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A FACE haldzat egy olyan eurdpai egyesilet, amely a gazdak és kézmiives sajt-, illetve tejtermék
gyartok érdekeit hivatott képviselni, illetve védeni eurdpai szinten.

FACE halézat a 2015. marcius 12-én alairt SANCO/2015/G4/S12.701585 sz. szerz6dés alapjan kapott
megbizast a jelen utmutatd elkészitésére. A projekt az Eurdpai Bizottsag tamogatasaval valosult meg.
A szerz6dés értelmében elkészil egy olyan jovahagyott k6zdsségi Utmutatd, amely a helyes higiéniai
gyakorlatokrdl szol, gazdak és kézmives tejtermék-, illetve sajtgyartdok szamara.

Az Eurdpai Parlament és Tanacs élelmiszer-higiéniardl szolé6 852/2004/EK rendeletének 9. cikkében
megfogalmazott elvards szerint: “A higiénidra vagy a HACCP-elvek alkalmazasara vonatkozé jo
gyakorlatrol szolo6 k6z6sségi utmutatok” (...) segitsenek az élelmiszer-ipari vallalkozoknak a HACCP
elvein alapulé élelmiszer-biztonsagi programokat és eljarasokat kialakitani és miikédtetni. A megfelelé
agazat altal el6készitett helyes gyakorlatrol sz6l6 k6zbsségi utmutatékat eurdpai szintli hatésagok
értékelik és hagyjak jova, az Eurdpai Bizottsag feligyelete mellett.”

A jelen utmutatét a FACE egyesiilet 2015. marcius és 2016 marciusa kozott irta. Az EU tagallamok
bevonasaval, az Egészségiigy és Elelmiszerbiztonsagi Féigazgatosag altal koordinalt értékelést
kdvetéen a tagallamok jovahagyasa a Novény, Allat, Elelmiszer és Takarmany Allandé Bizottsag
2016. december 13-i Ulésén tortént meg.

A munkacsoport
Az utmutatét elkészité csoport az alabbi tagokbdl allt [név/szervezet, orszag]:

Az 5 f6s agazati szakért6i csoport, amely a dokumentum megirasért volt felelds:

e Marc Albrecht-Seidel / VHM - Verband fiir handwerkliche Milchverarbeitung im 6kologischen
Landbau e.V, Németorszag

¢ Remedios Carrasco / QueRed - Red Esparfiola de Queserias de Campo y Artesanas, Spanyolorszag

o Cécile Laithier / Idele — Institut de I'Elevage, Franciaorszag

o Miroslaw Sienkiewicz / Agrovis & Stowarzyszenia serowarow rodzinnych, Lengyelorszag

e Paul Thomas / SCA - Specialist Cheesemakers Association, Egyesiilt Kiralysag

Az agazati szakértékkel szorosan egyuttmikodé 4-f6s termeld és 1 f6 helyi allatorvosi felligyel6bdl alld
csoport:
¢ Frédéric Blanchard / FNEC — Fédération Nationale des Eleveurs de Chévres, Franciaorszag

o Kerstin Jurss / Sveriges gardsmejerister, Svédorszag

« Jane Murphy / CAIS - Irish Farmhouse Cheesemakers Association, lrorszag

¢ Angel Nepomuceno / QueRed - Red Espafiola de Queserias de Campo y Artesanas, Spanyolorszag
e Irene Van de Voort / BBZ - Bond van Boerderij-Zuivelbereiders, Hollandia

A 11 f6s egyéb szakérti és termel6i csoport, akik a fejezetek lektoralasaban vettek részt és a
termékekre vagy gyakorlatokra vonatkozé korrekcidkkal, pontositasokkal jarultak hozza az
utmutatéhoz:

o Brigitte Cordier / MRE - Maison Régionale de I'Elevage, Franciaorszag

* Sophie Espinosa / FNEC - Fédération Nationale des Eleveurs de Chévres, Franciaorszag

e Maria Jesus Jimenez / QueRed - Red Espafola de Queserias de Campo y Artesanas,
Spanyolorszag

e George Keen / SCA - Specialist Cheesemakers Association, Egyesilt Kiralysag
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e Marc Lesty / FNEC - Fédération Nationale des Eleveurs de Chévres, Franciaorszag

e Paul Neaves / SCA - Specialist Cheesemakers Association, Egyesilt Kiralysag

e Bertram Stecher / Sennereiverband Suidtirol, Olaszorszag

o Katia Stradiotto / ARAL - Associazione Regionale Allevatori della Lombardia, Olaszorszag

e Guido Tallone / Casare Casari - Associazione delle Casare e dei Casari di Azienda Agricola,
Olaszorszag

» Angel Valeriano / QueRed - Red Espafiola de Queserias de Campo y Artesanas, Spanyolorszag

¢ Erkki Vasara & Risto Siren / Suomen Pienjuustolayhdistys ry, Finnorszag

A projekt altalanos koordinalasat végezte: Yolande Moulem, a FACE halézat titkara.

Az érdekeltek bevondsa

A dokumentum el6készitése soran megtortént mind a kiildonb6zé eurdpai orszagokban, mind pedig az
eurdpai szinten azonositott érdekeltek informalasa és/vagy a vellk valé konzultacié.

Mintegy 400 érintett azonositasa tértént meg az alabbi, kilénbdzd tipusu szervezetek képviselSi kozul:
- termel6i szervezetek,

- kis tejtermék feldolgozok,
- fogyasztoi szervezetek,

- lilletékes hatésagok,

- szakértbi kdzpontok.

A 400 érintett informalasa az alabbi 2 Iépcsében tortént:
- 2015 juniusaban kikuldoétt elsé informald levél.
- 2016 aprilisaban a masodik informalo levél, tovabba néhany relevans eurdpai érintett szamara
a teljes tervezet elklldése.
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Milyen tipusu utmutato ez?

Ez az utmutatd egy 6nkéntes hasznalatra szant eszkdéz, amely a gazdasagok, kézmives sajt-, és
tejtermékek el6allitasanak sajatos gyakorlatara vonatkozik.

Az Utmutaté j6 higiéniai gyakorlatok részleteit tartalmazza, olyan gyakorlati és megelézé ajanlasokat,
amelyek segitik a termel6t, hogy biztos legyen az el6allitott termék biztonsagat illetéen. Ezek az
el6irasok megfelelnek mind a vonatkozd altalanos higiéniai kdvetelményeknek (852/2004/EK
Rendelet) és tejtermelés feltételeinek egyarant (853/2004/EK Rendelet, Ill. melléklet, IX. szakasz). Az
utmutaté a HACCP alapelveket is alkalmazza egyedi és testre szabott mddszerrel, tovabba a szektort
érintd veszélyek teljes korl elemzését is bemutatja.

Ezen felil az utmutatét szamos EU orszag tapasztalata gazdagitja, példakat is bemutatva a
kisvallalkozasokra vonatkozo eltérésekre és/vagy hagyomanyos moédszerekkel dolgozé szereplbkre.

Kinek késziilt ez az utmutato?

Az onkéntesen hasznalhaté utmutaté célja, hogy gazdasagok és kézmiives tejtermeldk
alkalmazzak. Ez a szektor altaldban az alabbi szereplékbdl all:

o Sajt- és tejtermék készitd gazdasaqok, amelyek a sajat allatallomanyuktol szarmazé tej
jelentds részét hagyomanyos modszerekkel dolgozzak fel.

o Kézmiives sajt- és a tejtermeldk, akik a tejet helyi termel6kidl 6sszegydjtve, kisméreti
berendezéseket hasznalva, hagyomanyos médszerekkel dolgozzak fel azt.

igy ebben az agazatban minden élelmiszer-ipari vallalkozé legalabb két vagy harom tevékenységet
egyesit, mivel egyszerre:

1- (gyakran) gazdalkodo / tejtermel6 (853/2004/EK Rendelet, 1ll. melléklet és 852/2004/EK
Rendelet, I. melléklet értelImében) — (els6dleges termelés)

2- (mindig) a tejet végso termékké, fogyaszthatéva eldallité (852/2004/EK Rendelet, Il. melléklet
és 853/2004/EK Rendelet, Ill. melléklet értelmében) — (elsédleges termelésen tul)

3- (gyakran) eladd, aki termelésének egy részét vagy egészét a végsdé fogyasztéohoz vagy
kiskereskedohoz juttatja (852/2004/EK Rendelet, II. melléklet) — (els6dleges termelésen tul)

Az utmutatoé tovabbi részében az élelmiszer-ipari vallalkozé kifejezés helyett a termeldt alkalmazzuk,
mivel az jobban elterjedt és altalaban jeldli a szerepldk kilénb6z8 “dimenzidit” (gazda, feldolgozé,
elado).

A termelési mddszerek vonatkozasaban a tej lehet tehéntdl, juhtdl, kecskétél, bivalytdl vagy haziasitott
egypatastdl szarmazo, lehet pasztérozott vagy nem pasztérozott. Az agazat jellemzéje, hogy a tej
feldolgozasa altalaban a szarmazasi gazdasagban vagy egy kornyékbeli gyarténal térténik — ez a
jellemzé hozzajarulhat a hagyomanyos eljarasokhoz szikséges magas szinvonalu higiéniai
minéséghez és a tej termelbje és a tejipari lzem kozotti szoros kapcsolathoz (amennyiben kilén
mikodnek).

Termékeik értékesitésekor a gazdak és kisizemi termel6k gyakran elényben részesitik a kézvetlen
vagy rovid ellatasi lancokat, de 6k is hasznalnak hosszabb és kdzvetett utvonalakat (un. "affineurs",
nagykereskedd6k vagy aruhazak), 6sszhangban a fogyasztoi kereslet novekedésével.
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Figyelembe véve az agazat ezen jellemzéit, jelen utmutaté higiéniai ajanlasokat kivan tenni a
termel6k szamara egészen addig a pontig, amikor a termékek elhagyjak a sajttermeldi tizemet.
Ez magaba foglalja a tejtermelést, a tej eléallitasat és a termel6 altali értékesitést.

A termel6ktél eltekintve, akik a jelen dokumentum elsédleges felhasznaldi célcsoportja, az utmutato
mas érdekeltek szamara is hasznos lehet, beleértve a(z):

- agazati miszaki szakembereket, akik a termel6kkel rendszeres kapcsolatban allnak és igy
hatékonyan tudjak terjeszteni jelen utmutatét és biztositjdk, hogy a termel6k képzése ahhoz
igazodjon.

- illetékes hatosagokat: Az EK 882/2004 (10. cikk) rendelete értelmében jelen, az EU tagallamok

altal jovahagyott, utmutaté hivatalos ellenérzések esetén figyelembe vehetd. Az Utmutato kifejezetten
erre a szektorra vonatkozo példakat is ad az eltérések és alkalmazasok kapcsan.

Mit tartalmaz az utmutato?

Az Uutmutaté a teljes élelmiszer-biztonsagi iranyitasi rendszert leirja, amely a kdvetkezé 3 részbdl all:

1- “Joé higiéniai gyakorlatok” (JHGY - Il. rész) és “Helyes gyartasi gyakorlatok” (HGYGY - IIl.
rész).

A kézmives sajtok és tejtermékek elballitdsa esetén ezen j6 gyakorlatok alkalmazésakor
elengedhetetlen a felmeriilé veszélyekbdl eredd kockazatok ellenérzése, amely j6 alapot teremt a
HACCP-alapu tervek hatékony bevezetésére. A sajat eljarasaik kijelolése érdekében a termel6k
kézvetlendll hasznalhatjak az utmutaté JHGY 1. és a HGYGY lll. eljarasait.

2- HACCP-alapu eljarasok, beleérve:

- “Veszélyelemzés”, amelyet kilon melléklet mutat be, hogy azzal ne a dokumentum gyakorlati
részét terheljuk. Ez a rész részletezi a f6bb kémiai, fizikai és mikrobioldgiai veszélyeket, amelyek a
tejtermékek esetében veszélyt jelentenek, és szamba veszi a leginkabb relevansakat, amelyekre a
dokumentum tdbbi részei is hivatkoznak. Az adott fejezet minden egyes veszélyforrasra vonatkoztatva
részletezi annak jellegét, jellemzdit és tdmodren tanacsot ad a megelézésére vagy megakadalyozasara
vonatkozéan.

- “HACCP-alapu tervek” (V. rész) Minden egyes termélési lépésre (tej és a termékek feldolgozasa)
kildn elemzés készilt tablazat formajaban (Id. lejjebb), amely részletezi a(z):

- az egyes lépésekhez kapcsol6dd veszélyeket,

- az egyes veszélyekhez kapcsolddd megel6zd eszkdzoket. A megel6zb eszkdzok kdzul néhanyat
mikodési el6feltételnek kell tekinteni, melyek veszély kezelése szempontjabdl alapvet fontossaguak
az adott Iépésnél. Ezek a mikdodési elbfeltétek megjelennek az utmutatd altal kiemelt kulcslépéseknél
(Id. lejjebb).

- az ellen6rzési eljarasokat, melyek bizonyitjak, hogy ez a megelézés megtdrtént,

- a veszélyeknek és eszkdzoknek megfelel6 korrekcids intézkedéseket.

3- Egyéb iranyitasi iranyelvek, beleértve: “Kockazatelemzés elsédleges termel6knek (IV. rész),
“Nyomonkovethetdség (VI. rész), “Onellendrzés (VII. rész), “Nem-megfelelé6ség menedzsment”
(VIII. rész).
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Fokuszban a HACCP-alapu tervek

e Hogyan hasznaljuk ezeket?

Minden egyes HACCP-alapu tervre kilén lap szolgal, megkdnnyitve a felhasznalé szamara, hogy
csak azokat a lapokat valassza, amelyek a termékeihez és gyakorlataihoz kapcsolédnak. A lapok
szabvanyos tablazat formajaban segitik a kdnnyebb olvasast. A javasolt hasznalatukat az alabbiak

részletezik:

Ellenérizend6

Miért kell

Megel6zés

Ellen6rzo lépések

Javito intézkedések

Az oszlop tartalma

muveletének.

Egyes sorok
opcionalisak
lehetnek és
lehet, hogy
néhany lépés
nem
vonatkozik az
adott termékre.

vonatkozoan.

(M: mikrobioldgiai

szennyezGdés vagy

novekedés, a K:
kémiai, F: fizikai

ellen6rzésére az
adott lépésre
vonatkozoan.

A javaslatok a j6
higiéniai
gyakorlatokonva
gy egyeéb
mdszaki
tanacsokon
alapulnak.

megvaldsultak-e. A
legtdbb esetben tébb
lehetdséq is javasolt.

Az ellen6rzések
lehetnek mérések
vagy szubjektivabb
intézkedések,
melyek a termeld
tapasztalatan

alapulnak, példaul:
"szemrevételezés",

"érzékszervi
vizsgalat”.

folyamat koriiltekintének
lenniink?

Ezen oszlop Ez az oszlop Ez az oszlop Ez az oszlop az Ez az oszlop a
minden sora informaciot intézkedéseket ellendrzési modokat megel6zés kudarca
megfelel a szolgaltat a veszély | javasol a irja le, hogy a esetén a megfelel6é
termelés egy jellegérdl és kockazat megel6z6 Iépéseket irja le annak
I[épésének kovetkezményeirdl | megakadalyo- intézkedések érdekében, hogy
vagy az adott Iépésre zasara vagy hatékonyan helyreallitsa a megfeleld

helyzetet.

A javité intézkedések a
kovetkezdk lehetnek:

- azonnali teend6k a
termelés soran és / vagy
- hosszabb tavuak: a
kovetkezd gyartasi tétel
el6tti szlikséges
teendok.

Hogyan hasznaljuk az
oszlopot?

A termelének
felll kell
vizsgalnia
minden egyes
lépést, és csak

;| azokat a

lépéseket kell
megtartania,
amelyek
alkalmazhatdk
a termelés
szempontjabdl,
térdlve a nem

relevansakat.

A termelének
figyelembe kell
vennie a
megel6z6
intézkedéseket.

Ha tébb lehet6ség
adott, a termelének

valasztania legalabb
az egyiket.

A leirt jogi
kovetelményeket be
kell tartani.

A termel6nek a jelzett
javité intézkedéseket
figyelembe kell vennie.

Osszegezve, a tablazat hasznalatakor a termeld feleléssége a termék és az elballitas
szemponjatbdl a relevans lépéseket betartani és azokat ellendrizni.

Az utmutatd elkészitése soran tett eréfeszitések ellenére eléfordulhatnak regionalis vagy nemzeti
sajatossagok a termelés soran, igy lehetséges, hogy néhany termék vagy termelési moéd nem kerlt
emlitésre a dokumentumban. Abban az esetben, ha a termel6 a sajat rendszerében bevalt specialis
megoldast alkalmaz, meg kell tudnia azt magyarazni és ala kell tudnia tamasztani.

Ezekben a HACCP-alapu tervekben néhany lépést sziirke szinnel emeltiink ki, mivel ezek
fontosabbak a veszély kezelése szempontjabél. A kulcslépéseken beliil a fontos informaciékat
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felkovér betitipussal emeltiilk ki. Noha az egyes kulcslépések az agazat szakértéinek
tapasztalatai alapjan megfogalmazott tanacsokat tartalmaznak, igy ezek atgondolasra
érdemesek, elsdésorban technikai tanacsként szolgalnak, nem pedig szabalyokbodl eredd
kotelezettségek.

Fontos megjegyezni, hogy a kulcsfontossagu Iépés fogalma eltér a HACCP Kritikus Szabalyozasi Pont
(CCP- critical control point) fogalmatol. A CCP egy pont, eljaras vagy lépés az élelmiszer gyartasa
soran, melynek ellenérzése csokkenti, megsziinteti vagy megakadalyozza az élelmiszer-biztonsag
veszélyének lehetéségét. Amennyiben ez nem teljesll, a CCP megkdvetelheti a folyamat ledllitasat —
amely a termelési tétel megsemmisitéséhez vezethet. Amennyiben a CCP-t kdvetik, akkor azt nyomon
kell kdvetni és rogziteni kell minden egyes tétel esetében.

Az Egészségligy és Elelmiszerbiztonsagi Féigazgatésag utmutatdjaval dsszhangban: "Kézlemény az
el6feltételi programokra és a HACCP elvein alapuld eljarasokra kiterjed6é élelmiszerbiztonsag-
iranyitasi rendszerek végrehajtasardl és ezen beliil a rendszer egyes élelmiszer-vallalkozasokon belili
végrehajtasanak megkdnnyitésérél/rugalmassagarol” a rendszerink a jo higiéniai és a helyes gyartasi
gyakorlatok megfelelé végrehajtasan, valamint a bizonyos Iépéseknél azonositott konkrét veszélyeket
megeléz6 és azok javitd intézkedésein alapul.

Tehat a dokumentumunk a HACCP kiigazitott alapelvein nyugszik, a nyers tejtermékeken belll a
kritikus szabéalyozasi pontok azonositasanak szikségessége nélkul.

e Nyilvantartas

A kézmilives sajtkészités soran, mivel csak egy, vagy néhany ember vezérli a folyamatokat, elegendé
lehet csak a nem-megfelel6ségeket és a javitas érdekében meghozott intézkedéseket rogziteni. A
nagy élelmiszer-termel6 vallalkozasok esetén az alkalmazottak magas szama szikségessé teszi az
atfogod nyilvantartast annak érdekében, hogy a hatékony élelmiszer-biztonsagi iranyitast biztositsak.

A feldolgozas soran, rutin ellen6rzések altal feltart nem-megfelel6ségek (példaul: hédmérséklet, pH-
érték, tisztitasi eljarasok, érzékszervvel érzékelheté mindség...) rogzitheték abban az esetben, ha
atipikus eredményt kapunk, a végrehajtott javitd intézkedésekkel egyutt. Mindazonaltal az ellenérz8
vizsgalatok célja, hogy HACCP-alapu terv hatékonysagat ellendrizze (mint példaul a mikrobiologiai
elemzés), ezért minden esetben meg kell azokat tartani. Ezek alkotjdk a hatékony élelmiszer-
biztonsagi iranyitast biztositdé visszakereshet6 adatokat, vagy lehetéve teszik a névekvd tendenciak
azonositasat.

Az (tmutatd nem javasol sablonokat vagy mintakat a nyilvantartasra; a termelék a sajat
Uzletmenetiiknek megfelelé nyilvantartast kell, hogy alkalmazzanak. A kotelezettségeik teljesitéséhez
a termel8k egyszerisitett dokumentaciét alkalmazhatnak.

e Az élelmiszer-biztonsdgi iranyitdsi rendszer (EBIR) hatékonysdgdnak igazoldsa

A teljes termelési folyamaton atmend onellenérzési eljarasok — melyek egyarant alapulnak
mikrobiolégiai elemzésen és egyéb ellendrzéseken (pH-érték, iz, aroma ...) — lehetdvé teszik a termeld
szamara az Utmutato segitségével készitett terv altalanos hatékonysaganak ellenérzését. Példakat az
"Onellendrzés" rész ad.

Abban az esetben, ha egészségulgyi problémak jelentkeznek a folyamat soran, vagy a végsé termék

szintjén azonosithatéak, a tervet frissiteni kell. A termelési folyamatok fejlédését felllvizsgalatnak és
szikség esetén a terv frissitésének kell kdvetnie.

Milyen veszélyeket kell figyelembe venni?

Az 1. szamu melléklet ismerteti a veszélyelemzést, melyet a jelen utmutatét iré csapat készitett, és
erre épit a dokumentum tébbi része. Ez az elemzés a termel6k, a technikusok és a korabbi utmutato
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elkészitésében és megvaldsitasaban (nemzeti szinten) részt vevd szakérték tapasztalatain alapul.
Ennek eredményeképpen sziletett meg tobb jelentés veszély azonositasa azok fellelhetésége vagy
hatasainak sulyossaga alapjan osztalyozva, melyet a 98. oldal tartalmaz.

Hogyan veszi figyelembe az Gtmutaté a “rugalmassag” kovetelményét?

A rugalmassag olyan lehet8ségként definialhatd, amely mentesit/eltérést enged vagy néhany elem
alkalmazasat teszi lehet6vé a higiéniai csomagban, kilénésen az éplletek, az elrendezés, a
berendezések és a miikddési gyakorlatok vonatkozasaban, bizonyos korilmények kozott.

A tagallamok lehet8séget kapnak arra, hogy engedélyezzék, hogy az élelmiszer-ipari véllalkozék ne
alkalmazzdk a higiéniai csomag bizonyos kovetelményeit. Egyedi eltérések adhatdék bizonyos
hagyomanyos jellegli éleimiszerek esetén. Erdemes megjegyezni, hogy néhany orszagban minden
kézmlves tejtermékkel foglalkozo termeld hagyomanyos élelmiszert el6allitd vallalkozasként van
elismerve.

Tagallamok is alkalmazhatjak a higiéniai csomag mellékleteiben lefektetett kovetelményeket specialis
kérilmények esetén, példaul hagyomanyos termelési moddszerek folyamatos hasznalatanak
biztositdsa érdekében, vagy sajatos foldrajzi korilményekkel rendelkezé régidk élelmiszer-ipari
vallalkozasainal felmertlt igények kielégitésekor.

A kivételek és kiigazitasok ki vannak emelve az utmutatéban. Az utmutaté példakat hoz arrdl,
hogy hogyan lehet ezeket a kézmives tejuzemek gyakorlatdban megvaldsitani, de ezt megel6zéen a
termel6knek tudniuk kell, hogy az a nemzeti szabalyok szerint esetiikben engedélyezett-e.
Amennyiben nem engedélyezett, akkor kérhetik egyénileg vagy koézosen felvéve a kapcsolatot az
illetékes hatésaggal.

Ha az adott rendelet mellékletei olyan terminoldgiakat hasznalnak, mint pl. "sziikség szerint", "adott
esetben", "elegendd”, stb, akkor az élelmiszer-ipari vallalkozé dont. Ebben az esetben a termel6knek
nincs sziksége kuldénleges rugalmassagi rendelkezésekre a nemzeti hatésagoktdl; ez a

kdvetelmények megfeleld értelmezésének a kérdése.

Mindez nagyon fontos a kézmiives termel6k szamara, mivel a modszereik altalaban kevésbé
ismertek, mint az ipari termel6éké és a terminoldgia altal bevezetett |épések alkalmazasdban ez
akadalyt jelenthet szamukra. Az Utmutatd szandéka, hogy informaciét adjon a termel6k szamara
ezekrél a modszerekrél, melyeket féként "A helyiségek és berendezések" fejezet taglal.
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OSSZEFOGLALO- HOGYAN HASZNALJUK AZ UTMUTATOT?

1. Olvassaela teljes Jo Higiéniai Gakorlatokat és Helyes C-Eyértési éyakorlatokat (JHC-I-Y -
Il. rész, HGYGY - lll. rész.)
Ezek alkalmazhato j6 gyakorlatok és eljarasok. A JHGY és HGYGY a biztonsagos élelmiszer-termelés
alapjat adja. A termel6nek kell kivalasztania és alkalmaznia azon ajanlasokat, amelyek az & tejipari
termékei szempontjabdl megfeleléek.

2. A tej, mint nyersanyag ajanlasaihoz valassza ki a “Tejtermelés, tarolas a gazdasagban"
cimi kockazatelemzést, vagy a HACCP-alapu tervek koziil a "A tej begyiijtése, tarolasa
és kezelése a tejiizemben" cimii tervet.

A "Tejtermelés, tarolas a gazdasagban" c. kockazatelemzés (IV. pont) azok szamara relevans, akik
sajat tejel6 allatokkal rendelkeznek. Azok, akik vasaroljak a tejet szintén hasznosithatjak azt,
bemutatva a beszallitéiknak.

"A tej begyilijtése, tarolasa és kezelése a gazdasagban" c. HACCP-alapu terv (V. rész) azokra
vonatkozik, akik tejet vasarolnak fel, vagy barmely olyan termelére, aki h6kezeli a tejet.

Olvassa el a megfelel6 lapot, és alkalmazza a helyzetéhez igazodé megel6z8 intézkedéseket. A
termelének az elfogadott terve szerint kell eljarnia és elvégeznie a szikséges ellendrzéseket és
korrekcids intézkedéseket. Nyilvantartast kell vezetnie a nem-megfeleléségekrdl.

3. Valasszon a HACCP alapu tervek koziil az adott termékre vonatkozéan (V. rész).
Olvassa el a megfeleld lapot és alkalmazza a megel6z6 intézkedést a helyzetének megfeleléen. A
termelének az elfogadott terve szerint kell eljarnia és elvégezni a sziikséges ellenérzéseket és
korrekcids intézkedéseket.

4. Adjon informaciokat a vizsgalé hatésagok szamara
A termelének el kell tudnia magyaraznia az élelmiszer-biztonsagi iranyitasi rendszerét (EBIR) és
bizonyitania kell, hogy azt kdveti — példaul a nyilvantartasok bemutatasaval (eltérések, kapcsolodo
javitd intézkedések, teszteredmények...).

5. Az élelmiszer-biztonsagi rendszer érvényesitése és folyamatos igazolasa

Mikrobiolégiai és kémiai elemzés hasznalhato a terv (hatékonysaganak) érvényesitéséhez.
Amennyiben a vizsgalat célja egy bizonyos élelmiszer tétel elfogadhatésaganak specialis vizsgalata
vagy maganak a folyamatnak a vizsgalata, akkor az 1. sz. mellékletben rogzitett minimum
mintaelemszamokat be kell tartani. A vizsgalatok gyakorisaga nem rendeletben, hanem termelénként
meghatarozott, és olyan tényez6kon kell alapulnia, mint a korabbi adatok vagy a termék mikrobioldgiai
érzékenysége. Javasoljuk, hogy az Uj termel6k gyakrabban végezzék el a termékek vizsgalatat, amig
elegendd adat all rendelkezésre a hatékonysag bizonyitasara.
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MUNKATARSAK: ALTALANOS HIGIENIA, KEPZES,

EGESZSEG

Az élelmiszert kezelSktél eredd veszélyek kdnnyen szabalyozhatdk egyszerl higiéniai eljarasok altal.
Az alacsony szamu személyzet, amely tipikusan a kis tejizembekben/élelmiszergyartd iparagban
dolgozik, limitalt kockazatot hordoz, ezért a szabalyozasi kdvetelmények értelmezésének bizonyos
mértékd rugalmassaga megengedett.

Ezek a higiéniai kdvetelmények minden élelmiszer kezel6 esetében érvényesek — akar egyedul, akar
masokkal egyutt dolgozik.

Altalanos higiéniai eljarasok minden élelmiszer kezelé szamara

A szappannal és vizzel torténé hatékony kézmosas az alapvet eszkdze a fert6zés megelézésének
egy élelmiszer-termeld Uzemben. A kérmdk legyenenk tisztak, lakktdl mentesek és mikdrmok nem
viselhetdk. A hlvelykujj és az ujjak kdzétti terllet megmosasara tgyelni kell. A karokat is meg kell
mosni ott, ahol érintkezni fognak az élelmiszerrel. Szabadtéri fejés esetén, ahol viz nem érhetd el,
kézmosd zselé vagy torl6kendd hasznalhaté. Azonban a kezet a kovetkez6 adandd alkalommal
szappanos, vizes mosassal kell megtisztitani.

A személyzetnek kezet kell mosnia:
o Az allatok fejése el6tt.

o Az élelmiszer-termelési részlegbe térténd belépéskor.

e Elelmiszer, 6sszetevdk vagy starterkultirak hasznalata el6tt.
o Mosddhasznalat utan.

o Telefonhasznalat utan.

e Potencialisan szennyezett anyagok hasznalata utan.

e Barmikor, ha koszosak.

A személyzetnek tevékenysége soran torekednie kell a termékek szennyezésének és
atfert6z6désének elkerilésére. Kiléndsen tgyelni kell az alabbiakra:

e Avagasokat, horzsolasokat vizallo kétéssel vagy kesztylvel kell lefedni.

o Az élelmiszer-rakoddéknak tartézkodniuk kell a dohanyzastél, kdpkddéstdl, ragézastédl vagy az
evestol.

o Az élelmiszer-rakodok keriljék a tlisszentést vagy kéhdgést az élelmiszer-ipari termékek
felett.

e Ekszer viselése nem megengedett a gyartasi teriileteken, bar kivételt képezhet ez alél példaul
egy egyszeri jegygyri vagy kis méreti fulbevald.

o Mivel véletlen kidbmlésik szennyezédési kockazatot jelenthet, allergének (beleértve a glutén
tartalmu gabonaféléket, rakféléket, kagylokat, tojast, halat, mogyorét, diét, széjababot, zellert,
mustart, szezammagot, csillagfirtét és a kén-dioxidot) nem hozhatdk be az élelmiszer kezelés
teruletére, hacsak feltlintetett 6sszetevék.

Ruhazat

A személyzetnek megfelel6 ruhdzatot kell viselnie a fejésnél és tiszta ruhat az élelmiszer-termelés
soran; a tejcsarnokban viselt ruha nem egyezhet a gazdasagban végzett munkéhoz viselt ruhazattal.
Fels6ruhazat cserét (kbpeny vagy koétény) kell biztositani az élelmiszer-termelési terlletre torténd
belépéskor, amit el kell tavolitani a helyiség elhagyasa el6tt vagy WC hasznalatkor. A ruhazat legyen
jo allapotban — szakadastol, kopastdl, laza gomboktol mentes.

A labbeli cseréjével (vagy labfurdével) kell biztositani, ahol sziikséges, hogy szennyez&édés ne
keriljon a tejcsarnok tertletére. Ahol fertétlenité labflirdé hasznalatos, annak tartalmat rendszeresen
frissiteni kell a hatékonysag biztositasa érdekében.

Képzés
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MUNKATARSAK: ALTALANOS HIGIENIA, KEPZES,

EGESZSEG

Minden élelmiszer kezel6t és fejésért felel6s személyzetet ki kell képezni. Ez térténhet a formalis
élelmiszer-higiéniai képesités megszerzésével, vagy egy tapasztaltabb kolléga kdzvetlen utasitasai
altal. A képzésnek tartalmaznia kell a tejtermelésben felmerl6 élelmiszer-biztonsagi veszélyeket, és a
jo higiéniai gyakorlatok megértését kell elésegitenie.

Egészséq

A helyszinen a fert6z6 betegség jelenlétének csdkkentése érdekében, a személyzetnek jo egészségi
allapotban kell lennie. Sok tagallamban a munkara vald fizikai alkalmassag hivatalos hitelesitése
foglalkoztatast megel6z6 allapotfelmérés formajaban nem all rendelkezésre; ebben az esetben a
személyzet ersitheti meg munkara valo alkalmassagat a munkara térténé megjelenéssel, és orvos
utasitasa alapjan vagy az alabbi esetben nem szabad megjelennie:

e Hasmenés és/vagy hanyas a megel6z6 48 éraban.
e Olyan fert6z6 betegségek esetén, amely valdszinlleg élelmiszeren keresztiil kapott el - mint
példaul a Salmonella.

Az a személy is kizarhato, akinek fert6zott bér vagy fiilvaladéka van, a szeme vagy az orra nem
fedhetd le megfeleléen és igy az élelmiszer szennyez8désének veszélye all fenn.

Latogatok

Amennyiben a ruhazatuk a termékre nézve a szennyez8dés kockazatat jelenti, a latogatdk szamara a
élelmiszer-termelés teriletén védékabatot, hajhalot (ahol van) és a labbelit kell adni, és a személyzet
egyik tagja kiséretével kell biztositani az altalanos higiéniai kbévetelményeknek valé megfelelést. Azon
latogatok, akiknek hasmenéstdl, hanyastol vagy fertéz6 betegségtél szenvednek, nem engedheték be
az élelmiszer-termelés terlletére.
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HELYISEGEK ES BERENDEZESEK

Kovetelmények a tejtermékek eldallitdsandal hasznalt helyiségek és berendezések kapcsan

A tejtermékek elballitasara, tarolasara és arusitasara szolgalo helyiségek és szomszédos helyiségek
elhelyezkedése, kialakitasa és méretei lehetévé kell, hogy tegyék ezen tevékenységek higiénikus
kordlmények kozott torténé megvaldsitasat, megelézve a hulladékanyagokkal, szenyez&déssel,
idegen testekkel vagy kartevékkel — mint pl. a rovarok és ragcsalék — vald kézvetlen kontaktust vagy
azok kozelségét. A helyiséggel szomszédos terliletet tisztan kell tartani azoktél az elemektél, amelyek
odavonzhatjak a ragcsalokat.

A sajtkészitd helynek a lehet6 legkdzelebb kell lennie a fejési ponthoz, hogy a tej széllitdsaval
felmertlé kockazatokat minimalizaljuk. Ahol lehetséges, olyan tényezdket is figyelembe kell venni,
mint az uralkodd szélirany és a nap relativ helyzete (a fenntartani kivant hémérséklet miatt), amikor a
tejcsarnok helyét kivalasztjak.

= Altalanos elrendezés és folyamatok. A helyiségeknek igazodnia kell a tejlizemben zajl6
tevékenységekhez, figyelembe véve olyan tényezdket, mint a termelés volumene, az eléallitott
sajtfajtak és a kezeldk, dolgozdék szama.

A helyiségek kialakitasa ahol lehetséges, a folyamat menetének elvét kell, hogy kdvesse a
nyersanyagtol a termék elszallitasaig, elkeriilve az ellentétes iranyu folyamatokat, noha ez az alapelv
nem mindig l1ényeges a tejtermelésben, mivel a tej és az elballitott termékek miatt megkoveteltek a
magas higiéniai sztenderdek

A tejtermelénél lehetséges az aldbbiak hasznalata:
o egy belépési és kilépési ajtdé a személyzet, a nyersanyagok és a késztermékek szamara,
o ugyanazt a helyiséget kilénb6z6 célra hasznalni (pl.: termelés, csomagolas, cimkézés,
tisztitas),
o kulén éplletek néhany miveletre (pl.: csomagoléanyagok tarolasa, sajt érlelés, arusitas...
stb.).

A termel6 ehelyett olyan intézkedéseket foganatosit a szennyez&dés atvitelének elkerllésére, mint a
kildonboz8 |épések kodzotti kézmosas és az anyagok elmosasa, az egyes folyamatok idGbeli
elkulonitése vagy megfelel§ tavolsag tartdsa parhuzamos elvégzésik folyaman, vagy a termékek
védelme (pl: lefedéssel) a termelési folyamat és/vagy a helyiségekbe térténé mozgatas (vagy a
csomagoldoanyagok mozgatasa) soran.

= A tej tarolasa és szallitasa. Ugyan a tejet altalaban tartalyban taroljak, lehetséges mas tarolok
hasznalata is, mint pl. a hermetikusan lezart vodrok vagy kannak, amelyek alternativ modon
hithetdk (bels6 hiitd, a kannak hideg foly6 viz alatt tartasa... stb.). A tej szallithaté koépulében,
Uvegben, tartdlyban vagy barmilyen mas tartalyban, ami élelmiszerrel érintkezhet. A szallitas
torténhet gyalogosan, gépkocsival, kerékparral, potkocsin, csévon, vagy mas formaban, ameddig
a tej szallitasi feltételeit betartjak.

= Oltézé6 és mosdok. Kijeldlt terlletet kell biztositani az élelmiszerek kezelése elétt a
védlruhazatba torténé atoltdézéshez, de ennek nem feltétlenul kell kilén szobanak lennie. A
védbruhazatot ugy Kkell tarolni, hogy szennyezddése megeld6zheté legyen (pl.: akasztok,
szekrények, stb.). Labfirdd nem kotelez6, de a kiltéri cip6t le kell cserélni, vagy meg kell
tisztitani és sterilizalni az élelmiszergyartd terlletre torténd belépés el6tt. Elegendd szdmu
vizdblitéses WC-t kell biztositani, ezek lehetnek melléképlletben is (pl.: sajtkészité haz).

» Elelmiszerkezelési teriilet: termelés, szaritas, érés, hiités, csomagolas és arusitas. A
helyiségeket olyan allapotban kell tartani, hogy biztositsa a kdnny( tisztithatdsagot és cstkkentse
a szennyez6dés kockazatat. A rosszul karbantartott helyiségek és berendezések fizikai
szennyez®dések forrasai lehetnek és olyan kérnyezetet teremthetnek, amely alkalmas kérokozok
megtelepedésére.

= A falak és padlék legyenek simak, vizhatlanok és kénnyen tisztithatéak. Megfeleld anyagok

lehetnek a csempe vagy a miianyag panelek, bar sima festett fellletek (mindaddig, amig a festék
nem mérgez0) is elfogadhatok. A fellleteknek olyan karosodasoktdl mentesnek kell lennie, mint a
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csorbulas, repedések, lyukak vagy lepattogzo festék. Amennyiben lehetséges, a termelési terilet
padldja lehet lejtdés a vizelvezetés megkdnnyitése érdekében. A vizelvezetd nélkilli tertleteken
ovintézkedéseket kell tenni, hogy ne képzbdjon alloviz, kivéeve az érlel szobaban, amikor azt a
foldre ontik technolégiai okokbodl. A paralecsapddas elkeriilése érdekében a mennyezet fémmel
vald boritasa nem tanacsos.

Az ablakok és ajték sima, kdnnyen tisztithato felllettel kell, hogy rendelkezzenek, és azokat jo
allapotban kell tartani, kilondsen abban az esetben, ha példaul fabdl késziltek. A nyithato
ablakokat rovarhaléval kell ellatni, védeni. A kiilsé nyilaszardkat, a szennyez6dés behatolasanak
elkerllése érdekében, helyesen kell bezarni.

A szell6ztetést biztositani kell a paralecsapddas elkeriilése és a légcsere biztositasa érdekében.
A légbedramlast, legyen az természetes vagy mesterséges, tavol kell elhelyezni az olyan
esetleges fert6zési forrasoktdl, mint az istallok.

A vilagitas lehet természetes vagy mesterséges, de megfelel6 kell, hogy legyen. Ugyan nem
kotelezd, de a villanykortét védoé burok segithet a térés megelézésében.

A gépek és eszkdzok konnyen tisztithatok kell, hogy legyenek. Az élelmiszerrel érintkezd
felileteket olyan élelmiszer-ipari szabvanyoknak megdfelelé anyagokbdl kell késziteni, mint a
rozsdamentes acél vagy engedélyezett miianyag. Az eszkdzdket ne tartsak a padlon.

