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1. INTRODUZZJONI

Is-settur tal-gobon ipproé¢essat huwa parti sinifikanti mis-settur tal-halib bl-uzu ta’ prodotti tal-halib
bhala materja prima.

[l-manifatturi tal-gobon ippro¢essat ghandhom jizguraw li, fl-istadji kollha tal-produzzjoni, I-
ipproc¢essar u d-distribuzzjoni tal-ikel taht il-kontroll taghhom, huma jissodisfaw ir-rekwiziti tal-igjene
rilevanti stipulati fir-Regolamenti 852/2004 u 853/2004.

L-ikel sikur jinkiseb permezz ta’ sistemi ta’ gestjoni tas-sikurezza alimentari effettivi u ddisinjati
b’mod adegwat li jinkludu prattiki ta’ igjene tajbin u I-HACCP. Barra minn hekk, proceduri adegwati
ta’ traccabilita u sejha lura ta’ prodott mis-suq huma ghodod importanti f'kaz ta’ telf tal-kontroll li ma
jkunx instab, jew li jkun instab wara li I-prodott ikun halla |-kontroll tal-operatur tan-negozju tal-ikel.

ASSIFONTE zviluppa dawn il-Linji Gwida sabiex jipprovdi informazzjoni prattika ghall-gwidi
nazzjonali dwar I-igjene zviluppati fkonformita mal-Artikolu 8 tar-Reg. 852/2004. Il-linji gwida li
jinsabu f'dan id-dokument iservu bhala referenza ghat-tfassil ta’ sistemi ta’ kontroll tas-sikurezza
alimentari ghall-gobon ipprocessat, mill-ippjanar u d-dokumentazzjoni sal-implimentazzjoni.

2. KAMP TA’ APPLIKAZZJONI

Dawn il-“Linji Gwida” jiddeskrivu r-responsabbiltajiet tal-manifatturi tal-gobon ipproc¢essat u jghinu
fl-implimentazzjoni xierqa tar-regolament dwar I-igjene.

Dawn il-“Linji Gwida” huma mahsuba ghal gobon ipproc¢essat ta’ kwalita gholja, preparazzjonijiet ta’
gobon ipprocessat u prodotti simili u jiddeskrivu mod prattiku ta’ kif jinkisbu prodotti sikuri
fkonformita mal-ahhar stat ta’ gharfien. L-operaturi tan-negozju tal-ikel (FBOs) li jsegwu dawn il-
linji gwida jimpenjaw ruhhom li jimmanifatturaw gobon ippro¢essat u preparazzjonijiet ta’ gobon
ipprocessat u prodotti simili fkonformita mal-oghla standards tas-sikurezza alimentari.

Dawn il-“Linji Gwida” jipprovdu pariri u gwida dwar il-manifattura igjenika u dwar il-kundizzjonijiet
mehtiega ghall-produzzjoni ta’ gobon ippro¢essat. Huma jaghtu gwida dwar I-implimentazzjoni tar-
rekwiziti fir-regolamenti tal-UE dwar I-igjene u jgisu I-principji li jinsabu fil-Codex Alimentarius.
Jenhtieg li jigi enfasizzat li I-legizlazzjoni dejjem tipprevali fuq ir-rekwiziti stipulati f'din il-gwida u li I-
interpretazzjoni tar-regolamenti tal-UE dwar I-igjene mill-awtoritajiet kompetenti tiehu prijorita fuq ir-
rakkomandazzjonijiet f'dawn il-“Linji Gwida”.

Dawn il-“Linji Gwida” huma mahsuba ghall-manifatturi industrijali kollha tal-gobon ipproc¢essat.
Huma jipprovdu gafas ghall-manigers tal-kwalita meta jfasslu s-sistemi ta’ gestjoni tas-sikurezza
alimentari taghhom adattati ghall-prodotti specifi¢i, it-teknologija u s-siti tal-produzzjoni taghhom. II-
“Linji Gwida” ghandhom I-ghan li jipprovdu bizzejjed flessibbilta sabiex jistghu jkunu applikabbli
ghall-operaturi kollha fis-settur.

Dawn il-“Linji Gwida” japplikaw flimkien mal-Gwida tal-EDA/EUCOLAIT dwar il-Gobon bhala
Materja Prima fil-Manifattura ta’ Prodotti tal-lkel. Huma gew abbozzati fkonformita ma’:

« Ir-Regolamenti tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill (ir-Reg. (KE) 178/2002 u r-Reg.
(KE) 852 u 853/2004);

« Ir-Regolamenti (KE) 2073/2005 (kif emendat mir-Reg. (KE) 1441/2007, (UE) 365/2010 u
(UE) 1086/2011) u (UE) 931/2011;

« Ir-rakkomandazzjonijiet tal-CODEX (lI-Principji Generali tal-Igjene tal-lkel CAC/RCP 1969,
rev4 (2003). CAC-RCP 57-2004 (lI-kodici tal-prattika igjenika ghall-halib u |-prodotti tal-
halib); u

« 1S0O 22000:2005 u ISO 22002-1:2009.
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3. DEFINIZZJONWJIET

Livell accettabbli:

Il-livell ta’ periklu partikolari fil-prodott finali li huwa mehtieg fl-istadju li
jmiss fil-katina alimentari sabiex tigi zgurata s-sikurezza alimentari;
huwa jirreferi ghal-livell aéc¢ettabbli fil-prodotti tal-ikel ghal konsum dirett
biss meta I-istadju li jmiss ikun il-konsum proprju.

Allergen:

Kwalunkwe sustanza li tista’ tikkawza allergija.

Tindif:

L-eliminazzjoni ta’ hmieg, residwi tal-ikel, trab, grass jew kwalunkwe
materja mhux mixtieqa ohra.

Kontaminant:

Kwalunkwe sustanza bijologika jew kimika jew sustanza ohra, jew
kwalunkwe materja barranija, li ma gietx mizjuda apposta mal-ikel u li
tista’ tikkomprometti s-sikurezza alimentari u s-sahha.

Kontaminazzjoni:

L-introduzzjoni jew il-prezenza ta’ kontaminant fil-prodott tal-ikel jew fl-
ambijent tal-ikel.

Mizura ta’ kontroll:

Azzjoni jew attivita li wiehed jista’ jwettaq sabiex jipprevjeni jew jelimina
periklu jew sabiex inaqqsu ghal livell accettabbli.

