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INTRODUZZJONI

Qafas

FACEnetwork hija assocjazzjoni Ewropea bl-ghan li tirrapprezenta u tiddefendi I-interessi tar-rahhala u
produtturi tal-gobon u halib artigjanali fuq livell Ewropew.

FACEnetwork inghatat mandat biex tipprepara dan id-dokument, fil-qafas ta' progett specifiku finanzjat
mill-Kummissjoni Ewropea, permezz tal-kuntratt b’'referenza: SANCO / 2015 / G4 / S12.701585, iffirmat
fit-12 ta' Marzu 2015. Ghal dan il-kuntratt kien hemm il-bzonn ta’ gwida approvata li tindirizza |-prattiki
ta’ igjene tajba, iddedikata lir-rahhala u produtturi ohra li jipproducu prodotti artigjanali maghmulin mill-
halib.

ll-bazi legali uzata hija I-artikolu 9 tar-Regolament (KE) Nru 852/2004 dwar l-igjene tal-oggetti tal-
ikel, jispjega li: “I-Gwidi tal-Komunita ghall-prattika tajba ghall-igiene u ghall-applikazzjoni tal-principji
tal-HACCP (...) ghandhom jghinu lill-operaturi fin-negozju tal-ikel biex jimplimentaw prattiki ta' igjene
tajpa u proceduri permanenti bbazati fuq il-prin¢ipji tal-HACCP (Hazard Analysis and Critical
Control Points- Analizi tal-Perikli u Punti Kritici ta' Kontroll). Dawn ghandhom jigu abbozzati mill-
produtturi fis-settur rilevanti u evalwati u approvati mill-awtoritajiet pubblici fuq livell Ewropew, taht is-
supervizjoni tal-Kummissjoni Ewropea."

F’dan il-kuntest, FACEnetwork kiteb din il-gwida bejn Marzu 2015 u Marzu 2016. Wara perjodu ta'
evalwazzjoni kkoordinata mid-DG SANTE fi hdan is-SM UE, I-endorsjar uffi¢jali mill-EUMS fil-Kumitat
Permanenti dwar il-Pjanti, Annimali, I-lkel u I-Ghalf sar fit-13 ta’ Dicembru 2016.

Tim li hadmu f'din il-gwida
It-tim li pprepara din il-gwida kien maghmul minn: [ismijiet / organizzazzjonijiet, pajjiz]:

Grupp ta' hames esperti teknici mis-settur responsabbli ghall-kitba tad-dokument:
e Marc Albrecht-Seidel / VHM - Verband fiir handwerkliche Milchverarbeitung im 6kologischen
Landbau e.V, Germanja
¢ Remedios Carrasco / QueRed - Red Espafola de Queserias de Campo y Artesanas, Spanja
o Cécile Laithier / Idele — Institut de I'Elevage, Franza
o Miroslaw Sienkiewicz / Agrovis & Stowarzyszenia serowarow rodzinnych, Polanja
e Paul Thomas / SCA - Specialist Cheesemakers Association, Renju Unit

Grupp ta' erba’ produtturi u spettur veterinarju li hadmu mill-grib mal-esperti teknici:
e Frédéric Blanchard / FNEC — Fédération Nationale des Eleveurs de Chévres, Franza

o Kerstin Jurss / Sveriges gardsmejerister, Svezja

e Jane Murphy / CAIS - Irish Farmhouse Cheesemakers Association, Irlanda
¢ Angel Nepomuceno / QueRed - Red Espafiola de Queserias de Campo y Artesanas, Spanja
e Irene Van de Voort / BBZ - Bond van Boerderij-Zuivelbereiders, Olanda

Grupp ta' hdax ohra, tekniki¢i u produtturi biex jirrevedu I-abbozz tat-tagsimiet matul il-programm kollu
u li ikkontribwixxew ghall-korrezzjonijiet u precizjonijiet dwar il-prodotti jew prattiki:

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

e Sophie Espinosa / FNEC - Fédération Nationale des Eleveurs de Chevres, Franza

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

o George Keen / SCA - Specialist Cheesemakers Association, Renju Unit

e Marc Lesty / FNEC - Fédération Nationale des Eleveurs de Chévres, Franza

e Paul Neaves / SCA - Specialist Cheesemakers Association, Renju Unit
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e Bertram Stecher / Sennereiverband Sidtirol, Italja

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

¢ Guido Tallone / Casare Casari - Associazione delle Casare e dei Casari di Azienda Agricola, Italja
¢ Angel Valeriano / QueRed - Red Espafiola de Queserias de Campo y Artesanas, Spanja

o Erkki Vasara & Risto Siren / Suomen Pienjuustolayhdistys ry, Finlandja

ll-koordinazzjoni generali tal-progett saret minn: Yolande Moulem, ko-segretarja ta’ FACEnetwork
Involviment tal-partijiet interessati

Wagqt it-thejjija ta' dan id-dokument, kienu identifikati strutturi li ghandhom interess fis-suggett, minn
pajjizi differenti fi hdan I-Ewropa kif ukoll ta’ livell Ewropew, u gew infurmati u/jew ikkonsultati.

Madwar 400 partecipant interessati gew identifikati minn fost dawn I-organizzazzjonijiet
rapprezentattivi:

- assocjazzjonijiet tal-produtturi,

- imhaleb zghar,

- assocjazzjonijiet tal-konsumaturi,

- awtoritajiet kompetenti,

- centri teknici.

L-informazzjoni ta’ dawn 1-400 partecipant interessati giet organizzata b'zewg fazijiet:
- Tintbaghat I-ewwel ittra ta' informazzjoni fGunju 2015.
- Tintbaghat t-tieni ittra ta' informazzjoni u, fejn kien relavanti, partijiet interessati Ewropej
intbaghtilhom I-abbozz komplet tal-gwida ' April 2016.
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X’tip ta' gwida hija din?

Din il-gwida hija ghodda volontarja bl-iskop li tkun applikata specifikament fis-settur tal-produzzjoni tal-
gobon tar-razzett u artigjanati u prodotti ohra tal-halib.

Din il-gwida fiha dettalji ta’ prattiki ta' igjene tajba bhal; rakkomandazzjonijiet, prattiki u preventivi, biex
tghin lill-produtturi jkunu kunfidenti li I-prodotti taghhom huma siguri. Dawn I-ispecifikazzjonijiet
jikkonformaw mar-rekwiziti generali ta' igjene (Regolament (KE) Nru 852/2004), kif ukoll mal-
kundizzjonijiet ghall-produzzjoni tal-halib (Tagsima IX tal-Anness IIl tar-Regolament (KE) Nru
853/2004). ll-gwida tapplika wkoll il-principji ta' HACCP b’'mod specifiku u adattat, u tipprezenta analizi
kollettiva tal-perikli li jikkoncernaw is-settur.

Barra minn hekk, peress li I-gwida tibbenifika mill-esperjenzi ta’ diversi pajjizi tal-UE, hija tipprovdi
ezempiji ta' derogi ghal negozji zghar u / jew ghal operaturi li juzaw metodi tradizzjonali.

Ghal min hi mfassla din il-qwida?

L-ghan ta’ din il-gwida volontarja huwa li tintuza mill-processuri ta’ prodotti tal-halib tal-irziezett
u artigjanali. Dan is-settur generalment jinkludi dawn:

e Produtturi_“tal-gobon fl-irziezett u prodotti ohra maghmula mill-halib”, li prin¢ipalment
jipprocessaw il-halib li jkun prodott mill-bhejjem taghhom stess u juzaw metodi tradizzjonali,

e Produtturi “tal-qobon artigjanali” u prodotti ohra maghmula mill-halib, |i jigbru I-halib
minghand il-produtturi lokali, u li jipprocessawh b’taghmir fuq skala zghira u skont metodi
tradizzjonali.

Ghalhekk, f'dan is-settur, kull operator fin-negozju tal-ikel jaghmel mill-angas zewg jew tliet attivitajiet
differenti, peress li fl-istess waqt ikun:

1- (ta’ spiss) bidwi / produttur tal-halib (ara Anness Ill tar-Regolament (KE) Nru 853/2004 u Anness
| tar-Regolament (KE) Nru 852/2004) - (produzzjoni primarja)

2- (dejjem) processur li jibdel il-halib fi prodotti finali lesti biex jittieklu mill-konsumaturi (ara
Anness |l tar-Regolament (KE) 852/2004 u Anness lll tar-Regolament (KE) Nru 853/2004) - (wara I-
produzzjoni primarja)

3- (ta’ spiss) bejjiegh tal-prodotti tieghu (kollha jew parti minnhom) lill-konsumatur ahhari jew
lil xi bejjiegh (ara Anness Il tar-Regolament (KE) 852/2004) - (wara I-produzzjoni primarja)

Fil-pagni li gejjin ta' din il-gwida, I-espressjoni "operatur ta' negozju tal-ikel" se tigi sostitwita bil-kelma
"produttur”, li tintuza aktar fdan il-qasam u li generalment tindika l-operaturi “fid-dimensjonijiet" variji
(bidwi, processur, bejjiegh).

Dwar il-metodi ta' produzzjoni, I-halib jista’ jigi mill-bagar, naghag, moghoz, bufli jew solipedi domestici
u jista’ jkun pasturizzat jew mhux pasturizzat. ll-karatteristika ewlenija tas-settur hija li I-halib ikun
tipikament pprocessat fl-istess razzett jew f'xi post ta' manifattura fl-istess lokalita, karatteristika li tista’
toffri livelli gholja ta’ kwalita igjenika li hemm bzZonn fi processi tradizzjonali, u relazzjoni tajba bejn il-
produttur tal-halib u l-operatur tal-prodott (meta m’humiex I-istess persuna).

ll-bdiewa u I-produtturi artigjanali hafna drabi jippreferu jbighu Il-prodotti taghhom direttament lill-
konsumatur jew lill-bejjiegha bl-imnut. Madankollu, meta d-domanda tizdied, xi drabi jintuzaw wkoll
modi ohra indiretti; bhal bejgh lill-“affineurs”, grossisti jew supermarkets.
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Meta nqgisu dawn il-karatteristi¢i tas-settur, l-iskop ta' din il-gwida huwa li jitratta sewwa
rrakkomandazzjonijit ta’ igjene fl-attivitajiet tal-produttur sal-punt meta I-prodotti jhallu I-
impjant ta’ produzzjoni. Dawn jinkludu il-produzzjoni u l-ipprocessar tal-halib, u I-bejgh mill-
produttur innifsu.

Ghalkemm I-iskop ewlieni ta’ dan id-dokument huwa li jindirizza lill-produtturi, dan se jkun ukoll ta'
interess ghall-partijiet interessati I-ohra, fosthom:

- Esperti teknici tas-settur li huma f'kuntatt regolari mal-produtturi u jistghu effettivament ixerrdu I-
gwida u jizguraw li t-tahrig tal-produtturi jitmexxa fugha.

- Awtoritajiet kompetenti: fkonformita mar-Regolament (KE) 882/2004 (artikolu 10), din il-gwida,
meta tigi approvata mis-SM tal-UE, tista’ tintuza wkoll matul il-kontrolli uffi¢jali. Din il-gwida tipprovdi
wkoll ezempiji ta' derogi u adattamenti specifikament relatati ma' dan is-settur.

X'inhu I-kontenut ta’ din il-gwida?

ll-gwida taghti deskrizzjoni kompluta tas-sistema ghall-immaniggjar tas-sigurta tal-ikel — FSMS
(Food Safety Management System) |i hi maghmula minn dawn it-tlett partijiet:

1- "Prattiki ta' Igjene Tajba” (Good Hygienic Practices GHP — Tagsima IlI) u " Prattiki Tajba ta’
Manifattura” (Good Manufacturing Practices - Tagsima lll). Fil-produzzjoni ta’ gobon tar-razzett u
artigjanali u prodotti ohra tal-halib, il-gestjoni korretta ta' dawn il-prattiki hija essenzjali biex jigu
kkontrollati riskji kkawzati minn perikli fil-pro¢ess, u dan jipprovdi bazi ghall-implimentazzjoni effettiva
tal-pjanijiet ibbazati fuqg HACCP. Biex ifasslu I|-pro¢eduri taghhom, il-produtturi jistghu jirreferu
direttament ghall-pro¢eduri GHP u GMP ta’ din il-gwida.

2- ll-proc¢edura bbazata fug I-HACCP, tinkludi:

- "Analizi tal-periklu”, ipprezentata fl-Appendici sabiex ma zzidx materjal e¢¢essiv fil-parti operattiva
prodotti tal-halib. Ma dawn hemm elenkati wkoll dawk |-aktar rilevanti li huma msemmija fit-tagsimiet
varji tad-dokument. It-tagsima taghti dettalji tan-natura u I|-karatteristici ta’ kull periklu, kif ukoll pariri
konc¢izi ghall-prevenzjoni jew il-kontroll tieghu.

- "Pjanijiet bbazati fuq I-HACCP" (Tagsima V) Matul I-istadji ta’ kull process (tal-ippro¢essar tal-halib
u prodotti relatati), ssir analizi specifika li tkun ipprezentata f'tabella (ara hawn taht) li tinkludi:

- ll-perikli li trid tikkonéentra fughom fkull stadju koncernat,

- ll-mezzi ta’ prevenzjoni adekwati ghal kull wiehed minn dawn il-perikli. Xi whud minn dawn il-mezzi
preventivi ghandhom jigu kkunsidrati bhala Programmi Prerekwiziti (Operational Prerequisite Program
-PRP), fejn dawn huma maghrufa bhala krucjali ghall-gestjoni tal-periklu fil-fazi kkon¢ernata. Dawn il-
PRPs jidhru fl-istadji ewlenin tal-gwida (ara hawn taht),

- ll-proc¢eduri ta’ verifika li juru li I-prevenzjoni saret,

- L-azzjonijiet korrettivi li jikkorrispondu ghall-perikli u I-mizuri deskritti.

3- Kuncetti ohra ta’ maniggjar, dawn jinkludu: "Analizi tar-Riskji fil-Produzzjoni Primarja”
(Tagsima V), "Traécéabilita" (Tagsima VI), "Awto-Monitoragg" (Taqsima VII) u "Maniggjar ta’
Non-konformitajiet" (Tagsima VIl).

Iffokar fuqg il-pjanijiet ibbazati fug HACCP

e Kifjintuzaw?
Kull pjan ibbazat fuqg HACCP qed jigi pprezentat fuq "folja" separata biex min juzah ikun jista’ jaghzel
il-folji relatati mal-prodotti u processi tieghu. Il-folji huma pprezentati fformat tabulari sabiex jiffacilita I-
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gari. L-uzu mistenni minnhom hu deskritt hawn taht:

mhassra

szl Ll 2T Azzjonijiet Proceduri ta’ ¢ekkjar/
process ghall- toqghod - . iy Azzjonijiet korrettivi
. .. preventivi monitoragg
monitoragg attent?
Kull ringiela ta’ Din il-kolonna Din il-kolonna Din il-kolonna tiddeskrivi | Din il-kolonna tiddeskrivi
din il-kolonna taghti tirrakomanda I-mezzi ta' ¢ekkjar li I- azzjoni adekwata sabiex
tikkorrispondi informazzjoni azzjonijiet li azzjonijiet preventivi terga tirritorna s-
ghal process jew | dwar in-natura u | jipprevjenu jew | twettqu b'mod effettiv. sitwazzjoni fi stat
funzjoni. I-kawza tal- jikkontrollaw ir- | Fil-bic¢a I-kbira tal- sodisfacenti wara li
= ] perikli fkull riskju fl-istadju | kazijiet, hafna jkunu fallew il-mizuri
S Certi ringieli stadju. (L-ittri M, | kkon¢ernat. L- | azzjonijiet ser jigu preventivi.
© | jistghuma K u F jirreferu azzjonijiet proposti.
=% | jkunux mehtiega | ghall-: huma bbazati L-azzjonijiet korrettivi
& | u certi proceduri | kontaminazzjonij | fuq prattiki ta' L-kontrolli jistghu jistghu jkunu:
S | ma japplikawx iet jew tkabbir igjene tajba jkunu kejl jew -Immedjati waqt li I-
& | ghal prodott Mikrobijologici, jew pariri azzjonijiet suggettivi produzzjoni titkompla,
S | specifiku Kimici u Fizi¢i.) | teknici ohra. bbazati fuq I- u/jew
X esperjenza tal- - Aktar fit-tul (mhux
produttur; per immedjati),: li jsiru qabel
ezempju: "spezzjoni il-produzzjoni tal-lott li
viziva", "spezzjoni jmiss.
organolettici.”
ll-produttur irid L-produttur Meta diversi ghazliet [l-produttur ghandu
o | jirrevedi kull ghandu ikunu proposti, I- jikkunsidra I-azzjonijiet
g stadju. Stadji jikkunsidra I- produtturi ghandhom korrettivi indikati.
—g relevanti biss azzjonijiet jiaghzlu mill-angas
x ghandhom jigu preventivi. wahda minnhom
‘s | ikkonsidrati;
'S | stadiji ohra Ir-rekwiziti legali
:-E ghandhom jiqu ghandhom jigu segwiti

Fil-qosor, meta juzaw dawn it-tabelli, il-produtturi ghandhom ir-responsabbilta li japplikaw I-
istadji u I-kontrolli applikabbli ghall-prodotti u I-prattiki taghhom.

Minkejja I-isforzi li saru sabiex issir din il-gwida, jista' jkun hemm varjazzjonijiet regjonali u nazzjonali fl-
istili ta' pprocessar u jista’ jkun hemm xi prodotti jew prattiki li ma gewx specifikament imsemmija fid-
dokument. Meta produttur jaddatta xi soluzzjonijiet specifi¢i fis-sistema tieghu, hu ghandu jkun kapaci
jispjieghom u jiggustifikhom.

F'dawn il-pjanijiet ibbazati fuq HACCP, xi passi huma enfasizzati bil-kulur griz peress li huma
azzjonijiet aktar importanti ghall-kontoll tal-periklu. Fi hdan dawn "il-pro¢essi importanti”, I-
informazzjoni ta' importanza kbira hija miktuba b'ittri skuri. Ghalkemm il-pariri moghtija f'dawn
il-kazijiet huma bbazati fuq I-esperjenza ta' esperti fis-settur, huwa importanti li wiehed jifhem li
dawn huma princ¢ipalment pariri tekni¢i u mhux obbligatorji u regolator;ji.

Huwa importanti li wiehed jinnota i I-kuncett ta' “process importanti” huwa differenti mill-kuncett uzat
fikHACCP ta’ “Punt ta' Kontroll Kritiku” (Critical Control Point - CCP). Fil-fatt, CCP huwa punt,
procedura, jew stat specifiku fil-manifattura tal-ikel fejn kontroll ghandu jigi ezercitat sabiex "jitnaqqas,
Jelimina, jew jipprevjeni [-possibbilta ta' kontaminazzjoni fl-ikel". Jekk dan ma jitwettagx b’mod
sodisfacenti, jista’ jkun mehtieg li I-proc¢ess fil-manifattura jitwaqgaf - bil-possibilta tal-gerda tal-lott.
Meta CCPs jigu definiti, huwa mehtieg li dawn jigu mmonitorjati u rregistrati ghal kull lott.
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Skont il-linji gwida tad-DG SANTE: "dokumenti ta' gwida dwar I-implimentazzjoni ta' sistemi ghall-
immaniggjar tas-sigurta tal-ikel (FSMS) li jkopru programmi prerekwiziti (PRPs) u pro¢eduri bbazati fuq
il-principji tal-HACCP, inkluzi I-facilitazzjoni / flessibilita ghall-implimentazzjoni fcerti kumpaniji", s-
sistema taghna hija bbazata fuq I-implimentazzjoni korretta ta' igjene u manifattura tajba, u wkoll fuq
mizuri preventivi u korrettivi ghal xi perikli specifi¢i identifikati matul xi stadji.

B’hekk, din il-gwida tuza principji adatti mill-HACCP minghajr il-htiega li tidentifika CCPs fil-prodotti tal-
halib mhux ippasturizzat.

e Rekords

Peress li fl-irziezet u fl-imhaleb li jipproducu gobon artigjanali, wiehed jew ftit nies biss ikunu jistghu
jikkontrollaw il-proc¢essi kollha, huwa bizzejjed li wiehed jirregistra biss in-nuqqas ta' konformitajiet u I-
mizuri ta’ korrezzjoni mehuda. Negozji kbar tal-produzzjoni tal-ikel fejn ikun hemm numru kbir ta'
impjegati, huwa necessarju li jinzammu r-rekords kollha, sabiex jkun assigurat l-immaniggjar effettiv
tas-sigurta fl-ikel.

Nuqgas ta' konformitajiet li jigu identifikati matul il-verifiki ta' rutina waqt Il-ipprocessar (bhal:
temperatura, pH, pro¢edura tat-tindif, kwalita organolettika...) jistghu jigu rrekordjati biss meta jidhru
rizultati mhux tas-soltu u maghhom jinzammu l|-azzjonijiet korrettivi mehuda. Apparti dan, ir-rizultati tat-
testijiet ta' verifikazzjoni mahsuba biex jic¢ekkjaw |-effikacja tal-pjan tal-HACCP (bhal rizultati ta' analizi
mikrobijologi¢i) ghandhom jinzammu fkull kaz. Dawn jikkostitwixxu "dejta storika", li jghinu biex juru
tmexxija effettiva fis-sigurta tal-ikel jew biex iwasslu ghal miljoramenti ohra.

Ghalkemm din il-gwida ma tipproponix mudelli ghal redistri ta’ dejta, sta ghall-produtturi biex jadottaw
modi ta’ kif izommu r-rekords xierqga ghan-negozju taghhom. Dan jista’ jsir ukoll billi jintuza
dokumentazzjoni simplifikat.

e  Verifika tal-efficjenza tas-sistemi ghall-immaniggjar tas-sigurta tal-ikel (FSMS)
Proceduri ta' awtomonitoragg - ibbazati kemm fuq I-analizi mikrobijologika kif ukoll fuq kontrolli ohrajn

(pH, toghma...) matul il-produzzjoni — jaghtu ¢ans lill-produttur li jivverifika |-effettivita generali tal-pjan
imhejji fuq din il-gwida. Ezempji huma moghtija fis-sezzjoni "Awtomonitoragg".

Fil-kaz li problemi sanitarji jigu identifikati matul il-process jew fil-prodott finali, il-pjan tal-FSMS ghandu
jigi aggornat. L-evuluzzjoni gdida tal-processi tal-produzzjoni, ghandha tkun segwita b’revizjoni, u jekk
hu mehtieg, b’aggornament tal-pjan.

Liema perikli ghandhom jiqu kkunsidrati?

FI-Appendici 1 ta' din il-gwida hemm ipprezentati I-analizi tal-perikli migbura mit-tim li ghamlu din il-
gwida, u li fughom huwa mibni I-bgija tad-dokument. Dawn l-analizi huma bbazati fuq I-esperjenza tal-
produtturi, tekni¢i u esperti li kienu nvoluti fil-preparazzjoni ta’ gwida prec¢edenti (fl-livell nazzjonali).
Dan wassal ghall-identifikazzjoni ta' diversi perikli sinifikanti, evalwati skont in-natura ta’ periklu jew il-
gravita tal-effetti taghhom, u elenkati fpagna 97.



Tagsima | - L-GHAN U L-APPLIKAZZJONI TAL-
GWIDA

Kif il-gwida taghti kaz tal-kriterji ta’ "flessibilita"?

Flessibilita tista’ tigi definita bhala I-possibbilta li tezenta/tidderoga jew li tadotta partijiet mill-Pakkett
Dwar I-Igjene, b'mod partikolari fejn jidhol bini, tqassim, taghmir u f'xi ¢irkustanzi I-prattiki operattivi.

L-Istati Membri jistghu jawtorizzaw operaturi tan-negozju tal-ikel biex ma japplikawx rekwiziti specifici
mill-Pakkett dwar I-Igjene. Derogi specifici jistghu jinghataw ghal ikel b'karatteristici tradizzjonali. Huwa
tajjeb li wiehed jinnota li, f'xi pajjizi, I-prodotti tal-halib kollha maghmulin fl-irziezet u b’mod artigjanali
huma rikonoxxuti bhala intraprizi li jipproducu I-ikel b'karatteristi¢i tradizzjonali.

L-Istati Membri jistghu anke jadattaw il-htigiet stabiliti fl-Annessi tal-Pakkett Dwar |-Igjene f'¢irkostanzi
specifikati, per ezempju, biex jigi permess I-uzu kontinwu ta' metodi tradizzjonali tal-produzzjoni, jew
biex jakkomodaw il-bZonnijiet tan-negozji tal-ikel li jinsabu freg@juni suggetti ghal restrizzjonijiet
geografici specjali.

ll-gwida tenfasizza I-e¢cezzjonijiet u l-adattamenti. ll-gwida tipprovdi ezempji prattiki dwar kif I-
irziezet u l-imhaleb artigjanali jkunu jistghu jimplimentaw |-ec¢¢ezzjonijiet u |-adattamenti. Madankollu,
gabel jaghmlu dan, il-produtturi ghandhom jic¢ekkjaw individwalment jew kollettivament mar-regoli
nazzjonali jew mal-awtoritajiet kompetenti ta’ pajjizhom jekk dawn humiex permessi.

Meta I-annessi tar-regolamenti juzuw terminologija bhal: "fejn mehtieg", "fejn ikun xieraq", "suffi¢jenti",
ec¢, ikun f'idejn l-operatur tan-negozju tal-ikel li jiddeciedi. F'kazijiet bhal dawn il-produtturi
m'ghandhomx bzZonn jitolbu permessi specjali mill-awtoritajiet nazzjonali ghall-flessibbilta, izda
ghandhom jinterpretaw ir-regolamenti b'mod xieraq.

Dan il-punti li gew diskussi huma importanti hafna ghall-produtturi artigjanali peress li I-metodi
taghhom generalment mhuwiex mithuma dags dawk tal-industrija, u l-uzu ta’ din it-terminologija tista’
twassal ghal ostakoli fl-applikazzjoni ta’ mizuri. Hija l-intenzjoni ta’ din il-gwida li tgassam taghrif lill-
produtturi dwar dawn it-tip ta' mizuri, li huma prinéipalment dokumentati fit-tagsima "GHP- L-
Istabilment u t-Taghmir".



Tagsima | - L-GHAN U L-APPLIKAZZJONI TAL-
GWIDA

RESUME- KIF GHANDEK TUZA DIN IL-GWIDA?

1. Agqra t-tagsimiet kollha dwar il-Prattiki ta' Igjene Tajba (GHP - Tagsima Il) u I-Prattiki
Tajba ta' Manifattura (GMP - Taqsima lll)
Dawn huma suggerimenti ghall-ahjar prattiki u proceduri li jistghu jigu adottati. GHP u GMP huma |-
pedamenti li fughom hija bbazata s-sigurta fil-produzzjoni tal-ikel. ll-produttur ghandu jaghzel u jadatta
r-rakkomandazzjonijiet li huma xierqa ghall-prodotti tieghu maghmula mill-halib.

2. Aghzel l-analizi tar-riskju jekk il-"produzzjoni u I-hazna tal-halib issir fir-razzett" jew il-
Pjan ibbazat fuq HACCP "il-gbir, il-hzin u t-trattament tal-halib" ghar-
rakkomandazzjonijiet fuq il-halib bhala materja prima

It-tagsima “Analizi tar-riskiji fil-produzzjoni primarja” (Taqgsima IV) hija rilevanti ghal dawk li ghandhom I-
annimali tal-hlib taghhom stess. Dawk li jixtru I-halib jistghu jibbenefikaw indirettament minn din is-
sezzjoni billi juruha lill-fornitur tal-halib taghhom.

ll-pjan ibbazat fuqg HACCP li jinstab fit-tagsima "Gbir, Fzin u Trattament tal-Halib fil-Mahleb" (Tagsima
V) japplika ghal dawk li produtturi li jixtru I-halib jew ghal kwalunkwe produttur li jittratta I-halib bis-
shana. ll-produttur ghandu jagra I|-folja relevanti u jadatta I-azzjonijiet preventivi skont is-sitwazzjoni
tieghu. ll-produttur ghandu mbaghad isegwi I-pjan i jkun adatt u jwettaq il-kontrolli u l-azzjonijiet
korrettivi mehtiega. Ir-rekords ghandhom jinzammu fejn ikun hemm nuqgqas ta' konformita.

3. Aghzel mill-pjanijiet bbazati fuq I-HACCP ghall-prodotti (Tagsima V)
ll-produttur ghandu jaqgra I|-folja relevanti u jadatta I-azzjonijiet preventivi skont is-sitwazzjoni tieghu. II-
produttur ghandu mbaghad isegwi I-pjan li jkun adatt u jwettaq il-kontrolli u I-azzjonijiet korrettivi
mehtiega. Ir-rekords ghandhom jinzammu fejn ikun hemm nuqgas ta' konformita.

4. Spjega l-informazzjoni lill-awtoritajiet li jaghmlu l-ispezzjonijiet
[I-produttur ghandu jkun kapaci jispjega I-FSMS tieghu u juri li gieghed japplikaha, billi per ezempju juri
r-registri tieghu (ta’ dejta li mhux konformi u azzjonijiet korrettivi relatati, rizultati ta' analizi...) ".

5. Validazzjoni u verifika kontinwa tal-FSMS

Analizi mikrobijologici u kimici jistghu jintuzaw biex jigi vvallidat (prova ta’ effettivita) il-pjan. Fejn issir
analizi biex ticcekja specifikament jekk jigi accettat lott tal-ikel jew biex jigi evalwat process, in-numru
minimu ta' kampjuni li ghandhom jittiehdu ghall-analizi huma stabbiliti fl-Anness |I. lI-frekwenza tat-
testijiet mhix stabbilita fir-regolamenti izda dan sta ghall-produttur biex jistabbilixxiha. Dan ghandu jsir
fuq bazi ta’ fatturi diversi; bhal-dejta storika jew is-sensittivita mikrobijologika tal-prodott. Huwa
rakkomandat li I-produtturi I-godda jaghmlu testijiet aktar frekwenti tal-prodotti sakemm ikun hemm
dejta storika sufficjenti sabiex |-effettivita tal-process tigi approvata.
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IMPJEGATI: IGJENE GENERALI, TAHRIG U SAHHA

ll-kontaminazzjoni fl-ikel mill-haddiema tista’ tigi facilment ikkontrollata permezz ta' prattiki tajba ta’
igjene. Barra minnhekk, ir-riskju kkawzat min-numru zghir ta' persuni jahdmu fnegozju zghir ta’
produzzjoni ta’ prodotti tal-halib/ikel huwa limitat u jista’ jippermetti ftit flessibbilta fl-interpretazzjoni tar-
rekwiziti regolatorji.

Dawn ir-rekwiziti ta' igjene japplikaw ghall-haddiema kollha li jahdmu fl-ikel — kemm jekk jahdmu
wahidhom kif ukoll ma' haddiema ohrajn.

Igjene generali ghal kull min jahdem fl-lkel

Hasil effettiv tal-idejn bis-sapun u I-ilma huwa I-mezz principali biex jigu kontrollati I-infezzjonijiet fin-
negozji tal-produzzjoni tal-ikel. Id-dwiefer ghandhom jinzammu nodfa u bla nailpolish u dwiefer foloz
m’ghandhomx jintuzaw. Ghandha tinghata wkoll attenzjoni fil-hasil tas-saba’ I-kbir u bejn is-swaba. Id-
dirghajn ghandhom ukoll ikunu mahsula jekk jigu fkuntatt mal-ikel. Fil-kaz ta' hlib li jsir barra fejn
m’hemmx l-ilma, gel tal-idejn jew wipes jistghu jintuzaw u mal-ewwel ¢ans, I-idejn ghandhom jinhaslu
bis-sapun.

Il-haddiema ghandhom jahslu idejhom:
e Qabel jahilbu l-annimali.

o Kif jidhlu fil-post ta’ produzzjoni tal-ikel.

o Qabel ma jmissu I-ikel, ingedjenti jew anke kulturi mikrobjali li jintuzaw ghall-fermentazzjoni.
e Wara li juzaw it-tojlit.

o  Wara li juzaw it-telefown.

o Wara li jmissu materjal potenzjalment ikkontaminat.

o  Kull meta jkunu mahmugin.

Bl-imgieba u |-prattiki taghhom, il-haddiema ghandhom jevitaw li jikkontaminaw il-prodotti billi:

e Jghattu gatghat u brix b’ingwanta jew bi dressing waterproof.

o Ma jpejpux, jevitaw li jtajjru bzieq, jieklu jew jomoghdu waqt li jippreparaw I-ikel.

o Jevitaw li jaghtsu jew jisoghlu fuq il-prodotti tal-ikel.

e Ma jilbsux gojjelli fiz-zoni ta' produzzjoni ghalkemm kultant isiru e¢¢ezzjonijiet bhal ilbies ta’
crieket semplici taz-zwieg jew imsielet zghar.

o M'ghandhomx jiddahhlu fi stabbilimenti tal-ikel prodotti li fihom allergeni (inkluzi ¢ereali li fihom
il-glutina, krustacji, molluski, bajd, hut, karawett, gewz, sojja, karfus, mustarda, guiglien, lupina
u dijossidu tal-kubrit) jekk ir-rilaxx ac¢¢identali taghhom jista' johloq riskju ta' kontaminazzjoni
sakemm ma jkunx iddikjarat bhala allergen fuq it-tikketta tal-prodott.

libies

ll-haddiema ghandhom jilbsu hwejjeg adatti ghal waqt il-hlib u hwejjeg nodfa ghal wagqt il-produzzjoni
tal-ikel; hwejjeq li jintlibsu ghall-ipprocessar tal-halib m'ghandhomx jintlibsu wkoll fir-razzett. Fradal jew
overalls ghandhom jigu pprovduti ghal min jidhol fiz-zona ta' produzzjoni tal-ikel u ghandhom jitnehhew
gabel jitilqu mill-post jew meta jmorru t-tojlit. ll-hwejjeg milbusa ghandhom ikunu fkondizzjoni tajba —
mhux imgattghin, bla tizrid (drappijit mhux dghajfa) u bla buttuni laxki.

Provista ta’ zraben adekwati (jew footbath) ghandhom ikunu pprovduti f'kazijiet li jkunu mehtiega biex
jipprevienu hmied milli jingieb gol-kmamar tal-produzzjoni tal-halib. Meta jigi uzat footbath bid-
dizinfettant, il-kontenut ghandu jinbidel regolarment biex dan jibqa’ effettiv.

Tahrig¢
Dawk kollha nvoluti fl-ipprocessar tal-ikel u dawk li jhalbu ghandhom ikunu mharrga; dan jista’ jsir
permezz ta’ kwalifika formali fl-igjene tal-ikel jew permezz ta' taghlim dirett minn kollega b’aktar

esperjenza. lt-tahrig ghandu jindirizza |-perikli li jikkompromettu s-sigurta fl-ikel, b’enfazi fuq il-
produzzjoni tal-halib sabiex jigu mghallma I-prattiki tal-igjene tajba.
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IMPJEGATI: IGJENE GENERALI, TAHRIG U SAHHA

Sahha

Biex titnaqqas il-prezenza ta' mard infettiv fuq il-post tal-ikel, il-haddiema ghandhom ikunu fi stat tajjeb
ta' sahha. F'hafna Stati Membri m’hemmx il-prattika li gabel wiehed jidhol lura ghax-xoghol wara li jkun
ma jiflahx jigi iccertifikat formalment ghal sahha idonja; f'dawn il-kazijiet, il-haddiema m’ghandhomx
imorru ghax-xoghol f'kaz li t-tabib jaghtihom istruzzjoni biex ma jmorrux jew jekk:

e Kkellhom dijarea u/jew rimettar fit-48 siegha ta' qabel.
e ghandhom mard infettiv li jista’ jikkontamina I-ikel — bhal Salmonella.

ll-haddiema m’ghandhomx imorru ghax-xoghol fkaz li jkollhom infezzjonijiet fil-gilda jew widnejhom,
ghajnejhom jew imnehirhom inixxu li ma jitghattewx b'mod adegwat u Ii joholqu riskju ta'
kontaminazzjoni fl-ikel.

Vizitaturi

Vizitaturi fil-postijiet ta’ produzzjoni tal-ikel, li jkunu libsin hwejjeg li jistghu joholqu riskju ta'
kontaminazzjoni ghall-prodotti, ghandhom jinghataw overcoat protettiv, hairnet (fejn tapplika) u zraben.
Dawn ghandhom ukoll jigu akkumpanjati minn xi haddiem biex tigi zgurata |-konformita mar-rekwiziti
ta' igjene. Vizitaturi li jkunu ged ibatu minn rimettar, dijarea jew mard infettiv m’ghandhomx jithallew
jidhlu fiz-zona ta' produzzjoni tal-ikel.
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L-ISTABILIMENT U T-TAGHMIR

Rekwiziti ghat-taghmir u stabilimenti uzati ghall-produzzjoni ta' prodotti tal-halib

ll-lokazzjoni, disinn, dimensjonijiet u kostruzzjoni tal-bini u zoni ta’ madwar, mahsuba ghall-
produzzjoni, hzin u bejgh tal-prodotti tal-halib, ghandhom jippermettu li dawn I-attivitajiet isiru
fkondizzjoni ta’ igejne tajba waqt li jipprevjenu kontaminazzjoni minn skart, hmieg jew materjal iehor u
protezzjoni minn pesti bhal insetti u gerriema. 1z-zoni ta’ madwar I-istabilimenti ghandhom joffru
kundizzjonijiet li ma jattirawx pesti.

ll-post fejn jigu manifatturati I-prodotti tal-halib ghandu jkun fil-grib kemm jista' jkun ta’ fejn isir il-hlib
biex jigu mminimizzati r-riskji matul it-trasport tal-halib. Fejn hu possibbli fatturi bhal; postijiet fejn
jagbel ir-rih u tahkem ix-xemx, ghandhom jigu kkonsidrati meta jintghazel il-post fejn jinhadem il-halib
biex tinzamm it-temperatua mixtieqa.

» Tgassim generali tal-post u I-fluss tal-process. L-istabiliment tal-produzzjoni ghandu jkun
adattat ghall-processi tal-halib li jsehhu fih billi jitgiesu fatturi bhalma huma: I-volum ta' produzzjoni,
[-varjetajiet ta’ gobon manifatturat u n-numru ta' operaturi.

Fejn hu possibbli, d-disinn tal-kmamar ghandu jsegwi fluss ta’ process li jibda mill-materja prima sad-
dispac¢c¢ tal-konsenja; u jigu evitati flussi ta’ processi bil-kontra minn dak pjanat. Madankollu dan il-
princ¢ipju mhux indispensabbli ghall-istabilimenti li jipproducu I-halib peress li standards igjenic¢i gholjin
huma mehtiega ghall-halib u I-prodotti pprocessati.

Huwa possibbli li I-post fejn jinhadem il-halib ikollu:

o bieb wiehed ghad-dhul u hrug tal-haddiema, materja prima u prodotti lesti,

o l-istess kamra ghal skopijiet differenti (ez. produzzjoni, ippakkjar, ittikkettjar u tindif)

o bini separat ghal certi operazzjonijiet (ez. hzin ta' materjali tal-ippakkjar, maturazzjoni tal-

gobon, bejgh, ec¢¢).

[l-produttur ghandu minflok jiehu I-mizuri kollha mehtiega biex jevita I-kontaminazzjoni billi jahsel idejh,
jansel I-ghodda bejn process u iehor, jissepara |-processi bil-hin jew iwettaghom simultanjament pero
bi spazju suffi¢jenti bejniethom, jew ihares il-prodotti jew il-materjal tal-ippakkjar minn kontaminazzjoni
wagqt il-pro¢essar u |-garr (ez. billi jghattihom).

= ll-hazna u t-trasport tal-halib. Filwaqgt li hafna drabi I-halib jinhazen f'tankijiet kbar, huwa
possibbli li jintuzaw kontenituri li jkunu ermetikament issigillati jew li jistghu jigu mkessha b'mezzi
alternattivi (ez. b’apparat li jkessah fil-vettura, billi jinzammu I-kontenituri fi-ilma gieri li jkun
imkessah, ecc). ll-halib jista’ jkun trasportat permezz ta’ lenbija, landa, vazett, tank, pallecon jew
minn kwalunkwe kontenitur iehor maghmul minn materjal xieraq ghall-kuntatt mal-ikel. It-trasport
jista' jsir bil-mixi, karozza, rota, karru, minn go pajpijiet jew b’mezzi ohra xierqga li jirrispettataw il-
kundizzjonijiet li fihom irid jinzamm il-halib waqt it-trasport.

ilbies protettiv gabel mal-haddiema jidhlu fiz-zona fejn jigi maniggjat I-ikel. Tajjeb li nghidu li din
m’ghandhiex ghalfejn tkun kamra separata. llbies protettiv ghandu jinzamm b'tali mod li ma
jithammigx (ez. billi jiddendel fuq gancijiet jew jinzamm fkabinetti li jissakkru). Ghalkemm i
banjijiet tas-sagajn mhux obbligatorji, zraben li jintuzaw ghal barra ghandhom jigu ddizinfettati jew
mibdula ma’ zraben ohra li jintuzaw fiz-zona ta’ produzzjoni tal-ikel. Numru adegwat ta' tojlits bil-
flaxing ghandhom jigu wkoll provduti, pero fkamra jew bini separat (ez. Ir-residenza tal-produttur
tal-gobon).

= Postijiet fejn isir I-immaniggjar tal-ikel bhal; Zzona ta’ produzzjoni, tnixxif, maturazzjoni tal-
prodott, refrigerazzjoni, l-ippakkjar u I-bejgh. Dawn il-postijiet ghandhom jinzammu b'tali mod
li jiffacilitaw it-tindif u jnaqqgsu r-riskju ta' kontaminazzjoni. Stabbilimenti u taghmir li ma jkunux
mizmuma tajjeb jistghu jkunu sors ta' kontaminazzjoni fizika u jipprovdu ambjent fejn patogeni
jistghu jikkolonizzaw.

= ll-hitan u I-art ghandhom ikunu lixxi, impermeabbli u faéli biex jitnaddfu. Materjali xierga jistghu
jinkludu madum jew pannelli tal-plastik. U¢uh mizbugha b’zebgha li mhix tossika jistghu wkoll
ikunu accettati. L-ué¢uh m’ghandux ikollhom hsarat bhal tixlif, gsim, togob, tifrik jew tfarfir ta’
zebgha. Fejn possibbli, |-art fiz-2zona ta' produzzjoni tista' tkun inklinata sabiex tiffacilita d-drenagg

13



Taqgsima Il — Prattiki ta’ Igjene Tajba (Good Hygienic Practices GHP)

L-ISTABILIMENT U T-TAGHMIR

tal-ilma. L-art m’ghandhiex tixxarrab b’tali mod li jkun hemm ¢ans li zzomm I-ghadajjar,
b’e¢cezzjoni f'certi kazijiet fejn l-art tixxarrab ghal ragunijiet teknici biex issir il-maturazzjoni ta’
prodotti. Ghal ragunijiet ta’ umdita, soqgfa bil-pjanci tal-metall ghandhom jigu evitati.

= It-twieqi u I-bibien ghandhom jkunu maghmulin minn materjal lixx u facli biex jitnaddaf. Dawn
ghandhom ikunu mizmumin fkondizzjoni tajba, spec¢jalment jekk huma maghmulin minn materjal
bhall-injam. Twieqi li jinfethu ghal barra ghandu jkollhom skrins ghall-insetti u I-bibien u twieqi
ghandhom ikunu jaghlqu sewwa biex ma jidholx hmieg.

= ll-ventilazzjoni tal-kmamar trid tkun bizzejjed biex ikun hemm ¢irkulazzjoni t'arja u tigi evitata I-
kondensazzjoni. L-arja diehla minn barra, kemm jekk b'mod naturali jew artificjali, m’ghandhiex
tkun gejja minn sorsi potenzjalment ikkontaminati bhal minn hdejn stalel.

= Id-dawl jista' jkun kemm naturali kif ukoll artificjali u I-provista ghandha tkun adekwata.
Ghalkemm mhux obbligatorja, bozoz mghottija huma rakkomandati biex ma jinkisrux.

