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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret adgang til
hygiejnisk vask af hænder i produktionsområde, brug af rent og
egnet arbejdstøj og kontrolleret opbevaring ved hygiejniske
temperaturer og adskillelse af råvarer fra færdigvarer. Ok
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret visuelt og stikprøvevist
rengøringen af produktionsområde, opvaskeafdeling, lager
med frostrum og viktualierum. Ok
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret stikprøvevist
skadedyrssikring af produktionslokale og lager med frostrum.
Ok
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret stikprøvevist
dokumentation for varemodtagelse, herunder håndtering af
tilbagekaldelser og reklamationer, opbevaring, opvarmning og
nedkøling, fra oktober 2017 til 1 april 2018. Ok
Offentliggørelse af kontrolrapport: Ophængning. Ok
Uddannelse i hygiejne: Set hygiejniske håndteringer af
fødevarer, af elever i køkken. Ok
Mærkning og information: Kontrolleret viden om elevernes
individuelle allergier, og at disse er styret i køkkenet, ved hhv.
brug af færdigbagt glutenfrit brød, brug af andre stivelsestyper
end glutenholdige i produktion, og brug af laktosefrie
produkter ved laktose intolerant. Ok
Tilsætningsstoffer m.v.: Kontrolleret brug af tilsætningsstoffer,
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dette benyttes ikke. Ok
Kemiske forureninger: Kontrolleret procedurer for håndtering af bønner, kikærter, hyldebær mv. Dette oplyses at
blive indkøbt færdiglavet, så der ikke kan ske fejlhåndtering i køkkenet. Ok