Azzjoni korrettiva:

Azzjoni diretta lejn il-pro¢ess sabiex tigi eliminata |-kawza ta’ telf ta’
kontroll misjub jew nuggas ta’ konformita iehor jew diretta lejn il-prodott
sabiex jigi kkontrollat il-prodott mhux konformi.

Punti kritici ta’ kontroll
(CCP):

Stadju li fih tista’ tigi applikata mizura ta’ kontroll wahda jew aktar u li
huwa essenzjali sabiex jigi evitat jew eliminat periklu jew sabiex dan
jitnaqqas ghal livell aécettabbli.

Limitu Kkritiku:

Kriterju uzat fil-monitoragg ta’ CCP u i jifred |-ac¢ettabbli minn dak li
mhuwiex accettabbli.

Dizinfezzjoni:

It-tnaqqis, permezz ta’ agenti kimi¢i approvati u/jew metodi fizi¢i, tan-
numru ta’ mikro-organizmi fl-ambjent, ghal livell li ma jikkompromettix
is-sikurezza jew l-adegwatezza tal-ikel.

Stabbiliment/negozju:

Kwalunkwe bini jew zona fejn jigu ttrattati I-oggetti tal-ikel (materja
prima, ingredjenti, prodotti lesti u nofshom lesti), inkluzi I-inhawi
taghhom, taht l-istess manigment.

Sikurezza alimentari:

L-assigurazzjoni li I-ikel mhux ser jikkawza hsara lill-konsumaturi meta
jigi ppreparat jew ingestit skont |I-uzu intenzjonat tieghu.

Igjene tal-ikel:

ll-mizuri u I-kundizzjonijiet mehtiega ghall-kontroll tal-perikli u ghall-
izgurar li oggett tal-ikel ikun tajjeb ghall-konsum mill-bniedem, wara li
jitgies l-uzu intiz tieghu (Reg. 852/2004).

HACCP - Analizi tal-

HACCP hija ghodda ta’ gestjoni li tivvaluta I-perikli tas-sikurezza

Perikli u Punti Kritici | alimentari, tidentifika I-Punti Kritici ta’ Kontroll (CCPs) fejn il-kontroll

ta’ Kontroll: jista’ jigi applikat b’mod effettiv u tikkontrolla I-mizura/i ta’ kontroll
marbuta mas-CCP.

HACCP - Pjan: Dokument li jirrizulta mill-analizi tal-perikli li tispecifika kif jinzammu fil-
kontroll is-CCPs identifikati.

Periklu: Agenti bijologici, kimici jew fizi¢i prezenti fl-ikel, jew il-kundizzjoni tal-

ikel, bil-potenzjal li jikkawzaw effett dannuz fuq
Salmonella spp., allergeni, frammenti tal-hgieg).

is-sahha (ez.

Analizi tal-perikli:

Process li jiddetermina liema perikli ghandhom jigu kkontrollati, il-grad
ta’ kontroll mehtieg sabiex tigi zgurata s-sikurezza alimentari, u liema
kombinazzjoni ta’ mizuri ta’ kontroll hija mehtiega.
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Identifikazzjoni tal-

perikli:

L-istadju fl-analizi tal-perikli li jidentifika [-agenti bijologi¢i, kimic¢i jew
fizici li jista’ jkollhom effett dannuz fuq is-sahha tal-bniedem u li x’aktarx
isehhu fl-oggett tal-ikel inkwistjoni.

Valutazzjoni tal-perikili:

L-istadju fl-analizi tal-perikli li jevalwa b’'mod kwalitattiv u/jew
kwantitattiv is-severita possibbli tal-effetti avversi fuq is-sahha kkawzati
mill-periklu u I-probabbilta li jsehh dak il-periklu u jiddetermina jekk
huwiex mehtieg kontroll specifiku sabiex jintlahqu livelli ac¢ettabbli.

Kriterju
mikrobijologiku:

Kriterju li jiddefinixxi I-a¢cettabbilta ta’ prodott, lott ta’ oggetti tal-ikel jew
pro¢ess, abbazi tal-assenza, il-prezenza jew in-numru ta’ mikro-
organizmi, u/jew il-kwantita tat-tossini/metaboliti taghhom, ghal kull
unita ta’ massa, volum, erja jew lott (ir-Reg. 2073/2005).

Imminimizza Naqqgas il-probabbilta jew il-konsegwenza ta’ sitwazzjoni inevitabbili,
bhall-izvilupp mikrobjali jew I-impatt tieghu.

Monitoragg: Pro¢edura li ssib kwalunkwe nuqqas fil-funzjonament ta’ kontroll.

Patogenu: Mikrobu infettiv jew li jifforma tossini jew mikro-organizmu bhal virus,

batterju, prijon, jew fungu li jikkawza marda fl-ospitant tieghu. Patogenu
li jingarr fl-ikel huwa mikro-organizmu li jista’ jikkawza marda fil-
bnedmin bhala konsegwenza tal-konsum ta’ ikel b’livelli suffi¢jenti tal-
patogenu.

Potenzjalment mhux

sikuri:

Prodotti manifatturati tant kundizzjonijiet fejn ingabzu I-limiti kriti¢i jew
fejn hemm telf tal-kontroll ta’ Programmi Prerekwiziti (PRPs) li jistghu
jpoggu f'dubju l-istatus tas-sikurezza alimentari tal-prodott finali.

Kriterji tal-process:

ll-parametri ta’ kontroll tal-process (ez. il-hin tal-hazna, it-temperatura)
applikati fi stadju tal-ippro¢essar.

Gobon ippro¢essat u
preparazzjonijiet ta’
gobon ipprocessat:

Il-gobon ippro¢essat u I|-preparazzjonijiet ta’ gobon ipproc¢essat isiru
permezz ta’ thin, tahlit, tidwib u emulsifikazzjoni ta’ varjeta wahda jew
aktar ta’ gobon bi jew minghajr iz-Zzieda ta’ prodotti tal-halib ohrajn u/jew
oggetti tal-ikel ohrajn bl-ghajnuna tas-shana u bi jew minghajr |-
ghajnuna ta’ mluha tal-ipprocessar jew tal-emulsifikazzjoni u/jew agenti
tal-emulsifikazzjoni.

Riskju:

Funzjoni tal-probabbilta ta’ effett avvers fuq is-sahha u s-severita ta’
dak |-effett, bil-konsegwenza ta’ periklu/i fl-ikel.

Stadju:

Punt, pro¢edura, operazzjoni jew fazi fil-katina alimentari, inkluza
materja prima, mill-produzzjoni primarja sal-konsum finali.