Teriilet vagy alapanyagok tarolasara szolgalé tartalyok és csomagolas. Biztositani kell az
alapanyagok tarolasat tiszta, szaraz és, amennyiben relevans, hémérséklet szabdlyozaséara
alkalmas terlleten. Ez lehet a termelési terlleten, a szomszédos teruleten vagy a tejuzemhez
tartozé épuletben, amennyiben a tarolas meghatarozott feltételei teljesiiinek és az alapanyagok,
illetve a csomagolas (beleértve a palackokat és livegeket) védve van a szennyezddéstdl. A
légmentesen zart tartalyok hasznalata lehetévé teszi az alapanyagok tarolasat és a csomagolast
ugyanazon terlleten.

Tisztitasi teriilet: megfelel6 szamu, kdnnyen megkdzelitheté mosogatét kell biztositani, hideg és
meleg vizzel ellatva. EQy mosogatd hasznalhatd az eszkdzok tisztitasara, a sajtok tisztitdsara és
a kézmosésra, biztositva a szennyezés atvitelének elkerllését. A tisztitdszerek egy kuldn
helyiségben tarthatok, vagy egy szekrényben a termelési teruleten. A vegyszereket vildgosan
meg kell jelolni. Az eszkdzok és tiszta felszerelés az eldallitd helyiségben tarolhato, nyitott
polcokon.

Ertékesitési teriilet (nem kotelezd). A padld, a falak és a mennyezet j6 allapotban kell, hogy
legyen, de nem igénylik azokat a sztenderdeket, mint a feldolgozé helyiség. Ha sziikséges, a
szomszédos szoba mosogatéja hasznalhat6 a kéz és az eszk6zdk elmosasahoz.

Hulladékkezelés. Az élelmiszer-hulladékot, nem ehetd melléktermékeket és egyéb hulladékot a

lehet6 leggyorsabban el kell tavolitani a termelési terlletekrél, konténerekbe elhelyezve és a
nemzeti jogszabalyoknak megfeleld higiénikus modon eltavolitva.
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ALKALMAZAS

Az eurdpai szabalyok lehetévé teszik a hagyomanyos sajttermel6k szamara, hogy:
o A falak, padlék, plafonok, ablakok és ajték olyan anyagbdl késziljenek,
amelyek nem simak, nem allnak ellen a korrézionak, vagy nem l|égateresztéek
(természetes barlangok, kéfalak és padlok... stb.)

o Olyan berendezéseket hasznaljanak a termelésben és/vagy csomagolasnal,
amelyek nem sima, koénnyen tisztithatd és a korrézidnak ellendlld anyagbdl
késziiltek, mint a fa berendezések (polcok, eszkozok, stb.) ndvényi anyag
(bambusz polcok, rafia, novényi levelek bevonatként, nad stb.), préseléshez
hasznalt kovek, réz- és sargaréz eszkozok (6ntéformak, vagoeszkdzok, preések,
stb.) csomagolashoz és elvezetéshez hasznalt ruhaaanyagok, aluminium féliak,
stb.

“Hagyomanyos jellemzékkel biréd sajtok” azok, melyeket az EU tagallamokban hagyomanyos
modon készitenek:

e Torténelmileg elismert hagyomanyos termékek.

e Vagy hagyomanyos élelmiszer-ipari termékekként kozossegi, nemzeti,
regionalis vagy helyi jogszabalyok vedik. Pl: PDO, GPI, TSG -
Hagyomanyos Kulonleges Termeék, stb.

e Vagy torvényben leirt, vagy a hagyomanyos eljarasban rogzitett
technikai hivatkozasok alapjan, vagy hagyomanyos gyartasi
moédszerekkel késziil. Néhany orszagban a termel6k és kézmives
sajtkésziték hagyomanyos mindsitést kapnak.

A hagyomanyos eljarassal dolgoz6 tejtermel6k, amennyiben élni szeretnének ezen
megjelolésekkel, meg kell, hogy bizonyosodjanak arrél, hogy az illetékes hatésaguk értesitette az
Eurdpai Bizottsagot annak alkalmazasarol. Amennyiben ez nem tortént meg, a tejtermel6 kérheti
ezt egyénileg vagy masokkal egytittesen, felvéve a kapcsolatot sajat illetékes hatésagaval.

Eszko6zok és berendezések karbantartasa

A helyiségek és berendezések éllapotat id6kdzonként meg kell vizsgalnia a termelének és a
szlkséges karbantartasi munkakat el kell végeznie. A karbantartas lehet6ség szerint a termelési
idén kivdl torténjen. Ez magaban foglalja:

e Hasznalat és kopas miatt megrongalodott tételek felujitasa: falak, padlék, mennyezet
vagy ajtok Ujrafestése, hianyzd vagy eltért burkolat, csempe cseréje a falakon vagy a
padlén, a szell6ztet6 vagy hitd eszkdzok szlirSinek cseréje, szunyoghald feltétele,
viztartalyok, eszkdzok (kések, asztalok), ajtok és ablakok, lapfliggonyok tisztitasa és
karbantartdsa, az elvezetd rendszer atnézése és KkitisztitAsa (mosogatok,
bizelzardk/szifonok), elektronikus panelek, vilagitas, stb.

o A gépek teljesitményének ellenérzése a gyarté ajanldsa vagy sajat szabalyok alapjan.
Néhany ajanlas:

o Fej6égép:
= Fej6kehely: rendszeresen ellendrizni
= Befejez6 egység: A fej6gép teljes atmosasa, minden tisztitas utan
ellendrizni a tisztasagat.
= Egyszer hasznélatos elemek: minden fejés utan.
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= Vakuum méré: fejés el6tt ellenérizendd. Probléma esetén ellenérizze az
olajszintet, a szij feszességét, a szabalyozo6 szelepet és vakuumcsovet.

= Pulzator: tisztitsa ki a szelepeket (abroncsok)

= Altaldanos ellenérzés évente egyszer. Ha sziikséges, forduljon
szakemberhez.

o Pasztérizalo: ellenérizze a valtdszelepet, az aramlast és a hémérséklet-érzékelét.

o Termografok és hémérdk ellenérizheték:
= egy referencia h6méré hasznalataval vagy ellenérizhets tdbb hémérdvel.
= Jeges viz (0°C) vagy g6z6Igé / forré viz (100°C) hasznalataval.

o pH méré: kalibarlas két puffer folyadékkal.

Az elromlo, vagy mikodés kézben anomaliakat mutatd eszkdzok vagy gépek a termékbiztonsagot
befolyasolhatjak. Azonnal ki kell cserélni vagy meg kell javitani azokat.

A rendszeres karbantartas gyakorisaga a hasznalat intenzitasatél, a gyartéi vagy miiszaki személyzet
ajanlasatol vagy a berendezés, eszkdz allapotatdl fligg. A kritikus szabalyozasi pontok (CCP)
ellenérzésére szolgald készilékek rendszeres karbantartasa és beadllitasa vagy paraméterei
szabalyokban rogzitettek, amit a gyart6i instrukciéi alapjan kell elvégezni az alabbi ajanlott
gyakorisaggal:

- Pasztorizalo: évente

- Termografok és hémérék: évente

A termeld is elvégezheti az ellenérzést és a kalibralast, nem-megfelelés esetén kiils6é segitséget
keresve.
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A takaritas alapvelvei

A takaritas a lathaté szennyez6dés megsziintetését jelenti, melyeknek két formaja lehet:

e Organikus, mint példaul a zsir, fehérje, laktéz a tej vonatkozasaban.

e Asvanyi anyagok, mint a vizkd vagy tejlerakddas, ami tejzsir, fehérje, laktéz és vizké
keveréke.

A sajttermelésben az alapos, fert6tlenités-mentes takaritas jobb, mint az eszkdzok és anyagok
modszeres fertétlenitése, hogy a természetes flora és a mikrobialis Okoszisztéma egyensulya
megd6rzédjon. A fertdtlenitbk hasznalata a sajtkészité mester ddntése.

Valaszthato tisztitoszerek

A vizes oldatban hasznalt tisztitdszer segit eltavolitani a szennyez6déseket a fellletekrél és a
szuszpenzioként a tisztito folyadékban tartani azokat. Kiilonb6z6 tipusu tisztitoszerek léteznek:

e Lugos mosédszerek, amelyek eltavolitjak a szerves anyagokat.

o Semleges tisztitoszerek, amelyek kézi tisztitasra szolgald termékek, és nem lehetnek
artalmasak a bdrre.

e Savas tisztitoszerek, amelyek eltavolitiak az olyan asvanyi lerakédasokat, mint a vizké és a
tej lerakodas.

o Enzimes mosoészerek, amelyek olyan enzimeket tartalmaznak, amelyek eltavolitjiak a
specialis szubsztratumokat, és melyek a lugos mosészerek alternativai lehetnek.

A kezelendd felliletektdl figgéen, mas adalékanyagok is lehetnek még a termékben, hogy segitsék a
kiilénb6z6 tipusu szennyezb6dések eltavolitasat. Példaul:

o Nedvesitoszerek (feliiletaktiv anyagok), amelyek semlegesitik a fellileti feszlltséget, és igy
jobb érintkezést tesznek lehetévé a szennyezddéssel.

o Kelatképz6 szerek, korlatozzak a vizké képzédését.

o Habképzdé-szerek, a tisztitboldat hab formajaban térténd alkalmazasat teszik lehetéve, amely
novelheti az érintkezés idejét.

o Fertotlenitészerek, példaul klorozott alkalidk vagy perecetsav amit kombinalni lehet a
tisztitoszerrel.

Ne keverje a lugos tisztitoszereket savas termékkel, mert ez csdkkenti azok hatékonysagat.

Abban az esetben, ha a természetes mikrofléra megbrzése kivanatos a kérnyezetben, és az eléallitott
termékek megfelelnek az unios jogszabalyoknak, akkor a gyartasi berendezések tisztitasa torténhet
csak vizes oblitéssel, meghatarozott gyakorisaggal.

Minden vegyszernek alkalmasnak kell lennie az élelmiszer-ipari haszndlatra és meg kell felelnilk a
jelenlegi unids jogszabalyoknak. A tisztitoszerek valasztasakor fontos figyelembe venni:

e A szennyez6dés vagy lerakddas tipusat: lugos tisztitdszert kell kivalasztani szerves
lerak6dasokhoz vagy savas tisztitdszereket az asvanyi lerakédasokhoz.

o A felllet tipusa: a vegyi anyagok nem marhatjak azt a felilletet, amelyen alkalmazzak 6ket. A
rozsdamentes acélbdl vagy élelmiszer-biztos mianyagbdl készilt eszk6zok allnak leginkabb
ellen a tisztitoszereknek és fertStlenitéknek, mikdzben az aluminium és aluminiumdétvozet
(almasilium) edények nem tlirik jol a lugos vegyszereket. Kerillje a repedt, karcos vagy
lepattogzott berendezéseket, mivel nehezen tisztithatok. Hipokloritot (fehéritét) tartalmazé
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tisztitdszerek nem ajanlottak aluminium fellletek esetén, és csak hideg vizzel hasznalhatok,
hogy a fert6tlenitdszer hatasat ne csokkentsék. Rozsdamentes acélt nem ajanlott
fert6tlenitében aztatni.

Vizkeménység: a mososzerek hatasossaga flgg a tisztitashoz hasznalt viz keményseégétol.
Nagyon kemény viz csokkenti a mososzer hatédsossagat, amely szikségessé teheti
kelatképzd szerek hozzaadasat. A savas tisztitas gyakorisaganal figyelembe kell venni a viz
keménységét, a felllet allapotat és a folyamatot, ahol az eszkdzt hasznaljak. Tébb savat kell
hasznalni régebbi berendezések esetén, amelyeket nehezebb tisztitani. A hasznalat kbzben
felforrésodd berendezés hajlamosabb tejlerakddasra, mint a hidegen hasznalt eszkoz.

Tisztitasi eljaras (pl. automatikus vagy kézi): lgyelni kell, hogy elériék a berendezés
fellletének dorzsolését.

Tisztitas

Amikor mosoészert hasznalunk, az alabbi paramétereket sziikséges definialni és alkalmazni:

Idé A vegyszernek elegendd ideig kell a felulettel érintkeznie.

Miveletek A turbulens, kaparé vagy surold6 miveletek mechanikai hatasai kell6en
erbteljesek kell, hogy legyenek, hogy eltavolitsak a lerakédasokat a felszinrél.

Koncentracié A vegyszer adagolasanak elegenddnek kell lennie ahhoz, hogy biztositsa a
hatékonysagot.

Hoémérséklet A tisztitd oldatot megfelel6 hdémérsékleten, és a gyartdé utasitasaval

6sszhangban kell hasznalni.

Mindezen tényez6k érdekében kovesse az ajanlasokat a tisztitdé termék cimkéjén. Az ajanlott
hémérsékletet, az eszkbz és a gyartasi folyamatnak megfeleléen, kell biztositani.

Ajanlatos, kuléntsen az eljarasok elinditasakor, a tisztitas paramétereinek teljes ellenérzése, mint a
hémérséklet, adag, id6 és az 6blitéviz minésége.

A tisztitas soran hasznalt berendezések:

A tisztitds sordn a berendezések karosodasanak és a nemkivanatos baktériumok
kifejlédésének elkeriilése érdekében csiszoldé szivacsot, amely karcolja az anyagot, nem
szabad hasznalni. A hasznalat utdn a szivacsok és torl6kend6k nyirkosan vagy vizesen
maradva nem kivanatos baktériumok fejlddését segithetik el6. Ezért inkabb surolékefék vagy
mianyag foganttydval ellatott kaparok, kis eszk6zokhdz pedig, nejlonbdl készilt élek vagy
sorték hasznalanddk a sajtkészitd terlileten vagy a fejéberendezés kiilsé részeinél.

Annak érdekében, hogy szennyezett viz termékre vagy a tisztitds soran a berendezésre
torténd permetezését elkertljék, nagynyomasu porlasztast ne hasznaljanak a helyiségben,
ahol tejtermék van jelen és lehetdleg hideg vizes 6blités legyen a paralecsapddas elkeriilése
érdekében.

Vizminéséq:

Lasd a JHGY Vizmin8ség rész ajanlasait.

A takaritas protokollja

A tisztitdsa a kdvetkez§ szinteket foglalja magaba:

Savas vagy
lGgos tisztitas Csepegtetés /

VAGY forré szaritas
vizes oOblités *
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* Abban az esetben, ha a természetes mikroflora meg6rzése a kornyezetben kivanatos, és az
eléallitott termékek megfelelnek az unids jogszabalyoknak. Kilonds gondot kell forditani a kelléen
meleg vizre, a miveletre és a behatasi idére.

Az elémosas soran, ha nagyfoki a szennyezettség a berendezésen, akkor el6fordulhat, hogy
eléaztatds sziikséges, illetve mechanikai mdiveletek alkalmazasa az eltavolitas érdekében.
Elengedhetetlen megfelel6 mennyiségli viz segitségével a berendezés alapos ledblitése, hogy
tisztitdszerek maradéka ne maradjon hatra.

A csepegtetési és szaritasi szakaszban az alloviz felhalmozédasat meg kell akadalyozni, mivel az
elésegitheti a nemkivanatos baktériumok szaporodasat.

A berendezést ugy kell elhelyezni (felfiiggesztve vagy polcon elhelyezve, asztalon vagy csepegtetén)
hogy az lehetbévé tegye az egyszeri elvezetést. Kerlljik a viz 0sszegylilését a foldon.

Ajanlasok hagyomanyos anyaqok tisztitasa esetén

A hagyomanyos anyagok tisztitisa hagyomanyos moddszerekkel kell, hogy térténjen — amelyek
(tapasztalatok alapjan) bizonyitottan hatékonyak.

Fabdl készllt gyartoberendezés tisztitasa:

A fat ivoviz minéségl vizzel kell tisztara sikalni (Iéteznek az érlel§ deszka tisztitdsahoz eszkzok,
szobahdmérsékletil viz hasznalataval), vagy széda kristalyok hasznalataval, vagy ligos aztatassal. A
hatékony szaritas a tisztitasi folyamat fontos része.

Réz kadak tisztitasa:

Kis mennyiségl vizet vagy tejsavét (0.5-1.0L) kell a kadban hagyni és csiszolé kaolin port kell a
feliletén alkalmazni. Kefélés, alapos Oblités és teljes szaritas szilkséges a kad felmelegitése elétt,
hogy az ottmaradt nedvesség teljesen eltlinjon. Nagyon hig sav hasznalhaté a por helyett, de a
tdmény savakat el kell kertlni, mivel ezek oxidaljak a rezet.

A feliiletek és berendezések tisztitasanak ajanlott gyakorisaga

Feliiletek és berendezések | Ajanlott gyakorisag

Fej6 berendezés

Fejégép Minden fejési munkamenet utan, és savas mosoészerrel
legalabb hetente egyszer

Tej tartély Lecs6pdgés utan tisztitandd

Torl6kenddk Minden fejés utan

Sajtkészité berendezések és helyiségek

Berendezések (formak, talcak, | Minden hasznalat utan
asztalok, sajtharfak, kadak,
mer&kanalak)

A termel6 helyiség padldja Legalabb gyartasi naponta egyszer.
Vegye ki és tisztitsa ki rendszeresen a szennyviz csatornat
és/vagy a szifonokat (blzelzarg).

A helyiség falai és az érlel6 kamra | Szikség esetén tisztitando.

*) Az érleld karma takaritasat akkor kell elvégezni, amikor az
dres.

Erlelé kamra padldja Szikség esetén tisztitandd

Kisebb érlelé berendezések Sziikség esetén tisztitandd

A ruhakat, torl6kenddket, vodroket, keféket, kesztyliket
minden nap, hasznalat utan.

Fa az érlel6 kamraban Az érlelé deszkak minden érési ciklus utan tisztitandok
Polc keret tisztitasa, ha sziikséges

Légkondicionalé és szellézteté | Rendszeresen porolja le a racsot és a szilréket
berendezések, rovarcsapdak Evente legalabb egyszer tisztitandok

Rendszeresen ellenérizze, hogy a parologtaté kondenzacios
vize teljesen kilrllt, és nem csépog a tejtermékekre
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Tarol6 berendezések
(hiitékamrak, polcok)

Rendszeresen tisztitando

Ujrahasznalhat6
csomagoléanyagok

Minden hasznalat utan

A szallitas

anyagai

kukak, konténerek, hiiték)

(szallito

Minden hasznalat utan

Vakumcsomagol6 gép

Kovesse a gyart6 ajanlasat.
Szikség esetén tisztitandd

(*) A sajt teljes érése csak megfelel6 kornyezeti kortlmények esetén toérténik meg (hémérséklet,
paratartalom és a leveg6ben lebegd penész szaporitoképletek jelenléte). Ezen szoba tul gyakori
tisztitasa és fert6tlenitése gyakran felborithatja ezt az egyensulyt, és érési hibakhoz vezethet.

Takaritasi tervek

A termelbnek eljarasokkal kell rendelkeznie a helyiségek és berendezések tisztasara vonatkozéan
(beleértve a fejéberendezést). Nem kotelezd dokumentalni vagy megjeleniteni ezeket az eljarasokat.
Azonban a termel6knek el kell tudniuk magyarazniuk ezeket.

Amennyiben irasos dokumentum készil, az magaba foglalhatia a teljes teriletet (beleértve a
fej6berendezést). Ehhez sziikséges lenne:

o Atisztitandd helyiségek, berendezések és anyagok azonositasara.

e A helyiségeknek, berendezéseknek és anyagoknak megfelel6 takaritasi

azonositasara, figyelembe véve a lent bemutatott ajanlasokat.
e A takaritasi milveletekért felelés személyzet feladatra torténd képzésének biztositasara —
képzés belsbleg is biztosithato.

Példa tablazatok

protokollok

Helyiségek tisztitasanak terve:
A munkaterilet Tisztitashoz A Adag, Mdiveletek Felelés
szobai (padlok, falak, | hasznalt targyak | tisztitészer hémérséklet gyakorisaga | személy
mennyezetek (kaparok, ecset, | neve és | (hideg, meleg
meghatarozasa) hab pisztoly stb.) | tipusa vagy forréviz)
€s behatasi idé

Berendezések tisztitdsanak terve:
Eszkoz (a | Tisztitashoz | Hasznalt Adag, Tisztitas Fert6tlenités | Felel6s
berendezés hasznalt termékek, hémérséklet | gyakorisaga | gyakorisaga | személy
tipusanak targyak ahol (hideg, (amennyiben
megadasa) (kefe, sziikséges meleg vagy szikséges)

edénymoso (tipus forroviz) és

geép, stb.) megadasa) behatasi id6

Amennyiben szikséges, a tisztitdszerre vonatkozo leirasokkal kiegészithetd ez a terv.

Nem rendszeres takaritasi miveletek (pl: nem-megfelel6séget kdvetéen) a kdvetkezé modell alapjan

rogzithetbek:

Datum

Intézkedés
tipusa

Termék neve

Az érintett

megadva)

berendezés

vagy helyiség (pontosan

A miveletet elvégzé személy
neve
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Fertétlenitési alapelvek és gyakorisagq
A fert6tlenités mikroorganizmusok megsziintetését vagy elfogadhatd szintre cstkkentését jelenti. A

sajttermelésben, de még inkabb a nyerstejes sajtok esetén a fertétlenité mentes alapos takaritas jobb,
mint a berendezések és anyagok szisztematikus fert6tlenitése a természetes flora és a mikrobialis
o6koegyensuly meg6rzése miatt.

A fert6tlenité hasznalata a sajtkészité mester, szakérté dontése. Fertétlenités sziikséges lehet rovid
tavon, a termelési létesitményeknél bekdvetkezett balesetek feltakaritasara, vagy egészségugyi
problémak esetén. llyen esetekben a berendezéseket és a helyiségeket nem szabad egyidében
fertétleniteni, hanem inkdbb folyamatosan el6rehaladva a fertétlenitési folyamatban, tébb napra kell
azt elosztani.

A sajtoktol eltérd tejtermékek esetén, kiléndsen a nem fermentalt termékeknél, rendszeres
fertétlenités ajanlott.

Valaszthato fertétlenitészer

A fert6tlenitdszer, a lathaté szennyez6dés eltavolitds utan, elpusztitia a fellleteken jelen levé
mikroorganizmusokat. A leggyakrabban hasznalt termékek a natrium-hipoklorit-oldat (fehéritd),
klérozott lugos termékek (tisztitdszer és fertbtlenitészer kombinalt mikoédésével), oxigénezett viz vagy
hidrogén-peroxid (amelyet olyan savval lehet kombinalni mint a perecetsav). Fertétlenitészereknek az
élelmiszeriparban hasznalhaténak kell lennilk, és meg kell felelniiik a hatalyos eurdpai rendeleteknek.
A fert6tlenités elérhetd a berendezések hékezelésével.

Biztonsagi figyelmeztetés: soha ne keverje a klérozott vegyszereket savas termékkel, mert ez erésen
Fertétlenitési protokoll
Fert6tlenités a kdvetkezd szakaszokbdl all:

mérgez6 klérgazhoz vezet.
szaritas

Ahol relevans, ott a fert6tlenités mindig a takaritas utan kovetkezik, mivel csak tiszta fellletek lehet
hatékonyan fert6tleniteni — azonban lehetséges olyan kombinalt termékek hasznalata, mint példaul a
lagos kldrozott termékek, amelyek egy Iépésben teszik lehetévé a tisztitast és fertétlenitést.

Az élelmiszerrel érintkezé fellletek fertétlenitésére hasznalt vizmindség tekintetében lasd a JHGY
Vizmin8ség rész ajanlasait.

Fertétlenitési tervek
Fert6tlenités tervek ugyanazokat az elveket hasznaljak, mint a tisztitas tervek (lasd JHGY Takaritas).

A fertétlenitési terv ellendrzése
Kulonosen az eljarasok kidolgozasanal célszer( teljes mértékben ellendrizni a tisztitashoz megadott
paraméterek teljesulését:

o Tisztitd oldatok hémérséklete,

o Afert6tlenité adagolasa és behatasi ideje

o Az 6blitéviz minésége

A fert6tlenités hatasossagat a termékek elemzésén keresztil célszerl ellendrizni.
Azokban az esetekben, ahol pozitiv mikrofléra fenntartasa kivanatos, és ahol, kdvetkezésképpen nem

végzink fertétlenitést, nem szikséges a fertStlenités hatékonysaganak kovetése — mivel
természetesen nagyszamu mikroorganizmus lenne megtalalhaté.
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KARTEVOK ELLENI VEDEKEZESI TERV

A termeldknek meg kell akadalyozniuk, hogy kartevék hozzaférijenek az Uzemhez és a termékekhez.
A sajtatkak nem tekinthetdk kartevéknek ebben az 6sszefiggésben. Azonban a nemkivanatos sajt
atkak ellendrzését a tisztitasi eljarasoknak tartalmaznia kell.

A helyiségen bellli ragcsalok, rovarok és madarak, patogén mikroorganizmusok okozta
szennyezG8dések forrasai lehetnek a nyersanyagokban vagy (fél-kész / kész) termékekekben, vagy
fert6z6 betegséget okozhatnak a dolgozdk kérében.

A helyiségeken kiviili kartevék okozta veszélyek megel6zheték:

e A kornyék tisztan és szarazon tartasaval; szikség esetén a csiszolt fellleteket
vizelvezetdjének megerdsitésével, javitasaval.

e Aragcsalok elleni csapdak telepitésével a termelé helyiségekben.

e Avadon él6 madarak fészkelésének megel6zésével a tetétérben és a gazdasag kornyékén.

e A csapdak és tetdtér szemrevételezéssel torténé vizsgalataval, az elpusztult kartevék
eltavolitasaval.

e A helyiségekben az illesztések Kkoriltekintd tomitésével, szigetelésével, a rovarok
behatolasanak megel6zése érdekében.

e Amennyiben csapdak mar telepitve vannak, azok szamanak ndvelése vagy kartevék elleni
védekezést szolgald cég kihivasaval.

e Ahol rovarok vannak jelen nagy szamban, ott az Gizemen kivil rovar6ld permetezésével.

o A felhasznalhatosagi idén belll megfelel6 és elfogadott rovardlé szerek hasznalataval.

A helyiségeken beliil a kartevok altal hordozott veszélyek megel6zhetok:

e A helyiségek szemrevételezéssel torténd vizsgalataval.

e UV rovardlék vagy légy-papirok hasznalataval gyartasi terlleteken, raktarakban és a
kiegészits |étesitményeknél. A Iégypapir és az UV rovardléket ugy kell elhelyezni, hogy a
doglott legyek ne essenek le a kadakba, a termékre vagy a csomagolasra.

e Az UV lampa rendszeres tisztitasaval és a gyart6 ajanlasa szerinti izzécserével.

e A megtelt Iégypapirok cseréjével.

e Sirl rovarhald telepitésével minden nyitott ablakhoz, ajtéhoz vagy a be-, kimenetekhez
(példaul elszivo nyilasok), és a megsérilt halé cseréjével.

e A védelem nélkili ajtok és ablakok zarva tartasaval a termelés soran.

e A csatornakba megfeleld ellenz6 vagy kapu elhelyezésével, a ragcsalok és kartevdk
bejutasanak megel6zése érdekében.

e A csomagoléanyagok szaraz helyen torténd tartdsaval, amely ragcsaldk, legyek és egyéb
kartevbk szdmara nem hozzaférhetd.

e A csomagolatlan termékeket a szikségesnél hosszabb ideig nem elél hagyva.

e Ragcsaléirték hasznalataval a sotét zugokban és az olyan kihasznélatlan tereknél, mint az
Uregek, tetéterek stb.

¢ A felhasznalhatosagi idén beliil megfeleld és elfogadott ragcsaldirtd szerek hasznalataval

Amennyiben rovarmozgas azonositott a teriileten, termékeken vagy a csomagolason, akkor
ajanlott:
e Az elpusztult kartevék és a szétszoért, részben megevett méreg eltavolitasa.
e A helyiségbdl a kartevok altal lathatéan megrongalt termékek eltavolitasa — a kartevdk altal
megrongalt csomagolotermékkel egyatt.
e A helyiségek, érlels helyiségek, vagy raktarak (ideértve a polcok és allvanyok) alapos
tisztitasa és fert6tlenitése.
e A folyamatok felllvizsgalata.

Akar a kartevbk megelbzése érdekében, vagy ha mar kartevé jelenlétet azonositottak, akkor a termeld
megbizhat egy kértevé-mentesitéssel foglalkozo vallalkozot.
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A gazdasagok és a kézmiives tejtermel6k altal hasznalt viz szennyezb6dés forrasa lehet.
Intézkedéseket kell annak érdekében hozni, hogy a viz eleget tegyen a 98/83/EK iranyelvnek, a
szolgaltaté forrasatdl fliggéen.

Tiszta viz hasznalhaté az elsddleges termelés soran, ha az illetékes hatésag azt engedélyezi, és
annak jellemzéit meghataroztak.

Nyilvanos halézatrdl torténo ellatas

Ha a viz nyilvanos hal6zatrdl szarmazik, a tejtermelé:

o A vizet kilsd tartalyokban tarolhatja, vagy konténereket hasznalhat a viz hal6zatrdl a tejtermelSbe
torténd szallitdsahoz.

o Aviz egyszerl kezelését, mint PH mentesités, vagy a kemény viz lagyitasa, elvégzi.

Mintavétel

Ha a viz a nyilvanos halézati ellatasrdl jon, ugy lehet tekinteni, hogy az mar ellenérzoétt, és mintavételt
és elemzést nem kell elvégezni. Egyes tagallamok nem irjak el az élelmiszer-ipari vallalkozé
szamara a viz elemzéset, ahol az a kdzvizvezeték haldzatrol érkezik, és a hivatalos vizteszt
eredményei rendelkezésre allnak a vizszolgaltatotol. Ld. DG(SANCO)/2010-6150 — beszamolo, 5.1.3.
pont: A HACCP elveken alapulé eljarasok alkalmazasanak rugalmassaga tekintetében 4
meglatogatott tagallamban.

Szallitas, tarolas, egyszerii kezelés és a viztelep karbantartasa

e A szadllitasra, tarolasra vagy a viz kezelésére szolgald berendezéseknek tisztanak kell lennilk,
nem tartalmazhatnak patogén mikroorganizmusokat, és olyan anyagbdl kell, hogy késziljenek,
amelyek sem nem szennyezik a vizet vegyi anyagokkal az engedélyezettnél nagyobb
mennyiségben sem nem tiltott anyagok.

e A tarolasra vagy szallitasra szolgalo edényeket le kell takarni a fert6zés elkerllése érdekében, és
j6 éllapotban kell tartani, térésektél vagy repedésektél mentesen, mert ezekben mikrobioldgiai
szennyezG8dések rakddhatnak le.

e A bels6 vizvezetékeket (csOvek és csapok) jo allapotban kell tartani, hogy elkerilhetd legyen a
szennyezGdés.

e Egyes tagéllamok kérhetnek vizelemzést, azt bizonyitandd, hogy az esetleges szallitasi, tarolasi
vagy egyszerl kezelés nem valtoztatta meg az ivoviz jellemzdit. Ebben az esetben éves elemzést
kell elvégezni.

Sajat (viz)ellatas

Mas forrasbdl szarmazé vizet hasznalnak a tejtermelésben szerte az Eurdpai Unidban, tébbek kdzott
kutak és furatok, felszini viz, es6viz, ho, stb., és lehet, hogy ez tarolas, szallitds vagy kezelés
elemeivel, vagy anélkll torténik. A viz kémiai és mikrobioldgiai minéségét biztositani kell lehetéség
szerint a viz forrasanak védelme és karbantartasa, és az elosztdé rendszer altal. Mindenesetre, a
mintavétel és az elemzés tajékoztat a viz minéségeérdl.

Mintavétel

o Vizelemzést kell végezni a kémiai és mikrobiolégiai mindség biztositdsa érdekében a vizhasznalat
megkezdése el6tt, amennyiben az nem nyilvanos halézatrdl érkezik.

Evente elemzést kell végezni az egyes tagallamok meghatarozott mikrobiolégiai és kémiai
paraméterei vonatkozasaban, azonban a gyartd szamara a tejtermeld altal a korabbi adatok
eredményein alapuld vizelemzés vagy az orszagos ivoviz informacios rendszerek altal szolgaltatott
adatok alapjan— amennyiben az illetékes nemzeti hatésag megengedi — lehetséges:
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o nem ellenérizni azokat a paramétereket, amelyek nem valészinl, hogy a vizben |évé
koncentraciéja meghaladja a megengedett szintet.
o csokkenteni az elemzés gyakorisagat (pl.: éves helyett két évente).

Egyes tagallamok lehetévé teszik a gyakorisdag vagy a kémiai paraméterek tesztelési
kovetelményének lazitdsat olyan foldrajzi terlleteken, ahol nem azonositottak kuléndsebb
koérnyezetszennyezést.

A kemény, szilard / félkemény sajtokat el6allitd sajt termel6k esetében ugy tartjak, hogy a viz nem-
megfelelése a magas nitrat tartalom miatt nem valdszind, tekintettel arra, hogy a nitrat hasznalata
megengedett a 1333/2008/EK rendelete értelmében, maximum 150 mg/L feldolgozasra szant
tejmennyiségben, vagy ezzel egyenértékii dozisban, ha az a savd megszintetése utan és viz
hozzaadasa mellett torténik.

Mikrobiologiai veszélyek ellendrzése

A mikrobioldgiai mindség garantalhaté:

e Fertétlenités (néhany tagallamban kotelezd). Amennyiben kémiai fert6tlenitést végeznek, a
kezelést hitelesitik, és a fert6tlenitdszer maradvanyokat idészakonként ellenérizni kell, a nemzeti
hatarértékek  betartasanak  biztositasa érdekében. A  fert6tlenitési  melléktermékek

e UV sziirés, h6kezelés (beletérve a forralt vizet) vagy mas formakban.

A mozzarella forgatasara hasznalt vizet 80-90°C kozott kell kezelni, technikai okok miatt. Ez a hé
elegend6 ahhoz, hogy inaktivalja a mikrobioldgiai veszélyeket, amelyek jelen lehetnek a vizben.

Korrekcids intézkedések

A viz nem-megfeleléség tesztelése, a nemzeti jogszabalyokban meghatarozott, mér6szamok alapjan
(pl.: telepszamlalassal 22° vagy szulfatokkal) torténik, de 6nmagaban az nem jelent élelmiszer-
biztonsagi kockazatot a tejtermékekre, bar az okat ki kell vizsgalni és eseti elbiralas alapjan orvosolni.
Abban az esetben, ha a nem "mutat6é"-ként hasznalatos paraméter nem felel meg, és ez veszélyt
jelenthet a tejtermék élelmiszer-biztonsdgara, a viz hasznalatat fel kell fuggetszteni, amig a hiba ki
nincs javitva. Kdzben a vizet egy alternativ forrasbdl kell biztositani (pl: palackozott viz, vizszallitas,
stb).
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A savanyit6 kulturak hasznalata nem kotelez6, de amennyiben alkalmazzak azokat technolégiai vagy
higiénia célbdl, az alabbi j6 gyakorlatok ajanlottak.

A savasodas hatékony kezelése érdekében néhany technikai ajanlast részletezink itt, amelyek a
HACCP-alapu tervek befejezéséhez nyujtanak informaciot.

A kultarak, amelyek lehet6vé teszik a termék savanyodasat, lehetnek: 6shonos kultirak, mint
amilyenek a savébdl nyertek, a tej mikroflérajabdl késziiltek, kereskedelemben kaphato, kdzvetlendl
az alapanyagba olthatdé (DVI) kultirak (fagyasztva szaritott, folyékony vagy fagyasztott formaban),
részben el6készitettek (el6zetes oltdéanyagként hasznalt kivalasztott torzsek, nagymennyiségi
starterkultira elérése érdekében), vagy maga a (folyékony) nagymennyiségl starterkultura. Mig a
fagyasztott kulturakat -45 ° C-on kell térolni, ez ritkan lehetséges egy kis tejizem esetében. Az olyan
Oshonos kulturak, mint a tejsavo, hozzdjarulnak a termék egyedi jellemzdjéhez a valtozatos és
kulénleges flora altal, amely kevésbé hajlamossa teheti 6ket a bakteriofagra, mint mas kulturakat.

Amennyiben egyéb hozzaadott kulturat (nem savanyité kulturak) hasznalnak, a megfogalmazott j6
higiéniai és egészségugyi ajanlasokat is figyelembe kell venni.

A kulturak szarmazasa és kinalata

A hasznalt kulturdnak illeszkednie kell az alkalmazott technolégiahoz annak érdekében, hogy
sikeresen lehetévé valjon a savanyodas. Ne hasznaljon gyanus kulturakat, amelyek rosszul
tartositottak vagy amelyek lejart szavatossaguak. Kereskedelmi forgalomban kaphatd kulturak esetén
a hétvégi kiszallitas elkerlilését kérje. Ellendrizze a kultura allapotat annak megérkeztekor, kiiléonésen
ha a szallitasi id6 meghaladja a 3 napot. Fagyasztott kultirak esetén bizonyosodjon meg arrél, hogy
az érkezéskor még mindig fagyottak.

A tejsavas technoldgianal, a kultiraként hasznalt savonak j6 mindségl aludttejbdl kell szarmaznia,
kinézete, illata, szine, ize, vagy pH-ja, a fellilusz6 tejsavd savassaga és a tarolasi hdmérséklet alapjan
osztalyozva. Ahol aludtejet haszndlnak kulturaként, ott ugyanezen feltételeknek kell megfelelni.
Hazilag készitett kultura létrehozhatd kozvetlenul a kézzel fejt allatok tejébdl. Ez a technika olyan
kdrnyezetben hasznalhatd, amelyben a ndvényi korokozok ellendrzéttek — de nem sterilek. A tejet
olyan allattdl lehet levenni, amelyik nem mutatja a t6gygyulladas jeleit, és azt tiszta berendezések
hasznalatdval és kézmosas utan érik el. A lappangasi id6 eléri a 48 o6rat, elsésorban a termel6
szobaban (~20°C), és gélnek kell képz&dnie ezen id6 alatt.

A jol elkészitett aludtejnek megjelenésében és homogenitasaban tobbé-kevésbé szilardnak kell lennie,
jellegzetes szaggal, megfelel6 savassaggal (>75°D, 32-34 °SH, vagy pH<4.5).

Az 8shonos termofil kulturak elékészitése soran a termelének koriltekintéen nyomon kell kbvetnie a
megfelel6 hémérsékletet és biztositania az elegendd savassag fejlédését. Ez magaban foglalhatja
példaul a "termizalast" 60° C-ig 2-3 percen keresztil, hitést 45 °C-ra, majd inkubaciét ezen a
hédmérsékleten, amig a savassag eléri a 54-63 °D, 24 - 28 ° SH vagy pH 4.7-4.5 -t, az alkalmazott
technologiatol figgbéen.

A kultura tarolasa

A kereskedelmi forgalomban kaphatd kultdrakat a gyarté ajanlasanak megfelel6 hémérsékleten kell
tarolni. A kulturakat alacsony hémérsékleten kell tarolni, nyirkossagtol és fénytdl 6vva, a lejarati idején
belll. Kdzvetlenil alapanyagba olthaté (DVI) kultdrak esetén ellenérizze a csomdésodas jeleit.

Folyékony kulturak esetén ellenérizze a szagot, a kinézetet, az aludtej kilsé jegyeit, melyet a beoltott
tejb8l vagy annak savanyosodasi szakaszabdl nyert ki. A folyékony starter minésége megitélhet6 a
hasznalat el6tt, annak savassaga vagy pH értéke alapjan. Helyesen zarja le a részben felhasznalt
kulturak tasakjat vagy tarolja azokat tartalyban, tiszta, hideg helyen és a felnyitas utan a lehet6
leghamarabb hasznalja fel.

A kulturaként hasznalt savét (visszadntéskor) tiszta helyen kell tarolni, tiszta tartalyban. A savasitoé
kapacitas csokkenés elkertlése érdekében az nem tarolhatdé 3 napnal tovabb. A felhasznalasa
meghosszabbithaté fagyasztassal, de -18°C-ra torténd hiltését kdévetd 10 héten belul fel kell
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hasznalni. Javasolt tejpor vagy korabban felforralt tej hozzaadasa fagyasztas el6tt. A savét nem
szabad ujrafagyasztani kiolvasztas utan.