= ll-makkinarju u I-ghodod ghandhom ikunu maghmulin minn materjal facli biex jithaddaf. II-
materjal li jigi fkuntatt mal-ikel irid ikun maghmul minn materjal food-grade bhal stainless steel
jew plastika approvata. L-ghodod m’ghandhom qatt jinhaznu mal-art.

= Post jew recipjent ghall-hazna tal-ingredjenti u materjal ta’ ippakkjar. L-ingredjenti
ghandhom jigu mizmuma fpost nadif, xott u jekk hemm bZonn ftemperatura kkontrollata. [l-hazna
tista’ tinzamm fil-post ta’ produzzjoni, fkamra ghaliha jew anke fkamra separata mill-post fejn
jinhadmu I-prodotti. Huwa importanti li I-kundizzjonijiet tal-hazna jkunu sodisfacenti u l-ingredjenti
u l-materjali ta’ ippakkjar (inkluzi I-fliexken u t-tazzi) ikunu protetti minn kontaminazzjonijiet. Jekk I-
ingredjenti u I-materjali tal-ippakkjar ikunu ssigillati, dawn jistghu jigu mahzuna fl-istess post.

= Zona tat-tindif: Numru adegwat ta' sinkijiet fornuti bl-ilma shun u kiesah, ghandhom ikunu
pprovduti u fZzoni facilment accessibbli. Sink wiehed jista' jintuza ghall-hasil tal-istrumenti, ghall-
gobon u kif ukoll ghall-hasil tal-idejn b’kondizzjoni li tigi evitata cross-contamination. ll-prodotti tat-
tindif jistghu jinzammu fkamra separata jew farmadju fiz-zona ta’ produzzjoni. ll-kimi¢i ghandhom
ikunu mmarkati b'mod ¢ar. L-ghodda u t-taghmir nodfa jistghu jinhaznu fil-kamra tal-ippro¢essar
fuq l-ixkafef miftuha.

= Zona ta’ ippakjar u tikkettar. Dan il-process jista' jitwettaq fil-kamra tal-ipprocessar basta ma’
jkunx hemm kontaminazzjonijiet.

= Zona ta’ bejgh (mhux obbligatorja). L-art, il-hitan u s-soqgfa ghandhom ikunu fkundizzjonijiet
tajba ta’ tiswija, imma ma jehtigux l-istess standards tal-kamra tal-ippro¢essar. Jekk ikun mehtieg
is-sink tal-kamra biswit jista’ jintuza ghall-hasil tal-idejn u I-ghodod.

= L-iskart tal-ikel, by-products |li mhumiex tajbin ghall-ikel u skart ta’ natura ohra ghandhom,

jitnehhew malajr kemm jista' jkun miz-zoni ta' produzzjoni, jigu ddepozitat f'kontenituri u jintremew
b'mod igjeniku skont il-legizlazzjoni nazzjonali.
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L-ISTABILIMENT U T-TAGHMIR

ADATTAMENTI
Ir-regolamenti Ewropej jaghtu |-opportunita lill-produtturi tal-gobon b'karatteristi¢i tradizzjonali li | MIZURATA"
jkollhom: FLESSIBILITA

o ll-hitan, l-artijiet, is-soqfa, it-twieqi u I-bibien maghmula minn materjali i
mhumiex lixxi, rezistenti ghall-korruzjoni u impermeabbli (bhal: gherien naturali,
hitan u art tal-gebel, e¢¢).

o It-taghmir uzat ghall-produzzjoni u / jew ghall-ippakkjar maghmul minn materjali li
mhumiex lixxi, facli biex jitnaddfu u rezistenti ghall-korruzjoni bhal taghmir tal-injam
(xkafef, ghodod, ec¢) jew maghmul minn materjal tax-xtieli (bhal xkafef tal-bambu,
tiben, qasab weraq tal-pjanti li jintuzaw biex jiksu, ec¢), gebel ghall-ippressar,
taghmir maghmul mir-ram (forom, cutters, preses ec¢¢), craret biex jitnixxfu [-oggetti
fihom jew ghall-ippakkjar, fojli tal-aluminju, ec¢

Id-definizzjoni: "Gobnijiet b'karatteristi¢i tradizzjonali" tirreferi ghal dawk il-gobnijiet li jigu ffabbrikati
tradizzjonalment fl-Istat Membri u li huma:

¢ rikonoxxuti fl-istorja tal-pajjiz bhala prodotti tradizzjonali

e jew protetti bhala prodotti tal-ikel tradizzjonali minn ligi komunitarja,
nazzjonali, regjonali jew lokali. Ez: DPO, GPI, TSG (Traditional Specialities
Guaranteed) e¢¢

e jew manifatturati skont referenzi tekni¢i li huma kodifikati jew
registrati bhala processi tradizzjonali, jew skont metodi ta'
produzzjoni tradizzjonali. Xi pajjizi jirrikonoxxu, gobnijiet maghmulin fl-
irziezett jew b’'mod artigjanali bhala prodotti tradizzjonali

Prodotturi tal-prodotti tradizzjonali tal-halib, li jridu jiehdu vantagg minn dawn l-adattamenti
ghandhom javzaw individwalment jew kollettivament lill-awtorita kompetenti biex jinnotifikaw lill-
Kummissjoni Ewropea.

Installazzjoni u manutenzjoni tat-taghmir

ll-kondizzjoni tal-istabbilimenti u t-taghmir ghandha tigi spezzjonata perjodikament mill-produttur u
fkaz ta' hsarat ghandha ssir manutenzjoni. Ill-manutenzjoni ahjar ma ssirx waqt il-hin ta'
produzzjoni u tinkludi:

e Rinovar tal-oggetti bil-hsara dovuta ghal tqgaghbir bl-uzu normali bhal: tibjid mill-gdid tal-
hitan, l-art, is-soqgfa jew il-bibien, tibdil tal-madum miksur jew nieqes fil-hitan u fl-art, tibdil
ta' filtri tal-airconditioners, tibdil tas-skrin ghall-insetti, manutenzjoni u tindif tat-tankijiet tal-
ilma, ghodod u taghmir; bhal skieken, imwejjed, bibien, twieqi, blinds, spezzjoni u tindif
tas-sistema tad-drenagg (li tinkludi s-sinkijiet, serpentini/sufuni), pannelli elettri¢i, dwal,
ecc.

o Verifika li I-makkinarju ged jahdem skont ir-rakkomandazzjonijiet ta' manifattura jew ir-
regoli propriji. Xi rakkomandazzjonijiet:

o Magni li jahilbu:
= Teat cups: ghandhom jigu ¢¢ekkjati regolarment.
= Final Unit: ghandu jsir verifika li t-tindif ikun sar tajjeb.
= Partijiet li huma disposable ghandhom jinbidlu wara kull uzu.
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L-ISTABILIMENT U T-TAGHMIR

=  Vacuum Guage: ghandu jigi ¢¢ekkjat gabel il-nlib. F’kaz ta’ problemi,
ghandu jigi ¢¢ekkjat il-livell taz-zejt, it-tensjoni ta¢-Cinturin, il-control valve
u l-vacuum line.

= Pulsators: ghandu jigi mnaddaf il-valv tad-dhul tal-arja (tajers).

= Spezzjoni generali darba fis-sena. F’kaz ta’ bzonn, ghandu jissejjah
bniedem tekniku.

o Pastorizzatur: Ghandu jigi ¢¢ekkjat id-diverter valve, I-fluss u s-sensur tat-
temperatura.

o Termografi u termometri jistghu jigu ¢¢ekkjati billi:
= jintuza termometru ta’ referenza jew aktar minn termometru wiehed;
= jintuza ilma li ged jifriza (0°C) u ilma jaghli (100°C).

o pH meter: kalibrazzjoni b’two buffer solutions.

It-taghmir u makkinarju li jkunu ddeterjoraw jew qged juru problemi fl-operat taghhom u Ii jistghu
jaffettwaw is-sigurta tal-prodotti, ghandhom jigu mibdula jew imsewwija immedjatament.

ll-frekwenza tal-manutenzjoni ta' rutina tiddependi mill-intensita ta’ uzu, r-rakkomandazzjonijiet tal-
fabbrikanti jew tal-persunal tekniku, il-kundizzjonijiet tal-installazzjon u t-tip ta’ taghmir. [l-manutenzjoni
ta' rutina u I-kalibrazzjoni ta' apparat ghall-monitoragg ta' CCP jew ghal parametri definiti fir-
regolamenti ghandha ssir skont l-istruzzjonijiet tal-manifatturi u bil-frekwenza rakkomandata kif gej:

e Pastorizzatur: darba fis-sena

o Termografi u termometri: darba fis-sena

F’kaz ta' nuqqas ta' konformita fil-verifika u kalibrazzjoni, il-produttur ghandu ffittex pariri esterni.
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TINDIF

ll-prin¢ipji tat-tindif

lI-kelma tindif hija defenita bhala mezz biex jigi eliminat depozitu ta’ hmieg vizibbli ta’ zewg tipi:
e Depoziti organici bhal xaham, proteini u lattozju (li hu assoé¢jat ma’ depozitu tal-halib)

e Depoziti minerali bhal limescale jew milk-stone (li huwa tahlita ta' xahmijiet tal-halib,
proteini u lattozju)

Fil-produzzjoni tal-gobon, tindif bir-reqqa minghajr dizinfezzjoni jista’ jkun ahjar milli dizinfezzjoni
sistematika tat-taghmir u materjali; dan biex tkun ippreserva I-flora naturali u I-bilan¢ tal-ekosistema
mikrobjali. Finalment, huwa I-professjonista li jaghmel il-gobon li jrid jiddeciedi fug liema tip ta’ tindif
jaghmel.

Ghazla ta' detergenti (prodotti tat-tindif)

Id-ditergenti wzati f'soluzzjoni tal-ilma jghinu fit-tindif billi I-particelli tal-hmieg jingabdu fil-fluwidu tat-
ditergent. Jezistu diversi tipi ta' detergenti:
o Detergenti alkalini li jnehhu materjali organici

o Detergenti newtrali li huma prodotti tat-tindif applikati manwalment u biex ma jaghmlux hsara
lill-gilda

o Detergenti aciduzi li jnehhu d-depoziti minerali bhal limescale u milk-stone

o Detergenti enzimatici li fihom l-enzimi li jnehhu ¢erti depoziti ta’ sustanzi. Jistghu jintuzaw
minflok detergenti alkalini

Id-ditergenti jista’ jkollhom addittivi ohra li jghinu biex jithehhew tipi differenti ta' hmied. Xi ezempiji
jinkludu:

o Wetting agents (Surfactants) jinnewtralizzaw it-tensjoni superfi¢jali tal-hmied u b’hekk itejbu
I-kuntatt tad-ditergent u I-hmieg

¢ Agenti kelanti (Chelating agents) jnaqqsu |-formazzjoni ta’ limescale

o Agdenti li jaghmlu r-raghwa (Foaming agents) jghinu d-ditergenti biex jigu applikati bhala
fowm u b’hekk izid I-hin ta' kuntatt

o Dizinfettanti bhal; chlorinated alkali u peracetic acid jistghu jigu kombinati ma' detergenti

Qatt m’'ghandu jithallat prodott tat-tindif alkalin ma' wiehed aciduz minhabba li dawn jinnewtralizzaw I-
effettivita ta’ xulxin.

Meta I-mikroflora naturali fllambjent tkun trid tigi ppreservata u, |-prodotti manifatturati jikkonformaw
mal-legizlazzjoni tal-UE, huwa possibbli li t-taghmir uzat jigi mnaddaf biss billi jitlahlah bl-ilma bi
frekwenza definita.

ll-kimi¢i kollha tat-tindif ghandhom ikunu adatti biex jintuzaw fl-industrija tal-ikel u konformi mal-
legizlazzjoni attwali tal-UE. Qabel jintaghzlu prodotti tat-tindif, huwa importanti li wiehed jikkunsidra:

o |t-tip ta' hmieg jew depozitu: detergent alkalin ghandu jintghazel ghal depoziti organici waqt li
detergent aciduz ghal depoziti minerali.

o |t-tip ta’ wicc: il-kim¢i wzati m'ghandhomx jikkorrodu I-wi¢¢ i jkunu applikati fuqu. Apparat
maghmul mis-stainless steel jew plastik li jkun food-grade ghandu l-oghla rezistenza ghall-
prodotti tat-tindif u disinfettanti. Taghmir imxaqgaq, migruf jew imhaffer huma difficli biex
jitnaddaf u m’ghandux jintuza. Kimic¢i alkalini jew li fihom il-bli¢ (hypochlorite) m’ghandhomx
jintuzaw fuqg uc¢uh tal-aluminju jew fuq xi alloy tal-aluminju (almasilium). Il-bli¢ ghandu jithallat
ma’ ilma kiesah biss biex jibqa’ effettiv. L-uzu ta’ bli¢ mhuwiex rakkomandat biex jithaddaf I-
istainless steel.
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TINDIF

o |l-gebla fl-ilma: I-effika¢ja tad-ditergenti tiddependi fuq kemm I-ilma li ha jintuza fih gebla. Biex
titnaqgas il-gebla fl-ilma jistghu jintuzaw agenti kelanti. ll-frekwenza tat-tindif b’detergenti
aciduzi tiddependi mill-gebla fl-lma, kondizzjoni tal-wi¢¢ jew ghalxiex ha jintuza l-apparat.
Apparti minn hekk, taghmir gadim ghandu jinhasel b’aktar ac¢idu peress li jista’ jkun aktar
difficli biex jitnaddaf. L-istess jghodd ghall-hasil ta’ apparat li jintuza fis-shanat, peress li hemm
¢ans akbar li titrabba I-milkstone.

o |l-metodu tat-tindif (ez. awtomatiku jew manwali): Kull wi¢¢ ghandu jintorok.

lI-metodu tat-tindif “TACT”

Meta jintuza detergent dawn il-parametri, li huma spjegati hawn taht, huma necessariji:

Time lI-hin ta’ kuntatt bejn il-kimika u I-wi¢¢ ghandu jkun suffi¢enti,

Action L-effetti mekkanici ta’ tlahlieh, toghrik u briex vigoruz bizzejjed biex jingalghu
d-depoziti ta’ hmied minn fuq l-u¢uh s-superficijiet,

Concentration Id-doza ta’ kimika ghandha tkun bizzejjed li tizgura I|-effikacja,

Temperature Is-sustanza tat-tindif ghandha tinzamm ftemperatura xierqa, skont I-

istruzzjonijiet tal-manifattur.

Ghal aktar informazzjoni, wiehed ghandu jsegwi r-rakkomandazzjonijiet fuq it-tikketta tal-prodotti tat-
tindif. Meta tigi appikata t-temperatura, wiehed ghandu jaghti kaz it-temperatura li jiflah it-taghmir u I-
prattiki li ser ikunu wzati.

Huwa rakkomandat, specjalment qabel ma jintaghzlu I-pro¢eduri tat-tindif, li jigu ¢cekjati sew il-
parametri li hemm bzonn ghat-tindif bhal temperatura, id-doza, il-hin u I-kwantita tal-ilma tat-tlahlieh.

Materjal tat-tindif li ghandu jintuza:

o Biex tevita li t-tindif jaghmel hsara lit-taghmir, li jwassal ghall-izvilupp ta' mikrobi mhabba I-brix,
il-materjal li jintuza ghat-tindif ma jridx ikun jobrox. Barra minn hekk, sponoz u c¢raret li jibbqghu
niedja u mxarrba jinkoraggixxu l-izvilupp ta' mikrobi. Ghaldagstant, |-uzu ta’ xkupilji jew
barraxa bil-manku tal-plastik u truf tan-najlon jew lanzit huma preferuti ghall-hasil ta’ taghmir
zghir fil-post ta' produzzjoni tal-gobon jew ghall-hasil ta’ taghmir tal-hlib minn barra.

e L-uzu ta’ hasil bi pressa gholja ghandu jigi evitat fejn ikun hemm prodotti tal-halib sabiex ma
jkunx hemm titjir ta’ ilma mahmug. Apparti minn hekk, it-tlahlieh I-ahjar li jsir bl-ilma kiesah
sabiex tigi evitata I-kondensazzjoni.

Kwalita tal-ilma:
Irreferi ghar-rakkomandazzjonijiet tal-kapitolu “GHP Kwalita tal-ilma”.

Procedura ghat-tindif
It-tindif jinkludi dawn I-istadji:

Tindif b'detergent

aciduz jew alkalin TRy T

jew lahlah f'ilma
shun *

*Fil-kaz fejn il-preservazzjoni tal-mikroflora naturali fl-ambjent hija mixtieqa u I-prodotti manifatturati
jikkonformaw mal-legizlazzjoni tal-UE. Attenzjoni partikolari ghandha tittiehed sabiex I-ilma jkun shun
bizzejjed u jkun hemm bizzejjed azzjoni mekkanika u hin ta’ kuntatt.

Jekk l-oggett ikun mahmug hafna, kultant jista’ jkun hemm bzonn li jithalla jixarrab jew li I-hmieg

jitnehha mekkanikalment. Meta jitlahlah it-taghmir, tajjeb li tintuza kwantita suffi¢jenti ta' ilma sabiex
ma jithallewx residwi ta' ditergenti.
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TINDIF

L-istadju tat-tgattir u tnixxif ghandu jizgura li I-ilma kollu jkun telaq biex ma jkunx hemm ¢ans ta’ tkabbir
ta’ batterji. Taghmir ghandu jkun imnixxef (billi jiddendel jew jitgieghed fuq xkaffa, mejda, jew draining
board) sabiex jigi ffacilitat it-tqattir. L-ghadajjar mal-art ghandhom jigu evitati.

Rakkomandazzjonijiet ghat-tindif ta' materjal tradizzjonali

Materjal tradizzjonali ghandu jkun mnaddaf b'metodi tradizzjonali - li gie ppruvat b’esperjenza li huwa
effettivi.

Tindif ta’ taghmir maghmul mill-injam:

Taghmir tal-injam ghandu jkun imnaddaf permezz ta’ toghrik b'ilma potabbli (jezistu xi magni biex
jahslu injam antik b’ilma ftemperatura ambjentali), billi jintuzaw kristalli ta’ soda jew billi jigu mghaddsa
fi prodott alkalin. Tnixxif tajjeb huwa mportanti wara li jinhasel I-injam.

Tindif tal-btieti tar-ram:

Kwantita zghira ta' ilma jew xorrox (0.5-1.0L) ghandu jitpoggda fil-bettija. Fuq il-wi¢¢ ghandu jintuza trab
ta’ kawlina (kaolin) biex jobrox. Il-bettija titinaddaf billi tintghorok, titlahlah sewwa, titbattal
kompletament mill-ilma u, biex tinxef sewwa, din tista’ tissahhan. Jista' jintuza wkoll a¢idu mhallat
hafna minflok it-trab. Acidi kkon¢entrati ghandhom jigu evitati peress li dawn jistghu jossidaw ir-ram.

Frekwenzi rakkomandati ghat-tindif ta’ apparat u u¢uh ohra

Uéuh u taghmir | Frekwenza Rakkomandata

Taghmir ghall-hlib

Magna tal-hlib Tithaddaf wara kull sessjoni ta’ hlib u jintuza deterdent aciduz.
Tindif mill-angas darba fil-gimgha

Tank tal-halib Jitnaddaf kull meta jitbattal

Individual wipes Tindif wara kull halba

ll-bini u t-taghmir tal-produzzjoni tal-gobon

Taghmir (forom, ftrejs, imwejjed, | Tindif wara kull uzu
cheese harps, mejjilli, ku¢c¢aruni...)

L-art tal-post tal-produzzjoni Tindif mill-angas darba wara gurnata ta' produzzjoni
Tindif regolari tad-drejns tal-art u/jew tas-sufuni

Hitan u I-kamra ta’ maturazzjoni (*) | Tindif meta jehtieg
Tindif tal-kamra ta’ fejn jimmatura I-gobon- Dan ghandu jsir
kulmeta I-kamra tkun vojta mill-gobon

L-art tal-kamra fejn jimmatura I- | Tindif meta jehtieg

gobon

Apparat zghir i jintuza’ ghall- | Tindif meta jehtieg

maturazzjoni Tindif ta¢-Craret, wipes, bramel, xkupilji, ingwanti wara kull
gurnata li jintuzaw

L-injam fil-kamra fejn jimmatura I- | Tindif tat-twavel wara kull ¢iklu ta’ maturazzjoni

gobon Tindif tal-ixkaffar meta jehtieg

Taghmir tal-arja kondizzjonata, | Tindif regolarment tal-gradilji u filtri

ventilazzjoni, nasses tal-insetti Tindif darba fis-sena ta’ dan it-taghmir

I¢cekkjar regolari tad-drejnijiet tal-lma kondensat i jkun
hemm mal-evaporaturi. Dawn ghandhom jitbattlu b’mod
korrett sabiex ma jkunx hemm tagtir fug prodotti tal-halib

Taghmir ghall-hzin (kmamar ta' | Tindif regolari
tkessieh, xkafef)

Materjal tal-imballagg li jintuzaw | Tindif wara kull uzu
aktar minn darba

Materjal ghat-trasport Tindif wara kull uzu

(kontenituri tat-trasport, coolers,

ecq)

Magna li tippakkja bil-vakum Jiddependi minn rakkomandazzjonijiet tal-fornitur
Tindif meta jehtieg
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Pjan tat-tindif

TINDIF

(*)maturazzjoni korretta tal-gobon tista’ ssir biss fkundizzjonijiet atmosferi¢i korretti (temperatura,
umdita u prezenza ta' moffa propagula fl-arja). Tindif u dizinfettar ta’ din il-kamra ta’ spiss wisq, jista’
jfixkel dan I-ekwilibriju u jista' jwassal ghal maturazzjoni hazina tal-prodott.

ll-produtturi ghandu jkollhom proceduri biex inaddfu I-postijiet u t-taghmir taghhom (inkluz it-taghmir
ghall-halba). Mhuwiex obbligatorju li jinzamm dokument ghal dawn il-pro¢eduri, madankollu, il-
produtturi ghandhom ikunu kapacdi jispjegaw il-mod ta’ kif inaddfu.

F’kaz li tinzamm dokumentazzjoni, din tista' tinkludi z-Zzoni kollha ta’ preparazzjoni (inkluz it-taghmir tal-
hlib). Ikun mehtieg li:
o Jigu identifiki z-zoni, t-taghmir u materjali i jridu jitnaddfu.
e Jigu maghzula I-modi ta’ kif isir tindif adattat ghall-bini, t-taghmir u I-materjali billi jitgiesu r-

rakkomandazzjonijiet li jidhru hawn taht.

e Jigi zgurat li dawk responsabli mit-tindif ikunu mharrga sew. Tahrig intern huwa accettat.

Ezempiji ta' skedi

Pjan ghat-tindif tal-istabiliment:

Kmamar Materjal uzati Isem u t- Dozagg, Frekwenza | Persuna
(Tispecifika |- ghat-tindif tip tal- temperatura (ilma tat-tindif responsabbli
artijiet, il-hitan (barraxa, prodotti kiesah, fietel jew
jew is-soqfa) xkupilji, foam- | tat-tindif shun) u |-hin ta'
gun kuntatt

Pjan ghat-tindif tat-taghmir:
Taghmir Materjal uzat | Isemutip ta’ | Dozagg, Frekwenza Frekwenza Persuna
(specifika t- ghat-tindif prodotti tat- temperatura | tat-tindif ta' responsabbli
tip ta' (xkupilji, tindif (imla (ilma kiesah, dizinfezzjoni
taghmir) magni biex jekk fietel jew (imla jekk

jahslu I- relevanti) shun) u I-hin relevanti)

borom ec¢) ta' kuntatt

Fejn ikun mehtieg, l-ispecifikazzjonijiet tal-prodotti uzati ghat-tindif jistghu jigu mizjuda ma' dan il-pjan.

Tindif li mhux regolari (ez: wara nuqqas ta' konformita) jista’ jigi rregistrat fuq il-mudell li gej:

Data

Tip ta’ tindif

Isem tal-
prodott uzat

Taghmir jew postijiet (iridu
jkunu ezatti)

Isem tal-persuna li wettaq it-
tindif
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DIZINFETTAR

ll-princ€ipji u I-frekwenza tad-dizinfettar

Dizinfettar ifisser I-eliminazzjoni jew it-thaqgis ta’ mikro-organizmi ghall-livell accettabbli. Fil-
produzzjoni tal-gobon, specalment ta’ gobnijiet maghmulin minn halib mhux pasturizzat, biex tigi
ppreservata I-flora naturali u I-bilan¢ fl-ekosistema mikrobjali, tindif bir-reqga minghajr dizinfettar huwa
ahjar minn dizinfettar sistematiku tat-taghmir u I-materjali uzati.

ll-professjonist li jaghmel il-gobon ghandu jiddeciedi kif issir dizinfezzjoni. Dizinfezzjonijiet jistghu jkunu
s-soluzzjonijiet fi Zzmien gasir fkaz ta’ a¢cidenti jew ghal problemi sanitarji fil-post ta' produzzjoni.
F'kazijiet bhal dawn, it-taghmir u I-bini m'ghandhomx jigu diZinfettati kollha fdaqqa, izda ghandha tigi
esegwita pro¢edura progressiva ta’ dizinfezzjoni, mifruxa fuq diversi jiem.

Huwa rakkomandat li ssir dizinfezzjoni regolari fil-postijiet fejn huma manufatturati prodotti tal-halib
iffermentati, li mhumiex gobon.

L-ghazla tad-dizinfettant

Id-dizinfettanti joqtlu I-mikro-organizmi prezenti fuq il-wi¢¢ wara li jitnehhew depoziti vizibbli ta’ hmieg.
ll-prodotti |-aktar uzati huma soluzzjonijiet ta’ sodium hypochlorite (bli¢), il-prodotti ta’ chlorinated
alkaline (b’azzjoni kkombinata ta' detergent u dizinfettant), ilma ossigenat jew hydrogen peroxide (li
jista' jigi kkombinat ma' acidi ohra bhal peracetic acid). ld-dizinfettanti ghandhom ikunu adatti biex
jintuzaw fl-industrija tal-ikel u ghandhom jikkonformaw mar-regolamenti attwali Ewropej. Dizinfezzjoni
tista’ ssir billi t-taghmir ikun trattat bis-shana.

Avviz tas-Sigurta: gatt m’ghandek thallat kimi¢i klorinati ma' prodotti acidi ghax dawn jistghu jhallu
gassijiet tossici hafna ta’ kloru.

Proc¢edura tad-dizinfezzjoni

Dizinfezzjoni tinkludi dawn I-istadii:

"W Tenlien Y oizinfettar L Tianich By o

tnixxif

Meta jsir dizinfettar, dejjem ghandu jsir tindif minn qabel ghax |-u¢uh nodfa biss jistghu jigu d-
dizinfettati sewwa - madankollu huwa possibbli li jintuzaw prodotti b’effett ikkombinat bhal prodotti ta’
chlorinated alkaline li jnaddfu u jiddizinfettaw fl-istess hin.

Ghal aktar informazzjoni dwar il-kwalita tal-ilma li jintuza ghad-dizinfettar ta' ucuh li jigu fkuntatt mal-
ikel, ara r-rakkomandazzjonijiet f Tagsima GHP Kwalita tal-lima.

Pjanijiet ta’ dizinfettazzjoni

ll-principji li jghoddu ghall-pjanijiet ta’ dizinfettar huma bhal dawk tat-tindif (ara GHP Tindif).

Verifika tal-pjan ta’ dizinfezzjoni

Huwa rrakkomandat, specjalment meta jkunu stabbiliti proceduri, li I-parametri ghat-tindif jigu accettati
u vverifikati:

e Temperatura tad-dizinfettant/prodott uzat ghat-tindif,

o Doza tad-dizinfettant u I-hin ta’ kuntatt,

o Kwantita ta' ilma ghat-tlahlieh.

Huwa possibbli li tigi osservata I-effettivita tad-dizinfettar permezz ta’ analizi tal-prodotti aktar milli bit-
tehid ta’ swabs tal-ucuh. F'kazijiet li ma jsirx dizinfettar biex tigi rkuprata I-mikroflora pozittiva, mhuwiex
mehtieg li tigi osservata I-effikacja tad-dizinfettazzjoni — ghaliex hu ¢ar li r-rizultati sa juru numru kbir ta'
mikro-organizmi.
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Kontroll tal-Pesti

Il-produtturi m’ghandhomx ihallu a¢¢ess mill-pesti ghall-impjant u |-prodotti. F’dan il-kuntest, dud tal-
gobon mhumiex ikkunsidrati bhal pesti. Madankollu, il-mizuri ta’ kontroll ta’ dud mhux mixtieq
ghandhom ikunu nkluzi fil-pro¢eduri tat-tindif.

Jekk gerriema, insetti u ghasafar jidhlu fl-istabiliment, dawn jistghu jkunu sors ta' mikro-organizmi
patogenici li jikkawzaw kontaminazzjoni fil-materja prima, fil-prodotti li jkunu ged jigu manufatturati jew
fil-prodotti lesti. Apparti minn hekk dawn jistghu anke jikkawzaw mard infettiv fost il-haddiema.

Kif tevita I-perikli kkawzati minn pesti barra mill-istabiliment:

e l-inhawi tal-madwar ghandhom jinzammu nodfa u niexfa; fejn ikun hemm bzonn ghandu
jittejjeb id-drenagg tal-art,

e jigu nstallati nases kontra grieden/firien madwar postijiet tal-produzzjoni,

e ma jithallewx ghasafar selvaggi jbejtu fis-sogfa u madwar ir-razzett,

e jigu spezzjonati vizwalment in-nases u l-ispazji fis-sogfa u jitnehhew I-annimali u l-insetti mejta
li jinstabu,

e Db'attenzjoni jigu ssigillati hofor u xqugq fil-bini biex jipprevjenu d-dhul ta' insetti,

e jekk ikun hemm diga nases installati, dawn ghandhom jizdiedu jew ghandha tissejjah
kumpanija specjalizzata fil-kontroll tal-pesti,

e ghandu jsir bexx b’insetti¢ida barra I-impjant fejn ikun hemm numru kbir ta’ insetti,

e ghandhom jintuzaw pesticidi xierga u approvati li ma jkunux skaduti.

Kif tevita I-perikli kkawzati minn pesti fl-istabilimenti:

e issir spezzjoni viziva tal-istabiliment,

e jintuza taghmir i joqtol I-insetti (ez. taghmir li juza I-UV jew karti adezivi ta’ kontra d-dubbien)
f'zoni ta' produzzjoni, imhazen u impjanti relatati. Dan it-taghmir ghandu jitpogga f'postijiet fejn
I-insetti mejta ma jaqghux fuq prodotti tal-ikel jew taghmir u materjal tal-ippakkjar,

e jithaddfu lampi tal-UV perjodikament u jinbidlu |-bozoz skont kif ikun rakkomandat mill-
manifattur,

e jinbiddlu I-karti adezivi ta’ kontra d-dubbien meta jkunu mimlija,

e jigu nstallati skrins ghall-insetti adekwati fkull tieqa, bieb jew apertura li tinfetah u taghti ghal
barra (ez. ventilaturi u fannijiet li jigbdu l-arja I-barra) u jinbidlu meta jitqattghu,

e jinzammu maghluga t-twieqi u I-bibien li ma jkunux protetti minn xi pesti waqt il-produzzjoni,

e jitpoggew gradi jew skrins adegwati fuq aperturi tad-drejns sabiex jipprevjenu d-dhul ta’ pesti,

e materjal tal-ippakkjar jinzamm f'postijiet niexfa u ina¢c¢essibbli mill-gerriema u insetti,

e ma jithallewx prodotti mhux mghottija jew esposti ghal aktar milli jkun hemm bZonn,

e jintuzaw valeni tal-grieden f'postijit mudlama u fi spazji mhux uzati bhal gherien, raffijiet ecc.,

e jintuzaw kif suppost valeni li huma approvati u li ma jkunux skaduti.

X’taghmel meta tigi identifikata attivita tal-pesti fil-bini, fil-prodotti jew fil-materjal tal-ippakkjar:

e nehhi l-insetti u I-annimali I-mejta u xi velenu li jkun parzjalment mittiekel,

e Armi l-prodotti tal-ikel jew materjali tal-ippakkjar li jkun fihom sinjali ta’ attivita tal-pesti,

e naddaf u ddizinfetta sewwa l-istabiliment, I-kmamar tal-maturazzjoni jew l-imhazen (inkluzi
xkafef u xkaffar),

e irrevedi I-proc¢eduri.

Il-produttur jista' jiddeciedi jekk jikkummissjonax kuntrattur professjonali biex jipprevjeni jew jikkontrolla
I-pesti.
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KWALITA TAL-ILMA

L-ilma uzat fl-imhaleb artigjanali u rziezet jista' jkun sors ta' kontaminazzjoni. Il-mizuri li jittiehdu biex |-
ilma jissodisfa I-kriterji tad-Direttiva 98/83/KE, Ii giet trasposta bhala Avviz Legali 17 tal-2009,
jiddependi minn fejn tigi I-provvista.

L-ilma nadif li jista’ jintuza fil-produzzjoni primarja ghandu jkollu I-karatteristi¢i defeniti u jkun approvat
mill-awtorita kompetenti.

Provvista tal-ilma pubblika

L-ilma fl-imhaleb ghandu jkun fornut mis-sistema pubblika, madankollu l-imhaleb jistghu:

e jahznu I-ilma mis-sistema pubblika f'tankijiet esterni jew kontenituri u jgorruh fl-imahleb

e jghaddu I-lma minn trattamenti sempli¢i bhal ma’ huma: n-newtralizzar tal-pH jew it-tnehhija tal-
gebla

Tehid ta' kampjuni

Meta I-ilma jkun gej minn proivvista tal-ilma pubblika, wiehed jista' jassumi li |-perikli huma diga
kkontrollati u t-tehid ta' kampjuni ghall-analizi mhux mehtieg. Xi Stati Membri ma jirrikjedux li [-operatur
tan-negozju tal-ikel jaghmel analizi tal-ilma meta jkun fornut mill-provvista pubblika u r-rizultati tat-
testijiet uffi¢jali ta' ilma huma disponibbli mill-fornitur tal-ilma.

Ara: "DG (SANCO)/2010-6150 - MR FINAL", il-punt 5.1.3: u b’titlu: “Flexibility with regard to the
implementation of procedures based on the HACCRP principles in four of the visited MS”.

Trasport, hzin, jew trattament u manutenzjoni semplici tas-sistema tal-ilma

e Taghmir uzat ghat-trasport, hazna jew trattament tal-iilma ghandu jkun nadif u m’ghandux
jikkontamina Il-ilma b’mikroorganizmi patogeni¢i u ghandu jkun maghmul minn materjali li ma
jikkontaminawx b’sustanzi kimi¢i jew b’sustanzi ohra pprojbiti fi kwantitajiet akbar minn dawk
permessi.

e Taghmir uzat ghat-trasport jew hzin ghandu jkun mghotti biex tigi evitata I-kontaminazzjoni u
ghandu jinzamm fkondizzjoni tajba, hieles minn gsim u xquq li jistghu jzommu mikrobi fihom.

e Is-sistema tal-ilma (pajpijiet u viti), ghandha tinzam fkundizzjoni tajpa sabiex tigi evitata
kwalunkwe kontaminazzjoni.

e Xi Stati Membiri jistghu jirrikjedu li ssir analizi tal-ilma bhala prova li t-trasport, hzin u trattamenti
applikati ma jbiddlux il-karatteristi¢i tal-ilma tax-xorb. F'dawn il-kazijiet, ghandha ssir analizi
annwali tal-ilma.

Provvisti ohra tal-ilma

Sorsi ohra tal-ilma li jistghu jintuzaw fil-produzzjoni tal-halib madwar I-Unjoni Ewropea jinkludu bjar u
spieri, ilma tal-wic¢, ilma tax-xita, borra, e¢¢. Dan l-ilma jista’ jkunu jew ma jkunx mahzun, trasportat
jew ftrattat. Il-kwalita kimika u mikrobijologika tal-ilma ghandha tkun zgurata billi jigu mharsa u
mizmuma fi stat tajjeb is-sorsi tal-lma u, jekk possibbli, s-sistema ta' distribuzzjoni. Il-kwalita tal-ilma
tista’ tkun maghrufa billi jittiehdu kampjuni ghall-analizi.

Tehid ta' kampjuni
e Qabel ma jintuza ilma li mhux gej mill-provvista pubblika, ghandha ssirlu analizi sabiex tkun
zgurata I-kwalita mikrobijologika u kimika.

Ghandha ssir analizi annwali tal-ilma uzat fug parametri mikrobijologici u kimici stabbiliti mill-Istat
Membru. Madankollu, il-produttur jista’ jkollu permess mill-awtorita kompetenti tal-pajjiz, abbazi ta’
rizultati storici ta' analizi tal-ilma jew fuq dejta pprovduta mill-produtturi tal-ilma tal-pajjiz, li:
o ma josservax dawk il-parametri li aktarx ma jkunux fl-ilma fkonéentrazzjonijiet li jagbzu I-livelli
permessi
o jnaqgas I-frekwenza ta' analizi (ez. kull sentejn minflok kull sena)
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KWALITA TAL-ILMA

Xi Stati Membri jippermettu li fzoni geografi¢i fejn ma jkunx gie rrapurtat ebda tniggis ambjentali, li
jkun hemm tnaqgis fil-frekwenza jew f'rekwiziti tal-ittestjar ta’ xi parametrici kimici.

Fl-imhaleb tal-gobon li jipprodu¢u gobon ta’ konsistenza iebsa jew kemxejn iebsa, in-nuqqas ta’
konformita tal-ilma minhabba ec¢cess ta' nitrat aktarx ma tkunx relevant sakemm I-uzu tan-nitrat ikun
permess skont ir-Regolament (KE) Nru 1333/2008 fi kwantita massima ta' 150mg/l ta' halib mahsub
ghall-ipprocessar, jew fdoza ekwivalenti meta jigi mizjud wara I-eliminazzjoni tax-xorrox u z-zieda tal-
iima.

Kontroll ta’ perikli mikrobijologici

Il-kwalita mikrobijologika tista' tkun ggarantita billi ssir:

e Dizinfezzjoni. (Obbligatorja fxi Stati Membri). Fejn issir dizinfezzjoni kimika, ghandhom
perjodikament jigu vverifikati I-effikacja tat-trattament u I-ammont ta' residwi tad-disinfettanti biex
jassiguraw il-konformita ma' kull limitu nazzjonali. Il-kon¢entrazzjoni tal-by-products tad-
dizinfettanti li jibqghu ghandha tkun baxxa kemm jista' jkun.

e Filtrazzjoni bil-UV, trattament bis-shana (inkluz it-tghollija tal-ilma), jew mezzi ohra.

Minhabba skopijiet teknologici, I-ilma mahsub biex idawwar il-baqgta tal-mozzarella huwa ttrattat b’80-
90°C. Din is-shana hija bizzejjed biex tnehhi I-perikli mikrobijologici li jista’ jkun hemm fl-ilma.

Mizuri korrettivi

In-nuqqas ta' konformita ta’ ilma ttestjat ghall-parametri "indikattivi" (ez. Colony count 22° jew sulfati),
kif definit fil-legislazzjoni nazzjonali, m'ghandux jigi kkunsidrat fih innfisu li johloq thassib fis-sigurta tal-
prodotti tal-halib, madankollu I-kawza ghandha tkun investigata u rrimedjata sistematikament.

F’kaz li ma jintlahagx parametru li mhux "indikatur" pero li jista’ jindika riskju fis-sigurta tal-prodott tal-
halib, l-uzu tal-ilma ghandu jkun sospiz sakemm il-kwistjoni tkun ikkoreguta. Fil-frattemp, I-ilma ghandu
jigi miksub minn sors alternattiv (ez. ilma bboattiljat, ilma migjub minn post iehor, ecc¢).
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KULTURI TA' MIKRO-ORGANIZMI

L-uzu ta' kulturi ta' mikro-organizmi li jacidifikaw mhux obbligatorju, izda fejn dawn huma wzati ghal
skopijiet ta’ teknologija jew ta' igjene, dawn il-mizuri ta' prattika tajba huma rakkomandati.

Peress li kontroll ta’ ac¢idifikazzjoni ghandu jkun effi¢jenti, xi rakkomandazzjonijiet teknici, li jipprovdu
informazzjoni mehtiega ghall-pjanijiet ibbazati fuqg HACCP, ged jigu spjegati hawn:

Kulturi ta' mikro-organizmi li jghinu I-acidifikazzjoni ta' prodott jistghu jkunu: kulturi mikrobjali indigeni
bhal dawk miksuba mix-xorrox, maghmula mill-mikroflora tal-halib; kulturi mikrobjali li huma DVI
(Direct-to-Vat Inoculation) li jinstabu fis-suq (freeze-dried, likwidu jew fforma frizata); semi-diretti
(strains maghzula, uzati bhala inoculum preliminari sabiex jiksbu kwantita ta' bulk starter) jew bulk
starter (likwidu) innifsu. Wagqt li kulturi ffrizati ghandhom jinzammu ftemperatura ta’ -45°C, dan huwa
rarament possibbli li jsir fl-imhaleb iz-zghar. Kulturi indigeni bhal xorrox, jikkontribwixxu ghall-prodotti
"tipi¢i" billi jipproducu flora specifi¢i u varjati li jistghu jkunu angas suxxettibbli ghall-batterjofagi minn
kulturi ohra.

Meta kulturi ta' mikro-organizmi (li ma jkunux acidifikanti) jigu mizjuda dawn il-prattiki u
rakkomandazzjonijiet ta’ igjene tajba ghandhom jigu segwiti.

Origini u provvista ta' kulturi ta' mikro-organizmi

Il-kulturi ta' mikro-organizmi wzati ghandhom ikunu adatti ghat-tip ta’ teknologija li tintuza sabiex ikun
hemm acidifikazzjoni tajba. Tuzax kulturi dubjuzi, bhal dawk ippreservati hazin jew li skorrew id-data
ta' skadenza. Meta tordna kulturi kummer¢jali, evitata kunsinni wara |-weekend. |1¢¢ekja I-kundizzjoni
tal-kunsinna kif tasal, specjalment jekk din iddum aktar minn tlett ijiem biex tasal. F’kaz ta’ kulturi
ffrizati, kun zgur li jkunu ghadhom iffrizati sal-wasla.

Fit-teknologija lattika, xorrox uzat ghall-kultura ghandu jkun gej minn baqta ta’ kwalita tajba. Din tkun
tintgharaf mid-dehra, riha, kulur, toghma jew pH, acidita tax-xorrox supernatant u t-temperatura tal-
hazna li tkun fiha. Meta I-bagta tintuza bhala kultura, din ghandha tissodisfa I-istess kriterji. Kulturi
indigeni jistghu jigu wkoll maghmula direttament mill-halib ta’ annimali mahluba bl-idejn. Din it-teknika
tista’ tkun uzata fambjent fejn il-patogeni u flora hziena huma kkontrollati - izda mhux sterili. ll-halib
jittiehed minn annimali li ma jurux sinjali ta' mastite, permezz ta' taghmir nadif u wara li jinhaslu l-idejn.

ll-perjodu ta’ inkubazzjoni jista’ jiehu sa 48 siegha u preferibbilment jinzamm fkamra tal-produzzjoni
ftemperatura ta’ madwar 20°C. Dan il-hin ghandu jwassal biex jifforma gel. Dan ghandu jkun pjuttist
sod, b’riha tipika u b’dehra u omogenita ta' bagta maghmula tajjeb b’acidita adekwata (>75°D, 32-
34°SH, jew pH<4.5).

Fil-preparazzjoni ta’ kulturi ta' mikro-organizmi indigeni u termofili¢i, il-produtturi ghandhom jizguraw li
t-temperaturi huma korretti u li jkun hemm zvilupp ta' acidita suffi¢jenti. Dan jista' jinvolvi, per ezempju,
"termizzar" sa 60°C ghal 2-3 minuti, tkessieh sa 45°C u inkubazzjoni f'dik it-temperatura sakemm |-
acidita tilhaq ez. 54-63°D, 24-28°SH jew pH4.7-4.5, jiddependi mit-teknologija uzata.

