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e HACCP IN BEELD

Voedselveilig werken in de professionele keuken
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Voorkom dat allergenen
(O onbedoeld in andere
gerechten komen.
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Gebruik schone
messen, bakken
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® Ook kleine sporen kunnen bij allergische gasten klachten geven.
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Gebruik geen besmet Scheiden, schoonmaken
materiaal opnieuw. en controleren.
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