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Der er ikke produktion ved tilsyn.
Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret godkendelse af
desinfektionsmidler. De anvendte desinfektionsmidler er
godkendte. Faciliteter til håndvask, Virksomheden har
redegjort for brygprocedure samt planer for opbevaring af
råvare og færdigvare, Virksomheden har redegjort for
procedure for adskilldelse mellem allergener, procedure for
tilbagetrækning. Ingen anmærkninger.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Arbejdsgange for rengøring af følgende
lokaler/udstyr: Tanke samt brygværk herunder cip.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Følgende er kontrolleret uden
anmærkning: Skadedyrssikring af følgende lokaler: Bryghus.
Vejledt om eventuelle tiltag i forhold til skadedyresikring
herunder ydre perimeter.
Kontrolleret slanger og tappemaskine.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse, herunder
HACCP-plan.
Uddannelse i hygiejne: Kontrolleret at virksomheden har
procedurer for instruktion/uddannelse af medarbejdere i
fødevarehygiejne. Ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden
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anmærkninger: Virksomhedens fødevareaktiviteter.
Følgende er konstateret: Registrering er dækkende for virksomhedens aktiviteter.
Emballage m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger:Kontrolleret certifikat på brygværk.
I forbindelse med udvidet førstegangskontrol er virksomheden blevet vejledt om egenkontrol og risikovurdering,
krydsforurening, skadelige stoffer ved forkert opbevaring, personlig hygiejne, uddannelse, skadedyrssikring,
sporbarhed, registrering fx ved import og samhandel, økologi samt væsentligt ændrede aktiviteter.