Hazna tal-kultura ta' mikro-organizmi

Kulturi ta' mikro-organizmi kummerc¢jali ghandhom jinzammu fit-temperaturi keshin rrakkomandati mill-
manifatturi. Dawn ghandhom ikunu mahzuna ‘I boghod mill-umdita u d-dawl, u m’ghandhomx jithallew
jiskadu. Fil-kaz ta' kulturi DVI, ¢¢ekkja jekk hemmx sinjali ta’ capep. F’kulturi likwidi, ic¢ekkja: ir-riha, id-
dehra, u l-apparenza tal-baqta miksuba jew ir-ritmu ta’ acidifikazzjoni tal-halib inokulat. ll-kwalita tal-
istarter likwidu tista' wkoll tigi evalwata mill-acidita jew pH qabel I-uzu. Ghalaq sewwa I-pakketti uzati li
jkun fihom kulturi jew poggihom f'kontenitur fpost kiesah u nadif u uzahom mill-aktar fis possibbli.

Xorrox li jkun uzat bhala kultura - (back-slopping) ghandu jkun mahzun f'kontenitur u fpost nadif.
Sabiex ma tintilifx il-kapacita ta' acidifikazzjoni, dan m’ghandux jinhazen ghal aktar minn tlett ijiem.
Tista’ ttawwal daz-zmien ghal 10 gimghat jekk tiffrizah, ftemperatura ta' -18°C. Huwa rakkomandat li
zzid halib mgholli minn gabel jew halib tat-trab gabel I-iffrizar. Ix-xorrox m'ghandux jerda’ jkun frizat
wara li jiddefrostja.
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Prekawzjonijiet waqt li jitkejlu I-kulturi ta’ mikro-organizmi

Huwa rakkomandat li gqabel ma jitkejlu I-kulturi ta’ mikro-organizmi, jinhaslu I-idejn u li I-process isir
f'post nadif u bl-uzu ta' taghmir nadif.

Fil-kulturi ta’ mikro-organizmi kummerc¢jali likwidi, iddahhalx il-pipetta direttament go fihom; Poggi
kwantita zghira tal-kultura mikrobjali f’kontenitur nadif u hu bil-pipetta u armi li jibbga’ minnha. Erga’
poggi I-ghatu fuq il-kultura mikrobjali. Aghmel I-istess jekk tuza qratas ta’ kulturi freeze-dried aktar
minn darba, hu kejl bla ma tikkontamina I-kontenitur u li jibga’ fih (ahsel/ iddisinfetta I-imgharef meta
jintuzaw).

Doza

Zgura li d-doza tal-kultura ta’ mikro-organizmi hija aggustata b'attenzjoni skont il-volum tal-halib. Id-
dags tal-pakkett mhux dejjem ikun adattat ghall-volumi zghar li jkollhom bzonn il-produtturi Zghar. Fejn
il-volum tal-halib ma jikkorrispondix mad-doza ta’ §ol-qartas, il-kulturi jistghu jithalltu flitru halib UHT
(Ultra-Heat Treated) u d-doza mehtiega mill-kultura mkejla proporzjonalment. Tkomplix il-process ta’
maturazzjoni gabel tahzen il-prodott f'temperatura kiesha. ll-preparazzjoni tista’ tigi ppreservata ghal
jumejn ftemperatura ta’ 4°C mahzuna f'kontenitur issigillat.

ll-kulturi mikrobjali jistghu jintiznu wkoll b’mizien zghir. Fejn kulturi mikrobjali tat-tip DVI huma ppakkjati
go gratas skont kemm dawn huma attivi minghajr piz standard, il-kwantita tat-tahlita ghandha tigi
kkalkulata approporzjon tal-piz ta’ kull gartas uzat.

Preparazzjoni tal-kulturi ta’ mikro-organizmi

Xi kulturi mikrobjali: indigeni, semi-diretti (kummerc¢jali) u bulk starters ghandhom bzonn fazi ta’ thejjija
(inkubazzjoni jew sub-culturing). Ghandu jintuza taghmir nadif u halib tat-tip UHT (Ultra-Heat Treated)
jew li jkun mgholli minnn gabel.

Sabiex il-halib ma jkunx fih inibituri li jwaqgfu |-processi ta’ fermentazzjoni, il-halib fornut ghandu jkun
gej minn annimali li ma kinux taht trattament antibijotiku ghal zmien appropjat. L-annimali li jingieb
minnhom il-halib m’ghandhom juru I-ebda sinjali ta' mastite jew li jkunu welldu fl-ahhar sebat ijiem.

It-temperatura ta' inkubazzjoni ghandha tkun addattata ghat-tip ta’ kultura uzata. lt-temperatura ta’
preparazzjoni tal-bulk starter ghandha tkun adattata ghat-tip ta’ kultura, ezempju t-thermophiles
ghandhom ikunu inkubati ftemperaturi termofili¢i. ld-doza u |-hin ta’ inkubazzjoni ghandhom ikunu
stabbiliti skont ir-rakkomandazzjonijiet tal-fornitur u skont it-tip ta’ kultura mikrobjali mixtieqa. ll-kwalita
tal-kulturi mikrobjali wara Il-inkubazzjoni tista' tigi evalwata mid-dehra, riha, acidita jew pH. Fejn hu
mehtieq, gabel ma jsir sub-culturing, ghandha ssir verifika tal-kwalita tal-kultura mikrobjali skont kriterji
definiti fOrigini u Provvista ta' Kulturi ta' Mikro-organizmi (pagna 25).

Inokulazzjoni tal-halib fil-bettija

It-temperatura tal-halib ghandha tkun adatta ghat-tip ta’ kultura mikrobjali uzata; id-dozagg u l-ahjar
kundizzjonijiet ghandhom ukoll jkunu rispettati.
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KOAGULANTI: PRODUZZJONI, HAZNA, UZU

Din il-folja tkopri I-kontroll ta' perikli:

(i fl-uzu u I-hazna ta' koagulanti kummerdjali,

(i) fil-produzzjoni tal-koagulanti fl-imhaleb ghall-uzu taghhom stess, inkluzi dawk li gejjin mill-annimali (generalment gidi jew haruf) u vegetali (ez.
Cynara spp). Ir-Regolament (KE) Nru 1332/2008 jirrikjedi li enzimi li jigu mizjuda mal-ikel biex iwettqu funzjoni teknologika, huma soggett ghal
evalwazzjoni ghas-sigurta mill-Awtorita Ewropea ghas-Sikurezza Alimentari (EFSA) gabel ma jkunu nkluzi fil-lista ta' enzimi approvati. Huwa
prattikament impossibbli u aktarx mhux mehtieg li jigu sottomessi I-proposti kollha tal-metodi tradizzjonali li minnhom jittiehdu I-enzimi, u
specjalment meta wiehed jikkonsidra li I-produzzjoni tradizzjonali tal-koagulanti fl-imhaleb tal-gobon ghandhom storja twila ta' uzu sigur. Fost I-
applikazzjonijiet sottomessi sa Marzu 2015, kien hemm hafna ghal koagulanti rikombinanti, xi ftit ghall-proteases ta’ Cynara u tames (mill-
abomasum tar-ruminanti); u huwa anticipat li dawn ghad jidhru fil-lista approvata.

Kontroll ta’ perikli waqt I-uzu ta’ koagulanti kummercjali

Ghaliex ghandna noqoghdu
attenti?

Proceduri ta’ ¢ekkjar /
monitoragg

Azzjonijiet preventivi Azzjonijiet korrettivi

Uza koagulanti b’¢ertifikat ta’ konformita li
tajbin ghal mal-ikel. Irrispettata r-
rakkomandazzjonijiet tal-manifattur (dozi,
dati ta’ skandenza u temperaturi). Spezzjoni viziva u
organolettika.

Tuzax koagulanti b’riha,
kulur jew dehra suspettuza.

M, K: il-koagulanti jistghu
jikkontaminaw il-halib bil-batter;ji
patogenici jew b’residwi kimici.

Biddel il-proceduri ta’
Zomm l-igjene waqt l-operazzjonijiet u maniggjar u hzin.
poggi lura I-ghatu tal-flixkun wara li tiehu I-

. Biddel il-fornitur.
koagulanti.

Kontroll tal-perikli matul il-produzzjoni tat-tames tal-annimali
Fil-prattika tradizzjonali, I-enzima chymosin hija mehuda mill-abomasum ta' annimal li jixrob il-halib. Din tista' tkun imnixxfa, immellha jew iffrizata ghall-
preservazzjoni. Ghall-preparazzjoni din tigi mqgatta’ jew ippreparata bhala pejst (bil-kontenut tal-istonku) u mghaddsa fis-salmura (tipikament 10-20% melh u
pH ta’ 4.5-5.0). Ghalkemm li |-prattiki ivarjaw xi ftit madwar |I-Ewropa, il-perikli ewlenin huma mnizZla fil-qosor hawn taht.

Stadju fil-process Ghaliex ghandna nogoghdu

Proceduri ta’ ¢ekkjar /

Azzjonijiet preventivi monitoragg

ghall-monitoragg attenti? AN LI

K: ll-halib tal-omm jista' jkun
kkontaminat u / jew juri prezenza | Segwi I-gwida specifika dwar il-produzzjoni tal-halib (ara "Analizi tar-Riskiji fil-Produzzjoni Primarja")
ta' medicini veterinarji.

Stat ta' sahha u d- M, F: L-annimali mredda jistghu Zomm il-post fejn jghixu u jorqdu I- Spezzjoni viziva ta’ fejn Tuzax abomasa (parti mill-
dieta tal-annimali jibilghu sustanzi ohra li annimali nadif u xott. L-annimali jghixu u tal-kundizzjonijiet | istonku) ikkontaminati.
mredda. jikkontaminaw il-koagulanti (ez. mredda jistghu jigu izolati mit-twelid li jinstabu fihom |-
hamrija). f’zona nadifa jew, fkaz ta' sistema ta' annimali.
produzzjoni free-range, jithallew
m'ommhom sabiex ikun evitat l-istress.
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Tagsima Ill - PRATTIKI TAJBA TA’ MANIFATTURA (Good Manufacturing Practices GMP)
KOAGULANTI: PRODUZZJONI, HAZNA, UZU

Stadju fil-process

Ghaliex ghandna noqoghdu
attenti?

Azzjonijiet preventivi

Proceduri ta’ ¢ekkjar /

ghall-monitoragg

M: Meta I-ommijiet jew iz-zghar
ma jkunux b'sahhithom, jistghu
jittrasmettu mard infettiv.

Zgura li l-omm u |-frieh huma
b'sahhithom, ta' piz tajjeb, minghajr
dijarea jew b’mard iehor.

monitoragg
Spezzjoni gabel u wara I-
gatla.

Azzjonijiet korrettivi

Tuzax l-abomasa tal-
annimali morda.

Rimi tal-abomasum
tal-annimali I-
morda.

M: Kontaminazzjoni tal-
abomasum bil-batterji intestinali
wagqt il-gatla u t-tqattigh.

Warrab |-abomasum biex hu jew vixxri
ohra, ma jigrilhomx hsara jew jigu
kkontaminati.

Spezzjoni viziva (kulur
kannella ¢ar bix-xaham
abjad, minghajr gassijiet).

Tuzax l-abomasa
kkontaminata.

Deidrazzjoni
permezz ta' tnixxif
jew iffumigar (mhux
obbligatorja).

M, F: Kontaminazzjoni matul it-
tnixxif, tal-abomasum minn insetti
jew il-larva taghhom.

Nixxef [-abomasum fiz-zoni hielsa minn
pesti.

Ara GHP “Kontroll tal-
Pesti”.

I&¢ekkja I-abomasa u armi
dawk li jkunu kontaminati.
Sib post aktar adattat jew
pogdgi skrin ghall-insetti.

Konservazzjoni tal-
abomasum niexef.

M, K, F: Kontaminazzjonijiet minn
moffof jew dud.

Ahzen fkontenitur niexef u jekk
possibbli, ghatti bil-melh.

Spezzjoni organolettika
(viziva u bl-olfat).

Tuzax l-abomasum li fih d-
dud, moffa jew riha hazina.

Deidrazzjoni
Permezz tas-
salmura

(Mhux obbligatorja).

M, K, F: Kontaminazzjoni waqt
deidratazzjoni kkawzata minn
kwantita insufficjenti jew kwalita
nferjuri ta' melh, jew imhabba
mmaniggjar hazin.

Uza recipjent nadif u li jista’ jintuza
ghall-ikel, zomm igjene tajba, uza
kwalita u kwantita tajba ta' melh. Evita
kontaminazzjonijiet mill-kontenitur.
Huwa rakkomandat li I-abomasa
tintuza fi Zzmien sena jew sentejn.

Spezzjoni organolettika
(viziva u bl-olfat).

Tuzax l-abomasa li ma
jkollhiex kulur u riha normali
jew ikun prodott xi gass.

Tmellieh. (1)

M, K, F: Kontaminazzjoni
kkawzata minn kwalita fqira u/jew
kwantita nsuffi¢jenti ta' melh.(1)

Uza melh ta' origini maghrufa jew li hu
Ccertifikat bhala adatt ghal mal-ikel.

Spezzjoni viziva.

Tuzax melh li hu vizibilment
ikkontaminat jew li mhux
tajjeb ghal mal-ikel.

Macerazzjoni u
estrazzjoni tal-
enzimi.

M: Kontaminazzjoni
mikrobijologika permezz tal-ilma
kkontaminat jew immaniggjar
mhux igjeniku jew
konéentrazzjoni hazina ta’ melh.

Ahsel |-idejn gabel il-preparazzjoni.,

Fil-preparazzjoni tal-koagulanti: Uza
taghmir nadif, ilma tajjeb ghax-xorb,

koncentrazzjoni u hin kemm suppost
ghat-tmellieh.

Ara t-Tagsima "GHP
Kwalita tal-llma".

[l-produttur ghandu jwarrab
kwalunkwe koagulant li jkollu
dubju fuq il-kwalita igjenika
tieghu.

Hazna tat-tames.

M: Possibilita ta’ proliferazzjoni
ta’ batterji prezenti fit-tames jew
minn kontaminazzjonijiet ohra.

Ahzen f'post frisk u bi kwantita
sufficenti ta' melh skont ir-ricetta.

Spezzjoni organolettika:
riha aciduza, estratt
likwidu- lewn id-deheb;
pejsts tat-tames- lewn
kannella c¢ar.

Tuzax koagulanti li ma
ghandhomx il-kulur u r-riha
mistennija.

(1) Tmellieh jista' jsir matul u/jew wara deidrazzjoni u ghall-konservazzjoni.
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Tagsima lll - PRATTIKI TAJBA TA’ MANIFATTURA (Good Manufacturing Practices GMP)

KOAGULANTI: PRODUZZJONI, HAZNA, UZU

Kontroll ta’ perikli matul il-produzzjoni tal-koagulanti vegetali
Hemm identifikati madwar 20 speci differenti ta' pjanti li jghaqqdu I-halib (koagulanti). Din it-tagsima tiffoka fuq i¢-Cynara spp li hija |-aktar komuni. ll-process
jikkonsisti mill-gbir u t-tnixxif tal-fjuri, macerazzjoni tal-pistill (parti femminili tal-fjura) fl-ilma (ghal 4-8 sighat skont ir-ricetta), qabel il-filtrazzjoni, uzu immedjat
jew hazna fil-friza sa sebat ijiem.

Stadju fil-process

ghall-monitoragg

Gbir ta’ hixejjex mill-
kampanja.

Ghaliex ghandna noqoghdu attenti?

M, K: Pjanti jistghu jkunu ikkontaminati
bil-pesticidi jew kimici ohra li jniggsu.

Azzjonijiet preventivi

Igbor il-pjanti minn zoni maghrufa li
huma hielsa mill-kontaminazzjoni.
Tigborx pjanti mghaffga fil-hamrija
jew fit-tajn, miksura jew li ged jikbru
ma’ genb it-toroq traffikuzi.

Proceduri ta’ cekkjar /
monitoragg
Spezzjoni viziva. L-ghazla
tal-post u tal-kwalita tal-
hxejjex ghandha ssir bir-
reqqa.

Azzjonijiet korrettivi

Tuzax pjanti miksurin,
mahmugin jew gejjin
minn zoni fejn hemm
dubju ta’ igjene.

M, K: Tkabbir ta' moffa jew I-izvilupp
ta' mikotossini jekk ma jkunux migbura
mix-xott.

Igbor fil-jiem in-niexfa.

Spezzjoni viziva u bl-olfat.

Tuzax pjanti li
mhumiex xotti.

Hazna tal-pjanti.

M, K: Zvilupp ta' mikotossini jekk ma
jkunux mahzuna fix-xott.

Ahzen f'post xott.

Spezzjoni organolettika:
kulur u riha.

Tuzax pjanti li
mhumiex xotti, jew li
ma jidhrux jew ma
jinxtammux sewwa.

M, F: Kontaminazzjoni minn gerriema
jew pesti ohra.

Anzen ‘il boghod mill-pesti.

Spezzjoni viziva.

Tuzax pjanti fejn hemm
prezenza/suspett tal-
pesti.

Macerazzjoni u
estrazzjoni tal-

M: Kontaminazzjoni mikrobijologika
permezz ta’ ilma mahmug, nuggas ta’
igjene waqt l-immaniggjar jew

Ansel |-idejn gabel il-preparazzjoni.
Fil-preparazzjoni tal-koagulanti, uza
taghmir nadif u ilma tax-xorb. Hin

Ara t-Tagsima "GHP
Kwalita tal-lima".

Tuzax koagulanti li
huma ta’ kwalita
igjenika dubjuza.

enzimi. . PR .
macerazzjoni ec¢cessiva. rakkomandat: 4-8 sighat.
M: Barra li jistghu jkunu Uza I-enzimi mmedjatament wara I- L Tuzax prodotti li ilhom
e ; : : o ; . Spezzjoni viziva: kulur . G .
Hazna. enzimatikament instabbli, I-estratti preparazzjoni jew, jekk ikunu kannella. aktar minn 7 ijiem jew li

jistghu jippermettu t-tkabbir ta’ batterji
patogenici.

mahzuna f'post frisk, mhux aktar
minn sebat ijiem.

I¢cekkjar tat-temperatura.

mhumiex mahzuna
f'post frisk.
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Tagsima lll - PRATTIKI TAJBA TA’ MANIFATTURA (Good Manufacturing practices GMP)

ADDITTIVI TAL-HALIB U L-BAQTA

Din it-tagsima tkopri materjali mizjuda fil-halib bil-funzjoni li jtejbu I-ikel bhal: addittivi, hwawar, enzimi u sustanzi ohra bhal hxejjex aromati¢i jew hwawar, gewz
u frott. L-addittivi bhal melh, kulturi mikrobjali u koagulanti huma spjegati ftagsima separata.

‘Additivi’ huma sustanzi li normalment ma jigux ikkonsmati bhala ikel minnhom innifishom izda jistghu jigu mizjuda mal-ikel sabiex iwettqu funzjoni teknologika
bhal preservazzjoni. Dan it-terminu m'ghandux jigi uzat ghal ingredijenti li huma mizjuda mal-halib jew baqta; bhal nuts, frott, hxejjex aromatici jew hwawar.

L-enzimi fihom sustanza/sustanzi li jistghu joholqu reazzjoni bijokimika li jkunu mizjuda mal-ikel biex iwettqu funzjoni teknologika bhal: koagulazzjoni tal-halib,
inibizzjoni tat-tkabbir mikrobiku (ez. Lysozyme uzat biex jipprevjeni "late blowing defect "- ghandu jitgies bhala addittiv sakemm il-lista tal-komunita ta' enzimi
tal-ikel tigi stabbilita), maturazzjoni acc¢elerata jew zvilupp fit-toghma (ez. Lipase). Ghalkemm li dawn huma sors ta’ enzimi, il-kulturi tal-mikrobi li jkunu mizjuda
mal-prodotti tal-halib huma barra mill-ambitu tar-regolament tal-UE.

L-ikel m’ghandux jitgieghed fis-suq jekk fih:

i) addittivi tal-ikel li mhumiex konformi mar-Regolament (KE) 1333/2008, kif emendat;
i) enzimi li ma jkunux konformi mar-Regolament (KE) 1332/2008; jew
iii) hwawar li mhumiex konformi mar-Regolament (KE) 1334/2008 u hwawar bl-iffumugar li ma jikkonformawx mar-Regolament (UE) 1321/2013 u li

juzaw r-Regolament (KE) 2065/2003.

L-ittikkettjar tal-prodotti maghmula bl-additivi ntenzjonati biex itejbu I-ikel m'ghandhomx jizgwidaw lill-konsumatur (ez. prodott mizjud b'additiv likwidu, li jaghti
toghma ta' iffumigar, ikun ittikketjat bhala affumikat b’mod naturali).

Stadju fil-
process Ghaliex ghandna noqoghdu attenti? Azzjonijiet preventivi Procedurl_ fa c.e!(kjarl Azzjonijiet korrettivi
ghall- monitoragg
monitoragg
Zieda ta’ K: Uzu ta' addittivi, enzimi u affarijiet ohra li | I¢¢ekkja li I-additivi intenzjonati | Spezzjoni viziva. Igbor lura |-prodotti u, jekk I-addittivi
ingredjenti u mhumiex adattati ghall-ipprocessar tal-ikel biex itejbu l-ikel huma tajbin jeccedu I-livelli permessi, ipprocessa
additivi biex jew li I-applikazzjoni taghhom mhix biex jintuzaw ghal mal-ikel u Keijl bir-reqga tal- mill-gdid. Jekk dan ma jnehnhix il-
itejbu l-ikel. konformi mal-kundizzjonijiet dikjarati ghall- | ghal mal-prodott manifatturat. ammont ta’ addittivi periklu jew jekk xi addittiv uzat mhux
uzu. Zomm mal-kundizzjonijiet uzati. permess, armi |-prodott peress li dan
stipulati ghall-uzu u d-dosagg, “ma jkunx tajjeb ghall-konsum mill-
specjalment jekk hemm regoli I¢¢ekkjar tal- bniedem".
fil-limiti ta’ uzu fil-prodotti tal- kundizzjonijiet tal-hzin u
ikel. tad-data ta' skadenza
(jekk tapplika).
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Tagsima Il - PRATTIKI TAJBA TA’ MANIFATTURA (Good Manufacturing practices GMP)
ADDITTIVI TAL-HALIB U L-BAQTA

Stadju fil-
process
ghall-
monitoragg

Ghaliex ghandna noqoghdu attenti?

M, K, F: Kontaminazzjoni tal-halib jew
prodotti ohra permezz ta’ ingredjenti
kkontaminati (li jinkludu additivi u faham
wzat gewwa jew fuq il-qoxra ta’ barra tal-
gobnijiet).

Ingredjenti bhal hxejjex aromatici jistghu

Dawn jistghu jkunu maghmula b’metodi
differenti li juzaw standards ta’ igjene u ta
kwalita mikrobijologika differenti. E. coli u
Salmonella spp. gew irrapportati fi hixejjex
aromatici mnixxfa.

jkunu gejjin minn varjeta ta' sorsi differenti.

Azzjonijiet preventivi

Uza biss ingredjenti miksuba
minn fornituri ta’ fama jew
minn sorsi maghrufa. lI-
prodotti ghandhom ikunu
kkontrollati mal-kunsinna u
gabel ma jintuzaw. Meta s-
sors u l-kundizzjonijiet tal-
hsad ma jkunux maghrufa, il-
hwawar jew il-frott
ghandhom jigu tratti bi
shana.

Ghatti u ahzen skont I-
istruzzjonijiet tal-fornitur.
Tuzax ingredjenti li jkunu
ddeterjoraw, gabzu d-data ta'

Proceduri ta’ ¢ekkjar /
monitoragg

Segwi I-
ispecifikazzjonijiet tal-
manifattur u ¢-Certifikat
ta' konformita. Additivi
ghandhom jikkonformaw
mal-ispecifikazzjonijiet
elenkati fir-Regolament
(KE) 231/2012.

Spezzjoni viziva.

Ghall-verifika, minflok li
jsir ic¢ekjar tal-
ingredjenti, jsir ittestjar
tal-prodott finali; bhala
parti mill-pjan ta’ awto-

Azzjonijiet korrettivi

Tuzax ingredjenti jew prodotti tal-
halib jekk ikun hemm suspett ta’
kontaminazzjoni.

Tuzax ingredjenti jew addittivi jekk
ikun hemm suspett ta’
kontaminazzjoni fizika u rrapporta
lill-fornitur. Ikkunsidra jekk tibdilx il-
fornitur.

(bhall-frott imnixxef li jkun fih is-Sulphur
Dioxide jew Lysozyme derivat mill-abjad
tal-bajd) jistghu joholqu riskju ghall-
konsumaturi suxxettibbli.

(elenkati fir-Regolament (KE)
1169/2011 Anness ll) fil-lista
tal-ingredjenti; jekk il-prodott
ikun ezenti milli jkollu I-lista tal-
ingredjenti, jista’ jintuza I-kliem
"fih/ contains (isem tal-
ingredjenti li jaghmlu |-
allergiji)".

ispecifikazzjonijiet fuq il-
podott moghtija mill-
fornitur tal-prodott jew
uza ingredjenti minn
origini maghrufa (ez.
hwawar mkabbra u
migbura mill-produttur
stess).

skadenza, li jkunu mmuffati jew | monitoragg.
juru sinjali ta' infestazzjoni tal-
pesti. (1)
K. Ingredjenti li jista' jkun fihom allergeni, Iddikjara ingredjenti allergenic¢i | Segwi I- Prodotti li fihom allergeni mhux

iddikjarati m’ghandhomx jinbighu
jew ghandhom jigu ttikkettjati mill-
gdid.

(1) Ara wkoll GHP Kontroll tal-Pesti.
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Taqgsima lll - PRATTIKI TAJBA TA’ MANIFATTURA (Good
Manufacturing practices GMP)

TMELLIEH

Ghalkemm il-melh huwa prodott sigur hafna, hemm bzonn li tissalvagwardja kontra dawn ir-
riskji:

¢ Kontaminazzjoni kimika minn sustanzi li jniggsu bhal ram, comb, merkurju jew kadmju.
e Kontaminazzjoni fizika mill-impuritajiet vizibbli.
¢ Kontaminazzjoni mikrobijologdika fil-kaz ta' salmura uzata biex tmellah il-gobon.

Rigward kontaminazzjoni mikrobijologika, tajjeb li wiehed jinnota li s-salmura mhix sterili u
m’ghandhiex titgies bhala tali. Jista' jkun hemm mikroflora kumplessa, li tkun mixtieqa ghal skopijiet
teknologiki, u li tista’ tghin ghas-sigurta tas-salmura.

Kif tista’ tigi evitata I-kontaminazzjoni?

Il-melh ghandu jkun dejjem ta' kwalita tajpa u addat biex jintuza ghal mal-ikel. Il-mizuri li gejjin
ghandhom jittiehdu skont it-tip ta' riskju u t-teknologija uzata:

e Perikli fizi¢i jistghu jigu evitati permezz ta' spezzjoni viziva tal-melh matul it-tmellieh u billi
m'ghandux jigi uzat.
e Perikli mikrobijologici (fis-salmura) jistghu jigu evitati billi:

o jintuza ilma tajjeb ghax-xorb, (1)

o s-salmura tinhazen fkontenitur nadif. Meta ma jkunx possibbli li I-kontenitur jitpogga
goz-zona tal-produzzjoni jew tal-maturazzjoni u jkun hemm possibilita ta’
kontaminazzjoni (ez. barra I-istabiliment), dan ghandu jigi mghotti b'ghatu,

o tinzamm temperatura xierqa skont it-teknologija uzata,

o jizdied il-melh u jithawwad wara kull uzu,

o jitnehhew particelli sospizi regolarment. Filtri tad-Diatomaceous earth jistghu jkunu utli
biex tithaqgas il-frekwenza ta' tigdid tas-salmura,

o tinbidel kompletament jew parzjalment is-salmura skont kemm din tintuza. I¢¢ekkja
regolarment il-kon¢entrazzjoni tal-melh u t-temperatura.

Mhuwiex rakkomandat li tippasturizza s-salmura, peress li jistghu jitnehhew organizmi importanti li
jikbru fuq il-wi¢¢ li jikkompetu kontra batterji patogenici, kif ukoll iharsu kontra |-kontaminazzjoni tas-
salmura minn patogeni tolleranti ghall-melh. Apparti minn hekk, is-salmura tista’ tikkorodi I-pjan¢i tal-
HTST (High Temperature Short Time) pasteuriser.

Barra minn dawn il-mizuri msemmija, xi produtturi jistghu juzaw il-kontrolli li §ejjin — anke jekk dawn
m’humiex xierga ghall-produzzjoni tal-gobon:

o Tinzamm il-kon¢entrazzjoni tal-melh =219.5° Baumé (ekwivalenti ghal 21% wi/v) biex
tillimita t-tkabbir ta’ patogeni li huma halotolerant (jirrezistu salinita gholja) bhal Listeria
u stafilkokki koagulazi pozittivi.

o Waqt li hafna drabi I-pH tas-salmura tkun oghla mill-livelli mehtiega (fl-assenza ta'
fatturi ohra), biex jikkontrollaw it-tkabbir ta' patogeni, xi produtturi jic¢ekkjaw is-salmura
biex jizguraw li jkollha I-valuri mixtieqa biex tkun konformi mat-tip ta’ ricetti u metodi
uzati.

(1) Ara GHP Kwalita tal-ilma.
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Tagsima Il - PRATTIKI TAJBA TA’ MANIFATTURA (Good Manufacturing practices GMP)
HAZNA TAL-PRODOTT U TRASPORT

Stadju fil-process
ghall-monitoragg

Hazna fil-bankijiet
refrigerati, armarji,
coldrooms, ecc.

Ghaliex ghandna noqoghdu attenti?

M: Kontaminazzjoni tal-prodotti mhux
ippakkjati b’mikro-organizmi patogenici
matul I-immaniggjar.

Azzjonijiet preventivi

Uza ilbies protettiv li hu nadif, ahsel idejk
sewwa.

Proceduri ta’ ¢cekkjar /
monitoragg

Spezzjoni viziva.

Azzjonijiet korrettivi

Jekk il-problema hija rikorrenti,
irrivedi t-tahrig tal-haddiema.

M, F: Kontaminazzjoni ta' prodotti mhux
ippakkjati (specjalment friski) minn mikro-
organizmi jew impuritajiet fizi¢i li jaqghu
mill-hitan u / jew xkafef tal-kabinetti jew
coldrooms.

Zomm it-taghmir kollu u I-kmamar kollha
f'kondizzjoni nadifa. Immanutenzjona t-
taghmir regolarment.

IZzommx bibien tal-kabinetti jew tal-imhazen
miftuha aktar milli hemm bzonn.

Spezzjoni viziva.

Biddel taghmir bil-hsara jew
difettuz.

Jekk I-imhazen ma tistax
issirilhom manutenzjoni ghal
standard sodisfacenti,
immodernizza mill-gdid.

M, F: Kontaminazzjoni minn prodott ghall-
iehor fil-hazna.

Thallix prodotti ppakkjati jmissu ma’ prodotti
mhux ippakkjati.

Nehhi prodotti li huma mgharrga jew bil-
hsara u oggetti ohra li m’ghandhomx uzu.

Spezzjoni viziva.

Adgusta biex tinkiseb temperatura
tal-hazna I-korretta.

Qassam u ahzen il-prodotti kif
jixraq.

M: Zvilup ta’ batterji li jaghmlu hsara meta
xi prodotti friski jinzammu ftemperatura li
tkun gholja wisq.

Pogdgi I-prodotti fimhazen imkessha
ftemperatura tajpa mmedjatament wara I-
produzzjoni u I-maturazzjoni.

Spezzjoni viziva,
kontroll tat-temperatura.

Adgusta mmedjament it-
temperatura biex tkun korretta

Nehhi prodotti mgharrqga jew bil-
hsara.

Taghbija.

M, F: Kontaminazzjoni fizika u / jew
mikrobijologika minn mikroorganizmi li
jaghmlu hsara li §ejjin mill-:

Ipprotegi prodotti mhux ippakkjati mill-
kontaminazzjoni (kontenituri li jistghu
jinhaslu jew recipjenti ohra).

Spezzjoni viziva.

Tuzax prodotti li jkunu mgharrga u
bil-hsara u kontenituri li huma
mahmuga, bil-hsara jew li
mhumiex adekwati.

- Ambjent,

Ghabbi |-prodotti go vetturi u go kontenituri
ddisinjati b’mod xieraq u li huma mizmuma fi
stat tajjeb, nodfa u / jew dizinfettati fejn
hemm bzonn.

Spezzjoni viziva.

Erga’ naddaf il-vettura/kontenitur
gabel l-uzu.
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Stadju fil-process
ghall-monitoragg

Tagsima Il - PRATTIKI TAJBA TA’ MANIFATTURA (Good Manufacturing practices GMP)
HAZNA TAL-PRODOTT U TRASPORT

Ghaliex ghandna noqoghdu attenti?

Azzjonijiet preventivi

Proceduri ta’ ¢cekkjar /
monitoragg

Azzjonijiet korrettivi

Ahsel idejk sewwa.

- kel iehor, Evita I-kuntatt bejn il-prodotti tal-halib, kemm | Spezzjoni viziva. Ifred il-prodotti mgieghda b’mod
jekk ippakkiati kif ukoll jekk mhumiex, ma’ hazin.
prodotti ohra li mhumiex ippakkjati (bhal: . . .
. X X . Jekk I-ikel ma kienx isseparat
prodotti tal-laham, hut, tjur, bajd u hxejjex). tajjeb, tuzax prodotti li huma
/hemm suspett li huma
kkontaminati (ez. bil-meraq tal-
laham).
- Immaniggjar. Zomm standards gholjin tal-igjene personali. | Spezzjoni viziva.

Transport.

M: Tkabbir ta' mikro-organizmi patogenici
f'¢erti prodotti li huma delikati u suxxettibbli
minhabba Zieda fit-temperatura waqt it-
trasport.

Iddefinixxi t-temperatura massima
accettabbli u zgura li din ma tingabez gatt
matul it-trasport.

Uza vettura mghammra b'sistema li tkessah,
li tkun fkondizzjoni tajba ghas-sewgan.

Kontroll tat-temperatura.

Igbor lura prodotti li mhumiex
konformi jew li huma mgharrqa.

Zgura li matul it-trasport ikun
hemm provvista ta’ tkessieh
xieraq u efficjenti.

Hatt fl-istabilmenti
tal-klijenti.

M: Tkabbir ta' mikro-organizmi patogenici
f'¢erti prodotti li huma delikati u suxxettibbli
minhabba kontaminazzjoni wagqt li dawn
jinhattu.

Hott il-prodotti malajr u poggihom
ftemperatura xierqa.

Fil-kaz ta' kunsinni simili ghal klijenti
differenti ahjar ikun ippreparat kontenitur
separat ghal kull klijent.

Kontroll tat-temperatura.

Igbor lura prodotti li mhumiex
konformi jew li huma mgharrqa.
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Tagsima Ill - PRATTIKI TAJBA TA’ MANIFATTURA (Good Manufacturing practices GMP)
BEJGH DIRETT

Din il-folja (GMP- Bejgh Dirett) titratta bejgh mill-hwienet tal-bdiewa, swieq, wirjiet jew fieri direttament lill-konsumaturi finali.

Stadju fil-process
ghall-monitoragg

Ghaliex ghandna noqoghdu attenti?

Azzjonijiet preventivi

Proceduri ta’ ¢ekkjar /
monitoragg

Azzjonijiet korrettivi

Wiri ta' prodotti.

M: Zvilupp ta' mikro-organizmi patogenici
minhabba Zieda fit-temperatura ta’ prodotti
suxxettibbli.

Zomm temperaturi li hemm bZonn. Fil-kaz ta'
bejgh li jsir barra, ipprotedi mix-xemx, xita u t-
trab.

Kontroll tat-temperatura.

Igbor lura |-prodotti jew uzahom
ghal skopijiet ohra.

M, K, F: Kontaminazzjoni mikrobijologika,
kimika jew fizika tal-prodotti mhux
ippakkjati u esposti fl-ambjent (ez. mit-
trab, insetti u mess bl-idejn).

Zomm prodotti friski u li mhumiex ippakkjati
b’tali mod li ma jigux ikkontaminati.

Spezzjoni viziva.

Igbor lura |-prodotti jew, jekk
inhu xieraq, hudhom lura fil-
kamra tal-maturazzjoni.
Naddaf taghmir mahmug.

M, K: Kontaminazzjoni tal-prodotti mill-
apparat uzat fil-bejgh bl-imnut: tabelli,
pads, twapet, tikketti tal-prezzijiet,
materjali dekorattivi.

Uza biss materjali nodfa.

Tuzax l-istess ghodod u utensili li tuza ghal
mal-prodotti tal-ikel bhal lahmijiet, bajd, haxix,
ecc¢, ghall-prodotti tal-halib jekk dawn ikunu
mibjugha flimkien.

Uza ghoddod separati fejn jista’ jkun hemm
kontaminazzjoni mill-allergeni minn prodott
tal-halib ghall-iehor.

Spezzjoni viziva.

Naddaf utensili u taghmir
mahmugin; u biddilhom meta
jitherrew b'mod li ma jibqghux
accettabbli.

M: Kontaminazzjoni minn prodott ghall-
iehor meta jkunu fuq il-bank hdejn xulxin.

Evita I-kuntatt bejn il-prodotti ppakkjati minn
dawk mhux ippakkjati.

Hu hsieb li tevita I-kontaminazzjoni bejn
prodotti tal-halib li m’humiex ippakkjati minn
ma’ prodotti tal-ikel ohra (bhal: laham, bajd,
tjur hut).

Spezzjoni viziva.

Igbor lura prodotti li mhumiex
tajbin.

Erga’ organizza I-prodotti ghall-
wirja.
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Tagsima Ill - PRATTIKI TAJBA TA’ MANIFATTURA (Good Manufacturing practices GMP)
BEJGH DIRETT

Stadju fil-process
ghall-monitoragg

Ghaliex ghandna nogoghdu attenti?

Azzjonijiet preventivi

Proceduri ta’ ¢ekkjar /
monitoragg

Azzjonijiet korrettivi

Bejgh ta' prodotti.

M, F: Fil-kaz ta' bejgh mill-mahzen,
kontaminazzjoni mill-klijenti meta jidhlu fiz-
zona ta' produzzjoni.

[I-klijent jista' jithalla jidhol fil-facilitajiet ta'
produzzjoni biss jekk ikun liebes gagaga u
overshoes.

Spezzjoni viziva.

Ikkontrolla I-a¢c¢ess tal-klijenti
jew vizitaturi. Stabbilixxi regoli
stretti ghal min jidhol fil-
facilitajiet ta' produzzjoni.

M, F: Kontaminazzjoni mikrobijologika jew
fizika mill-bejjiegh.

Zomm |-istandards ta' igjene tajba, ahsel
idejk. (1)

Spezzjoni viziva.

Harreg mill-gdid lill-impjegati.

M, F: Kontaminazzjoni mill-utensili uzati
ghall-bejgh bl-imnut (bhal: skieken, tnalji,
mizienijiet, kalkulaturi, pinen, e¢¢).

Zgura li I-utensili kollha huma mnaddfa sewwa
(u/jew iddizinfettati jekk hemm bzonn) wara I-
uzu. Izen il-prodotti meta jkunu ppakkjati jew
fuq il-materjal tal-ippakkjar.

Spezzjoni viziva.

Tejjeb il-proceduri tat-tindif,
harreg mill-gdid lill-impjegati.

M, K, F: Kontaminazzjoni mikrobijologika,
kimika jew fizika minn materjali u/jew
tikketti tal-ippakkjar li jigu fkuntatt mal-ikel.

Ahzen il-materjal tal-ippakkjar f'post xott u
nadif u protegihom mit-trab, umdita, insetti u
pesti.

UZa biss materjal tal-ippakkjar li jkun approvat
ghall-prodotti tal-halib.

Spezzjoni viziva.

Tuzax materjal tal-ippakkjar
u/jew tikketti li jkunu bil-hsara
jew mahmugin.

Zarmar tal-bank u
ritorn tal-prodotti
mhux mibjugha lejn
l-istabiliment ta'
produzzjoni/
mahzen.

M, F: Kontaminazzjoni tal-prodotti mhux
mibjugha (specjalment friski) waqt I-
ippakkjar jew il-hzin meta jingiebu lura I-
prodotti.

M: Tkabbir ta' mikro-organizmi patogenici
f'¢erti prodotti suxxetibbli u delikati li ma
jkunux mibjugha u mehuda lura lejn I-
impjant.

Ibda billi tippakkja lura I-prodotti I-aktar
suxxetibbli.

Ippakkja I-bicciet ta' gobon (ez. bil-fojl).
Naddaf I-utensili kemm jista' jkun malajr wara
I-bejgh.

Poggi I-prodotti mmedjatament fl-imhazen
imkessha jew fil-kamra tal-maturazzjoni.

Prodotti tal-halib mhux ippakkjati li kienu ghall-
bejgh m'ghandhomx jinhaznu fkuntatt ma’
prodotti I-ohra tal-halib.

Xamm u spezzjoni viziva.

Irrevedi I-pro¢eduri tal-hzin.
Igbor lura |-prodotti li mhux
konformi jew mgharrqga, irritorna
I-prodotti fil-mahzen jew fil-
kmamar ta’ maturazzjoni, sib
uzu iehor li hu sigur.

Tuzax prodotti li marritilhom il-
friza peress li dawn ma jistghux
jergghu jigu ffrizati.

Ara wkoll: 1) GHP Impjegati: Igjene General, Tahri§ u Sahha.
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Taqgsima IV- Analizi tar-Riskji fil-Produzzjoni Primarja

PRODUZZJONI U HAZNA TAL-HALIB FIR-RAZZETT

Din it-tagsima tkopri l-igjene li ghandha x'tagsam mal-produzzjoni u |-hazna fir-razzett tal-halib uzat bhala materja prima. L-informazzjoni hija bbazata fuq I-
ispecifikazzjonijiet tal-halib tal-bagar, moghoz u naghag.
*Xi stadji huma partikolarment importanti ghall-halib mahsub biex jintuza fil-prodotti b’'mod mhux ipprocessat: dawn huma mmarkati b'asterisk.

Stadju fil-
process
ghall-

Ghaliex ghandna
noqoghdu attenti?

Azzjonijiet preventivi

Proceduri ta’ ¢ekkjar /
monitoragg

RL: Rekwizit legali

Azzjonijiet korrettivi

monitoragg
Trobbija tal-
Annimali.

M: Riskju ta'
kontaminazzjoni tal-
halib minn batter;ji li
huma patogenici ghall-
bniedem.*

Ara li r-razzett ikun hieles mill-brucellosi jew
ufficjalment hieles mill-brucellozi (ghat-tliet speci
ewlenin ta’ annimali li jaghtu I-halib).

Ara li r-razzett tal-bagar ikun ufficjalment hieles mit-

tuberkulosi. Merhliet ta’ speci sensittivi ghat-
tuberkulozi ghandhom jigu ttestjati regolarment
skont pjan ta' sorveljanza approvat mill-awtorita
kompetenti.

Ara li -moghoz imrobbija mal-baqar, jigu ttestjati
ghat-tuberkolosi.

F’kaz li jiddahhlu annimali godda jew ikun hemm
kuntatt ma’ merhliet ohra, zgura li dawn huma
hielsa mill-mard.

Registru tar-razzett
ghandu jkun
aggornat.

Rizultati tal-analizi ta’
profilassi obbligatorji
u tal-annimali
introdotti godda, jekk
huwa obbligatorju.

Nehhi I-halib (ghall-
konsum tal-bniedem jew
li ha jintuza bhala materja
prima) ta’ annimali morda
jew li rrizultaw pozittivi
ghal xi testijiet.

M: Rezistenza baxxa
ghall-mard fl-annimali
minhabba post tat-trobbija
mizmum hazin, ghalf
mhux addattat jew
insuffi¢jenti, jew
maniggjar/ambjent hazin.

Ipprovdi ventilazzjoni suffi¢jenti.

Zgura li |-friex fejn jorqdu l-annimali, huwa adattat
(skont ir-razza, il-bini tar-razzett, I-iggestjar tat-trobbija
tal-bhejjem, ec¢¢).

Ahzen il-materjali uzat ghall-friex f'post xott.

Aghlef [-annimali b’mod sewwa u bilanc¢jat skont il-
bZzonnijiet taghhom.

Spezzjoni viziva u bl-
olfat tal-post fejn
jinzammu |-annimali,
inkluz il-friex.