Ovintézkedések a kulturak kimérésekor

A kulturak kimeérése el6tt ajanlott kezet mosni és a feladatot tiszta helyen, tiszta berendezések
segitségével végrehajtani.

A kereskedelemben kaphat6 folyékony kulturak esetén ne kdzvetlenll a kulturabdl adagoljon, hanem
egy kisebb mennyiséget egy tiszta taroldba téve adagoljon bel6le, majd a maradékot dobja ki. Attéltés
utan tegye vissza a fedelet a kultirara. Hasonloképpen, ha egy tasak fagyasztva szaritott kulturat
egynél tobbszor hasznal, ugy mérje azt ki, hogy a tarol6 és annak fennmaraddé tartalma ne
szennyezd8djon (pl.: tiszta / fertétlenitett kanalak hasznalataval).

Adag

Biztositani kell a beoltasi adag betartasat, a tejmennyiségnek megfeleléen. A csomagolt mennyiség
nem mindig igazodik a kistermel8k altal igényelt kis mennyiséghez: ahol a tej térfogata nem felel meg
a tasakban talalhaté adagnak, a kulturat higithatjuk 1 liter UHT tejben és a kivant kultura adagot
aranyosan mérjuk. Hités elétt ne érlelje a tejet. A készitményt felhasznalas elétt 4 °C hdmérsékleten
lehet tarolni, és legkésébb a higitas utan 2 napon belll fel kell hasznalni, zart tartalyban tarolva.

A kulturdk kimérheték mérlegen is, kis beallitdsokat hasznalva. Ahol a kbézvetlenll az alapanyagba
olthaté kulturakat szabvanyositott csomagolasi témeg nélkil csomagoltak, ott a mennyiséget az egyes
kinyitott tasakok teljes sulyanak aranyaban kell kiszamolni.

A kultura készitése

Néhany hazilag készitett kultura, félkész kereskedelmi kultura és az dmlesztett kultirak el6készitést
igényelnek (inkubalast vagy sub-tenyésztést). Tiszta edények szlkségesek és az inkubalashoz sub-
tenyésztéshez hasznalt tejnek ultra-hdkezeltnek (UHT) vagy elézetesen felforraltnak kell lennie.

Azért hogy elkerlljuk a gatlé tényezbket a tejben, ha a tej egyenesen a gazdasagbodl érkezik,
antibiotikum kezelés utan meg kell varni a megfeleld kiurulési idészakot. Olyan allatok tejét hasznalja,
amelyeknek nincs t8gygyulladasa, és 7 napon belul ne hasznalja frissen ellet allatok tejét.

Az inkubacios hémérsékletnek azonosnak kell lennie az alkalmazott tenyészet hémérseékleti igényével.
A tejolto elbkészitési (kezdeti) hémérsékletének azonosnak kell lennie a tenyészet hdmérsékletével,
(kultdra hémeérsékletével), pl. termofileket termofil hémérsékleten inkubalunk. Az adagot és az
inkubacios idét a szallitd ajanlasai és a kapott kultira minésége alapjan kell megallapitani. Az
inkubacié utan alkalmazott kulturak minésége megjelenés, szag, savassag vagy pH alapjan
értékelhetd. Szikség esetén a tenyésztés el6tt ellendrizze a tenyészet minéségét a "Tenyészetek
eredete és taplalasa" pontban meghatarozott kritériumok szerint.

Kadban tarolt tej beoltasa

A tej hdmérsékletének illeszkednie kell a hasznalt kulturdhoz; betartva az adagolast és a kultura
szamara az optimalis felhasznalasi feltételeket.
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ALVASZTAS: TERMELES, TAROLAS HASZNALAT

Ez a lap az alabbi veszélyek ellendrzését fedi le:

(i) A kereskedelmi forgalomban kaphat6 alvadast elésegitd szerek hasznalata és tarolasa,

(ii) Az alvasztas el6allitasa sajat hasznalatra, beleértve az allati (altaldban kecskegida és barany) és névényi (Cynara spp) eredetiit. A 332/2008/EK
rendelet enzimeket ir el6, amelyek az élelmiszerhez adagolva technoldgiai funkciét latnak el, melyeket az elfogadott enzimek listajara kerilést
megel6zden az Eurépai Elelmiszer-biztonsagi Hatésag (EFSA) értékelésének kell alavetni. Az 6sszes kiilénbdzé tradicionalis eljaras enzim
kivonatanak engedélyeztetése gyakorlatilag lehetetlen és valdszinlileg sziikségtelen, figyelembe véve azt, hogy az alvasztas hagyomanyos
eljarasa a tejtermel6knél régota biztonsagos hasznalatu. A 2015 marciusaig benyujtott palyazatok kézoétt sok rekombinans alvasztasra vonatkozik,
néhany articsokabdl és oltéanyagbdl szarmazo proteazzal (kér6dz6k gyomrabdl), és elérelathatélag ezek meg fognak jelenni az elfogadott listan.

Kereskedelmi forgalomban kaphato alvasztoszerek hasznalata kozbeni veszélyek ellenérzése

Miért kell koriiltekintének
lenniink?

Megel6zés Ellen6rzo lépések Javito intézkedések

Csak megfelel6ségi tanusitvannyal
rendelkezd alvasztészert hasznaljunk,

. . o Gyanus szagu, szini va
amely alkalmas élelmiszeripari y 94, 9y

kinézet( alvasztészert ne

M, K: Az alvasztdszer felnasznalasra. Tartsuk tiszteletben a e
. ; . e i e e s . e . hasznaljon.
szennyezheti a tejet patogén gyarté ajanlasait (dozis, datumok, Vizualis és érzékszervi P s
L o AN o Moédositsa a kezelési és
baktériumokkal vagy kémiai hémérséklet). vizsgalat TS
. tarolasi eljarasokat.
maradvanyokkal.

Tartson fenn kell6 higiéniat a miveletek Valtoztasson beszallitot.

kivitelezése soran, és cserélje ki a fedelet
az Uvegen az alvasztészer attoltése utan.

Allati eredeti oltéanyag el6allitasa soran felmeriild veszélyek ellenérzése
A hagyomanyos gyakorlatban (egy szopos kér6dzd) oltogyomora, amely lehet szaritott, sézott vagy fagyasztott a kimozin kivonasa el6tt, fel van darabolva
vagy masszaként van el6készitve (beleértve a gyomortartalmat) és séoldatban aztatott (tipikusan 10-20% wi/v suly per térfogat, és pH4.5-5.0). Bar vannak
kissé eltérd, sajatos gyakorlatok Eurdpa kiilénb6z6 régidiban, a fébb veszélyeket az alabbiakban foglaljuk 0ssze.

Ellenérizend Miért kell koriltekintének

. Megel6zés Ellen6rzé lépések Javité intézkedések
folyamat lenniink?

K: Az anyatej szennyezett lehet

és/vagy allatgyogyaszati Kbvesse a tejtermelésre vonatkozo kulonleges utmutatast (lasd "kockazatelemzés 6stermel6knek™)
Az anvatehén készitmény jelenlétét mutathatja.
e ész);é i allaoota M, F: Az anyatehén lenyelhet Az allattartasra szolgald helyiséget | Az allattartas feltételeinek Ne hasznaljon szennyezett
>ge: g P egyéb anyagok, amelyek és az almot tartsa tisztan és vizualis vizsgalata. oltégyomrot.
és étrendje g ; . ;

szennyezhetik az oltéanyagot szarazon. Az anyatehén

(pl.: talaj) elkulonitendd az ellés idején. A

szopos allatok elkuldnitheték a
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ALVASZTAS: TERMELES, TAROLAS HASZNALAT

Ellenérizend6 Miért kell koriiltekintonek

Megel6zés

Ellen6rzé lépések

Javitoé intézkedések

folyamat lenniink?
szlletés utan egy tiszta helyre,
vagy szabad tartasu termelési
rendszerben az anyjuk mellett
tarthatok a stressz elkerllése
érdekében.
M: Ha az anya vagy anyatehén Biztositani kell, hogy az anya és az | A halélt megel6z6 és Ne hasznaljon beteg allatbdl
nem egészséges, akkor fert6zd utddok egészségesek, megfeleld utdlagos vizsgalat szarmazé oltégyomrot.
betegségeket adhat at. sulyuak, nincs hasmenésuik és
viselkedésik nem mutatja betegség
tUneteit.
M: Az oltégyomor Ugy tavolitsuk el az oltégyomrot Szemrevételezéses vizsgalat | Ne hasznaljon szennyezett
Olté szennyezbdése vagy mas zsigereket, beleket, hogy | (vilagos barna szin fehér oltégyomrot.
ogyomor bélbaktériumokkal a vagas és az ne sériiljdn vagy szennyezédjon. | zsirral, gazok nélkil).
eltavolitasa . . 9 J oy y J 9
darabolas soran.
M, F: A szaritas soran az Az oltégyomrot kartev6ktdl mentes | Lasd Kartevék elleni Ellendrizze az oltégyomrokat
Kiszaritas oltégyomor szennyez8dése tertleten szaritsuk. védekezés c. rész. és tavolitsa el a
Szaritassal vagy rovarok vagy azok larvai altal. szennyezetteket. Biztositson
fustoléssel megfelel6bb helyet vagy
(opcionalis) helyezzen fel szinyoghalét.
A szaraz M, K, F: Szennyezddés penész Tarolja széraz edényben és ha Erzékszervi vizsgalat Ne hasznaljon atkas,
oltégyomor vagy atka fejlédés altal. lehetséges, fedje be soval. (vizualis és szagloszervi) penészes vagy rossz szagu
tartositasa oltégyomrot.
Kiszaritas M, K, F: A széritas soran a nem Hasznaljon élelmiszeripari Erzékszervi vizsgalat Ne hasznaljon nem
séoldattal megfelel6 minéségli vagy nem alkalmazasra alkalmas edényt, (vizualis és szagloszervi) megfelel6 szinl, szagu vagy
(opcionalis) elegendd so6hasznalat vagy nem | tartsa fenn a helyes higiéniat, gazt kibocsaté oltégyomrot.
biztonsagos hasznalat miatti hasznaljon megfelel6 minéségl és
szennyez®dés. mennyiségi sot. Kerlilje el az
edény szennyez6dését.
Technoldégiai okokbdl az ajnalott
oltégyomrot 1-2 éven belll
felhasznalni.
Sozés (1) M, K, F: A szaritas soran a nem Ismert eredet(i sét vagy Szemrevételezéses Ne hasznaljon olyan sot,
megfelel6 minéségli vagy nem élelmiszeripari haszndlatra vizsgalat. amely lathatdéan szennyezett
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Ellenérizend6
folyamat

lll. rész — Helyes gyartasi technoloégiak

ALVASZTAS: TERMELES, TAROLAS HASZNALAT

Miért kell koriiltekintonek
lenniink?
elegendé (1)

Megel6zés

igazoltan alkalmas sét hasznaljon.

Ellen6rzé lépések

Javité intézkedések

vagy nem alkalmas
élelmiszeripari hasznalatra.

Aztatas és az enzim
kivonasa

M: A felhasznalt viz, annak nem
higiénikus kezelése vagy nem
megfelelé sdkoncentracié miatti
mikrobiolégiai szennyez&dés.

Az elkészités el6tt mosson kezet.
Tiszta eszkdzdket hasznéljon és
alvasztashoz alkalmas ivovizet.
Kdvesse a meghatarozott
sokoncentraciot és idot.

Ld.: viz ellenérzés lap

A termelének minden olyan
alvasztdszer hasznalatéat el
kell utasitania, ahol kétely
mertdl fel a higiénia
mindsége kapcsan.

Tejolté tarolasa

M: Az oltéanyagban el6forduld
baktériumok elterjedése vagy
szennyezédés altal.

Tarolja hiivés helyen, a receptnek
megfelelé mennyiségl soval.

Erzékszervi vizsgalat:

savas szag, vilagos arany
szin (folyékony kivonat) vagy
vilagosbarna szin (tejolto
pasztak)

Ne hasznaljon olyan
alvasztoszert, amely nem az
el6irt szinl és szagu.

(1) A s6zas a szaritas alatt és/vagy utan kivitelezhetd és tartdsitas céljabadl.

A novényi alapu alvaszté elballitasa kozben felmeriilé veszélyek ellenérzése
Hozzavetblegesen 20 kilonbdz8 ndvény hasznalhatd tej alvasztdéként. Ez a rész a legaltalanosabbakra fékuszal (Cynara fajok). A folyamat a virag
begyijtésébdl és szaritasabdl, a bibe vizben térténd kiaztatasabdl (4-8 ora, recept szerint) all a szlirés és az azonnali felhasznalas elbtt, vagy hiivds helyen
torténd tarolas maximum 7 napig.

Ellendrizendo

Miért kell koriiltekintének lenniink?

Megel6zés

Ellen6rzo lépések

Javitoé intézkedések

folyamat

Takarmanyozas
(begydijtés a
foldekrdl)

M, K: A névények szennyezetek

Olyan helyrdl gyQjtson névényt,

Szemrevételezéses

lehetnek névényvedod szerek és egyéb
vegyi anyagok altal.

amelyrdl ismert, hogy
szennyez6déstél mentes. Ne
gyUjtson be olyan névényt, amelyre
fold szaradt vagy saros, torott vagy
forgalmas utak szélérél.

vizsgalat. A helyszin

és a begyljtétt névény
mindsége.

kortltetkintd kivalasztasa

Ne hasznaljon torott
vagy koszos novényt
vagy olyan tertileteket,
ahol a higiénia
kétséges.

M, K: Penész vagy mikotoxinok
kifejlédése, ha nem szarazon gyijtjik.

Szaraz napokon gydjtson.

Szemrevételezéses
vizsgalat és illat.

Ne hasznaljon nem
szdraz ndvényeket.
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ALVASZTAS: TERMELES, TAROLAS HASZNALAT

Noveények tarolasa

M, K: Mikotoxinokok kifejl6dése, ha
nem szaraz helyet torténik a tarolas.

Szaraz helyen tarolja.

Erzékszervi vizsgalat: szin
és illat.

Ne hasznaljon nem
szaraz névényeket
vagy olyat amelynek a
kinézete, szaga
alapjan kétségbe
vonhaté.

M, F: Szennyez6dés ragcsalok vagy
egyeb kartevok altal.

Kartevéket tavol tartva tarolja.

Szemrevételezéses
vizsgalat.

Ne hasznaljon olyan
ndvényt, ahol a
kartevék jelenlétének
gyanuja felmerdil.

Az enzim kinyerése
érdekében aztatas

M: A hasznalt vizen keresztil
mikrobiolégiai szennyezddés,
elégtelen higiénés korilmények a
kezelés soran vagy tulaztatas.

Mosson kezet az el6keésziiletek el6tt.
Hasznaljon tiszta eszkdzoket és
ihatd, az alvasztashoz megfeleld
vizet. Ajanlott idétartam: 4-8 éra.

Ld. Vizellen6rzés lap.

Utasitson el minden
olyan alvasztoszert,
amelynek kétes a

higiéniai mindsége.

Tarolas

M: Amellett, hogy enzimatikusan
instabil, a kivonat a patogén
baktériumok névekedését is
elésegitheti.

Az elkészités utan azonnal hasznalja
fel az enzimet vagy ha hilvds helyen
tarolja, akkor maximum 7 napon
beldl.

Szemrevételezéses
vizsgalat: barna szin. A
hémérséklet mérése.

Ne hasznalja az
oldatot, ha az 7 napnal
régebbi vagy ha azt
nem hivos
kordlmények kézott
taroltak.
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TEJ ES TURO ADALEKOK

Ez a rész az élelmiszer adalékok formajaban tejhez készllt adalékokhoz kapcsolddik, amely magaban foglalja az adalékanyagokat, aromakat és enzimeket,
valamint olyan egyéb dsszetevdket, mint példaul a gydgynévények vagy fliszerek, didé és gyimdlcs. A s0, a kulturak és alvasztészerek hozzaadasaval kilon
részben foglalkozunk.

Az “adalékanyagok" olyan anyagok, amelyeket énmagukban élelmiszerként nem fogyasztanak, de élelmiszerhez adhatok, hogy ott olyan technoldgiai
szerepet tbltsenek be, mint a tartdsitas; a kifejezés nem tévesztendd 6ssze mas hozzavaldkkal, amelyeket a tejhez vagy turéhoz adnak, mint a diofélék,
gyumolcs, gyégyndvények vagy fliszerek

Az élelmiszer-ipari enzimek egy vagy toébb olyan anyagot tartalmaznak, amely képes katalizalni egy biokémiai reakciét, élelmiszerhez adva olyan technologiai
szerepet tolt be, mint a tej kicsapddasa, a mikrobialis ndvekedés gatlasa (pl: Lizozim az “vajsavas erjedés” megakadalyozasara, amely adalékanyagként lesz
szabalyozva, mig az élelmiszeripari enzimek kézosségi listdja létre nem jon) és az érés gyorsitasa vagy az iz kifejlédése (pl: lipdz). Noha ezek enzimbél
szarmaznak, azok a mikrobioldgiai kultirak, amelyeket a tejtermékekhez adunk, az EU szabalyozas hatalyan kiviil esnek. Elelmiszerek nem hozhaték
forgalomba, ha az alabbiak felhasznalasaval késziiltek:

i) Olyan adalékonyagok, amelyek nem felelnek meg a 1333/2008/EK rendeletnek és médositasanak.

ii) Enzimek, amelyek nem felelnek meg a 1332/2008/EK rendeletnek; vagy

iii) Aromak, melyek nem felelnek meg a 1334/2008/EK rendeletnek, és azok a fustaromak, amelyek nem felelnek meg a 2065/2003/EK rendelet

megvalodsitasat biztositd 1321/2013/EK rendeletnek.

Az élelmiszeripari adalékokkal készullt termékek felcimkézése nem lehet megtévesztd a fogyasztdé szamara (pl: a folyékony flistaromaval izesitett termék nem
utalhat arra, hogy természetesen lett fistolve.)

Ellendrizendo

folyamat Miért kell korultekintének lenniink? Megel6zés Ellenérzé lépések Javité intézkedések
Osszetevok és | K: Olyan adalékanyagok, enzimek és Ellendrizze, hogy az Szemrevételezéses Ne hasznalja fel vagy készitse el
élelmiszeripari | technoldgiai segédanyagok hasznalata, élelmiszer-adalékok vizsgalat. Ujra, ha az adalékanyag meghaladja
adalékok amelyek nem alkalmasak élelmiszer- alkalmasak élelmiszer a megengedett szinteket (ahol
hozzaadasa feldolgozasra, vagy ha az alkalmazasuk nem | felhasznalasra és az adott Az adalékanyag meghatarozott).
felel meg a megadott hasznalati tipusu tejtermék mennyiségének Ha az ujraeléallitas nem sziinteti
feltételeknek. szempontjabdl kordltekinté kimérése. meg a veszélyeket, vagy ha az
engedélyezettek. adalékanyag nem megengedett,
Ellendrizze a tarolasi akkor a terméket “emberi
Figyelijen a megadott kérilményeket és nézze | fogyasztasra nem alkalmas”-ként
felhasznalasi feltételekre és az | meg a lejarati id6t kezelje.
adagoléasra, kuléndsen akkor, (amennyiben relevans).
ha jogi korlatok léteznek az
élelmiszeripari felhasznalas
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kapcsan.

M, K, F: A tej vagy a termékek
szennyez6dése szennyezett hozzavalok altal
(beleértve az élelmiszer-adalékokat és az

egyes sajtokon, sajtokban hasznalt faszenet).

Az Osszetevok, mint a vasarolt
gyogynovenyek szamos kulénb6z6 forrasbal
szarmazhatnak, kilonéb6zé modszerekkel
eléallitva, valtozo higiéniai gyakorlat-

sztenderdekkel és mikrobiolégiai minéséggel.

E. coli és Salmonella spp-r6l szamoltak be
szaritott gyogynoévényeknél.

Csak megbizhaté
beszallitétél szarmazé
osszetevoket hasznaljon,
vagy amelyeknek ismert a
forrasa, és ellendrizze
atvételkor és hasznalat el6tt.
Hokezelje a gyogynovény
keveréket vagy gyiimolcsot,
ha annak szarmazasa vagy
betakaritasi koriilményei
nem ismertek.

A beszallité instrukcidinak
megfeleléen fedje be és
tarolja.

Romlott 6sszetevéket ne
hasznaljon, vagy amelyek
lejarati idejel letelt, amelyek
penészesek vagy kartevék
altali fert6zés jeleit mutatjak.

(1)

A gyart6 termék
megjeldlése és
megfelel6ségi
igazolasa.

Az élelmiszeripari
adalékoknak meg kell
felelnitik a 231/2012/EK
rendeletben felsorolt
el6irasoknak.

Szemrevételezéses
vizsgalat.

Lehet6ség van az
ellenbérzés
végrehajtasara a termék
tesztelésével az
onellen6rzési terv
részeként — a
hozzavalok tesztelése
helyett.

Ne hasznalja az 6sszetevét vagy az
azzal készUlt tejterméket, ha
szennyez6dés gyanuja merl fel.

Ne hasznalja az 6sszetevét vagy
élelmiszer javito szert, ha
szennyez6dés gyanuja merll fel és
jelezze azt a beszallito felé.
Fontolja meg a beszallité cseréjét.

K: Az allergéneket tartalmazo 6sszetevék
(mint a szaritott gyimolcsok, amelyek kén-
dioxidot tartalmaznak, vagy a tojas fehérjébdl
szarmazé lizozim) veszélyt jelenthetnek az
arra érzékeny fogyasztok szamara.

Az 1169/2011/EK rendelet Il.
mellékletében listazott allergén
Osszeteviket fel kell tlintetni a
fogyaszté szamara vagy az
Osszetevék listajaban. Ahol a
terméknek nem kell
feltiintetnie az 6sszetevék
listajat, ott az “allergén
Osszetevét tartalmazhat”
kifejezést hasznalva.

Kovesse a szallitd
termékleirasat vagy
hasznéljon ismert
eredet(i 6sszetevOket
(példaul a termel6 altal
termesztett és
betakaritott
fiiszernévények).

El kell tavolitani az értékesitésbél és
Ujra kell cimkézni azokat a
termékeket, amelyek
meghatérozatlan allergéneket
tartalmaznak

(1) Ld: JHGY:Kartevék elleni védekezés
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SOZAS

Bar a s6 egy nagyon biztonsagos termék, sziikséges a kovetkezék veszélyek elleni védekezés:

e Kémiai szennyez&dés olyan szennyezd anyagoktol, mint a réz, 6lom, higany vagy kadmium.
e Fizikai szennyez6dés lathaté szennyezés altal.
e Mikrobioldgiai szennyez6dés sés sajthoz hasznalt séoldat esetén.

Ami a mikrobiolégiai szennyez&dést illeti, fontos megemliteni, hogy a soéoldat nem steril és nem is
varhaté el, hogy az legyen; az Osszetett mikroflora megfelel6 lehet technoldgiai célokra, és
hozzajarulhat a séoldat biztonsagahoz.

Hogyan keriilhet6 el a szennyezédés?

A s6 mindig j6 min6ségl kell hogy legyen, alkalmas az élelmiszer-felhasznalasra. A koévetkezd
intézkedéseket kell megtenni, a tejlizemben hasznalt technoldgia és a kockazat tipusatdl fliggben:

o Fizikai veszélyek elkerulhet6k a s6zas soran a sé szemrevételezésével, és a lehetséges
rendellenes részecskék eltavolitasaval. Amennyiben lveg vagy fém szennyez6dés gyanuja
merdul fel, a s6t nem szabad hasznaini.

e A mikrobioldgiai veszélyek (sés I1ében) elkertlhetdk:

o Ihat6 viz hasznalataval'

o A sooldat tiszta tartalyban torténd tarolasaval. Ha nem lehetséges a tartalyt a termelé
vagy érlel6 terlleten elhelyezni, és ha szennyez&dés el6fordulhat (pl.: a helyiségeken
kivl), a tartalyt fedével lehet lefedni.

Az alkalmazott technolégianak megfeleld, elfogadhaté hémérséklet fenntartasaval.

S6 hozzaadasaval és keveréssel minden hasznalat utan.

A lebegd részecskék rendszeres eltavolitasaval.

Kovafoldszlrék hasznosak lehetnek, csdkkentve a soéoldat megujitasanak

gyakorisagat.

o A soboldat telies vagy részleges megujitasa a hasznalat gyakorisaga, a megkovetelt
sékoncentracio és hdmérséklet mentén.

O O O O

Nem ajanlott sbéoldat pasztérézése, mivel eltavolithat fontos érési organizmusokat, amelyek patogén
baktériumok altal pozitiv ellenallast biztositanak a héjon Iévd szennyezédés ellen, valamint gatoljak a
sooldat szennyez6dését sotlird koérokozokkal. Tovabba a soéoldat korrodalja a HTST (magas
hémérséklet rovid id6) pasztérozé lemezeket.

A fenti intézkedéseken tul, néhany termel6 az alabbi ellenérzéseket alkalmazhatja — noha, ezek nem
minden sajt technoldgia esetén megfeleléek:
o A sokoncentraciét 219.5° Baumé fok (megegyezik 21% w/v), hogy a legtdbb fénytlird

kérokozo novekedését korlatozza (Listeria és koagulazpozitiv Staphylococcus).

o Mikdzben a legtdbb sboldat pH-ja magasabb a megkoévetelt szintnél (mas tényez6k
hianyaban) a koérokozok novekedésének szinten tartdsa miatt, egyes gyartok
ellenérzik a séoldatot annak érdekében, hogy az alkalmazott technoldgia és recept
elvart értékeinek megfeleljen.

1 Ld. JHGY Vizminéség
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Ellendrizend6
folyamat

Tarolas hiitott
tarolokban,
hltészekrényben,
hideg kamraban
stb.
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TERMEKEK TAROLASA, SZALLITASA

Miért kell koriiltekintének lenniink?

M: Csomagolatlan termékek
szennyez6dése kérokozé
mikroorganizmusokkal az eljaras soran.

Megelbzés

Viseljen tiszta védBoltdzetet, alaposan
mosson kezet.

Ellen6rzo lépések

Szemrevételezés

Javito intézkedések

Ha ez egy visszatérd probléma,
felul kell vizsgalni az
alkalmazottak képzését.

M, F: Csomagolatlan termékek (kil6nds
tekintettel a friss termékekre)
szennyez6dése mikroorganizmusokkal
vagy egyéb idegen anyaggal a
hitészekrények, hiitbhazak polcairal,
falairdl.

Tartsa a berendezéseket, helyiségeket
higiénikus allapotban. Megfelel6
gyakorisaggal tartsa karban az
berendezéseket.

A hitészekrények, hiitbhazak ajtajat ne
hagyja nyitva a szikségesnél hosszabb
ideig.

Szemrevételezés

Cserélje le a sérdlt,
meghibasodott berendezéséket.
Ujitsa fel a raktarhelyiségeket,
amikor mar nem lehet
karbantartani azokat megfeleld
szinten.

M, F: A tarolt termékek szennyezhetik
egymast.

A csomagolt és csomagolatlan termékek ne
érintkezzenek.
A romlott vagy sértlt arut tavolitsa el.

Szemrevételezés

Szabalyozza a megfelel6 tarolasi
hémérsékletet. Raktarozza és
tarolja az arut megfeleléen.

M: Néhany friss termékben nagyon
kénnyen létrejohetnek karos
baktériumtenyészetek, amennyiben tul
magas hdmérsékleten taroljak éket.

Kozvetlendl a gyartas és érés utan tarolja az
arut hiitéhazban megfelel6 hdmérsékleten.

Szemrevételezés,
Hémérséklet-
szabalyozas

Azonnal allitsa be a megfelel§
hémérsékletet. Tavolitsa el a
sérllt vagy romlott termékeket.

Rakodas

M, F: Karos mikroorganizmusok altal
okozott fizikai és/vagy mikrobiologiai
szennyezd6dés:

A csomagolatlan terméket védje a
szennyez6déstél (tisztithato tartalyok és
egyéb tarold edények).

Szemrevételezés

Téavolitsa el a romlott vagy sérult
arut és a szennyezett, sérilt vagy
nem megfelel§ tartalyokat.

- Kérnyezeti hatasok soran

Az arut csak olyan jol karbantartott jarmiibe
és tartalyba rakodja be, ami erre a célra lett
tervezve, tiszta és/vagy fertétlenitett, ott,
ahol szikséges.

Szemrevételezés

Ismételten takaritsa ki a jarmivet
miel6tt feltdltené aruval.
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Ellenérizend6
folyamat

lll.LRész — Helyes gyartasi technolégiak

TERMEKEK TAROLASA, SZALLITASA

Miért kell koriiltekintének lenniink?

- Egyéb élelmiszerekkel valo érintkezés
soran

Megel6zés

Kertlje a csomagolt vagy csomagolatlan
tejtermékek érintkezését egyéb
csomagolatlan élelmiszerekekkel
(hustermékek, hal, szarnyas, tojas,
zoldség.)

Ellen6rzo lépések

Szemrevételezés.

Javito intézkedések

Kullénitse el a helytelendl
elhelyezett termékeket.

Ha az élelmiszerek nem voltak
elkllonitve, tavolitsa el azokat a
termékeket, ahol szennyezddés
tortént (pl.hus Iével) vagy annak
lehet6sége fennal.

- Kezelés

Magas szintli személyi higiénia elvart.
Alapos kézmosas szikséges.

Szemrevételezés.

fogyasztohelyen/
Uzlethelyiségben

hatasara az arra hajlamos térékeny és
érzékeny termékeknél a patogén
mikroorganizmusok elszaporodasa
kovetkezhet be.

A kirakodas és az aru megfelel6
hémérsékletre helyezése a lehetd
leggyorsabban térténjen.

Hazhozszallitas esetén célszer( kiilon
tarolét biztositani minden egyes vasarlé
részére.

szabalyozas

Szallitas M: Szallitas kozben a homerseklet Hatarozza meg az elfogadhaté maximum Hémerseklet- Tavolitsa el a nem megfeleld
emelkedéseének hatasara az arra hajlamos | hgmeérsékletet és gy6z6djon meg rola, hogy | Szabalyozas vagy romlott termékeket.
torekeny és érzékeny termékekneél a ezt a hatart sosem haladjak meg a szallitas . . .
patogén mikroorganizmusok Soran. Biztositsa a hatekony es
elszaporodasa kévetkezhet be. } _ megfelel hiitést a szallitas
Megfelel6en felszerelt, Gizemképes jarmivet soran.
hasznaljon a hiitve szallitashoz.
Kirakodas a M: Kirakodas kbézben szennyez6dés H&mérséklet-

Tavolitsa el a nem megfelel6
vagy romlott termékeket.
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lll. rész - Helyes gyartasi gyakorlatok

KOZVETLEN ERTEKESITES

A kdzvetlen értékesitésre vonatkozé HGYGY lap a végs6 fogyasztok szamara torténd értékesitéssel foglalkozik, termel8i boltokban, piacokon, kiallitasokon és

vasarokon.

Ellenérizendd

folyamat

Miért kell koriiltekintonek lenniink?

Megelbzés

Ellen6rzé lépések

Javito intézkedések

Az aru kiszolgalé
helyre/pultba
torténd helyezése

M: Patogén mikroorganizmusok
elszaporodasa kdvetkezhet be a
hémérséklet emelkedésére érzékeny
termékekben.

Biztositsa a megfelel6 h6mérsékletet.
Szabadban valé arusitas soran védje a
terméket naptdl, esétol, portdl.

Hémérséklet-
szabalyozas

Selejtezze le az arut vagy
haszndlja fel masképp
(valtoztassa meg a tervezett
hasznalatat).

M, K, F: A csomagolatlan termék
mikrobioldgiai, kémiai vagy fizikai
szennyez6dése kornyezeti
veszélyforrasok altal (por, rovarok, emberi
érintés).

A csomagolatlan friss termékeket ugy kell
kihelyezni, hogy megel6zziik a
szennyez6dést.

Szemrevételezés

Selejtezze le az arut vagy
juttassa vissza az érlel6
helyiségbe. Tisztitsa meg a
szennyez6dott eszkdzoket.

M, K: Az aru szennyezédése a
kiskereskedelmi berendezésektdl:
asztalok, gézek, teritdk, arcédulak,
dekoraciok.

Kizarélag tiszta eszkdzdket hasznaljon.

Ne hasznalja ugyanazokat az eszkdzdket,
edényeket a tejtermékekhez és egyéb
élelmiszerekhez az értékesités soran (husok,
tojas, zoldség stb.)

Ahol allergénekkel val6 szennyez&dés
lehet&sége all fenn, hasznaljon kil6n
eszkdzoket az egyes tejtermékekhez, hogy
megel6zze az allergénekkel valo
atszennyezd6dést.

Szemrevételezés

Tisztitsa meg a piszkos
edényeket és eszkbzoket és
cserélje le 6ket amikor nem
megfelel6ek és elhasznalddtak.

M: A termékek atszennyezédése a
kiszolgalo pulton.

Kerllje a csomagolt és csomagolatlan
termékek érintkezését.

Ugyeljen arra, hogy elkeriilje a csomagolatlan
tejtermékek szennyezését egyéb
élelmiszerekkel (husok,tojas,hal, szarnyasok)

Szemrevételezés

Selejtezze le a nem megfelel
arut. Rendezze &t a pultot.
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Ellenérizend6
folyamat

Termékek
értékesitése

lll. rész - Helyes gyartasi gyakorlatok

KOZVETLEN ERTEKESITES

Miért kell koriiltekintének lenniink?

M, F: Elelmiszerboltban térténs
értékesités soran az aru szennyezédhet,
ha a vasarlo belép a termelési terlletre.

Megel6zés

A véasarldknak csak korlatozott
hozzaférhetdségik legyen a termelési
eszkdzo6khoz, kizardlag védéoltdzetben, és
védécipdben.

Ellen6rzo lépések

Szemrevételezés

Javitoé intézkedések

A vasarlok és latogatok
hozzaférésének korlatozasa.
Az Uzemlatogatas szigoru
szabalyainak kialakitasa.

M, F: Az elad¢ altal okozott mikrobiologiai
vagy fizikai szennyezés.

Tartsa be a higiéniai szabalyokat. Mosson
kezet. (1)

Szemrevételezés

Az alkalmazottak ismételt
képzése.

M, F: Szennyez&dés konyhai eszkdzoktol:

kések, csipeszek, mérlegek,
szamolégépek, tollak, stb.

Hasznalat utan gy6z6djon meg az dsszes
eszkdz alapos tisztasagarol (és/vagy
fertétlenitésérdl). Az arut becsomagolt
allapotban, vagy egy darab
csomagoldéanyagon mérje.

Szemrevételezés

Tokéletesitse a takaritasi
eljarasokat, ismételten képezze
az alkalmazottakat.

M, K, F: Csomagoléanyagok és /vagy
cimkék/arcédulak altal okozott
mikrobiolégiai, kémiai vagy fizikai
szennyez§dés.

A csomagoléanyagokat szaraz, tiszta és
portél, nedevességtdl, kartevoktdl, rovaroktol
védett helyen tarolja. Kizarolag tejtermékek
csomagolasara alkalmas csomagoléanyagot
hasznaljon.

Szemrevételezés

Tavolitsa el a sérilt vagy
szennyez§dott
csomagoldéanyagokat és/vagy
cimkéket.

A piacon vald
értékesités vége, az
eladatlan termékek
visszavitele a
termel6izembe.

M, F: Az értékesitést kovetben az
atpakolas soran az eladatlan termékek
(kulonods tekintettel a friss termékre)
szennyez6dhetnek.

M: Patogén mikroorganizmusok
elszaporodasa koévetkezhet be a
hémérséklet-emelkedésre érzékeny, a
termelé Uzembe visszavitt termékekben.

El6szor a leginkabb romlando arukat pakolja
el. A levagott sajtdarabokat csomagolja be (pl.
frissentarté féliaba)

Azonnal tisztitsa meg a konyhai eszk6zoket,
amint lehet. Az arut helyezze vissza azonnal a
hitéhazba vagy az érlel6 helyiségbe.

Az arusitasra el6zetesen kihelyezett
csomagolatlan tejtermékek nem
érintkezhetnek egyéb tejtermékekkel a
raktarban.

Erzékszervi vizsgalat
(vizualis és szagloszervi)

Felllvizsgalati eljarasok
betartasa az arukészlet
tarolasara.

Tavolitsa el a nem megfelel§
vagy megromlott arut. Vigye
vissza a hiitéhazba vagy az
érlel6 helyiségbe, talaljon mas,
biztonsagos felhasznalast.
Tavolitsa el a felengedett, Ujra
mar nem fagyaszthato arut.

Lasd még: 1) JHGY munkatarsak: altalanos higiéna, képzés, egészség
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IV. Rész — Kockazatelemzés elsddleges termeldknek

TEJTERMELES, TAROLAS A TELEPEN

Ez a szakasz a tej, mint nyersanyag eldéllitasahoz és taroldsdhoz kapcsolddo higiéniai tudnivaldkat tartalmazza. Tehenek, kecskék és juhok tejének
sajatossagait figyelembe véve készlt.
Néhany lépés kiilondsen fontos a nyers tejbdl késziilt termékek elballitasa kapcsan, ezeket csillaggal (*) jeloltik.

Ellenérizendo
folyamat

Miért kell koriiltekintonek
lenniink?

Megel6zés

Ellen6rzo lépések

JK: Jogi kovetelmén
Javito intézkedések

Allattartas

M: A tej szennyezddésének

kockazata emberi
egészséget veszélyeztetd
baktériummal.*

A gazdasag brucellézis mentes
/hivatalosan brucellézis mentes legyen(a
harom f6 fajtara nézve).

A tehenészet hivatalosan tuberkolozis
mentes legyen.

Tuberkolézisra hajlamos fajok rendszeres
tesztelése kotelezo, az illetékes hatésag
felligyeleti tervezete alapjan.

Ha a gazdasagban tehenészet is van,
akkor a kecskéken is el kell végezni a
tuberkoloézis teszteket.

Gy6z6djon meg réla, hogy az uj allatok és
a veliik kapcsolatba keriil6 allatallomany
fert6zésmentes.

A gazdasag
dokumentumai frissitve
legyenek.

A kotelezo, betegséget
megel6z6 (sziird)
vizsgalatok
eredményeinek
dokumentalasa, Uj
allatok termelésbe
fogasa esetén
ugyanacsak kell végezni
a vizsgalatot.

Kiilonitse el a tejet és a
beteg vagy pozitiv tesztet
mutaté allatallomanyt (a
tejtermeléstol és az
emberi fogyasztastol)

M: Az allatéllomany
fertézésekkel szembeni
ellenalloképességének
csokkenése az allattartas
hianyossagai miatt. Nem
megfelel® vagy elegendd
takarmanyozas vagy az
elégtelen allatgondozas,
allatartas/kérnyezet miatt.

Biztositsa a megfelel6 szell6zést.

Az almozés, éléhely megfeleljen (a fajtanak,
a telep épuletének az allatallomany
tartasanak stb)

Az almot széraz helyen tarolja.
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Szemrevételezés és
szaglas alapjan
tajékozdédhat az alom és a
kérnyezet allapotarol.

Joévbbeni javitd
intézkedések: javitson a
szellbztetésen.




IV. Rész — Kockazatelemzés elsddleges termeldknek

TEJTERMELES, TAROLAS A TELEPEN

Ellenérizend6 Miért kell korultekintének Megeldzés Ellendérzé lépések Javité intézkedések

folyamat lenniink?

Az allatok takarmanyozasa a Az allatok fizikai Vizsgalja meg az

szikségleteiknek megfeleld, kiegyensulyozott | allapotanak takarmanyadagokat és
legyen. szemrevételezése. kérjen szakmai segitséget.
M: A tej baktériummal Kuldnitse el a fert6zott allatokat. Az allatok Azonnali beavatkozas: a
szennyez@dhet a fejés soran | Kezelje a fert6z6tt allatokat, kiléndsen, ha a | szemrevételezése beteg éllatok tejének
a kdrnyezetétdl, vagy maga | tlnetek a kdvetkez6 mddon jelentkeznek: és/vagyhdmeérsékletének | elkilonitése.
lefejt tej baktériummal - anemiszerveken vizsgalata és/vagy
szennyezett lehet.” - az emésztérendszerben tapintas és/vagy

(hasmenéssel, lazzal kisért | allatorvosi vélemeny
bélgyulladas) és/vagy laborvizsgalat.
- tejelvalasztas (a mellbimbo
gyulladasa sérilés vagy
tégygyulladas miatt; a
normalistdl eltéré allagu tej)

Kezelje az allatokat repedezett, kilitéses,
foltos vagy sebes t6gybimbd vagy mas
lathato elvaltozas esetén.
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IV. Rész — Kockazatelemzés elsddleges termeldknek

TEJTERMELES, TAROLAS A TELEPEN

Ellenérizend6 Miért kell korultekintének Megeldzés Ellendérzé lépések Javité intézkedések

folyamat lenniink?

