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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret opbevaring af
råvare på råvarelager samt gennemgået mundtlige procedurer
for håndtering af fødevarer i produktion, ingen anmærkninger.
Generelt vejledt om regler for, at der skal være et tilstrækkeligt
antal håndvaske, der er hensigtsmæssigt placeret og specielt
beregnet til håndvask. Håndvaskene skal være forsynet med
rindende varmt og koldt vand og faciliteter til hygiejnisk vask og
tørring af hænderne.
Hygiejne: Rengøring: Stikprøvevis kontrolleret renholdelse af
råvarelager, ingen anmærkninger.
Hygiejne: Vedligeholdelse: Stikprøvevis kontrolleret
skadedyrssikring af råvarelager. Følgende er konstateret:
Virksomheden har kontakt med eksternt skadedyrsfirma, vedr.
sikring af råvarelager inden opstart af produktion. Ingen
anmærkninger.
Virksomhedens egenkontrol: Stikprøvevis overordnet
kontrolleret virksomhedens risikoanalyse og
egenkontrolprogram for nuværende aktiviteter, ingen
anmærkninger.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Vejledt generelt om regler
for, at virksomheden ved salg/markedsføring af fødevarer på
digitale platforme på et let synligt sted på platformen skal vise
de seneste fire kontrolrapporter/kontrolresumeer.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
Følgende er konstateret: Virksomheden har ændret navn siden
anmeldelse ved Fødevarestyrelsen, dette er dags dato ændret
til "Meliora Bio".
Vejeldt om process for eksport i forholdt til registrering ved
Fødevarestyrelsen og udarbejdelse af eventuelle nye
certifikater.
Emballage m.v.: Vejledt generelt om reglerne for
fødevarekontaktmaterialer i forhold til plastik i kontakt med
råvaren i form af snore og reglerne for EU Forordning 10/2011.
Ved kontrolbesøget har virksomheden fået
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starthjælpsvejledning om fødevarekontrol, offentliggørelse af kontrolrapporter/kontrolresume, egenkontrol og
risikovurdering, hygiejne, indretning af virksomheden, krydsforurening, mikrobiologi/mikrobiologiske kriterier,
personlig hygiejne, uddannelse, skadedyrssikring, sporbarhed, fødevarekontaktmaterialer, registrering fx ved
import og eksport, samhandel, økologi, registrering ved væsentligt ændrede aktiviteter samt bestilt vejledning
og forhåndsgodkendelse.