Spezzjoni viziva tal-istat
fiziku tal-annimali.

Azzjoni korrettiva mhux
immedjata: aggusta |-
ventilazzjoni.

Irrevedi r-razzjonijiet u fittex
parir professjonali.

37



Stadju fil-
process
ghall-
monitorag

Ghaliex ghandna
noqoghdu attenti?

M: Kontaminazzjoni tal-
halib minn ammont
sostanzjali ta' batter;i fl-
ambjent jew li jidhlu
direttament fil-halib.*

Azzjonijiet preventivi

IZzola I-annimali I-morda.

Ikkura annimali li juru sinjali ta’ mard partikolarment
dawk li juru sintomi f’;

- zoni genitali,

- sistema digestiva (enterite b'dijarea u deni),

- sekrezzjoni mammarja (inflammazzjoni tal-bezzula
minhabba korriment jew mastite, halib li jkollu
apparenza mhux normali).

Ikkura annimali morda li jkollhom xquq, tbajja, feriti jew
pjagi ohrajn fuq il-bziezel.

Taqgsima IV- Analizi tar-Riskji fil-Produzzjoni Primarja

PRODUZZJONI U HAZNA TAL-HALIB FIR-RAZZETT

Proceduri ta’ ¢ekkjar /
monitoragg

Spezzjoni viziva tal-
annimali u/jew iccekkjar
tat-temperatura tal-
annimali, u/jew
palpazzjoni, u/jew I-
opinjoni tal-veterinarju
u/jew analizi ohra.

Azzjonijiet korrettivi

Azzjoni korrettiva
mmedjata: nehhi |-halib ta'
annimali morda.

M: Kontaminazzjoni tal-
gilda tal-bezzula tal-
annimali mizmuma.*

Ara li I-postijiet fejn jghixu I-annimali, partikolarment fil-
postijiet tal-irgad, ikunu mizmuma b’mod xieraq, ikunu
nodfa u niexfa, tajba skont id-daqs u n-numru ta'
annimali u t-tip ta’ bini jkun fi stat tajjeb.

Zomm regolarment fi stat tajjeb il-postijiet li jintuzaw
ghall-irgad u ghall-ezercizzju; u fejn jintuza t-tiben:

- Uza kwantitajiet suffi¢jenti ta' tiben

- Naddaf il-friex regolarment

Imsah/obrox regolarment il-btiehi fejn jinzammu |-baqgar
Evita umdita zejda fiz-zoni uzati ghax-xorb li jinsabu
hdejn il-postijiet tal-irqad.

Ikkontrolla n-numru mizmuma ta' tigieg, ghasafar u pesti
fejn jinzammu l-annimali u fejn isir il-hlib.

Tpoggix skart tal-furrajna fuq il-friex.

Spezzjoni viziva ghall-
indafa tal-friex u I-
bziezel.

Azzjoni korrettiva
mmedjata: aghti aktar
attenzjoni ghall-igjene
matul il-hlib.

Azzjoni korrettiva mhux
immedjata: naddaf il-friex
u/jew zid l-ammont ta’ tiben
fil-post tat-trobbija.

Adgusta I-mizuri ta' kontroll
tal-pesti.
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Taqgsima IV- Analizi tar-Riskji fil-Produzzjoni Primarja

PRODUZZJONI U HAZNA TAL-HALIB FIR-RAZZETT

Stadju fil-
p;%c;:ls_ S nizzléil):jghaat?ed&?’? Azzjonijiet preventivi Proci:‘i::ittgracgegkjarl Azzjonijiet korrettivi
monitorag
Safejn ikun possibbli, zomm fi stat tajjeb iz-zoni ta’ Spezzjoni viziva ghall- | Azzjoni korrettiva mhux
access ghar-razzett specjalment meta l-annimali jkunu | indafa tar-rotot ta' immedjata: Zzomm u kun
jirghu. access u z-zoni tal- vigilanti ghall-indafa fir-rotot
madwar. ta' access u z-zoni tal-

madwar matul tahlib.

K: L-annimali jistghu Uza biss prodotti awtorizzati, f'dozi rakkomandati u Spezzjoni viziva. Azzjoni korrettiva
accidentalment jibilghu skont l-istruzzjonijiet tal-uzu. Irrispetta |-perjodu ta' mmedjata: identifika dawn
prodotti mhux tajbin ghas- | zmien rakkomandat bejn |-applikazzjoni tad-disinfettant [-annimali u hiu parir minn
sahha (ez. dizinfettanti, u l-introduzzjoni tal-annimali fil-bini u/jew fil-vetturi tat- veterinarju.
insetticidi, velenu tal-firien) | trasport. Azzjoni korrettiva mhux
billi jilaghqu I-hitan u immedjata: ibdel il-post fejn
taghmir trattat bil-valenu. jitgieghed il-valenu.
Tmiegh. M, K: Ghalf (foragg) mixtri | Ic¢ekkja I-kwalita tal-ghalf x’hin tircevih. Spezzjoni viziva. Azzjoni korrettiva
kkontaminat b’batterji jew | It-taghmir uzat ghat-trasport ghandu jitnaddaf. mmedjata: tac¢ettax il-
mikotossini patogenici. foragg.
M: Kontaminazzjoni tal- Zomm zmien suffigjenti, possibilment minimu ta' tlett Monitoragg veterinarju. | Azzjoni korrettiva
ghalf minn batterji gimghat, bejn it-tixrid tad-demel likwidu u I-hsad tal- mmedjata: tuzax ghelieqi li
patogenici gabel il-hsad.* | prodott biex jintuza bhala ghalf. huma possibilment
F’kaz li jkun hemm Salmonellosi fost il-bagar, evita t- ikkontaminati ghall-ghalf
tixrid tad-demel likwidu, jew ferrex fl-ghelieqi u ahrat jew mergha matul iz-zmien
minnufih. Huwa rakkomandat li tigi attwata procedura ta' mehtieg ghad-
dekontaminazzjoni gabel it-tixrid fl-ghelieqi, ez. jinhazen dekontaminazzjoni.

id-demel likwidu ghal xahrejn minghajr ma jkun mizjud
aktar materjal, jew process iehor ta’ dekontaminazzjoni.
Demel likwidu tat-tjur u tal-hniezer, hama ta’ drenagg
jew pjanti, m’ghandhomx jigu mxerrda direttament fl-
ghelieqi jew fil-merghat.
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Stadju fil-
process
ghall-
monitoragg

Taqgsima IV- Analizi tar-Riskji fil-Produzzjoni Primarja

PRODUZZJONI U HAZNA TAL-HALIB FIR-RAZZETT

Ghaliex ghandna
noqoghdu attenti?

M: Annimali morda
minhabba ghalf
ikkontaminat.*

Azzjonijiet preventivi

Naddaf ta’ kuljum il-hwat tal-ghalf, kurituri u postijiet
minn fejn jieklu I-annimali.
Uza taghmir nadif ghad-distribuzzjoni.

Proceduri ta’ ¢ekkjar /

monitoragg

Spezzjoni viziva.

Azzjonijiet korrettivi

Azzjoni korrettiva
mmedjata: ghalf immuffat,
inferjuri jew suspettuz
m’ghandux jigi uzat.

Tmiegh;
Ghalf niexef
(huxlief u
koncentrati).

M: Kontaminazzjoni tal-
huxlief matul il-hsad jew
hsad b’tali mod li
jippermetti l-izvilupp ta'
patogeni jew produzzjoni
ta’ mikotossini waqt il-
hazna.*

Meta tahsad I-ghalf kun zgur li ma tigborx il-hamrija:
Ahsad minn gholi approprjat, zomm kemm jista’ jkun il-
wicc¢ tal-hamrija lixx.

Ahsad il-huxlief meta jkun niexef.

Spezzjoni viziva.

Azzjoni korrettiva
mmedjata: taghtix ghalf
alterat jew suspettat.

Azzjoni korrettiva mhux
immedjata: erga’ rranga I-
gholi tal-qatgha u, rrevedi
kundizzjonijiet tal-hsad.

M: Kontaminazzjoni tal-
ghalf waqt il-hazna.*

Ippreserva I-huxlief u I-kon¢entrati f postijiet protetti (ez.

mix-xita, run-off, infiltrazzjonijiet).

Zomm il-postijiet fejn jinhazen I-ghalf ‘I boghod minn
effluwenti ta’ materjal ta’ skart gej mir-razzett.

Kun zgur li I-ghalf huwa protett minn annimali, (bhal:
parassiti, ghasafar, tjur) li jistghu jikkontaminawh.

Spezzjoni viziva, kun
cert li m’hemmx
emissjonijiet ta’ shanat.

Azzjoni korrettiva
mmedjata: tuzax ghalf
ikkontaminat.

Azzjoni korrettiva mhux
immedjata:

Irrevedi I-kundizzjonijiet tal-
hzin tal-ghalf/effluwenti.
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Stadju fil-
process
ghall-
monitoragg

Tmiegh;
furrajna/balal
tal-furrajna.

Taqgsima IV- Analizi tar-Riskji fil-Produzzjoni Primarja

PRODUZZJONI U HAZNA TAL-HALIB FIR-RAZZETT

Ghaliex ghandna
noqoghdu attenti?

M, K: Kontaminazzjoni
tal-haxix mahsud biex
isir furrajna jew f'balal
tal-furrajna, li twassal
ghat-tkabbir ta’ patogeni
jew mikotossini wagqt il-
hazna.*

Azzjonijiet preventivi

Evita li tinqabad il-hamrija matul il-hsad tal-foragg:
aqgta’ I-haxix minn gholi approprjat, zomm il-hamrija
catta.

Evita li fl-ikkumpattar tal-haxix biex issir il-furrajna
jkun hemm il-hamrija mhallta. Lesti kull munzell tal-
furrajna f'anqas minn jumejn.

lkkompatta bizzejjed u ghalag ermetikament.
Ahsad il-foragg meta jkun niexef bizzejjed; dan
jiddependi skont it-tip ta' ghalf u t-tip ta’
preservazzjoni: furrajna jew balal mgezwra.

Biex issir fermentazzjoni tajba ghazel speci ta’
foragg tajjeb, ahsad il-foragg b’kontenut sufficjenti
ta’ zokkor, fiz-zmien u fil-hin it-tajjeb.

Proceduri ta’ ¢ekkjar /

monitoragg

Spezzjoni viziva.

Azzjonijiet korrettivi

Azzjoni korrettiva
mmedjata: tuzax ghalf li
jkun alterat jew li jkun
hemm dubju fuqu.
Azzjoni korrettiva mhux
immedijata: ibdel I-gholi
tal-qatgha u rrevedi |-
kundizzjonijiet tal-hsad.

M: Kontaminazzjoni tal-
ghalf (furrajna jew balal
tal-furrajna ec¢¢) waqt il-
hazna.*

Evita li jkun hemm il-hamrija mhalita fl-ikkumpattar
tal-haxix biex isir il-furrajna. Tiftahx il-munzell
immedjatament - jekk possibli halli mill-anqas tlett
gimghat.

Evita li terga’ tibda I-fermentazzjoni tal-furrajna billi
tizgura li jkun hemm rata adekwata ta' konsum u
billi zZzomm wic¢¢ uniformi tal-furrajna.

Id-dehra tal furrajna,
kun ¢ert li m’hemmx
emissjonijiet ta’
shanat.

Azzjoni korrettiva
mmedjata: tuzax ghalf
ikkontaminat.

Azzjoni korrettiva mhux
immedjata: irrevedi I-
process ta’ produzzjoni
tal-furrajna.

Zgura li balal tal-furrajna huma mgezwra sewwa u li
I-munzelli tal-furrajna huma mghottija sewwa.

Spezzjoni viziva.

Azzjoni korrettiva
mmedjata: sewwi mal-
ewwel il-kopertura tal-
furrajna.

Tmiegh;
Mergha.

M: Kontaminazzjoni tal-
bziezel meta I-
kundizzjonijiet ma jkunux
adekwati.”

Aghmel manutenzjoni tal-postijiet fejn ikunu migbura I-
annimali (zoni tal-mistrieh, postijiet fejn jixorbu, ec¢¢).

Spezzjoni viziva.

Azzjoni korrettiva
mmedjata: jekk hu
possibbli, ibdel il-post fejn
jingabru jew jirghu I-
annimali, aghlef I-annimali
fpost gewwa u / jew
oqghod attent li I-hlib isir
b’mod igjeniku.
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Taqgsima IV- Analizi tar-Riskji fil-Produzzjoni Primarja

PRODUZZJONI U HAZNA TAL-HALIB FIR-RAZZETT

Stadju fil-
process
ghall-
monitorag

Ghaliex ghandna
noqoghdu attenti?

M: Haxix fil-merghat
ikkontaminati b‘batterji
patogenici imhabba
fertilizzanti u effluwenti
mill-irziezet u hama mill-
impjanti tat-trattament tad-
drenagg.”

Azzjonijiet preventivi

Zomm zmien bizzejjed bejn it-tixrid ta’ sustanzi sa ma’
jithallew I-annimali jirghu (minimu ta' tlett gimghat).
Oghqgod attent minn tixrid ta’ effluwenti f'zoni ta'
mergha.

Proceduri ta’ ¢ekkjar /
monitoragg

Azzjonijiet korrettivi

Azzjoni korrettiva
mmedjata: mexxi lI-annimali
fmergha differenti.

K: Residwi ta’ prodott ta’
protezzjoni applikati fuq il-
haxix tal-merghat. Dawn
jistghu jhallu residwi meta
jkunu applikati hazin.

Osserva strettament I-istruzzjonijiet tal-manifatturi
rigward iz-zmien bejn l-applikazzjoni ta' trattament,
ghall-harsien tal-pjanti u I-uzu ta' mergha.

Zomm registru ta'
trattamenti uzati ghall-
protezzjoni tal-pjanti.

Azzjoni korrettiva
mmedjata: ibdel
temporanjament il-mergha/
tuzax il-halib.

Twelid tal- M: Fil-kaz ta' abort ikun Warrab feti u placenti malajr kemm jista’ jkun minn fejn | Analizi tal-fetu. Azzjoni korrettiva

ghogiela. hemm possibbilta li jimirdu | I-annimali tar-razzett u fittex parir veterinarju. mmedjata: segwi |-
[-annimali l-ohrajn.* Xi Stati Membiri jobbligaw li I-aborti jigu ddikjarati. preskrizzjonijiet veterinarji.

Jekk possibbli, poggi I-annimal fi kwarantina.
M: Possibbilta ta' nfezzjoni | Zgura li t-twelid tal-ghogiela jsehh fuq friex nadif. Spezzjoni viziva. Azzjoni korrettiva mhux
mammarja wagqt it-twelid immedjata: tejjeb I-igjene
tal-ghogiela.” fejn isir it-twelid tal-
ghogiela.
Hiib. M: Kontaminazzjoni Spezzjoni u I-manteniment regolari tal-magna tal-hlib Data u rizultat tal- Azzjoni korrettiva

minhabba kundizzjonijiet
hziena tal-bziezel.*

mill-bidwi jew minn persuna kwalifikata.

Evita li jintuzaw tekniki aggressivi ta’ hlib li jzidu r-riskju
ta' hsara fid-difizi naturali tal-bZiezel.

lllimita d-dhul ta’ arja meta twahhal u tnehhi t-teat cups:

- ikser I-vakwu qabel ma tnehhi t-teat cup
- illimita t-taqtir u I-nlib Zejjed.

ispezzjoni tal-apparat
uzat ghall-hlib.
Spezzjoni viziva u
awditorja.

Spezzjoni viziva tal-
bziezel gabel u wara I-
hlib.

mmedjata: ittratta u Zzomm
l-irjus tal-bziezel
fkondizzjoni tajba.
Azzjoni korrettiva mhux
immedjata: qabbad
persuna kwalifikata biex
tispezzjona I-magna tal-
hlib.

Ara li jkollok assistenza
wagqt li jsir il-hlib.
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Stadju fil-
process
ghall-

monitoragg

Taqgsima IV- Analizi tar-Riskji fil-Produzzjoni Primarja

PRODUZZJONI U HAZNA TAL-HALIB FIR-RAZZETT

Ghaliex ghandna
noqoghdu attenti?

M: Kontaminazzjoni
minhabba nuqqas fit-
tindif tal-magna tal-hlib.*

Azzjonijiet preventivi

Naddaf il-magna tal-hlib wara I-uzu. F’kaz li jintuzaw
sistemi robotici biex jinhalbu I-baqar ghall-halib
mhux ippasturizzat, huwa rakkomandat li I-magna
tigi mnaddfa tlett darbiet kuljum.

Proceduri ta’ ¢ekkjar /
monitoragg

Spezzjoni viziva.
Zomm il-proéedura
tat-tindif u jekk
mehtieg tad-
dizinfezzjoni.

Azzjonijiet korrettivi

Azzjoni korrettiva mhux
immedjata: ibdel il-
procedura tat-tindif.

M: Kontaminazzjoni
minhabba bziezel mhux
nodfa.*

Ahleb b'mod igeniku.

Naddaf u ddizinfetta ¢-craret li tuza ghat-tindif tal-
bziezel wara kull halba, jew uza hwejjeg disposable.
Ahsel l-idejn gabel il-hlib biex ikunu evitati
kontaminazzjonijiet fil-gilda tal-bziezel mill-idejn ta’
min jahleb.

Dawwal kemm hemm bzonn il-post fejn isir il-hlib.
Igbor go kontenitur specifiku I-ewwel ftit halib li
johrog mill-bezula (stripping the teat).

Fil-kaz tal-bagar, ahsel u imsah sew il-bziezel qabel
il-hlib.

Zgura li I-post fejn isir il-hlib huwa nadif gabel jibda
I-hlib;

—Zgura li I-pjattaforma fejn isir il-hlib hija nadifa
matul il-hlib.

- Naddaf il-post (cubicle) wara kull halba.

F’kaz li jsir hlib tal-bagar gewwa (f cowshed), zgura
li I-post jigi mnaddaf minn hmieg gabel il-hlib.

Hlib li jsir fil-berah:

- Zgura li I-annimali tal-hlib ikollhom Zoni nodfa u
niexfa bizzejjed fejn jimteddu u li I-bziezel ikunu
nodfa kemm jista' jkun biex isir il-hlib.

- Zomm iz-zoni ta’ madwar il-post fejn isir il-hlib
nodfa u bla tajn kemm jista' jkun billi jinbnew
kmamar ghall-hlib b’divizorji tal-gebel / concrete jew
billi ¢¢éaqglaq ta’ spiss il-magna tal-hlib.

Hlib tal-bagar li jsir b’mod robotiku: iz-zona ta’ fejn
isir il-hlib ghandha tkun imnaddfa. Zgura li s-

Ic¢ekkjar tal-bziezel.

Azzjoni korrettiva
mmedjata: erga’ ahsel il-
bziezel. Irrevedi I-
proceduri tat-tindif taz-
zoni fejn isir il-hlib u tal-
bziezel.

Ghall-hlib tal-baqar li jsir
b’mod robotiku: kun cert
li I-annimali huma nodfa.
Irrevedi I-proceduri tat-
tindif tal-bziezel.
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Stadju fil-
process
ghall-

monitoragg

Taqgsima IV- Analizi tar-Riskji fil-Produzzjoni Primarja

PRODUZZJONI U HAZNA TAL-HALIB FIR-RAZZETT

Ghaliex ghandna
noqoghdu attenti?

Azzjonijiet preventivi

sistema tat-tindif tal-bziezel qed tahdem tajjeb u
b’mod effikacji.

Proceduri ta’ ¢ekkjar /

monitoragg

Azzjonijiet korrettivi

M: Kontaminazzjoni tal-
halib imhabba li I-cluster /
teat cup tkun waqghet
matul il-hlib.*

Ahleb fambjent kalm.

Fejn hemm bzonn, naddaf
gabel ma terga’ tuza I-
apparat.

M: Fil-kaz ta' mastite
klinika fil-merhla,
kontaminazzjoni minn
animal ghall-iehor u I-
kontaminazzjoni tal-halib.*

F’kaz ta’ dubju, spezzjona I-ewwel ftit halib li jkun
mahlub.

Jekk possibbli, evita li tittratta annimali morda waqt il-
hlib.

Spezzjoni viziva tal-
annimali, bziezel u
halib.

Azzjoni korrettiva
mmedjata: ahleb l-annimali
li jsofru minn mastite klinika
separatament.

Tuzax dan il-halib.

M: Kontaminazzjoni tal-
halib ikkawzata minn
infezzjoni mammarja.*

Zomm il-bziezel f'’kondizzjoni tajba: ghandu jsir
ittestjar u manutenzjoni tal-magna tal-hlib.

Zomm l-igjene wagqt il-hlib u l-indafa tal-magna tal-
hlib.

- Evita kontaminazzjoni minn animal ghal iehor.

California Test
Mastitis (CMT)

jew isir test
individwali ta’ cell
count,

jew jinghata kaz tal-
indikaturi klinici,
kundizzjonijiet relatati
mat-tip ta’ bezzula
(udder-conformation)
u l-ammont ta’
infammazzjoni.*

Azzjoni korrettiva
mmedjata: tratta jew
oqtol I-annimali
kon¢ernati.

K: Kontaminazzjoni tal-
halib minhabba tindif
inadegwat tal-magna tal-
hlib jew matul id-
dizinfezzjoni.

Osserva I-kundizzjonijiet ta' uzu tal-prodott (li I-
prodott tat-tindif hu awtorizzat, id-dozagg, it-tlahlieh
ece).

Spezzjoni viziva.

Azzjoni korrettiva mhux
immedjata: ibdel il-
procedura tat-tindif jew
tad-disinfettar.
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Stadju fil-
process

ghall-

monitoragg

Taqgsima IV- Analizi tar-Riskji fil-Produzzjoni Primarja

PRODUZZJONI U HAZNA TAL-HALIB FIR-RAZZETT

Ghaliex ghandna
noqoghdu attenti?

K: Kontaminazzjoni tal-
halib minn residwi ta’
dizinfettant fuq il-
bziezel.

Azzjonijiet preventivi

Osserva I-kundizzjonijiet tal-uzu tad-dizinfettant.

Proceduri ta’ ¢ekkjar /

monitoragg

Spezzjoni viziva.

Azzjonijiet korrettivi

Azzjoni korrettiva
mmedjata: tindif u imsieh
tal-bziezel.

Azzjoni korrettivi mhux
immedijata: tibdil tal-
procedura tad-tindif.

K: Prezenza ta' residwi
ta' medicini veterinariji

F’kaz li jkun hemm trattament tal-annimali
b’medicini veterinarji, segwi r-ricetta/ istruzzjonijiet

Registru sanitarju.
Preskrizzjoni tal-

fil-halib. u ifred il-halib tal-annimal li jkun ghaddej mit- medicina.
trattament sa kemm hemm bzonn.
Ghandu jinzamm rekord ta' annimali trattati u d-dati
ta’' tmiem ta' trattamenti u I-withdrawal time.
Perjodu ta' M: Kontaminazzjoni tal- CMT Azzjoni korrettiva
tnixxif. halib ikkawzata minn jew isir test individwali | mmedjata: aghti trattament
infezzjoni mammarja meta ta’ cell count matul il-perjodu li ma jkunx
jibda t-treddigh mill-gdid.* jew jinghata kaz tal- hemm produzzjoni ta’ halib
indikaturi klini¢i, jew oqtol I-annimali nfettati.
kundizzjonijiet relatati
mat-tip ta’ bezzula
(udder-conformation) u
[-ammont ta'
infammazzjoni.*
K: Prezenza ta' residwi | Segwi mill-grib il-preskrizzjonijiet veterinariji. Intervall bejn id-data | Azzjoni korrettiva
antibijoti¢i meta jibda t- tat-trattament sa d- mmedjata: jekk dan I-
treddiegh mill-gdid. data li fiha jwelldu u intervall huwa qasir wisq,
bejn I-ewwel warrab il-halib jew
treddiegh sa meta ivverifika li m’hemmx
jibda jintuza I-halib; residwi.
registru sanitarju.
lima. M: Kontaminazzjoni tal- Illimita I-kontaminazzjoni tal-ilma mill-hmieg tal- Spezzjoni viziva. Armi I-ilma mahmug,

ilma tax-xorb.

annimali. Naddaf regolarment il-hwat u btieti uzati ghat-
trasport tal-ilma tax-xorb.

naddaf u meta jkun mehtieg
iddizinfetta I-hwat tax-xorb
u |-btieti.

45




Stadju fil-
process
ghall-
monitoragg

Taqgsima IV- Analizi tar-Riskji fil-Produzzjoni Primarja

PRODUZZJONI U HAZNA TAL-HALIB FIR-RAZZETT

Ghaliex ghandna
noqoghdu attenti?

Azzjonijiet preventivi

Proceduri ta’ ¢ekkjar /
monitoragg

Azzjonijiet korrettivi

Ibdel il-hwat tax-xorb jew
¢aglaghom f'post iehor.
Aghmel trattament tal-ilma.

M: Kontaminazzjoni tat-
taghmir permezz tal-ilma
uzat ghat-tindif.*

Irreferi ghar-rakkomandazzjonijiet f'tagsima “GHP
Kwalita tal-llma”.

K: Kontaminazzjoni tal-
ilma tax-xorb u tat-taghmir
permezz ta' iima
kkontaminat uzat ghat-
tlahlieh.

Segwi r-regolamenti u l-istruzzjonijiet tat-trattamenti tal-
ilma (awtorizzazzjoni tal-prodott, dozagg).

Azzjoni korrettiva mhux
immedjata: irrevedi s-
sistema tat-trattament tal-
iima.

Trasferiment

M, F: Kontaminazzjoni

Uza taghmir li huwa nadif, li ma tghaddix I-arja

Spezzjoni viziva.

Irrevedi I-proc¢edura tat-

mghottija.

Ipprotegi z-zona minn insetti u pesti. Tahzinx prodotti
jew materjali mhux xierga fil-post tal-hazna.

Fil-kaz ta' hlib li jsir barra jew fimhaleb fZoni

tal-halib ghall- | mill-apparat uzat ghall- | minnu u li jissigilla. ll-bramel li jintuzaw, ghandhom tindif.
post tal- halib (apparat fil-linja ta’ | jigu mghottija biex ma jkunx hemm kontaminazzjoni
ippro¢essar. | produzzjoni, bramel tal-halib.
ecge). Kun zgur li t-taghmir huwa f'’kondizzjoni tajba: Spezzjoni viziva u Biddel partijiet tal-gomma
b'mod partikolari partijiet tal-gomma ez. sigilli. awditorja. jew pajpijiet f'kondizzjoni
hazina.
Filtrazzjoni. M, F: Kontaminazzjoni Zgura li Ifiltri huma mwanhhla tajjeb. Spezzjoni viziva. Ibdel il-filtri.
mit-taghmir. Zomm it-taghmir ta' filtrazzjoni nadif: naddaf filtri li huma
fissi jew ibdel filtri disposable (meta jintuzaw) wara kull
halba (gabel it-tindif) u poggi filtri godda qabel taghmel
Xi hlib iehor.
M: Kontaminanti fil-halib |i | Iffiltra I-halib wagqt il-hlib jew, fkaz ta’ hlib manwali, Filtrazzjoni. Irrevedi I-prattiki.
jikkontribwixxu ghal iffiltra mmedjatament wara.
ammont ta’ batter;ji.
Hzin M, F, K: Kontaminazzjoni | Ahzen il-halib immedjatament wara I|-hlib f'post nadif Spezzjoni viziva. Irrevedi I-pro¢edura tat-
imkessanh. tal-halib waqt il-hazna. (imnaddaf regolarment) u f'kontenituri nodfa u tindif.

Irrevedi I-pjan ta’ kontroll
tal-pesti.
Organizza mill-gdid iz-zona.
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Stadju fil-
process
ghall-

monitoragg

Taqgsima IV- Analizi tar-Riskji fil-Produzzjoni Primarja

PRODUZZJONI U HAZNA TAL-HALIB FIR-RAZZETT

Ghaliex ghandna
noqoghdu attenti?

Azzjonijiet preventivi

muntanjuzi, ghatti I-kontenituri tal-hazna u tat-trasport
mill-aktar fis possibbli biex tevita kontaminazzjoni fizika
permezz ta’: nsetti, trab, hgieg minn bozoz tad-dawil
miksurin, ecc.

Proceduri ta’ ¢ekkjar /
monitoragg

Azzjonijiet korrettivi

M: Tkabbir tal-batterji
patogenici matul il-hzin.

B'mod generali (RL, ghal ec¢ezzjonijiet, ara r-
rekwiziti regolatorji), ahzen il-halib f'ambjent
imkessah:

- massimu 8°C fil-kaz li jingabar ta' kuljum

- JEW massimu 6°C fil-kaz li ma jingabarx kuljum
lI-halib ghandu jitkessah ghal din it-temperatura sa
saghtejn.

F'kazijiet fejn il-halib jigi mkessah go tankijiet tat-

tkessieh, nehhi t-trab regolarment mill-kondensatur.

Termometru.

Aggusta t-temperatura
tal-kontenituri tal-hzin.
Fejn hu mehtieg, iccekkja
li l-apparat tar-
refrigerazzjoni jkun
qieghed jahdem sewwa.

K, M: Kontaminazzjoni tal-
halib mit-taghmir.

Naddaf u / jew iddisinfetta t-tank wara li jkun zvojtat.
Lanlanh l-intern tal-bettija fejn jinhazen il-halib u taghmir
iehor uzat ghat-trasport b’ilma ta’ kwalita tajba.
Irrispetta r-regolamenti u rakkomandazzjonijiet dwar it-
trattament tal-ilma (awtorizzazjoni tal-prodott, id-doza).

Spezzjoni viziva.

Ibdel il-pro¢edura tat-tindif
u / jew tad-dizinfezzjoni.

Irrevedi s-sistema ta'
trattament tal-ilma.

K: Kontaminazzjoni tal-
halib imhabba uzu hazin
tad-dizinfettant u / jew
prodotti tat-tindif.

Irrispetta I-kundizzjonijiet tal-uzu tal-prodott
(awtorizzazjoni tal-prodott, id-doza, tlahlieh ecc).

Spezzjoni viziva.

Ibdel il-pro¢edura tat-
tindif u / jew tad-
dizinfezzjoni.

Ghal aktar informazzjoni, ara I-folji: GHP Tindif, GHP Dizinfettar, GHP Kontroll tal-Pesti, GHP Kwalita tal-llma.
(LR) 853/2004 - Il-halib ghandu jitkessah minnufih ghal:
- massimu 8°C fkaz li jingabar kuljum,
- jew massimu 6°C fkaz li ma jingabarx kuljum
Ec¢cezzjonijiet: il-halib li jkun ipproéessat sa saghtejn wara I-hlib (deroga miksuba ghal ragunijiet teknologici). Apparti minn hekk, f'dawn il-kazijiet, il-halib

ghandu jkun konformi mal-kriterji regolatoriji (somatic cells u total plate count).
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Tagsima V- Pjanijiet ibbazati fuq HACCP

Stadju fil-
process ghall-
monitoragg
Akkwist (Xiri tal-
halib).

GBIR TAL-HALIB, HZIN FIL-MAHLEB U TRATTAMENT

Din it-tagsima tkopri: I-akkwist, il-gbir, il-hzin tal-halib meta jinxtara u t-trattament bis-shana tal-halib; kemm jekk huwa mixtri kif ukoll jekk hu pproc¢essat fil-post
minn fejn gej.

Ghaliex ghandna nogqoghdu attenti?

K, M, F: Meta |-halib ma tkunx provdut

internament, il-kwalita igjenika tal-halib
tkun tiddependi minn fornitur barrani. II-
proc¢essur ghandu jistabbilixxi kontrolli /
proceduri ta’ ¢¢ekkjar sabiex jizgura li |-
halib ikun fornut bi standards ta’ igjene
sodisfacenti u li I-halib ikun hieles minn
residwi ta' medicini veterinarji.

Azzjonijiet preventivi

Spezzjona regolarment ir-razzett tal-

produttur tal-gobon. ll-prattiki ta’ igjene
ghandhom jikkonformaw mar-
rakkomandazzjonijiet f'Tagsima IV
“Analizi tar-Riskji fil-Produzzjoni
Primarja ". (1)

Iccekkja r-rekords ta' medicini li
jinghataw, monitoragg ta' rutina ta' cell
count u plate count u r-rizultati tal-
verifika ghat-tuberkolozi jew brucellozi.
Meta I-halib ikun mixtri biex jigu
manufatturati prodotti li jirrekjedu
sensitivita teknologika tal-oghla livell
(ez. gobon artab maghmul minn halib
mhux ipproc¢essat u surface-ripened),
ikkontrolla b’aktar frekwenza I-
istandards igjenici prattikati fir-razzett.
Dan huwa partikolarment importanti
ghall-intraprizi I-godda li jiprocessaw
il-halib.

Proceduri ta’ cekkjar
[ monitoragg

Monitoragg ta' rutina

tal-halib fir-razzett
ghall-plate count u
somatic cell count
(ghall-halib tal-bagar)
f'konformita mal-(KE)
853/2004.

I¢cekkjar ta’ rekords
fir-razzett sabiex jigi
zgurat li m’hemmx
residwi antibijotici fil-
halib. Dan jista' jigi
kkonfermat permezz
ta' test antibijotiku
adatt.

I¢cekkjar tar-rizultati
tal-monitoragg ufficjali
ghat-Tuberkolozi jew
Brucellozi.

Informa lill-awtorita kompetenti u

RL: Rekwizit legali

Azzjonijiet korrettivi

hu passi biex tikkoregi s-
sitwazzjoni, bhal:

o Titjib tal-kwalita igjenika tal-
halib mhux ippro¢essat mill-
produttur.

Bdil tal-fornitur tal-halib.
Pasturizzazzjoni.
Produzzjoni ta' gobon i
jehtieg zmien ta'
maturazzjoni ta' mill-anqas
60 jum (ez. kaz meta jintilef
I-istatus li t-trobbija tan-
naghag u I-moghoz huma
liberi mill-brucellosi).

o Tuzax il-lott fkaz ta'
kontaminazzjoni ta' medicini
veterinarji jew sustanzi ohra
li jagbzu I-LMR (limitu
massimu ta' residwu).

rezistenza akbar ghad-dizinfezzjoni.

Trasport tal- K: Kontaminazzjoni permezz ta' residwi ta’ | Trasporta |-prodotti tal-ikel fkontenituri Spezzjoni Tuzax il-halib f'kaz li jkun hemm
halib. sustanzi u disinfettanti kimi¢i uzati ghat- uzati biss ghal hekk u lahlahhom wara li organolettika gabel ma | suspett ta’ kontaminazzjoni.
tindif u li huma perikoluzi ghall- jkunu mnaddfa jew iddisinfettati. (RL) jsir l-ipproc¢essar.
konsumatur u li jistghu jwaqqfu I-kulturi ta’
starters mikrobjali.
Trasport tal- M: Tindif hazin tal-bawzers jew kontenituri | Naddaf il-bawzers jew il-kontenituri Spezzjoni viziva. Irrevedi I-pro¢edura tat-tindif u /
halib; tal-halib jista’ jhalli xi batterji patogenici sewwa wara l-uzu. jew dizinfettazzjoni. Jekk il-
Hazna. jghixu u jiffurmaw biofilms li jaghtu problema hija rikorrenti, irrevedi

t-tahrig tal-produttur tal-gobon.
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Stadju fil-
process ghall-
monitoragg

: Tagsima V- _Pjanijiet ibbazati fuqg HACCP
GBIR TAL-HALIB, RZIN FIL-MAHLEB U TRATTAMENT

Ghaliex ghandna noqoghdu attenti?

M: Tkabbir ta’ batterji patogenici.

Azzjonijiet preventivi

Ara li I-halib jibga’ mkessah il-hin kollu
u ma jkunx aktar minn 10°C malli jasal
fil-post tal-ipprocessar, sakemm ma
jigix ipprocessat sa saghtejn wara I-
halba jew sakemm |-awtorita
kompetenti ma tkunx awtorizzat I-uzu
ta’ temperatura oghla ghal ragunijiet

teknologiéi. (RL)

Proceduri ta’ cekkjar
| monitoragg

I¢cekkja t-temperatura
mal-wasla jew il-hin li
jkun ghadda mill-hlib.

Azzjonijiet korrettivi

Tuzax il-halib jekk malli jasal it-
trasport ikun ftemperatura ’l fuq
minn 10°C, b’ecéezzjoni jekk

ikun hemm approvazzjoni minn
gabel minn awtorita kompetenti.

F: Kontaminazzjoni fizika tal-halib matul it-
trasportazzjoni.

Ghatti I-kontenituri waqt it-trasport. Fejn
hu mehtieg, iffiltra I-halib wara li jigi
trasportat.

Spezzjoni viziva.

Irrevedi I-pro¢edura tat-tindif tal-
kontenituri jew tal-bawzers u
jekk ikun xieraq irrevedi t-tahrig
tal-haddiema.

M: Batterji patogenici jistghu jikbru fil-halib
jekk ma jkunx hemm kontroll tajjeb tat-
temperatura jew jekk il-halib ma jkunx
ipprocessat sa erba' sighat wara I-wasla
fis-sit fejn ser jigi pprocessat.

Kessah il-halib sa <6°C jekk mhux ser
ikun ipprocessat sa erba' sighat, sakemm
[-awtorita kompetenti ma tkunx
awtorizzazzjoni temperaturi oghla ghal
ragunijiet teknologici. (RL)

[¢cekkjar tat-
temperatura u I-hin
mill-wasla fil-post tal-
ipprocessar.

Tuzax halib li ma giex mizmum
skont |-limiti regolatorji jew jekk
m’hemmx ezenzjonijiet
awtorizzati.
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Stadju fil-

process ghall-
monitoragg
Pasturizzazzjoni.

M: Prezenza ta' batterji patogenici fil-

GBIR TAL-HALIB, HZIN FIL-MAHLEB U TRATTAMENT

Ghaliex ghandna noqoghdu
attenti?

halib mhux pasturizzat jew jekk:

lI-baqar jew il-bufli li jfornu I-halib
gejjin minn merhla li: mhix hielsa
mit-tuberkolozi jew brucellozi, jew
li m'ghandhiex I-istatus ta’ -
ufficjalment hielsa mit-tuberkolozi
(OTF- Officially Tuberculosis
Free) jew -uffi¢jalment hielsa mill-
brucellozi (OBF- Officially
Brucellosis Free).

Halib ta’ naghag jew moghoz gej
minn merhla li mhix hielsa mill-
brucellozi m’ghandhiex I-istatus ta
OBEF u fejn il-halib huwa uzat
ghall-manifattura ta' gobon
b’maturazzjoni ta’ angas minn 60
jum.

Azzjonijiet preventivi

(RL) Ippasturizza I-halib skont wiehed
mill-processi li gejjin u mbaghad
kessah malajr ghat-temperatura
teknologika mehtiega:

1) Pasturizzazzjoni b’temperatura
baxxa u hin twil (Low Temperature
Long Time -LTLT) jew batch
pasteurization;

2) Pasturizzazzjoni b’temperatura
gholja u hin qasir (High Temperature
Short Time- HTST);

3) Kombinazzjoni ta’ hin u temperatura
ekwivalenti sabiex il-prodotti juru
reazzjoni negattiva ghat-test Alkaline
Phosphatase (ALP).

Zgura li I-halib fil-btieti huwa mhawwad
tajjeb u mghotti matul il-
pasturizzazzjoni tat-tip LTLT sabiex
tizgura li s-shana tkun imxerrda mal-
partijiet kollha tal-halib u t-trattament
ikun effettiv.

Proceduri ta’ cekkjar /
monitoragg

Monitoragg tal-hin u t-
temperatura billi jintuza
termometru kkalibrat jew
thermograph. Fejn jintuza
termometru kkalibrat
minnflok it-thermograph
ghandhom jinzammu
rekords xierqa.

Limiti kritici:

1) 63°C (30 minuta)

2) 72°C (15-il sekonda)

3) Kombinazzjonijiet
ekwivalenti jistghu jigu
megjusa validi jekk juru
reazzjonijiet negattivi
fit-test tal-ALP ghall-
halib pasturizzat u
tnaqqis fl-ALP matul il-
processi.

EZzempiji jinkludu:

63.8°C (20 minuta)

65.1°C (10 minuti)

66.4°C (5 minuti)

Azzjonijiet korrettivi

Tuzax halib ghall-
pasturizzazzjoni li hu mahsub
ghall-konsum mill-bniedem, li ma
kienx mizmum fkombinazzjoni
tajba ta’ hin u temperatura kif
specifikat. Lanqas m’ghandek
tuza halib jekk jidher Ii I-
pasturizzazzjoni ma saritx tajjeb
gabel ma jsir aktar trattament.

Ghal process tal-lott shih, kompli
sahhan sakemm il-hin u t-
temperatura specifikati jinkisbu.
Ghal trattament tat-tip HTST,
erga’ ibda |-process ta' shana
sakemm il-hin u t-temperatura
specifikati jinkisbu.

Jekk tfalli I-azzjoni korrettiva, il-
halib ghandu jintrema.
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GBIR TAL-HALIB, HZIN FIL-MAHLEB U TRATTAMENT

Stadju fil-
process ghall-
monitoragg

Ghaliex ghandna nogoghdu
attenti?

Azzjonijiet preventivi

Proceduri ta’ cekkjar /

Azzjonijiet korrettivi
monitoragg

Pasturizzazzjoni.

Halib ta’ annimali li
gejjin minn merhla li
fiha nstabet it-TB jew
il-Brucellozi pero li ma
juru ebda sintomi, u li
I-halib ma giex trattat
biex jizgura s-sigurta.

NB. Trattament bis-shana
(termiku) ta’ sub-pasteurisation
jista’ jnaqgas in-numru ta’
batterjali (spe¢jalment
koliformi, batterji li jaghmlu |-
hsara u patogeni tat-tip Gram-
negative) izda ma jiggarantix I-
assenza ta' patogeni tat-tip
Gram-positive (ez. Listeria
monocytogenes).

Kontrolli ta’ gabel I-operazzjoni
(ez. Temperatura u
devjazzjonijiet stipulati), tindif
effettiv u kalibrazzjoni huma
mehtiega ghall-operazzjoni
sigura ta' pasturizzaturi tat-tip
HTST. Ir-rata tal-fluss / hin
ghandhom ikunu vverifikati
f'intervalli xierga biex jigi zgurat
li huma korretti.

ll-krema li giet isseparata jista’
jkollha bzonn temperatura
oghla biex ikun hemm rata
ekwivalenti ta’ mwiet.

L-effettivita tal-limiti kritici hija
vverifikata permezz ta’ ittestjar
tal-ALP bi frekwenza xierga.
Minhabba diffikultajiet prattiki
biex jitwasslu |I-kampjuni ghall-
ittestjar, huwa possibbli li dan
it-test isir kull xahar jew anqas
spiss, milli fuq kull lott.

Monitoragg tal-Punt ta' Kontroll
Kritiku (CCP), bhall-hin u
temperatura ta’
pasturizzazzjoni u z-zamm ta’
rekords ta' kwalunkwe azzjoni
korrettiva mehuda kif ukoll ta’
rizultati ta' pro¢eduri ta'
verifika.

Zgura li t-temperatura tal-kampjuni
mibghuta ghall-ittestjar tal-ALP hija
adekwata sabiex ma ssirx riattivazzjoni
tal-mikrobi. ll-kampjuni ghandhom
jitkesshu malajr ghal <8°C u jinzammu
f'din it-temperatura wagqt it-transport.
Minhabba I-livell baxx ta' ALP fil-halib tal-
moghoz, xi Stati Membri ma jittestjawx
ghall-ALP f'din I-ispeci. Ohrajn jic¢ekjaw
ghat-tnaqgis fil-livell tal-ALP wara li ssir
pasturizzazzjoni. Minn naha I-ohra I-halib
tan-naghag ghandu livell oghla ta’ ALP
meta mgabbel mal-halib tal-baqgar.
Reazzjoni negattiva ghat-test ta’ ALP fil-
halib tal-baqar hija ta’ <350mU / L.

Hija prattika tajba li tinvestiga kazijiet fejn
il-livelli jkunu accettabbli izda oghla mill-
livell medju tal-merhla, anke jekk dan
jista’ jkun imhabba bidliet fil-fazijiet tat-
treddigh, differenzi fir-razza jew imhabba
I-ghadd tac¢-celloli somatici.