M: Az allat tégybimbdja Megfelel6 méretl élettér biztositasa az Az almok és tégyek Azonnali beavatkozas:
sérllhet a beistall6zas allatoknak, szaraz és tiszta alomanyaggal, szemrevételezése. Fokozott figyelem a fejés
soran.* figyelembevéve az allatlétszamot és az kézbeni higiéniara.
épulettipust.
Az éjszakai almot és mozgasterlletet Tovabbi intézkedések:
rendszeresen gondozza, kiléndsen, ha takaritsa ki/cserélje ki az
szénat hasznal. almot. B6ségesen
- elegend6 mennyiségi szénaval hasznaljon szalma.
almozzon,
- rendszeresen tisztitsa/cserélje az
almot,

- azistallot rendszeresen takaritsa,

- avalyuknal a nedvességet szlintesse
meg, kilénosképpen ha a valyu az
éjszakai szallassal egy térben van

- Korlatozza a szarnyasok, madarak,

kartevok felbukkanasat az almoknal Fokozza a kartevok elleni
és a fejési teriileten, vedekezest.
- ne hasznaljon silo hulladékot
alomnak.
Az istallék megkdzelitési utvonalait tegye Az utvonalak Tegye szabaddé a
szabadda amennyire lehetséges, kilénésen | atjarhatésaganak megkdzelitési utvonalakat
legeltetési id6szakban. szemrevételezése. ha szilkséges és/vagy

fokozottan Ugyeljen a fejés
kdzbeni higiéniara.
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IV. Rész — Kockazatelemzés elsddleges termeldknek

TEJTERMELES, TAROLAS A TELEPEN

Ellenérizend6
folyamat

Miért kell koriiltekintonek
lenniink?

K: Az allatok véletlenul
lenyelhetnek idegen
anyagokat, folyadékot
(fertStlenitészereket,
rovarirtékat, patkdnymeérget)
akar az éplletek oldalat akar
a kezelt eszkozoket, a kitett
csalikat nyalva.

Megeldzés

Csak hatdsagilag engedélyezett szereket
hasznaljon a hasznalati utasitas szerinti
megengedett mennyiségben. Tartsa be az
ajanlott varakozasi idét a fertétlenité
alkalmazasa és az allatok ismételt
beistallézasa és/vagy fertétlenitett jarmibe
helyezése kdzott.

Ellenérzé lépések

Szemrevételezés

Javito intézkedések

Azonnali tennivald: az
érintett allatokat lassa
allatorvos.

Egyéb teendd: A
rovarcsalikat helyezze at
biztonsagos helyre.

Az allatok
takarmanyozasa

M, K: A takarmany bakterialis
kérokozoékkal vagy
mikotoxinokkal szennyezett
lehet.

Ellenérizze a takarmany mindségét
megvasarlas elétt.

A takarmanyt szallité jarmd tiszta legyen.

Szemrevételezés

Ne vegye at a rossz
minéségli takarmanyt.

M: A takarmany kérokozé
baktériumokkal valo
szennyezédése betakaritas
elétt.

Tartsa be a varakozasi id6t, ha lehetséges
akkor 3 hetet a higtragya kiszorasa és a
betakaritas kdzott. Ha a tehéncsorda kapott
mar szalmonella fertézést, akkor kertilje a
higtragya kiszérast, vagy ugaron teritse és
azonnal szantsa be.

Javasolt a higtragya fert6tlenitési folyamatat
elvégezni széthintés el6tt (PI. tarolja a
higtragyat 2 hénapig, Uj adag hozzaadasa
nélkdl, vagy végezzen mas fertétlenitést).
Szarnyas és sertéstragya esetén
szennyviztisztitas és néveényi iszap javasolt,
kertlje kdzvetlenil a foldekre és rétekre
teritést.

Allatorvosi felligyelet

Ne hasznalja a
szennyezeéssel
veszélyeztetett foldeket
kaszalénak, vagy legelének
a szennyezddés
megsziintéig.

M: Az allatok
megfert6zédhetnek a
szennyezett takarmanytol.*

Az etetbvalyukat, folyosokat naponta sdpdrje
fel, rendszeresen takaritsa.

Tiszta eszkdzzel teritse, adagolja a
takarmanyt.

Szemrevételezés

A saros és az elbirasoknak
nem megfeleld vagy
szennyezésgyanus
takarmanyt ne adja oda az
allatoknak.
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IV. Rész — Kockazatelemzés elsddleges termeldknek

TEJTERMELES, TAROLAS A TELEPEN

Ellenérizend6
folyamat

Takarmanyozas
Szaraz takarmany
(szénabala)

Miért kell koriiltekintonek
lenniink?

M: A betakaritaskor

szennyezett szénaban fert6z8

baktériumok vagy
mikotoxinokka
elszaporodhatnak a tarolas,
raktarozas soran.*

Megeldzés

Kerilje, hogy talaj keriljon a betakaritott
szénaba: megfelel§ vagasi magassag,
vakondturasok megelézése.

A szénat szdrazon takaritsa be.

Ellenérzé lépések

Szemrevételezés

Javito intézkedések

Azonnali teend6: a
megvaltozott, gyanus
takarmannyal ne etesse az
allatokat.

Jovébeli intézkedések:
allitsa be a vagasi
magassagot, vizsgalja meg
a betakaritasi feltételeket.

M: A takarmany
szennyez&dése a tarolas
soran.*

Tarolja a szénabalakat idéjarasi
viszonyoknak nem kitett helyen (es6, beazas,
szivargas).

A szénatarolok a gazdasag szennyvizétdl
biztonsagos tavolsagra legyenek. Biztositsa,
hogy a takarmany allati szennyez&6déstél
mentes helyen legyen (kartevék, madarak,
szarnyasok).

Szemrevételezés,
hékibocsatas hianya

A szennyezett takarmanyt
ne adja az allatoknak.
Tovabbi intézkedések:
javitsa a tarolasi
feltételeket/ szennyviz
tarolasat.
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IV. Rész — Kockazatelemzés elsddleges termeldknek

TEJTERMELES, TAROLAS A TELEPEN

Ellenérizendd
folyamat

Szilazs és
balaszilazs

Miért kell koriiltekintonek
lenniink?

M, K: A szilazs, vagy
balaszilazs szennyezédése a
betakaritas vagy olyan
betakaritasi korilmények
miatt, melyek soran fert6z6
baktériumok vagy
mikotoxinok szaporodhatnak
el a tarolas, raktarozas alatt.*

Megel6zés

Kerilje, hogy talaj keriljon a betakaritott
takarmanyba: megfelel6 vagasi magassag,
vakondturasok megelézése.

Ugyeljen arra, hogy ne keriiljon talaj a
balazas soran a takarmanyba. A balazast a
betakaritast kdvetd két napon belul el kel
végezni.

Megfeleléen témoritse a balakat és
Iégmentesen csomagolja be azokat.

A takarmanyt a megfelel6
szarazanyagtartalommal takaritsa be a
takarmany tipusatdl és a tarolas tipusatol
fuggden: silétakarmany vagy balazott
takarmany.

A takarmanyt megfeleld cukortartalommal
takaritsa be, hogy el6segitse a j6 erjesztési
folyamatot: a kildnb6zé takarmanyndvény
fajokat a megfelel6 stadiumban és idében
takaritsa be.

Ellenérzé lépések

Szemrevételezés

Javito intézkedések

Kozvetlen teendé: Ne
hasznaljon megvaltozott
vagy gyanus allagu
takarmanyt.

Késébbi teendd: allitsa be
a kaszalasi, magassagot,
és a betakaritasi
feltételeket.

M: A takarmany
szennyez6dése (szilazs,
balaszilazs stb.) a tarolas
soran.*

Kerdlje talaj bekeriilését a tomoritéskor. Ne
nyissa fel sil6t azonnal - lehet6ség szerint
legalabb 3 hétig.

Kertilje el a szilazs erjedésének Ujraindulasat
azaltal, hogy biztositja a fogyasztas
megfelel6 mértékét és az egységes
silétakaro fellletet.

A szilazs kinézete,
hékibocsatas hianya

Kozvetlen teend6: Ne
hasznaljon szennyezett
takarmanyt.

Késébbi teendd: vizsgalja
felul a szilazs el6allitasi
folyamatat.

Gydz6djon meg réla, hogy a szilazsbalak és
a takarofoliak jo allapotban vannak.

Szemrevételezés

A megrongalddott szilazs
takarofoliakat azonnal
potolja.
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IV. Rész — Kockazatelemzés elsddleges termeldknek

TEJTERMELES, TAROLAS A TELEPEN

Ellenérizend6
folyamat

Miért kell koriiltekintonek
lenniink?

Megeldzés

Ellenérzé lépések

Javito intézkedések

Takarmanyozas M: A t6gybimbdk Ellenérizze az épliletek allagromlasat az Szemrevételezés Azonnali teendék:
Legeltetés szennyez6dése nem allatok tartasi helyén (pihené, legeld helyek, amennyiben lehetséges
megfelel6 kérilmények itatok) véltoztassa meg a tartasi
miatt.* korulményeket, vigye
legel6re, takarmanyozza
azokat az istalléban és
/vagy fokozottan ligyeljen a
fejés higiéniajara.
M: A legel6 szennyezddése | Tartsa be a varakozasi id6t terités és a Szemrevételezés Azonnali teendd: hajtsa az
fert6z6 baktériummal legeltetés kdzott (minimum 3 hét). allatokat masik legelére.
tragyazas, szennyviz, Ovakodjon a szennyviz terjedésének
szennyviztisztité telepek legel6kre vald kibocsatasatodl.
iszapjatol.”
K: A névényvédd szerek A gyarto altal javasolt varakozasi id6 szigori | Vezessen nyilvantartast a | Azonnali teendé:
maradvanya a legel6n betartdsa a névényvédo szerek alkalmazéasa | nbvényvédd szerek Ideiglenesen hasznéljon
amennyiben nem a haszndlati | és a legel6 hasznélata k6z6tt. hasznalatarol. masik legeldt /ne hasznalja
utasitdsnak megfeleéen fel a tejet.
jartak el.
Ellés M: Korasziilés esetén a tobbi | A magzatokat és placentat gyorsan helyezze | A magzat vizsgalata. Koézvetlen teendd: Kovesse
allat megfert6zédhet.* az allatok altal el nem érhetd helyre és kérje az éllatorvos utasitasait.
allatorvos segitségét.
Az abortusz bejelentésének jogszabalyi
kotelezettsége tagallamtdl fliggd lehet.
Ha mdd van ra, kiilonitse el az allatot.
M: Ellés sorén az eml§ Gy6z6djon meg réla, hogy az ellés tiszta Szemrevételezés. Tovabbi teendd: Javitsa az
fert6zésének lehetésége.* almon torténik. ellés helyének higiéniai
koéridlményeit.
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Ellenérizendd

Fejés

folyamat

IV. Rész — Kockazatelemzés elsddleges termeldknek

TEJTERMELES, TAROLAS A TELEPEN

Miért kell koriiltekintonek
lenniink?

M: Szennyez6dés a
tégybimbok nem megfeleld
allapota miatt.”

Megel6zés

A fej6berendezés rendszeres ellenbrzése és
karbantartasa a gazda vagy képesitett
ellendr altal. Kertlje az agressziv fejési
technikakat amelyek a t6gybimbo
természetes védelmét karosithatjak.
Korlatozza a levegd bejutasat a fejékehely
feltételekor és levételekor:

— szlntesse meg a vakuumot az eltavolitas
elé6tt

— korlatozza a szivargast és a tulfejést.

Ellenérzé lépések

A fejéberendezés
ellen6rzésének datuma és
eredménye.
Szemrevételezés és
hangzas utani ellendrzés.

A t6gybimbdk
szemrevételezése fejés
elétt és utan.

Javito intézkedések

Azonnali javitd intézkedés:
kezelje és apolja a
tégybimbodkat.

Tovabbi teendé:
szakértével vizsgaltassa be
a fej6gépet.

Szervezzen segitséget a
fejéshez.

M: Szennyezddés a fejéogép
elégtelen tisztitasa miatt.*

Tisztitsa meg a fejégépet minden fejés
utan. Robotfejés esetén (tehenek) a gép
napi haromszori tisztitasa javasolt (a
nyers tej miatt).

Szemrevételezés.

A tisztitas és (ha
sziikséges) fertotlenitési
eljaras figyemebevétele.

Tartsa be a tisztitasi (és
ha sziikséges) a
fertétlenitési
folyamatokat.

Tovabbi teendé:
valtoztassa meg a
tisztitasi folymatokat.

M: Szennyez6dés a piszkos
tégybimboktol*

A fejésnek higiénikusan kell torténnie.
Tisztitsa és fert6tlenitse a tégyek
torlésére hasznalt ruhat minden egyes
fejés utan, vagy hasznaljon eldobhato
anyagot. Fejés el6tt mosson kezet, ezzel
csOkkenti a tégybimbok
szennyezddésének esélyét.

Megfeleld vilagitas legyen a
fejohelyiségben.

Amikor az el6fejést végzi, azt kiilon
edénybe gyiijtse. Tehenek esetén mossa
meg és torolje szarazra a togybimbokat
fejés el6tt. A fejohelyiség varakozasi
helye tiszta legyen a fejés kezdetén.
Gy6z6djon meg réla, hogy a fejési teriilet
tiszta a fejés soran.

A togyek
szemrevételezése

Azonnali javito
intézkedések: mossa
meg a tégyeket ujra.
Vizsgalja felul a fejési
teriiletek és a tégyek a
tisztitasi folymatait.

Robotfejéskor (tehenek):
gy6zdédjon meg réla,
hogy az allatok tisztak-e.
Vizsgalja meg a
tégytisztito folyamatokat.
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IV. Rész — Kockazatelemzés elsddleges termeldknek

TEJTERMELES, TAROLAS A TELEPEN

Ellenérizendd Miért kell koriiltekintonek
folyamat lenniink?

Megel6zés

Ellenérzé lépések

Javito intézkedések

A fejofiilkét takaritsa ki minden egyes
fejés utan.

-Tehenek esetén ha a fejés a istalléban
torténik: gy6z6djon meg réla, hogy az
uriléket eltavolitotta fejés el6tt.

-Kiiltéri fejés esetén: gy6z6djon meg réla,
hogy az allatoknak megfeleléen tiszta és
szaraz helyiik van lefekiidni, és hogy a
tégyek megfelden tisztak-e a fejéshez.
-A fejési teriiletet és kornyezetét tartsa
tisztan és sarmentesen,
kovezett/betonozott fej6hazzal, vagy
egyszeriien vigye arrébb a fejogépet.
Robotfejés esetén (tehenek): a
fejoteriiletnek tisztanak kell lennie.
Gyo6z6djon meg réla, hogy a tégytisztito
rendszer megfeleléen miikodik,
ellendrizze a hatékonysagat.

M: A tej szennyez8dése a
fejékehely leesése miatt a
fejés kozben. *

Nyugodt kdrnyezetben torténjen a fejés

Ismételt felhelyezés el6tt
tisztitsa meg a
fejokelyheket

M: Ha csoportban van klinikai
tégygyulladas, az atterjedhet
a csoport mas allataira is és a
tej fert6z6dését
eredményezheti. *

Ha kétséges, akkor vizsgalja meg az els6
adag lefejt tejet.

Ha lehetséges, fejési idd alatt ne érintkezzen
a beteg allatokkal.

Az allatok, tégyuk és a tej
szemrevételezése.

Azonnali javitd
intézkedések: a klinikai
tégygyulladasban
szenvedd allatokat kildn
fejje meg. Tejluket ne
hasznalja fel.
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Ellenérizendd

IV. Rész — Kockazatelemzés elsddleges termeldknek

TEJTERMELES, TAROLAS A TELEPEN

Miért kell koriiltekintonek

folyamat lenniink?

M: A tej fert6z6dése a tégy
fert6zése altal. *

Megel6zés

Lasd fent:

- A tégyeket tartsa jo allapotban: tesztelje
és tartsa karban a fejégépet.

- Fejési higiénia és a fej6gép tisztasaga.

- Keriilje el, hogy az allatok elkapjak a
fert6zést egymastol.

Ellenérzé lépések

A Californiai Mastitis
gyanujanak felmeriilése
estén végezzen
Californiai Mastitis
Tesztet (CMT), amely a
szomatikus sejtszam
megnovekedésére is
jelzést ad, és kimutatja a
tégy gyulladtsagi fokat
is. A toggyulladas az
allat togyén valtozast
nem mutat, azonban a
szomatikus sejtszam
alapjan kénnyedén
kimutathato ezzel a
teszttel.”

Javito intézkedések

Azonnali javité
intézkedések: kezelje és
kildnitse el az érintett
allatokat.

K: A tej szennyezddése a
fejégép nem megfeleld
tisztitasa vagy
fertétlenitése miatt.

Vizsgalja meg a termék hasznalati
feltételeit (engedélyezett tisztitoszer,
adagolas, oblités stb.).

Szemrevételezés

Javito intézkedések:
valtoztassa meg a
tisztitasi és fertétlenitési
eljarast.

K: A tej szennyezddése a
tégybimbo-fertétlenito
szerrel.

Tartsa be a fertétlenitészer hasznalati
utasitasat.

Szemrevételezés

Azonnali teendé: tisztitsa
meg és torolje szarazra a
tégybimbaét.

Késo6bbi teendd:
valtoztassa meg a
fertotlenités
eljarasmodjat.

K: Allatgyégyaszati
gyogyszerek
maradvanyanak jelenléte a
tejben.

Allatgyogyaszati gyogyszeres kezelés
alkalmazasa esetén kovesse az
eléirasokat/utasitasokat és kiilonitse el a
kezelt allat tejét a kezelési idétartam
végeig.
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IV. Rész — Kockazatelemzés elsddleges termeldknek

TEJTERMELES, TAROLAS A TELEPEN

Ellenérizend6 Miért kell korultekintének Megeldzés Ellendérzé lépések Javité intézkedések

folyamat lenniink?

Vezessen nyilvantartast a kezelt allatrol és
a teljes kezelési idoszakrol (az elsé naptol
az utolsodig).
Szarazonallas M: A tej fert6z6dése A Californiai Mastitis Kdzvetlen beavatkozas:
idészaka tégygyulladastol, amikor a gyanujanak felmeriilése |kezelje az allatokat, ahol a
laktacié ujra kezdédik.* estén végezzen fertézés veszélye fennal a
Californiai Mastitis szarazonallas id6szaka
Tesztet (CMT), amely a | alatt/ valassza kilon az
szomatikus sejtszam érintett allatokat.
megnovekedésére is
jelzést ad, amely
kimutatja a tégy
gyulladtsagi fokat is. A
téggyulladas az allat
tégyén valtozast nem
mutat, azonban a
szomatikus sejtszam
alapjan konnyedén
kimutathaté ezzel a
teszttel.”
K: Antibiotikum Pontosan kovesse az allatorvosi A kezelés ideje, az ellés | Kozvetlen teendd: ha az
maradvanyok jelenléte eléirasokat. idépontja, az elsé idétartam tul rovid,
amikor a laktacio ujra laktacio és a tej els6 kiilonitse el a tejet, vagy
kezdodik. hasznalata kozotti ellenérizze, hogy nincs-e
idétartam; egészségiigyi | benne
nyilvantartas gyogyszermaradvany.
Viz M: Az ivéviz szennyez6dése | Csokkentse az ivoviz urilékkel valo Szemrevételezés Ontse ki a piszkos vizet,
szennyez6désének esélyét. Rendszeresen tisztitsa ki a valyukat és
tisztitsa a valyukat, és a vizhordasra hasznalt vodroket, fertétlenitse ha
vodroket. szlkséges.
Cserélje ki a valyukat, vagy
helyezze mashova azokat.
Kezelje a vizet.

48



IV. Rész — Kockazatelemzés elsddleges termeldknek

TEJTERMELES, TAROLAS A TELEPEN

Ellenérizendd
folyamat

Miért kell koriiltekintonek
lenniink?

M: Az eszkozok
szennyezddése
mosovizzel.*

Megel6zés

Lasd a JHGY vizmindség cimii fejezetben
talalhaté ajanlasokat.

Ellenérzé lépések

Javito intézkedések

K: Az ivoviz és az eszk6zok
szennyez6dése szennyezett
oblitévizzel.

Kovesse a vizkezelési elbirasokat
(engedélyezett termék, adag).

Jovébbeli javitd
intézkedések: tekintse at a
vizkezelési rendszerét.

A tej szalitasa a
feldolgozasi teriletre

M, F: A tej szennyez6dése
az eszkozoktol (tejtomio,
kannak stb.)

Tiszta, léegmentes és lezart eszk6zoket
hasznaljon. Kannak esetén kannafedo6t
kell hasznalni a tej szennyezédésének
megakadalyozasara.

Szemrevételezés

Tekintse at a tisztitasi
folyamatokat.

Gy6z6djon meg réla, hogy az eszk6zok jo
allapotban vannak: kiilonos tekintettel a
gumi részekre pl.: tomitések.

Szemrevételezés és
hallassal végzett
ellenérzés.

Cserélje le az
elhasznalédott
gumitomitéseket, vagy
tomldket.

Szlirés

M, F: Szennyez8dés az
eszkdzoktél

Biztositsa, hogy a sz(ir6k pontosan
illeszkedjenek. A szlir6berendezés tiszta
legyen: a rogzitett sz(irék tisztitasa, vagy
amennyiben egyszer hasznalatos sz{rét
hasznal azok eldobasa a fejés utan, majd
Ujakra cserélése a legkdzelebbi fejés elbtt.

Szemrevételezés

Cserélje le a szlrét.

M: Szennyezbanyagok
jelenléte a tejben, ami
bakteridlis fertéz6déshez
vezethet.

A tejet fejés soran szlrni kell, vagy kézi fejés
esetén kozvetlenil a fejés utan.

Szemrevételezés

Tekintse at a gyakorlatat

Hideg tarolas

M, F, K: A tej szennyez6dése
a tarolas soran.

Kozvetlenil a fejés utan a tejet tiszta helyen
(rendszeresen tisztitott) helyen tarolja, tiszta
és fedett edényekben. Ovja a rovaroktdl és a
kartevoktdl. Ne taroljon semmilyen egyéb
nem megfeleld terméket vagy egyéb anyagot
a tejraktarban. Kultéri fejés és hegyi
tejfeldolgozok esetén a tarolasra és
szallitasra alkalmas eszkdzok fedettek
legyenek, hogy megakadalyozzak a fizikai

Szemrevételezés

Tekintse at a tisztitasi
folyamatokat Tekintse at a
kartevék elleni védekezési
tervet.

Vizsgalja felll a tarolasra
alkalmas helyet.
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IV. Rész — Kockazatelemzés elsddleges termeldknek

TEJTERMELES, TAROLAS A TELEPEN

Ellendrizendé Miért kell koériltekintének Megel6zés Ellenérzé lépések Javité intézkedések

folyamat lenniink?

szennyezd6dést: rovarok, por, lampa égék stb.

M : Kérokozé baktériumok | Altalaban (JK, kivételekért lasd HAéméro Szabalyozza a

elszaporodasa a tarolas szabalyozasi kovetelmények), hiitott taroléedények

soran koriulmények kozott tarolj a tejet: homérsékletét. Ha
- maximum 8°C fokon napi gyiijtés esetén sziikséges, ellenérizze,
- vagy maximum 6°C fokon ha a begydijtés hogy a hiitéegység
nem naponta torténik. rendben miikodik-e.

A tejet 2 oran beliil erre a hdmérsékletre
kell hiiteni. Amennyiben hiitétt tartalyban
taroljak a tejet, rendszeresen portalanitsa
a kondenzatort.

K, M: A tej szennyez8dése az | Tisztitsa és/vagy fertbtlenitse a tartalyt, Szemrevételezés Valtoztasson a tisztitasi
eszkdzoktdl Oblitse megfelel6 mindségl vizzel a és/vagy fert6tlenitési
tejeskanna belsejét vagy a tejtomiét. folyamaton.
Tartsa be a vizkezelési szabalyzatokat, Tekintse at a vizkezelési
ajanlasokat (engedélyezett termék, rendszerét
adagolas).
K: A tej szennyezezddése a | Tartsa be a termékek hasznalati Szemrevételezés Vaéltoztasson a tisztitasi
fert6tlenitok és/vagy utasitasait (engedélyezett termék, és/vagy fertétlenitési
tisztitoszerek nem adagolas, oblités stb.) folyamaton

megfelelé hasznalata miatt.
Tovabbi informacidért, keresse a kdvetkezd oldalakat: JHGY tisztitas, JHGY fert6tlenités, JHGY kartevék elleni védekezés, JHGY Vizmindség (JK) 853/2004

A tejet azonnal le kell hiteni: RUGALMAS
- maximum 8°C fokra napi gy(jtés esetén , INTEZKEZES
- vagy maximum 6°C fokra ha a begyUjtés nem naponta torténik.

Kivétel: ha a tejet a fejéstél szamitott 2 6ran beldl felhasznaljak; technoldgiai okokbdl torténd eltérés. A tejnek ezekben az esetekben is meg kell felelnie a
szabalyozasi kritériumoknak: (szomatikus sejtszam és dsszcsiraszam)
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V. Rész - HACCP-alapu tervek

A TEJ GYUJTESE, TAROLASA ES KEZELESE A TEJUZEMBEN

Ez a rész a felvasarolt tej beszerzését, gylijtését és tarolasat tartalmazza, valamint a felvasarolt, vagy a szdrmazéasi gazdasagban feldolgozott tej h6kezelését.

Ellenérizend6

Miért kell koriiltekintének lenniink?

Megel6zés

Ellenorzo lépések

JK = Jogi kdvetelmény
Javito intézkedések

folyamat
Beszerzés

(Felvasarolt tej
beszerzése)

K, M, F: Ha a tej felvasarolt és nem a

sajat allomany tejét dolgozzak fel, a tej
higiéniai minéségének ellenérzése a
tejtermel6 felel6ssége.

A felvasarlénak meg kell
bizonyosodnia arrél, hogy a felvasarolt
tej megfeleld higieniai korilmények
kozil, és allatgyogyaszati termékek
maradvanya nélkil érkezik.

A gazdasag rendszeres

szemrevételzése a sajtkészité altal. A
higiéniai gyakorlatnak meg kell
felelniiik “Kockazatelemzés elsédleges
termel6knek” cimii részben szerepl6o
ajanlasoknak. (1)

Az allatgyogyaszati kezelések
adminisztracidéjanak, a sejtszam és
csiraszam rutin ellendrzésének, és a
tuberkolozis és brucellozis tesztek
eredményeinek vizsgalata. Amikor a
felvasarolt tejbdl készitett tejtermék
gyartasi folyamata a legnagyobb foku
technolégiai érzékenységgel parosul
(pl. feliiletaktivan érlelt nyerstejbél
késziilt lagy sajtok) a higiéniai
kovetelmények betartasanak
ellenérzése a farmon még gyakoribb
kell, hogy legyen. Ez kiilonésen fontos
uj tejfeldolgozo vallalkozasok esetén.

A tejgazdasag rutin
ellen6rzése a szomatikus
sejtszamot és a
csiraszamot vizsgalando
(tehéntej estén)
o0sszhangban legyen a
853/2004/EK rendelettel.

A gazdasagi nyilvantartas
ellendrzése, hogy
meggy6z6djon arrol, hogy
nincs antibiotikum
maradvanya a tejben. Ezt
antibiotikum teszttel meg
is erésitheti.

Ellendrizze a hivatalos
tuberkoldzis és brucellézis
tesztek eredményeit.

Az élelmiszer-ipari vallalkozénak

tajékoztatni kell az illetékes
hatésagot és Iépéseket tenni a
fennall6 helyzet
javitasara,amelyek a kdvetkez6k
lehetnek:

e A nyerstej higieniai
mindéségeének javitasa a
termel6 altal.

Cserélje le a tejbeszallitojat.
Pasztorizalas

e  Minimum 60 napos érési
id6vel torténd sajtgyartas
(pl. birka és kecske a
brucellézismentes statusz
elvesztését kovetéen
kovetben)

o Allatgyégyaszati
gyogyszerrel vagy egyeb
anyagokkal - melyekre
maximalis maradékanyag-
hatarértékek (MRL) vannak
megadva - valo
szennyez6dés esetén
selejtezze ki tételt.

A tej szdllitasa

K: Tisztité anyagok maradvanyaival
vagy fertétlenité anyagokkal val6
szennyez6dés kémiai veszélyt jelent a
fogyaszté szamara és gatolhatja a
starterkulturakat.

A szallitbedények csak tejtermékek
szamara legyenek hasznélatosak és
tisztitas és fertStlenités utan legyenek
eloblitve. (JK)

Feldolgozas elétt
érzékszervi vizsgalat

Dobja ki a tejet ha fert6zés
gyanuja mertl fel.

A tej szdllitasa

M: A tej tartalyok, vagy kannak

A tartalyok, kannak alapos tisztitasa a

Szemrevételezés

Tekintse at a tisztitasi és/vagy
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Tarolas

elégtelen tisztitasa korokozo
baktériumok elszaporodasat
eredményezhetik, amelyek olyan
baktériumtelepeket képezhetnek,
melyek fokozott ellenallast tanusitanak
a fert6tlenitéssel szemben.

hasznalat utan.

fert6tlenitési folyamatokat. Ha ez
egy visszatérd probléma,
vizsgalja felll a sajtkészit6
képzését vagy cserélje le a
kannakat.

A tej szallitasa
Tarolas

M. Koérokozé baktériumok
elszaporodasa

A hiitési lancot fenn kell tartani és a tej
hémérséklete nem haladhatja meg a 10
°C fokot a feldolgozasi helyre
érkezéskor hacsak nem a fejéstol
szamitott két 6ran beliil kerul

feldolgozasra vagy az illetékes hatésag

engedélyezi a magasabb
hémérsékletet gyartastechnologiai

okokbél. (JK)

Ellenérizze a beszallitott
tej érkezési hémersékletét
és a fejéstdl eltelt id6t.

Ha h(it6tt tejet szallitanak be, és
annak érkezési hémérséklete
meghaladja a 10°C fokot, ne
vegye at - hacsak nem az
illetékes hatésag elézetes

jovahagyasaval torténik. RUGALMAS

INTEZKEZES

F: A tej fizikai szennyez6dése a
szallitas soran.

Az edényeket fedje le a szallitas soran.
Adott esetben a tej szilirhetd szallitas
utan.

Szemrevételezés.

Vizsgalja meg a kannak,
tartalyok tisztitasi folyamatat, és
adott esetben a munkatarsak
képzését.

Koérokozo baktériumok elszaporodasa
lehetséges, ha a h6mérséklet-
szabalyozas nincs meg, vagy a tej
nincs feldolgozva a feldolgozasi helyre
érkezéstdl szamitott 4 éran belil.

A tej tarolasa kevesebb mint 6°C fokon,
amennyiben nincs négy o6ran belul
felhasznalva, hacsak nem az illetékes
hatésag engedélyezi a magasabb
hémérsékletet technoldgiai okokbdl. (JK)

Ellenérizze a tej
hémérsékletét és a
feldolgozas helyére valo
megérkezéstél szamitott
eltelt idét.

Tavolitsa el azt a tejet amely
nem a szabalyoknak, vagy az
engedélyezett kivételeknek
megfeleléen volt tarolva.
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Ellendrizend6
folyamat
Pasztorizalas

Miért kell koriiltekintének
lenniink?
Kérokozo baktériumok jelenléte a
nyers tejben vagy az aldbbiak
hasznalata esetén:

e Olyan tehén-, vagy
bivalyallomanytdl beszallitott tej,
amelyik nem tuberkol6zis mentes
vagy amelyiknek nincs hivatalosan
tuberkolézis mentes (OTF) statusza
vagy amelyik nem bruccel6zis
mentes vagy nincs hivatalosan
bruccelozis mentes (OBF) statusza.

e Olyan kecske-, vagy juhallomanytol
szarmazo tej, amelyik nem
bruccelézis mentes, vagy amelynek
nincs hivatalos bruccel6zis mentes
statusza és kevesebb mint 60 napig
érlelt sajt elballitasara hasznaljak.

. : V. Rész - HACCP-alapu tervek 5
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Megel6zés

(JK) A kovetkezo6 eljarasoknak
megfelel6en pasztorizalt, majd a
megfelel6 technolégia homérsékletre
fokozatosan lehiitott tej:

1: Tartos (kiméletes) pasztérozés :
alacsony hémérsékleten (60-65°C
koriil), hosszabb ideig tarté hontartas
2: gyors pasztérozés (masodperces
hevités), magas hémérsékletenrévid
ideig tarté pasztérozés

3: pillanatpasztérozés: legalabb 85°C-
ra hevitik a tejet, majd héntartas nélkiil
lehiitik. Ez jelent6sen megvaltoztatja a
tej jellegét, sajtgyartasra nem
alkalmas.

A kadban/tartalyban lévo tejet
alaposan keverje 6ssze majd fedje le
az alacsony hdmérsékletre lassan
torténd lehiitéses pasztorizalas (LTLT)
soran, hogy biztositsa a tej teljes
egészének megfelel6 hékezelését.

Ellen6rzé lépések

A gyartasi id6 és a
hémérseéklet ellenérzése
kalibralt hémérével vagy
termograffal. Ha az
ellen6rzéshez kalibralt
hémérét hasznal
termograf helyett, akkor
vezetnie kell az
eredmények
nyilvantartasat.

Kritikus hatarértékek:

1) 63°C (30 perc)

2) 72°C (15 masodperc)

3) Egyenértéki
kombinaciok esetén az
alkalikus foszfataz
tesztre negativ reakciét
kell mutatnia a
pasztorizalt tejnek, és
csokkenést az
alkalikus foszfataz
értékben a folyamat
soran.

Példaul:

63.8°C (20 perc)

65.1°C (10 perc)

66.4°C (5 perc)

Javito intézkedések

A pasztdrizalasra szant tejet,
ami nem éri el a meghatarozott
id6 és hémeérséklet kombinaciot
vagy ahol az ellendrzés azt
sugallja, hogy a paszttrizalas
sikertelen volt, tilos emberi
fogyasztasra hasznalni tovabbi
kezelés nélkil.

Szakaszos eljaras esetén
folytassa a melegitést, amig a
tervezett id6t és a h6mérsékletet
el nem érte.

Magas hémérsékleten rovid
ideig tarto pasztorizalas (HTST)
esetén, kezdje Ujra a hevitési
folyamatot amig a megfelelé hén
tartasi id6t és hémérsekletet el
nem éri. Ha a javit6 intézkedés
nem volt sikeres, a tejet a
megfelel6 modon el kell
tavolitani.
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Ellendérizend6
folyamat
Pasztorizalas

Miért kell koriiltekintének

lenniink?
Egyéb fajok tlinetmentes
allatainak teje olyan
allatéllomanybdl, ahol TBC
vagy brucelldzis volt észlelve,
€s nem volt specidlisan
kezelve a biztonsag
érdekében.

Figyelem: pasztorizalas alatti
hékezelés (termizalas)
csokkentheti a baktériumokat
(kGlénbsen a coliform
baktériumokat, allagromlast okozé
baktériumokat és a Gram-negativ
kérokozdkat) de nem garantalja a
Gram-pozitiv kérokozok hianyat
(pl. Listeria monocytogenes).

Megel6zés

A biztonsagos magas
hémérsékleten rovid ideig tarto
pasztdrizalashoz
(gyorspasztérozés,
pillanatpasztérozés) fontos elbtte
a pasztdérozégép miikodés elotti
ellendrzése (flitérendszer, csapok
szelepek allasat, tomitések
csepegésgmentességét), biztos
miikodéséhez allandé kalibracio
és folyamatos tisztitas sziikséges
Az aramlasi sebességet/ /hon
tartasi idét megfelel6
id6kozonként ellendrizni kell.

Ellen6rzo lépések

A lefdl6z6tt tejszin magasabb
hémérsékletet kivanhat meg,
hogy elérje az egyenértéki
csiratlanité hatast.

A kritikus hatarértékek
hatékonysaganak ellenérzése:
megfelel6 gyakorisagu
alkalikus foszfataz (ALP)
teszttel. A mintavétel gyakorlati
nehézségei miatt, a teszt
elvégzése torténhet havonta,
vagy ritkabban, nem minden
tételnél.

A kritikus ellenérzési pontokat,
ugymint a pasztorizalast, id6
és hémérséklet kombinacidkat
ellendrizni kell és nyilvantartast
kell vezetni minden javitd
intézkedésrél és az ellenérzeési
eljarasok eredményeirél.

Javito intézkedések

Biztositsa, hogy a h6mérseklet
szabalyozasa az ALP vizsgalatra
bekildétt mintaknak megfeleld legyen az
Ujraaktivalas elkerllése érdekében. A
mintékat gyorsan 8°C ala kell hiiteni és a
szdllitas alatt ezen a hémérsékleten kell
tartani.

Az ALP alacsony szintje miatt a
kecsketejben, néhany tagallam nem
teszteli az ALP—t ennél a fajnal, mig mas
orszagokban vizsgaljak az ALP szint
csokkenését pasztorizalas utan. A
juhtejpben magasabb az ALP szint mint a
tehéntejben. A negativ ALP teszt értéke
kevesebb, mint 350mU/L a tehéntejben.
Erdemes megvizsgalni a okokat amikor a
szint ugyan megfeleld, de az
allatallomanyra jellemzd érték folott van,
bar ezt okozhatja a szoptatasi periédus
valtozasa is, fligg a fajtatol és a
szomatikus sejtszamtdl is.

Pasztorizalas

A tej pasztorizalas utan
szennyez6dhet nyerstejjel vagy a
nem kell6en tisztitott
berendezésektdl, tgymint
szennyezett eszkdzok, vagy a
pasztéroz6 lemezeinek vagy a
tartécsé eltomddésének
eredményeként.

A lemezek eltombdését a magas
hémérsékleten rovid ideig tartd
pasztorizalas (HTST) pasztérozés
termosztatikus szabalyozasanak
elvesztése miatt lehet kimutatni.

Ne kezeljen vagy tartson nyerstejet
pasztorizalt tej kozelében; ha
lehetséges szeparalja ket idében és
térben és tisztitsa és fert6tlenitse
mind a nyerstej mind a pasztorizalt
termékek készitésére hasznalt
eszkozoket. Biztositani kell, hogy a
tisztito termékeket a gyarto altal
meghatarozott koncentraciéban
alkalmazzak, a megfeleld
hémérsékleten és a megfeleld ideig.

)

Ahol fennall a nyerstej szennyezédésének
a veszélye, a tej nem hasznalhaté tovabb
emberi fogyasztasra.

Tisztitasi eljarasok és a hasznalt
vegyszerek vizsgalata.

Hasznaljon tejké-eltavolitot a gyartd
utasitasai szerint.

1) Kockazatelemzés eslédleges termeléknek

2) JHGY takaritas, JHGY fert6tlenités
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TEJSAVAS ALVASZTASSAL ELOALLITOTT SAJTOK

A fbleg tejsavas alvasztassal elballitott sajtok készitése az alvadék savanyodasi folyamatan alapul. A savanyodasi/alvadasi folyamat nagyon hosszu lehet,
tébb 6raig tarthat, de az alacsony pH megakadalyozza a fert6zd baktériumok elszaporodasat az alvadékban. A tulnyomorészt tejsavas alvasztassal késziilt
sajtok az alvadék savanyodasan alapulnak. A savéleeresztés utan a pH-érték gyakran jelentésen kevesebb mint 4.60. Ez a kategdria a friss és éretlen lagy

gyakran elveszitik nedvességtartalmukat, megkeményednek és igy technoldgiailag kevésbé érzékenynek tekinthetéek mint mas felliletérlelt sajtok.

Ellen6rizend6

folyamat
A kadak/iistok

Miért kell koriiltekintének lenniink?