Traccabilita:

Ir-Regolament (KE) Nru 178/2002 I-Artikolu 3(15): “Tracc¢abilita” tfisser
il-kapacita li jigi ntraccat u segwit ikel, ghalf, annimal li jipproduci I-ikel
jew sustanza mahsuba biex tkun, jew li mistennija tkun, inkorporata fl-
ikel jew fl-ghalf, matul l-istadji kollha ta’ produzzjoni, ipprocessar u
distribuzzjoni.

Validazzjoni:

Valutazzjoni qabel operazzjoni, li ghandha r-rwol li turi li I-mizuri ta’
kontroll individwali (jew kombinazzjoni taghhom) jistghu jilhqu I-livell ta’
kontroll mahsub.

Verifika:

Valutazzjoni mwettqa matul u wara |-operazzjoni, li ghandha r-rwol li turi
li I-livell ta’ kontroll mahsub fil-fatt intlahaq.
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4. GESTJONI TAR-RIZORSI

[l-manifattur tal-gobon ipproc¢essat ghandu jipprovdi u jzomm ir-rizorsi (il-bini, it-taghmir, il-persunal,
l-infrastruttura u I-facilitajiet) li huma adegwati ghall-operazzjonijiet involuti.

Id-disinn u I-kostruzzjoni tal-bini u I-fluss tal-process ghandhom igisu Il-istandards ta’ sikurezza u
igjene rilevanti. Jenhtieg li [-awtoritajiet lokali jigu kkonsultati mill-istadju tal-ippjanar, sabiex jitgiesu
kwalunkwe domandi legali u b’hekk jigu evitati alterazzjonijiet ghaljin aktar tard.

4.1. SIT U BINI

41.1. Ghazla ta’ sit xieraq
Meta jintghazel il-post ghal sit ta’ produzzjoni gdid, ghandhom jitgiesu mill-ingas dawn li §ejjin:

» ld-disponibbilta tas-servizzi, bhall-elettriku, il-gass, I-ilma tajjeb ghax-xorb, id-drenagg u I-
gbir tal-iskart; u

. L-evitar ta’ zoni li jeghrqu ta’ spiss u li huma fil-prossimita tal-hazna jew tal-ippro¢essar tal-
iskart, u ta’ zoni fejn il-kontaminazzjoni minn sustanzi kimici, trab, irwejjah, organizmi ta’
hsara, e¢c¢. hija probabbli hafna.

ll-konfini tas-sit ghandhom ikunu identifikati b’'mod ¢ar.

41.2. Kostruzzjoni

lI-bini ghandu jigi ddisinjat u mibni b’mod li jkun xierag ghall-manifattura u I-hazna ta’ gobon
ipprocessat kif stipulat fir-Regolament tal-UE (KE) Nru. 852/2004: I-Anness I, il-Kapitolu . lI-bini
ghandu jinbena b’tali mod li jibga’ jservi ghal hafna snin u ghandu jipprovdi spazju adegwat, bi fluss
igjeniku* ta’ materjali, prodotti u persunal, kif ukoll is-separazzjoni fizika ta’ materja prima minn zoni
pprocessati.

*) Bhal fluss tal-prodott ’il quddiem, fluss ta’ materjali lejn Zzoni aktar nodfa, I-evitar ta’ tranzitu bla bzonn tal-persunal minn
zoni igjenici

4.1.21. Sogfa

Is-sogfa jridu jkunu ddisinjati b’'tali mod li jithaqqsu I-akkumulazzjoni tat-trab u I-kondensazzjoni, kif
ukoll I-izvilupp ta’ moffa.

Is-sogfa jistghu jkunu solidi jew sospizi. ll-vantagg tas-sistemi sospizi huwa li I-pajpijiet orizzontali
jistghu jinhbew fuq is-soqfa u b’hekk jigi eliminat sors potenzjali ta’ trab li jaga’ mill-pajpijiet. Jekk
jintuzaw soqfa sospizi bhal dawn, jenhtieg li dawn jigu ssigillati kif suppost sabiex jipprevjenu I-gbid
ta’ organizmi ta’ hsara jew jigu maghmula disponibbli punti ta’ acc¢ess.

4.1.2.2. Hitan

[I-hitan ghandhom ikunu protetti kif mehtied sabiex tigi evitata kwalunkwe hsara mill-ippro¢essar u
mit-trasport intern. Il-pajpijiet u I-kanali ghandhom jitwahhlu bil-brekits ’il barra mill-hitan sabiex
jippermettu I-access ghat-tindif. Meta I-pajpijiet ikunu mghoddijin minn go haijt, it-toqob ghandhom
jigu ssigillati jew inkella jigu maghmula b’tali mod li jkunu jistghu jitnaddfu sabiex tigi evitata
kontaminazzjoni permezz tal-arja li tghaddi mit-toqob.

[I-hitan esterni ghandhom jinbnew b’tali mod li jigi evitat li I-parassiti jiksbu access ghall-bini ta’
gewwa.

4.1.2.3. Bibien u twieqi

lI-bibien ghandhom ikunu jinghalqu wehidhom, fejn ikun mehtieg. IlI-bibien esterni ghandhom
jinzammu maghlugin jew mghottijin b’paraventu meta ma jkunux geghdin jintuzaw.

Preferibbilment, it-twieqi u aperturi ohrajn ghandhom jitwahhlu u jigu ddisinjati b’'tali mod li tigi
evitata l-akkumulazzjoni tal-hmieg. Preferibbilment, it-twieqi ma ghandhomx ikunu jistghu jinfethu.
Madankollu, fejn dan ma jkunx il-kaz, ghandhom jitwahhlu xbieki tal-insetti li jghattu |-ftuh ta’
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kwalunkwe tweqi li jistghu jinfethu ghal zoni fuq barra. L-irfid intern tat-twieqi, fejn prezenti, ghandu
jkun inklinat. Huwa rrakkomandat hafna li jintuza hgieg ta’ sigurta jew hgieg miksi bil-fojl.

41.2.4. L-art

L-art fzoni mxarrbin ghandhom ikunu mzerzgin bizzejjed sabiex jippermettu li I-likwidi jiskulaw. II-
katusi ghandhom ikunu magbuda u mghottija sabiex jitnagqas ir-riskju ta’ kontaminazzjoni krocjata.
L-ghotjiet tal-katusi ghandhom ikunu jistghu jithehhew sabiex ikunu jistghu jsiru tindif u
sanitizzazzjoni kif suppost.