Pasturizzazzjoni.

M: lI-halib jista' jigi kkontaminat
wara |-pasturizzazzjoni minn
halib iehor mhux pasturizzat
jew minn taghmir mhux
imnaddaf sew; bhal ghodda,
pjanci tal-pasteuriser jew
holding tubes ikkontaminati.
Nuggas fil-kontroll termostatiku
tal-pasturizzaturi HTST, jista’
jindika li hemm tniggiz fil-
pjanci.

Timmaniggjax halib pasturizzat
hdejn iehor li mhux pasturizzat; jekk
hu possibbli, issepara bil-hin jew
bid-distanza u naddaf u ddizinfetta
I-ghodda uzata fil-preparazzjoni ta'
prodotti pasturizzati u mhux
pasturizzati. Zgura li prodotti tat-
tindif huma uzati ftemperatura,
koncentrazzjoni u hin ta’ kuntatt kif
specifikat mill-manifattur. (2)

Fejn hemm suspett ta’ kontaminazzjoni
minn halib mhux pasturizzat, il-halib
m'ghandux jintuza ghall-konsum tal-
bniedem minghajr ma jigi ttrattat.

Irrevedi I-pro¢eduri tat-tindif u I-kimici
uzati. Uza prodotti li jnehhu I-milkstone
skont l-istruzzjonijiet tal-manifattur.

1) Analizi tar-Riskiji fil-Produzzjoni Primarja.

2) GHP Tindif, GHP Dizinfettar.
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TaqS|ma V- Pjanijiet ibbazati fug HACCP
KOAGULAZZJONI LATTIKA TAL-GOBNIJIET

Gobnijiet maghmulin prinéipalment permezz ta’ koagulanti latti¢i jiddependu mill-aéidifikazzjoni biex taghgad il-bagta. Il-hin biex issir I-acidifikazzjoni/
koagulazzjoni jista' jkun twil hafna, anke diversi sighat, imma I-pH baxx jipprevjeni t-tkabbir ta' batterji patogenici fil-baqta. Wara li jsir it-tqattir hafna drabi I-pH
ikun ferm aktar baxx minn 4.60. Prodotti maghmulin b’dan il-mod jinkludu gobon frisk jew artab mhux misjur u gobon misjur. Filwaqt li I-pH tal-gobnijiet misjurin
jista' jizdied, specjalment mal-qoxra, dawn hafna drabi mal-maturazzjoni jitilfu I-umdita u jsiru aktar iebsin. Dan il-process huwa kkunsidrat teknologikament
angas sensittiv mill-process tat-tip surface-ripened.

Stadju fil- Ghaliex ghandna noqoghdu Azzjonijiet preventivi Proceduri ta’ ¢ekkjar / Azzjonijiet korrettivi

process ghall- attenti? monitoragg
monitoragg

Mili tal-btieti. M, K: Kontaminazzjoni Zgura li t-taghmir huwa dejjem Spezzjoni viziva. Irrepeti t-tindif u / jew id-
mikrobijologika u kimika tal-halib nadif. Qatt tpoggi oggetti zghar disinfettazzjoni. Lahlah b’ammont
minn taghmir u utensili (btieti, utensili | direttament mal-art. (1) sufficjenti ta’ ilma tajjeb ghax-xorb.
uzati biex thawwad, bramel, Irranga |-procedura tat-tindif. Jekk
kuccaruni ec¢). Taghmir mahmug il-problema hija rikorrenti, irrevedi
jista’ jniggez il-halib b’batterii t-tahrig tal-produttur tal-gobon. (7)
patogenici. Residwi ta' prodotti tat-
tindif jistghu jikkontaminaw il-halib.

Maturazzjoni M: Tkabbir tal-batterji patogenici: il- Jekk ikun possibbli, ghin I-izvilupp Esperjenza tal-produttur | Zid id-doza ta' kultura mikrobjali

minghajr halib jista' jkun fih batterji mhux ta’ LAB permezz ta’ trobbija tajba tal-gobon: spezzjoni acidifikata. Tuzax halib suspettuz

inokulazzjoni. mixtieqa. Meta n-numru ta' batterji fl- | tal-annimali (ara t-Tagsima: organolettika, kejl tat- (toghma, riha, dehra). Aggusta I-
acidi lattici (lactic acid bacteria -LAB) | Produzzjoni tal-Halib). Uza temperatura, hin u parametri ta' produzzjoni (hin,
huma baxxi jew ikun hemm temperatura u hin tal-maturazzjoni 2vilupp acidu. temperatura). Jekk il-problema
kundizzjonijiet mhux favorevoli ghall- | xierga biex jighinu t-tkabbir hija rikorrenti, tejjeb il-prattiki tal-
izvilupp taghhom; batterji patogenici mghaggel bizzejjed tal-LAB. (2) produzzjoni tal-halib jew ibdel il-
jistghu jiddominaw. fornitur tal-halib.

Maturazzjoni bl- | M, K: Parametri ta' pro¢ess li huma Zomm it-temperatura, hin u doza Esperjenza tal-produttur | Aggusta I-parametri ta'

inokulazzjoni. hziena jistghu jippermettu tkabbir tal- | tajbin tal-kulturi mikrobjali. Zid il- tal-gobon: spezzjoni produzzjoni: hin, temperatura u tip
batterji patogenici. kulturi mikrobjali mill-aktar fis organolettika, kejl ta’ u doza tal-kulturi.

possibbli.(3) temperatura, hin u
zvilupp acidu.
M: Kontaminazzjoni tal-halib waqt |- Uza biss starters b’origini maghrufa Spezzjoni viziva u Tuzax starters li m’humiex attivi
inokulazzjoni minhabba kwalita fgira | (inkluzi dawk maghmula d-dar) jew li organolettika ta' starters | jew li huma ppakkjati b’mod
ta' batterji starter jew immaniggjar huma écertifikati tajbin ghall-ikel. diretti jew bl-ingrossa. suspettuz jew bil-hsara. Aggusta I-
hazin mill-produttur tal-gobon. LT:Q:”L%%? b attg”ﬁjon" T“Zf‘tx .Sta’;er s procedura tal-preparazzjoni tal-
’ jew dehra suspettuza.(3) istarter bl-ingrossa.
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Fromages lactiques avec une

Stadju fil-
process ghall-
monitoragg

Zieda tal-
koagulanti* u I-
inkubazzjoni.

e

TaqS|ma V- Pjanijiet ibbazati fuq HACCP

KOAGULAZZJONI LATTIKA TAL-GOBNIJIET

Ghaliex ghandna noqoghdu
attenti?

M, K: ll-koagulanti jistghu jigu
kkontaminati minhabba mmaniggjar
jew hzin hazin. ll-koagulanti jistghu
jikkontaminaw il-halib b’batteriji
patogenici jew b’komposti kimici.

Azzjonijiet preventivi

Uza biss koagulanti b’origini
maghrufa (inkluzi koagulanti
homemade) jew b'cCertifikati biex
jintuzaw fl-ikel. Immaniggja
b'attenzjoni. Tuzax koagulanti

4)

b’riha, kulur jew dehra ssuspettuza.

Proceduri ta’ ¢ekkjar /
monitoragg

Spezzjoni viziva u
organolettika tal-
koagulanti.

Azzjonijiet korrettivi

Tuzax koagulanti ta’ kwalita
suspettuza, dehra jew riha mhux
normali, jew fejn hemm suspett
jew hsara fl-ippakkjar.

Adgusta |-proc¢edura tal-
immaniggjar u I-hzin. Ibdel il-
fornitur.

M: Acidifikazzjoni bil-mod jew mhux
sufficjenti tista’ tippermetti tkabbir tal-
batterji patogenici.

skont it-teknologija uzata.

Zomm il-hin u t-temperatura xierqa,

Gell kremuz b'dehra
sodisfac¢enti u b’palat,
toghma jew acidita/pH
normali.

Valuri rakkomandati:
pH finali 4, 5-4, 7
milhuqa f'24 siegha.

Tuzax gellijiet b'dehra u toghma
dubbjuza. Aggusta |-parametri ta'
produzzjoni: hin, temperatura, tip
u doza tal-kulturi mikrobjali.

Trattament tal-
bagta (qtugh,
thawwid, tishin,
tbattil tax-
XOITOX).

M: Kontaminazzjoni tal-baqta bl-idejn
u d-dirghajn tal-produttur tal-gobon.

Zgura li I-persuni li jahdmu fl-ikel
ghandhom idejhom/ dirghajhom
nodfa. Fejn mehtieg ara li jintuzaw
ingwanti protettivi sabiex jigu
mghottija I-lezjonijiet tal-gilda. (5)

Spezzjoni viziva.

Ansel l-idejn/dirghajn. Ibdel
ingwanti mqattghin. Jekk il-
problema hija rikorrenti, irrevedi t-
tahrig tal-produttur tal-gobon.

M, K: Kontaminazzjoni mikrobjali u
kimika tal-baqta permezz ta’ taghmir
imnaddaf hazin (cheese harps,
skieken, utensili uzati biex thawwad
ece).

Zgura li t-taghmir huwa dejjem
nadif. Tpoggix oggetti zghar
direttament mal-art.

Spezzjoni viziva.

Erga’ naddaf u/jew iddisinfetta.
Lahlah b’ilma tax-xorb ta’ kwalita
accettabbli. Ibdel il-pro¢edura tat-
tindif. Jekk il-problema hija
rikorrenti, irrevedi t-tahrig tal-
produttur tal-gobon.

F: Kontaminazzjoni tal-baqta
b’taghmir bil-hsara jew li mhuwiex
mizmum tajjeb.

Zgura li t-taghmir hu mizmum
f'kondizzjoni tajba.

Spezzjoni viziva.

Sewwi jew ibdel taghmir bil-hsara.
Tuzax il-lott jekk hemm suspett ta’
kontaminazzjoni mill-metall wara li
kien hemm spezzjoni viziva.
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TaqS|ma V- Pjanijiet ibbazati fuq HACCP

KOAGULAZZJONI LATTIKA TAL-GOBNIJIET

Stadju fil- Ghaliex ghandna nogoghdu attenti? Azzjonijiet preventivi Proceduri ta’ ¢cekkjar Azzjonijiet korrettivi

process ghall-

monitoragg
Trattamenti tal-
baqta: iffurmar,
tmellieh (8),
tanlit, addittivi
(9), tqattir.

M, K, F: Kontaminazzjoni
mikrobijologika, kimika jew fizika tal-
baqta mic-¢raret uzati mal-gobon,
basktijiet uzati ghad-drenagg ta’ likwidi u
forom.

Zgura li ¢-¢raret, basktijiet u forom
huma dejjem nodfa. Qatt tpoggi
taghmir zghir direttament mal-art.

(1) (6)

/ monitoragg

Spezzjoni viziva.

Erga’ naddaf u/jew iddisinfetta.
Lahlah b'ilma ta' kwalita tajba
ghax-xorb. Ibdel il-pro¢edura tat-
tindif. Jekk il-problema hija
rikorrenti, irrevedi t-tahrig tal-
produttur tal-gobon. Ibdel/ sewwi
¢raret u taghmir mahmugin u
maqattghin.

M, K, F: Kontaminazzjoni tal-baqta minn
ghodda, ingredjenti jew immaniggjar
hazin.

Naddaf u / jew iddizinfetta
regolarment ghodod u taghmir.
lIbes hwejjeg nodfa ghax-xoghol.
Uza biss ingredjenti adekwati ghall-
ikel (addittivi, melh, hxejjex
aromatici, frott, hwawar e¢¢) u lima
jkunux skaduti.

Spezzjoni viziva.

Jekk l-addittivi ma jkunux tal-
istandard rikjest, ibdel il-fornituri.

Trattament tal-
qoxra.

M: Possibilta ta’ kontaminazzjoni u
cross-contamination waqt processi
specifi¢i ta’ maturazzjoni bhal smearing
(dlik tal-qoxra b’kultura mixtieqa ta’
mikro-organizmi).

Zgura li t-taghmir huwa dejjem nadif
u mizmum f'kondizzjoni tajba. (1)

Zgura li I-persuni li jahdmu fl-ikel
ghandhom idejhom nodfa. Fejn
hemm bzonn ara li jintuzaw
ingwanti protettivi sabiex jigu
mghottija I-lezjonijiet fil-gilda.

Spezzjoni viziva.

Erga’ naddaf u / jew iddisinfetta.
Lahlah b'ilma ta' kwalita tajba
ghax-xorb. Ibdel il-pro¢edura tat-
tindif. Jekk il-problema hija
rikorrenti, irrevedi t-tahrig tal-
produttur tal-gobon.
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Stadju fil-process
ghall-monitoragg

TaqS|ma V- Pjanijiet ibbazati fuq HACCP

KOAGULAZZJONI LATTIKA TAL-GOBNIJIET

Ghaliex ghandna nogqoghdu
attenti?
M: Kontaminazzjoni u Cross-
Contamination waqt id-dlik tal-qoxra
b’kultura mixtiega ta’ mikro-organizmi
(smearing).

Qoxra li ma tkunx zviluppata tajjeb
tista’ tikontribwixxi ghal tkabbir ta’
batterji patogenici, filwaqt li z-zieda
tal-pH fuq il-qoxra waqt il-
maturazzjoni tista’ tikontribwixxi ghal
tkabbir ta' patogeni tolleranti ghall-
melh li kienu inattivati, bhal Listeria
monocytogenes.

Azzjonijiet preventivi

Zgura li jkun hemm standards
igjenic¢i gholjin matul il-produzzjoni
tal-halib. (2)

Zgura standard tajjeb ta' igjene
wagqt il-produzzjoni u I-maturita tal-
gobon, b'mod partikolari, fl-igjene
taz-zoni li huma diffi¢li biex
jitnaddfu (ez. roti tal-btieti jew tal-
imwejjed, ¢ilindri idrawli¢i jew
pnewmatici) kif ukoll tat-taghmir u
xkaffef tal-maturazzjoni.

Tejjeb il-kundizzjonijiet mehtiega
ghat-tkabbir ta’ kulturi mikrobjali tal-
maturazzjoni.

It-teknika tas-smearing “Old-Young”
(fejn batterji huma trasferiti minn
gobnijiet maturi ghal dawk godda)
jistghu jippermettu l-izvilupp
mghaggel tal-mikroflora korretta fil-
goxra izda jistghu jikkontrobwixxu
ghal cross-contamination.

Proceduri ta’ ¢cekkjar
/ monitoragg

Spezzjoni viziva tal-

goxra tal-gobon.

Azzjonijiet korrettivi

Jekk il-problema hija rikorrenti,
irrevedi t-tahrig tal-hallieb u / jew
tal-produttur tal-gobon.

Fejn il-kulturi likwidi ta’ mikro-
organizmi ghas-smearing
mhumiex bizzejjed, ikkunsidra li
zzid id-doza ta' kultura ta’ batteriji
jew ta’ hmira addatta ghall-
maturazzjoni biex isir is-
smearing.

Huwa possibbli li tigi vverifikata s-
sigurta tat-teknika tas-smearing
“Old-Young” billi ticcekkja ghall-
prezenza tal-Listeria
monocytogenes fit-tahlita tas-
smear u mhux fil-prodotti. Jekk
hija problema rikorrenti, waqqaf
il-pro¢ess u uza metodu iehor ta’
smeatring.

Maturazzjoni.**

M: Kontaminazzjoni tal-wi¢¢ tal-
gobon b’batterji patogenici.

Zgura li I-persuni li jahdmu fl-ikel
ghandhom idejhom nodfa. Fejn
hemm bzonn ara li jintuzaw
ingwanti protettivi sabiex jghattu
leZjonijiet fil-gilda. Zgura li I-materjal
uzat huwa nadif u mizmum
fkondizzjoni tajba.

Spezzjoni viziva.

Erga’ naddaf u / jew iddisinfetta.
Ibdel il-pro¢edura tat-tindif. Jekk
il-problema hija rikorrenti, irrevedi
t-tahrig tal-haddiema.
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Fromages lactiques avecune  Fromages lactiques présentant du

Taqsimé V- Pjanijiet ibbazati fug HACCP
KOAGULAZZJONI LATTIKA TAL-GOBNUIET

Stadju fil-process Ghaliex ghandna noqoghdu Azzjonijiet preventivi Proceduri ta’ ¢ekkjar Azzjonijiet korrettivi

ghall-monitoragg attenti? / monitoragg

Pass mhux

obbligatorju:

jikkonéerna I-

aktar gobnijiet

friski/ li m'humiex

misjurin:

Tkessieh.*** M: Kontaminazzjoni ta' gobnijiet friski | Zomm il-cold stores nodfa. Naddaf | Temperatura ta’ Manteniment jew tibdil tat-taghmir
/ m'humiex misjurin minn mikro- regolarment it-taghmir tal-arja refrigerazzjoni; li jkessah. Jekk hemm bzonn,
organizmi li jaghmlu |-hsara kundizzjonata jew li jkessah. temperatura iddisinfettata u / jew erga’ izbogh
minhabba kondizzjoni hazina tal- Ipprotegi I-prodott mit-taqtir ta’ rrakkomandata: <8°C. | il-kamra.
kamra u taghmir li jkessah. kondensat. Ikkontrolla |-pesti.

Qtugh, ippakkjaru | M, K, F: Kontaminazzjoni tal-gobon Uza materjali tal-ippakkjar (inkluz Spezzjoni viziva. Tuzax pakketti li jistghu jkunu

dispace. minhabba materjal tal-ippakkjar jew materjali tradizzjonali) li huma tajba kkontaminati jew bil-hsara. Jekk
taghmir uzat ghall-qtugh, uzin jew biex imissu mal-ikel u li huma hemm bzonn, ibdel il-fornitur tal-
ippakkjar ikkontaminat jew imhabba mahzuna fkundizzjonijiet nodfa u materjali tal-ippakkjar jew tejjeb il-
nuqgas ta’ igjene tal-haddiema. (1) xotti. Zgura li t-taghmir huwa nadif kundizzjonijiet tal-hazna.

(5) gabel jintuza u wara li jitqattghu
prodotti ohra. Prodotti friski Erga’ naddaf u / jew iddisinfetta I-
ghandhom jigu mahzuna fil-kesha apparat tal-qtugh u tal-uzin.
minnufih wara li jkunu ppakkjati.
Jekk il-problema hija rikorrenti,
irrevedi t-tahrig tal-haddiema.

Operazzjonijiet alternattivi: *Xi produtturi juzaw kwantita zghira ta' tames filwaqt li ohrajn ma jaghmlux hekk. **Xi prodotti huma misjurin filwaqt li ohrajn
mhumiex. *** Jiddependi mill-prodott, tkessieh jista' jigi segwit bit-tqattiegh u ppakkjar jew vici versa.

Ara ukoll: 1) GHP Tindif, GHP Dizinfettar; 2) Analizi tar-Riskji fil-Produzzjoni Primarja; 3) GMP Kulturi ta’ Mikro-organizmi; 4) GMP Koagulanti; 5) GHP
Impjegati: Igjene General, Tahrig u Sahha; 6) GHP |-Istabiliment u t-Taghmir; 7) GHP Kwalita tal-llma; 8) GMP Tmellieh; 9) GMP Addittivi tal-Halib u I-Bagta.
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: Tagsima V- Pjanijiet ibbazati fuqg HACCP
GOBON MAGHMUL B’ENZIMI U KOAGULANTI MRALLTA

L-aktar gobnijiet maghmulin minn enzimi li jaghqgdu jinkludu prin¢ipalment kemm gobnijiet iebsin u rotob kif ukoll friski u maturi. Dan il-grupp huwa pjuttost
divers u jista’ jinkludi prodotti minghajr inokulazzjoni jew b’acidifikazzjoni minima. ll-hin ta' koagulazzjoni huwa pjuttost qasir - tipikament angas minn siegha.
"Gobnijiet maghmulin b’koagulazzjoni mhallta" jinkludu gobon li huma surface-ripened li jinkludu gobnijiet misjura bil-moffa, gobon maghmul bis-smearing,
gobon mixed-rind u blue cheese (gobon tal-moffa) li hu internament misjur bil-moffa. Il-hin ta’ koagulazzjoni jista' jkun tipikament bejn siegha u saghtejn.

In-nuqqas jew ir-ritmu bil-mod ta’acidifikazzjoni, tipiku f'xi gobnijiet rotob maghmula minn koagulanti mhallta u li m'humiex misjurin u acidifikati, jista’ ma
jikkontrollax it-tkabbir ta' batterji li jaghmlu I-hsara. Huma hafna I-prodotti b'riskju gholi u li jehtiegu standards gholjin tal-igjene tal-halib u kontroll strett.

Stadju fil-process
ghall-monitoragg

Ghaliex ghandna nogoghdu attenti?

Azzjonijiet preventivi

Proceduri ta’ ¢cekkjar /
monitoragg

Azzjonijiet korrettivi

Mili tal-btieti.

M, K: Kontaminazzjoni tal-halib minn
taghmir u utensili (btieti, utensili uzati biex
thawwad, bramel, ku¢c¢aruni e¢¢). Taghmir
mahmug jista’ jnigges il-halib b’batter;ji
patogenici. Residwi ta' agenti tat-tindif
jistghu jikkontaminaw il-halib.

Zgura li t-taghmir huwa
dejjem nadif. Qatt tpoggi
oggetti zghar direttament
mal-art. (1)

Spezzjoni viziva.

Erga’ naddaf u / jew iddisinfetta.
Lahlah b’ammont suffi¢jenti ta’
ilma tajjeb ghax-xorb. Irranga |-
pro¢edura tat-tindif. Jekk il-
problema hija rikorrenti, irrevedi
t-tahrig tal-produttur tal-gobon.

Maturazzjoni
minghajr
inokulazzjoni.

M: Tkabbir ta’ batterji patogenici: il-halib
jista' jkun fih batterji mhux mixtiega. Meta I-
batterji fl-acidi latti¢i (/actic acid bacteria -
LAB), huma ftit jew il-kundizzjonijiet
mhumiex favur l-izvilupp taghhom, batteriji
patogenici jistghu jiddominaw.

Fejn possibbli, ghin I-izvilupp
tal-LAB permezz ta’ trobbija
tajba (ara t-Tagsima:
Produzzjoni, Hazna u tal-
Halib fir-Razzett). Uza
temperatura u hin xierga
ghall-maturazzjoni biex tghin
it-tkabbir mghaggel bizzejjed
tal-LAB. (2)

Esperjenza tal-produttur
tal-gobon: spezzjoni
organolettika, kejl tat-
temperatura, hin u
zvilupp tal-acidita.

Zid id-doza ta' kultura mikrobjali
acidifikati. Tuzax halib suspettuz
(toghma, riha, dehra). Aggusta I-
parametri ta' produzzjoni (hin,
temperatura). Jekk il-problema
hija rikorrenti, tejjeb il-prattiki tal-
produzzjoni tal-halib jew ibdel il-
fornitur tal-halib.
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Ghaliex ghandna
noqoghdu attenti?

Azzjonijiet preventivi

Proceduri ta’
cekkjar /

Azzjonijiet korrettivi

Maturazzjoni bl-inokulazzjoni.

M, K: Parametri hziena fil-
process jistghu
jippermettu tkabbir tal-
batterji patogenici.

Zomm temperatura, hin u doza ta'
kulturi mikrobjali korretta. Zid il-
kulturi mikrobjali mill-aktar fis
possibbli. (3)

monitoragg
Esperjenza tal-
produttur tal-
gobon: spezzjoni
organolettika, kejl
tat-temperatura,
hin u l-izvilupp tal-
acidita.

Adgusta |-parametri ta'
produzzjoni: hin, temperatura, tip
u doza ta' kulturi mikrobjali.

M: Kontaminazzjoni tal-
halib waqt inokulazzjoni
minhabba I-kwalita fgira
ta' batterji starter jew
immaniggjar inadekwat
tal-produttur tal-gobon.

Uza biss starters b’origini maghrufa
(inkluzi starters homemade) jew
dawk certifikati biex jintuzaw fl-ikel.
Immaniggja b'attenzjoni. Tuzax
starters b’riha, kulur jew dehra
ssuspettuza. (3)

Spezzjoni vizivi u
organolettika ta’
starters diretti jew
bl-ingrossa.

Tuzax starters li mhumiex attivi
jew dawk b’ippakkjar ssuspettuz
jew bil-hsara. Aggusta I-
proceduri ta' preparazzjoni tal-
istarter bl-ingrossa.

Zieda tal-koagulanti.

M, K: Koagulant jista’ jigi
kontaminat minhabba
immaniggjar jew hzin
hazin. ll-koagulanti jistghu
jikkontaminaw il-halib
b’batterji patogenici jew
b’komposti kimici.

Uza biss koagulanti b’origini
maghrufa (inkluzi koagulanti
homemade) jew b'¢ertifikati biex
jintuzaw fl-ikel. Immaniggja
b'attenzjoni. Tuzax koagulanti
b’riha, kulur jew dehra ssuspettuza.

(4)

Spezzjoni viziva u
organolettika tal-
koagulanti.

Tuzax koagulanti ta' kwalita,
dehra jew riha suspettuza, jew
dawk b’ippakkjar suspettuz jew
bil-hsara.

Ibdel il-pro¢eduri tal-immanggjar
u I-hzin. Ibdel il-fornitur.

Trattamenti tal-baqta (gtugh,
maniggjar bil-ku¢¢arun, tahwid,
hasil, tgattir, mudellar,
pressar).

M: Kontaminazzjoni tal-
bagta bl-idejn u d-dirghajn
tal-produttur tal-gobon.

Zgura li I-persuni li jahdmu fl-ikel
ghandhom idejhom/ dirghajhom
nodfa. Fejn mehtieg ara li jintuzaw
ingwanti protettivi sabiex jigu
mghottija I-lezjonijiet tal-gilda. (5)

Spezzjoni viziva.

Ahsel I-idejn/ dirghajn. Ibdel
ingwanti mqattghin. Jekk il-
problema hija rikorrenti, irrevedi
t-tahrig tal-produttur tal-gobon.
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GOBON MAGHMUL B’ENZIMI U KOAGULANTI MHALLTA

Stadju fil-process ghall-
monitoragg

Ghaliex ghandna
noqoghdu attenti?

M, K: Kontaminazzjoni tal-
baqgta b’taghmir jew craret
tal-gobnijiet mnaddfa
hazin.

Azzjonijiet preventivi

Zgura li t-taghmir huwa dejjem
nadif. Qatt tpoggi oggetti zghar
direttament mal-art. (1)

cekkjar /
monitoragg
Spezzjoni viziva.

Proéeduri ta’

Azzjonijiet korrettivi

Erga’ naddaf u/jew iddisinfetta.
Lanhlah b’ilma tax-xorb ta’ kwalita
accettabbli. Ibdel il-procedura
tat-tindif. Jekk il-problema hija
rikorrenti, irrevedi t-tahrig tal-
produttur tal-gobon.

Ibdel/ sewwi ¢raret u taghmir
mahmugin u mqgattghin.

F: Kontaminazzjoni tal-
baqgta b'taghmir mantenut
hazin jew bil-hsara.

Zgura li t-taghmir huwa mizmum
f'kondizzjoni tajba. (6)

Spezzjoni viziva.

Sewwi jew ibdel taghmir li jkun
bil-hsara.

Tuzax il-lott jekk hemm suspett
ta’ kontaminazzjoni b’metall wara
li ssir spezzjoni viziva.

M, K, F: Kontaminazzjoni
tal-bagta mahsula b’ilma
mhux tajjeb ghax-xorb.

UZa biss ilma tax-xorb b’riha,
toghma u kulur normali. (7)

Spezzjoni viziva.
Uza ilma mill-

Ghall-provvista ta’
ilma privata -
iccertifika li I-ilma
huwa tajjeb ghax-
xorb.

provvista pubblika.

Tuzax ilma li mhux tajjeb jew lott
ikkontaminat.

Uza sors iehor ta' ilma tajjeb
ghax-xorb.
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Stadju fil-
process ghall-
monitoragg

Taqgsima V- Pjanijiet ibbazati fuq HACCP

GOBON MAGHMUL B’ENZIMI U KOAGULANTI MHALLTA

Azzjonijiet korrettivi

Ghaliex ghandna noqoghdu attenti?

M: Tkabbir ta’ batterji patogenic¢i matul
acidifikazzjoni u drenagg. Hafna
gobnijiet maghmula b’enzimi u
koagulanti mhallta jinvolvu
acidifikazzjoni bil-mod u dozi baxxi ta'
kulturi mikrobjali starter.

Azzjonijiet preventivi
Zgura standards gholjin fil-
produzzjoni tal-halib. (2)

L-acidifikazzjoni ghandha tkun xierqa
ghall-varjeta tal-gobon.

Proceduri ta’
cekkjar /

monitoragg
Esperjenza tal-

produttur tal-gobon:

spezzjoni
organolettika, kejl
ta’ temperatura, hin

u zvilupp ta’ acidita.

Kompli aghmel il-gobon u zomm fi
kwarantina I-lott sakemm tittiehed
decizjoni ulterjuri mill-produttur tal-
gobon. Tista’ taghzel li tittestja
lottijiet suspettuzi bhala pjan ta’
awto-monitoragg. Ikkunsidra li
taghmel pasturizzazzjoni jew
tibdel il-fornitur fejn il-pjan ta’
awto-monitoragg juri li I-kwalita
mikrobijologika mhix sodisfacenti
jew li tkun qed tvarja.

Adgusta |-parametri ta'
produzzjoni ghall-lottijiet futuri
bhal: hin, temperatura, tip u doza
ta' kulturi mikrobijali.

Thin. M, K, F: Kontaminazzjoni tal-baqta Naddaf it-taghmir u I-utensili wara I-uzu | Spezzjoni viziva Erga’ ahsel u lahlah mill-§did
mithuna minhabba taghmir tat-thin u lahlah sewwa. gabel u wara t-thin. | qabel il-produzzjoni.
mahmug jew naqqas ta’ igjene tal- IEcekkja t-taghmir tat-thin ghal sinjali Fil-kaz ta' partijiet mitlufa jew bil-
haddiema, residwi ta' sustanzi kimici ta' hsara. hsara, spezzjona |-prodott
tat-tindif jew bhala rizultat ta' b'attenzjoni. Tuzax il-prodott fkaz
manutenzjoni hazina (ez. bi¢ciet ta’ ta' kontaminazzjoni bil-metall jew
metall jew skorfini, plastiks, lubrikanti). plastik iebes.

Additivi. K: Uzu ta' addittivi, enzimi u affarijiet I¢cekkja li I-addittivi, [-enzimi u I- Spezzjoni viziva. Hu lura u erga’ pproc¢essa mill-

relatati mal-ipprocessar tal-ikel li
mhumiex adattati jew jekk I-
applikazzjoni taghhom ma tkunx
konformi mal-kundizzjonijiet dikjarati
ghall-uzu.

affarijiet relatati mal-ippro¢essar huma
adattati ghall-uzu fl-ikel u ghat-tip ta'
gobon.

Osserva d-dozi specifikati, b'mod
partikolari jekk hemm I-limiti legali
mahruga ghall-prodotti tal-ikel.
Osserva I-kundizzjoni tal-uzu. (9)

Kejjel b'attenzjoni I-
kwantita ta'
addittivi.

gdid u jekk dan ma jnehnhix il-
periklu, iddisponi mill-prodotti
bhala "mhux tajjeb ghall-konsum
tal-bniedem".
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Tmellieh.
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Ghaliex ghandna noqoghdu attenti?

M, K, F: Kontaminazzjoni tal-baqta
minhabba melh ta’ kwalita hazina. (8)

Azzjonijiet preventivi

Uza biss melh ta' origini maghrufa jew
b'¢ertifikat ta' konformita ghall-uzu fl-
ikel. Ghatti u ahzen fkundizzjonijiet
nodfa, xotti.

Proceduri ta’
cekkjar /

monitoragg

Spezzjoni viziva.

Azzjonijiet korrettivi

Tuzax il-melh meta jkun hemm
suspettat fil-kwalita.

M: Kontaminazzjoni tal-gobon b’batter;ji
patogenici prezenti fis-salmura uzata
ghat-tmellieh jew ghall-hazna tal-
gobon. (8)

Uza kwalita tajba tal-ilma tax-xorb u
melh. Jekk hemm bzonn, ikkontrolla t-
temperatura, il-konéentrazzjoni tal-
melh jew l-acidita. Gharbel is-salmura
biex jitnehha frak zghir tal-baqta.
Zomm iz-zoni ta’ madwar it-tankijiet
tas-salmura nodfa jew ghatti s-salmura
biex tevita I-kontaminazzjoni.

Spezzjoni viziva.
Kejjel fejn hemm
bZzonn u kkontrolla
t-temperatura, il-
koncentrazzjoni tal-
melh u l-acidita.

Zid il-melh u baxxi t-temperatura,
jekk dan hu adattat ghat-
teknologija uzata fil-produzzjoni
tal-gobon, inkella ibdel is-salmura,
tejjeb il-kundizzjonijiet tal-hzin u I-
igjene generali.

Tuzax is-salmura meta jkun hemm
suspettat fil-kwalita.

Titqib.

M, K, F: Kontaminazzjoni tal-gobnijiet
minn mikro-organizmi patogenici
minhabba taghmir mahmug/imnaddaf
hazin, mizmum hazin jew imhabba
mmaniggjar hazin.

Wara li tintuza I-magna tat-titqib,
naddaf u ¢¢ekja ghal sinjali ta' hsara.
Zomm l-apparat f’kondizzjoni tajba u
ibdel mill-ewwel il-partijiet mikula.

Spezzjoni viziva.

Erga’ ahsel u/jew lahlah mill-gdid
gabel il-produzzjoni.

Ibdel mill-ewwel il-partijiet bil-
hsara.
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Stadju fil-
process ghall-
monitoragg
Trattament tal-

goxra (Ez.
fumigazzjoni,
dlik biz-zejt,
waxing, dlik bix-
xaham, gezwir
fid-drapp, kisi
bil-plastik,
smearing).

Taqgsima V- Pjanijiet ibbazati fuq HACCP

GOBON MAGHMUL B’ENZIMI U KOAGULANTI MHALLTA

Ghaliex ghandna noqoghdu
attenti?

M, F: Kontaminazzjoni
mikrobijologika u cross-

contamination jistghu jsehhu waqt

it-trattament tal-qoxra.

Kontaminazzjoni fizika tista' ssehh
bhala rizultat ta’ taghmir jew xkaffar

bil-hsara.

Azzjonijiet preventivi

Zgura li t-taghmir huwa dejjem nadif u
mizmum f'’kondizzjoni tajba. (1)

Zgura li I-persuni li jahdmu fl-ikel
ghandhom idejhom nodfa. Fejn hemm
bZonn ara li jintuzaw ingwanti protettivi
sabiex jigu mghottija I-lezjonijiet fil-gilda.

Proceduri ta’ cekkjar/
monitoragg

Spezzjoni viziva.

Azzjonijiet korrettivi

Erga’ naddaf u/jew iddisinfetta.
Lahlah b’ilma tax-xorb ta’ kwalita
accettabbli. Ibdel il-procedura
tat-tindif. Jekk il-problema hija
rikorrenti, irrevedi t-tahrig tal-
produttur tal-gobon.

M: Kontaminazzjoni u cross-
contamination waqt is-smearing.

Qoxra zviluppata hazin tista’
twassal ghat-tkabbir ta’ batter;i

patogenici filwaqt li zieda fil-pH tal-

goxra wagqt il-maturazzjoni tista’
tippermetti tkabbir ta' patogeni

tolleranti ghall-melh li gabel kienu

inattivi; bhal Listeria
monocytogenes.

Zgura livelli gholjin ta’ igjene waqt il-
produzzjoni tal-halib. (2)

Zgura standard tajjeb ta' igjene wagqt il-
produzzjoni u I-maturazzjoni tal-gobon;
b'mod partikolari, fl-igjene taz-zoni li
huma difficli biex jitnaddfu (ez. roti tal-
btieti jew tal-imwejjed, ¢ilindri idrawlici
jew pnewmatici) kif ukoll tat-taghmir u
xkaffef tal-maturazzjoni.

Tejjeb il-kundizzjonijiet mehtiega ghat-
tkabbir ta’ kulturi mikrobjali tal-
maturazzjoni.

It-teknika tas-smearing “Old-Young”
(fejn batterji huma trasferiti minn
gobnijiet maturi ghal dawk godda) tista’
jwassal ghal zvilupp mghaggel tal-
mikroflora korretta fil-qoxra izda wkoll
ghal cross-contamination.

Spezzjoni viziva tal-
wicc¢ tal-gobon.

Jekk il-problema hija rikorrenti,
irrevedi t-tahrig tal-hallieb u / jew
tal-produttur tal-gobon.

Fejn il-kulturi likwidi ta’ mikro-
organizmi ghas-smearing
mhumiex bizzejjed, ikkunsidra li
zzid doza ta' kultura ta’ batterji
jew ta’ hmira addatta ghall-
maturazzjoni biex isir is-
smearing.

Huwa possibbli li tivverifika s-
sigurta tat-teknika tas-smearing
“Old-Young” billi ticcekkja ghall-
prezenza tal-Listeria
monocytogenes fit-tahlita tas-
smear u mhux fil-prodotti lesti.
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Ghaliex ghandna noqoghdu
attenti?

K: Uzu ta' addittivi tal-qoxra li
mhumiex tajbin ghall-konsum tal-
bniedem.

Azzjonijiet preventivi

Ivverifika li t-trattament huwa adattat
ghall-konsum tal-bniedem u, jekk le
informa lill-konsumatur li I-qoxra
m’ghandhiex tittiekel. Segwi |-
kundizzjonijiet ta' uzu tal-addittivi u
zgura li huma adattati ghat-tip ta' gobon.

Proceduri ta’ cekkjar

[ monitoragg

Spezzjoni viziva.

Azzjonijiet korrettivi

Informa lill-konsumatur li I-qoxra
m’ghandhiex tittiekel.
Igbor lura I-lott.

K: Kontaminazzjoni kimika matul I-
iffumigar meta I-materjal tal-
kombustjoni jkun ikkontaminat bil-
vernic¢, plastiks, pesticidi, ec¢.

UZa injam jew materjal iehor mibjugh
ghall-kombustjoni li jkun adattat ghall-
iffumigar tal-prodott tal-ikel. Tajjeb li tuza
materjal kombustibli miksub minn sors
maghruf. Tuzax injam tas-sigar koniferi.

Spezzjoni viziva.
Specifikazzjoni mill-
fornitur meta I-materjal
tal-kombustjoni ged
jorigina minn sors
mhux maghruf.

Ibdel il-materjal tal-kombustjoni
jew il-fornitur.

F: Kontaminazzjoni fizika waqt it-
trattament tal-qoxra.

Zgura li t-taghmir huwa mizmum
f'kondizzjoni tajba.

Spezzjoni viziva.

Maturazzjoni.

M, F: Kontaminazzjoni tal-wic¢ tal-
gobon minn batterji patogenici.

Zgura li I-persuni li jahdmu fl-ikel
ghandhom idejhom nodfa. Fejn hemm
bzonn, ara li jintuzaw ingwanti protettivi
sabiex jigu mghottija I-lezjonijiet fil-gilda.
Zgura li t-taghmir huwa nadif u mizmum
f'kondizzjoni tajba.

Spezzjoni viziva.

Erga’ naddaf u/jew iddisinfetta.
Ibdel il-pro¢edura tat-tindif. Jekk
il-problema hija rikorrenti,
irrevedi t-tahrig tal-produttur tal-
gobon.

M: Ghejxien tal-mikrobi tal-Brucella
fil-gobnijiet maghmulin mill-halib
tan-naghag u moghoz mhux
pasturizzat u b'angas minn 60 jum
ta' maturazzjoni minn meta I-merhla
ma kinetx libera mill-brucellosi jew
ufficjalment libera mill-brucellosi. (2)

I¢¢ekkja li I-lott hu eqdem minn 60 jum
gabel id-dispacc.

Rekords tal-
produzzjoni jew id-
data tal-lott tal-
produzzjoni.

Igbor lura I-lottijiet li ghandhom
angas minn 60 jum ta’
maturazzjoni u estendi I-perjodu
ta' maturazzjoni ghal aktar minn
60 jum.
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Stadju fil-
process ghall-

Taqgsima V- Pjanijiet ibbazati fuq HACCP

GOBON MAGHMUL B’ENZIMI U KOAGULANTI MHALLTA

Ghaliex ghandna noqoghdu
attenti?

Azzjonijiet preventivi

Proceduri ta’ cekkjar
[ monitoragg

Azzjonijiet korrettivi

monitoragg
Tkessieh. M: Tkabbir tal-batterji li jaghmlu I- Ahzen il-gobon artab f'<8°C Temperatura tar- Naqggas it-temperatura jew poggi
hsara f'gobnijiet rotob hafna, wara li titlesta I-maturazzjoni. refrigerazzjoni. I-istokk fmahzen alternattiv. Jekk
surface-ripened u b’koagulanti il-problema tippersisti, sewwi jew
mhallta. L-acidita tal-gobon frisk ibdel it-taghmir ta’ refrigerazzjoni.
tista' tkun baxxa bizZejjed biex
tikkontrolla t-tkabbir ta' batterji li
jaghmlu |-hsara; izda I-pH tizdied
wagqt il-maturazzjoni tal-gobnijiet
surface-ripened.
M: Tkabbir ta’ batterji li jaghmlu I- Ahzen il-gobon artab f'<8°C
hsara f'gobnijiet li mhumiex wara li jkun ipprocessat.
enzimatikament misjurin u
acidifikati.
Qtugh, M, K, F: Kontaminazzjoni tal-gobon | UZza materjali tal-ippakkjar (inkluz Spezzjoni viziva. Tuzax pakketti li jistghu jkunu
ippakkjar u minhabba: materjal tal-ippakkjar, materjal tradizzjonali) li huma tajbin biex kkontaminati jew bil-hsara. Jekk
dispacc. taghmir tal-qtugh jew taghmir tal- imissu mal-ikel u li huma mahzuna hemm bzZonn, ibdel il-fornitur tal-
uzin ikkontaminat, jew nuqqas ta’ fkundizzjonijiet nodfa u xotti. Zgura li t- materjali tal-ippakkjar jew tejjeb
igjene tal-haddiema li jippakkjaw. taghmir huwa nadif gabel ma jintuza u il-kundizzjonijiet tal-hazna.
(1) (5) wara li jitgattghu prodotti ohra. Prodotti
friski ghandhom jigu mahzuna minnufih Erga’ naddaf u / jew iddisinfetta I-
fil-kesha wara li jkunu ppakkjati. apparat tal-qtugh u tal-uzin.
Jekk il-problema hija rikorrenti,
irrevedi t-tahrig tal-persunal.

Ara ukoll: 1) GHP Tindif, GHP Dizinfettar; 2) Analizi tar-Riskji fil-Produzzjoni Primarja; 3) GMP Kulturi ta’ Mikro-organizmi; 4) GMP Koagulanti; 5) GHP
Impjegati: Igjene General, Tahrig u Sahha; 6) GHP L-istabiliment u t-Taghmir; 7) GHP Kwalita tal-llma; 8) GMP Tmellieh; 9) GMP Addittivi tal-Halib u I-Bagta.
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Tagsima V

T ——

- Pjanijiet ibbazati fuq HACCP

GOBNIJIET U PRODOTTI TAL-HALIB MAGHMULIN MILL-EVAPORAZZJONI U L-

Stadju fil-process

Ghaliex ghandna

PRECIPITAZZJONI

Din it-tagsima tkopri I-produzzjoni tal-gobniet maghmulin minn xorrox, halib jew krema, kemm permezz ta’: (1) precipitazzjoni tal-proteina tax-xorrox meta
tissahhan, u xi kultant, biz-Zieda ta’ acidu (ez. acidu lattiku jew Citriku) jew melh, jew (2) bl-evaporazzjoni tal-likwidu tax-xorrox biex tibga’ I-parti kkaramelizzata
u solida tal-halib. ll-preservazzjoni sigura ta’ xi gobnijiet umduzi hafna maghmulin mix-xorrox, jehtiegu hazna kiesha jew perjodu gasir ta' konservazzjoni,
filwagqt li I-preservazzjoni ta’ xi gobnijiet ohra tista’ tinkludi ppressar, tnixxif, fumigazzjoni jew maturazzjoni. It-trattament bis-shana fil-produzzjoni ta' hafna minn
dawn il-gobnijiet jista’ jiddizattiva hafna mill-perikli mikrobijologici. Dawn il-prodotti jistghu jigu amministrati facilment permezz ta' standards tajbin ta' igjene.