Megel6zés

Ellen6rzo lépések

Szemrevételezés

Javité intézkedések

M, K: A tej mikrobiolégiai és kémiai

Gybz6djon meg rdla, hogy a

Ismételje meg a tisztitast és/vagy

megtoéltése szennyezGdése a berendezésektdl, berendezések mindig tisztak. Sose a fertétlenitést. Oblitsen
eszkdzoktél (kadak/uUstok, keverdk, tegyen kisebb konyhai eszkdzdket a megfeleléen ivovizzel. Modositsa
vodrok, kanalak stb.) A szennyezett padléra. (1) a tisztitasi folyamatokat.
berendezések patogén baktériummal Amennyiben ez visszatérd
szennyezhetik be a tejet. Tisztitdszerek probléma, ellenérizze a
maradvanya szennyezheti be a tejet. sajtkészitd képzését.(7)

Erlelés oltas M: Patogén baktériumok elszaporodasa: | Amennyiben lehetséges, segitse el6 a | A sajtkészitd Adjon hozza savanyit6 kultdrat.

nélkal a tejben lehetnek nemkivanatos tejsavbaktériumok szaporodasat jo tapasztalata: Ontse ki a gyanus tejet (iz, szag

baktériumok. Amikor a
tejsavbaktériumok szama alacsony,
vagy a korulmények az
elszaporodasukhoz kedvezétlenek, a
patogén baktériumok dominalhatnak.

allattartas révén (lasd a tejtermelés
lapot). Ugyeljen a megfelel6 érlelési
hémérsékletre és idétartamra, hogy
elésegitse az elegendd és fokozatos
tejsavbaktérium-termelédeést. (2)

érzékszervi vizsgalat,
hémérséklet,
idGtartam és
savassag méreés.

kinézet alapjan) Szabalyozza a
gyartasi paramétereket (id6,
hémérséklet). Amennyiben ez
visszatéré probléma, tokéletesitse
a tejtermelést, vagy cserélje le a
beszallitot.

Erlelés oltassal

M, K: Elégtelen technoldgiai
paraméterek a patogén baktériumok
elszaporodasahoz vezethetnek.

Tartsa be a megfelel6 h6mérsékletet,
id6t és oltdkultura adagot. Adja hozza
a kultarat amint az lehetséges. (3)

A sajtkészitd
tapasztalata:
érzékszervi vizsgalat,
hémérséklet,
id6tartam és
savassag merés.

Szabélyozza a gyartasi
paramétereket: id8, hémérséklet,
oltékultura tipusa, adagja.
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M: A tej szennyezddése a beoltas soran
a rossz minéség tejoltdé baktérium,
vagy a sajtkészité nem megfeleld
kezelése miatt.

Mindig ismert eredet( tejoltd
baktériumot hasznaljon (beleértve a
hazilag készitett inditokat is) vagy
olyanokat amelyek rendelkeznek
étkezési fogyasztasra alkalmas
megfeleléségi tanusitvannyal. Kezelje
koriltekintéen. Dobja el a gyanus
szagu, szind, allagu oltéanyagot. (3)

Szemrevételezés és
a
baktériumtenyészetek
vagy a tejolté
koncentratumok
érzékszervi
vizsgalata.

Dobja ki az inaktiv oltéanyagot,
vagy amelyik gyanus vagy seérlt
csomagolasu. Médositsa a
hazilag készitett tejoltd
készitésének folyamatat.

Oltéanyag* M, K: Az oltéanyag szennyezett lehet a | Kizardlag ismert eredt( oltéanyagot Az oltéanyagok Dobja el a gyanus minéség(,
hozzaadasa helytelen kezelés, tarolas miatt. Az hasznaljon. (beleértve a hazilag szemrevételezése és | megszokottdl eltérd allagu, szagu
oltéanyagok tartalmazhatnak patogén készitett oltdbanyagot is), vagy érzékszervi vagy gyanus, vagy sérult
baktériummal fert6zott tejet vagy kémiai | olyanokat amelyek rendelkeznek vizsgalata csomagolasu oltéanyagokat.
vegylleteket. étkezési fogyasztasra alkalmas Modositsa a kezelési, tarolasi
megfeleléségi tanusitvannyal. Kezelje folyamatokat. Valasszon Uj
korultekintéen. Dobja el a gyanus beszallitot.
szagu, szind, allagu oltéanyagot.(4)
M: A lassu vagy elégtelen savasodas a | Biztositsa a gyartasi folyamat altal A tej szol allapotbdl | Dobja ki a kétes kinézetl és izl
patogén baktériumok elszaporodasahoz | megkivant megfelel6 id6t és gél allapotba gélt. Médositsa a gyartasi
vezethet. hémérsékletet. keriiljon a megfeleld | paramétereket: idd, hémérséklet,
allaggal izzel és oltékultura tipusa, adagja.
savanyodassal
Ajanlott értékek:
végsoé pH 4,5-4,7 (24
oran beliil).
Alvadék M: Az alvadék szennyez8dése a Az élelmiszert kezel6 kezei és karjai Szemrevételezés Mosson kezet/kart. Cserélje le az
kezelése sajtkészitd kezétdl, karjatol. tisztak legyenek. Ha sziikséges elszakadt keszty(it. Ha ez egy
(Felvagas, hasznaljon véddkeszty(t visszatér® probléma, frissitse a
keverés, bérelvaltozasok elfedésére. (5) sajtkészité képzését.
hevités, savd M, K: Az alvadék mikrobioldgiai és Biztositsa a hasznalati eszk6zdk Szemrevételezés Ismételje meg a tisztitast és/vagy
leeresztése) kémiai szennyezddése a rosszul tisztasagat. Sose tegyen kisebb fert6tlenitést. Megfelel6 minéség

tisztitott eszk6zoktél (harfak, kések,
keverdk stb.)

konyhai felszereléseket kdzvetlenil a
padléra.

ivovizzel 6blitsen. Javitsa a
tisztitasi folyamatokat. Ha ez egy
visszatér® probléma, a sajtkészitd
személyzet képzését frissitse.
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Fromages lactiques avec une Fromages lactiques avecune  Fromages lactiques présentant du

F: Az alvadék szennyez&dése rosszul Biztositsa a hasznalati eszkdzok Szemrevételezés Javittassa meg, vagy cserélje le a
karbantartott, sériilt konyhai karbantartasat. sérilt konyhai eszkdzoket.
felszerelésektdl. Selejtezze le a tételt ha

fémszennyezés gyanuja all fenn a
szemrevételezést kdvetben.

Alvadék M, K: Mikrobioldgiai, kémiai vagy fizikai | Biztositsa a textil, a sajtkendék és a Szemrevételezés Ismételje meg a tisztitast és/vagy
kezelés: szennyez6dése az alvadékkal az azzal | sajtformak tisztasagat. Sose tegyen fert6tlenitést. Megfelel minéségl
Formazas, érintkez6 textil anyagoktdl, kisebb konyhai felszereléseket ivévizzel végezzen Oblitést.
Sézas (8) savolecsodpogtetd sajtkend6tél és kézvetlendl a padléra. (1) (6) Javitsa a tisztitasi folyamatokat.
Keverés, sajtformaktol. Ha visszatéré probléma, vizsgalja
Adalékok, (9) felll a személyzet képzését.
Savod Hozza rendbe az elszennyez8dott
leeresztése vagy elhasznalddott sajtkenddket
és eszkodzoket.

M, K, F: Az alvadék szennyezddése az | Tisztitsa és /vagy fert6tlenitse a Szemrevételezés Valtson adalékanyag beszallitot

eszkozoktdl a kezeléstél és a rendszeresen hasznalt eszk6zoket ha nem felelnek meg az elvart

hozzavaloktol. berendezéseket. Tiszta munkaruhat elvarasoknak.

viseljen. Kizarélag élelmiszer
besorolasu hozzavaldkat hasznaljon
(adalékok, so, fiszerek, gyumolcsok,
aromak stb.) a lejarati idén bellil.

A sajtkéreg M: Szennyez8dés és atszennyez6dés Az eszkdzOk mindig tisztak és jo Szemrevételezés Ismételje meg a tisztitast és/vagy
kezelése kovetkezhet be az érlelés néhany allapotuak legyenek. (1) fert6tlenitést. lvévizzel vagy
folyamata soran, ugymint a sajtkéreg- A sajthoz tiszta kézzel érjen. Ha megfelelé mindségi vizzel
mosas. szilkséges, viseljen véddkesztylt Oblitsen. Javitsa a tisztitasi
bérproblémak elfedésére. folyamatot. Ha ez egy visszatér®

probléma, vizsgalja meg a
sajtkészité képzéset.
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folyamat
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Miért kell koriiltekintonek lenniink?

M: Szennyezddés, atszennyezddés a
sajt kérgének/héjanak lemosasa soran
(ruzs-kéreg).

A gyengén fejlett kéreg fert6z6
baktériumok elszaporodasat okozhatja,
mig az érlelés soran nd a pH érték a
kérgen ez pedig el6segitheti az
elézetesen inaktivalt sotlrd baktériumok
elszaporodasat, mint példaul a Listeria
monocytoges.

Megelbzés

Tartsa be a magas higiéniai
elvarasokat a tejtermelés soran. (2)

Biztositsa a magas higiéniai
min&séget a sajtkészités és az
érlelés soran; kuléndsen Ugyeljen a
megfelel6 higiéniai szabalyok
betartdsara nehezen tisztithaté
terlletek esetén (pl. a kadak vagy
asztalok kerekei, hidraulikus és
pneumatikus hengerek) tovabba a
kenet felszerelések és az
érleldallvanyok esetén.

Javitson az érlel6 kulturak
ndvekedéséhez szikséges
feltételeken.

“Régi-uj” ruzs kéreg (ahol a
baktérium atvitele torténik az
érettrél az Uj sajtra) elésegitheti a
megfelel6 sajtkéreg mikroflérajanak
gyors kialakulasat, de
atszennyezddéshez is vezethet.

Ellen6rzé lépések ‘

A sajt fellletének
szemrevételezése

Javito intézkedések

Ha ez egy visszatérd probléma,
vizsgalja meg a folyamatokat és
a tej és/vagy sajtkészitd
képzését.

Ahol a kultura nem életképes,
adjon hozza még egy adagot,
vagy hasznaljon tovabbi élesztd
kultarat.

A ,régi-Uj” kenetkészitési
folyamatok biztonsagossagat
inkabb a kenetoldat
ellenérzésével lehet igazolni, mint
a termékek Listeria
monocytogenes jelenlétének
vizsgalataval.

Ha ez egy visszatérd probléma,
hagyja abba az alternativ
modszert a sajt kérgének
kezelésére.

Erlelés**

M: A sajt fellletének szennyez&dése
patogén baktériumokkal

Biztositsa, hogy az edények fogdja
tiszta legyen. Ahol szikséges,
hasznéljon védbkesztydt
bérelvaltozasok befedésére.
Biztositsa az anyag tisztasagat és
jo allapotat.

Szemrevételezés

Ismételje meg a tisztitast és/vagy
fertétlenitést. Médositsa a tisztitd
folyamatot. Ha ez visszatérd
probléma, vizsgélja meg a
személyzet képzését
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Fromages lactiques avec une

Ellenérizend6
folyamat
Valaszthato
lépés:
elsésorban a
friss/érleletlen

Fromages lactiques avecune  Fromages lactiques présentant du

Megel6zés

V.(rész - !-IACCP-aIapL'I"te,rvek'
TEJSAVAS ALVASZTASSAL ELOALLITOTT SAJTOK

Miért kell koriiltekintének lenniink?

Ellenérzé lépések

Javito intézkedések

sajtokra

vonatkozik M: A friss/érleletlen sajtok Tartsa tisztan a hitéhazat. Hités hémérséklete A hiit6 berendezés

Htés™** szennyezédése karos Rendszeresen tisztitsa a Ajanlott karbantartasa, kicserélése.
mikroorganizmusokkal a hitéhazban a légkondicionalot és a hité hémérséklet:<8°C Amikor szikséges fert6tlenitse
helyiség és a hiitéberendezés nem berendezést. Ovja a terméket a és/vagy fesse Ujra a helyiséget.
megfelel® allapota miatt. csopogé paratédl. Tartsa tavol a

kartevéket.

Darabolas, M, K, F: A sajt szennyez6dése A csomagol6 anyagok (beleértve a | Szemrevételezés Dobja el a szennyezett, sérult

csomagolas, szennyezett csomagoléanyagoktdl a hagyomanyos anyagokat) vagy gyanus csomagoléanyagot.

kiszallitas darabolas, mérés, csomagolo alkalmasak legyenek élelmiszerek Ha sziikséges, cserélje le a

berendezések vagy a gyenge
személyzeti higiéniatdl. (1) (5)

csomagolasara és tiszta, szaraz
kéridlmények kozott legyenek
tavolva. Biztositsa az eszk6zok
tisztasagat hasznalat el6tt és
kilénb6z6 termékek feldarabolasa
kozott. A friss termékeket
csomagolas utan azonnal vissza
kell vinni a hiitékamraba.

csomagoldanyag beszallitojat
vagy javitsa a tarolasi
feltételeket.

Ismételje meg a vago és meérd
berendezések tisztitasat és/vagy
fert6tlenitését.

Ha ez visszatéré probléma,
vizsgalja meg a személyzet
képzését

Alternativ mlveletek: *“Néhany termel® hasznal kis mennyiségben oltéanyagot, mig masok nem. **Néhany termék érlelt, mig masok nem. ***A terméktél
figgben a hitést kovetheti a porciézas és a csomagolas, vagy forditva.
Lasd még: 1) JHGY takaritas, GHP fert6tlenités. 2) Kockazatelemzés elsédleges termeléknek. 3) HGYGY kultdrak. 4) HGYGY alvasztas. 5) JHGY

munkatarsak: altalanos higiénia, képzés, egészség. 6) JHGY helyiségek és berendezések. 7) JHGY vizmingdség. 8) HGYGY sbzas. 9) HGYGY tej és alvadék

adalékok
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V. rész — HACCP-alapu tervek

ENZIMES ES VEGYES ALVASZTASU SAJTOK

Az elsbsorban enzimes alvadasu sajtok csoportjaba kemény és lagy sajtok és friss és érlelt sajtok is tartoznak. A csoport meglehetésen valtozatos, bele
tartozhatnak az oltas nélkili sajtok, vagy minimalis savképz6déses sajtok. Az alvadasi idd nagyon révid — jellemzéen kevesebb mint egy 6ra.

A “vegyes alvasztasu sajtok” a fellletérlelt sajtokbdl alinak, ami magaba foglalja a penészérlelt sajtokat, a mosott kérgli sajtokat, a vegyes kérgil sajtokat és a
bels6leg penészérlelt (kék) sajtokat. Az alvadasi id6 jellemz&en egy két éra.

A lassu, vagy hianyzé savanyodas - mely tipikus néhany lagy, vegyes alvasztasu sajtra és érleletlen, nem savanyitott, tébbnyire enzimes sajtra - nem
szabalyozza a karos baktériumok elszaporodasat. Ezek tébbnyire magas kockazatu termékek, amelyek a tejtermékek magas higiéniai fokat és a tej higiéniai
mindéségének szigoru ellendrzését igéenylik.

Ellendrizend6 Miért kell koriiltekintének lenniink? Javito intézkedések

lépések

Megel6zés

Ellendrzo lépések

A tartaly M, K: A tej szennyezddése a Biztositsa, hogy a felszerelés | Szemrevételezés Ismételje meg a tisztitast és/vagy
megtoltése berendezésektdl és az eszkdzoktél mindig tiszta legyen. Soha ne fertétlenitést. Megfelel6en
(tartalyok, keverék, vodrok, merékanalak tegyen kis eszkozoket a Oblitsen ivovizzel. Javitsa a
stb.) A piszkos eszkdzok patogén foldre.(1) tisztitasi folyamatokat. Ha ez egy
baktériumokkal szennyezhetik a tejet. visszatér® probléma, vizsgalja
Tisztitoészerek maradéka juthat a tejbe. meg a sajtkészitd képzését.
Oltas nélkili M: A patogén baktériumok elszaporodasa: | Amennyiben lehetséges, A sajtkészit Adjon hozza egy adag savasité
érlelés a tej tartalmazhat nemkivanatos segitse eld a tapasztalata: kulturat. Dobja ki a gyanus tejet
baktériumokat. Amikor a tejsavbaktériumok érzékszervi vizsgalat, (iz, szag, kinézet alapjan). Allitsa

tejsavbaktériumok szama alacsony, vagy a
kortlmények a tejsavbaktériumok
képz6déséhez kedvezbtlenek, a patogén
baktériumok elszaporodhatnak.

szaporodasat jo allattartas
révén (lasd a tejtermelés
lapot). Megfeleld érlelési
hémérsékletet és idét
alkalmazzon, hogy
elésegitse a
tejsavbaktériumok kelléen
gyors elszaporodasat. (2)

hémérséklet mérése,
id6 és savassag.

be a termelési paramétereket
(id6, hémérséklet). Ha ez egy
visszatér® probléma, javitson a
tejtermelési folyamatokon, vagy
cserélje le a tej beszallitojat.
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Ellenérizendd lépések

Erlelés oltassal

ENZIMES ES VEGYES ALVASZTASU SAJTOK

Miért kell
koriltekintének
lenniink?
M, K: A hibas folyamati
paraméterek patogén

Megelbzés

Tartsa be a megfelel$
hémérsékletet, idét és a kulturak

Ellen6rzé lépések

A sajtkészitd
tapasztalata:

Javito intézkedések

Allitsa be a termelési
paramétereket: id8, hémeérséklet,

baktériumok adagjat. Adjon hozz4 kulturat, amint | érzékszervi a kultara tipusa és adagja.
elszaporodasahoz lehetséges. (3) vizsgalat,
vezethetnek. hémérséklet

mérése, id6 és

savassag.

M: Az oltas soran a tej
szennyez&dése, gyenge
min&ségl kezdd
baktérium vagy a
sajtkészitd nem megfeleld
eljarasa miatt.

Kezd§ oltét csak ismert eredeti
forrasbdél hasznaljon (beleértve a
hazi készités(it is) vagy olyat amely
rendelkezik
élelmiszerfelhasznalasra alkalmas
igazolassal. Ovatosan kell kezelni.
Dobja ki a gyanus szind, szagu,
allagu oltéanyagot. (3)

Szemrevételezése
és érzékszervi
vizsgalata a a
tejolto
koncentratumoknak

Dobja ki az inaktiv oltdkat, vagy
amelyiknél valészini hogy sérult
a csomagolas. Pontosan allitsa
be az olté mennyiségét

Olt6 hozzaadasa

M, K: Az olt6 a tarolas
vagy a gondatlan kezelés
soran szennyez6dhet. Az
olték tartalmazhatnak
patogén baktériummal
szennyezett tejet vagy
kémiai vegyuleteket.

Csak megbizhatd forrasbol
szarmazo alvasztét hasznaljon
(beleértve a hazi készitési
alvasztét) vagy olyat amely
rendelkezik
élelmiszerfelhasznalasra alkalmas
igazolassal. Ovatosan kell kezelni.
Dobja ki a gyanus szind, szagu,
allagu oltot. (4)

Szemrevételezése
és érzékszervi
vizsgalata az
oltéknak.

A gyanus mindség(, allagu,
szagu vagy sérilt csomagolasu
oltét dobja ki,

Médositsa a kezelési és tarolasi
folyamatokat. Cserélje le a
beszallitot.

Alvadék kezelése (vagas,
merités, keverés, mosas, sz(rés,
formazas, préselés)

M: Az alvadék
szennyezfdése a
sajtkészitd kezével,
karjaval.

Biztositsa hogy az élelmiszerrel
folglalkozoknak tiszta legyen a
kezik, karjuk. Ha szlkséges,
hasznaljon véddkesztylt a
bérelvaltozasok lefedésére. (5)

Szemrevételezés

Mossa meg a kezét/karjat.
Cserélje le az elszakadt
keszty(t. Ha ez egy visszatérd
probléma, vizsgalja meg a
sajtkészité képzéset.
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M, K: Az alvadék
szennyez&dése rosszul
tisztitott eszk6zoktél vagy
sajtkend6tol.

Biztositsa az eszkdzok tisztasagat.
Sose tegye a kis eszkdzoket a
foldre. (1)

Szemrevételezés

Ismételje meg a tisztitast és/vagy
fert6tlenitést. Megfelel®
mindségli ivovizzel dblitsen.
Modositsa a tisztitasi eljarasokat.
Ha ez egy visszatérd probléma,
vizsgalja meg a sajtkészité
képzését.

Cserélje vagy javitsa a piszkos
vagy kopott sajtkendét vagy
eszkozt.

K: Az alvadék
szennyezédése rosszul
karbantartott vagy sérdlt
eszkdzoktdl.

Gy6z6djon meg réla hogy az
eszkozok jo allapotban vannak. (6)

Szemrevételezés

Javitsa vagy cserélje a sérlt
eszkozoket.

Ne hasznalja fel az alvadékot, ha
a szemrevételezés
fémszennyez&dés lehetéségét
allapitja meg.

M, K, F: Az alvadék
szennyez6dése nem
ivovizzel.

Kizardlag semleges szagu, iz(,
szin( ivévizet hasznaljon. (7)

Szemrevételezés.
Csak koziizemi
vizellatasbol
szarmazo vizet
hasznaljon. Ivoviz
tanusitvany egyéb
forrashoz.

Ontse ki a vizet, ha nem
megfeleld, vagy dobja ki az
alvadékot, ha szennyezett.
Egyéb forrasbdl hasznaljon
ivovizet.
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Ellendérizend6
lépések

Miért kell koriiltekintonek
lenniink?

M: Kdrokozé baktériumok
elszaporodasa a savanyodas
és lecsepegtetés soran. Sok
enzimes és vegyes alvasztasu
sajt lassu savanyitassal és
alacsony mennyiségi starter
kultaraval készul.

V. rész — HACCP-alapu tervek
ENZIMES ES VEGYES ALVASZTASU SAJTOK

Megel6zés

Biztositsa a magas szinvonalu tejtermelést.

)

A kulénbdz6 fajta sajtoknak megfeleld kielégité
savanyitas.

‘ Ellenérzé lépések

A sajtkészitdé
tapasztalata:
érzékszervi
vizsgalat,
hémérséklet, id6 és
savassag
ellen6rzés.

Javitoé intézkedések

A sajtkészités folytatasa vagy az
adott adag izolalasa a sajtkészité
tovabbi dontésétél fiigg.

A gyanus adagokat érdemes a
mar bevalt, rutin 6nellendrzési
folyamatokkal tesztelni. Fontolja
meg a pasztorizalast vagy
cserélje le a beszallitét, ha az
Onellendrzés eredménye azt
mutatja, hogy a mikrobioldgiai
mindség nem megfeleld vagy
valtozo.

Allitsa be a kdvetkezd adagok
gyartasi paramétereit: id6,
hémérséklet, a kultura tipusa és
mennyisége.

alkalmatlan adalékok, enzimek
és feldolgozasi segédanyagok
hasznalata vagy nem
megfelel6sége a megadott
hasznalati feltételeknek.

feldolgozasi segédanyagok emberi fogyasztasra
alkalmasak és a sajt fajtajahoz engedélyezettek.
Tartsa be a feltlintetett mennyiséget, kiilonésen
ahol jogi szabalyozas vonatkozik az
élelmiszeripari termékre. Kbvesse a hasznalati
utasitast. (9)

Az adalék
mennyiségének
pontos kimérése.

Apritas M, K, F: A piszkos apritd Hasznalat utan tisztitsa meg e berendezéseket Szemrevételezés Mossa és Oblitse a
berendezés vagy a gyenge és az eszkdzdket és gondosan dblitse le azokat. | az apritas elétt és munkafolyamat megkezdése
személyzeti higiénia Ellenérizze az apritéberendezést berendezést, utan. elétt.
tisztitbszerek maradéka vagy a | hogy nem sértlt-e. Ha hianyzo részeket vagy lathaté
karbantartas hianya miatt. (pl. kart észlel, a terméket
fém szilankok vagy csavarok, korultekintéen vizsgalja meg.
mianyagok, kenéanyagok) Dobja ki a terméket ha fémmel
vagy mianyaggal szennyezett.
Adalékok K: Emberi fogyasztasra Ellenérizze, hogy az adalékok, enzimek és Szemrevételezés. Dolgozza fel Ujra, vagy ha az

Ujrafeldolgozas sem tenné
emberi fogyasztasra alkalmassa,
dobja ki az emberi fogyasztasra
alkalmatlan terméket.
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Ellendrizend6
lépések
Sozas

Miért kell koriiltekintonek
lenniink?
M, K, F: Az alvadék
szennyez®édése rossz
min&ségl séval (8).

V. rész — HACCP-alapu tervek
ENZIMES ES VEGYES ALVASZTASU SAJTOK

Megel6zés

Csak ismert eredet(i vagy élelmiszer-
felhasznalasra alkalmas igazolassal rendelkezd
sét hasznaljon. Lefedve, szaraz, tiszta helyen
tarolja.

Ellendrzés

Szemrevételezés

Javito intézkedések

Dobja ki a gyanus mingségi sot.

M: A sajt patogén
baktériumokkal val6
szennyez6dése a sbézashoz
hasznalt sboldat vagy a tarolas
soran. (8)

Ivovizet és megfelel6 mindségl sét hasznaljon.
Ha szlkséges ellenbrizze a hémérsékletet, a
sékoncentraciot és a savassagot. Sziirje at a
séoldatot, hogy az apré6 alvadékszemcséket
kiszirje. A sotartalyok kdrnyezetét tartsa tisztan,
és fedje le azokat hogy megel6zze a
szennyezédést.

Szemrevételezés.
Ahol sziikséges, a
hémérséklet, a
sokoncentracio, és
a savassag méreése
és ellen6rzése.

Adjon hozza sét és csdkkentse a
hémérsékletet, ha indokolt a sajt
technoldgiai gyartasahoz, vagy
frissitse a sooldatot; javitsa a
tarolasi feltételeket és az
altalanos higiéniat. Dobja ki a
gyanus mindségl sooldatot.

Préselés

M, K, F: Szennyezett vagy
elégtelenul megtisztitott,
karbantartott eszkdzok altal
patogén
mikroorganizmusokkal
szennyezbdhet a sajt.

Amikor sajtprést hasznal, hasznalat utan
kézvetlendl tisztitsa és ellenérizze az allapotat.
A berendezést j6 allapotban tartsa fenn és
javitsa meg cserélje ki az elhasznalodott
részeket.

Szemrevételezés.

Mossa és/vagy Oblitse le gyartas
elétt.

A sérlt részeket azonnal
cserélje.
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Ellenérizend6
folyamat
Sajtkéreg
kezelése
(pl. fistolés,
olajozas,
gyantazas,
bezsirozas,
szbvetbe kotés,
mianyag-
bevonat,
sajtkéreg
mosas/kenés)

ENZIMES ES VEGYES ALVASZTASU SAJTOK

Miért kell korultekintének
lenniink?

M, P: A sajtkéreg kezelése soran
mikrobiolégiai szennyez6dés és
atszennyezd6dés torténhet. A fizikai
szennyez®dés a hibas eszkdzoktol
vagy a polcon tarolas soran
keletkezhet.
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Megelbzés

Az eszkdzok mindig tisztak és jo
allapotuak legyenek. (1)

Mindig tiszta kézzel nyuljon a sajthoz.
Ha szlkséges, hasznaljon véd&kesztyit
a bérhibak elfedésére.

‘ Ellen6rzé lépések

Szemrevételezés.

Javito intézkedések

Ismételje meg a tisztitast és/vagy
fert6tlenitést. Ivovizzel vagy
megfelelé mindseégi vizzel
Oblitsen. Javitsa a tisztitasi
folyamatokat. Ha ez egy
visszatér® probléma, vizsgalja
meg a sajtkészité képzését.

M: Szennyezddéseket vihetlink at
a sajtkéreg atmosasa/ kéreg
mosasa kozben.

A gyengeén fejlett sajtkéreg
patogén baktériumok
elszaporodasahoz vezethet. A sajt
érése soran, mikézben a pH
emelkedik a sajtkérgen, a
korabban inaktivalt s6tird
kérokozok elszaporodasa
kovetkezhet be. (pl. Listeria
monocytogenek).

A tejtermelés soran biztositsa a magas
higiéniai elvarasokat. (2)

A sajtkészités és érlelés soran is
biztositsa a jo higiéniat; kulénds
figyelemmel a nehezen tisztithato
részekre (pl.: kadak tarcsai, asztalok,
hidraulikus és pneomatolikus cilinderek)
tovabba kenbgépek és érleld racsok.
Javitsa az érlel6kulturak beinditasahoz
szlkséges feltételeket.

” Régi-uj” érlel6 kultarak (ahol a
baktérium az érettrél atterjedhet az uj
sajtokra) elésegitheti a sajtkéreg
mikroflérajanak gyors kialakulasat de
atszennyez8déshez is vezethet.

A sajtfellilet
szemrevételezése.

Amennyiben ez egy visszatérd
probléma, vizsgalja meg a
folyamatokat és a fej6 és/vagy
sajtkészitd képzését.

Ha az alkalmazott kulturak
(ruzsfléra) nem életképesek,
adjon hozza egy adag kenet-
érleld baktérium vagy éleszt6
tenyészetet. A régi és Uj kultura
Osszekeverése helyett,
érdemesebb a Listeria
monocytogene jelenlétének
kimutatasa/ megvizsgalasa, hogy
van-e a kultdrankban.
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Ellendrizend6
folyamat

ENZIMES ES VEGYES ALVASZTASU SAJTOK

Miért kell korultekintének
lenniink?
K: Emberi fogyasztasra nem
alkalmas sajtkéreg/héj-adalékok
hasznalata.
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Megelbzés

Ellendrizzik, hogy a kezelés megfeleld
az emberi fogyasztasra és ha nem,
akkor tajékoztatni kell a fogyasztot, hogy
a sajt héja nem ehetd. Kdvesse az
adalékanyagok hasznalati utasitasait és
biztositsa, hogy azok a sajt tipusanak
megfelelbek.

‘ Ellen6rzé lépések

Szemrevételezés.

Javito intézkedések

Tajékoztassa a fogyasztot hogy
a sajt héja nem ehetd.
Termékvisszahivas.

K: Kémiai szennyez&dés fustolés
kézben, ha az égési anyag lakkal,
mianyaggal, rovarirtd szerrel stb.
szennyezett.

Hasznaljon fat vagy mas élelmiszerek
fustdlésére alkalmas, ismert forrasbdl
szarmazé égési anyagot. Ne hasznaljon
thleveld fat.

Szemrevételezés.
Szallité leirasa, ha az
égési anyag
ismeretlen forrasbol
szarmazik.

Cserélje le az égési anyagot,
vagy a beszallitét.

F: Fizikai szennyez6dés a sajt
héjanak kezelése kdzben.

Biztositani kell, hogy a berendezést j6
allapotban tartjak.

Szemrevételezés.

Erlelés

M, F: A sajtfelllet szennyez6dése
patogén baktériumokkal.

A sajthoz tiszta kézzel nyuljon. Ha
szlkséges, hasznaljon védbkeszty(it a
bérhibak elfedésére. Biztositsa a
berendezés j6 allapotat.

Szemrevételezés.

Ismételje meg a soflrdét és /
vagy fertétlenitse az érleléshez
szlkséges eszkdzodket
Mddositsa a tisztitasi eljarast. Ha
ez egy visszatérd probléma,
vizsgalja meg a személyzet
képzését.

M: Juh és kecske nyers tejbdl
készlilt sajtok esetén a Brucella
tulélése 60 napnal rovidebb idejl
érlelés esetén, amikor az allomany
nem brucellézis mentes vagy
hivatalosan brucell6zis mentes. (2)

Ellenérizze, hogy a termék 60 napnal
idésebb- mielétt értékesiti.

Termelési
nyilvantartasok, vagy
a tétel gyartasi
datuma.

A kevesebb mint 60 napig érlelt
terméket hivja vissza, és
hosszabbitsa meg az érlelési
id6t tébb mint 60 napra.
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Ellendrizend6
folyamat

Miért kell ovatosnak lenniink?

M: Karos baktériumok
elszaporodasa nagyon lagy,
feliilet érlelt, vegyes alvadasu
sajtokban. A frissen készitett sajt
savassaga elég alacsony lehet
ahhoz hogy kontrollalja a karos
baktériumok elszaporodasat, de a
pH emelkedik a feluletérlelt sajtok
érésekor.

V. rész — HACCP-alapu tervek
ENZIMES ES VEGYES ALVASZTASU SAJTOK

Megelbzés

Tarolja a lagy sajtokat 8 °C alatti érési
hémérsékleten.

‘ Ellen6rzé lépések

Hltési hémérséklet

M: Karos baktériumok elterjedése
éretlen, nem savanyitott enzimes
sajtokban.

Tarolja a sajtot 8°C-nal alacsonyabb
hémérsékleten feldolgozas utan
azonnal

Javito intézkedések

Csokkentse a h6meérseékletet
vagy tarolja a készletet mas
helyen. Javitsa vagy cserélje le a
h{té berendezést, ha a probléma
fennmarad.

Darabolas,
csomagolas és
feladas

M, K, F: A sajt szennyez6dése
szennyezett csomagoldéanyagoktdl,
darabolas, mérés,
csomagoldeszkdzdk, gyenge
személyi higiénia. (1) (5)

A csomagoléanyagok (a
hagyomanyosakat is beleértve)
élelmiszerek csomagolasara alkalmasak
legyenek és tarolja tiszta, szaraz helyen
azokat. Biztositsa a berendezések
hasznélat el6tti és kuldnb6zd termékek
darabolasa kozotti megtisztitasat. A friss
termékeket csomagolas utdn azonnal
tegye vissza a hitébe.

Szemrevételezés

Dobja ki a szennyezett, sériilt
vagy gyanus csomagoldéanyagot.
Ha szlkséges cserélje le a
csomagol6 anyag beszallitét
vagy javitsa a tarolasi
korulményeket.

Ismételje meg a tisztitasat
és/vagy fert6tlenitését a
darabol6 és mérd
berendezéseknek. Ha ez egy
visszatér® probléma, vizsgalja
meg a személyzet képzését.

Lasd még: 1) JHGY Tisztitas, JHGY Fertétlenités. 2) Ostermelés kockazatelemzése. 3) HGYGY Kulturak. 4) HGYGY Koagulansok 5) JHGY A személyzet
altalanos higiéniaja, Képzés és egészség 6) JHGY Helységek és berendezések karbantartasa. 7) JHGY Vizmingéség. 8) HGYGY Soézas. 9) HGYGY Tej & turo

adalékok.
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V. rész- HACCP-alapu terv

T —

ek

SURITESSEL ES KICSAPATASSAL KESZITETT TEJTERMEKEK ES SAJTOK

Ez a rész a tejsavobdl, tejbdl, vagy tejszinbél elballitott sajtokat foglalja magaban, amelyeket hékezeléssel, vagy hozzaadott sav (pl. : tejsav vagy citromsav)
vagy sO segitségével allitanak el6. A tejsavé a melegités hatasara csapdodik ki a tejbdl. Az igy készilt savésajtok nedvességtartalma nagyon magas, ezért
hitve tarolast igényel, rovid az eltarthatésaga, ellentétben a kemény, félkemény sajtokkal, amelyek préseléssel, fiistdléssel, és érleléssel késziilnek. A
hékezelés inaktivalja a mikrobioldgiai veszélyt jelent6é baktériumokat a savosajtoknal, a termék biztonsaga fenntarthaté a jo higiéniai utmutaté betartasaval.

Ellen6rizend6

folyamat

Miért kell koriiltekintonek
lenniink?

Megel6zés

Ellen6rzé lépések

Javito intézkedések

A kad megtoltése

M: Jelenléte vagy kialakulasa
Staphylococcus enterotoxinnak
amita koagulaz-pozitiv
Staphylococcusok jelenléte okoz
a savoban.

A beszerzés utan a lehetd
leghamarabb hasznalja fel a
tejsavot vagy hitve tarolja, hogy
megakadalyozza a koagulaz-
pozitiv Staphylococcusok
elszaporodasat.

A feldolgozas ideje. Ha
szikséges, a
hémérséklet mérése.

Allitsa be a tarol6 tartalyok
hémérsékletét.

Ahol sziikséges ellenérizze, hogy a
hitéegység megfeleléen mikodik.

Ha toxikus szintje azonosithato
a koagulaz-pozitiv
Staphylococcusoknak a
termékben amibdl kivontak a
sajtsavét a sajt nem
értékesithetd Staphylococcus
enterotoxin vizsgalat nélkdl.

Tesztelje a savosajtot,
ha koagulaz-pozitiv
Staphylococcusok
gyanuija all fenn.

Dobja ki az adagot ha pozitiv a
Staphylococcus enterotoxin teszt.

M, C: Szennyezddés a
berendezésektél, eszkdzoktél
(kadak, kever6k, vodrok,
mer&kanalak stb.) Tisztitoszerek
maradéka a tejtermékek
gyartasanak hozzavaldiban.

A berendezések mindig tisztak
legyenek. Sose tegyen a foldre
kis eszk6zoket. (1) (2)

Szemrevételezés.

Ismételje meg a tisztitast és/vagy
fert6tlenitést. Megfelel6en oblitsen
ivévizzel. Javitsa a tisztitasi
folyamatokat. Ha ez egy visszatér®
probléma, vizsgalja meg a
sajtkészité képzéset.

Osszetevok
hozzaadasa (pl.
savasito, tovabbi tej,
tejszin, so)
kicsapatas/sirités el6tt
és utan

M, C, P: Elelmiszerek gyartasara
alklamatlan hozzavalodkkal valé
szennyez6dés.

Ellendrizze hogy a tej (3),s6 (9)
és egyéb hozzavaldk
élelmezésre alkalmasak és
megfelelé mennyiségben
hasznalja azokat.

Szemrevételezés.

A gyart6 termékleirasa

A gyanus min6ségl hozzavaldkat
dogja ki.
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. : V.’rész HACC,P-anpl] tervek : :
SURITESSEL ES KICSAPATASSAL KESZITETT TEJTERMEKEK ES SAJTOK

Ellenérizendd
folyamat

Kicsapatas, hevités,
nedvesség
elpéarologtatasa,
formazas és alvadék

Miért kell koriiltekintonek
lenniink?

M: A patogén baktériumok
elszaporodasa a felmelegités
soran.

Megeldzés

Biztositsa a hozzavalok gyors és
egyenletes felhevitését.

Ellen6rzé lépések

A hémérséklet és id6
mérése.

Javito intézkedések

A termelési paraméterek beallitasa
a kovetkez6 adagokhoz: id6,
hémérséklet.

M: Az alvadék szennyez8dése a

A sajtkészitd keze és karja

Szemrevételezés

Mossa meg a kezét, karjat. A

szennyez8dése patogén
baktériumokkal.

legyen kezuk. Szlkség esetén
viseljen véddkesztyit
bérelvaltozasok lefedésére.

lecsepegtetése sajtkészitd kezétdl, karjatol. legyen mindig tiszta. Ha szakadt kesztylket cserélje le.Ha ez
szukséges viseljen véddkeszty(it visszatér® probléma vizsgalja felll a
bdrelvaltozasok fedésére. (6) sajtkészitd képzését.
M, K: Az alvadék szennyez6dése | Gydz8djon meg az eszkdzok Szemrevételezés. Ismételje meg soflirdét és /vagy az
a rosszul tisztitott eszk6zoktdl. tisztasagarol. Sose tegye az eszkozok fertétlenitését. Megfeleld
eszkdzoket a foldre (2) (6) min6ségli ivovizzel dblitsen.
Modositsa a tisztitasi folyamatokat.
Ha ez visszatérd probléma vizsgalja
felll a sajtkészitd képzését.
P: Az alvadék szennyez8dése Tartsa a berendezéseket j6 Szemrevételezés. Javitsa vagy cserélje le az
rosszul karban tartott eszk6zoktél | allapotban (7) eszkdzoket.
és a sajtkészit altal viselt kis Dobja ki az terméket, ha a
targyaktol. (pl. ékszerek) A sajtkészitd kdvesse a kis szemrevételezéskor fémdarabokkal
targyakra vonatkozé személyzeti valé szennyezddés gyanuja all fenn.
Utmutatot. (6)
Erlelés M: A sajt fellletének Az élelmiszer rakoddknak tiszta | Szemrevételezes. Szabalyozza az érlelési

paramétereket. Mosson kezet.
Cserélje le az elszakadt kesztyilket.
Ha eze gy visszatérd probléma,
vizsgalja meg a személyzet
képzését.