4.1.2.5. |z-zoni fug barra

Is-superficji fug barra li jintuzaw mill-membri tal-persunal waqt li jkunu geghdin jahdmu (ez. iz-zoni
tat-taghbija, iz-zoni tal-hazna tal-iskart u I-btiehi li jghaqqdu I-binjiet differenti fuq is-sit) iridu kollha
jinbnew b’inklinazzjoni addattata sabiex I-ilma jkun jista’ jiskula bizzejjed. L-ilma gieghed ghandu
jigi evitat.
Ghandu jigi kkunsidrat kif jista’ jigi evitat li I-bini fuq barra jsir attraenti ghall-parassiti.
Is-superficji esterni ghandhom jinbnew minn materjal li jservi ghal zmien twil.
L-a¢cess ghas-sit ghandu jkun ikkontrollat. Perezempiju,

« llgugh taz-zoni sabiex il-persuni mhux awtorizzati jinzammu barra mis-sit;

« Protezzjoni taz-zona permezz ta’ arrangament tat-traffiku.
Iz-zoni u I-moghdijiet ghall-persunal ghandhom ikunu mmarkati, ma jistghux jidhlu vetturi fihom u
separati minn traffiku gawwi.
41.3. It-tqassim u d-disinn tal-bini u tal-proc¢essi

4.1.3.1. Principji tad-disinn u tgassim

L-iskop ta’ tgassim igjeniku tal-bini u tal-fluss tal-pro¢ess huwa li jiffacilita |-prattiki igjenici tajbin, li
jevita I-kontaminazzjoni u li jippermetti li jsir tindif effettiv.

It-tgassim f’zoni huwa principju uzat b’mod wiesa’ fit-tgassim igjeniku tan-negozji tal-ikel. It-tgassim
f’zoni tal-kmamar u taz-zoni jikkonsisti f'barrieri vizwali u/jew fizici li jikkontrollaw it-traffiku tal-
persunal, tal-prodotti u tal-utensili bejn iz-zoni.

Tqabbil tas-sistemi ta’ tqgassim f’zoni rrakkomandati minn diversi organizzazzjonijiet

IDF PTM tal-UE ISO 14644-1 FS 209D BR 525

GradiAuB ISO 5 100 Klassi E

ISO 6 1.000 Klassi G

Ahmar Grad C ISO 7 10.000 Klassi J

Isfar Grad D ISO 8 100.000 Klassi K
Ahdar - ISO 9 - -

ll-kontaminazzjoni kroc¢jata ghandha tigi evitata. Ghandha titwettaq valutazzjoni tas-sorsi ta’
kontaminazzjoni potenzjali, b’mod partikolari sabiex tigi identifikata s-suxxettibbilta tal-prodott u tal-
attivitajiet li jsehnu tul il-linja tal-ipprocessar.
Iz-zoni fejn jezisti I-potenzjal ghal kontaminazzjoni kro¢jata mikrobijologika (li tingarr fl-arja jew mix-
xejriet tat-traffiku) ghandhom jigu identifikati u ghandu jigi implimentat pjan ta’ segregazzjoni
(zonar), billi jitgiesu I-htiega u I-fattibbilta ta’

« barrieri fizi¢i, hitan jew binjiet separati;

« kontrolli tal-ac¢ess b’rekwiziti sabiex jintlibsu I-hwejje§ mehtiega ghax-xoghol;

. xejriet tat-traffiku ristretti jew segregazzjoni tat-taghmir;

. differenzjali tal-pressjoni tal-arja;

« separazzjoni taz-zoni mxarrbin miz-zoni nexfin;
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mill-immaniggjar tal-materja prima u l-ipprocessar ta’ ikel iehor;

« tmexxija 'l quddiem tal-prodott (permezz ta’ pajpijiet, trasportaturi, trakkijiet, ec¢.), mir-
riceviment tal-materja prima sar-rilaxx tal-prodott finali sabiex jitnaggsu d-distanzi vvjaggati
mill-materjal u I-persunal;

« separazzjoni tal-operazzjonijiet jew taz-zoni li fihom jintuza I-fwar jew jigu fformati ajrusols
minn zoni fejn il-prodotti huma esposti;

« post adegwat u separat ta’ facilitajiet ghall-persunal (kmamar fejn jithallew il-hwejjeg, tojlits,
kafetteriji, ecc.);

[I-bini u t-taghmir ghandhom ikunu jinsabu u jitwaqqgfu b’mod li jkun jista’ jsir tindif effi¢jenti. lI-linji
tal-provvista (fwar, ilma, tindif fuq il-post (CIP), ec¢.) u I-fluss tal-katusi ghandu dejjem ikun lejn zoni
ta’ riskju aktar baxx.

EZzempju ta’ tgassim huwa muri fl-Anness I.

4.1.4. ll-binjiet fejn jigu pprocessati jew immaniggjati I1-oggetti tal-ikel
4.1.41. Generali

Is-superficji kollha fkuntatt mal-prodott jew qrib il-prodott ghandhom ikunu maghmula minn
materjal lixx, impermeabbli, rezistenti ghall-korruzjoni u mhux tossiku. Dawn is-superficji kollha
ghandhom jigu ddisinjati b’tali mod li:

« ikunu jistghu jitnaddfu u jigu dizinfettati facilment;
« jipprotegu |-prodott minn kontaminazzjoni esterna;
. ma jipprezentaw ebda ‘spazju mejjet’, jigifieri spazju li mhuwiex facilment ac¢essibbli ghat-
tindif;
« ikunu rezistenti ghas-sistemi ta’ tindif applikati.
4.1.4.2. Sogfa

Is-sogfa ghandhom ikunu maghmula minn materjali mhux tossiéi, li ma jitfarrkux u li ma jghaddux
ilma u fwar minnhom.

4.1.4.3. Hitan

lI-hitan ghandhom jitghattew b’materjal li ma jghaddix ilma minnu, mhux assorbenti, ta’ lewn ¢ar, li
jista’ jinhasel u mhux tossiku. Is-superficji taghhom ghandhom ikunu lixxi, minghajr xquq jew gxur u
facli biex jitnaddfu u jigu sanitizzati.

L-irkejjen u I-kantunieri bejn il-hitan u I-art ghandhom jigu ddisinjati b’mod li jigi ffacilitat it-tindif. Fiz-
zoni tal-ipprocessar, I-irkejjen u I-kantunieri bejn il-hitan u I-art ghandhom jigu maghmula fit-tond.

