra
autoriseret eller registeret virksomhed.