Biztositsa a felllet gyors
szaradasat és megfeleld
sbézasat.

Erzékszervi vizsgalat.
Ha szlkséges a s6
koncentracié és a
leveg6
nedvességtartalmanak
mérése.

Adjon hozza sét és csOkkentse a
levegd nedvesseég tartalmat ha
szlkséges a sajtgyartas

69




Ellendrizendé
folyamat

e ) V.,rész- HACC'F'-aIa'pl’J tervek : :
SURITESSEL ES KICSAPATASSAL KESZITETT TEJTERMEKEK ES SAJTOK

Miért kell korultekintének
lenniink?
M: Kéros baktériumok
elszaporodasa a nagy
nedvességtartalmu sajtokban.

Megel6zés

A nagy nedvességtartalmu
sajtokat tarolja <8°C alatt.

Ellenérzé lépések ‘

H{tési hémeérséklet.

Javito intézkedések

CsOkkentse a hémérsékletet vagy a
készletet tegye at megfeleld tarolasi
hémérsékleti helyre. Javittassa
vagy cserélje le a hiitéberendezést
ha a probléma folyamatosan fennall.

Csomagolas és szallitas

M, K, F: A sajt szennyez6dése
szennyezett csomagoléanyag
vagy nem megfelel6 dolgozéi

higiénia miatt.

Hasznaljon élelmiszerhez val6
csomagoloanyagokat (beleértve
a hagyomanyos anyagokat is)! A
lefedéshez és tarolashoz tiszta
és szaraz kdrnyezetet
biztositson! Biztositsa, hogy a
mérd és csomagolo felszerelés
mindig tiszta és jo allapotu
legyen. A friss termékek azonnal
keruljenek vissza hideg helyre
csomagolas utan.

Szemrevételezés

Tavolitsa el a szennyezett, sérilt
vagy gyanithatéan rossz
csomagoldanyagot.

Ha sziikséges, valtson
csomagoldéanyag beszallitét, vagy
fejlessze a tarolasi koriiményeket.

Ha visszatér® probléma, vizsgalja
felll a személyzet képzését.

Lasd még: (1) JHGY (helyes higiéniai gyakorlatok) tisztitas; (2) JHGY fertétlenités; (3) Kockazatelemzés 6stermeldi tevékenységhez; (4) JHGY Kultarak; (5)
JHGY Alvasztasosak; (6) JHGY Személyzet: altalanos higiénia, képzés és egészség; (7) JHGY Helyiségek és berendezések; (8) JHGY Vizmindség; (9)

JHGY Sozas; (10) JHGY Adalékok a tejhez és a savéhoz.
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V. rész- HACCP-alapu tervek

FOGYASZTASRA SZANT PASZTOROZOTT TEJ

JK: jogi kbvetelmény

Javito intézkedések

Ellenérizendé folyamat
Nyerstej tarolasa (1)

Miért kell koriltekintének lennlink?
M: Magas tarolasi hémérséklet a tej
bakterialis romlasat okozhatja

Megelbzés
Tartsa fenn a folyamatos h{itést.

Ellenérzé lépések
Tarolasi hdmérséklet:
(LK: =8°C vagy <6°C
(2) (3)

Tavolitsa el azt az arut,
melyet nem az EU altal
el6irt hémérsékleti
szabalyozasnak
megfeleléen taroltak.

Hékezelés (4)

M: Veszélyes baktériumok
maradhatnak a tejben, ha a minimum
tervezett pasztdrizalasi id6 és héfok
kombin&cidjat nem érik el.

Tartsa fenn a pasztorizalas
szlkséges idejét és héfokat. (5)

Pasztorizalas ideje és
héfoka

JK: 63°C 30 percig
(gyors pasztérozés)
vagy 72°C 15 percig
(pillanatpasztérozes)

(6)

Szakaszos eljaras esetén
folytassa a melegitést,
amig a tervezett id6t és a
hémérsékletet el nem érte.

Folytonos eljaras esetén
kezdje el Ujra a melegitési
folyamatot, amig a
tervezett id6t és a
hémérsékletet el nem érte.

M: Nem megfelel6 hltés a tej
bakterialis romlasat okozhatja.

Biztositsa az azonnali, gyors és
hatékony hitést és tartsa fenn azt
folyamatosan.

Htés elfogadhato
hémérsékletre: id6 és
hltés foka a specialis
hitési médszernek
megfeleléen.

Tarolasi hémérséklet
<8°C paszt6rozott
tejnek valé tartalyban

Tavolitsa el azt az arut,
mely nem volt megfelel
idén belll megfeleld
hémeérsékletre lehitve.

Palackozas / toltés (Uveg,
mianyag doboz, kanna,
kartondoboz, tasakok,
bag in box csomagolas)

F: Idegentestek (Uvegtormelék,
pokok és legyek,

kisebb targyak, csomagoléanyagok
stb.) szennyezhetik el a tejet és
fulladast vagy sériilést okozhatnak a
tej fogyasztasa kdzben.

Térolja az 6sszes csomagolast
biztonsagosan (leforditva) és
hasznaljon ép és sértetlen
csomagolast. (7)

A csomagolas
szemrevételezése.
A csomagolasnak
épnek, érintetlennek
és tisztanak kell
lennie.

Dobja ki a szennyezett,
sérilt vagy gyanithatéan
rossz csomagoléanyagot.
Ha sziikséges, valtson
csomagolo beszallitot,
vagy fejlessze a tarolasi
korilményeket.
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V. réesz- HACCP-alapu tervek
FOGYASZTASRA SZANT PASZTOROZOTT TEJ

Ellenérizend6 folyamat
Palackozas / toltés (liveg,
mianyag doboz, kanna,
kartondoboz, tasakok,
bag in box csomagolas)

Miért kell koriltekintének lennink?
F: Idegentestek (Uvegtérmelék,
pokok és legyek,
kisebb targyak, csomagoléanyagok
stb.) szennyezhetik el a tejet és
fulladast vagy sérulést okozhatnak a
tej fogyasztasa kdzben.

Megel6zés
Tarolja az 6sszes csomagolast
biztonsagosan (leforditva) és
hasznaljon ép és sértetlen
csomagolast. (7)

Ellenérzé lépések
A csomagolas
szemrevételezése.
A csomagolasnak
épnek, érintetlennek
és tisztanak kell
lennie.

Javité intézkedések
Dobja ki a szennyezett,
sérllt vagy gyanithatéan
rossz csomagol6éanyagot.
Ha szlkséges, valtson
csomagolo beszallitot,
vagy fejlessze a tarolasi
korulményeket.

Palackozas / toltés (liveg,
mianyag doboz, kanna,
kartondoboz, tasakok,
bag in box csomagolas)

M: A szennyezett csomagolas,
zarokupakok, nem megfeleld toltési
moddszerek vagy automatak patogén
baktériumok fert6zését
eredményezhetik.

Hasznaljon tiszta csomagolast és
zardkupakokat. Biztositson tiszta
toltési modszert. Rendszeresen
tisztitsa az automatakat.

A csomagolasi és
toltési modszer
szemrevételezése.

Dobja ki a szennyezett
csomagolast.

M: A zarékupakok nem megfeleld
alkalmazasa vagy a csomagolas
rossz lezarasa lehetévé teszi a
patogén baktériumokkal valé
fertézédést.

Hasznaljon ép palackokat,
zarokupakokat vagy ép
csomagolast. zarja le a
zarokupakokat gondosan, hogy
biztositsa a csomag sértetlenségét.

A csomagolas
szemrevételezése.
(Nem szivaroghat.)

Dobja ki a szivargo
csomagokat.

Tarolas kiszallitas el6tt

M: Nem megfeleld tarolasi
hémérséklet vagy
eltarthatosagi id6 a tej romlasat
eredményezheti.

Biztositson folyamatos hiitést és
biztositsa, hogy az eltarthatosagi
id6 megfelel a termék
tulajdonsagainak. (8)

Tarolasi hémérséklet:
<8°C.

Dobja ki a terméket, ha az
nem a tagallamok
hémeérseklet-
szabalyozasanak
megfeleléen volt tarolva.

Ertékesités

M: Az érzékszervi nem megfeleléség
a termék potencialis szennyezddését
jelezheti.

Biztositson egészséges, a varhato
érzékszervi szabvanyoknak
megfelel terméket.

A késztermékek

érzékszervi vizsgalata.

(A termék ize a

varhaténak megfelel§).

Dobja ki a nem megfeleld
arut.

(1) Lasd még Kockazatelemzés 8stermeldi tevékenységhez
(2) A fejés utan a tejet azonnal 8°C-ra, vagy az alatti hdmérsékletre kell hiiteni naponta végzett begyijtés esetén; nem naponta végzett begydijtés esetén
pedig 6°C fokra vagy az alatti hémérsékletre.
(3) Amennyiben a tejet nem a gazdasagban allitjak el6, az élelmiszer-ipari vallalkozéknak biztositaniuk kell, hogy a fejés utan gyorsan lehiitsék <6 ° C-ig.
(4) Lasd még HACCP-alapu terv tej begyUjtéséhez, Tejtermékek tarolasa és kezelése
(5) Az EU-s szabalyozasnak megfelel6en

(7) Uvegek 6sszetorése esetén lasd: “Veszélyelemzés — fizikai veszélyek”

)
)
(6) Minden mas id6 és hémérséklet kombinacié megengedett, melynek azonos vagy nagyobb csiratlanité hatasa van.
)
)

(8) Végezzen érzékszervi vizsgalatot az eltarthatésagi idé végén. Mddositsa az eltarthatésagi id6t, ha az érzékszervi standardot az aru nem érte el.
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Ellenérizend6 folyamat

Tej tarolasa (1)

V. rész- HACCP-alapu tervek

FOGYASZTASRA SZANT NYERSTEJ

Miért kell koriiltekintonek
lenniink?

M: Nem megfeleld hiités a tej
bakterialis romlasat okozhatja.

Megel6zés

Biztositsa az azonnali és gyors
hatést. (2)

Ez a fejezet a fogyasztasra szant nyerstej értékesitésére vonatkozik - ahol nem tiltott vagy korlatozott a hazai jogi szabalyozas alapjan.

Ellen6rzo lépések

Hutési
idé/hémérséklet
<4 °C 2 6ran beliil.

JK: jogi kovetelmén
Javitoé intézkedések

Dobja ki a terméket, ha
nem lett lehtve megfelel
idén belll megfeleld
hémérsékletre, vagy
pasztorizalja a tejet.

M: Magas tarolasi hdmérseéklet a
tej bakterialis romlasat
okozhatja.

Tartsa fenn a hiitési h6fokot. (2)

Tarolasi
hémeérséklet
<4°C.

Dobja ki azt az arut, melyet
nem az EU altal el6irt
hémeérsékleti
szabalyozasnak
megfeleléen taroltak.

Palackozas / toltés (Uveg,
mianyag doboz, kanna,
kartondoboz, tasakok, bag in
box csomagolas)

F: ldegentestek (Uvegtormelék,
pokok és legyek,

kisebb targyak,
csomagoldanyagok

stb.) szennyezhetik el a tejet és
fulladast vagy sérilést
okozhatnak a tej fogyasztasa
kdzben.

Tarolja az 6sszes csomagolast
biztonsagosan (leforditva) és
hasznaljon ép és sértetlen
csomagolast.(3)

A csomagolas
szemrevételezése.
A csomagolasnak
épnek,
érintetlennek és
tisztanak kell
lennie.

Dobja ki a szennyezett,
sérllt vagy gyanithatdéan
rossz csomagoléanyagot.
Ha szlkséges, valtson
csomagolo beszallitot,
vagy fejlessze a tarolasi
korulményeket.

M: A szennyezett csomagolas,
zarokupakok, nem megfeleld
toltési modszerek vagy
automatak patogén baktériumok
fert6zését eredményezhetik.

Hasznaljon tiszta csomagolast és
zarokupakokat. Biztositson tiszta
toltési modszert. Rendszeresen
tisztitsa az automatakat.

A csomagolasi és
toltési modszer
szemrevételezése.

Dobja ki a szennyezett
csomagolast.

M: A zarékupakok nem
megfelel6 alkalmazasa, vagy a
csomagolas rossz lezarasa
lehetbvé teszi a patogén
baktériumokkal valé fert6zédést.

Hasznaljon ép palackokat,

zarokupakokat vagy ép csomagolast.

zérja le a zardkupakokat gondosan,
hogy biztositsa a csomag
sértetlensegét.

A csomagolas
szemrevételezése.
(Nem szivaroghat.)

Dobja ki a szivargo
csomagokat.
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V. rész- HACCP-alapu tervek
FOGYASZTASRA SZANT NYERSTEJ

Ellenérizendé folyamat Miért kell koriltekintének Megelbzés Ellenérzé lépések Javit6 intézkedések
lenniink?

Tarolas M: Nem megfelel§ tarolasi Biztositson folyamatos hitést (2) és Tarolasi Tavolitsa el a terméket, ha
hémérséklet vagy biztositsa, hogy az eltarthatosagi id6 | hémérséklet: <4°C | az nem a tagallamok
eltarthatdsagi id6 a tej romlasat megfelel a termék tulajdonsagainak hémérséklet-
eredményezheti. (4). szabalyozasanak

megfeleléen volt tarolva.

Ertékesités M: Az érzékszervi nem- Biztositson egészséges, a varhato A késztermékek Tavolitsa el a nem
megfeleléség a termék érzékszervi szabvanyoknak megfeleld | érzékszervi megfeleld arut.
potencialis szennyezddését terméket. vizsgalata. (A
jelezheti. termék ize a

varhatonak
megfeleld).

(1) Lasd még Kockazatelemzés &stermeldi tevékenységhez

(2) A nemzeti szabalyozasnak megfeleléen

(3) Uvegek 6sszetorése esetén lasd: “Veszélyelemzés — fizikai veszélyek.”

(4) Végezzen érzékszervi vizsgalatot az eltarthatésagi id6 végén. Mddositsa az eltarthatésagi id6t, ha az érzékszervi szabvanyt az aru nem érte el.
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V. rész — HACCP-alapu tervek

VAJ, TEJSZIN

A tejszin készitéséhez felhasznalt vaj lehet pasztérozott. Néhany tagallam elGirja, hogy pasztérozotinek kell lennie, ezen jogszabalyok 6sszessége azonban
jelen Utmutatd hatokdrén kivil esik, nem tudja azokat teljességgel figyelembe venni.

Ellenérizend6 folyamat

Miért kell koriiltekintonek

lenniink?

Megelbzés

Ellen6rzé lépések

Javito intézkedések

Tejszin folozése

M: Patogén baktériumok
terjedése a fejés és a tejszin
folozése kozotti idében.

Mechanikus fol6zés esetén
minden egyes fejés utan
amilyen gyorsan csak
lehetséges folozze le a
tejszint.

Edényes f0l6zés esetén
tartsa fenn a megfeleld
hémérsékletet:

*El&érlelés esetén tartsa
fenn azt a h6mérsékletet,
mely lehetévé teszi a
savasodast
tejsavbaktériumok altal
*Egyéb esetben tartsa a tejet
8°C alatt (JK)

Hémérd
Id6 mérése

Ellen6rizze a f616z6 eszkozt.

M, K:

A tejszin szennyezbdése
patogén baktériumokkal a
f6l6z6 vagy a gy(iijté
tartalyok altal vagy
tisztitészerek maradékaval.

Hasznalat utan, szedje szét
és tisztitsa meg a tejadagolo
rendszert, a f616z6
berendezést és a gyiijts-
tartalyokat. Oblitse el
alaposan a berendezést.

Szemrevételezés

Ismételje meg a tisztitast.
Vizsgalja fellil az eljarasokat
ahol szlikséges és a
szemeélyzet képzését (ha
visszatéré probléma).

M: Ha a f616z6
berendezésnek nincs elég
kapacitasa, a dobiszap a
tejszinbe kerllhet.

Ne hasznalja a f0l6z6
berendezést kapacitasan
feldl.

Szemrevételezés

Ha szlkséges, hasznaljon a
kezelendé§ tej térfogata
szerint allithaté aramlasi
sebességl fol6z6gépet,
vagy puffertartalyt.

Oltas

M:

A tej szennyez8dése az
oltds soran rossz mindségi
starterkultirak altal vagy a

Csak ismert eredet, vagy
megfeleld tanusitvannyal
rendelkezd startereket
hasznaljon, melyek

A direkt vagy egyéb kulturak
szemrevételezése és
érzékszervi vizsgalata.

Tavolitsa el az inaktiv
starterkulturakat, vagy
azokat melyeknek
rendellenes vagy sériilt a
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Ellenérizend6 folyamat

V. rész — HACCP-alapu tervek

Miért kell koriiltekintonek
lenniink?

VAJ, TEJSZIN

Megel6zés

Ellen6rzé lépések

Javito intézkedések

sajtkészitd nem megfeleld
kezelése altal.

alkalmasak élelmiszer-ipari
felhasznalasra. Higiénikusan
jarjon el a hasznalat soran.
A rendellenes szagu, szini
vagy megjelenésii
startereket tavolitsa el
(beleértve a hazi készitésl
startereket is).

csomagolasuk. Allitsa be
pontosan a kulturak
elékészitési eljarasat.

A tejszin érlelése (nagyon
fontos lépés fermentalasos
érlelés esetén)

Fermentalas esetén:

M: Nem megfelel6 vagy tul
lassu savasodas patogeén
baktériumok terjedéséhez
vezethet.

Fedje le a tartalyokat.

Allitsa be a tejszin
hémérsékletét, mely
lehetbve teszi a
tejsavbaktériumok fejlédését
a kivant savassag
eléréséhez.

HEméro,

I[d6 mérése.

A tejszin érzékszervi vagy
pH vizsgalata /titralhato
savtartalom

Allitsa be Ujra a
hémérsékletet vagy az
érlelési id6t.

M: Baktériumok novekedése
a tejszin érlelése kozben.

Hitse le a tejszint amilyen
gyorsan csak lehet. Fedje le
a tartalyokat.

H6mérd

Allitsa be a tarolasi
hémérsékletet.

A tejszin csomagolasa™

M, K, F: A tejszin

Tisztitson és sterilizaljon

Szemrevételezés és

Ismételje meg a tisztitasi

szennyezfdése a minden Ujrahasznosithaté szagbiralat. folyamatot.

felszerelés, a csomagolas csomagolast. Vizsgalja felll az eljarasokat

vagy a csomagolé altal. Hasznaljon tiszta, j6 allapotu ahol szikséges és a
berendezést. Tartsa tavol a személyzet képzését (ha
csomagolast lehetséges visszatér® probléma).
szennyez6anyagoktdl.
Figyeljen a személyes és
ruhazatra vonatkozé
higiéniai szabalyokra.

A tejszin tarolasa™* M: Baktériumok névekedése | Hiitse le a tejszint amilyen H6meérd Allitsa be a tarolasi

a tarolas alatt.

gyorsan csak lehet. Fedje le
a tartalyokat.

hémérsékletet.

M, K:

A tejszin szennyez6dése
patogén baktériumokkal a
tarold tartélyok altal vagy
tisztitdszerek maradékaval

A tarolé tartalyokat minden
hasznalat utan tisztitsa és
fertétlenitse ki. Oblitse el
alaposan a felszerelést.

Szemrevételezés és
szagbiralat.

Ismételje meg a tisztitasi
folyamatot.

Vizsgalja felll az eljarasokat
ahol szikséges.
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V. rész — HACCP-alapu tervek

Miért kell koriiltekintonek

VAJ, TEJSZIN

Megel6zés

Javito intézkedések

lenniink?

Ellen6rzé lépések

Koplés™*

M, K, F:

A tejszin szennyez6dése
patogén baktériumokkal,
idegentestekkel vagy
tisztitoszerek maradékaval a
kopulé berendezés altal.

Hasznaljon tiszta, jo allapotu
berendezést. Minden
hasznalat utan tisztitsa ki és
Oblitse el alaposan a kopulé
berendezést.

Szemrevételezés és
szagbiralat.

Ismételje meg a tisztitasi
folyamatot.

Vizsgalja felll a tisztitasi
eljarasokat, ahol sziikséges.
Minimalizalja a fizikai
szennyez&dések forrasat az
élelmiszerek kezelésére
szolgalé terileten.

M: Patogén baktériumok
jelenléte vagy ndvekedése a
vajban.

Tartsa fenn a megfelel6
hémérsékletet a kdpuléshez.
Allitsa le a kopilést a
vajrogképzddési szakaszban
és tavolitsa el a maximalis
mennyiségu irét.

Szemrevételezés
Hémérd

Allitsa be Ujra a
hémeérsékletet és a kopulési
id6 hosszat.

A vaj mosasa***

M: Patogén baktériumok
ndvekedése ha a mosas
nem tavolitja el megfeleléen
az irét.

Megfelel6 mennyiségl vizzel
végezze a mosast és
elegend6 szamu mosast
végezzen.

Szemrevételezés

Allitsa be a mosoviz
mennyiségét.

M, K: A vaj szennyez8dése
a mosasra szant viz altal

Hasznaljon ivovizet

Hasznaljon lakossagi
felhasznalasra szant vizet.
Sajat vizellatas esetén
tanusitott ivévizminéség
szlkséges.

Vizsgalja felll a vizkezelést,
ahol szlikséges.

M: Patogén baktériumok
novekedése tul magas
hémérsékletl viz esetén.

Allitsa be a mosoviz
hémérsékletét a vaj
hémérsékletéhez.

Héméro

Hitse le a vaj mosasara
szant vizet.

Gyuras™* M: Patogén baktériumok Tavolitsa el a mosoviz Szemrevételezés Allitsa be Ujra a gyurasi id6t
ndvekedése a maximumat. Végezze el a és /vagy vizteszt
vizcseppecskék nem gyurast megfeleléen a j6
megfelel6 eloszlasa vagy nedvességeloszlas és
nagy cseppmeéret miatt. cseppmeéret eléréséhez.
Sézas***/* M, K: A vaj sé altali Hasznaljon élelmiszer Szemrevételezés Cseréljen beszallitot

szennyezbdése

mindségl, lejarati hataridén
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V. rész - HACCP-aIap’O tervek
VAJ, TEJSZIN

Miért kell koriiltekintonek
lenniink?

Megel6zés

Ellen6rzo lépések

Javito intézkedések

bellli so6t.

Formazas/
Csomagolas***

M, P, C:

A vaj szennyez6dése a
formazo, csomagold
berendezés vagy a kezeld
altal.

Hasznaljon tiszta, jo allapotu
felszerelést. Tartsa tavol a
csomagolast lehetséges
szennyez®&anyagoktol.
Figyeljen a személyes
higiéniai szabalyokra.

A tarolast készitse eld
gyorsan, alacsony
hémérsékleten.

Szemrevételezés

Ismételje meg a tisztitasi
folyamatot. Vizsgalja felll az
eljarasokat, ahol sziikséges
és a személyzet képzését
(ha visszatéré probléma).

**Csak a tejszin gyartasara vonatkozo lépések/ *** Csak a vaj gyartasara vonatkozo lépések / * Valaszthato lépések

Lasd még: 1) JHGY (jo higiéniai gyakorlatok) tisztitas. 2) JHGY fert6tlenités 3) JHGY kulturak 4) JHGY Személyzet: altalanos higiénia, képzés és egészség 5)

JHGY kartevék elleni védekezés 6) JHGY vizmindség 7) JHGY Adalékok a tejhez és a savohoz

(EU) 853/2004 EU rendelet értelmében— A tejet azonnal le kell hiiteni.
8°C-ra, vagy az alatti h6mérsékletre naponta végzett begy(jtés esetén;
VAGY 6°C fokra vagy az alatti hémérsékletre nem naponta végzett begylijtés esetén
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V. rész — HACCP-alapu tervek

FERMENTALT TEJTERMEKEK

A tejtermékeknek ez a csoportja tartalmazza a kefirt, joghurtot, irét, ymert (dan savanyutej-készitmény), filmjélkét (svéd tejszines aludttej), rjazenkat (orosz,
ukran savanyitott tejtermék) és egyebeket, melyek k6zos jellemzdje a tejsavbaktériumok altal torténd erjesztés. A fermentalt tejtermékek elkészitésének két

fajtaja:

1. Elbre beallitott médszer. A tejet 6sszekeverik az dsszetevdkkel (cukorral, gyimdlcsokkel, izesit és szinez6anyagokkal stb.), majd beoltjak
starterkulturakkal, betdltik a végs6é csomagolasukba érlelés elétt és végil lehdtik.
2. Kevert médszer. A tejet beoltjak starterkulturakkal és fermentalé tartalyba teszik érlelni. Amikor eléri a megfeleld pH értéket, az alvadékot lehitik és
a toltés és a csomagolas elétt 6sszekeverik a tovabbi 6sszetevdkkel.

Az alkalmazott technolodgiatol fliggéen a termelének meg kell hataroznia a sziikséges lépések pontos sorrendjét a terméknek megfeleléen.

Ellenérizend6
folyamat

Miért kell koriiltekintének lenniink?

Megel6zés

Ellen6rzo lépések

Javito intézkedések

Kad feltoltése

K, M: A tej szennyez8dését a feldolgozé
berendezések és eszkdzok altal (kadak,
keverdk, vodrok, meritékanalak stb.) A koszos
felszerelés a tej patogén baktériumok altali
szennyez&dését okozhatja, Tisztitoszerek
maradékai szennyezhetik el a tejet.

Biztositsa, hogy a felszerelés
mindig tiszta legyen. Soha ne
tegye a felszerelés kis darabjait
a kozvetlendl a foldre. (1) (2)

Erzékszervi vizsgalat.

Ismételje meg a tisztitast és/vagy
fertétlenitést. Alapos oblitést
alkalmazzon ivovizzel. Javitsa ki a
tisztitasi folyamatokat.

Vizsgalja felll a személyzet képzését
(ha visszatéré probléma).

Pasztérozes**(3) |M: A fermentalt tejtermékek nagyon Biztositsa a megfeleld Id6 mérése. Paszt6rozze Ujra a tejet, ha a
érzékenyek a patogén baktériumok feltételeket a pasztérozéshez. szukséges h6mérseklet a hatarérték
terjedésére. A baktériumok egy része tulélheti ala esik.

pasztér6z6 berendezést.

Erlelési M: Ujraszennyez(ﬁdés lehetésége tul hosszi  |Biztositsa a gyors hitési id6t Id6 és hédmérséklet mérése. |Cserélje le vagy fejlessze a

hémérsékletre hitési idé vagy nem megfelel6 hiitési megfelel® hGtéberendezés hitéberendezést.

hités berendezés miatt. hasznalataval.

Starterkulturak M: A tej szennyez8dése az oltas soran rossz |Csak ismert eredetl aktiv Szemrevételezés: Tavolitsa el a rossz minéségli vagy

hozzaadasa (4)

min&ség starterbaktériumok vagy a
személyzet nem megfeleld kezelés miatt.

starterkulturakat hasznaljon,
vagy olyanokat, melyek
megfelel6 tanusitvannyal
rendelkeznek és alkalmasak
élelmiszer-célu felhasznalasra.
Ugyeljen a higiénikus tarolasra
és kezelésre.

megjelenés és lejarat
datumanak ellenérzése

hibas megjelenési, szagu
csomagokat.

Javitsa ki a kezelési és tarolasi
folyamatokat, valtson beszallitot.
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V. rész —’HACCP-aIapl'J tervgk
FERMENTALT TEJTERMEKEK

Ellenérizend6

folyamat Miért kell koriiltekintonek lenniink? Megel6zés Ellen6rzo lépések Javito intézkedések
Gyimolcs, M, K, F: A hozzavalok altali Csak tiszta és/vagy fert6tlenitett Szemrevételezés és Tavolitsa el a rossz minéségi vagy
szinezékek, lehetséges szennyezédeés eszkdzoket hasznaljon minden adagolas |érzékszervi vizsgalat hibas megjelenési, szagu
izesitéanyagok stb. utan. csomagokat.
hozzaadasa* (5) Javitsa ki a kezelési és tarolasi

Csak megbizhato beszallitotol vagy
ismert forrasbol szarmazé és
kiszallitaskor vagy hasznalat el6tt
ellendrzott dsszetevOket hasznaljon.

folyamatokat, valtson beszallitét.

Alkalmazzon hékezelést azoknal a
gyogy-, vagy fliszernévényeknél, illetve
gyumodlcskeverékeknél, melyek forrasa
vagy betakaritasi feltételei nem ismertek.

Erlelés* M: Karos mikroorganizmusok Biztositsa a feldolgozashoz sziikséges |Szemrevételezés és Tavolitsa el a szokatlan szagu vagy
fejlédését teszi lehetbvé, ha a felszerelés megfeleld miszaki allapotat |érzékszervi vizsgalat. iz( termékeket.
savasodas lassabb, mint ami a vart  |(érleld tartalyok vagy kamrak). Tartsa . . , . o i
receptnek megfeleld. fenn az adott technologiahoz sziikséges A savasodas figyelemmel (Javitsa ki az érlelési paramétereket.

kisérése vagy a PH-érték

id6t és hémérsékletet. ; "
vizsgalata

Altalanosan javasolt
érték: végso6 savassag pH

<45

A termék leh(itése |M: Karos mikroorganizmusok Biztositsa a termékek gyors leh(tését. |H&mérséklet vagy id6 Tartsa karban és /vagy cserélje ki a
szaporodasanak lehetésége a hosszu mérése. hlGtéberendezést.
és lassu hités miatt.

Csomagolas M, C, P: Lehetséges szennyez6dés |Tisztitsa le és/vagy fert6tlenitse le a tolt6 |Szemrevételezés. Tavolitsa el a rossz minéségl vagy
csomagologépek, és csomagold gépsorokat minden hibas megjelenési csomagokat.
csomagoloanyagok, a készité hasznalat utan. Tartsa a Tartsa a csomagol6 berendezést jo
személyzet vagy a csomagolasi csomagoldéanyagokat szaraz és tiszta allapotban.
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FERMENTALT TEJTERMEKEK

kornyezet altal pl.: sporak altal.

helyen, védve a kartevoktél.

Elévigyazatosan tisztitsa az
Ujrahasznosithatd csomagolast.
Minimalizalja a levegd aramlasat, csukja
be az ajtékat, ablakokat és kapcsolja ki a
ventilatort, ha nincs sziikség ra.

Vizsgalja fellll a személyzet képzését
(ha visszatéré probléma).

* A specialis technolégiatdl fliggben ezek a Iépések mas sorrendben is eléfordulhatnak.

** Ez a |épés er6sen ajanlott, de nem kotelezé

Lasd még: 1) JHGY (jo6 higiéniai gyakorlatok) takaritas. 2) JHGY fertétlenités 3) HACCP-alapu tej begydijtés, tarolas és kezelés. 4) HGYGY Kulturak. 5)

HGYGY tej és alvadék adalékok
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NEM-FERMENTALT TEJTERMEKEK

Ebbe a kategdridba a termékek széles skalaja tartozik. Néhany nyers tejbdl késziil, mig masok hékezelés ala keriilnek a gyartas soran, amely egyenértékd,
vagy nagyobb is lehet, mint a pasztérézés (példaul kilénb6z6 soddk, vagy clotted cream, ami magas zsirtartalmu, sir(i, édeskés tejszint jelent). Néhany
nyers tejbdl készllt termék esetén a hékezelés nem teszi szilkségessé a tej pasztorizalasat a feldolgozas elbtt ott, ahol az id6 és a hémérséklet kombinacidja
legalabb egyenértékd.

Ahol az adott termékek hékezelésére vonatkozé nemzeti szabalyozas van, ott azt be kell tartani.

Versenyképes mikrofléra jelenléte nélkil és egyéb tényezO6k hianyaban, ugymint az alacsony pH érték, mely csokkentheti vagy gatolja a kérokozok
ndvekedését, a nem-fermentalt tejtermékek biztonsagat megfelel§ mikrobiolégiai minéségii nyersanyagok felhasznalasaval, a gyartas soran magas szinti
higiénia biztositasaval és alacsony vizaktivitassal vagy tarolas kézbeni hiitéssel lehet biztositani.

A termékekhez rendelt 6t napos vagy annal révidebb eltarthatosag a Listeria monocytogenes baktériumok szaporodasanak esélyét csdkkenti (a Bizottsag
2073/2005/EK rendelete alapjan). A fagyasztas (pl.: fagylalt) megallithatja a baktériumok névekedését, azonban nem garantalt, hogy csdkkenti a bakterialis
terhelést.

Ellenérizend6

folyamat Javito intézkedések

Miért kell koriiltekintének lenniink? Megel6zés

Ellen6rzo lépések

Hozzavaldk vagy | K, M, F: Csak megbizhato Az Osszetevdk Tavolitsa el a hozzavalét vagy a
élelmiszer- A tej vagy a tejtermékek szennyez6dése beszallitotol vagy ismert szemrevételezése és vele készult tejterméket
adalékok szennyezett hozzavaldk vagy nem megjelodlt forrasbdl szarmazo szagbiralata. szennyez®édés gyanuja esetén.
beszerzése allergének hasznalata utan. hozzavaldkat hasznaljon.
(1 A nem jeldlt allergéneket tartalmazé
Jeldlje meg az allergén termékeket ki kell vonni a
OsszetevOket a fogyasztok forgalombodl és javitani kell a
szamara a (EU) 1169/2011 cimkézésiiket.
EU rendelettel
dsszhangban.
Nem tejtermék- | M: Ahol nem fogyasztasra kész (non-RTE) Adott esetben fontoljak A hékezelés Azon termékek, amelyek
alapu ételt hasznalnak 6sszetevoként a tejtermékek | meg olyan nem azonnal hémérseklete (és hékezelése nem érte el a megfelel6
Osszetevik készitése soran (pl.: tojast, mely szalmonellat | fogyaszthaté 6sszetevok | megfelel6 idG). id6 és hémérséklet kombinaciojat,
f6zése tartalmazhat), ezek mikrobiolégiai hasznalatat, melyek mar nem alkalmasak emberi
/hékezelése. szennyez6dések forrasai lehetnek a hdékezeltek. fogyasztasra tovabbi kezelés
termékben vagy a gyartasi helyiségben. A valasztott ido és nélkul.
hémérséklet Vizsgalja felll a személyzet
kombinaciéknak képzését és az eljarasokat.
alkalmasaknak kell
lenniiik a patogénok
inaktivalasara.
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Ellenérizend6é
folyamat
H(tés (magaba
foglalja a fagylalt
krém-alapok
.pihentetését” is)
vagy fagyasztas.

Miért kell koriiltekintének lenniink?

M:
Vegetativ és sporaképzd patogén
baktériumok terjedése és toxinok

termelédése hékezelt termékek hosszu
hltése soran vagy tul magas fagyasztott

tarolasi hémérséklet miatt.

Megel6zés

Ahol a lassu hités nem
technoldgiai kdvetelmény
és a korokozokat nem
alacsony vizaktivitassal
szabalyozzak, hitse le a
termékeket 8 ° C ala és
tartsa fenn a hitési lancot.

Gyorsan hiitse le a
terméket a tarolasi
hémérsékletre (altalaban
<8°C, négy oran beliil).

A patogénok novekedése
kontrollalhat6 a termék
eltarthatosagi idejének
korlatozasaval.

A fagyasztott tejtermékeket
gyorsan le kell hiiteni majd
lefagyasztani -18°C-ra és
és felolvasztas utan nem
lehet Ujra lefagyasztani (pl.:
piacon) (2) (3)

V. rész - HAQCP-aIapl'J tervek :
NEM-FERMENTALT TEJTERMEKEK

Ellen6rzo lépések

A termékek
hémérséklete hités
kdzben és a fagyasztott
bolti tarolas soran.

Javito intézkedések

Tavolitsa el a tejet abban az
esetben, ha a hmeérséklete
meghaladja a meghatarozott
tarolasi feltételeket vagy a hiitési
lanc nem volt végig fenntartva.

Javitsa ki vagy szervizelje a
hitéberendezéseket.

Nagyobb mennyiségek kevésbé
gyorsan hilnek le: vizsgalja felll a
csomagolasi méretet és az
eloszlast a megfeleld hités
biztositasahoz.

Ahol alkalmas, vizsgalja felll a
személyzet képzését és a
folyamatokat.

1) HGYGY (Helyes gyartasi gyakorlatok) tej és alvadék adalékok. 2) HGYGY (Helyes gyartasi gyakorlatok) Termék tarolasa és szallitasa. 3) HGYGY

(Helyes gyartasi gyakorlatok) kdzvetlen értékesités.
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V. rész —

NYOMONKOVETHETOSEG

Az Eurépai Parlament és a Tanacs 178/2002/EK rendeletének 18. cikkelye meghatarozza a
nyomonkdvethetéség fogalmat: “a (1) A termelés, feldolgozas és forgalmazds minden szakaszaban
biztositani kell az élelmiszerek, a takarmanyok, az élelmiszertermelésre szant allatok, valamilyen
élelmiszerbe vagy takarmanyba bekerild vagy veélhetben bekeruld egyéb anyagok uatjanak
nyomonkovethetbségét”.
A gyartéonak barmikor tudnia kell végrehajtani az azonositast és nyomon kovetést:
e Egy lépést hatra: a feldolgozas soran hasznalt 6sszetevok eredete: tej, alvasztd enzimek,
tejsavbaktériumok, so, stb.
e Egy lépést elbre: a termékek atvevdje (kivéve, ha a végsé fogyasztdé szamara értékesitik azt).
A ‘termékek’ magukban foglaljak a tovabbi feldolgozasra, majd emberi fogyasztasra szant
élelmiszereket is, mint a tejsavd és egyéb termékek, melyek takarmanyként hasznosithatéak.
Ahhoz, hogy megfeleljen ezeknek a kovetelményeknek, a gyartd koteles olyan rendszerekkel és
eljarasokkal rendelkezni, melyek lehetdvé teszik, hogy az illetékes hatésagok kérésére a szikséges
informacio barmikor elérhetd legyen.

Milyen informacidkat kell meqdrizni és biztositani?
Az olyan allati eredet(i nyersanyagokat (példaul: tej) és tejtermékeket (kivéve azokat, melyek ndovényi
és allati eredet feldolgozott termékeket is tartalmaznak), melyek mas élelmiszer-ipari vallalatoktol
érkeznek, vagy azokhoz torténik a szallitasuk (nem végsé fogyasztok), a kovetkezd
nyomonkovethetdségi informaciokkal kell ellatni:
o Atermékek leirasa (nyerstej, sajt, stb.)
Az érintett termékek mennyisége
A tejizem vagy vallalat neve és cime, melybdl szallitottak
Az élelmiszer-ipari vallalkozé neve és cime, akinek a termékeket szallitottak
Hivatkozas mely megjeldli a csomagot, tételt vagy szallitmanyt
Szallitasi datum

Nem allati eredetli termékek beszerzése (pl. csomagoléanyagok, mint viaszolt sajtpapir, bevonatok
stb.) vagy novényi és allati eredetl feldolgozott termékeket is tartalmazé tejtermékek beszéllitasa
esetén a gyarto be kell, hogy tudja azonositani a beszallitét és /vagy az élelmiszer-ipari vallalkozot,
akinek a terméket szallitja.

Hogyan kell biztositani az informaciékat?

A tétel fogalmat a Bizottsag 2073/2005/EK rendelete az alabbiakban hatadrozza meg: “egy
meghatarozott elballitasi id6szakban, egy adott helyen és gyakorlatilag azonos kérilmények kozott
egy adott technolégiaval elGallitott, azonosithaté termékek csoportjat vagy halmazat jelenti”.

E meghatarozas szerint a gyarté hatarozhatja meg a sajat tételeit, mindaddig, amig az aldbbiak
teljestilnek azokra vonatkozdan: "gyakorlatilag azonos korulmények koézott", "adott helyen" és
"meghatarozott el6éallitasi idészakban készlltek”.

Néhany tejizem a gyartas datumat, egy hosszabb kdzds termelési id6szakot vagy a lejarati hataridét
stb. valasztja ki az adott tétel beazonositasahoz.

A gyarté vallalja a felel6sséget a sajat moédszer szerinti valasztasaért. Ha a meghatarozott tétel egy
napnal tdbb termelési napot is magaban foglal, a gyarté elfogadja tébb termék lehetséges veszteségét
is nem-megfelel6ség vagy barmilyen étel incidens esetén.