4.1.4.4. Bibien u twieqi
[I-bibien ghandhom isiru minn materjal lixx u mhux assorbenti li jkun jista’ jitnaddaf facilment.
41.45. L-art
L-art ghandha tkun maghmula minn materjal li ma jghaddix I-ilma minnu u mhux assorbenti, i jista’
jinhasel, li jkun rezistenti ghaz-zlig u mhux tossiku, minghajr xqugq, kif ukoll ghandha tkun tista’
titnaddaf u tigi sanitizzata facilment.
41.5. L-adegwatezza u d-disinn tat-taghmir tal-ipprocessar
4.1.5.1. Disinn
[l-magni u t-taghmir kollha uzati ghall-manifattura ghandhom jigu ddisinjati b’tali mod li:

« ikunu jistghu jitnaddfu u jigu dizinfettati facilment;

« ma jzidux il-probabbilta ta’ kontaminazzjoni tal-prodott minn sorsi esterni;
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o jimminimizzaw il-kuntatt bejn idejn I-operatur u I-prodotti;

« ma jipprezentaw ebda ‘spazju mejjet’, jigifieri spazju li mhuwiex facilment acc¢essibbli ghat-
tindif;

« juzaw lubrikanti ta’ grad tal-ikel;

« jippermettu z-zarmar facli taghhom sabiex tkun tista’ ssir spezzjoni b’ghodod li normalment
jintuzaw mill-persunal tat-thaddim u tat-tindif jekk ma jkunux iddisinjati specifikament ghas-
CIP.

L-elementi kollha, inkluzi dawk b’¢irkwit tas-CIP, ghandhom jigu ddisinjati u dimensjonati b’'tali mod
li jigi zgurat tindif efficjenti.
Is-superficji tat-taghmir kollha f'kuntatt mal-prodott jew grib il-prodott ghandhom ikunu maghmula

minn materjal lixx, impermeabbili, rezistenti ghall-korruzjoni u mhux tossiku. Is-superfi¢ji f’kuntatt
ma ghandhomx jaffettwaw, jew jigu affettwati minn, il-prodott mahsub jew is-sistema tat-tindif.

Huma ghandhom jissodisfaw ir-regolamenti attwali tal-UE dwar il-materjali li jigu fkuntatt mal-ikel
(ara http://ec.europa.eu/food/food/chemicalsafety/foodcontact/legis|_list_en.htm).

It-taghmir li jigi fkuntatt mal-ikel ghandu jinbena minn materjali durabbli li kapadi jirrezistu tindif
ripetut.

4.1.5.2. Installazzjoni

Il-makkinarju ghandu jitgieghed b’mod li jippermetti li jitwettqu manutenzjoni u tindif adegwati. It-
thaddim tal-makkinarju jrid jikkorrespondi ghall-iskop mahsub tieghu u I-post fejn jitgieghed irid
jippermettilu jahdem skont prattika operattiva tajba. ll-post fejn jitgieghed il-makkinarju ghandu
jippermetti wkoll li t-thaddim tieghu jigi mmonitorjat, fejn mehtieg.

Jekk I-oggetti tat-taghmir ma jkunux issigillati mal-art, huma ghandhom jigu mghollija mill-art bi
spazju sufficjenti sabiex jigu ffacilitati t-tindif u l-ispezzjoni. Id-dhul ta’ kontaminanti bhal insetti, trab
u kondensat ghandu jigi evitat billi jigi zgurat li t-taghmir kollu jigi mghammar b’ghotjien addattati. II-
fethiet ghandhom ikunu protetti wkoll minn xfar imgabbzin sabiex jigi evitat I-iskular tal-ilma tas-
superfice.

[I-gonot kollha ghandhom ikunu lixxi u rfinuti grib is-superficji li jmissu ma’ xulxin, ikunu hielsa minn
xquq u jkollhom il-kantunieri lixxi u gejjin ghat-tond. Meta I-ilma gieghed ma jkunx jista’ jitnehha u
allura dan jista’ jirrizulta fkontaminazzjoni tal-ikel, is-superfic¢ji ghandhom ikunu mzerzga sabiex
jippermettu li I-ilma jiskula minn fughom.

It-twahhil tax-xaftijiet ghandu jkun tali li tigi evitata t-tnixxija tal-lubrikant fil-prodott jew it-tnixxija tal-
prodott fil-lubrikant. Huwa rrakkomandat li jintuza sigill ghax-xaftijiet fuq in-naha tal-prodott u sigill
iehor fuq in-naha tal-lubrikant. Kwalunkwe tnixxija fuq kwalunkwe naha ghandha taqa’ fzona
miftuha minghajr pressjoni.

4.1.5.3. Recipjenti ghat-tahlit jew |-ipprocessar

It-trazmissjonijiet u x-xaftijiet tal-agitaturi ghandhom ikunu protetti sabiex il-prodott jigi protett minn
kondensat u lubrikant. L-agitaturi ghandhom jigu ddisinjati b’'tali mod li t-tindif taghhom ikun jista’
jsir b’sistema ta’ CIP, kull fejn ikun possibbli.

4.1.5.4. Pompi, pipelines, valvi, sensuri, e¢c¢.

ll-pipelines ghandhom jigu ddisinjati b’tali mod li jkunu jistghu jitnaddfu b’CIP, kull fejn ikun
possibbli. ll-prodotti u I-pajpijiet tat-tindif kollha ghandhom ikunu rigidi, jiskulaw awtomatikament u
mwahhlin b’mod fiss. Preferibbilment, il-pipelines ghandhom jigu wweldjati jew ikunu mghammra
b’gonot igjenici. L-uzu ta’ plug-cocks ghandu jigi evitat jekk dawn ikunu jridu jizzarmaw, jithaddfu u
jigu dizinfettati b’mod manwali.

L-uzu ta’ pipelines flessibbli ghandu jkun limitat ghal minimu, minhabba |-gunzjonijiet xejn igjenici
taghhom. Is-superfi¢e intern ghandu jigi spezzjonat regolarment. Ghandhom jintuzaw gunzjonijiet
permanenti li huma igjenici.
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Sabiex tigi evitata kontaminazzjoni krocjata, ma ghandux ikun hemm paijpijiet li jikkonnettjaw
direttament bejn zoni fejn tinhazen u tigi mmaniggjata I-materja prima u zoni fejn jigu pprocessati,
immaniggjati u ppakkjati I-prodotti pasturizzati. L-istess princCipju ghandu japplika ghac¢-¢irkwiti tas-
C.I.P.

