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Virksomheden har inden kontrollens begyndelse fået udleveret
retssikkerhedsblanketten.

Ved kontrolbesøget har virksomheden fået
starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, ophængning af
smileymærke/visning af kontrolrapporter, egenkontrol og
risikovurdering, hygiejne, indretning af virksomheden,
krydsforurening, mikrobiologi/mikrobiologiske kriterier,
skadelige stoffer ved forkert tilberedning, tilberedning af
særlige råvarer, personlig hygiejne, uddannelse,
skadedyrssikriing.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er konstateret:Der
manglede papir ved håndvask i køkkenet.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse. Vejledt konkret om papir
ved alle vaske er et krav.
Kontrolleret temperaturer i alle køleenheder.-ok. Procedure for
varemodtagelse, opbevaring og produktion af diverse
produkter gennemgået.-ok.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er konstateret:Der er en del støv
på rør og lamper i brygområde.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder
som en bagatelagtig overtrædelse. Vejledt konkret om jævnlig
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afstøvning af inventar i bryggeriet.
Kontrolleret køkken og inventar.-ok. Kontrolleret køleenheder i køkken og på lager.-ok.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er konstateret:Der er direkte adgang til ølproduktionsområdet for fugle,
insekter og skadedyr/gnavere.
Forholdet vurderes under de foreliggende omstændigheder som en bagatelagtig overtrædelse. Vejledt konkret
om løsningsmuligheder med bedre afskærmning mod skadedyr generelt. Bryggeriet bør indrettes sådan at at
skadedyr afskæres for at komme ind i tilvirksningsområdet.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse
-elektronisk.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens skriftlige egenkontrolprogram (HACCP-plan)
varemodtagelse, rengøring , opbevaring, opvarmning og nedkøling, skadedyrssikring.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter
samt registrering af følgende særlige aktiviteter: samhandel,  flere virksomheder i en, ølproduktion og køkken
med fuldt sortiment.
Virksomheden er indplaceret i risikogruppe høj og er omfattet af Stikprøvebaseret basiskontrol på baggrund af
de aktiviteter virksomheden har oplyst, med de justeringer der blev konstateret ved kontrolbesøget dags dato.
Virksomheden havde følgende bemærkninger:enig.