A tejizemnek sajat adatokat kell vezetnie azokrdl a nyersanyagokrél és termékekrél, melyeket
beszerez vagy kiszallit. Altalaban a kénnyen alkalmazhaté eszkdzok a leghatékonyabbak:
o A szamlak vagy szallitdlevelek masolatainak megtartasa, vagy
o Arukiadé naplo: egy kézzel irott napld, amelyben rogzitik a tétel szamat, mennyiségét,
az ugyfelet és a szdllitasi datumot biztositva ezzel a megfelel6 és konnyi
nyomonkdvethetiséget.
Belsé nyomonkovethetdség
A kapott alapanyagok és Osszetevfk valamint a gyartott sajtok vagy tejtermékek kozotti belsd
nyomonkovethetéség biztositasa onkéntes és segitheti a forgalombdl valé kivonasok vagy
visszahivasok mértékének csokkentését abban az esetben, ha szennyezést észlelnek egy adott tétel
Osszetevdjében.
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Az oOnellenérz6 intézkedések alapvetdé szerepet jatszanak az ebben az utmutatéban bemutatott
élelmiszer-biztonsagi iranyitasi rendszerben.

A gyartd feleléssége annak biztositasa, hogy terméke ne jelentsen egészségiigyi veszélyt a
fogyasztok szamara. E célbdl fejleszti a sajat élelmiszer-biztonsagi iranyitasi rendszerét annak
érdekében, hogy megsziintesse, megelézze vagy elfogadhatd szintre csotkkentse az élelmiszer-
biztonsagi veszélyeket.

Az élelmiszer-biztonsagi iranyitasi rendszernek onellenérzé intézkedéseket kell meghataroznia a
gyartasi folyamat minden egyes szakaszaban. (Lasd az 1. tablazatot):

A jo higiéniai gyakorlatok (GHP- Good Hygiene Practices) adjak az alapot az
egészseégugyi ellendrzé tervekhez, ezért a termékek biztonsagat tekintve jelentés szerepiik
van. Gyakran olyan rutin intézkedéseket takarnak, mint példaul a mdiszaki karbantartas,
melyeket kbnnyen végre lehet hajtani, és rendkivil hatékonyak.

A helyes gyartasi gyakorlatok (GMP- Good Manufacturing Practice) lefedik a gyartas
milyen folyamatat, ide értve a nyersanyagokkal valé foglalkozast, szallitédst, feldolgozast,
tarolast, szallitadst és a késztermék értékesitését.

A helyes gyartasi gyakorlatok biztositjak, hogy a termékek gyartasa és ellenérzése a tervezett
hasznalatra vonatkozoé és a termékleirasban részletezett minéségi szabvanyoknak megfeleld.
A HACCP-alapu tervek részletezik az adott termékre vonatkozd megel6z8 intézkedéseket
vagy a termelés egy bizonyos szakaszaban végzendd miveleteket.

Az élelmiszer-biztonsagi iranyitasi rendszer 6t modulbdl all:

A személyzet képzése elengedhetetlen az élelmiszer-biztonsagi intézkedések megfeleld
alkalmazasanak biztositasahoz. A hibak rendszerint a rossz kommunikaciobdl (kilénos
tekintettel az eljarasokban tortént valtozasok nem megfelelé atadasara), a képzés vagy a
megértés hianyabdl szarmazhatnak.

A gyartasi folyamat kozbeni elemzés hasznos informacidkat nyujt a termel6k szamara és
segit azonositani a problémakat, miel6tt a termékek a piacra kertlnek.

A termékek elemzésével ellendrizik a HACCP szabalyokon és j6 higiéniai gyakorlatokon
alapul6 élelmiszer-biztonsagi iranyitasi rendszerik helyes mikddését.

A nem-megdfeleléség menedzsment tervek informaciét adnak a nem-megfelel6ség
kezelésére szolgald eljarasokrdl, ott, ahol azonositjak ezeket.

A nyomonkovethetdség lehetévé teszi a nem megfelel6 termékek gyors azonositasat és
elkilonitését
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VIl. rész —

ONELLENORZES

1. Tablazat: 6nellendrzés

Példa

Személyzet
képzése:
Veszély ]

azonositasa

Jo higiéniai

gyakorlatok

HACCP-alapu
tervek
vagy

Technoldgiai

szempontok

(jelen
utmutaté nem
tér ki ezekre)

L — ej6gép gyako

Gyartasi
folyamat
kozbeni és

De d OKdal € dSdllOKd
Termék elemzése / erjesztés felfliggesztése

Az elemzés eszkozei

A gyarték csak az élelmiszer-biztonsagi iranyitasi rendszer segitségével tudjak garantalni az
élelmiszerek biztonsagat. Onmagaban a végtermék ellendrzésére tamaszkodni nem elegendé és nem
hatékony. Bar a tesztelés hasznos informaciokat nyudjthat a termeléknek, de fontos egyértelmiien
kllénbséget tenni az érvényességi mintavétel és a termelési folyamat ellenérzésére vonatkozé
mintavétel kdzott.

1. Az élelmiszer-biztonsagi iranyitasi rendszer hitelesitése és érvényesitése

Minden élelmiszer-biztonsagi iranyitasi rendszerhez hitelesitési és érvényesitési eljarasok
szukségesek annak érdekében, hogy igazolja hatékonysagat és eredményességét. Ezért a termeldk a
termékek tesztelését a Bizottsag 2073/2005/EK rendeletének |. sz. mellékletében meghatarozott
mikrobioldgiai kritériumoknak megfeleléen kell, hogy elvégezzék.

A termeld szamara nincs elére meghatarozott gyakorisag el6irva. A mintavétel gyakorisagat inkabb az
élelmiszer-ipari vallalkozasok tipusahoz (pl.: a termékek jellege, a termelés nagysaga) és méretéhez
kell igazitani, biztositva, hogy az élelmiszerek biztonsaga nem kertl veszélybe.

A rendelet |. sz. mellékletében meghatarozott mintavételi tervi mintaelemszam is csdkkenthetd, ha a
termelé dokumentumokkal igazolni tudja, hogy hatékony HACCP-alapu eljarasokkal rendelkezik.

Mintavétel soran erésen ajanlott:

o Steril technikat alkalmazni annak érdekében, hogy elkeriljék a (termel6 altal meghatarozott)
nagyobb mennyiségek/tételek kozotti szennyezddést, kildondsen, ha élelmiszer-biztonsagi
kritériumot érintd mintavétel térténik.

e Meghatarozni a megfelel6 mintavételi id6t.

e A korokozok hajlamosak inaktiv allapotba keriilni a hosszu érlelésii kemény sajtokban, igy az
elemzésre inkabb az érlelés soran vagy az alvadék szakaszaban kerilhet sor, mig a lagy
sajtok rovid eltarthatosaga és nedvességtartalma a tejben vagy az alvadékban végzett
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elemzést indokolhatja.

Ha a vizsgalatokat az élelmiszer-biztonsagi iranyitasi rendszer hatékonysaganak ellenérzése
céljabol végzik, a mintavételt a Bizottsag 2073/2005/EK rendeletében meghatarozott ponton kell
elvégezni (Id. 91-95. o.).

Amennyiben a vizsgalatot egy bizonyos élelmiszer tétel vagy egy folyamat elfogadhatdésaganak
értékelésére végzik, a rendelet |. sz. mellékletében meghatarozott minimum mintaelemszamot be kell
tartani.

2. A gyartasi folyamat soran végzett elemzés, a folyamat ellenérzése céljabél

Az élelmiszer-biztonsagi iranyitasi rendszer érvényesitése mellett egyéb elemzésekre is sziikség
lehet.

Ezek magukba foglaljdk a mikrobiolégiai, fizikai vagy kémiai elemzéseket - mint példaul a feldolgozé
terlletek és berendezések vagy a tej, a vizaktivitas vagy a savassag ellenérzését vagy fogyasztasra
kész élelmiszerek eltarthatésagi vizsgalatainak lefolytatasat.

A tej vizsgalatanak Osszhangban kell lennie az Eurépai Parlament és a Tanacs 853/2004/EK
rendeletével (Iasd VIII. rész).

Azok a gyartdk, melyek olyan fogyasztasra kész élelmiszert allitanak el6, ahol a Listeria
monocytogenes kdozegészségugyi kockazatot jelenthet, mintavételi rendszeriik részeként mintat kell,
hogy vegyenek a feldolgozasi kornyezetbél és berendezésekbdl a Listeria monocytogenes-re
vonatkozoéan. Tovabbi részletekért lasd az EU Mintavétel az éleimiszer feldolgozasi kbrnyezeten és
berendezéseken Listeria monocytogenes kimutatasahoz (Guidelines on sampling the food processing
area and equipment for the detection of Listeria monocytogenes) c. itmutatéjat. (1)

Az eltarthatésagi vizsgalatok alkalmasak lehetnek annak megallapitasara, hogy egy fogyasztasra kész
élelmiszerben a patogén baktériumok szaporodasa lehet6veé valik vagy sem.
Tovabbi részletekért lasd az eltarthatosagi vizsgalatok elvégzésére vonatkozo utmutatokat (2) (3).

Minden vizsgalati eljarasnak a gyarté értékelésén kell alapulnia.

Néhany kritérium kivételével, amelyekhez a tesztelés minimalis gyakorisagat a rendelet rogziti (pl. a
tejre, mint alapanyagra vonatkozé kritériumok), a gyarté felelés a mintavételezés gyakorisaganak
meghatarozasaért.

A vizsgalatokat a teljes termelési folyamat kézben lehet végezni. A valasztott médszer attél fiigg, hogy
a gyartd mit szeretne ellendrizni, példaul:

o A fertétlenitési folyamat médositasakor az 6sszcsiraszam ellenérzése segitheti a modositas
hatékonysaganak ellenérzését.

e A kéreg mosasa kdézben a vizminta vagy a sajt érlelésére hasznalt polcok kenetmintaja
hatékonyabb lehet a Listeria monocytogenes szérvanyos, alvadékot érinté alacsony szinti
szennyezésének észlelésére, mint a végtermék vizsgalata.

e Az élelmiszer vagy Osszetevd hasznalatra, vagy a Kkijeldlt eltarthatésagra vonatkozé
megfeleléségének bemutatasa.

e Paszi6érozés hasznalatakor annak hatékonysagat a tej alkalikus foszfataz vagy
Enterobacteriaceae vizsgalataval lehet ellendrizni (tovabbi informacidért lasd 53-54 és 91.
oldal).

Az élelmiszer-ipari vallalkozok hasznalhatnak mas mintavételi és vizsgalati eljarasokat is (mint pl. a
mintak 6sszevonasat), ha az illetékes hatésag szamara elfogadhaté modon igazolni tudjak, hogy ezek
az eljarasok legalabb egyenérték(i garanciakat nyujtanak. Az ilyen eljarasok ko6zé tartozhat alternativ
mintavételi helyek haszndlata, vagy trendelemzés alkalmazasa.

Fontos, hogy:

e Mutassdk meg az uj alkalmazottaknak, hogyan kell mintdkat venni, ha ez része a
feladataiknak.
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e Biztositsak, hogy a laboratérium akkreditalt és a tejtermékek tesztelése kapcsan megfelel
tapasztalatokkal rendelkezik, mivel az élelmiszerek vizsgalataval foglalkoz6 laboratériumok
kilénb6z8 terlletekre szakosodtak és munkajuk és tanacsadasuk minéségében eltéréek
lehetnek. A gyartonak biznia kell az 4ltal valasztott laborban.

e Biztositsak, hogy a labor egyértelmien felcimkézett, sértetlen allapoti mintat kapjon.

e A szdllitasi h6mérséklet nem valdszinl, hogy befolyasolja a kémiai (pl. Enterotoxin) vagy
mikrobioldgiai elemzésre kiildott szilard/félkemény vagy kemény érlelt sajtok vagy alacsony
pH-értékl erjesztett termékek, mint példaul a joghurtok mintainak minéségét, azonban a
hdtési lancot fenn kell tartani azoknal a termékeknél, ahol a hiités az élelmiszer biztonsaga
érdekében szikséges (példaul tej minta vagy valamilyen nem fermentalt tejtermék mintaja).

e A labornak képesnek kell lennie beszamolnia a minta hémérsékletérél és allapotarol
érkezéskor és az eredményekrdl, tovabba a gyartoé altal biztositott specifikaciokrél a Bizottsag
2073/2005/EK rendeletével 6sszhangban.

e \Vegyenek megfelel6 mennyiségli mintat, hogy lehetévé tegyék a laboratoriumi tesztek
elvégzését. A mintaknak véletlenszerlieknek, de az adott tételre vonatkozdan
reprezentativaknak kell lennidk.

e Ha egy adott id6pontban van sziikség az elemzésre (pl. Koagulaz-pozitiv Staphylococcus
vizsgalata, amikor az varhatéan a legnagyobb szadmban van jelen, vagy a nyerstej vizsgalata
csiraszamra vonatkozoéan) a labort értesiteni kell a késések elkeriilése érdekében, melyek az
eredményeket nehezen értelmezhetdvé tennék.

A mintavétel elvégzésekor fontos:

e Olyan modszert hasznalni, mely az adott feldolgozas vagy a termék esetében indokolt
organizmusokat azonosit (példaul az Osszcsiraszam vizsgalata a fert6tlenitési folyamat
hatékonysaganak ellenérzésére).

e  Steril technikat hasznalni annak érdekében, hogy elkeriljék a mintak kdzotti szennyezédést.

e Tisztaban lenni a fennmaradé tisztitd- vagy fertétlenitészerek maradékanak gatléo hatésaval.
Ez klldndsen fontos feluletek tamponos mintavételi eljarasa esetén.

e Szabvanyositani azokat a fellileteket, ahonnan a tamponos mintavétel torténik a bakterialis
terhelés meghatarozésa és az eredmények pontos értelmezése céljabadl.

e Kovetni a kereskedelmi forgalomban kaphaté mintavételi készletekhez mellékelt hasznalati
utasitasokat.

(1) Mintavétel az élelmiszer feldolgozasi kérnyezeten és berendezéseken Listeria monocytogenes kimutatasahoz
3. Verzio — 20/08/2012
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety fh _mc guidelines on sampling.pdf

(2) UTMUTATO a Listeria monocytogenes kapcsén a fogyasztasra kész élelmiszerek eltarthatésagi vizsgélataira
vonatkozban a Bizottsag 2005. november 15-én megjelent, az élelmiszerek mikrobiologiai kritériumairdl szolo
2073/2005/EK sz. rendeletének megfelelGen.

https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety fh mc_guidance document lysteria.pdf

(3) http://ec.europa.eu/food/safety/biosafety/food hygiene/microbiological_criteria/index_en.htm
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A Bizottsag 2073/2005/EK rendeletének 6sszefoglaléja a jelen utmutatoban bemutatott tejtermékekre vonatkozéan
1. tablazat: Elelmiszer-biztonsagi kritériumok

Az élelmiszer-ipari vallalkozé csokkentheti a mintaelemszamot (n), ha visszamenélegesen dokumentumokkal igazolni tudja, hogy hatékony
HACCP-alapu eljarasokkal rendelkezik.
Mintavétel és a vizsgalat gyakorisagat az élelmiszer-ipari vallalkozonak kell elddntenie.
Amennyiben a vizsgalatot egy bizonyos élelmiszer tétel vagy egy folyamat elfogadhatésaganak értékelésére végzik, az alabbiakban meghatarozott minimum

mintaelemszamot be kell tartani. Az élelmiszer-biztonsagi kritériumok esetében a kis m és nagy M ugyanaz.

Mikroorganizmusok Elelmiszer-kategoria Kritéri n ® m M Meghatarozas
um
Listeria monocytogenes Listeria terjedését biztosité fogyasztasra kész 1.2 5 0 nincs jelen 25g-ban | Ot mintaban, melybél egyik sem haladhatja meg a kévetkez6 kritériumot:
élelmiszerek Jnincs jelen 25g-ban” miel6tt az étel a gyarté kozvetlen ellenérzése
aldl kikeriil, abban az esetben, ha az élelmiszer-ipari vallalkozé az
illetékes hatésag szamara nem tudja bizonyitani, hogy termék nem fogja
meghaladni a 100cfu/g értéket a teljes eltarthatésagi idé alatt
1.2 5 0 100cfu/g Ot mintaban, melybél egyik sem haladhatia meg a 100cfu/g-ot a
forgalomba hozott termék eltarthatésagi idején beliil, ha az
élelmiszer-ipari vallalkozé az illetékes hatésdg szamara bizonyitani
tudja, hogy termék nem haladja meg ezt a hatart a teljes eltarthatosagi
idd alatt.
Listeria terjedését nem biztosit6 fogyasztasra kész 1.3 5 0 100cfu/g Ot mintaban, melybél egyik sem haladhatia meg a 100cfu/g-ot a
élelmiszerek forgalomba hozott termék eltarthat6sagi idején beliil.
Ebbe a kategoriaba tartozo termékek jellemzéi:
. pH =4.40 vagy;
e  aw<0.92 vagy;
. pH =5.00 és aw <0.94 vagy;
e eltarthatésagi idé <5 nap.
. Egyéb termékek, tudomanyos indoklast
figyelembe véve.
Salmonella Nyers, vagy nem paszt6rozott tejbdl késziilt sajt, vaj 1.1 5 0 nincs jelen 25g-ban | Ot mintaban, melybdl mindegyiknek meg kell felelnie a kovetkezd
vagy tejszin kriteériumnak: “nincs jelen 25g-ban” a forgalomba hozott termék
(Kivéve, ha a termel6 az illetékes hatésag szamara eltarthatésagi idején beliil.
garantalja, hogy nincs szalmonella kockazat az érési
idének és aW értéknek készdnhetden.
Fagylalt 1.13 5 0 nincs jelen 25g-ban | Ot mintaban, melybdl mindegyiknek meg kell felelnie a kdvetkezd
(kivéve, ha a gyartasi folyamat vagy az 6sszetétel kritériumnak: “nincs jelen 25g-ban” a forgalomba hozott termék
megsziinteti a kockézatot). eltarthat6sagi idején beliil.
Staphylococcusok altal Sajt, mely a feldolgozds higiéniai kritériumaiban 1.21 5 0 nem mutathato ki Ot mintaban, melybél mindegyiknek meg kell felelnie a kévetkez6
termelt enterotoxinok szerepel a koagulaz-pozitiv Staphylococcusokhoz 25g-ban kritériumnak: “nem mutathaté ki 25g-ban” a forgalomba hozott termék
(CPS) kapcsolédoéan eltarthatésagi idején beliil. Ez a kritérium akkor alkalmazandd, ha a
(223,224 &2.25) CPS szintek meghaladjak a 105/g-ot a vonatkozo folyamat higiéniai
koévetelményében meghatarozott ponton.
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A Bizottsag 2073/2005/EK rendeletének 6sszefoglaldja a jelen iUtmutatéban bemutatott tejtermékekre vonatkozéan
2. Tablazat: A feldolgozas higiéniai kritériumai

Az élelmiszer-ipari vallalkozé csokkentheti a mintaelemszamot (n), ha visszamenélegesen dokumentumokkal igazolni tudja, hogy hatékony HACCP-alapu
eljarasokkal rendelkezik. A mintavétel és a vizsgalat gyakorisagat az élelmiszer-ipari vallalkozénak kell eldéntenie. Amennyiben a vizsgalatot egy bizonyos
feldolgozasi folyamat elfogadhatésaganak értékelésére végzik, kilénésen, ha az Uj, vagy modositottak, az aldbbiakban meghatarozott minimum
mintaelemszamot be kell tartani. Az m oszlopban szerepl6 eredmények kielégitdnek tekintheték. Az M feletti értékek, vagy azok az értékek, ahol tébb, mint ¢
minta értéke m és M kozé esik, nem kielégits. “Elfogadhato” eredmény esetén, (ahol ¢ szamu [vagy kevesebb]| eredmény meghaladja az m-et, de egyik sem
haladja meg az M-et), az élelmiszer-ipari vallalkozénak felll kell vizsgalnia a feldolgozasi folyamatot, hogy elkertiilie a nem megfelel6 eredmény felé tartd
tendenciat. Tovabbi magyarazatok a tablazat alatt talalhatéak.

Mikroorganizmusok Elelmiszer-kategoéria Kritéri c m M Meghatarozas Intézkedés
um nem
megfeleld
eredmény
esetén (lasd
alabb)
E. coli Hokezelt tejbdl vagy tejsavobol késziilt sajtok 222 2 100 1000 cfu/g | Ot mintaban, melybédl kettd meghaladhatja a 100 cfu/g értéket, AésB
cfu/g amig egyik sem haladja meg a 1000 cfu/g értéket a gyartas soran
abban a gyartasi id6szakban, amikor varhatéan a
legnagyobb szamban vannak jelen. **
Nyerstejbdl késziilt vaj vagy tejszin 2.2.6 2 10 100 cfu/g Ot mintaban, melybél ketté meghaladhatja a 10 cfu/g értéket, A,BésC
(vagy pasztorizalasnal alacsonyabb hémérsékleten cfu/g amig egyik sem haladja meg a 100 cfu/g értéket, a gyartasi
kezelt tej) folyamat végén.
Koagulaz-pozitiv Nyerstejbol késziilt sajtok 223 2 10 000 100 000 Ot mintaban, melybél ketté meghaladhatja a 10 000 cfu/g értéket | A, B és C
Staphylococcusok cfu/g cfu/g amig egyik sem haladja meg a 100 0000 cfu/g értéket, abban a
Ha az észlelt érték >10°, gyartasi idészakban, amikor varhatéan a legnagyobb
a sajt tételt tesztelni szamban vannak jelen. **
kell staphylococcusok | Pasztorizalasnal alacsonyabb hémérsékleten kezelt 224 2 100 1000 cfu/g | Ot mintaban, melybdl kettd meghaladhatja a 100 cfu/g értéket A,BésC
altal termelt tejbél késziilt sajtok* cfu/g amig egyik sem haladja meg a 1000 cfu/g értéket, abban a
enterotoxinokra az Erlelt sajtok, melyek pasztérozott vagy erésebb gyartasi idészakban, amikor varhatéan a legnagyobb A,BésC
1.21-es az élelmiszer- hékezelésen atesett tejbdl vagy tejsavobél szamban vannak jelen. **
biztonsagi kritérium késziiltek*
betartasanak Nem érlelt puha (friss) sajtok, melyek pasztSrozott 225 2 10 100 cfu/g | Ot mintaban, melybdl ketté meghaladhatja a 10 cfu/g értéket, AésC
ellendrzése érdekében. | vagy erésebb hékezelésen atesett tejbsl vagy cfulg amig egyik sem haladja meg a 100 cfu/g értéket, a gyartasi
tejsavobol késziiltek * folyamat végén.
Enterobacteriaceae Paszt6rozott tej vagy egyéb pasztérozott folyékony 2.21 0 10 Ot mintaban, egyik sem haladhatja meg a 10 cfu/ml értéket a D
tejtermék cfu/ml gyartasi folyamat végén.
Fagylalt és fagyasztott tejipari desszertek 2.2.8 2 10 100 cfu/g | Ot mintaban, melybdl ketté6 meghaladhatja a 10 cfu/g értéket, A
cfulg amig egyik sem haladja meg a 100 cfu/g értéket, a gyartasi
folyamat végén.
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* Kivéve, ha az élelmiszer-ipari vallalkozé az illetékes hatésag szamara bizonyitani tudja, hogy a termék nem jelent kockéazatot a Staphylococcusok altal
termelt enterotoxinok szempontjabadl.

**A koagulaz-pozitiv Staphylococcusok gyenge versenytarsak és sok érlelt sajtban a legmagasabb szint mintegy 24-72 6éra kdrnyékén varhatd, aztan
csokkend tendenciat mutat. Ez t6bb, az adott sajtra vonatkozo technolégiai tényez6tél is fligg, mint pl. a pH-érték, nedvesség és a kéreg mosasa. Az E. coli
szintje tobb érlelt sajt fajtaban (beleértve a kemény és lagy sajtokat is) varhatéan az alvasztas soran éri el tetépontjat és az érlelés soran csokken.

Nyers tejbdl késziilt termékek fekalias eredetili szennyezésre vonatkozé mutatoi

Mivel tébb emberre is veszélyes kérokozéd hozhatd 6sszefliggésbe a tej fekalias eredetli szennyez&désével; ahol a higiéniai mutatok, mint példaul az E. coli
nyers tejbdl készilt termékekre vonatkozé mutatdja a szokasostol eltérd eredményeket vagy emelkedd tendenciakat mutat az énellendrzé vizsgalatok soran,
a tejtermeléssel kapcsolatos higiéniat az élelmiszer-ipari vallalkozénak meg kell vizsgalnia és fejlesztéseket kell eszkdzdlnie, ha megallapithatd, hogy azok
megfelelbek.

Nem megfelelé6 eredmények esetében sziikséges teendbk a Bizottsag 2073/2005/EK rendelete alapjan

A: Fejlessze a gyartasi higiéniat.

B: javitsa a nyersanyagok kivalasztasat.

C: Ha 10°-nél nagyobb értékeket észlel, ellendrizze a sajt tételt Staphylococcusok altal termelt enterotoxinokra.

D: Ellendrizze a h6kezelés hatékonysagat, elézze meg az Ujraszennyezédeést, ellendrizze a nyersanyagok minéségét.

Megjegyzés kiilonb6z6 termékek gyartasahoz hasznalandoé nyers tejre vonatkozéan
Tovabbi feldolgozasra szant nyerstejre vonatkozo kritériumok az Eurépai Parlament és a Tanacs 853/2004/EK rendeletének Ill. melléklete, I1X. fejezete, 1.
része (lll) alapjan.

Nyers tehéntejre Egyéb fajok egyedeibél szarmazo nyerstej esetében
Hbkezeléssel készuls termékek Nyers tejtermékek gyartasara
gyartasara
Osszcsiraszam 30 °C-on (1 ml-ben) < 100 000* < 1500 000* < 500 000*
Szomatikus sejtszam (1 mi-ben) < 400 000** - -

* Két honapos iddszak mozgd mértani atlaga, legaldbb havi két mint4val
**Harom hénapos idészak mozgd mértani 4tlaga, legaldbb havi egy mintaval, kivéve, ha a hatskorrel rendelkezé hatdosag mas modszert hatiroz meg.

Megjegyzés a kdozvetlen emberi fogyasztasra szant nyerstejre és nyers tejszinre vonatkozéan

Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 853/2004/EK rendeletének Ill. mellékletében, IX. fejezetében, |I. részében (lll) meghatarozott kdvetelmények mellett a
kozvetlen emberi fogyasztasra szant nyerstej és nyers tejszin forgalomba hozatala tilos vagy korlatozott lehet tagallami szinten az emlitett rendelet 10.
cikkének (8) megfeleléen, mely tovabbi mikrobioldgiai kritériumokat tartalmazhat.
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Nem-megfelel6ség menedzsment: Elelmiszer-biztonsagi kritériumok
Ez a folyamatabra példaként szolgal arra az eljarasra, mely akkor kovethetd, ha a kapott mikrobiolégiai eredmények élelmiszer-biztonsagi kritériumainak a
Bizottsaq 2073/2005/EK rendeletében meghatarozott pontjan tortént vizsgalatakor az ellendrzés elmulasztasara utalnak.

A termékeket piacra keruléskor, eltarthatdsagi idejik alatt, vagy a Listeria monocytogenep—4—2—aa-twitiu — e e
'ng}?gjzl})aoz_eelglc;éscz;}e;olea{bvs K?-Ikaozo (gyarto) kozv _ Ertékelje az eljarasok lva az Vizsgalja ki az okokat és vizsgalja felil a HACCP-alapu tervet az érintett gyartasi lancra
felylv]zigzlgtarllahk e,ska korrekcios vonatkozoan. A vizsgalatnak tartalmaznia kell (az azonositott élelmiszer-biztonsagi veszélyforrastol
Nem :‘ptez edesek até onysagat', fliggden):
= '9¥e'?r.”b.e veve a vonat'kozo 3 Nyersanyagok és a tejtermelés higiénigjanak ellendrzése; ahol sziikséges, a lehetséges tégy
i gyartas: higienial, Valamint 82 e fertozés vizsgalata. (Lasd: Tejtermelés rész).
kritériumokat. = o Atej h6kezelése, ahol a tej feldolgozasa soran azonositott szennyezést mas eszkdzokkel
Az utélagos mintavételbdl kapott nem lehet megsziintetni.
eredmények jelzik, hogy az o A hé&kezelés hatékonysaganak vagy az esetleges Ujraszennyezédés lehetéségének
) STABT_ . ellendrzés helyreallt? ellendrzése.
Az eredmények mikodesi zavarra e Jo higiéniai gyakorlatok értékelése, ahogy azt ebben az Utmutatéban is felvazoltuk:
“ta'”r:i':] .(2‘3'2 Tenﬁliﬁzé)‘;g;eiﬂ;e”y: lgen o Személyzet higiéniajanak feliilvizsgalata, képzés és egészség, tisztitas stb.
Nincs tovabbi teendé. Tovabbra
is kisérje figyelemmel a
tendenciakat és eredményeket. Ar A
l > VEGE

Staphylococcu-
sok altal termelt
enterotoxinokat

észleltek?
A termek Ertesitse az illetékes hatésagot, ahol a terméket forgalomba hoztak.
Igen Nem meg Nem Vonja ki az arut a forgalombdl a 178/2002/EK Rendelet 19. cikkének megfeleléen, ahol a
> forgalorgban — terméket forgalomba hoztak. Hatdrozza meg a vasarlok korét eladasi és raktaradatokbdl.
van Ha a termék még nincs forgalomban, akkor tovabbi feldolgozasra kerilhet a patogénok
inaktivalasa céljabol. A tovabbi feldolgozast élelmiszer-ipari vallalkozasoknak kereskedelmi

N

szinten nem szabad végeznilk.

Példak tovabbi feldolgozasra: meghosszabbitott érlelés az aw érték csokkentése céljabal,
hékezelés, vagy egyéb kezelések a széban forgd veszélyforras megsziintetése céljabodl. Ezek a
korrekcios intézkedések mddositjak az eredetileg tervezett felhasznalast. Barmilyen valtozas az
eredetileg tervezett felhasznalasban nem jelenthet kockazatot az emberi vagy allati egészségre.
v v A korrekcios intézkedéseket meg kell jelélni a HACCP-alapu tervben és az illetékes hatésag altal

engedélyeztetni kell.
Az illetékes hatésag engedélyével lehetséges egy tovabbi feldolgozast is magaban foglald
HACCP dokumentum benyujtasa. Az uj feldolgozasi folyamat hitelesitésének figyelembe kell
vennie az 1. tablazatban 6sszefoglalt mintaelemszamot (n).

Igen

Ertesitse az illetékes hatésagot, ahol a terméket
forgalomba hoztak.

Vonja ki a forgalombdl és/vagy hivja vissza az arut a
fogyasztoktol a 178/2002/EK Rendelet 19. cikkének
megfeleléen.

Hatarozza meg a vasarlok korét eladasi és
raktaradatokbol.
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Nem-megfelel6ség menedzsment: A feldolgozas h|g|en|a| krlterlumal

Ez a folyamatabra példaként szolgal arra az eljarasra, mer akkor kovethetd, ha a kapott m|kr0b| - .
Bizottsag 2073/2005/EK rendelet4 — A—sdlalimathan) Az eredmény nem kielégitd
Nem Ertékelje az eljarasok .
,il\:(eéét[?%e_rgsu\t/aérg;bNTOK - P— fe|U|viZSJgé|ata’Aak és a < Vizsgalja felll az eljla'llrésokat a 2073/2005/EK rendeletben leirt intézkedéseknek megfeleléen. Ezek
< korrekcios intézkedések magukban foglalhatjak: o o o o
hatékonysagat. A késGbbi Nyersanyagok és a tejtermelés higiéniajanak ellenérzése; ahol sziikséges, a lehetséges tégy
tételekbd| kapott eredmények fert6zés vizsgalata. (Lasd: Tejtermelés, tarolas a gazdasagban)
jelzik, hogy az ellen6rzes e e e . " . . .
START / h%ﬁeéllt” Szallitasi és tarolasi hémérséklet ellenérzése. A hékezelés hatékonysaganak vagy az esetleges
Az eredmények miikédési zavarra ’ Ujraszennyezddés lehetéségének ellenbrzése pasztérozott folyékony tejtermékek esetében. (Lasd:
utalnak (nem megfeleld eredmény: Igen Tejtermelés, tarolas a gazdasagban) .
minimum 1 mintaban> m) Jo higiéniai/helyes gyartasi gyakorlatok értékelése, ahogy azt ebben az Utmutatoban is felvazoltuk:
. Személyzet higiéniajanak fellllvizsgalata, képzés és egészség, tisztitas stb.
i . . . e  Sajt esetében a starterkultirak aktivitasanak értékelése (pl.: megfelel6 technoldgiai
. [ Nincs tovabbi teendd. Tovabbra paraméterek, bakteriofag fertézés vagy antibiotikum szennyezés).
» is kisérje figyelemmel a
\ 4 tendenciakat és eredményeket.
VEGE
Barmelyik y y y'y
értéke
meghaladja az Igen
M-et? _
Vagy a c=07? v
Ha koagulaz-pozitiv Staphylococcusokat azonositanak
Nem Nem kielégité az >10°/g szinten, a terméket tesztelni kell Staphylococcusok
eredmény? altal termelt enterotoxinokra.
, (Az illetékes hatosag Lasd élelmiszer-biztonsagi kritériumok folyamatabraja.
altal jovahagyott, az
Hany minta- : élelmiszeripari-
eredmény all Kevesebb, mint 5 vallalkozo altal lgen
rendelkezésre »| meghatarozott alternativ '
z = kritérium definicidja
2
a tételbdl” szerint)
Nem
5 vagy
Az eredmény elfogadhato.
Tovabbra is kisérje figyelemmel a tendenciakat és
ﬁ

eredmeényeket. Tegyen lépéseket, hogy elkerulje a nem
kielégité eredményeket. VEGE
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Nem

>2 minta
meghaladja a kis

v

m-mel jelzett
értéket? Igen 94
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Forgalombél torténd kivonas, visszahivas
A “forgalombdl t6rténd kivonas” az a folyamat, amelynek soran a terméket eltavolitjak az ellatasi
lancbal, kivéve azon termékeket, melyek a fogyasztok birtokaban vannak.

A '"visszahivas™ az a folyamat, amelynek soran a terméket eltavolitiak az ellatasi lancbol és a
fogyasztok szamara azt tanacsoljak, hogy tegyék meg a megfeleld intézkedéseket, példaul, hogy
vigyék vissza vagy semmisitsék meg az élelmiszert.

Egy, mar nem a sajtlizem ellen6rzése alatt all6 tejtermék nem megfelel6 biztonsaganak gyanuja
esetén a nyomonkovetési rendszer lehetévé teszi a gyarté szamara, hogy kdvesse a termékeket a
forgalombdl kivonas vagy visszahivas megkdnnyitése céljabdl.

A gyarténak a kdvetkezbket kell tennie:
. Osszegy,l’jjteni a kovetkez6 informaciokat az érintett élelmiszerrel kapcsolatban:
o Elelmiszer neve és leirasa

o Tétel kddok

o Elelmiszer mennyisége

o Ertékesités részletei

o Az élelmiszer elért-e a fogyasztdkhoz.

e Ertesiteni az illetékes hatésagokat annak érdekében, hogy feliigyeliék a termeld Aaltal
meghatarozott cselekvési tervet.

e Elvégezni a forgalombdl valé kivonast vagy (ha a termék jelentdés veszélyt jelent a

fogyasztokra) a visszahivast.

Nem-medfelel§ség esetében és a fenti intézkedések mellett kbvesse a Nem-megfelel6ség

menedzsment Utmutatasait.

Dontési fa: Hogyan végezze el eqy termék forgalombdél valé kivonasat/visszahivasat?

Az élelmiszer nem biztonsagos és
elérte a fogyasztokat

Az élelmiszer nem biztonsagos,
de garantalhaté, hogy nem érte
el a végso fogyasztokat

Az élelmiszer nem
biztonsagos, de
garantalhat6, hogy nem érte
el az ugyfeleket.

Vi Vi
| Ertesitse az illetékes hatésagokat | | Ertesitse az illetékes hatdsagokat |
/
| Jeldljon ki koordinatort (1) | | Jeldljon ki koordinatort (1) | [ Jeldljon ki koordinatort (1) ]
\ 4 v

Végezze el a visszahivast

Végezze el a forgalombdl

Figgessze fel a
forgalmazast

kivonast
2 W 2
Ertesitse a kereskedelmi tigyfeleket és a Ertesitse a kereskedelmi tigyfeleket
fogyasztokat

4

Tavolitsa el az élelmiszert az
ertékesitési lancbdl, és ahol szikséges,
a kdzegészség védelme érdekében
tavolitsa el az élelmiszert fogyasztoktdl

Tavolitsa el az élelmiszert az
értékesitési lancbol.

Szolgaltasson informacié a fogyasztok
részére (tajékoztatas az eladas helyén
sajtokdézleményben, weboldalon, ...)

Szolgaltasson informaciot az
ugyfelek részére

\

\

| Hatarozza meg a nem megfeleld termékeket és valassza szét 8ket a megfeleld termékektdl.

kiszallitast

Biztositsa a nem megfelelé termékek beazonositasat a személyzet sza

nara, hogy megel6zze az esetleges véletlenszerli hasznalatot vagy

N

Hozzanak létre specialis kezelési elbirasokat és képzést a dolgozok részére
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VIIl. rész — NEM-MEGFELELOSEG MENEDZSMENT

Jegyezze fel a nem meg felel6ségeket és az 6sszes megtett intézkedést

\II

Hatarozza meg a szennyezés forrasat és / vagy a modot, ahogyan az ellendrzés elveszett (pl.: baktériumok szamanak
névekedését)

\L
A nem megfeleld termékeket artalmatlanitani kell a 1069/2009/EK rendelettel dsszhangban.

(1) A hatékonysag biztositasa érdekében javasoljuk, hogy jeldljon ki egy személyt a vallalkozasbdl a
visszahivas/forgalombdl valé kivonas koordinalasara vagy az ugyfelekkel és a sajtéval vald
kapcsolattartasra
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KEMIAI VESZELYEK

Adalékanyaqok, enzimek és egyéb 6sszetevok (1)

A tejtermékek szennyez&dhetnek olyan adalékanyagok és enzimek hozzaadasaval, amelyeket nem
engedélyeztek, illetve engedélyezett, de nem megfeleléen adagolt adalékanyagok altal. A termékek
szennyez6dhetnek kémiailag szennyezett 6sszetevék hozzaadasaval is.

Megel6z6 intézkedések: Csak olyan adalékanyagokat és enzimeket hasznaljon a tejtermékekben,
melyek az EU-s jogszabalyok alapjan engedélyezettek.

Csak megbizhaté forrasbdl szerezzen be adalékanyagokat, enzimeket és egyéb dsszetevéket és
Orizze meg a szallitasi dokumentumokat, mint a kapott tételszamok dokumentacioit. Kdvesse a
forgalmazo6 hasznalati utasitasait és pontosan mérje ki a mennyiségeket.

Allergének (2)
Az allergének jelenléte jelent8s kockazatot jelenthet a fogyasztok egészségére.

Megel6z6 intézkedések: a gydégyndvényeket, dioféléket és mas Osszetevdk alkalmazasat az
allergének jelenlétét figyelembe véve kell értékelni, atgondolni, beleértve a kdvetkez6ket: glutén, rakok
és puhatestlek, halak, mogyoro, did, széjabab, zeller, mustar, szezammag, csillagfirt, kén-dioxid és
tojas.

Az allergén Osszetevék jelenlétét, beleértve a tejet, a tejtermékeken fel kell tlintetni a fogyasztok
részére, a 1169/2011/EK rendeletnek megfeleléen.

Az allergének jelenléte egy oOsszetev8ben nem mindig nyilvanvald, példaul a lizozimot gyakran
tojasfehérjébdl allitjak eld.

Antibiotikumok, mas allatgyogyaszati készitmények és biocidok

Az allatgydgyszerek maradékai, beleértve az antibiotikumokat, és az olyan él6skddék elleni
kezeléseket, mint pl. az anti-protozoon vagy féregellenes gyogyszerek, melyekkel tejel6 allatokat
kezelnek, kockazatot jelenthetnek a fogyasztok egészségére, ha bekeriiinek a tejellatasba. Az
antibiotikumok szintén gatolhatjak a starterkulturak névekedését.