Il-pompi ghandu jkollhom disinn igjeniku u preferibbilment ikunu jistghu jitnaddfu fuq il-post.

Il-pajpijiet kollha ghandhom jigu ddisinjati u mghammra b’tali mod li tigi evitata I-kontaminazzjoni
permezz ta’ kondensazzjoni.

L-insolazzjoni uzata fuq id-diversi pipelines ghandu jkollha parti esterna li tkun maghmula minn
materjal mhux assorbenti u li jkun jista’ jitnaddaf.

4.1.5.5. Taghmir tas-C.I.P.

Taghmir ghas-C.I.P. (It-Tindif fuq il-Post) ghandu jigi ddisinjat u installat minghajr spazji vojta li
fihom jista’ jingabad il-prodott u li jimpedixxu l|-effettivita tat-tindif.

Is-sistemi tas-CIP ghandhom ikunu separati mil-linji ta’ prodotti attivi.

ll-pompa taé-¢irkolazzjoni tas-C.1.P. ghandu jkollha kapacita suffi¢jenti sabiex tizgura rata minima
ta’ fluss tas-soluzzjoni tat-tindif ta’ 1.5 m/s fkull punt tal-pajpijiet.

4.1.5.6. lt-taghmir tat-trattament bis-shana

It-taghmir tat-trattament bis-shana ghandu jigi ddisinjat u installat b’'tali mod li jizgura li I-partikoli
kollha jilhqu t-temperatura mehtiega fil-hin mehtieg. It-taghmir ghat-trattament bis-shana li huwa
marbut ma’ Punt Kritiku ta’ Kontroll (CCP) irid ikun mghammar b’mezzi ghall-monitoragg u I-kontroll
tal-nin u t-temperatura u b’sistema li twaqqaf prodott mhux konformi (jigifieri mhux ittrattat kif
mahsub) milli jimxi | quddiem fil-fluss tal-pro¢ess. Prodott mhux konformi jrid jintbaghat lura sabiex
jerga’ jsirlu trattament bis-shana.

4.1.5.7. Omodgenizzaturi

Hija mehtiega attenzjoni partikolari fit-tindif tas-sigilli tal-plangers u tal-apparat li jnagqas il-
pulsazzjonijiet.

4.1.5.8. Taghmir tal-mili

Is-superfic¢ji ghandhom ikunu mzerzqa sabiex jigi evitat I-istagnar tal-ikel. Ghandhom jigu evitati
pokits, xquq, ecc¢. ll-pannelli ta’ kontroll u I-kaxxi tal-elettriku ghandhom ikunu jistghu jithaddfu u ma
jidholx ilma minnhom. It-taghmir kollu mhux iddisinjat biex jithaddaf fuq il-post irid ikun jista’
jizzarma facilment sabiex jitnaddaf.

4.1.5.9. Taghmir tat-tberrid

ll-partijiet kollha fkuntatt mal-prodott ghandhom ikunu facilment ac¢essibbli ghal spezzjoni.

ll-partijiet mekkanici u I-gafas tat-taghmir li jperred ghandhom ikunu ddisinjati b’tali mod li jigu
evitati x-xquq inac¢¢essibbli.

4.1.5.10. Kontenituri tal-iskart
ll-kontenituri ghall-iskart u s-sustanzi perikoluzi u mhux tajbin ghall-ikel ghandhom ikunu:

« identifikati b’mod ¢ar ghall-iskop mahsub taghhom;

« mibnija minn materjal li ma jghaddix I-ilma minnu li jkun jista’ jithaddaf u jigi dizinfettat
facilment;
« maghlugin, meta ma jkunux geghdin jintuzaw b’'mod immedjat;

. preferibbilment mghammra b’ghatu li jithaddem bis-sieq jew b’mezzi xierqa ohrajn sabiex
titnaggas il-kontaminazzjoni tal-idejn.

Dan it-taghmir ghandu jkun iddisinjat b’'tali mod li jwagqgaf lill-annimali gerriema milli jkollhom
access u jevita kwalunkwe kontaminazzjoni tal-ikel, tal-ilma tax-xorb, tat-taghmir, tal-bini u tal-
passadgi.

10
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4.1.5.11. Katusi u sistema tad-drenagg

Is-sistema tad-drenagg ghandha tinbena b’inklinazzjoni sabiex ikun jista’ jsir I-iskariku tal-ilma
mormi u jigi evitat l-istagnar.

Il-katusi ghandu jkollhom kapacita suffi¢jenti sabiex jitnenhew it-taghbijiet tal-fluss mistennija. II-
katusi ma ghandhomx ikunu ghaddejjin minn fuq il-linji tal-ipprocessar.

Id-direzzjoni tad-drenagg ma ghandhiex tghaddi minn zona kkontaminata ghal zona nadifa.

4.1.6. Facilitajiet tal-persunal
II-facilitajiet tal-persunal ghandu jkollhom dawl u ventilazzjoni tajba u jinzammu nodfa.

Kull fejn ikun mehtieg ilbies protettiv, ghandhom ikunu disponibbli kmamar fejn jinzammu I-hwejjeg
ghal kwalunkwe persuna li tista’ tidhol fiz-zoni tal-ipproc¢essar, tal-imballagg u tal-hazna, inkluzi I-
vizitaturi. ll-membri tal-persunal jista’ jkollhom acééess biss ghal zona b’riskju gholi minn kamra fejn
jinzammu I-hwejje§ mghammra apposta ghal dan il-ghan, u jridu josservaw il-pro¢eduri ghall-ilbies
ta’ hwejjeg tax-xoghol li jkunu nodfa u vizwalment identifikabbli. lI-hwejjeg tax-xoghol u |I-hwejjeg
normali ghandhom jinhaznu separatament.

[I-facilitajiet ghall-hasil u d-dizinfezzjoni tal-idejn u taz-zraben ghandhom ikunu disponibbli fid-dahla
ghaz-zoni tal-ipproc¢essar. Inkella, iz-zraben iridu jinbidlu ghal dawk iddedikati ghaz-zona tal-
ipprocessar. Is-sinkijiet li jinstabu vic¢in il-tojlits iridu jkunu fpost li jgieghel lill-persunal jghaddi minn
guddiemhom qabel ma jirritorna lejn iz-zona tal-ippro¢essar. Is-sinkijiet ghandhom ikunu
mghammra b'viti tal-ilma li jithaddmu minghajr I-uzu tal-idejn, li jaghtu ilma shun, b’dispensers tas-
sapun adegwati u b’taghmir igjeniku ghat-tnixxif tal-idejn. Meta jintuzaw is-srievet tal-karti, id-
dispensers u I-kontenituri tal-iskart ghandhom ikunu f'numri adegwati grib kull sink. ll-katusa tad-
drenagg tas-sink ghandha tkun marbuta direttament man-netwerk tad-drenagg generali.

