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Hygiejne: Behandling af fødevarer: Kontrolleret
fremstilling af øl, herunder opbevaring af råvarer
og færdigvarer. Ingen anmærkninger. Drøftet
pasteurisering af øl . Konstateret at
varmebehandlingen foregår på en hygiejnisk
forsvarlig måde. Ingen anmærkninger
Hygiejne: Rengøring: Kontrolleret rengøringsstatus i
bryggeri og tapperi. Ingen anmærkninger
Hygiejne: Vedligeholdelse (lokaler, inventar):
Kontrolleret vedligeholdelsesstatus i
produktionslokaler og lagerrum. Ingen anmærkninger
Virksomhedens egenkontrol: Det indskærpes, at
virksomheder skal dokumentere egenkontrollens
gennemførelse og resultater. Dokumentationen skal
til enhver tid være tilgængelig for
fødevareregionen. Følgende er konstateret: Det kan
ved tilsynet ikke godtgøres, at virksomheden
gennemfører årlig revision med ændringer i
egenkontrolprogrammet.
Mærkning og information: Kontrolleret sporbarhed
via datokode og bogstavkode samt brygrapport.
Konstateret er der er sporbarhed. Ingen anmærkninger.
Godkendelser m.v.: Udleveret blanket om kontrol i
virksomheder.
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