Azzjonijiet preventivi

Proceduri ta’ ¢cekkjar

Azzjonijiet korrettivi

ghall-monitoragg noqoghdu attenti?

Mili tal-bettija.

M: Prezenza jew
formazzjoni ta'
enterotossini tal-
istafilokokki prodotti minn
stafilkokki koagulazi
pozittivi prezenti fix-
XOIrox.

Ipproc¢essa x-xorrox immedjatament malli

jkun miksub jew ahzen fil-kesha ezatt
wara l-ipprocessar sabiex ma thallix t-
tkabbir ta’ stafilkokki koagulazi pozittivi.

/ monitoragg

Hin tal-ipprocessar.
Fejn mehtieg, kejjel it-
temperatura.

Aggusta t-temperatura tal-

kontenituri tal-hzin.

Fejn hemm bzonn, i¢¢ekkja li r-
refrigerazzjoni tahdem tajjeb.

Fejn il-livelli tossikologic¢i tal-istafilkokki
koagulazi pozittivi jigu identifikati fil-
prodott li minnu jinkiseb ix-xorrox, il-gobon
maghmul m’ghandux jinbiegh minghajr
ittestjar ghall-enterotossini tal-istafilokokki.

Ittestja I-gobon
maghmul mix-xorrox
fejn ikun hemm
suspettat ta’ stafilkokki
koagulazi pozittivi.

Tuzax il-lott jekk jirrizulta li jkun
pozittivi ghall-enterotossini tal-
istafilokokki.

M, K: Kontaminazzjoni
mit-taghmir u utensili
(btieti, utensili uzati biex
thawwad, bramel,
kuccaruni ec¢). Residwi
ta' prodotti tat-tindif jistghu
jikkontaminaw ingredjenti
uzati ghall-preparazzjoni
tal-prodotti tal-halib.

Zgura li t-taghmir huwa dejjem nadif. Qatt
tpoggi oggetti zghar direttament mal-art.
(1) (2)

Spezzjoni viziva.

Irrepeti t-tindif u / jew id-
disinfettazzjoni. Lahlah b’ammont
suffi¢jenti bl-ilma tajjeb ghax-xorb.
Irranga |-procedura tat-tindif. Jekk
il-problema hija rikorrenti, irrevedi t-
tahrig tal-produttur tal-gobon.

Zieda ta' ingredjenti (ez.
halib addizzjonali, melh
krema, acidu) gabel jew
wara |-precipitazzjoni /
evaporazzjoni.

M, K, F: Kontaminazzjoni
minn uzu ta' ingredjenti li
mhumiex addattati ghall-
manifattura tal-ikel.

I¢¢ekkja li I-halib (3), il-melh (9) u I-
ingredjenti I-ohra huma adattati ghall-uzu
fl-ikel u li jkunu uzati fi kwantitajiet tajba.

Spezzjoni viziva.

Specifikazzjoni tal-
prodott tal-manifattur.

Tuzax ingredjenti ta' kwalita
suspettuza.
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Tagsima V- Pjanijiet ibb

T —

azati fuq HACCP

GOBNIJIET U PRODOTTI TAL-HALIB MAGHMULIN MILL-EVAPORAZZJONI U L-

Stadju fil-process

ghall-monitoragg
Precipitazzjoni, tishin,
evaporazzjoni tal-
umdita, mudellar u
tqattir tal-baqta.

Ghaliex ghandna
nogoghdu attenti?
M: Tkabbir ta’ batterji
patogenici waqt it-tishin.

PRECIPITAZZJONI

Azzjonijiet preventivi

Zgura li l-ingredjenti jigu msahhna b’mod
velo¢i u uniformi.

Proceduri ta’ ¢cekkjar

/ monitoragg
Kejl tat-temperatura u
I-hin.

Azzjonijiet korrettivi

Aggusta |-parametri ta' produzzjoni
ghal lottijiet futuri: hin, temperatura.

M: Baqgta kkontaminata
mill-idejn u d-dirghajn tal-
produttur tal-gobon.

Zgura li I-persuni li jahdmu fl-ikel
ghandhom idejhom nodfa. Fejn hemm
bZzonn, ara li jintuzaw ingwanti protettivi
sabiex jigu mghottija I-lezjonijiet fil-gilda.

(6)

Spezzjoni viziva.

Ansel l-idejn/dirghajn. Ibdel I-
ingwanti mqattghin. Jekk il-
problema hija rikorrenti, irrevedi t-
tahrig tal-produttur tal-gobon.

M, K: Bagta kkontaminata
minn taghmir mnaddaf
hazin.

Zgura li t-taghmir huwa dejjem nadif. Qatt
tpodgi oggetti zghar direttament mal-art.
(2) (6)

Spezzjoni viziva.

Erga’ naddaf u/jew iddisinfetta.
Lanhlah b’ilma tajjeb ghax-xorb.
Ibdel il-pro¢edura tat-tindif. Jekk il-
problema hija rikorrenti, irrevedi t-
tahrig tal-produttur tal-gobon.

F: Bagta kkontaminata
minn oggetti zghar (ez.
gojjelli) li jgorru jew li
jilbsu I-haddiema jew
taghmir mhux mizmum
tajjeb jew bil-hsara.

Zgura li t-taghmir jinzamm fkondizzjoni
tajba. (7)

[l-produtturi tal-gobon ghandhom isegwu I-
gwida dwar oggetti zghar deskritta
fTagsima “GHP Impjegati”. (6)

Spezzjoni viziva.

Sewwi jew ibdel dan it-taghmir.

Tuzax il-lott jekk hemm suspett ta’
kontaminazzjoni ta’ metall.

Maturazzjoni.

M: ll-wi¢¢ tal-gobon
ikkontaminat b’batteriji
patogenici.

Zgura li I-persuni li jahdmu fl-ikel
ghandhom idejhom nodfa. Fejn mehtieg
ara li jintuzaw ingwanti protettivi sabiex
jigu mghottija I-lezjonijiet tal-gilda.

Spezzjoni viziva.

Agdgusta |-parametri ta’
maturazzjoni. Ahsel idejk. Ibdel
ingwanti mqattghin. Jekk hija
kwistjoni rikorrenti, irrevedi t-tahrig
tal-haddiema.

Zgura li l-uéuh jitnixxfu malajr u li jitmellhu
bizzejjed.

Spezzjoni
organolettika.

Fejn hemm bZzonn,
ikkontrolla u kejjel il-
koncentrazzjoni tal-
melh u l-umdita tal-
arja.

Zid il-melh u naqqas l-umdita tal-
arja skont kif inhu mehtieg fil-
produzzjoni tal-gobon.
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T

Tagsima V

- Pjanijiet ibbazati fuq HACCP

GOBNIJIET U PRODOTTI TAL-HALIB MAGHMULIN MILL-EVAPORAZZJONI U L-

Stadju fil-

process ghall-

PRECIPITAZZJONI

Ghaliex ghandna noqoghdu attenti?

Azzjonijiet preventivi

Proceduri ta’ ¢ekkjar /
monitoragg

Azzjonijiet korrettivi

monitoragg
Tkessieh. M: Tkabbir ta’ batterji li jaghmlu I-hsara fil- Ahzen il-gobnijiet b'umdita Temperatura tar- Naqgas it-temperatura jew poggi |-
gobnijiet b'umdita gholja. gholja ftemperatura ta’ refrigerazzjoni. istokk fmahzen alternattiv. Jekk il-
<8°C. problema tippersisti, sewwi jew ibdel
it-taghmir ta’ refrigerazzjoni.
Ippakkjar u M, K, F: Kontaminazzjoni tal-gobon Uza materjali tal-ippakkjar Spezzjoni viziva. Tuzax pakketti i jistghu jkunu
dispacc. permezz ta’ materjal tal-ippakkjar (inkluz materjal kkontaminati jew bil-hsara. Jekk

ikkontaminat jew minn nuggas ta’ igjene tal-
haddiema.

tradizzjonali) tajjeb ghal
mal-ikel. Zomm dan il-
materjal mghotti u mahzun
fpost nadif u xott. Zgura | t-
taghmir tal-uzin u tal-
ippakkjar huma dejjem
nodfa u mizmuma
fkondizzjoni tajba. II-
prodotti friski ghandhom
jinhaznu fil-kesha minnufih
wara l-ippakkjar.

hemm bzonn, ibdel il-fornitur tal-
materjali tal-ippakkjar jew tejjeb il-
kundizzjonijiet tal-hazna.

Jekk il-problema hija rikorrenti,
irrevedi t-tahrig tal-persunal.

Ara ukoll: (1) GHP Tindif; (2) GHP Dizinfettar; (3) Analizi tar-Riskji fil-Produzzjoni Primarja; (4) GMP Kulturi ta’ Mikro-organizmi; (5) GMP Koagulanti;
(6) Impjegati: Igjene General, Tahrig u Sahha; (7) GHP I-Istabiliment u t-Taghmir; (8) GHP Kwalita tal-llma; (9) GMP Tmellieh; (10) GMP Addittivi tal-
Halib u I-Bagta.
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Tagsima V- Pjanijiet ibbazati fuq HACCP

HALIB GHALL-KONSUM LI HU PPASTURIZZAT

Stadju fil-process ghall-

Ghaliex ghandna noqoghdu
attenti?

Azzjonijiet preventivi ‘

Proceduri ta’ ¢ekkjar /

RL: Rekwizit legali

Azzjonijiet korrettivi

monitoragg

Hazna tal-halib mhux
ipprocessat. (1)

M: Temperatura gholja waqt il-
hzin tirrizulta ftahsir permezz tal-
batteri fil-halib.

Zomm refrigerazzjoni.

monitoragg

Temperatura tal-hazna
(RL: =8°C jew <6°C). (2) (3)

Tuzax il-prodott li ma jkunx

mahzun ftemperatura
skont ir-regolamenti tal-
UE.

Trattament bi shana. (5)

M: Batteriji li jaghmlu I-hsara
jistghu jibgghu fil-halib jekk il-
kombinazzjoni ta’ hin minimu u
temperatura mahsuba ghall-
pasturizzazzjoni ma tintlahagx.

Zomm kif suppost il-hin u
t-temperatura ta'
pasturizzazzjoni. (5)

Hin u temperatura tal-
pasturizzazzjoni:

RL: 63°C ghal 30 minuta
(LTLT) jew 72°C ghal 15-il
sekonda (HTST). (6)

Waqt l-ipprocessar tal-lott,
kompli sahhan sakemm il-
hin u t-temperatura
ppjanati jinkisbu.

Biex jinzamm fluss
kontinwu fil-process, erga’
sahhan mill-gdid sakemm
il-hin u t-temperatura
ppjanati jinkisbu.

M: Tberrid hazin jista' jwassal
ftahsir permezz ta’ batteri fil-
halib.

Zgura li t-tberrid isir b’mod
immedjat, mghaggel u
effikaci. Zomm
refrigerazzjoni tajba.

Berred ghal temperatura
accettabbli: I-hin u r-rata tat-
tkessieh jiddependu mill-
metodu uzat ghat-tkessieh.

Temperatura tal-hazna <8°C
f’'tank tal-halib ippasturizzat.

Tuzax il-prodott li ma kienx
imkessah ghal temperatura
u hin accettabbli.
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Stadju fil-process ghall-

Tagsima V- Pjanijiet ibbazati fuq HACCP
HALIB GRALL-KONSUM LI HU PPASTURIZZAT

Ghaliex ghandna nogoghdu

Proceduri ta’ ¢cekkjar /

Azzjonijiet korrettivi

monitoragg
Ibbottiljar / Mili (fliexken tal-
hgieg, fliexken tal-plastik,
bottijiet, kartuni, gratas,
boroz fil-kaxex).

attenti?
F: Kontaminazzjoni tal-halib
minn materjal barrani (hgieg
miksur, brimb u dubbien, oggetti
zghar, materjali tal-ippakkjar
ecc) jista’ jkun il-kawza li min
jikkonsma I-halib jifga jew ikorri.

Azzjonijiet preventivi

Ahzen tajjeb il-materjal
tal-ippakkjar (b’mod li
jhares l-isfel) u uza dawk
biss li huma ntatti u
mhux miksura. (7)

monitoragg
Spezzjoni viziva tal-materjal
tal-ippakkjar.

ll-pakketti ghandhom ikunu
nodfa u ntatti.

Tuzax pakketti li jistghu
jkunu kkontaminati jew bil-
hsara. Jekk hemm bzonn,
ibdel il-fornitur tal-materjali
tal-ippakkjar jew tejjeb il-
kundizzjonijiet tal-hazna.

M: Materjal tal-ippakkjar u
ghotjien mhux nodfa, teknika
hazina ta’ mili jew vending
machines jistghu jgibu
kontaminazzjoni b’batter;ji
patogenici.

Uza materjal tal-ippakkjar u
ghotjien nodfa. Zgura li t-
teknika tal-mili hi nadifa.
Naddaf regolarment il-
vending machines.

Spezzjoni viziva tat-teknika tal-
ippakkjar u tal-mili.

Tuzax materjal tal-
ippakkjar li mhux nadif.

M: Gheluq hazin tat-tappijiet jew
tal-materjal tal-ippakkjar jista'
jwassal ghall-kontaminazzjoni
b’batterji patogenici.

Uza fliexken, tappijiet u
materjal tal-ippakkjar li
huma ntatti. Issigilla sewwa
t-tappijiet biex tassigura I-
integrita tal-pakkett.

Spezzjoni viziva tal-ippakkjar.
(NB. Li ma jnixxix.)

Tuzax pakketti li jnixxu.

Hazna qabel it-tqassim tal-
prodotti.

M: Temperatura hazina tal-
hazna jew data ta’ skandenza
hazina tista' thazzen il-halib.

Zomm refrigerazzjoni
tajba u zgura li d-data ta’
skandenza hija xierqa
skont il-prodott. (8)

Temperatura tal-hazna <8°C.

Tuzax prodotti li ma jkunux
mahzuna b'mod konformi
mat-temperaturi regolati
mill-Istati Membri.

Bejgh.

M: Nuggasijiet fil-kwalitajiet
organolettici tal-prodotti jistghu
jindikaw xi kontaminazzjonijiet.

Zgura t-tjubija tal-prodott
pemezz tal-kwalitajiet

organoletti¢i mistennija.

I¢cekkja t-toghma tal-prodotti
lesti. (Ara li t-toghma tal-
prodott tkun kif mistennija).

Tuzax prodott li mhumiex
konformi.

(1) Ara ukoll Analizi tar-Riskji fil-Produzzjoni Primarja.
(2) Immedjatament wara I-hlib, kessah il-halib ghal <8°C jekk jingabar ta' kuljum jew ghal <6°C jekk ma jingabarx kuljum.
(3) Meta I-halib ma jkunx prodott fl-istess razzett, I-operaturi ghandhom jizguraw li I-halib jitkessah minnufih wara I-hlib ghal <6°C sakemm isir I-ipproc¢essar.
(4) Ara ukoll il-Pjan Ibbazat fuqg HACCP- Gbir tal-Halib, Hzin fil-Mahleb u Trattament.
(5) F'konformita mal-legizlazzjoni tal-UE.

(6) Kombinazzjonijiet ta’ hinijiet u temperaturi ohra li ghandhom effett letali ekwivalemti jew aktar huma wkoll permessi.

(8) Iccekja t-toghma tal-prodotti lesti fl-ahhar tad-data ta’ skadenza. Ibdel id-data ta’skadenza jekk il-kwalitajiet organolepti¢i ma jkunx intlahqu.
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Tagsima V- Pjanijiet ibbazati fuq HACCP

Stadju fil-process ghall-
monitoragg

Hazna tal-halib. (1)

HALIB GHALL-KONSUM LI MHUX IPPASTURIZZAT

Din it-tagsima tkopri I-bejgh ta' halib mhux ipproc¢essat ghax-xorb li - meta dan ma jkunx projbit jew bl-uzu kkontrollat bil-ligi nazzjonali.

Ghaliex ghandna noqoghdu
attenti?

M: Tkessieh hazin jirrizulta
ftahsir batteriku tal-halib.

Azzjonijiet preventivi

Zgura tkessieh immedjat u
mghaggel. (2)

Proceduri ta’
cekkjar /
monitoragg

Hin/temperatura ta’
tkessieh:

<4°C f’'saghtejn.

RL: Rekwizit legali

Azzjonijiet korrettivi

Tuzax prodotti li ma kinux
imkessha ftemperatura u
hin accettabbli jew erga’
ppasturizza I-halib.

M: Temperatura gholja tal-hazna
tirrizulta ftahsir batteriku tal-
halib.

Zomm temperatura tar-
refrigerazzjoni. (2)

Temperatura tal-
hzin:

Tuzax prodotti li ma kinux
mahzuna b'mod konformi
mat-temperaturi stipulati

<4°C. fir-regolamenti tal-UE.
Ibbottiljar / mili (fil-: fliexken F: Kontaminazzjoni tal-halib Ahzen tajjeb il-materjali tal-ippakkjar Spezzjoni viziva tal- | Tuzax pakketti li jistghu
tal-hgieg, fliexken tal-plastik, | minn materjal barrani (hgieg (bil-mod maglub) u uza dawk biss li materjali tal- jkunu kkontaminati jew bil-
bottijiet, kartuni, gratas, miksur, brimb u dubbien, ogdetti | huma ntatti u mhux miksura. (3) ippakkjar. hsara. Jekk hemm bzonn,
boroz, kaxex). zghar, materjali tal-ippakkjar, ibdel il-fornitur tal-materjali
ecc) jista’ jkun il-kawza li min Il-pakketti tal-ippakkjar jew tejjeb il-

jikkonsma I-halib jifga jew ikorri.

ghandhom ikunu
nodfa u ntatti.

kundizzjonijiet tal-hazna.

M: Materjal tal-ippakkjar u
ghotjien mhux nodfa, teknika
hazina ta’ mili jew vending
machines jistghu jgibu
kontaminazzjoni b’batteriji
patogenici.

Uza materjal tal-ippakkjar u
ghotjien nodfa. Zgura teknika
nadifa ta’ mili. Naddaf regolarment
il-vending machines.

Spezzjoni viziva tat-
teknika tal-ippakkjar
u tal-mili.

Tuzax materjal tal-
ippakkjar li mhux nadif.

M: Gheluq hazin tat-tappijiet jew
tal-materjal tal-ippakkjar jista'
jwassal ghall-kontaminazzjoni
b’batterji patogenici.

Uza fliexken, tappijiet u materjal tal-
ippakkjar li huma ntatti. Issigilla
sewwa t-tappijiet biex tassigura I-
integrita tal-pakkett.

Spezzjoni viziva tal-
ippakkjar. (NB.
M’ghandux inixxi.)

Tuzax pakketti li jnixxu.
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Stadju fil-process ghall-
monitoragg
Hazna.

Tagsima V- Pjanijiet ibbazati fuq HACCP
HALIB GHRALL-KONSUM LI MHUX IPPASTURIZZAT

Ghaliex ghandna noqoghdu
attenti?
M: Temperatura hazina tal-
hazna jew data ta’ skandenza
hazina tista' thazzen il-halib.

Azzjonijiet preventivi

Zomm ir-refrigerazzjoni (2) u
zgura li d-data ta’ skadenza (2)
hija xierqa skont il-prodott. (4)

Proceduri ta’ ¢cekkjar /

monitoragg
Temperatura tal-hzin
<4°C.

Azzjonijiet korrettivi

Tuzax prodotti li ma kinux
mahzuna f'temperatura
konformi mar-regolamenti
tal-Istat Membru.

Bejgh.

M: Nuggas fil-kwalitajiet
organolettici tal-prodotti jistghu
jindikaw xi kontaminazzjonijiet.

Zgura li l-prodott huwa tajjeb billi
jinkiseb il-livell organolettiku
mixtieq.

Ittestja I-prodotti lesti
permezz tat-toghma.
(Toghma tal-prodott kif
mistennija).

Tuzax prodotti li mhumiex
konformi.

(1) Ara ukoll Analizi tar-Riskji fil-Produzzjoni Primarja.
(2) F'konformita mal-legizlazzjoni nazzjonali.

(4) I¢cekja t-toghma tal-prodotti lesti fl-ahhar tad-data ta’ skadenza. Ibdel id-data ta’skadenza jekk il-kwalitajiet organolepti¢i ma jkunux intlahqu.
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Tagsima V- Pjanijiet ibbazati fuq HACCP

BUTIR U KREMA

ll-krema uzata biex isir il-butir tista' tigi ppasturizzata; xi Stati Membri jirrekjedu li din tkun ippasturizzata ghalkemm rendikont shih fuq il-legizlazzjoni nazzjonali

hija barra mill-iskop ta' din il-gwida.

Stadju fil-process ghall-

Ghaliex ghandna

Azzjonijiet preventivi

Proceduri ta’ ¢ekkjar /

Azzjonijiet korrettivi

monitoragg
Separazzjoni tal-krema.

noqoghdu attenti?
M: Tkabbir ta’ batteriji
patogeni¢i minn wara I-hlib
sa ma tissepara I-krema.

Meta ssir separazzjoni
mekkanika, issepara I-krema
malajr kemm jista' jkun wara
kull halba.

Meta s-separazzjoni ssir
ftagen, zomm temperatura
xierga:

* Fil-kaz li ssir maturazzjoni
minn qabel, zomm
ftemperatura li tippermetti I-
izvilupp u l-acidifikazzjoni tal-
batterii li jinstabu fl-ac¢idu
lattiku* inkella, zomm il-halib fi
<8°C. (RL)

monitoragg
Termometru.
Tul ta’nin.

Irrevedi s-sistema uzata
ghas-separazzjoni tal-
krema.

M, K: Kontaminazzjoni tal-
krema permezz ta’ residwi
tal-prodotti tat-tindif jew
batterji patogenici fis-
separatur jew kontenituri tal-
gbir.

Zarma s-sistema tal-provvista
tal-halib, is-separatur tal-krema
u |-kontenituri tal-gbir wara li
jintuzaw. Lahlah it-taghmir
sewwa.

Spezzjoni viziva.

Irripeti I-process tat-tindif.
Irrevedi I-proc¢eduri fejn
hemm bzonn, inkluz it-tahrig
tal-haddierma (jekk din hija
kwistjoni rikorrenti).

M: Jekk is-separatur tal-
krema mhux kbir bizzejjed, il-
hama tal-krema tista’ tispic¢a
fil-krema.

Timliex is-separatur tal-krema
aktar mill-kapacita tieghu.

Spezzjoni viziva.

Jekk hemm bzonn, uza
separatur tal-krema li
jaggusta I-fluss skont il-
volum tal-halib li ha jigi
ttrattat, jew uza buffer tank.

Inokulazzjoni.*

M: Kontaminazzjoni tal-halib
matul l-inokulazzjoni
minhabba |-kwalita hazina ta'
batterji starter jew
immaniggjar hazin tal-
persuna li taghmel il-gobon.

Uza biss starters ta' origini
maghrufa jew b'Certifikat ta'
konformita u ara li dawn tajbin
biex jintuzaw ghal mal-ikel.
Immaniggja b’mod igjeniku.
Tuzax starters (inkluzi starters
maghmulin id-dar) b'riha, kulur
jew dehra mhux normali.

Spezzjoni viziva u
organolettika tal-istarters
diretti jew bl-ingrossa.

Tuzax starters li mhumiex
attivi jew dawk b’ippakkjar li
mhux normali jew bil-hsara.
Adgusta |-proc¢edura tal-
preparazzjoni tal-istarter bl-
ingrossa.
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Stadju fil-process ghall-

Tagsima V- Pjanijiet ibbazati fuq HACCP
BUTIR U KREMA

Ghaliex ghandna

Azzjonijiet preventivi

Azzjonijiet korrettivi

monitoragg

noqoghdu attenti?

Proceduri ta’ cekkjar /
monitoragg

Maturazzjoni tal-krema
(stadju mportanti hafna
jekk issir maturazzjoni
fermentativa).

Ghall-maturazzjoni
fermentativa:

M: L-acidifikazzjoni
insuffi¢jenti jew li hija bil-mod
wisq tista' twassal ghaz-
2vilupp ta' batterji patogenici.

Ghatti I-kontenituri. Aggusta t-
temperatura tal-krema sabiex
tippermetti I-izvilupp ta' batterji
lattici sakemm tinkiseb I-acidita
mixtieqa.

Termometru.

Hin.

Spezzjoni organolettika tal-
krema jew tal-pH /ammont
ta’ acidita.

Aggusta mill-gdid it-
temperatura jew il-hin ta’
maturazzjoni.

M: Tkabbir tal-batterji meta |-
krema tkun ged tigi misjura.

Kessah il-krema mill-aktar fis
possibbli. Ghatti I-kontenituri.

Termometru.

Adgusta t-temperatura tal-
hazna.

Ippakkjar tal-krema.**

M, F, K: Kontaminazzjoni tal-
krema mill-apparat, materjal
tal-ippakkjar jew haddiema.

Naddaf u ddizinfetta materjal
tal-ippakkjar li jintuza aktar
minn darba. Uza taghmir nadif
u mizmum f'kondizzjoni tajba.
Ahzen il-materjal tal-ippakkjar ‘I
boghod minn dawk li huma
potenzjalment kontaminanti.
Zomm tajjeb l-igjene personali
u tal-hwejjeg.

Spezzjoni viziva u bl-olfat.

Erga’ naddaf. Irrevedi |-
proc¢eduri fejn hu necessarju
inkluz it-tahrig tal-persunal
(jekk din hija kwistjoni
rikorrenti).

Hzin tal-krema.**

M: Tkabbir ta’ batterji waqt il-
hazna.

Kessah il-krema mill-aktar fis
possibbli. Ghatti I-kontenituri.

Termometru.

Adgusta t-temperatura tal-
hazna.

M, K: Kontaminazzjoni tal-
krema minn residwi tal-
prodotti tat-tindif.jew batter;i
patogeni¢i minn kontenituri
tal-hzin.

Naddaf u ddizinfetta |-
kontenituri tal-hzin wara kull
uzu. Lahlah it-taghmir sewwa.

Spezzjoni viziva u bl-olfat.

Irrepeti t-tindif. Irrevedi |-
proc¢eduri fejn hu
necessarju.

Tahwid.***

M, K, F: Kontaminazzjoni tal-
krema minn residwi tal-
prodotti tat-tindif.jew batter;ji
patogenici mill-lenbija.

Uza taghmir nadif li jkun
mizmum f'kondizzjoni tajba.
Naddaf il-lenbija wara kull uzu,
u lahlah sewwa.

Spezzjoni viziva u bl-olfat.

Erga’ naddaf. Irrevedi I-
pro¢eduri tat-tindif fejn hu
necessarju. Naqqas is-sorsi
ta' kontaminazzjoni fizika
miz-zoni tal-immaniggjar tal-
ikel.

M: Prezenza u tkabbir ta'
batterji patogenici fil-butir.

Zomm temperatura xierqa waqt
li thawwad. Waqqaf it-tahwid
meta jifformaw xi particelli u
estratta -ammont massimu
ta’ buttermilk.

Spezzjoni viziva.
Termometru.

Ibdel it-temperatura u t-tul ta’
hin tat-tahwid.
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Stadju fil-process ghall-
monitoragg

Tagsima V- Pjanijiet ibbazati fuq HACCP
BUTIR U KREMA

Ghaliex ghandna
noqoghdu attenti?

Azzjonijiet preventivi

Proceduri ta’ cekkjar /
monitoragg

Azzjonijiet korrettivi

Hasil tal-butir.***

M: Tkabbir ta’ batter;i
patogenici jekk il-hasil ma
jnehhix ix-xorrox bizzejjed.

Ahsel bi kwantita adekwata ta'
ilma u ghal numru suffi¢jenti ta'
drabi.

Spezzjoni viziva.

Aggusta |-kwantita uzata tal-
ilma tal-hasil.

M, K: Kontaminazzjoni tal-
butir mill-ilma uzat ghall-
hasil.

Uza ilma tax-xorb.

Uza ilma mill-provvista ta'

ilma pubblika. Certifikazzjoni
ta’ kwalita ta’ ilma ghax-xorb
ghal provvisti ta' ilma privati.

Fejn hu mehtieg, irrevedi t-
trattament tal-ilma.

M: Tkabbir ta’ batteriji
patogenici fejn I-ilma huwa
shun wisq.

Aggusta t-temperatura tal-ilma
tal-hasil ghat-temperatura tal-
butir.

Termometru.

Berred I-ilma uzat ghall-hasil
tal-butir.

Tanlit.***

M: Tkabbir ta’ batteriji
patogeni¢i minhabba
distribuzzjoni hazina tat-taqtir
jew dags kbir tal-gtar.

Nehhi kemm tista’ mill-ilma tal-
hasil. Hallat bizzejjed sabiex
ikun hemm distrubuzzjoni tajba
tal-umdita u tad-dags tal-qtar.

Spezzjoni viziva u / jew uza
water test paper.

Agdgusta t-tul ta’ hin tat-tahlit.

Tmellieh.****

M, K: Kontaminazzjoni tal-
butir mill-melh.

UZza melh ta’ kwalita tajba
ghall-ikel u li mhux skadut.

Spezzjoni viziva.

Ibdel il-fornitur.

Iffurmar /
Ippakkjar.***

M, F, K: Kontaminazzjoni tal-
butir mill-apparat tal-iffurmar,
ippakkjar jew mill-haddiema.

Uza taghmir nadif li jkun
mizmum f'kondizzjoni tajba.
Anhzen il-materjal tal-ippakkjar
‘il boghod minn affarijiet li
jistghu jikkontaminawh.
I&cekkja I-igjene personali.
Ahzen malajr ftemperaturi
keshin.

Spezzjoni viziva.

Erga’ naddaf. Jekk ikun
hemm bZonn, irrevedi I-
proc¢eduri u t-tahrig tal-
haddiema (jekk din hija
kwistjoni rikorrenti).

**Stadiji li jikkoncernaw il-produzzjoni ta’ krema biss/ *** Stadji li jikkon¢ernaw il-produzzjoni ta’ butir biss/ * Stadji mhux obbligatorji
Ara wkoll: 1) GHP Tindif; 2) GHP Dizinfettar; 3) GMP Kulturi ta’ Mikro-organizmi; 4) GHP Staff Impjegati: Igjene General, Tahrig u Sahha; 5) GHP Kontroll tal-
Pesti; 6) GHP Kwalita tal-llma; 7) GMP Addittivi tal-Halib u I-Baqgta.

(RL) 853/2004 - ll-halib ghandu jitkessah minnufih ghal:
- massimu ta’ 8°C jekk ikun ittrasformat jew migbur fl-istess gurnata,
- JEW massimu ta’ 6°C jekk ma jkunx ittrasformat jew migbur fl-istess gurnata.
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Tagsima V- Pjanijiet ibbazati fuq HACCP

PRODOTTI TAL-HALIB IFFERMENTATI

Din il-familja ta' prodotti tal-halib iffermentati tinkludi kefir, jogurt, buttermilk, ymer, filmjélk, rjazenka u ohrajn — il-karatteristika komuni taghhom hija |-
acidifikazzjoni minn batterji tal-ac¢idu lattiku. Hemm zewd modi ta' kif isiru prodotti tal-halib iffermentat:

1. Set type method. lI-halib hu mhallat mal-ingredjenti (zokkor, frott, hwawar, koloranti e¢¢), inokkulat b’kulturi mikrobjali starters, imferra fl-ippakkjar finali
gabel l-inkubazzjoni u finalment imkessah.

2. Stirred type method. ll-halib huwa inokulat b'kulturi mikrobjali starters u nkubat f'kontenitur ghall-fermentazzjoni. Meta I-pH mehtieq jintlahaq, il-koagulu
jitkessah u jithallat mal-ingredjenti gabel il-mili u I-ippakkjar.

Il-produttur ghandu jiddetermina s-sekwenza ezatta tal-mizuri xierqa ghall-prodott skont il-metodu uzat.

Stadju fil-process

ghall-monitoragg

Ghaliex ghandna nogoghdu attenti?

Azzjonijiet preventivi

Proceduri ta’ ¢ekkjar /
monitoragg

Azzjonijiet korrettivi

Mili tal-bettija.

K, M: Kontaminazzjoni tal-halib mit-taghmir u
utensili tal-ippro¢essar (btieti, hawwada,
bramel, ku¢c¢aruni e¢¢). Taghmir mahmug

jista’ jikkontamina I-halib b’batterji patogenici.

Residwi tal-prodotti tat-tindif jistghu
jikkontaminaw il-halib.

Zgura li t-taghmir huwa dejiem |Spezzjoni organolettika.

nadif. Qatt tpoggi oggetti zghar
direttament mal-art. (1) (2)

Erga’ naddaf u / jew iddisinfetta.
Lahlah sew bl-ilma tajjeb ghax-xorb.
Aggusta |-procedura tat-tindif. Jekk
hija kwistjoni rikorrenti rrevedi t-tahrig
tal-haddiema.

Pasturizzazzjoni.**

©)

M: Prodotti tal-halib iffermentati huma
sensittivi hafna ghall-izvilupp ta' batterji
patogenici. Xi batterji jistghu jghixu
fpasturizzazzjoni mhux adekwata.

Provdi facilitajiet adegwati ghal |Kejl tat-temperatura u I-hin.

pasturizzazzjoni.

Erga’ ppasturizza I-halib jekk it-
temperatura mehtiega ma ntlahqitx.
Ibdel jew tejjeb it-taghmir tal-
pasturizzazzjoni.

Tberrid ghat-
temperatura ta'
inkubazzjoni.

M: Possibbilta li jerga’ jkun hemm
kontaminazzjoni minhabba hin twil wisq tat-
tberrid jew taghmir tat-tkessieh mhux tajjeb.

Zgura li I-hin ta’ tkessieh huwa  |Kejl tat-temperatura u I-hin.

mghaggel u li jsir permezz ta'
taghmir tat-tkessieh effettiv.

Ibdel jew tejjeb it-taghmir tat-tkessieh.

Zieda ta' kulturi
mikrobjali starters.

(4)

M: Kontaminazzjoni tal-halib waqt I-
inokulazzjoni permezz ta’ kwalita hazina ta'
batterji starters jew immaniggjar mhux
adekwata tal-haddiema.

Uza biss starters attivi ta' origini |Spezzjoni viziva: ic¢ekja d-
maghrufa jew dawk b'¢ertifikat |dehra u d-data ta'

ta' konformita u adattati ghall-  |[skadenza.
uzu fl-ikel. Ahzen u mmaniggja

b’mod igjeniku.

Tuzax pakketti ta' kwalita nferjuri u
b’dehra u riha li mhumiex normali.

Adgusta I-proceduri tat-trattament u I-
hzin. Ibdel il-fornitur.
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https://en.wikipedia.org/wiki/Filmj%C3%B6lk

Stadju fil-process
ghall-monitoragg

Tagsima V- Pjanijiet ibbazati fuq HACCP
PRODOTTI TAL-RALIB IFFERMENTATI

Ghaliex ghandna nogqoghdu
attenti?

Azzjonijiet preventivi

Proceduri ta’ cekkjar /
monitoragg

Azzjonijiet korrettivi

Zieda ta' * frott,
koloranti,
aromatizzanti ecc.

®)

M, K, F: Possibilta ta'
kontaminazzjoni waqt zidiet ta'
ingredjenti.

Uza biss ghodod imnaddfa u / jew li jigu
ddizinfettati wara kull dozagg. Uza biss
ingredjenti miksuba minn fornitur ta’ fama jew
minn sorsi maghrufa u ara li jkunu kkontrollati
mal-kunsinna u qabel l-uzu. Sahhan it-tahlitiet ta’
hwawar jew tal-frott meta s-sors u I-
kundizzjonijiet tal-hsad ma jkunux maghrufa.

Spezzjoni viziva u
organolettika.

Tuzax ingredjenti u pakketti ta'
kwalita suspettuza u b’dehra u riha
li mhumiex normali.

Aggusta |-proceduri tat-trattament u
tal-hzin; ibdel il-fornitur.

Inkubazzjoni.*

M: Jekk I|-acidifikazzjoni ssir aktar
bil-mod minn kif ippjanata fir-
ricetta, jistghu jizviluppaw mikro-
organizmi li jaghmlu |-hsara.

Zgura li I-facilitajiet uzati fil-process huma
f’kondizzjoni teknika tajba (kontenitur jew
postijiet fejn issir I-inkubazzjoni). Zomm hin u
temperatura xierga, skont il-metodu uzat.

Spezzjoni viziva u
organolettika.

Monitoragg tal-
acidifikazzjoni jew kejl
tal-pH.

Valur generalment

rakkomandat: acidita
finali pH <4,5.

Tuzax prodotti b’toghma u riha li
mhumiex normali.

Adgusta |-parametri ta'
inkubazzjoni.

Tberrid tal-prodott.

M: Possibilta ta' zvilupp ta' mikro-
organizmi li jaghmlu |-hsara
minhabba tberrid fit-tul u bil-mod.

Zgura li tkessieh tal-prodotti jsir b’mod
mghaggel.

Kejl tat-temperatura u I-
hin.

Zomm u / jew ibdel it-taghmir tat-
tkessieh.

Ippakkjar.

M, K, F: Possibbilta ta'
kontaminazzjoni minn magni tal-
ippakkjar, materjal tal-ippakkjar,
haddiema fil-produzzjoni jew |-
ambjent tal-ippakkjar; ez. minn
moffof fl-arja.

Naddaf u / jew iddizinfetta z-zoni fejn isir il-mili u
l-ippakkjar wara kull uzu. Zomm il-materijal tal-
ippakkjar f'post xott, nadif u protett minn pesti.
Naddaf b'attenzjoni I-materjal tal-ippakkjar li
jintuza aktar minn darba. Naqggas i¢-cirkolazzjoni
tal-arja; aghlaq il-bibien u t-twieqi u itfi I-fannijiet
jekk ma jkunux mehtiega.

Spezzjoni viziva.

Tuzax pakketti bil-hsara jew ta'
kwalita inferjuri.

Zomm taghmir tal-ippakkjar fi stat
tajjeb ta' tiswija.

Jekk hija kwistjoni rikorrenti rrevedi

t-tahrig tal-haddiema.

* Dawn il-passi jistghu jsiru f'ordni differenti skont teknologija specifika.
** Dan il-pass huwa rakkomandat hafna izda mhux obbligatorju.

Ara ukoll: 1) GHP Tindif; 2) GHP Dizinfettar; 3) Pjan Ibbazat fuq HACCP- Gbir tal-Halib, Hzin fil-Mahleb u Trattament; 4) GMP Kulturi ta’ Mikro-organizmi; 5)
GMP Addittivi tal-Falib u I-Baqta.
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Tagsima V- Pjanijiet ibbazati fuq HACCP

PRODOTTI TAL-HALIB MHUX IFFERMENTATI

Din il-kategorija tkopri prodotti varji. Xi whud maghmula minn halib mhux ippro¢cessat filwaqt li ohrajn ikunu soggetti ghal trattament bis-shana ekwivalenti
ghal, jew aktar minn, pasturizzazzjoni (ez. custard, clotted cream). Process bis-shana, b’kombinazzjoni ta’ hin u temperatura ekwivalenti ghall-pasturizzazzjoni
ta’ certi prodotti tal-halib mhux pasturizzati, jista’ jnehhi I-htieda ta’ pasturizzazzjoni tal-halib gabel I-ipprocessar.

Minghajr il-prezenza ta' mikroflora kompetittiva u fin-nuggas ta' fatturi ohra, bhall-pH baxx li jistghu jnaqqsu jew ma jhallux it-tkabbir ta' patogeni, is-sigurta ta'
hafna prodotti mhux fermentati tal-halib hija zgurata billi jintuzaw prodotti primarji ta' kwalita mikrobijologika tajba, b’livell gholji ta' igjene wagqt il-produzzjoni u
bi hzin fnuqgas ta’ iima jew fit-tkessih. Prodotti bi zmien tal-hzin ta’ hamest ijiem jew anqas, ikunu megjusa li ma jghinux it-tkabbir tal-Listeria monocytogenes
(Regolament (KE) 2073/2005). L-iffrizar (ez. gelat) jista’ jwaqqaf it-tkabbir batterjologiku izda ma jiggarantix it-tnaqqis batter;ji.

RL: Rekwizit legali

Stadju fil- Ghaliex ghandna noqoghdu attenti? Azzjonijiet preventivi Proceduri ta’ ¢ekkjar / Azzjonijiet korrettivi
process ghalli- monitoragg
monitoragg
Akkwist tal- K, M, F: Kontaminazzjoni tal-halib jew prodotti | UZa biss ingredjenti Spezzjoni viziva u bl- Tuzax ingredjenti jew prodotti tal-
ingredjenti jew ohra minn ingredjenti kkontaminati jew miksuba minn fornituri ta’ olfat tal-ingredjenti. halib jekk huma maghmulin minn
prodotti ghat- allergeni li mhux iddikjarati. fama jew minn sorsi ingredjenti li fihom suspett ta’
titjib tal-ikel. maghrufa. (1) kontaminazzjoni.
Iddikjara lill-konsumatur Prodotti li fihom allergeni mhux
ingredjenti li fihom allergeni dikjarati m’ghandhomx jithallew
skont ir-Regolament (UE) ghall-bejgh u ghandhom jergghu
1169/2011. (RL) jinaghtaw tikketta gdida.
Tisjir / M: Ingredjenti li mhumiex RTE (Ready fo Eat) | Fejn tista’, ikkunsidra I- Temperatura (u jekk hu | Prodotti mahsuba li jkunu trattati
Trattament bis- (ez. bajd li jista' jkun fih is-Salmonella) uzati uzu ta’ ingredjenti li xieraq, hin) tat- bis-shana imma |i ma jigux tratti bil-
shana ta' fil-preparazzjoni tal-prodotti tal-halib jistghu mhumiex RTE li gew trattament bis-shana. kombinazzjoni specifikata ta’ tul ta’
ingredjenti li jkunu sors ta' kontaminazzjoni mikrobijologika | ipprocessati bis-shana. hin jew temperatura m'ghandhomx
mhumiex tal- tal-prodott jew tal-kamra tal-ipproc¢essar. jintuzaw ghall-konsum mill-bniedem
halib. Trattamenti minghajr aktar trattament.
b’kombinazzjonijiet ta’
hin u temperatura Fejn hu xieraq, irrevedi t-tahrig u |-
differenti ghandhom proceduri.
ikunu kapaci jwaqqfu I-
patogeni perikoluzi.
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Stadju fil-
process ghall-
monitoragg
Tkessieh (inkluz

it-tkessieh tal-
bazijiet tal-gelat
ghall-‘ageing’)
jew iffrizar.

Tagsima V- Pjanijiet ibbazati fuq HACCP
PRODOTTI TAL-RALIB MHUX IFFERMENTATI

Ghaliex ghandna noqoghdu attenti?

M: Tkabbir ta’ batterji patogenici li jifformaw I-
ispori u jipproducu tossini matul it-tkessien fit-
tul tal-prodotti trattati bis-shana jew matul il-
hazna go refrigeraturi ftemperatura gholja
wisq.

Azzjonijiet preventivi

Fejn tkessieh bil-mod
m’huwiex rekwizit
teknologiku u I-patogeni
ma jigux ikkontrollati bin-
nuqqas ta’ ilma, kessah
il-prodotti taht it-8°C u
zommhom imkessaha.
Kessah malajr ghat-
temperatura tal-hazna
(tipikament <8°C f’erba’
sighat).

Ikkontrolla t-tkabbir ta'
patogeni billi thaqqas iz-
zmien tal-hzin tal-prodott.

Kessah u ffriza malajr ghat-
temperatura rakkomandata
ta' -18°C prodotti ffrizati tal-
halib u jekk dawn jigu
mdewwba tergax tiffrizhom
(ez.matul il-bejgh). (2) (3)

Proceduri ta’ cekkjar /
monitoragg

Temperatura tal-prodotti
matul it-tkessieh u meta
jkunu mahzuna fl-
imhazen imkessha.

Azzjonijiet korrettivi

Tuzax halib li kien mahzun
ftemperatura oghla minn kif kien
specifikat jew meta t-temperatura
kiesha ma nzammitx.