It-tojlits ghall-haddiema nisa ghandhom ikunu mghammra b’kontenituri tal-iskart.

Iridu jigu pprovduti facilitajiet tal-ikel adegwati. Iridu jittiehdu passi ghall-hazna sikura u tajba tal-ikel
li jittiehed mill-impjegati ghall-konsum personali taghhom.

4.1.7. Laboratorji

[I-facilitajiet tat-ittestjar in-line u online ghandhom ikunu ddisinjati b’mod li matul it-thaddim ma jzidx
ir-riskju ta’ kontaminazzjoni tal-prodott.

ll-laboratoriji tal-mikrobijologija ghandhom ikunu ddisinjati, lokalizzati u mhaddma b’tali mod li tigi
evitata I-kontaminazzjoni ta’ nies, pjanti u prodotti. Huma ma ghandhomx jinfethu direttament ghal
fug zona tal-produzzjoni.

4.1.8. Facilitajiet tal-hazna

Iz-zoni tal-hazna ghandhom ikunu ddisinjati jew irrangati sabiex jippermettu s-segregazzjoni ta’
materja prima (gobon u ingredjenti ohrajn tal-halib), ingredjenti ohrajn (melh, addittivi, e¢c¢.),
ingredjenti aromatizzanti (hxejjex, frott, laham, ec¢¢), imballagg, sustanzi kimici (ez. materjali tat-
tindif), skart u gobon ipprocessat.

Ghandhom jigu pprovduti zona separata jew mezzi ohrajn ta’ segregazzjoni tal-materjali identifikati
bhala potenzjalment mhux sikuri.

II-facilitajiet ta’ hazna xotta (ez. dawk li jintuzaw ghall-hazna ta’ ingredjenti xotti, imballagg)
ghandhom jipprovdu protezzjoni minn trab, kondensazzjoni, katusi, skart u sorsi ohrajn ta’
kontaminazzjoni. Huma ghandhom jinzammu nexfin u jkollhom ventilazzjoni tajba.

ll-monitoragg u |-kontroll tat-temperatura u tal-umdita ghandhom jigu applikati kif mehtieg mill-
ispecifikazzjonijiet tal-prodott jew tal-hazna.

ll-materjali u I-prodotti kollha ghandhom jinhaznu ’l fug mill-art u bi spazju suffi¢jenti bejn il-materjal
u |-hitan sabiex ikunu jistghu jitwettqu I-ispezzjoni u |-attivitajiet ta’ kontroll tal-organizmi ta’ hsara.

11
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Iz-zona tal-hazna ghandha tkun iddisinjata b’tali mod li tippermetti I-manutenzjoni u t-tindif, tevita I-
kontaminazzjoni u timminimizza d-deterjorament.

41.9. Dokumentazzjoni

Id-dokumentazzjoni relatata mat-Tagsima 4.1 tinkludi:
- It-tgassim tal-bini;

- ll-pjan taz-zoni igjenici;

- ll-manwali tat-thaddim u tal-manutenzjoni ghat-taghmir u l-apparat kollha.

4.2. TRACCABILITA

4.2.1. Introduzzjoni, ghan u kamp ta’ applikazzjoni

F’konformita mar-Regolament (KE) 178/2002 (I-Artikolu 18), lI-operaturi fin-negozju tal-ikel
jentigilhom ikunu jistghu jidentifikaw il-persuni li jkunu fornewhom bl-ikel u jehtigilhom ikunu jistghu
jidentifikaw in-negoz;ji li lilhom gew fornuti I-prodotti taghhom. Din I-informazzjoni hija mehtiega
fkaz li jkun mehtieg li jigi identifikat is-sors ta’ kwistjoni tas-sikurezza alimentari u fil-kaz ta’
rtirar/sejha lura ta’ prodott mis-suq. Meta tintalab, I-informazzjoni ghandha ssir disponibbli ghall-
awtoritajiet kompetenti.

4.2.2. It-traccabilita b’mod generali

Ghandu jkun hemm fis-sehh sistema ta’ trac¢¢abilita ppjanata li tkun tista’, il-hin kollu, tittrac¢a lura
(pass wiehed il fuq fil-katina alimentari) kwalunkwe materja prima, ingredjenti, addittivi u imballagg
primarju kkonsenjati, kif ukoll tittra¢¢a ’I quddiem (pass wiehed 'l isfel fil-katina alimentari)
kwalunkwe prodotti lesti li jkunu telqu minghand il-manifattur. Sabiex jitwettaq tra¢c¢ar effettiv, id-
data rilevanti ghandha tigi rregistrata u tinzamm ghal uzu potenzjali aktar tard.

L-identifikazzjoni tista’, perezempju, tkun kodic¢i tal-produzzjoni u/jew data sa meta I-ahjar li jintuza
prodott u/jew numru/kodici tal-lott.

L-identifikazzjoni normalment tinqasam matul diversi stadiji tal-process totali fi:
o ix-xiri u I-hazna ta’ materja prima;
« ix-xiri u I-hazna ta’ materjal tal-ippakkjar;
« it-thin u t-tahlit;
« it-tidwib u t-trattament bis-shana;
o il-mili;
« l-ippakkjar;
. id-dispacc.
4.2.3. Responsabbiltajiet
Ghandhom jigu assenjati responsabbiltajiet ¢ari fi hdan in-negozju tal-ikel. L-allokazzjoni tar-
responsabbiltajiet ghandha tigi ddokumentata.
4.2.4. Gwida prattika

4.2.4.1. Ix=xiri u I-hazna ta’ materja prima, ingredjenti u materjali tal-imballagg

ll-produtturi ghandhom ikunu jistghu jizguraw li I-materja prima, I-ingredjenti u I-materjali tal-
imballagg li jidhlu fil-bini jkunu tra¢c¢abbli lill-fornitur.

Kull unita individwali li tidhol ta’ materja prima, ingredjent u materjal tal-imballagg ghandu jkollha
mezz ta’ tra¢car tas-sors tal-provvista u l-istorja taghha (ez. il-kodici tal-lott).
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lI-fornituri (inkluzi I-fornituri ta’ prodotti lesti) ghandu jkollhom sistemi ta’ tra¢¢abilita komparabbli.

