
Hubb ApS

 

 

Bisiddervej 14

2400  København NV

41922702

06-07-2021 1

1  
1  
1  
1  
 
 
1  
 
 
 
 
 
 
 

X

side 1 af 2

50 min.

Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Følgende er kontrolleret
uden anmærkninger: Håndtering af fødevarer, herunder: At
virksomheden har et funktionelt termometer, temperaturer i
div. Køle/fryse-møbler, adskillelse og tildækning af fødevarer
således at kontamineringer forebygges, faciliteter til hygiejnisk
håndvask, samt almindelig god hygiejne praksis i køkkenet
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler/udstyr:
produktionsområde, samt opvaskeafdeling herunder
indvendigt i køleskabe og opvaskemaskine
Hygiejne: Vedligeholdelse: Kontrolleret vedligehold af følgende
lokaler: produktionslokale herunder maskiner og inventar
ingen mærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens risikoanalyse samt
egenkontrolprogram.
Mærkning og information: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: virksomheden skilter med at oplysninger om
allergener kan fås på forespørgsel
Ved kontrolbesøget har virksomheden fået
starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af
kontrolrapporter/kontrolresume, egenkontrol og
risikovurdering, hygiejne, indretning af virksomheden,
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krydsforurening, mikrobiologi/mikrobiologiske kriterier, skadelige stoffer ved forkert tilberedning, tilberedning af
særlige råvarer, personlig hygiejne, uddannelse, skadedyrssikring, sporbarhed, fødevarekontaktmaterialer,
anprisninger fx i reklamemateriale, registrering fx ved samhandel, økologi, registrering ved væsentligt ændrede
aktiviteter


