
Nøddebjerggård

 

 

Søndre Landevej 69

4791  Borre

40115781

08-03-2019 1

1  
1  
1  
1  
 
1  
1  
1  
 
 
 
 
1  
 

X

side 1 af 2

2 timer

Der er ikke tilvirkning på tilsyns tidspunktet.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Faciliteter til hygiejnisk håndvask,
opbevaring af fødevare på lager, gennemgået procedure for
tilvirkning af øl og rugbrød herunder mæskning, tapning og
afbagning, temperatur i køleskab. Gennemgået procedure for
alkohol bestemmelse, Virksomheden har redegjort for
indsamling af egen humle, Virksomhed meddeler den er
tilmeldt sms ordning til vandværk. Vejledt generelt om vand til
fødevareproduktion.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
Bryghus herunder produktbærende overflader, brygværk
herunder kedel og slanger. bage lokale herunder
produktbærende overflader.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkning: Skadedyrssikring af følgende lokaler: Bryghus og
bagerum herunder vinduer og døre. Vedligeholdelse af gulv og
lofter ingen anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse, herunder
HACCP-plan for bryggeproces herunder varmebehandling og
nedkøling. Dokumentation af varemodtagelde og opbevarings
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temperatur for marts 2019.
Uddannelse i hygiejne: Kontrolleret at virksomheden har procedurer for instruktion/uddannelse af
medarbejdere i fødevarehygiejne. Ingen anmærkninger.
Mærkning og information: Kontrolleret sporbarhed på følgende fødevarer: Kontrolleret en følgeseddel på malt.
Ingen nmærkninger. Ydet generel vejledning om mærkning af færdigpakkede fødevare.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens fødevareaktiviteter.
Følgende er konstateret: Registrering er dækkende for virksomhedens aktiviteter.
Emballage m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkning: baggrundsdokumentation for slanger og hævert.
I forbindelse med udvidet førstegangskontrol er virksomheden blevet vejledt om egenkontrol og risikovurdering,
krydsforurening, skadelige stoffer ved forkert tilberedning, personlig hygiejne, uddannelse, skadedyrssikring,
sporbarhed, anprisninger fx på menukortet og registrering fx ved import og samhandel, økologi samt væsentligt
ændrede aktiviteter.