Aggusta jew immanutenzjona t-
taghmir tat-tkessieh.

Volumi kbar jitkesshu aktar bil-mod;
irrevedi d-dags u d-distribuzzjoni
tal-pakketti sabiex il-prodotti
jitkesshu kif suppost.

Fejn hu xieraq, irrevedi t-tahrig u I-
proceduri.

1) GMP Addittivi tal-Halib u I-Baqta; 2) GMP Hazna tal-Prodott u Trasport; 3) GMP Bejgh Dirett.
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Tagsima VI —

TRACCABILITA

It-traccabilita hija definita fir-Regolament (KE) 178/2002 - artikolu 18 bhala, "il-kapacita i jigi ntraccat u
segwit ikel, ghalf, annimal Ii jipproduci ikel jew sustanza mahsuba biex tkun, jew mistennija li tkun
inkorporata fl-ikel jew fl-ghalf, matul I-istadji kollha ta’ produzzjoni, ipprocessar u tqassim’.

ll-produttur ghandu jkun kapaci jidentifika u jintraééa fi kwalunkwe mument:
e Pass lura: l-origini tal-ingredjenti kollha uzati fl-ippro¢essar ta’: halib, koagulant, kulturi
mikrobjali latti¢i, melh, e¢c¢.
e Pass il-quddiem: ix-xerrej tal-prodotti mibjugha (hlief meta jinbighu lill-konsumatur finali).
"Prodotti" jinkludu ingredjenti mahsuba ghal aktar ipprocessar ta’ ikel ghall-konsum tal-
bniedem - bhal xorrox u prodotti sekondarji ohra li jistghu jintuzaw bhala ghalf.

Biex ikun jista’ jissodisfa din il-htiega, il-produttur ghandu jkollu sistemi u pro¢eduri fposthom sabiex
din I-informazzjoni tkun disponibbli ghall-awtoritajiet kompetenti kull meta tintalab.

Liema informazzjoni ghandha tinzamm u tigi pprovduta?

Materja prima gejja mill-annimali (ezempju: halib) u prodotti tal-halib (hlief dawk li fihom prodotti kemm
ta' origini vegetali u kif ukoll ta’ prodotti pprocessati li joriginaw mill-annimali), li huma réevuti jew
fornuti lill-kumpaniji ohra tal-ikel (mhux lill-konsumatur finali) ghandhom ikunu akkumpanjati b'din I-
informazzjoni li §ejja rigward it-traccabbilta taghhom:

Deskrizzjoni tal-prodotti (halib mhux ippro¢essat, gobon, ecc¢).

ll-kwantita tal-prodotti kkonc¢ernati.

L-isem u l-indirizz tal-mahleb jew negozju li §ejjin minnu.

L-isem u l-indirizz tal-operatur tan-negozju tal-ikel fejn sa jintbaghtu |-prodotti.

Referenza li tidentifika I-lott jew il-kunsinna.

Id-data tad-dispacc.

Kif tasal il-materja prima li mhix ta' origini mill-annimali (ezempju: materjal tal-ippakkjar bhal karti tax-
xama u tal-kisi, e¢c¢), jew isir dispacc¢ tal-prodotti tal-halib li fihom prodotti kemm ta’ origini vegetali kif
ukoll ta’ prodotti pprocessati li joriginaw mill-annimali, il-produttur ghandu jkun jista' jidentifika I-fornitur
u/ jew l-isem tal-operatur tan-negozju tal-ikel fejn sa jintbaghtu I-prodotti.

Kif ghandha tigi pprovduta l-informazzjoni?

Lott huwa definit (Reg. (KE) Nru 2073/2005) bhala "grupp jew sett ta' prodotti identifikabbli miksuba
minn process partikolari taht cirkustanzi prattikament identici u prodotti fpost partikolari fperjodu ta'
produzzjoni definit".

Skont din id-definizzjoni I-produttur ghandu jiddefinixxi I-lott tieghu, sabiex "¢irkostanzi prattikament
identi¢i", "post partikolar" u "perjodu ta' produzzjoni definit", kif deskritti fid-defenizzjoni, jigu sodisfatti.
Xi produtturi jidentifikaw il-lott billi juzaw id-data ta' produzzjoni, perjodu itwal ta’ produzzjoni komuni,
id-data ta' skadenza, ec¢¢. ll-produttur jiehu r-responsabbilta li jaghzel il-metodu tieghu stess,
madankollu jekk id-dags tal-lott ikun akbar mill-produzzjoni tal-gurnata, il-produttur irid jaccetta I-
possibilita ta’ telf ta' aktar prodotti fkaz li jkun hemm nuqqas ta' konformita jew xi in¢identi fl-ikel.

ll-produttur ghandu jzomm ir-rekords tieghu tal-materja prima u tal-prodotti li récieva u baghat. Sistemi
facli biex timplimentahom huma ta’ spiss |-aktar effettivi:
o Billi jinzammu kopji tal-fatturi jew noti ta' spedizzjoni, jew,
o Permezz ta’ registru tal-oggetti li hergin, registru miktub bl-idejn ta’: in-numru tal-lott, il-
kwantita, I-isem tal-klijent u d-data tad-dispac¢ li jizgura b'mod adegwat it-traccabilita.

Traccabilita interna

It-tra¢cabilita interna mill-materja prima u l-ingredjenti sal-gobnijiet u |-prodotti tal-halib manufatturati
hija volontarja. Din perd tista’ tghin biex tillimita I-ammont ta’ gbir jew irtirar tal-prodott mis-suq f'kaz li
tigi identifikata kontaminazzjoni f'lott specifiku ta' ingredjent.
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Taqgsima VIl -

AWTO-MONITORAGG

Mizuri ta' awto-monitoragg ghandhom irwol essenzjali fis-sistemi ghall-immaniggjar tas-sigurta tal-
ikel (FSMS) ipprezentata f'din il-gwida. ll-produttur ghandu r-responsabbilta li jassigura li I-prodott
tieghu mhuwiex ta’ periklu ghas-sahha tal-konsumaturi u, ghal dan il-ghan, ghandu jizviluppa I-FSMS
tieghu biex jelimina, jipprevjeni jew inaqqas ir-riskji fis-sigurta tal-ikel ghal livell ac¢ettabbli.

II-FSMS ghandha tistabbilixxi mizuri ta' auto-monitoragg adatti ghal kull stadju tal-pro¢ess matul il-
produzzjoni. (Ara Tabella 1):

o Prattiki ta’ igjene tajpa (GHP) huma I-bazi li fugha jinbnew il-pjanijiet li jikkontrollaw aspetti
tas-sahha sabiex il-kontribut effettiv taghhom ghas-sigurta tal-prodott tkun kbira. Ta’ spiss
dawn jinkludu mizuri ta’ rutina, bhal i¢¢ekkjar tal-manutenzjoni tal-makkinarju, li huma facli
biex jitwettqu u effettivi hafna.

o Prattiki tajba ta' manifattura (GMP) jkopru l-aspetti kollha ta' manifattura inkluz dawk relatati
mal-materja prima, trasport, processar, hazna, twassil u bejgh tal-prodott lest. GMP jizguraw li
prodotti huma manufatturati b'mod konsistenti u kkontrollati skont I-istandards xierqa ghall-uzu
mahsub taghhom u kif inhu mehtieg mill-ispecifikazzjoni tal-prodott.

¢ Pjanijiet ibbazati fuqg HACCP jiddeskrivu f'dettall I-azzjonijiet ta' prevenzjoni specifici ghall-
prodott jew operazzjoniji fi stadju partikolari fil-produzzjoni tieghu.

II-FSMS tinkludi hames moduli addizzjonali:

o Tahrig tal-haddiema huwa essenzjali biex jiggarantixxi I-uzu korrett tal-mizuri tas-sigurta tal-
ikel; Zzbalji jistghu jsiru minhabba komunikazzjoni hazina (specjalment rigward tibdiliet fil-
procedura), nuqqgas ta' tahrig jew ta’ komprensjoni.

e Analizi matul il-process ta' produzzjoni tista' tipprovdi informazzjoni utli lill-produtturi u
tidentifika kwistjonijiet gabel il-prodotti jaslu fis-sug.

e Analizi tal-prodotti hija uzata biex tivverifika li I-FSMS, ibbazata fuq il-prin¢ipji ta’ HACCP u
prattiki ta’ igjene tajba, ged tiffunzjona tajjeb.

¢ Pjanijiet ta’ gestjoni tan-nuqgas ta' konformita tipprovdi informazzjoni fug proceduri li
ghandhom ikunu segwiti meta jkunu identifikati nuggasijiet ta' konformita.

o It-traccabbilta tghin I-identifikazzjoni u s-separazzjoni malajr tal-prodotti li mhumiex konformi.

Tabella 1: Awto-monitoragg

Ezempiu

Tahrig tal-
haddiema fuq:
|- = ahrig tal-haddiema li jahilb

identifikazzjoni Ittestjar pezzjoni regola
tal-perikli, wagt II- anteniment tal-magna tal-hlib
GHPs, proéess\ onitoragg tal-a : azzjo
pjanijiet u VIONIto -".- ear qwid
ibbazati fuq ittestiar — ottt z
HACCP bjentali ono ogene
jew > d d el R dna
aspetti onocvioaene
teknologici

(mhux koperti
f'din il-gwida)

Ik

O e oncerna
Ittestjar tal-prodott 3 ew gbir lura tal-prodo
arqgien tad-a D 0 a




ll-mezzi ta' analizi

ll-produtturi jistghu jizguraw biss is-sigurta tal-ikel pemezz tal-uzu ta’ FSMS. Id-dipendenza fuq I-
ittestjar tal-prodott finali biss mhix bizzejjed u mhix effettiva. Ghalkemm dan l-ittestjar jista’ jipprovdi
informazzjoni utli ghall-produtturi, huwa importanti li ssir distinzjoni ¢ara bejn it-tehid tal-kampjuni ghall-
validazzjoni u dak biex jikkontrolla I-pro¢ess tal-produzzjoni.

1. Verifikazzjoni u validazzjoni tas-sistemi ghall-immaniggjar tas-sigurta tal-ikel (FSMS)

Kull FSMS tehtieg proceduri ta' verifikazzjoni u validazzjoni biex turi I-effi¢jenza u l-effettivita taghha.
Ghalhekk il-produtturi ghandhom jittestjaw il-prodotti kif jixraq skont il-kriterji mikrobijologici stabbiliti fl-
Anness | tar-Regolament 2073/2005.

M'hemm l-ebda frekwenza definita minn qabel li I-produttur ghandu jsegwi. ll-frekwenza tat-tehid tal-
kampjuni ghandha pjuttost tigi adattata skont in-natura (ez. it-tip ta' prodotti, id-daqs tal-produzzjoni) u
d-dags tan-negozju tal-ikel, dejjem jekk is-sigurta tal-ikel mhux se tigi pperikolata.

Apparti minn hekk, in-numru tal-kampjuni, skont il-pjan tat-tehid tal-kampjuni (stabbilit fAnness | tar-
Regolament (KE) 2073/2005) jista' jitnaggas la darba I-produttur ikun kapaci juri permezz ta'
dokumentazzjoni storika li ghandu proceduri effettivi tal-HACCP.

Meta jittiehdu I-kampjuni, huwa rakkomandat Ii:

e Tuza teknika sterili biex tigi evitata kontaminazzjoni bejn lottijiet (kif definit mill-produttur) —
b’mod partikolari meta jittiehdu kampjuni skont kriterju partikolari ghas-sigurta tal-ikel.

e Tidentifika I-hin korrett ghat-tehid tal-kampjuni. Hemm tendenza li I-patogeni jibdew jigu
ddizattivati f'gobniet iebsin b’'maturazzjoni fit-tul. Ghalhekk I-analizi tista’ ssir matul il-
maturazzjoni u mhux fl-istadju li jkun ghadu bagta; gobniet rotob b’data ta’ skadenza qasira u
b’kontenut ta’ umdita ghandhom jigu analizati fl-istadju meta jkunu ghadhom halib jew bagta.

Madankollu, meta jsiru testijiet bl-ghan li tkun ivverifika l-effettivita I-FSMS, I-ittestjar ghandu jsir fil-punt
specifikat fir-Regolament (KE) 2073 (ara I-pagni 83-85). Apparti minn hekk, f'kaz li l-ittestjar isir ghall-
evalwazzjoni tal-acc¢ettabilita ta’ grupp ta' ikel jew process specifiku, in-numru ta' kampjuni li huma
stabbiliti fl-Anness | tar-Regolament ghandu jittiehed bhala minimu.

2. Analizi waqt il-produzzjoni ghall-kontrol tal-process ta’ produzzjoni

Minbarra |-validazzjoni tal-FSMS tipi ohra ta' analizi jista’ jkunu xierga. Dawn Il-analizi jistghu jkunu
mikrobijologici, fizici jew kimici, bhal monitoragg taz-zoni tal-ipprocessar u taghmir, tal-halib, ic¢¢ekkjar
tal-attivita tal-ilma u tal-acidita jew rigward studji fuq iz-zmien tal-hzin tal-ikel lest biex jittiekel (RTE-
Ready To Eat).

L-ittestjar tal-halib irid ikun skont ir-Regolament (KE) n°853/2004 (ara Tagsima VIII). Meta jkun hemm
riskiju ta’ kontaminazzjoni bil-Listeria monocytogenes ghas-sahha pubblika, il-produtturi li
jimmanifatturaw ikel RTE ghandhom izommu skema ghat-tehid ta’ kampjuni ghall-Listeria
monocytogenes miz-zoni tal-ippro¢essar u tat-taghmir. Ghal aktar dettalji kkonsulta "Guidelines on
sampling the food processing area and equipment for the detection of Listeria monocytogenes" tal-UE.

(1)

Studju fuq iz-zmien tal-hzin jista’ jkun xieraq biex jiddetermina jekk I-ikel RTE jistax jghin it-tkabbir ta'
batterji patogenici. Ghal aktar dettalji kkonsulta d-dokument ta' gwida ghal studiji fit-tmexxija taz-zmien
tal-hzin. (2) (3)

Kull procedura tal-ittestjar ghandha tkun ibbazata fuq il-valutazzjoni tal-produttur. ll-produttur huwa
responsabbli biex jiffissa I-frekwenzi tat-tehid ta’ kampjuni, hlief fxi uhud mill-kriterji fejn il-frekwenzi
minimi ghall-ittestjar huma stipulati fir-regolament (ez. il-kriterji meta I-halib huwa |I-materja prima).

It-testijiet jistghu jitwettqu matul il-process tal-produzzjoni kollu. ll-metodu maghzul jiddependi minn
dak li I-produttur irid jic¢ekkja, per ezempju:
o L-effettivita ta’ modifika fil-process tad-dizinfezzjoni tista’ tkun ivverifikata pemezz tat-test Total
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Bacterial Count.

o Waqt il-hasil tal-qoxra (smearing), I-analizi ghall-prezenza tal-Listeria monocytogenes tal-ilma
tas-smear jew swabbing tal-ixkafef ta’ fejn jimmatura |-gobon jista' jkun aktar effettiv biex
tinkixef kontaminazzjoni zghira u sporadika fil-baqgta mill-ittestjar tal-prodott finali.

o Verifikazzjoni li ikel jew ingredjent huwa adegwat ghall-uzu intenzjonat tieghu jew li z-zmien
tal-hzin moghti huwa adekwat.

o L-effettivita tal-pastorizzazzjoni tista' tigi vverifikata permezz tal-analizi tal-halib ghall-alkaline
phosphatase jew Enterobacteriaceae (ghal aktar informazzjoni, ara I-pagni 50-51 u 85).

Il-produtturi jistghu juzaw proceduri ohra ta' tehid ta’ kampjuni u ttestjar, (bhal kombinar tal-kampjuni
flimkien) dejjem jekk juru, ghas-sodisfazzjon tal-awtorita kompetenti, li ghall-anqas joffru garanziji
ekwivalenti. Dawn il-pro¢eduri jistghu jinkludu l-uzu ta' siti alternattivi ghat-tehid tal-kampjuni u l-uzu ta'
trend analyses.

Huwa importanti li:

e Turi lill-impjegati I-godda kif ghandhom jiehdu kampjuni jekk dan ikun parti minn dmirijiethom.

e Tizgura li I-laboratorju huwa akkreditat u b’esperjenza fl-ittestjar tal-prodotti tal-halib peress li I-
laboratorji tal-ittestjar tal-ikel huma esperti fogsma differenti u I-kwalita tax-xoghol u I-
konsulenza jistghu jvarjaw bejniethom. ll-produttur ghandu jkollu fiduc¢ja fil-laboratorju li jkun
ghazel.

e Tizgura li I-laboratorju jir¢ievi kampjuni b'tikketta ¢ara u fkundizzjoni mhux mittiefsa. It-
temperatura matul it-trasport lejn il-laboratorju probabbli ma taffettwax il-kwalita tal-kampjuni
mibghuta ghall-analizi kimika (ez. Enterotossini) jew analizi mikrobijologika ta' gobnijiet
misjurin kwazi iebsin, iebsin jew prodotti ffermentati bil-pH baxx bhall-jogurt. Minn naha I-ohra,
il-kesha ghandha tinzamm il-hin kollu ghall-prodotti li jehtiequ refrierazzjoni biex tigi zgurata
s-sigurta (ez. kampjuni tal-halib jew xi prodotti mhux fermentati tal-halib). ll-laboratorju ghandu
jkun jista' jirrapporta I-kundizzjoni u t-temperatura tal-wasla tal-kampjuni u jinterpreta r-rizultati
f'konformita mal-KE 2073/2005 kif ukoll kwalunkwe specifikazzjonijiet ipprovduti mill-produttur.

e Tiehu kampjun ta’ kwantita sufficjenti sabiex il-laboratorju jkun jista’ jwettaq it-testijiet.
Kampijuni jridu jkunu rapprezentattivi tal-lott u jittiehdu b’mod kazwali.

o Jekk fxi hin partikolari tkun mehtiega analizi (ez. test meta |-istafilkokki koagulazi pozittivi
huma mistennija li jkunu fl-oghla livell jew kampjuni tal-halib mhux pasturizzat ittestjati ghall-
plate count), avza I-laboratorju sabiex tevita dewmien li jista’ jaghmel diffi¢li I-interpretazzjoni
tajba tar-rizultati.

Meta tiehdu I-kampjuni huwa importanti li:

e Tuza metodu li jidentifika I-organizmi approprjati ghall-proc¢ess jew il-prodott (ez. verifika tat-
Total Bacterial Count biex tivverifika I-effettivita tad-dizinfezzjoni).

e Tuza teknika sterili biex tevita I-kontaminazzjoni bejn kampjuni.

e Tkun konxju tal-effetti inibitorji tar-residwi tas-sanitisers jew id-disinfettanti. Dan huwa
partikolarment importanti meta tiehu swabs tal-u¢uh.

e Tuza dags ta’ wi¢¢ standardizzat ta’ minn fejn tiehdu s-swabs ghall-ghadd totali ta’ batterji biex
tkun zgur li tinterpreta r-rizultati tajjeb.

o Issegwi l-istruzzjonijiet fornuti mas-settijiet tal-kampjuni kummer¢jali.

q

(1) “Guidelines on sampling the food processing area and equipment for the detection of Listeria monocytogenes’
Verzjoni 3 — 20/08/2012

https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety fh_mc_technical_guidance d
ocument_listeria_in_rte_foods.pdf

(2) “GUIDANCE DOCUMENT on Listeria monocytogenes shelf-life studies for ready-to-eat foods, under
Regulation (EC) No 2073/2005 of 15 November 2005 on microbiological criteria for foodstuffs”
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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Tagsima VIl - MANIGJAR TA’ NON-KONFORMITAJIET

Sommarju tar-Regolament (KE) 2073/2005 li japplika ghall-prodotti tal-halib imsemmija f'din il-gwida
Tabella 1: Kriterji tas-Sigurta tal-lkel
L-operatur tan-negozju tal-ikel jista' jnaqqgas in-numru ta’ kampjuni (n) jekk ikun jista’ juri permezz ta’ dokumentazzjoni storici li I-proc¢eduri tal-
HACCP huma effettivi. [I-frekwenza tat-tehid tal-kampjuni u ttestjar ghandhom jigu decizi mill-operatur. Jekk Il-ittestjar huwa mahsub sabiex jevalwa I-
accettabilita ta' lott ta' ikel jew proc¢ess, in-numru ta' kampjuni murija fit-tabella hawn taht ghandhom ikunu stmati bhala I-minimu. Ghal kriterji tas-sigurta tal-
ikel, ‘m’ zghira u ‘M’ kbira huma I-istess.

Organizmu kel Kitew [ n [ ¢ m | M Definizzjoni
Listeria Ikel lest ghall-konsum (RTE) li jista’ jkun fih 1.2 5 | 0 | Assentif25g | Ebda wiehed minn hames kampjuni ma jista' je¢¢edi "Assenti
monocytogenes | tkabbir tal-Listeria. 259" qabel mal-ikel ihalli I-kontroll immedjat tal-
produttur (meta l-operaturi tan-negozju tal-ikel (FBO) ma
jkunux kapaci juru, ghas-sodisfazzjon tal-awtorita kompetenti,
li I-prodotti mhux se jagbzu 100cfu/g matul iz-Zmien tal-hZin).
1.2 510 100cfu/g Ebda wiehed minn hames kampjuni ma jista' je¢¢edi 100cfu/g
tul iz-zmien tal-hzin tal-prodott imqgieghed fis-suq (meta I-
operaturi fin-negozju tal-ikel (FBO) ma jkunux kapaci juru,
ghas-sodisfazzjon tal-awtorita kompetenti, li I-prodotti mhux
se jagbzu 100cfu/g matul iz-zmien tal-hzin).
kel RTE li ma jistax ikun fih tkabbir tal-Listeria 1.3 510 100cfu/g Ebda wiehed minn hames kampjuni ma jista' je¢cedi 100cfu/g
Din il-kategorija tinkludi prodotti bi: tul iz-zmien tal-hzin tal-prodott imqgieghed fis-suq.
e pH<4.40 jew;
o ay<0.92jew;
e pH=<5.00uay=<0.94 jew;
e zmien tal-hzin < hamest ijiem.
e prodotti ohrajn suggetti ghal
gustifikazzjoni xjentifika.
Salmonella Gobon, butir jew kremi maghmulin minn halib 111 | 5 | 0 | Assentif25g | Fames kampjuni, ghandhom ikunu kollha “assenti £25g” tul
mhux pasturizzat. iz-zmien tal-hzin tal-prodott imgieghed fis-suq.
(Sakemm il-produttur jissodisfa lill-awtorita
kompetenti li m’hemmx riskju ta’ Salmonella
minhabba I-hin tal-maturazzjoni u l-aw.)
Gelat. 113 | 5 | 0 | Assentif25g | Ffames kampjuni, ghandhom ikunu kollha “assenti 259" tul
(nlief meta |-process ta' manifattura jew il- iz-zmien tal-hzin tal-prodott imgieghed fis-suq.
kompozizzjoni telimina r-riskju).
Enterotossini Gobon kif imsemmi fil-kriteri dwar il-process 121 | 5| 0 Mhux Hames kampjuni, ghandhom ikunu kollha "Mhux individwat
tal-istafilokokki | ta’ igjene marbuta mal-istafilkokki koagulazi individwat f25g" tul iz-zmien tal-hzin tal-prodott imgieghed fis-suq.
pozittivi (stafilkokki koagulazi pozittivi - CPS). f25¢g Dan il-kriterju japplika fejn il-livelli ta" CPS ikunu aktar minn

(2.2.3,2.2.4 & 2.2.5)

10°/g fil-punt spedifikat fil-Kriteri dwar il-Process ta’ Igjene
rilevanti.
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Tagsima VIl - MANIGJAR TA’ NON-KONFORMITAJIET

Sommarju tar-Regolament (KE) 2073/2005 applikabbli ghall-prodotti tal-halib koperti minn din il-gwida

Tabella 2: Kriteri dwar il-Process ta’ Igjene

L-operaturi tan-negozju tal-ikel jistghu jnaqgsu n-numru tal-kampjuni (n) jekk juru b'dokumentazzjoni storika li ghandhom proc¢eduri ta’ HACCP effettivi. II-
frekwenza tat-tehid u ttestjar tal-kampjuni ghandhom jigu decizi mill-operatur kummercjali tal-ikel. Fejn isir ittestjar biex jevalwa l-accettabilita ta' process,
partikolarment jekk ikun gdid jew gie modifikat, in-numru tal-kampjuni murija fit-tabella hawn taht ghandhom jkunu stmati bhala I-minimu.

Rizultati angas mic¢-¢ifra ‘m’ jistghu jitgiesu bhala sodisfac¢enti. Rizultati akbar mi¢-cifra ‘M’ jew fejn aktar minn ‘¢’ kampjuni ghandhom valuri bejn ‘m’ u ‘M’

mhumiex sodisfacenti.

F’kaz ta' rizultati "acc¢ettabbli" (fejn ‘¢’ rizultati (jew angas) b’valuri bejn ‘m’ u ‘M’) lI-operaturi kummer¢jali tal-ikel ghandhom jirrevedu |-process tal-produzzjoni

biex jevitaw tendenzi ta’ rizultati mhux sodisfacenti.
It-tabella ta' hawn taht tipprovdi noti ta’ spjegazzjoni.

Organizmu Ikel Kriterju ¢ m M Definizzjoni Azzjoni fkaz ta'
rizultati mhux
sodisfacenti
(ara hawn tant)
E. coli Gobon maghmul minn halib jew xorrox 222 2 100 1000 | Tnejn minn hames kampjuni jistghu je¢cedu A&B
trattat bis-shana. cfulg cfulg 100cfu/g sakemm ma jagbzux 1000 cfu/g, waqt il-
manifattura fejn I-ghadd huwa mistenni li jkun I-
oghla.**
Butir u krema maghmula minn halib 226 2 10 100 Tnejn minn hames kampjuni jistghu je¢éedu A, B&C
mhux pasturizzat (jew halib trattat bi cfulg cfu/g 10 cfu/g sakemm ma jagbzux 100 cfu/g, fl-ahhar
shana aktar baxxa mill-pastorizzazzjoni). tal-process ta' manifattura.
Stafilkokki koagulazi Gobon maghmul minn halib mhux 223 2 | 10 000 | 100 000 | Tnejn minn hames kampjuni jistghu jec¢edu A, B&C
pozittivi processat. cfu/g cfulg 10 000 cfu/g sakemm ma jagbzux 100 0000 cfu/g,
wagqt il-manifattura fejn I-ghadd huwa mistenni li
Fejn il-valuri >10° cfulg jkun l-oghla.**
huma individwati, il- Gobon maghmul minn halib trattat bi 224 2 100 1000 | Tnejn minn hames kampjuni jistghu je¢¢edu A,B&C
lott tal-gobon ghandu | shana iktar baxxa mill-pastorizzazzjoni.* cfu/g cfu/g 100 cfu/g sakemm ma jagbzux 1000 cfu/g, waqt il-
jigi ttestjati ghall- Gobon misjur maghmul minn halib jew manifattura fejn I-ghadd huwa mistenni li jkunl- | A B&C
enterotossini tal- xorrox pasturizzat jew trattat bi shana oghla.**
istafilokokki ghal aktar b'sahhitha.*
verifika ta” konformita Gobon artab (frisk) li m'huwiex misjuru | 2.2.5 2 10 100 | Tnejn minn hames kampjuni jistghu jecéedu A&C
mal-kriterju tas-sigurta maghmul minn halib jew xorrox li gie cfulg cfu/lg | 10 cfu/g sakemm ma jagbzux 100 cfu/g, fl-ahhar
tal-ikel 1.21. ppastorizzat jew trattat bi shana aktar tal-process ta' manifattura.
b'sahhitha.*
Enterobacteriaceae Halib jew prodotti ohra likwidi tal-halib 221 0 10 L-ebda kampjun minn hamsa ma jista’ jec¢edi 10 D
pasturizzati. cfu/ml cfu/ml, fl-ahhar tal-proc¢ess ta' manifattura.
Gelati & dezerti tal-halib iffrizati. 22.8 2 10 100 Tnejn minn hames kampjuni jistghu je¢¢edu 10 A
cfulg cfu/g | cfu/g sakemm ma jagbzux 100 cfu/g, fl-ahhar tal-
process ta' manifattura.
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* sakemm |-operatur tan-negozju tal-ikel ikun jista’ juri ghas-sodisfazzjon tal-awtorita kompetenti li I-prodott ma jikkostitwixxix riskju ta' enterotossini tal-
istafilokokki.

** L-istafilkokki koagulazi pozittivihuma kompetituri dghajfa u ghal hafna gobnijiet misjura I-oghla I-livell ikun madwar 24-72 siegha u wara jibda’ jongos. Dan
jiddependi minn hafna fatturi teknologici specifi¢i ghal kull varjeta gobon, inkluz il-pH, I-umdita u I-hasil tal-qoxra. ll-livell ta' E. coli fhafna varjetajiet ta’ Jobnijiet
misjura (inkluzi dawk iebsin u lattic¢i) jista' jkun mistenni li jilhaq il-qué¢ata matul koagulazzjoni u jonqos matul il-maturazzjoni.

Indikaturi ta' kontaminazzjoni minn feci tal-prodotti tal-halib mhux ippasturizzati

Peress li diversi patogeni relatati ma’ mard fil-bniedem huma assocjati ma’ kontaminazzjonijiet tal-halib minn feci, fejn I-indikaturi ta' igjene waqt il-processi,
bhal E. coli, huma uzati ghal prodott tal-halib mhux ippasturizzati u fejn rizultati jew tendenzi li mhumiex normali huma osservati matul il-verifiki ta' awto-
monitoragg, l-operatur kummercjali tal-ikel ghandu jinvestigata l-igjene tal-produzzjoni tal-halib u jaghmel titjib fejn jidher li hu xieraq.

Azzjonijiet li ghandhom jittiehdu f’kaz ta' rizultati mhux sodisfacenti skont ir-Regolament (KE) 2073/2005
A: Tejjeb l-igjene waqt il-produzzjoni.

B: Tejjeb I-ghazla tal-materja prima.

C: Jekk tindividwa valuri >10°, ittestja I-lott ta' gobnijiet ghall-enterotossini tal-istafilokokki.

D: Iccekkja l-efficjenza tat-trattament tas-shana, il-prevenzjoni ta' kontaminazzjoni u I-kwalita tal-materja prima.

Nota dwar halib mhux pasturizzat mahsub ghall-manifattura ta' prodotti
Kriterji tal-halib mhux pasturizzat mahsub ghal aktar processar, skont ir-Regolament (KE) 853/2004 I-Anness |ll Tagsima IX Kapitolu | (1)

Ghall-halib tal-bagar mhux Ghall-halib mhux pasturizzat minn speci ohra
ippasturizzat Mahsub ghall-manifattura ta' prodotti | Mahsub ghall-manifattura ta' prodotti
li jinvolvi trattament tas-shana maghmula minn halib mhux
ippasturizzat
Plate count £30°C (kull ml) <100 000* <1500 000* <500 000*
Somatic cell count (kull ml) <400 000** - -

* Rolling Geometric Average fuq xahrejn, b’mill-anqas zewgd kampjuni kull xahar
** Rolling Geometric Average fuq perjodu ta’ tlett xhur b’'mill-angas minn kampjun wiehed kull xahar sakemm ma jkunx awtorizzat mill-awtorita kompetenti

Nota dwar halib u kremi mhux pasturizzati mahsuba ghall-konsum tal-bniedem.

Apparti r-rekwiziti tar-Regolament (KE) 853/2004 Anness Tagsima lll IX Kapitolu | (Ill), fejn jirrigwardja halib jew kremi mhux ippasturizzati mahsuba ghall-
konsum tal-bniedem f'dan I-istat, it-tqeghid ta’ dawn il-prodotti fis-suq jista' jkun ipprojbit jew ristrett skont kif stabbilit mill-Istat Membru skont I-Artikolu 10 (8)
tar-Regolament imsemmi hawn fuq — dan jista’ jinkludi kriterji mikrobijologi¢i addizzjonali.
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L-immaniggjar tan-Non-Konformitajiet: Kriterji fis-Sigurta tal-lkel
Din il-flow chart taghti ezempju ta' procedura li tista' tigi segwita f’kaz li r-rizultati mikrobijologi¢i miksuba waqt I-ittestjar tal-prodotti ghall-kriterji fis-sigurta
tal-ikel, fil-punt specifikat fir-Regolament (KE) 2073/2005, juru telf ta' kontroll. ll-prodotti huma ttestjati meta jitgieghdu fis-suq, matul iz-zmien tal-hzin

taghhom jew, fil-kaz tal-kriterju 1.2 tal-Listeria monocytogenes, qabel mal-ikel ikun halla I-kontroll immedjat tal-operatur tan-negozju tal-ikel li kien

ipproducieh (muri fil-qosor f'Tabella 1).
ll-punti BIDU / TMIEM huma indikati fil-flow chart.

Le

BIDU
Rizultati jindikaw li hemm telf tal-
kontroll (rizultat mhux
sodisfacenti: f'mill-angas kampjun Iva
wiehed > ‘m’).

Evalwa l-effettivita tar-
revizjoni tal-proceduri u
kwalunkwe azzjonijiet
korrettivi, waqt li tikkonsidra I-

igjene tal-processi rilevanti u |- ¢

kriterji fis-sigurta tal-ikel.
Ir-rizultati miksuba minn
kampjuni mehuda
sussegwentament jindika li |-
kontroll gie restawrat?

|

\ 4

L-ebda azzjoni ulterjuri.
Kompli mmonitorja t-tendenzi
fir-rizultati.

TMIEM

Investiga |-kawza u rrivedi I-pjan tal-HACCP li jirrigwardja I-linja ta’ produzzjoni
affettwata.
L-investigazzjoni tista’ tinkludi (skond il-periklu tas-sigurta tal-ikel identifikat):

Fejn japplika, iccekkjar tal-kwalita ta’ materja prima u tal-igjene fil-produzzjoni tal-
halib, investigar tal-possibbilta ta' infezzjoni intra-mammarja. (Ara Tagsima IV
Produzzjoni tal-Halib).
Trattament tal-halib bis-shana meta I-kontaminanti identifikati fil-produzzjoni tal-
halib ma jistghux jigu eradikati b'mezzi ohra.
Ic¢ekkjar tal-efficjenza tat-trattament bis-shana jew tal-possibilita ta'
kontaminazzjoni mill-gdid.
Evalwazzjoni tal-prattikci ta’ igjene tajba kif spjegat f'din il-gwida:

O Revizjoni tal-igjene, it-tahrig u s-sahha tal-haddiema, it-tindif, ecc.

Innotifika ‘l-awtorita kompetenti fejn il-prodott jitgieghed fis-suq.

Enterotossini tal-
istafilokokki gew
individwati?
ll-prodott
va ghadu
le | ghandi- Le
»| bejiegha bl- ===
imnut?
Iva
v v
Innotifika ‘[-awtorita kompetenti fejn il-prodott ikun

tgieghed fis-sugq.
Igbru lura mis-suq u / jew mill-konsumaturi skont |-
Artikolu 19 tar-Regolament (KE) 178/2002. Identifika I-
klijenti mir-registri tal-bejgh jew tal-hazniet.

Irtira |-prodott skont [-Artikolu 19 tar-Regolament (KE) 178/2002 minn fejn il-prodott ikun tgieghed
fis-suq. Identifika I-klijenti mir-registri tal-bejgh jew hazniet.

Jekk il-prodott ma jkunx ghall-bejgh fil-hwienet bl-imnut, huwa possibbli li terga’ tipproc¢essa I-
prodott biex tiddizattiva I-patogeni. M'ghandux isir aktar processar mill-operaturi tan-negozji tal-
ikel bl-imnut.

EZzempiji ta' ‘aktar ipprocessar’ jista' jinkludi estenzjoni tal-maturazzjoni sabiex jithagqas I-aw,
trattament bis-shana jew trattamenti ohra li jeliminaw il-periklu kkon¢ernat. Dawn il-mizuri
korrettivi jibdlu I-uzu tal-prodott kif kien mahsub originarjament.

Kwalunkwe tibdil fl-uzu intenzjonat m'ghandux johloq riskju ghas-sahha pubblika jew tal-annimali
u ghandu jigi mnizzel bhala azzjoni korrettiva fil-pjan ibbazat fug HACCP u awtorizzat mill-
awtorita kompetenti.

Bil-permess tal-awtorita kompetenti jista' jkun possibbli li tissottometti dokument tal-HACCP li
jinkludi I-ipprocessar ulterjuri; il-verifika tal-process il-gdid ghandha tirrispetta n-numru tal-
kampjuni (‘n’) muri fil-qosor fTabella 1.
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L-immaniggjar tan-Non-Konformitajiet: Kriterji ta’ Igjene waqt il-process
Din il-flow chart taghti ezempju ta' procedura li tista' tigi segwita f’kaz li r-rizultati mikrobijologi¢i miksuba waqt I-ittestjar ta’ kriterji ta’ Igjene ta’ process fil-
punt matul il-manifattura kif specifikat fir-Regolament (KE) 2073/2005 (muri fil-qosor fTabella 2) juru telf ta' kontroll.

[l-punti BIDU / TMIEM huma indikati fil-flow chart. - .
Rizultat mhux sodisfacenti.
Le Evalwa I-effettivita tar- P
revizjoni tal-proceduri u <« Irrevdi |-proceduri skond |-azzjonijiet deskritti fir-Regolament (KE) 2073/2005. Dan jista'
J kwalunkwe azzjonijiet jinkludi:
4 korrettivi. Ir-rizultati miksuba Jekk tapplika, iccekkjar tal-kwalita tal-materja prima u l-igjene fil-produzzjoni tal-halib,
minn lottijiet li gew wara investigar tal-possibbilta ta' infezzjoni intra-mammarja. (Ara Tagsima IV Produzzjoni tal-
BIDU jindikaw li I-kontroll gie Halib).
o A ey : restawrat? I¢¢ekkjar tat-temperatura tat-trasport u I-hazna. F’kaz ta' prodotti likwidi ta’ halib pasturizzat,
Rizultati jindikaw li hemm telf OO . L
tal-kontroll (mill-angas Fkampjun Iva |ccekkjgr tal-gfﬂgenza ta_t-trattament bls-ghgna u |-p.OSSIbI!Ita.|I jerga’ jkun hemm
. kontaminazzjoni (ara I-Pjan ta’ HACCP- Gbir tal-Halib, Fzin fil-Mahleb u Trattament).
wiehed >m). R e . . . . T opTie Al recevfiebog
- . Evalwazzjoni tal-prattika ta’ igjene / manifattura tajba kif deskritt f'din il-gwida:
L-ebda azzjoni ulterjuri. e Revizjoni tal-igjene, it-tahrig u s-sahha tal-haddiema, t-tindif, e¢¢.
al Kompli mmonitorja t-tendenzi
A4 f'r_;_nwﬁgtat" e F’kaz ta' gobon, evalwazzjoni tal-attivita ta' kulturi mikrobjali starters (ez.
) parametri teknologici korretti, infezzjoni minn bacteriophage jew kontaminazzjoni
) antibijotika).
Hemm xi valur
li jeccedi ‘M2 lva 4 A 3
JEW ‘¢’=07? _
J Meta l-istafilkokki koagulazi pozittivi jigu identifikati
L flivelli ta’ >105/g, il-prodott ghandu jigi ttestjat ghall-
e Ir-rizultat mhux prezenza ta' enterotossini tal-istafilokokki.
3 sodisfacenti? Ara |-flow chart Kiriterji fis-Sigurta tal-lkel.
(skont id-definizzjoni
Kemm hemm : tal-kriterju alternattiv
izultati tal- Angas minn 5‘ iddisinjat mil-FBO u | Iva
kampjuni »| accettat miII-aMorita
disponibbli kompetenti).
ghall-lott?
Le
Rizultat huwa ac¢cettabbli
Kompli ssorvelja t-tendenzi fir-rizultati. Hu azzjoni biex
— tevita rizultati mhux sodisfacenti.
Le TMIEM
>2 kampjuni i

jagbzu m?
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Irtirar, Gbir

‘Itirar' huwa process fejn il-prodott jitnehha mill-katina ta’ provvista, bl-e¢¢ezzjoni ta' prodotti li huwa

fil-pussess tal-konsumaturi.

'Gbir' huwa process fejn il-prodott jitnehha mill-katina ta’ provvista u fejn il-konsumaturi huma avzati
biex jiehdu azzjoni xierqa, perezempju biex jirritornaw jew jarmu I-ikel.

Fil-kaz li s-suspett fis-sigurta tal-prodott tal-halib ma jibgax taht il-kontroll tal-produttur, is-sistema ta'
tracc¢abilita ghandha tghin lill-produtturi jittracéjaw il-prodotti sabiex jirtirawhom jew jigbruhom lura. II-

produttur ghandu:

e jigbor din l-informazzjoni dwar I-ikel affettwat:

o Isem u deskrizzjoni tal-ikel

o Numri kodic¢i tal-lottijiet involuti

o Kwantitajiet ta' prodotti implikati

o Dettalji tad-distribuzzjoni

o Jekk I-ikel wasalx ghand il-konsumaturi
e jinnotifika lill-awtoritajiet kompetenti sabiex jissorveljaw il-pjan ta' azzjoni deciz mill-produttur.
e jirtira jew (jekk il-prodott huwa ta’ periklu sinifikanti ghall-konsumaturi) jigbor il-prodott lura.

F’kaz ta' nuqqas ta' konformita, ma dawn il-mizuri msemmija hawn fuq, segwi I-gwida provduta f'din it-
Tagsima (Manigjar ta’ Non-konformitajiet).

Decision tree: Kif taghmel I-irtira

r/gbir tal-prodott?

Ikel mhux tajjeb u li jkun
wasal ghand il-konsumatur finali

Ikel mhux tajjeb u li jista’ jkun
garantit li ma wasalx ghand il-
konsumatur finali

Ikel mhux tajjeb u li jista’
jkun garantit li ma wasalx
ghand kwalunkue klijent

i
Innotifika lill-awtorita Innatifika lill-awtorita
kompetenti kompetenti

\ 4

Innomina koordinatur (1)

Innomina koordinatur (1)

|

Innomina koordinatur (1)

v

Irtira I-prodott | | Igbor lura I-prodott | | Waqqaf id-distribuzzjoni |
y
Innotifika I-klijenti kummerd¢jali u I- Innotifika I-klijenti kummer¢jali
konsumaturi

Nehhi I-ikel mill-katina tad-distribuzzjoni
u fejn hu mehtieg mill-konsumaturi
sabiex tithares is-sahha pubblika

Nenhi I-ikel mill-katina tad-
distribuzzjoni

Ikkomunika I-informazzjoni lill-

Ikkomunika Il-informazzjoni

konsumaturi (permezz ta’ avvizi fil-punt lill-klijenti
tal-bejgh, stqarrijijiet ghall-istampa, 7
avvizi fuq websaijt...)
\ 2 \ 2

Identifika I-prodotti li mhumiex konformi u ifridhom minn prodotti li jikkonformaw

Zgura li I-prodotti li mhumiex konformi huma identifikati mil

Vi
-haddiema biex tipprevjeni uzu jew dispac¢ acc¢identali

Stabbilixxi rekwiziti ta’ mmaniggjar u tahrig spec‘:jélizzat lill-impjegati ghal dawn I-eventwalitajiet

Irregistra n-nuqggasijiet ta' konformita u l-azzjonijiet kollha mehuda

\

Identifika s-sors ta' kontaminazzjoni u / jew il-mod

ri
i bih intilef il-kontroll (ez. tkabbir batterjologiku)

W
Armi prodotti mhux konformi skont ir-Regolament (KE) 1069/2009

(1) Biex tigi zgurata l-effi¢jenza, huwa rakkomandat li tinnomina persuna wahda fi hdan in-negozju biex
jikkoordina I-gbir lura / irtirar jew biex jikkuntattja I-klijenti jew I-istampa.
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ANALIZI TAL-PERIKLU GHALL-PRODOTTI TAL-HALIB

PERIKOLI KIMICI

Addittivi, enzimi u ingredjenti ohra (1)

ll-prodotti tal-halib jistghu jigu kkontaminati b’addittivi u enzimi li mhumiex awtorizzati jew minn addittivi
awtorizzati izda fdozi mhux adegwati. ll-prodotti jistghu wkoll jigu kkontaminati b’ingredjenti li huma
kimikament kontaminati.