Megel6z6 intézkedések:

A tégybimbotisztitoknak és kilénb6zé spray-knek allatgydgyaszatban térténd felhasznalasra
engedélyezett termékeknek kell lennitik. Azonositsa be a kezelés alatt allo tejeld allatokat,
gondoskodijon kilon fejésiikrdl és tavolitsa el a tejliket az élelmiszerlancbal.

Tisztitsa / dblitse le a fejés utan a felszerelést a kezelés alatt allé allatok utan. Az allatgydgyszereket a
hasznalati utasitasnak megfeleléen kell beadni, kivéve, ha az allatorvos masképpen nem rendeli.
Ugyelien a kezelést kdvetd megfelelé varakozasi idére tejeld allatok esetében és vegye figyelembe,
hogy ez meghosszabbodhat abban az esetben, ha az allatorvos altal engedélyezett, de a hasznalati
utasitastol eltéré modon alkalmazzak. Megfeleld ellenérzési eljarasok: i) a gazdasag feljegyzéseinek
vizsgalata, melyekben részletezik a beadott allatgyogyaszati készitményeket vagy ii) antibiotikumok
jelenlétének sziirése.

Az engedélyezett anyagokra vonatkozé maximalis maradékanyag-hatarértékeket (MRL), valamint a
tiltott anyagok felsorolasat a Bizottsag modositott 37/2010/EU rendelete tartalmazza. A tovabbi tiltott
anyagok felsorolasat a Tanacs médositott 96/22/EK iranyelve tartalmazza.

Rovarirték
A rovarirtok maradékai elszennyezhetik a takarmanyt vagy a legel6t, és ezek bejuthatnak az allatok
tejelvalasztasaba is.

Megel6z6 intézkedések: A rovarirtd szereket a gyartd utasitasainak betartasaval hasznalja, Ugyelve az
alkalmazas és a betakaritas vagy a legeltetés kézo6tti meghatarozott idétartamra.
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Tisztito- és fertotlenitdszer maradvanyok

A fejéshez szlikséges eszkozok, gydjtétartalyok, kannak, szallitd jarmivek tartalyai, csévezetékek és
a sajt gyartasahoz sziikséges felszerelések tisztitasara és fert6tlenitésére hasznalt vegyszerekre, mint
a tej lehetséges szennyezésének forrasara, kell tekinteni.

A vegyi anyagok maradvanyai kozvetlen veszélyt jelenthetnek a fogyasztok egészségére, vagy
alacsonyabb szinten gatolhatjak a starterkulturak aktivitasat, amelyek ronthatjak a termék biztonsagat.

Megel6z6 intézkedések: A vegyszerek beszerzésekor (pl. fert6tleniték) bizonyosodjon meg arrdl, hogy
azok engedélyezve vannak a tervezett alkalmazashoz. Kdvesse a vegyszer megfeleld tisztitasi
folyamatat és adagolasat. Tisztitas és fert6tlenités utan, oblitse el az eszkdzoket ivovizzel a gyartod
utasitasainak megfelel&en.

Dioxinok és poliklérozott bifenilek (PCB-k) (3)

A dioxinok a klérozott szerves vegylletek egy csoportja, amelyek kérnyezeti szennyez6 anyagokként
lehetnek jelen. Ellendrizetlen égetéssel és ipari folyamatok altal keletkezhetnek. A dioxinok szamos
egészségugyi problémat okozhatnak, beleértve kilénb6zd immunoldgiai, idegrendszeri és
szaporodasi rendellenességeket és a rakot. Tartésan jelen lehetnek a kornyezetben és zsirban
oldédnak, koncentralédhatnak a sajtgyartas folyamata soran.

Megel6z6 intézkedések: Az ipari kibocsatasok jelentésebb dioxinforrast jelentenek, mint a
mez&gazdasagi tevékenység és ezek megfigyelését nemzeti szinten végzik, nem pedig a gazdasagok
szintjén. A mez6gazdasagi termeléknek azonban kerllnitk kell a jogosulatlan hulladékégetés soran
keletkez6 anyagokat, amelyek ndvelhetik a dioxin jelenlétét a tejeld allatdllomany kdzelében. A
szennyezett terlileteket nem lehet legeltetetésre vagy takarmanytermesztésre hasznaini.

Nehézfémek (3)

Az o6lom és mas nehézfémek felhalmozddnak a szervezetben; a krénikus toxicitds szamos
gasztrointesztinalis és neuroldgiai tlinetet okozhat a tejeld allatoknal és az embernél, a gyerekek
pedig kiléndsen veszélyeztetettek. A f6 szennyezd forrasok a koérnyezetszennyezésbél vagy a
szennyezett takarmanybdl eredhetnek.

A talajok bizonyos teruleteken nagy mennyiségben tartalmazhatnak 6imot és tGgyelni kell arra, hogy
elkeruljék a tulzott legeltetést ezeken a terleteken.

Megel6z6 intézkedések: Zarja ki a tejeld allatokat olyan legel6krél, ahol illegalisan lerakott hulladékok,
autéakkumulatorok, kiégett jarmuivek, régi gépek, banyatelepek és égetési hamu talalhat6. Kerllje az
olyan vizfolyasok hasznalatat, melyek nagy mennyiségl 6lmot tartalmazoé teriletekrél szarmaznak.
Kérjen allatorvosi tanacsot tejeld allat lommérgezésének gyanuja esetén. Az élelmiszerrel érintkezd
fellletek és a vizellatds is nehézfémek lehetséges forrasa lehet (lasd: J&6 higiéniai gyakorlatok,
VizminGseg).

Aflatoxin M1:

Bizonyos penészgombdk nemzetségei, beleértve az Aspergillus, Penicillium és Fusarium fajokat,
képesek toxinokat termelni, mint pl. az aflatoxin (B1, M1, B2, és M2), ochratoxin és citrinin amelyek
rakkeltd (rakot el6segit®) és nefrotoxikus (vese-karosito) tulajdonsagokkal rendelkeznek az emberekre
nézve, ha hosszu ideig fogyasztjak éket.

A legfontosabb aflatoxin, az aflatoxin B1 megjelenhet az allati takarmanyokban. Miutan a tejel6 allatok
lenyelték, kivalasztodik a tejben, mint aflatoxin M1. Az Eurdpai Parlament és Tanacs 2002/32/EK
iranyelve meghatarozza az aflatoxin B1 takarmanyokban megengedett maximalis szintjét.

Az aflatoxinok héstabilak. A BIZOTTSAG 1881/2006/EK RENDELETE meghatarozza az aflatoxin M1
fels6é hatarértékeit a tejben, hbkezelt tejben és tejalapu termékek eléallitasahoz hasznalt tejben, mely
0.050 pg/kg. Koncentracios és higitasi kritériumokat kell alkalmazni a még elfogadhatd legfelsd
hatarérték megallapitasahoz a tejtermékekben.

A mikotoxinok hosszu idén at fennallé bevitele a tejel® allatoknal olyan tiineteket okozhat, mint pl. a
reproduktiv egészség elvesztése, emésztési zavarok, bérelvaltozasok és életképtelen szaporulat.
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Az allati takarmanyok a terméterileten vagy a tarolas kdzben szennyez&dhetnek. Bar az aflatoxinok
kivalasztodhatnak a tejbe, tdbbnyire a széklettel és a vizelettel valasztédnak ki.

A tejzsir levalasztasa alatt a legtobb aflatoxint kiszlrik a sovany tejbél és a tejszinben jelenlévé
aflatoxinok kiszlrédnek a koplilés alatt az irdba és a tisztitd vizbe. A sajtkészitésben az eloszlas fiigg
az alkalmazott technolégiatél, amely meghatarozza az alvadékbdl tavozo savé mennyiségét.
Joghurtok esetében szinte az 6sszes aflatoxin a termékben marad.

A legveszélyesebb mikotoxinok altalaban nem alakulnak ki jelent6és mértékben az olyan alacsony
szénhidrattartalmu ételekben mint a sajt, az érés soran jellemzéen eléforduld kérilmények kdzott.

A szennyezett takarmany miatt a tejoben mar jelenlévé aflatoxin koncentralédhat az alvadékban a saijt
eléallitasa alatt. Bar annak tovabbi jelenléte az alvadékban fligg az alkalmazott technologiatol, a
szennyezett takarmany elkerilése tovabbra is f6 vezérléelv kell, hogy legyen.

Megel6z6 intézkedések: a mikotoxinok termelédésének csdkkentésére vagy elkerlilésére vonatkozé
gyakorlati médszerek a terméféldeken korlatozottak.

Az olyan j6 gyakorlatok segithetnek alacsony szinten tartani a mikotoxinok szintjét a takarmanyban a
betakaritas és a tarolas soran, mint az alacsony nedvességtartalom biztositasa, az anaerobidzis és az
alacsony pH-érték, mely nem kedvez a fejlédésiiknek. Szikség esetén tavolitsa el a nedvességet a
takarmanybal.

Egyéb veszélyek:

El6fordulhat a vegyszerek atvitele az élelmiszerrel érintkezésbe kerlil§ anyagokbdl is. Ez
megel6zhetd, ha csak jovahagyott éleimiszerekkel érintkezésbe kertlé anyagokat hasznalnak. Fustolt
sajt és mas fistolt termékek esetében a flstolési folyamatot figyelembe kell venni a veszélyelemzés
soran.

1) Az Utmutaté készitése idején az engedélyezett enzimek listaja még el6készités alatt &llt.

2) Egyes hosszu érlelési kemény és kék sajtokban az érés soran a tejsavbaktériumok altal termelt hisztamin és
mas biogén aminok allergiaszerii tiineteket okozhatnak az arra érzékeny fogyasztoknal. A kézmiives sajtok
elbéllitasat biztositd gazdasagok esetében nem tekinthetd jelent6s veszélynek: nincsenek alkalmazhat6
megel6z6 intézkedések, melyekkel a gyartok garantalhatnak a hisztamin hianyat és az uniés jogszabalyozasban
Jelenleg nincsenek meghatarozva a sajtban elfogadhaté szintre vonatkozo kritériumok.

3) A Bizottsag 1881/2006/EK rendelete meghatarozza a dioxinokra és dioxinszerii PCB-kre vonatkozé maximalis
szinteket a nyerstejben és tejtermékekben, beleértve a vajzsirt; valamint az 6lomra és az aflatoxin M1-re
vonatkozo értékeket a nyers és hGkezelt tejben, beleértve a tejtermékek gyartasara szant tejet is
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FIZIKAI VESZELYEK

Felszerelésekbdl és helyiséqgekbd6l szarmazé liveq, fa, miianyag és fém

A sérllt berendezésekbdl szarmazo szilankok kockazatot jelenthetnek a fogyasztok egészségére. Az
eltorott targyak Uvegszilankjai és sérllt berendezésekbdl szarmazéd fémszilankok szintén jelentés
kockazatot jelenthetnek a fogyasztdk szamara. A starterkultirak és mas O6sszetev6k csomagolasa
fulladast okozhat.

Megel6z6 intézkedések: A helyiségeket jo allapotban kell tartani. A berendezésnek sérilésmentesnek
kell lennie és ellendrizni kell, hogy az Uveg és a fem alkatrészek épek legyenek hasznalat el6tt és
utan. Uvegtargyak nem lehetnek jelen a tejizemben, kivéve, ha a hasznalatuk elkerulhetetlen.

Az Uvegtorés esetét rogziteni kell és a termelést fel kell fliggeszteni a térmelék feltakaritasaig. Az
Uvegszilankok akar tiz méterre is eljuthatnak a torés helyszinétdl, ezért a lehetségesen szennyezett
tej, turé vagy sajt tételeket meg kell semmisiteni. A véd6ruhazatot, beleértve a cipbket is, ki kell
cserélni az Uvegtorés feltakaritasa utan. A starterkulturak és mas Osszetevék csomagoléanyagait
dobja ki kézvetlentl a hasznalat utan.

Egyéb idegen testek

Bar kisebb fizikai veszélyt jelent, de a tej szennyezddhet a t6gyrél bekerils flivel és porral is, mely
mikrobiolégiai szennyezés kockazatat is magaban hordozza. A tejtermékek rovarok altal okozott fizikai
szennyez6dése patogén vagy allagromlast okoz6 baktériumokbdl szarmazd mikrobiolégiai
szennyezés forrasa lehet. A seérilt, élelmiszerrel kdzvetlendll érintkez6 anyagok fellletei is fizikai
szennyez6dés kockazatat jelenthetik, mikdzben a nem megfelel6 anyagok vegyi szennyez&dést
okozhatnak.

A sajtgyartasban részt vevd személyzet és a latogatok jelents fizikai szennyez&édés forrasai lehetnek.
A fizikai szennyez6 anyagok a fogyaszték fulladasat okozhatjak vagy mikrobiologiai szennyez&dés
forrasai lehetnek. Példak: gombok, ékszerek, érmék, tollak, mobiltelefonok, kesztylik, kéromlakkok,
mikérmok és haj.

Megel6z6 intézkedések: A tégy gondos el6készitése fejéshez. Szlrje le a tejet tarolas vagy
feldolgozas el6tt. Védje a termelési helyet vagy a kadakat a kartevéktél, példaul a repilé rovaroktol.
Ellenérizze az 6sszetevdket és a csomagolast a kézhezvételt kdvetben. Kovesse a dokumentalt
Személyzeti és latogatdi higiéniai iranyelvet. (Lasd JHGY munkatarsak: altalanos higiéna, képzés,
egészség). Biztositson tiszta és a célnak megfelel6 védéruhazatot a tejizemben. Hasznaljon
megfelel6 anyagokat, melyek élelmiszerrel érintkezhetnek.
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MIKROBIOLOGIAI VESZELYEK

Brucella spp (kivéve B. ovist, mely emberre nem terjed)

A Brucella baktériumtorzs a brucellozisért felelés, mely egy fert6zd betegség az emberek és allatok
szamara egyarant, és amely és jelen van az egész vilagon.

A Brucella f6 hordozéi a szarvasmarha (B. abortus), juh és kecske (B. melitensis) és a hazi sertés (B.
suis).

A Brucelldzis zoondzis és emberi fertézés kialakulhat:
» szennyezett élelmiszer fogyasztasaval (féleg nyerstej és nyerstejbdl készilt termékek),
« fert6zott allatokkal valo érintkezés kdzben, kilondsen:

0 nemi valadék, elvetélt magzatok és placentak

0 bér (akkor is, ha latszélag egészséges)

o0 emésztérendszer, kotéhartya vagy orr-garat nyalkahartyaja

o fert6zott szervek, kildndsen a maj, a lép és a tégy

0 szennyezett tragya vagy gyapju.

Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 853/2004/EK rendelete meghatarozza az A&llati eredeti
élelmiszerekre vonatkozé specialis higiéniai szabalyokat és jelzi, hogy milyen intézkedéseket kell tenni
a nyerstej és a brucelldzis kapcsan.

Az adott orszagra vonatkozé elbirasok meghatarozzak szarvasmarhak, juhok és kecskék egyuttes
betegségmegelézési és egészséglgyi felligyeletére vonatkozé technikai és adminisztrativ
intézkedéseit. A human brucellézis megelézése olyan programokon alapul, mint a megel6zés és a
fert6zés a felszamolasa az allatallomany kozott. Ezeknek a programoknak a célja az, hogy csokkentse
a fertézés eléfordulasat az allomanyokban egészségligyi és/vagy orvosi ellenérzés (allatok beoltasa)
altal, és amennyire csak lehetséges, elérie a fert6zés felszamolasat, el6szér az egyes
gazdasagokban, majd szélesebb regiondlis vagy nemzeti szinten.

Megel6z6 intézkedések: tehén, kecske és juh allomanyok esetében a tejtermelés Brucella
szennyez6désének ellenérzése megkoveteli, hogy a nyerstej kizarélag olyan allomanyokbdl (tehenek
esetében), illetve a gazdasagokbdl (kecske és juh esetében) szarmazzon, melyek brucell6zistol
mentesek, vagy hivatalosan brucellézis mentesek. Ennek a kockézatnak a gazdasagban torténd
ellen6rzése megkoveteli az allatok mozgasanak iranyitasat, az elvetélt magzatok feljegyzését és
megfigyelését, valamint a kotelezé megeléz6 intézkedések alkalmazasanak iranyitasat.

Azon gazdasagok allomanyaiban, melyek brucell6zistél nem mentesek vagy hivatalosan brucell6zis
mentesek, beteg allatok, vagy olyan allatok tejét, melyek a brucelldzis tesztre pozitiv reakciét adnak,
soha nem szabad felhasznalni. Az allatallomany tébbi részébdl szarmazo tejet ugy kell kezelni, hogy
biztositsak annak biztonsagat, az Eurdpai Parlament és a Tanacs 853/2004/EK rendeletével (IX.
szakasz, 1. fejezet, 3. cikk) 6sszhangban, és az illetékes hatésag jovahagyasaval.

Mycobacterium bovis és M. tuberculosis

Két f6 faj fert6z6 az emberre: az M. tuberculosis az emberi tuberkul6zist okozza, mig az M. bovis
(szarvasmarha-tuberkulézis) a szarvasmarhakat tamadja meg. A Mycobacterium caprae-t nemrégiben
hoztak 6sszefliggésbe emberi fertézéssel.

Az M. tuberculosis természetes hordozoi az emberek és a féemlésok, és esetenként mas emlésok.

Az emberek kozotti atvitele leggyakrabban beteg emberekkel valé hosszu érintkezés soran fordul eld.
A M. bovis természetes hordozéi a szarvasmarha, kecske, sertés és nagyon ritkdn a juhok, emberek
és a kiilénbdz6 vadon él6 eml6sok.

Beteg vagy tinetmentesen fert6zott allatok képesek atadni a betegséget a kdvetkezbkkel:
* szennyezett (allatok kéhdgése soran képz6dd) aeroszolok belégzése, vagy a kornyezetben

talalhato fert6zott por;

» sebek fert6z8dése szennyezett targyakkal valé érintkezés soran vagy gumékoéros elvéltozasok a
vagoéhidon;

* nyers tej vagy elégtelenil hékezelt tej fogyasztasa.
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Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 853/2004/EK rendelete meghatdrozza az allati eredeti
élelmiszerekre vonatkozo specialis higiéniai szabalyokat és jelzi, hogy milyen intézkedéseket kell tenni
a nyers tej és a tuberkuldzis kapcsan.

Az adott orszagra vonatkozé elbirasok meghatarozzak szarvasmarhak, juhok és kecskék egyuttes
betegségmegel6zési és egészségugyi felligyeletére vonatkozé technikai és adminisztrativ
intézkedéseit.

Megel6z6 intézkedések: Az M. bovis megel6zése olyan programokon alapul, mint a megelézés és a
fertézés a felszamolasa az allatallomany kézoétt. Ennek a kockazatnak az ellendrzése megkdveteli az
allatok mozgasanak; az egészségugyi ellenérzések allomanyok kapcsan torténd bevezetésének és a
kételezd megel6z6 intézkedések alkalmazasanak (pl.: az allomany sziirése és a fert6zott allatok
eltavolitasa) irdnyitasat. A hivatalosan nem tuberkul6zis-mentes &lloméanyokban, az olyan &llatokbdl
szarmazé tejet soha nem szabad hasznalni, melyek pozitiv reakcioét adnak a tuberkulézis tesztekre
vagy a betegség barmely tinetét mutatjak. Az allomany tébbi részébél szarmazé tejet ugy kell kezelni,
hogy biztositsak annak biztonsagat, az Eurépai Parlament és a Tanacs 853/2004/EK rendeletével
O0sszhangban (IX. szakasz, 1. fejezet, 3. cikk), valamint az illetékes hatésag jovahagyasaval.

Shiga toxin-termeld Escherichia coli (STEC)

Escherichia coli (E. coli) valtozatos baktériumok csoportja, melyek éaltalaban jelen vannak az emberek
és a melegvér( allatok emésztési mikroflorajaban.

A legtébb E. coli torzs artalmatlan, de néhany kozilik koérokozo, mert virulencia faktorokkal
rendelkezik. Ezek koézé tartozik a Shiga toxin- termeld E. coli (STEC, mas néven VTEC), amely az
STX virulencia gént hordozza és ezért képes Shiga toxinok elballitasara. Ezek kozil néhany
szerocsoport, melyek tovabbi virulencia géneket hordoz erésen patogén.

Az STEC altal okozott fertézések igen jelentés kdzegészséguligyi problémat jelentenek, mivel sulyos
klinikai tineteket okoznak, mint példaul a vérzéses vastagbélgyulladas és hemolitikus urémias
szindroma (HUS). A HUS els&sorban a kisgyermekeket és az id6seket érinti. Ez képezi a 3 éves kor
alatti gyermek kérében el6forduld veseelégtelenségek f6 okat.

A fert6zb dbzis nagyon alacsony, és mar kevés baktérium is fertézést okozhat. A 178/2002/EK 14.1-
es cikke el6irja, hogy nem biztonsagos élelmiszer nem hozhat6 forgalomba. A Shiga toxin- termel6 E.
coli rajta van a listan az uniés tagallamokban monitoring targyat képezd kérokozok kdzott (2003/99/EK
iranyelv).

Az STEC, mint minden az E. coli, h6érzékeny baktérium. Fokozott figyelemmel kell lenni a nyerstej
feldolgozasa esetén. A termékek szennyez&dése ritkan fordul el a feldolgozasi kérnyezetbdl, a STEC
elsédleges forrasa a tej maga.

Bar az emberek is hordozhatjak az STEC-t, a hazi kérédzék, kildondsen a szarvasmarha (de juh és a
kecske is) a f6 hordozéi. Ok tiinetmentes hordozok és hozzajarulnak a kérnyezeti szennyezéshez a
baktériumok széklet altali terjesztésével.

Mas vadon él§ allatok, kartevk és madarak is hordozéi lehetnek ezeknek a baktériumoknak, és
ezéltal hozzajarulnak azok koérforgasahoz a gazdasagokban. Az allati takarmanyok (fli, egyéb
takarmany) és az ivoviz is szennyezetté valhat ezen a médon. Az STEC képes tulélni tdbb hétig vagy
akar tobb hénapon keresztil egy gazdasag koérnyezetében, a valyu Gledékében, székletben vagy a
foldon lévé tragyaban. Az emlén bellli STEC szennyez6dés sem zarhato ki.

A tej szennyez6dése fejés alatt torténhet nem tiszta t6gy vagy nem megfeleléen tiszta fejési kornyezet
miatt. A szennyez6dés kozvetve is el6fordulhat, szennyezett vizen keresztiil. A STEC jelen lehet a

fejégépen, ha az rosszul van megtervezve, karbantartva és/vagy nincs megfeleléen tisztitva.

Megel6z6 intézkedések: A Bizottsag 2073/2005/EK rendeletének preambulumaban szereplé 14-es
pont alapjan a Kozegészségligyi vonatkozasu allat-egészségiigyi intézkedésekkel foglalkozo
tudomanyos bizottsag (SCVPH) véleménye a kovetkezd: “az élelmiszerlancbhan a fekalias
szennyezettség csOkkentését célzd utmutatdsok hozzajarulhatnak a kozegészséget fenyegetd
kockazatok cstkkentéséhez (beleértve a VTEC-t is)”. A termékek STEC-vel valé szennyez6désének
veszélye csokkenthetd lehet a fekalias szennyezédések ellendrzésével a tejtermelés folyaman. Ebben
a szakaszban a j6 higiéniai gyakorlatok kovetésével, ahogyan azt jelen a jelen utmutato IV. része is
leirja, a gyartd képes megeldézni a fekalias szennyezb6dést és csodkkenteni az STEC-vel vald
szennyezGdés kockazatat.
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Listeria monocytogenes

A Listeria nemzetség tobb fajbol all, amelybdl a Listeria monocytogenes betegséget okoz az
embereknél és az allatoknal, mig a L. ivanovii f6ként az allatokat és ritkabban az embert betegiti meg.
A L. monocytogenes felel6s a liszeridézisnak nevezett, emberekre és allatokra is veszélyes (zoonozis)
betegségért, mely - a Listeria fert6zésre fogékonyabb emberek esetén - sulyos, maradandd
karosodast okoz és az emberi megbetegedések 15-30%-aban halalhoz vezet.

A fert6zés féként szennyezett élelmiszerek fogyasztasaval torténik.

A Bizottsag 2073/2005/EK rendelete megszabja, hogy a L. monocytogenes 25 g tejtermékben ne
legyen jelen vagy megengedi, hogy jelen legyen <100/g értékben, ahol vizsgalatok kimutatjak, hogy az
organizmus nem fogja meghaladni ezt a szintet a termék teljes élettartama alatt.

A Bizottsag 2073/2005/EK rendelete 5. cikkében szintén megszabja a L. monocytogenes folyamatos
ellenérzését, melynek keretében a gyarték mintavételi rendszerik részeként mintat vesznek a
technoldgiai terlletekrél és berendezésekbdl (a mintavétel gyakorisagat a gyartok hatarozzak meg a
HACCP-elveken és a helyes higiéniai gyakorlaton alapuld eljarasaik keretében- lasd Bizottsag
2073/2005/EK rendeletének 4. cikk, 2. pontjat).

A L. monocytogenes a pasztorizalas altal megsemmisil és a j6 savanyodas gatolja. A Listeria spp
olyan talajban él6 és sotlré baktérium, mely jelen van a kilsé koérnyezetben és alacsony
hémérsékleten (<4 °C) névekedni képes.

A Listeria fajok megtalalhaték a takarmanyban, kiléndsen azok erjesztett formajaban (szilazs,
csomagolt balak), és elszaporodhat, ha ezeket rosszul készitették, kezelték vagy nem megfeleléen
takaritottak be. Képesek biofilmet képezni, amely segiti tovabbi fennmaradasukat a feldolgozasi
kérnyezetben.

A Listeria spp néhany éllat székletével Urll és ezért a gazdasag kérnyezete, az alom, a viz és a
fejégépek szennyezetté valhatnak. A tej szennyezddése fejés kozben fordul el6 nem tiszta
tégybimbon keresztil, vagy szennyezett fej6berendezés miatt. Ritkabban, de a tej szennyezddhet
szubklinikus (nem lathaté) emlién belli fert6zéssel is.

A Listeria spp talaj eredetli, a sajtkészité helyiségek szennyez6dése az emberek mozgasatdl, a
berendezésekidl, a tejtdl vagy a termékektdl is kiindulhat. A sajtkészité |étesitményekben a
leggyakrabban szennyezett teriiletek a padld, kilénésen a nedves terlileteken, fennmaradé vizben
vagy csBvezetékekben. Az elballitds soran a tejtermékek szennyezb6dése akar a tejbdl, akar atvitt
szennyezG8désként kezelés soran vagy berendezésekrdl is eléfordulhat pl. nem megfeleléen tisztitott
formak.

Megel6z6 intézkedések: A szennyez8dés megakadalyozasa érdekében intézkedéseket kell tenni a
takarmany min6ségének ellenérzésére (betakaritastol az elosztasig), tgyelni kell a viz minéségére, a
felszerelések tisztitasara, a tégygyulladas kezelésére és a jo altalanos higiéniai gyakorlatok
kialakitasara a gazdasagokban, kilondsen a fejés ideje alatt és a feldolgozasi teriileteken.

Salmonella spp.

A nem tifuszos szalmonella szerotipusai okozzak a szalmonellézist, amely az egyik f& bakterialis
gyomor-bélrendszeri betegség a fejlett orszagokban. Mas szerotipusok (S. Typhi és S. paratyphi A, B
és C) a tifuszos laz okozoi. Emberre torténé terjedése elsésorban szennyezett élelmiszerek
fogyasztasaval torténik.

A szalmonellara vonatkozo élelmiszer-biztonsagi kritériumok a Bizottsag 2073/2005/EK rendeletében
meghatarozzak, hogy nem lehet jelen nyers tejbdl vagy olyan tejbél készult sajt, vaj, vagy tejszin
esetén, amelyet a pasztérozés soran alkalmazott hémérsékletnél alacsonyabb hémérsékleten
hékezeltek, csakugy, mint a jégrémek esetén, kivéve azokat a termékeket, ahol a gyartasi folyamat
vagy a termék Osszetétele kizarja a szalmonella jelenlétének kockazatat.

A szalmonella a pasztérozés soran megsemmistl. A f6 hordozéi az emlésok (sertés, szarvasmarha)
és a madarak (vadmadarak, hazi baromfi), ragcsaldk és hiullék, melyek tapcsatornajaban talalhato

103



1. FUGGELEK

VESZELYELEMZES

meg. Az allati hordozé képezi a f6 kockazati forrast, kildnésen a nyers tejbdl készult termékek esetén.
A szalmonella jelen van az allati Urtlékben, mely szennyezheti a legelSket, a talajt és a vizet. Tébb
honapig is jelen lehet, a kdrnyezetet kockazati forrassa téve. S. typhi esetében az ember az egyetlen
hordozo.

A tej els6sorban a fejés soran szennyezddhet a t6gybimbok bdérén talalhatd, vagy a kérnyezetben
jelenlévé szennyez6dés miatt. Ritkabban el6fordulhat, hogy a tej a tégy fert6zésének
kovetkezményeként szennyezddik. A tejtermékek szennyezetté valhatnak tlinetmentes hordozok
tejétdl, illetve a szennyezett viztdl is.

Megel6z6 intézkedések: A tej és a tejtermékek Szalmonella spp-vel valé szennyez6désének
megakadalyozdsa érdekében javasolt a beteg allatok teljes elkllénitése, egy allati Urilékek
kezelésére adaptélt rendszer kialakitasa a baktériumok elkertlése érdekében, a vizek és a takarmany
védelme a fekalids szennyez6dés ellen, valamint és a kartevk és madarak ellen6rzése, melyek
szalmonellat tudnak Uriteni. A jo higiéniai gyakorlatok sziikségesek a tejtermelés és a feldolgozas
szintjén is.

Koagulaz-pozitiv_staphylococcusok altal termelt enterotoxinok (beleértve a Staphylococcus

aureust)

A Koagulaz-pozitiv Staphylococcusok élelmiszer atjan terjedd betegsége egy mérgezés, mely a
staphylococcusok altal termelt enterotoxinok (SE) fogyasztasat kovetéen alakul ki olyan
élelmiszerben, melyben a kérokozék szama magas szintre nétt a fogyasztas el6tt. A Staphylococcus
enterotoxinok termel6dése akkor fordul el6, amikor az enterotoxigenikus staphylococcusok szama
elérte a legalabb 105-106 CFU/g értéket. A staphylococcusok altal termelt enterotoxinok hdéalld
fehérjék, melyek virulensek maradnak miutdn az organizmus elpusztult, és nem lehet normal
élelmiszer-feldolgozasi modszerekkel semlegesiteni 6ket.

A Bizottsag 2073/2005/EK rendelete meghatarozza azokat a gyartasi higiéniai kritériumokat a
koagulaz-pozitiv staphylococcusok szamét illetéen, melyeket azon a ponton kell alkalmazni, ahol a
kérokoz6 szadma véarhatéan a legmagasabb.

A Bizottsag 2073/2005/EK rendelete szintén meghatarozza — a termékek eltarthatésagi idején belll —
a staphylococcusok altal termelt enterotoxinok jelenlétére vonatkozé élelmiszer-biztonsagi
kriteriumokat a feldolgozas ugyanazon pontjanal. Az élelmiszert ellenérizni kell az enterotoxinok
jelenlétére vonatkozdan, ha a koagulaz-pozitiv staphylococcusok szama meghaladja a 105 cfu/g-ot.

A staphylococcusok mindenitt eléforduld, a sok jelenlétét toleralni képes baktériumok, melyek a
melegvérl allatok (emlésok, madarak) és kilondsen az emberek bérén, nyalkahartyajaban és
orrgaratjaban talalhatéak meg. A Koagulaz-termel6 staphylococcusok az egyik felelései a kérédz6k
klinikai és szubklinikai tégygyulladasanak.

A tej szennyez6désének f6 forrasai:

o fert6zott allatok (klinikai vagy szubklinikai tégygyulladas),

e cserepes, repedezett, sérult vagy fert6zott tégybimbok,
o afejést végzb kezei, és ritkabban
o afejéshez hasznalt berendezés.

Az dllatok a fenti médok valamelyikén megfert6z6dhetnek a fejés kdzben. A sajtkészité kezei

(kGldndésen a vagasok, gyulladt vagy repedezett bdér), valamint az orr és a torok fert6zései

staphylococcus kozvetiték lehetnek a késztermékek esetében. A feldolgozas soran hasznalt

szennyezett berendezések is kozvetitbk lehetnek. A savasodas/alvadas és szaritas megfelel

szabdlyozasa is csokkentheti a koagulaz-pozitiv staphylococcusok fejlédését a sajtban, a

technologiatdl figgben.

Megel6z6 intézkedések: magukba kell foglalniuk a(z):

o allatorvosi higiéniai ellendrzést és fellgyeletet (klldndsen a tégygyulladasra vonatkozéan),

e jO gyakorlatokat a tejtermelésre és sajtkészitésre hasznalt helyiségek, berendezések kezelésére,
tisztitasara, valamint

e szigoru szemelyi higiéniat.
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Virusok

Mivel a virusok csak egy gazdasejt belsejében képesek replikalédni, a tejtermékek — kiléndsen, a
fermentalt tejtermékek, mint példaul a sajt — a megitélés szerint alacsony kockazatot jelentenek
virusos betegségek emberre torténd atvitele szempontjabdl. A 11-12. oldalon talalhaté személyi
higiéniai szabalyok hatékonynak tekinthet8ek a norovirusok és mas gyomor-bélhurutot okozé virusok
atvitelének megakadalyozasara.

Campylobacter

Ez a baktérium élelmiszer eredetli, hasmenéses betegséget okozhat és néhany tagallamban
potencidlis veszélyforrastként azonositottdk a nyers tejben. Atlagos tarolasi koriilmények kozott
altalaban nem képes szaporodni az élelmiszerekben és az altala okozott veszély elharitasa a fekalias
szennyez6dés megel6zésén alapul a tejtermelésben. Nem tekintheté veszélyforrasnak a sajtban,
mivel ott nem marad sokaig életképes.

KONKLUzIO

Megjegyzés a kémiai, fizikai és mikrobiologiai veszélyek altal okozott kockazatokkal
kapcsolatban.

Jelen utmutaté keretein belll nem végezhet6 fél-kvantitativ veszélyelemzés, mivel a veszély
jelentkezésének gyakorisaga nemzeti, regionalis és Uzleti szinten felmertild tényezdktdl fligg. Az
alabbiakban felsoroljuk a legjelentésebb veszélyformak meghatarozasat a veszély altalanos
jellege, illetve hatasainak sulyosséga alapjan.

Az allatgydgyszer-maradvanyok és biocidek, illetve az allergén 6sszetevék jelenléte a hasznalat
gyakorisagatol fuggden a legjelentésebb vegyi jellegili veszélynek mindsiil.

Az Uveg- és fémszennyezés a sérllés sulyossagatol fliiggéen a legjelentdsebb fizikai
veszélynek mingsiil.

A Bizottsag 2073/2005/EK rendeletében megfogalmazott kritériumnak megfeleléen a Listeria
monocytogenes baktérium, a Koagulaz-pozitiv staphylococcusok (KPS) altal termelt
enterotoxinok és a szalmonella (nyers tejtermékekben) minéstilnek a legjelentésebb
mikrobiolégiai veszélyeknek.

A Bizottsag 2073/2005/EK rendeletében nem szerepld, ugyanakkor bizonyos tagallamokban
jelentds veszélyként szamon tartott konkrét mikrobioldgiai veszély felmerilése esetén az
élelmiszerbiztonsagi iranyitasi rendszer alapjan kell eljarni, ugyanakkor a rendelet nem részletezi
az adott veszély (pl. STEC) esetén alkalmazand®é rutin vizsgalatot.

A tejfeldolgozas soran fellépd jelentés mikrobioldgiai veszélyek mellett a tuberkolozis és a
brucellézis mindsulnek a tejtermeléshez kapcsolodo legjelentdsebb veszélyeknek.
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A dokumentum fé6bb ROVIDITESEINEK SZOJEGYZEKE

A Helyes gyartasi gyakorlatok és HACCP-alapu tervek részben szerepld roviditések (lll, IV. és V.
rész)

JK: Jogi kévetelmény (rendeletben szerepld kotelezettségek)

M: Mikrobioldgiai veszély

K: Kémiai veszély

F: Fizikai veszély

Az Onellenérzés és Nem-megfeleléség menedzsment részekben szerepld roviditések (VII. és VIIL.):
m: a mikrobiolégiai kritériumok rendeletében meghatarozott minimalis kiiszobérték (hatarérték)

M: maximalis kiiszébérték

n: mintaelemszam (mikrobiolégiai elemzésre)

c: az olyan mintdk szamanak maximalis értéke, ahol az eredmény m és M kdzé esik

cfu: “telepképz6 egységek szama”: olyan egység, mellyel a mintaban szerepld baktériumok szamat
fejezik ki, azaz a baktériumok “koncentracidja.

A dokumentumban szerepl$ kifejezések 6sszesitett SZOJEGYZEKE

Termeldk

Ebben a dokumentumban a “termeldk” kifejezés alatt a kézmiives sajt és tejtermék termel6ket, a
mez6gazdasagi szektor szerepldit értjiuk.

Ezek a szerepl6k tdbbféle tevékenységet végezhetnek a tejtermeléstdl a fogyasztasra kész
élelmiszerek értékesitéséig (farmerek, feldolgozok, értékesiték).

Van egy masik méd az "élelmiszer-ipari vallalkozok" fogalmanak kifejezésére, nevezetesen a
Rendeletben.

Rugalmasséag

A rugalmassag az a lehet6ség, mellyel bizonyos kdrilmények kdzott lehetévé valik a higiéniai csomag
néhany tartalmanak adaptalasa, kilondésen az éplletekkel, elrendezéssel, berendezéssel és
mikodési gyakorlatokkal kapcsolatban (a részleteket lasd az utmutato I. részében).

Amikor az utmutaténkban rugalmas intézkedéseket emlitlink, ilyen médon vannak kiemelve:

EBIR - Elelmiszer-biztonsagi iranyitasi rendszer

Az élelmiszer-biztonsagi iranyitasi rendszer a jo higiéniai gyakorlatok, helyes gyartasi gyakorlatok,
HACCP- alapu tervek, a nyomonkodvethetéség, a forgalombdl valé kivonasok vagy visszahivasok
tervei és egyéb vezetési iranyelvek kombinacidja az élelmiszer-biztonsag és higiénia biztositasa
érdekében az élelmiszeriparban.*

HACCP- alapu tervek

A HACCP-alapu tervek az élelmiszer-biztonsagi iranyitasi rendszer részei. Olyan eljarasok, amely
azonositjak, értékelik és ellen6rzik az élelmiszer-biztonsag jelents veszélyeit, dsszhangban a
HACCP-elvekkel (HACCP = veszélyelemzés és kritikus szabalyozasi pontok).

Jo6 higiéniai gyakorlatok (JHGY), helyes gyartasi gyakorlatok (HGYGY)
A j6 higiéniai gyakorlatok es helyes gyartasi gyakorlatok megel6z& gyakorlatok és feltételek, amelyek
elengedhetetlenek az élelmiszer-biztonsag szempontjabdl.*

Ervényesités

Egy folyamat kezdete vagy modositasa el6tt annak a bizonyitdsa, hogy a tervezett ellenérzé
intézkedések hatékonyak lesznek, ha pontosan kdvetik azokat. Ezek kdzé tartozik példaul az
id6/hémérséklet kombinacié hatékonysaganak dokumentalt bizonyitéka a hdkezelés soran, vagy a
mikrobiolégiai elemzés, akar prediktiv, akar kisérletek soran kapott eredményeken alapul.

Igazolas
A megvalédsitott HACCP-alapu eljarasok hatékonysaganak idészakos értékelése (pl. a termékek
mikrobioldgiai vizsgalata altal).

* Ref: "Utmutaté az élelmiszer-biztonségi iranyitasi rendszerek megval6sitasérél, mely magéaban foglalja az
elbfeltételi programokat (PRP) és a HACCP-elveken alapulé eljarasokat, tovabba tartalmazza a végrehajtas
kbzbeni kénnyitéseket/rugalmassagot bizonyos vallalkozasoknal.” - DG SANTE — 2016
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