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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Opbevaringstemperaturer og adskillelse i
køleindretninger samt faciliteter til hygiejnisk håndvask.
Mundtligt gennemgået procedurer for produktion og
pH-måling af kimbutia uden anmærkninger.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af køleindretninger,
isterningsmaskine, opvaskemaskine samt personaletoilet.
Virksomhedens egenkontrol: Kontrolleret virksomhedens
risikoanalyse.
Det indskærpes, at virksomheden skal udarbejde en skriftlig
risikoanalyse, der er dækkende for virksomhedens aktiviteter.
Følgende er konstateret: Risikoanalysen omfatter kun
beskrivelse af fermentering og fremstilling af kombucha,
derudover er der kun afkrydset for øvrige aktiviteter men ingen
beskrivelse af risici samt styrende foranstaltninger.
Virksomheden blev vejledt om forholdet på sidste tilsyn.
Virksomheden havde følgende bemærkninger: Virksomheden
havde forstået, at det kun var aktiviteten fermentering der
skulle beskrives.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller.
Du kan klage over afgørelsen. Se separat klagevejledning.
Følgende er stikprøvevis kontrolleret uden anmærkninger:
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Virksomhedens dokumentation af egenkontrollens gennemførelse og resultater for varemodtagelse,
opbevaringstemperaturer, opvarmning og nedkøling fra februar til og med august 2023. Konkret vejledt om, at
overholde egne fastsatte frekvenser fra egenkontrolprogrammet.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.