Mizuri Preventivi: Addittivi u enzimi permessi ghall-uzu fi prodotti tal-halib skont il-legizlazzjoni tal-UE
biss ghandhom jintuzaw. Addittivi, enzimi u ingredjenti gejjin minn sorsi tajbin ghandhom jigu
akkwistati u d-dokumenti tal-kunsinni bhala rekord tan-numri ta’ lottijiet ircevuti ghandhom jinzammu.
L-istruzzjonijiet tal-fornitur ghall-uzu ghandhom jigu segwiti u I-kwantitajiet imkejla bi precizjoni.

Allergeni (2)
ll-prezenza ta' allergeni tista’ tkun ta' riskju sinifikanti ghas-sahha tal-konsumatur.

Mizuri preventivi: Hwawar, gewz u ingredjenti ohra ghandhom ikunu evalwati ghall-prezenza ta'
allergeni li jinkludu: glutina, krustaci, molluski, hut, karawett, gewz, sojja, karfus, mustarda, gulglien,
lupina, diossidu tal-kubrit u bajd. ll-prezenza ta' ingredjenti allergenici fil-prodotti tal-halib (inkluz il-
halib) ghandhom jigu ddikjarati lill-konsumatur fkonformitda mar-Regolament (UE) 1169/2011. II-
prezenza ta' allergeni fl-ingredjent tista' ma tkunx ¢ara, per ezempju, lysozyme huwa spiss prodott mill-
abjad tal-bajd.

Antibijoti¢i, medicini veterinariji ohra u bijocidi

Residwi ta’ medicini veterinarji, inkluzi I-antibijoti¢i u trattamenti kontra parassiti bhal medicini kontra |-
protozoa jew elminti li gew amministrati lill-annimali tal-hlib, jistghu joholqu riskju ghas-sahha tal-
konsumatur jekk dawn jikkontaminaw il-provvista tal-halib. Antibijoti¢i jistghu wkoll iwaqqfu t-tkabbir tal-
kulturi mikrobjali starter.

Mizuri Preventivi: L-uzu ta’ prodotti veterinarji bhal tahlit ghad-dizinfezzjoni tal-bziezel u sprejs
ghandhom jigu awtorizzati. Identifika I-annimali tal-hlib li ghaddejjin minn trattament, ahlibhom
separatament u warrab il-halib mill-provvista tal-katina alimentari. Naddaf / lahlah it-taghmir tal-hlib
wara li dawn l-annimali jinhalbu. Medicini veterinarji ghandhom ikunu amministrati b'mod konformi mal-
istruzzjonijiet fuq it-tikketta sakemm mhux awtorizzati minn veterinarju ghall-uzu "off-label". Osserva
sewwa I-perjodu li annimali tal-hlib iridu jkunu mwarrba wara trattament u Zzomm akkont li dan jista' jigi
estiz ghal uzu "off-label". Pro¢eduri xierga ta' monitoragg jistghu jinkludu: i) spezzjoni ta’ rekords tar-
razzett bid-dettalji tal-medicini veterinarji amministrati jew ii) testijiet ghall-prezenza ta' antibijotici.

Ir-Regolament tal-Kummissjoni (UE) 37/2010 kif emendat jiddikjara Limiti Massimi ta' Residwi (MRLs -
Maximum Residue Limits) ghal sustanzi permessi (u jelenka I-lista ta’ sustanzi pprojbiti). Aktar
sustanzi pprojbiti huma elenkati fid-Direttiva tal-Kunsill 96/22 / KE kif emendata.

Pesticidi

Residwi ta’ pesticidi li jikkontaminaw I-ghalf jew il-merghat jistghu jikkontaminaw I-provvista tal-halib.

Mizuri Preventivi: Uza pesti¢idi skont I-istruzzjonijiet tal-manifattur, osserva |-perjodu specifikat bejn |-
applikazzjoni u I-hsad jew il-meghra.
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Residwi ta’ detergenti u dizinfettanti

Kimi¢i uzati ghat-tindif u dizinfezzjoni tat-taghmir tal-hlib, tankijiet kbar, bramel, bawzers jew pajpijiet u
taghmir biex isir il-gobon ghandhom jitgiesu bhala sors possibbli ta' kontaminazzjoni tal-provvista tal-
halib. Residwi kimici jistghu jkunu ta' riskju dirett ghas-sahha tal-konsumatur jew, jekk ikunu fammont
izghar, jistghu jwaqqfu I-attivita ta’ starters u b’hekk jikkompromettu s-sigurta tal-prodott.

Mizuri preventivi: Kimi¢i mixtrija (ez. dizinfettanti) ghandhom ikunu licenzjati ghall-applikazzjoni
mahsuba ghalihom. ll-procedura tat-tindif u d-dozagg tal-kimika ghandhom ikunu segwiti korrettament.
Wara t-tindif u d-dizinfezzjoni, it-taghmir ghandu jitlahlah b'ilma tajjeb ghax-xorb skont Il-istruzzjonijiet
tal-manifattur.

Dijossini u bifenili poliklorinati (PCBs) (3)

Dijossini huma grupp ta' komposti organici klorinati li jistghu jkunu kontaminanti ambjentali. Dawn
jistghu jkunu maghmula minn hruqg mhux ikkontrollat u processi industrijali. 1d-dijossini joholqu ¢ertu
numru ta' problemi fis-sahha li jinkludu mard immunolodiku, newrologiku u dizordni fis-sistema
riproduttiva u kan¢er. Dawn huma persistenti fl-ambjent u jdubu fix-xaham, u b’hekk jikkon¢entraw
ruhhom mal-process tal-gobon.

Mizuri preventivi: Ir-rilaxxi industrijali huma sors aktar sinifikanti ta' dijossini minn attivitajiet agrikoli u
monitoragg taghhom isir fuq livell nazzjonali u mhux fl-irziezet. Madankollu I-bdiewa ghandhom jevitaw
hrug mhux awtorizzat ta' skart li jista’ jzid il-livell ta' dijossina fl-ambjent vi¢in l-annimali tal-hlib. Art
ikkontaminata m'ghandhiex tintuza ghall-mergha jew ghat-tkabbir ta' ghalf.

Metalli tgal (3)

Comb u metalli tqal ohra jistghu jakkumulaw fil-gisem; it-tossicita tista’ tikkawza firxa ta' sintomi
gastrointestinali u newrologi¢i kemm fl-annimali tal-hlib kif ukoll fil-bnedmin, fejn it-tfal huma
partikolarment f'riskju.

Is-sorsi principali ta' din il-kontaminazzjoni huma I-ambjent jew I-ghalf ikkontaminat. F'¢erti postijiet fejn
jista' jkun hemm hamrija b’livelli ta' ¢comb gholjin, ghandha tinghata attenzjoni biex ma ssirx mergha
zejda.

Mizuri preventivi: Thallix annimali tal-hlib jirghu f'postijiet fejn hemm skart mormi illegalment, batteriji
tal-karozzi, vetturi mahruga, makkinarju antik, xogholijiet fil-minjieri u irmied ta’ hgejjeg. Evita l-uzu ta'
ilma jnixxi minn artijiet li fihom livelli gholjin tac-comb. Fittex parir veterinarju fkaz li jkun hemm suspett
li annimal tal-hlib ikun avvelenat bi¢-comb. U¢uh li jmissu I-ikel u I-provista tal-ilma jistghu jkunu wkoll
sorsi ta' kontaminazzjoni ta' metall tqil (ara GHP Kwalita tal-lima).

Aflatossina M1:

Xi generi ta' mofof, i jinkludu l-ispeci ta' Aspergillus, Penicillium u Fusarium jistghu jipproducu tossini
I-kancer) u nefrotossici (jaghmlu I-hsara fil-kliewi) fil-bnedmin jekk jigu kkunsmati ghal perjodu twil ta'
zmien. L-aflatossina B1 tista' tinstab fl-ghalf tal-annimali u hija |-aktar importanti fost I-aflatossini. Meta
tidhol fis-sistema digestiva tal-annimali li jahilbu, din tigi rilaxxata fil-halib bhala aflatossina M1. Id-
Direttiva 2002/32 / KE tistabbilixxi livelli massimi tal-aflatossina B1 fl-ghalf.

L-aflatossini huma termostabbli. Ir-Regolament (KE) N°1881/2006 jiffissa livell massimu ghall-
aflatossina M1 ta' 0.050 pg/kg fil-halib mhux ippasturizzat, halib ittrattat bis-shana u halib mahsub
ghall-ipprocessar ta' prodotti tal-halib. Kriterji fuq il-kon¢entrazzjoni u d-dilwizzjoni ghandhom jigu
applikati sabiex jigu stabbiliti livelli massimi acc¢ettabbli fil-prodotti tal-halib.
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Annimali tal-hlib li jingestjaw kronikament mikotossini jistghu juru sintomi bhal telf ta' sahha ghar-
riproduzzjoni, disturbi digestivi, lezjonijiet fil-gilda u abort.

L-ghalf jista’ jkun ikkontaminat fl-ghelieqi jew matul il-hazna. Ghalkemm li I-aflatossini jistghu jigu
rilaxxati fil-halib, dawn I-aktar johordu fl-ippurgar u fl-awrina.

Matul is-separazzjoni tax-xaham mill-halib, il-maggorparti ta’ aflatossini jigu eliminati mill-halib xkumat
u l-aflatossini li jkun hemm fil-krema jigu dejjem eliminati wagqt li jithallat fil-buttermilk u t-tlahlieh fl-ilma.
Fil-produzzjoni tal-gobon, id-distribuzzjoni tal-aflatossini tiddependi mit-teknologija uzata li tiddetermina
I-kwantita ta' xorrox li johrog mill-baqgta. Fil-jogurt, kwazi l-aflatossini kollha jibqghu fil-prodott. II-
mikotossini li jaghmlu l-aktar hsara normalment ma jinstabux fl-livell sinifikanti fl-ikel b’karboidrati
baxxi, bhal gobon fkundizzjonijiet li s-soltu ssib matul il-maturazzjoni. L-aflatossini li huma prezenti fil-
halib imhabba ghalf ikkontaminat jistghu jkunu kkoncentrati fil-bagta matul il-produzzjoni tal-gobon.
Madankollu l-aflatossini jibqghu fil-baqgta skont it-teknologija uzata u I-kontroll principali taghhom huwa
permezz tal-prevenzjoni ta’ ghalf ikkontaminat.

Mizuri preventivi: modi prattiki biex tithagqas jew tigi evitata I-produzzjoni ta’ mikotossini fl-ghelieqi
huma limitati. Prattiki tajpa ta’ hsad u hzin tal-ghalf jistghu jghinu biex jizammu livelli baxxi ta'
mikotossini fl-ghalf peress li umdita baxxa, organizmi anaerobic¢i u pH baxx ma jiffavorixxux I-izvilupp
taghhom. Fejn hu mehtieg, nixxef I-ghalf.

Perikli variji:

Sustanzi kimi¢i minn materjali fkuntatt mal-ikel jistghu jghaddu ghal gol-ikel. Dan jista' jigi evitat bl-uzu
ta’ materjali approvati ghall-kuntatt mal-ikel.

Perikli relatati mal-affumigazzjoni tal-gobon u prodotti ohra ghandhom jigu kkunsidrati fl-analizi tal-
perikli.

1) Il-lista ta' enzimi awtorizzati ghadha ma gietx ippubblikata sal-preparazzjoni ta’ din il-gwida.

2) L-istamina u amini bijogeni¢i ohra, prodotti minn batterji fl-acidi lattici matul il-maturazzjoni ta' xi gobniet
‘aged’ u iebsin u blue cheeses, gew assocjati ma’ kawziet fejn konsumaturi suxxettibbli kellhom sintomi simili
ta' allergiji. Dawn mhumiex meqjusa li huma ta' perikolu sinifikanti fil-gobnijiet maghmulin fl-irziezett u b’mod
artigianali; m'hemmx mizuri preventivi li jistghu jigu applikati mill-produtturi biex jiggarantixxu l-assenza ta'
istamina u s’issa fil-legizlazzjoni tal-UE m'hemmx kriterji ghall-livelli accettabbli fil-gobon.

3) Ir-Regolament tal-Kummissjoni (KE) 1881/2006 jistipula livelli massimi ghad-dijossin u PCBs (li huma simili
ghad-dijossini) fhalib mhux ipproc¢essat u fi prodotti tal-halib inkluz il-butterfat, ghac-¢comb u aflatossinu M1 fil-
halib kemm mhux pasturizzat kif ukoll trattat bis-shana, inkluz dak mahsub ghal aktar processar.
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PERIKLI FIZICI

Hqiegq, injam, plastik u metall minn taghmir u bini

Bic¢iet minn taghmir bil-hsara, frak tal-hgieg minn oggetti miksura u skaldi tal-metall huma ta' riskju
sinifikanti ghas-sahha tal-konsumatur. Materjal tal-ippakkjar ghal kulturi mikrobjali starter u ingredjenti
ohra jistghu jkunu ta’ periklu li wiehed jifga.

Mizuri preventivi: ll-postijiet tal-produzzjoni ghandhom jinzammu f'’kondizzjoni tajba. It-taghmir ghandu
jinzamm minghajr hsara u jkun i¢¢ekkjat qabel u wara |-uzu sabiex ikun zgurat li I-partijiet li fihom
hgied u metall huma intatti. Fejn hu possibli, I-uzu ta’ oggetti tal-hgie§ ghandu jkunu evitat mill-
imhaleb. Hgieg miksur ghandu jkun irredistrat filwagqt li I-produzzjoni tkun sospiza sakemm isir it-tindif.
Il-bicciet tal-hgieg jistghu jaslu sa ghaxar metri ‘I boghod mill-post tal-ksur u lottijiet tal-halib, bagta jew
tal-gobon potenzjalment ikkontaminati ghandhom jingerdu. L-ilbies protettiv, inkluzi Zraben, ghandhom
jinbiddlu wara t-tindif ta’ hgie§ miksur. Armi |-materjal tal-ippakkjar tal-kulturi mikrobjali starter u
ingredjenti ohra mmedjatament wara |-uzu.

Materjal barrani varju

Ghalkemm ta’ periklu fiziku zghir, il-halib ikkontaminat bil-haxix u hmieg li jkun mal-bziezel johloq riskju
ta' kontaminazzjoni mikrobijologika. Kontaminazzjoni fizika tal-prodotti tal-halib li torigina minn attivita
tal-pesti tista' twassal ghal kontaminazzjoni mikrobijologika ta’ batterji patogenici jew li jhassru I-ikel.
Uc¢uh ta’ materjali bil-hsara li jigu fkuntatt mal-ikel jistghu joholqu kontaminazzjoni fizika u materjali
mhux addattati jistghu jkunu ta' riskju ta' kontaminazzjoni kimika.

Haddiema u vizitaturi fil-post tal-produzzjoni tal-gobon ghandhom ikunu megjusa bhala sors sinifikanti
ta' kontaminazzjoni fizika possibbli. Kontaminanti fizi¢i jistghu joholqu periklu li min jikkonsma I-halib
jifga jew li jwasslu ghal kontaminazzjoni mikrobijologika. Ezempji jinkludu: buttuni, gojjelli, muniti,
pinen, telefowns cellulari, ingwanti, zebgha tad-dwiefer, dwiefer foloz u xaghar.

Mizuri preventivi: Preparazzjoni bir-reqqa tal-bziezel ghall-hlib. Iffiltra I-halib gabel ma jinhazen jew jigi
ipprocessat. Ipprotegi |-post ta’ produzzjoni jew il-btieti mill-pesti inkluzi I-insetti li jtiru. Spezzjona I-
ingredjenti u I-materjali tal-ippakkjar kif tircevihom. Zomm regola dokumentata tal-igjene tal-haddiema
u l-vizitaturi. (Ara GHP Impjegati: Igjene General, Tahrig u Sahha). Zgura li hwejjeg protettivi nodfa u
adekwati huma pprovduti mill-imhaleb. Uza materjal addattat ghall-kuntatt mal-ikel.
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PERIKOLI MIKROBIJOLOGICI

Brucella spp (minbarra I-B. ovis li m’huwiex patogeniku ghall-bnedmin)

Brucella huwa I-mikrobu li jikkawza I-brucellozi, marda nfettiva kontagjuza ghall-annimali u I-bnedmin u
tinstab fid-dinja kollha. L-annimali prin¢ipali li jgorru I-mikrobu tal-Brucella huma I-bagar (B. abortus),
naghag u moghoz (B. melitensis) u hniezer domestici (B. suis).

Brucellosi hija zoonozi u tista’ tinfetta lin-nies permezz ta’:
e konsum ta’ ikel ikkontaminat (prin¢ipalment halib mhux pasturizzat u prodotti tieghu)
e kuntatt ma' annimali nfettati, b'mod partikolari minn:
o tnixxijiet genitali, feti abortiti u placenti
gilda (anke jekk tkun tidher b'sahhitha)
mukoza digestiva, konguntivali jew rinofaringali
organi nfettati, specjalment il-fwied, il-milsa u I-bziezel
demel jew suf ikkontaminat.

O O O O

Ir-Regolament (KE) n°853/2004 jispecifika settijiet ta’ regoli ta' igjene li japplikaw ghall-prodotti tal-ikel
ta' origini mill-annimali u l-azzjoni li ghandha titiehed f'kaz ta’ brucellozi fil-halib mhux ippasturizzat. Ir-
regolamenti nazzjonali jistabbilixxu mizuri tekni¢i u amministrattivi rigward profilassi kollettivi u s-
sorveljanzi sanitarji tal-bagar, naghag u moghoz. Il-prevenzjoni ta' brucellozi fil-bniedem hija bbazata
fug programmi ta' prevenzjoni u eradikazzjoni ta’ bhejjem infettati. L-ghan ta' dawn il-programmi huwa
li jitnaggas in-numru ta' merhliet infettati permezz tal-implimentazzjoni ta’ kontrolli sanitarji u / jew
medicinali (tilgim tal-annimali) u, sa fejn hu possibbli, sabiex tigi meqruda I-infezzjoni, I-ewwel frazzett
wara l-iehor u wara flivell regjonali jew nazzjonali.

Mizuri preventivi: ll-kontroll ta' kontaminazzjoni tal-Brucella fil-produzzjoni tal-halib mill-bagar, moghoz
u naghag, jehtieg li l-uzu ta' halib mhux pasturizzat jigi biss mill-merhliet tal-bagar jew, fil-kaz ta'
moghoz u nghag, minn irziezet li huma minghajr brucellozi jew uffi¢jalment liberi mill-brucellosi.
Kontroll fl-irziezet ta' dan ir-riskju jehtieg I-immaniggjar tac-¢aglieq tal-annimali, I-monitoragg u r-
registrazzjoni ta' feti abortiti u I-applikazzjoni ta' mizuri profilassi obbligatorji. F’'merhliet jew irziezet li
m'humiex hielsa mill-brucellosi (ufficjalment jew mhux uffi¢jalment), |-halib li §ej minn annimali morda
jew minn annimali li juru reazzjoni pozittiva ghat-testijiet tal-brucellosi m’ghandu qatt jintuza. Halib mill-
bqgija tal-merhla jrid jigi trattat sabiex tkun zgurata s-sigurta, skont ir-Regolament (KE) 853/2004
(Anness lll, Tagsima IX, Kapitolu I, Parti I.3) u bl-approvazzjoni mill-awtoritd kompetenti.

Mycobacterium bovis u M. tuberculosis

Huwa maghruf li zewg speci ewlenin ta’ tuberkolozi huma patogenici ghall-bniedem: M. tuberculosis li
jikkawza t-tuberkolozi fil-bniedem u M. bovis (tuberkolozi bovina) li jinfetta I-bagar. Rec¢entement il-
Mycobacterium caprae kien ukoll involut finfezzjoni tal-bniedem.

ll-mikrobu M. tuberkolozi jingarr fil-bnedmin, fl-annimali primati u, xi kultant, fmammiferi ohra. It-
trazmissjoni fil-bnedmin normalment isehh permezz ta’ kuntatt fit-tul ma’ persuni nfettati. M. bovis
jingarr mill-bagar, moghoz, hniezer u, rarament hafna fin-naghag, fil-bnedmin u fmammiferi selvaggi
varji. Annimali morda jew b’infezzjoni mohbija jistghu jittrasmettu I-marda lill-bnedmin permezz ta":

¢ Inalazzjoni ta' erosols kontaminati (mis-soghla fl-annimali) jew trab infettat fllambjent

¢ Infezzjoni fil-feriti waqt I-immaniggjar ta’ oggetti kkontaminati jew feriti ta’ tuberkolosi fil-bic¢erija
o Tehid ta' halib mhux pasturizzat jew halib mhux trattat bizzejjed bis-shana.

Ir-Regolament (KE) n°853/2004 jispecifika settijiet ta’ regoli fuq I-igjene li japplikaw ghall-prodotti tal-
ikel ta' origini mill-annimali u l-azzjoni li ghandha titiehed fkaz ta’ tuberkulozi fil-halib mhux
ippasturizzat. Ir-regolamenti nazzjonali jistabbilixxu mizuri tekni¢i u amministrattivi rigward profilassi
kollettivi u s-sorveljanzi sanitarji tal-baqar, naghag u moghoz.

Mizuri preventivi: ll-prevenzjoni ta' M. bovis fil-bniedem hija primarjament ibbazata fuq programmi ta'

prevenzjoni u eradikazzjoni ta’ bhejjem infettati. Kontroll ta' dan ir-riskju jehtieg l-immaniggjar tac-
¢aglieq tal-annimali; kontrolli sanitarji fuq introduzzjonijiet fil-merhla, u l-applikazzjoni ta' mizuri
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profilassi obbligatorji (jigifieri ic¢ekkjar tal-merhla u t-tnehhija ta' annimali nfettati). F'merhliet i
m'humiex uffi¢jalment hielsa mit-tuberkolozi, halib gej minn annimali li juru reazzjoni pozittiva ghat-
testijiet ghat-tuberkolozi, jew b’xi sintomi ta' din il-marda m'ghandu gatt jintuza. Halib mill-bgija tal-
merhla jrid jigi trattat sabiex tkun zgurata s-sigurta, b'mod konformi mar-Regolament (KE) 853/2004
(Anness lll, Tagsima IX, Kapitolu I, Parti 1.3) u bl-approvazzjoni mill-awtorita kompetenti.

Escherichia coli li jipproducu t-tossina Shiga (STEC- Shiga toxin-producing Escherichia coli)

Escherichia coli (E. coli) huwa grupp ta' batterji diversi li normalment jinstabu fil-mikroflora digestiva
tal-bnedmin u l-annimali ta’ demmhom shun. Hafna tipi ta’ E. coli ma jaghmlux hsara, izda xi whud
minnhom huma patogenici ghaliex kisbu fatturi ta’ virulenza. Fosthom hemm, b'mod partikolari, dawk |-
E. coli li jipproducu t-tossina Shiga (STEC, maghrufa wkoll bhala VTEC), li kisbu I-gene ta’ virulenza
stx u ghalhekk huma kapaci jipproducu t-tossinu Shiga. Fost dawn, xi serogruppi b’geni ta’ virulenza
addizzjonali huma kkunsidrati patogenici hafna.

Infezzjonijiet ikkawzati mis-STEC huma ta’ problema ewlenija ghas-sahha pubblika, minhabba i
jistghu jiggeneraw sintomi klini¢i gravi, b'mod partikolari I-kolite emorragika u sindromu uremiku
emolitiku (HUS - haemolytic uremic syndrome). HUS taffettwa primarjament lit-tfal zghar u l-anzjani u
tikkostitwixxi I-kawza ewlenija ta' insufficjenza renali akuta fit-tfal taht it-3 snin. ld-doza nfettiva hija
baxxa hafna u ftit batterji jistghu jirrizultaw finfezzjoni. L-artikolu 14.1 tar-Regolament (KE) n°178/2002
jesigi li I-ebda oggett tal-ikel ma jista' jitgieghed fis-suq jekk hu perikoluz. L-E. coli li jipproducu t-
tossina Shiga huma fil-lista ta' agenti li jimmonitorjaw I-Istati Membri tal-UE (Direttiva 2003/99 / KE).

Is-STEC, bhal I-E. coli kollha, huma batterji li jinbidlu bis-shana u huwa rrakkomandat li I-
pasturizzazjoni tal-halib issir b’attenzjoni. ll-kontaminazzjoni tal-prodotti rarament issehh fil-fabbrika u
s-sors ewlieni tas-STEC huwa I-halib innifsu.

Ghalkemm il-bniedem jista’ jgorr is-STEC, ruminanti domestic¢i, u partikolarment il-bagar, in-naghag u
I-moghoz, huma Il-annimali principali li jgorru din il-marda. Dawn |-annimali huma trasportaturi
asimptomatici u jikkontaminaw l-ambjent permezz ta’ batterji li hemm fil-hmieg taghhom. Annimali
selvaggi, parassiti u ghasafar jistghu wkoll ikunu trasportaturi ta' dawn il-batterji u b'hekk
jikkontribwixxu ghall-prezenza ta’ dawn il-batterji fl-irziezet. Ghalf (haxix u foragg) u I-ilma tax-xorb
jistghu wkoll jigu kkontaminati b'dan il-mod. Is-STEC jista' jghix ghal diversi gimghat jew anki ghal
diversi xhur fl-irziezet, fis-sediment fil-hawt tax-xorb, fl-ippurgar jew fid-demel li jkun mal-art.

Kontaminazzjoni fil-bziezel bis-STEC m’ghandhiex tigi eskluza.

Kontaminazzjoni tal-halib matul il-hlib issehh minhabba bziezel jew postijiet tal-hlib mahmugin.
Kontaminazzjoni tista' ssehh ukoll b'mod indirett permezz ta’ ilma kontaminat. Is-STEC jista’ wkoll ikun
prezenti fil-magni tal-hlib li jkunu ddizenjati hazin, mhux mizmuma tajjeb u / jew imnaddfa hazin.

Mizuri preventivi: Kif imsemmi fil-preambolu ghar-Regolament (KE) 2073/2005 punt 14, kienet I-
opinjoni tal-Kumitat Permanenti dwar il-Mizuri Veterinarji relatati mas-Sahha Pubblika li I-linji gwida
mikrobijologi¢ci mmirati biex inaggsu I|-kontaminazzjoni minn hmieg tal-annimali matul il-katina
alimentari jistghu jikkontribwixxu ghal tnaqqis fir-riskji ghas-sahha pubblika, inkluz il-VTEC.

Ir-riskju ta' kontaminazzjoni ta' prodotti bI-iSTEC jista’ jithaggas permezz ta' kontroll tal-
kontaminazzjoni minn hmieg tal-annimali wagqt il-produzzjoni tal-halib. F'dan Il-istadju, I-produttur jista’
jipprevjeni kontaminazzjonijiet minn hmieg tal-annimali u jnaqqas ir-riskju ta' kontaminazzjoni mill-
iISTEC pemezz ta’ prattiki ta' igjene tajba, kif deskritt f Tagsima IV ta' din il-gwida.

Listeria monocytogenes

ll-genus Listeria jinkludi diversi speci fejn fosthom insibu I-Listeria monocytogenes li huwa patogeniku
ghall-bnedmin u ghall-annimali filwaqt li I-ispeci L. ivanovii huwa patogeniku ghall-annimali u rarament
ghall-bnedmin. L. monocytogenes hi responsabbli ghall-marda li taffettwa |-bnedmin u l-annimali
(zoonozi) li tissejjah listerjozi u li tista’ thalli hsara permanenti serja u twassal ghall-mewt fi 15 sa 30%
tal-kazijiet fil-bniedem (fnies I-aktar suxxettibli ghall-infezzjonijiet tal-Listeria). L-infezzjoni I-aktar isehh
meta jittiekel ikel ikkontaminat.
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Ir-Regolament (KE) Nru 2073/2005 jistipula li I-L. monocytogenes ikun assenti f25g prodotti tal-halib
jew prezenti f<100/g fejn studji wrew li I-organizmu ma jagbez qatt dan il-livell tul il-hajja tal-prodott.

L-artikolu 5 tar-Regolament (KE) Nru 2073/2005 jistipula ukoll, li bhala parti mis-skema ta' tehid ta’
kampjuni, I-produttur irid jinkludi I-monitoragg ghall-L. monocytogenes tal-u¢uh li jmiss maghhom I-ikel
u l-ambjent tal-produzzjoni. ll-frekwenza tal-ittestjar jiddec¢idiha I-produttur skont il-pro¢eduri bbazati
fuq il-principji tal-HACCP u prattiki ta’ igjene tajba (ara I-Artikolu 4 Punt 2 tar-Regolament (KE)
2073/2005).

L. monocytogenes tigi meqruda fil-pasturizzazzjoni u mrazzna permezz ta’ acidifikazzjoni tajba. L-
ispeci tal-Listeria jigu mill-hamrija, tolleranti ghall-melh, jinstabu kullimkien fl-ambjent estern u kapaci
jikbru ftemperaturi keshin (<4°C).

L-ispeci tal-Listeria jinstabu fil-foragg specjalment dawk iffermentati (furrajna, balal mgezwra) u jistghu
jikbru meta dawn ikunu mahsuda, maghmula jew imgassma hazin. ll-mikrobi tal-Listeria ghandhom il-
hila jiffurmaw biofilms, li jghinhom jirrezistu I-ambjenti tal-processar.

L-ispeci tal-Listeria jippurgawhom xi annimali u jistghu jikkontaminaw l-ambjenti fl-irziezet inkluz il-
friex, I-ilma u I-magni tal-hlib. ll-kontaminazzjoni tal-halib issehh matul hlib minhabba gilda tal-bziezel
mhix nadifa jew apparat tal-hlib ikkontaminat. Il-halib jista’ rarament jigi ikkontaminat minn infezzjoni
intra-mammarji subklinika (mhux vizibbli).

Peress li l-ispeci tal-Listeria jigu mill-hamrija, il-kontaminazzjoni tal-post tal-produzzjoni tal-gobon tista’
tigi minn nies dehlin u hergin, taghmir, halib jew prodotti ohra. 1z-zoni li spiss huma I-aktar
ikkontaminati fil-post tal-produzzjoni tal-gobon huma l-art, partikolarment f'postijiet imxarrbin bhal fejn
jogghod I-ilma, jew fil-pajpijiet tad-dranagg. Kontaminazzjoni tal-prodotti tal-halib waqt il-produzzjoni,
tista’ tigi mill-halib jew minn cross-contamination minhabba maniggjar jew taghmir, bhal forom
imnaddfa hazin.

Mizuri preventivi: ll-kontaminazzjoni tista’ tkun evitata permezz ta’ mizuri fil-kontroll tal-kwalita tal-ghalf
(mill-hsad sad-distribuzzjoni) u tal-ilma kif ukoll permezz tat-tindif tat-taghmir, fit-trattament tal-mastite
u tal-prattiki ta' igjene generali tajba fl-irziezet, partikolarment wagqt il-hlib u fiz-zoni tal-ipprocessar.

Speci tas-Salmonella.

Serotipi tas-Salmonella li mhumiex tifojdali jikkawzaw salmonellozi, li hija wahda mill-mard ewlenin ta’
gastroenterite batterjali fil-pajjizi industrijalizzati. Serotipi ohra (S. Typhi u S. Paratyphi A, B u C) huma
I-kawza ta' deni tifojdali. Trazmissjoni ghall-bnedmin isehh l-aktar permezz ta’ konsum ta' ikel
ikkontaminat. Fir-Regolament (KE) 2073/2005 hemm kriterji ghas-sigurta tal-ikel mis-Salmonella li
jsostnu li ghandha tkun assenti mill-gobon, butir u kremi maghmulin minn halib mhux pasturizzat jew
minn halib ittrattat b'temperatura aktar baxxa minn dik tal-pastorizzazzjoni. L-istess jghodd ghall-gelat,
bl-e¢¢ezzjoni ta’ prodotti fejn il-process ta' manifattura jew il-kompozizzjoni tal-prodott jelimina r-riskju
tas-Salmonella.

Salmonella tingered bil-pasturizzazzjoni. Dan il-mikrobu l|-aktar li jinstab fil-passadg gastro-intestinali
ta' mammiferi (bhall-majjali u baqar), ghasafar (bhall-ghasafar selvadgi, tjur domestiku), gerriema u
rettili. L-annimali li jgorru I-mikrobu huma s-sors ewlieni ta’ riskju, partikolarment ghall-prodotti tal-halib
mhux pasturizzati u s-Salmonella fil-hmieg tal-annimali tista’ tikkontamina I-merghat, il-hamrija u l-ilma.
Peress li dan il-mikrobu jista’ jghix fdawn il-postijiet diversi xhur, l-ambjent isir sors ta' riskju. Is-S.
Typhi, tingarr biss mill-bnedmin.

Il-halib huwa kkontaminat I-aktar matul il-hlib pemezz ta' hmieg fuq il-gilda tal-bziezel jew fl-ambjent. II-
halib rarament jigi kkontaminat minhabba infezzjoni fil-bziezel. Il-prodotti tal-halib jistghu jigu
kkontaminati mill-halib, mill-immaniggjar ta’ nies li ma jidhrux li ged igorru I-mikrobu jew minn ilma
kkontaminat.

Mizuri preventivi: Ghall-prevenzjoni tal-kontaminazzjoni tal-halib u |-prodotti tal-halib mis-Salmonella,

huwa rakkomandat li annimali li huma klinikament morda jkunu izolati kompletament, li jkun hemm
sistema adattata fl-amministrazzjoi tal-hmieg tal-annimali sabiex jkun evitat it-tixrid ta’ batterji, u jkunu
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protetti I-ilma u |-ghalf minn kontaminazzjoni tal-hmieg, u jkun hemm kontroll tal-parassiti u ghasafar li
jistghu ixerrdu s-Salmonella permezz tal-hmieg taghhom. Fl-ahharnett, prattiki igjeni¢i tajpa huma
mehtiega, kemm wagqt il-produzzjoni tal-halib, kif ukoll fl-ippro¢essar.

Enterotossini prodotti mis-Stafilkokki koaqulazi-pozittivi (inkluz is-Staphylococcus aureus)

Mard li gej minn ikel ikkontaminat bl-istafilkokki koagulazi-pozittivi huwa intossikazzjoni kkawzata minn
ingestjoni ta’ Enterotossini tal-istafilokokki (ES). L-ES jigu prodotti minn numru kbir ta’ dan il-mikrobu
gabel mal-ikel ikun konsmat. Il-produzzjoni tal-ES jsehh meta I|-popolazzjoni ta' stafilkokki
enterotossigenika tilhaq mill-angas 10°-10° cfu/g. L-ES huma proteini rezistenti ghas-shana li jibqghu
valenuzi wara li I-organizmu jkun miet u ma jistghux jigu inattivati b’metodi normali tal-ipprocessar tal-
ikel.

Ir-Regolament (KE) n°2073/2005 jistipula kriterju ta’ igjene ta’ process ghal numru ta’ stafilkokki
koagulazi-pozittivi, i ghandu jkun applikat fpunt fejn in-numru ta' dan il-patogenu huwa mistenni li jkun
I-oghla. Ir-Regolament (KE) 2073/2005 jiddefinixxi wkoll fil-punt fejn il-prodotti jigu mgieghda fis-suq
matul perjodu ta' konservabilita taghhom kriterju ghas-sigurta tal-ikel ghall-prezenza ta' ES.

L-ikel ghandu jigi kkontrollat ghall-prezenza ta' enterotossini meta n-numru ta’ stafilkokki koagulazi-
pozittivi jagbez 10° cful/g.

Stafilkokki huma batterji tolleranti ghall-melh u jinsabu kullimkien; fuq il-gilda, fil-mukuza u fin-
nasofaringi ta' annimali ta’ demmhom shun (mammiferi, ghasafar) u b'mod partikolari fil-bniedem.
Stafilkokki koagulazi huma fost il-batterji li jikkawzaw mastite u mastite minghajr sintomi fir-ruminanti.
Is-sorsi ewlenin ta' kontaminazzjoni tal-halib huma permezz ta":

e annimali nfettati (bil-mastite jew mastite minghajr sintomi),

e bziezel mahsusa, magsuma, feruti jew infettati,

e idejn tal-hallieb u, b'mod anqas frekwenti,

e taghmir tal-hlib.

L-annimali jistghu jigu nfettati matul il-hlib b'wiehed minn dawn il-modi: L-idejn ta’ min jaghmel il-gobon
(partikolarment minn qatghat, fammazzjonijiet jew xquq fil-gilda), u nfezzjonijiet fl-imnieher u I-
grizmejn jistghu jkunu mezzi ta’ kif |-istafilkokki jaslu fil-prodotti lesti. L-uzu ta’ taghmir ikkontaminat
matul l-ipprocessar jista' jkun ukoll mezz iehor. L-acidifikazzjoni/koagulazzjoni u tqattir ikkontrollat
tajjeb (skont it-teknologija) jistghu jnagqgsu l-izvilupp tal-istafilkokki koagulazi pozittivi fil-gobon.

Mizuri preventivi: ll-mizuri ta’ prevenzjoni ghandhom jinkludu:

o kontroll u monitoragg tal-igjene veterinarja (specjalment tal-mastite),

e prattiki tajba tal-immaniggjar, tindif tat-taghmir u I-bini uzat ghall-produzzjoni tal-halib u I-gobon,
kif ukoll,

e igjene personali rigoruza.

Viruses

Peress li |-viruses huma kapaci jirreplikaw biss f’host cell, prodotti tal-halib (specjalment dawk
iffermentati bhal gobon) huma kkunsidrati ta’ riskju baxx biex jittrasmettu mard virali fil-onedmin. II-
punti deskritti fil-pagni 11-12 dwar I-igjene personali huma kkunsidrati bhala kontrolli effettivi biex
jipprevjenu t-trazmissjoni ta' Norovirus u viruses ohra li kapaci jikkawzaw gastroenterite virali.

Campylobacter

Dan il-batterju jista' jikkawza mard (dijarea) meta jigi ngest I-ikel u f'xi Stati Membri huwa identifikat
bhala potenzjalment perikoluz fix-xorb tal-halib mhux pasturizzat. Dan normalment mhuwiex kapaci
jimmultiplika fl-ikel taht kundizzjonijiet tal-hazna normali u I-kontroll ta’ dan il-periklu jiddependi fuq il-
prevenzjoni ta’ kontaminazzjoni minn hmieg tal-annimali waqt il-produzzjoni tal-halib. Fil-gobon dan
mhuwiex meqjus perikoluz ghax ma jibgax attiv ghal zmien twil.
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F’din il-Gwida mhuwiex possibbli li jsir analizi tal-perikli semi-kwantitattiva peress li I-frekwenza tal-
perikli tiddependi minn fatturi nazzjonali, regjonali u skont in-negozji. Indikazzjonijiet tal-perikli li
huma l-aktar sinifikanti evalwati skont in-natura tat-tixrid tar-riskju jew il-gravita tal-effetti taghhom
ged tinaghata hawn taht.

ll-perikli kimici I-aktar sinifikanti normalment ikunu residwi ta' medicini veterinarji u bijo¢idi u
ingredjenti allergenici, skont I-uzu frekwenti taghhom.

is-severita tal-korrimenti.

ll-perikli mikrobijologici I-aktar sinifikanti, ibbazati fuq il-kriterji msemmija fir-Regolament (KE)
2073/2005 huma I-Listeria monocytogenes, enterotossini prodotti minn stafilkokki koagulazi-
pozittivi (CPS) u s-Salmonella (fi prodotti tal-halib mhux ippastorizzat).

identifikati bhala sinifikanti minn xi Stati Membri, dawn ghandhom jigu kkontrollati mill-FSMS, anke
jekk I-ittestjar ta' rutina ghal dan il-perikolu inkwestjoni (ez. STEC) mhux specifikat fir-Regolament.

Mal-perikli mikrobijologic¢i sinifikanti fl-ippro¢essar tal-halib, it-tuberkolozi u I|-bruéellozi huma
megqjusa bhala I-aktar |-perikli sinifikanti fil-produzzjoni tal-halib.
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GLOSSARJU ta’ abbrevjazzjonijiet ewlenin uzati f'dan id-dokument

Abbrevjazzjonijiet imsemmija fit-tagsimiet Prattiki Tajba ta’ Manifattura (Good Manufacturing
Practices) u Pjanijiet ibbazati fug HACCP (Tagsimiet Ill, IV, u V):

RL: Rekwizit legali (obbligi msemmija fir-Regolament)

M: Perikli Mikrobijologici

K: Perikli Kimici

Abbrevjazzjonijiet imsemmija fit-tagsimiet Awto-monitroragg u Manigjar ta’ Non-konformitajiet
(Tagsimiet VII u VIII):

m: limitu minimu (ammont limitu) skont ir-Regolament ghall-kriterji mikrobijologici

M: limitu massimu

n: numru ta' kampjuni ta' prodotti li ghandhom jigu ttestjati (ghall-ittestjar mikrobijologiku)

¢: numru massimu ta' kampjuni permessi biex jaghtu rizultat bejn mu M

cfu: (Colonies Forming units): Mezz ta’ kejl tan-numru ta' batterji fkampjun

GLOSSARJU generali tat-termini specifici fdan id-dokument

Produtturi

F'dan id-dokument, il-kelma "produtturi” hija uzata ghall-haddiema fis-settur tal-gobon u prodotti tal-
halib fl-irziezet u artigjanali. Dawn jistghu jwettqu diversi tipi ta' attivitajiet mill-produzzjoni tal-halib
ghall-bejgh sa prodotti ready-to-eat (bdiewa, proc¢essuri, u bejjiegha).

Dan huwa mod iehor kif tesprimi t-teminologija "operaturi tan-negozji tal-ikel", uzata partikolarment fir-
Regolament.

Flessibilita

Flessibilita tista’ tigi definita bhala I|-possibbilta li tadotta xi kontenut tal-Pakkett dwar I-Igjene,
partikolarment rigward bini, tgassim, taghmir u, fxi cirkostanzi, |-prattiki operattivi (ara d-dettalji
fTagsima | tal-gwida). MIZURA TA’

F’din il-gwida, l-ezempiji tal-mizuri ta' flessibilita huma enfasizzati b'dan il-mod:  FEssiBILITA

FSMS (Food Safety Management System)- Sistemi ghall-lmmaniggjar tas-sigurta tal-lkel

II-FSMS hija I-kombinazzjoni tal-Prattiki ta' 1gjene Tajba, Prattiki Tajba ta' Manifattura, pjanijiet tal-
HACCP, tracc¢abbilta, pjanijiet ta’ irtirar u gbir, u modi ta’ gestjoni ohra implimentati sabiex jikkontrollaw
is-sigurta u l-igjene fl-ikel fin-negozju tal-ikel.*

Pjanijiet tal-HACCP (Hazards Analysis and Critical Control Points)
ll-pjanijiet tal-HACCP huma parti mill-FSMS. Dawn huma proceduri li jidentifikaw, jevalwaw, u
jikkontrollaw perikoli sinifikanti ghas-sigurta tal-ikel, b'mod konformi mal-principji ta’ HACCP.

Prattiki Tajba ta’ Igjene (GHP- Good Hygiene Practices), Prattiki Tajba ta’ Manifattura (GMP-
Good Manufacturing Practices)
GHP u GMP huma prattiki u kundizzjonijiet preventivi essenzjali ghas-sigurta tal-ikel*.

Validazzjoni

Din tikkonsisti fil-providamenti ta’ provi li I-mizuri ta' kontrolli pjanati (meta segwiti korrettament) qabel
jibda (jew gabel jinbidel) process ser jkunu effettivi. Dan jista' jinkludi provi ta’ kemm huma effi¢jenti
kombinazzjonijiet ta’ hin/temperatura uzati fit-trattament bis-shana jew analizi mikrobijologic¢i, kemm
jekk huma mbassra jew ibbazati fuq ir-rizultati miksuba b'mod esperimentali.

Verifikazzjoni
Hija l-evalwazzjoni perjodika tal-effettivita tal-proc¢eduri tal-HACCP implimentati. (Ez. Permezz ta'
analizi mikrobijologika tal-prodotti).

* Ref: “guidance document on the implementation of food safety management systems covering prerequisites
programs (PRPs) and procedures based on the HACCP principles, including the facilitation/flexibility of the
implementation in certain businesses”— DG SANTE - 2016
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