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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Centralkøkken hvor der
modtages, forberedes, tilberedes og leveres råvarer/tilberedte
retter mv. ud til egen og parkens boder, herudover daglig
tilberednig af dagens måltider til ansatte, levering til
overnatningsarrangementer, grillpakker til kunder og
tilberedning af menuer til selskaber som afholdes i parkens
lokaler/område. Kontrolleret og gennemgået procedurer ved
varemodtagelse, køleopbevaring, adskillelse af råt kød og
spiseklare produkter ved opbevaring og under produktion,
nedkøling i blæstkøler, langtidsstegning og varmebehandling
ved temperaturer over/under 75 grader.
Vejledt om kontrol af mærkningsoplysning ved modtagelse af
færdigpakkende fødevarer. Ved levering af engrospakninger
kan det være tilstrækkeligt af produktets
mærkningsoplysninger fremgår på yderemballage eller i
følgepapirer. På færdigpakkende fødevarer skal der være
oplysninger om producent/aut.nr., varebetegnelse,
ingredienser, allergener, holdbarhedsdato, vægt mv..
Hygiejne: Rengøring: Opvask i maskine med skyl over 80 grader.
Renhold i diverse kølerum, frostrum, på arbejdsoverflader, i
opvaskeområde, set og fundet iorden.
Virksomhedens egenkontrol: Virksomhedens risikoanalyse
umiddelbart fundet dækkende for nuværende aktiviteter.
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Vejledt om risikoanalyse ved særlige procedurer som fermentering, indfrysning af fisk, varmebehandling ved
temperaturer under 75 grader (herunder kontrol med temperaturforløb), hvis disse igangsættes.
Egenkontrolprogram som beskriver procedurer/aktiviteter under udarbejdelse. Der dokumenteres reglemæssigt
after fastsatte frekvenser, ok. Under centralkøkkenets egenkontrolprogram vil egenkontrol og dokumentation for
alle parkens registrerede boder kunne fremvises særskilt for den enkelte bod.
Uddannelse i hygiejne: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ansatte, der tilvirker fødevarer, er behørigt
instrueret i håndtering af fødevare. Instruktion af personale foretages ved sæsonopstart, her gennemgåes
arbejdsgange ved håndtering, tilberedning og salg af fødevarer. Herunder om rengøring i fødevarelokaler,
arbejdsbeklædning, sygdom og personlig hygiejne.