It-traccabilita tal-allergeni tal-ikel u ta’ dawk maghmula fi prodott nofsu lest (inkluz permezz ta’
xoghol mill-gdid) u prodott lest ghandha tigi zgurata u rregistrata.

4.2.4.2. |pprocessar

[l-produtturi ghandhom ikunu jistghu jizguraw li [-oggetti tal-ikel prodotti jkunu trac¢abbli lura ghall-
materja prima, l-ingredjenti u I-imballagg uzati fil-pro¢ess tal-manifattura.

Elementi importanti ghat-tra¢¢abilita tal-pro¢ess huma:
. Irid jigi identifikat lott tal-prodott;
« Ghandu dejjem jigi applikat identifikatur uniku tal-kodici tal-lott ghal:
o Kull unita kummer¢jali li tinkludi I-lott tal-prodott;
o L-imballagg estern, jekk ikun hemm;

o Id-dokumentazzjoni interna li takkumpanja I-lott tal-prodott.
o L-informazzjoni dwar il-fornitur immedjat tal-FBO u tal-produttur inizjali tal-gobon li
pproduca I-gobon mill-halib.

Il-kodicijiet tat-tracc¢abilita tal-materja prima, tal-ingredjenti u tal-materjali tal-imballagg uzati fil-
produzzjoni ta’ lott ta’ prodott ghandhom jigu rregistrati u assocjati mal-kodici tal-lott tal-prodott.
Ir-rekords tal-produzzjoni u tal-kwalita ghandu jkun fihom I-informazzjoni mehtiega kollha li
tirrigwardja I-materja prima, I-ingredjenti, I-imballagg u I-hinijiet tal-process sabiex tkun tista’ ssir it-
traccabilita tal-prodott lest.

4.2.4.3. Prodotti rilaxxati

Ghandu jkun hemm fis-sehh proceduri ta’ rilaxx tal-prodotti li jizguraw li tinzamm is-sistema ta’
tracc¢abilita.

[l-produtturi/partijiet terzi involuti f’xoghol mill-gdid ghandhom jizguraw li d-dokumentazzjoni
assocjata ma’ lott ta’ prodott ikun fiha I-informazzjoni kollha mehtiega sabiex tkun tista’ ssir it-
traccabilita ta’ kwalunkwe xoghol mill-gdid inkorporat.

Il-produtturi/partijiet terzi involuti fit-tqartis mill-gdid tal-prodotti ghandhom jizguraw li tinzamm it-
trac¢cabilita lura lill-fornitur originali.

Kull produttur ghandu jkun jista’ jizgura li I-prodotti li jhallu I-kontroll tan-negozju jkunu tra¢¢abbli lill-
klijenti.

Ghandu jkun hemm fis-sehh sistema li tittratta |-prodott li jigi rrifjutat mill-klijent ghal ragunijiet ta’
sikurezza alimentari.

4.2.4.4. Verifika tal-prestazzjoni

Is-sistema ta’ tracc¢abilita ghandha tigi riveduta u vverifikata mill-inqas darba fis-sena sabiex jigi
zgurat li gieghda twassal il-livell ta’ traccabilita mehtieg (ez. testijiet ta’ trac¢abilita ’il fuq u 'l isfel,
bhal sejhiet lura bi prova).

Huwa rrakkomandat li I-operaturi jistabbilixxu perjodu massimu fiss li matulu ghandhom jitwettqu I-
operazzjonijiet ta’ tracc¢ar u rintraccar.

Is-sistema ta’ tra¢cabilita trid tkun tista’ twassal data ewlenija dwar it-trac¢abilita (it-tip u l-ismijiet
tal-prodott, id-dati tal-produzzjoni/tar-riceviment) ghall-prodotti u I-materjali kkonsenjati u ricevuti fi
ftit sighat mill-hin ta’ talba. Is-sistema trid tkun kapaci twassal id-dettalji li jifdal (in-numri tal-lottijiet,
[-ammont, e¢c¢.) fhin massimu ta’ 24 siegha.

4.2.5. Dokumentazzjoni

Id-dokumentazzjoni relatata mat-Taqgsima 4.2 tinkludi:
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Dokumenti:

- Deskrizzjoni tas-sistema ta’ tra¢¢abilita, inkluza s-sistema ta’ identifikazzjoni tal-lott;
- Registru tal-fornituri aggornat bid-dettalji ta’ kuntatt shah;

- Registru tal-klijenti aggornat bid-dettalji ta’ kuntatt shah u I-istorja tax-xiri;

- ll-pro¢edura ghall-verifika tal-prestazzjoni.

Rekords tal-oggetti mixtrija:

- Deskrizzjoni tal-oggetti;

- L-isem u d-dettalji ta’ kuntatt tal-fornitur (u tas-sid tan-negozju fornitur, jekk ikun differenti mill-
fornitur innifsu);

- Kwalunkwe kodicijiet tal-lott tal-fornitur;

- |d-data tal-konsenja;

- ll-kontenut tal-allergen (tip, ammont);

- ll-konferma tal-ac¢c¢ettazzjoni;

- Id-dags tal-lott (ammont ricevut);

- Ir-referenza ghal kwalunkwe rekords interni tal-kontroll tal-kwalita asso¢jati mal-konsenja.

- L-informazzjoni dwar it-trac¢abilita (dokumenti kummercjali mal-konsenji) bhala minimu tissodisfa
r-Regolament (UE) Nru. 931/2011.

Rekords tul il-process tal-produzzjoni kollu:

- ll-materja prima kollha ricevuta, mahzuna u uzata;

- L-imballagg ricevent, mahzun u uzat;

- L-addittivi u I-ghajnuniet ghall-ipprocessar ricevuti, mahzuna u uzati;

- ll-prodotti nofshom lesti mahzuna u uzati;

- ll-prodotti lesti prodotti, mahzuna u kkonsenijati;

- ll-pro¢ess uzat (ez. il-linja ta’ produzzjoni) u t-trattamenti rilevanti ghat-tikkettar;
- Kwalunkwe pproc¢essar jew uzu esternalizzat ta’ prodotti lesti minn partijiet terzi.

Rekords tal-prodotti kkonsenjati:

- L-isem tal-prodott;

- ll-kodi¢i tal-lott tal-prodott;

- ld-data tal-produzzjoni;

- lI-hin tal-bidu u tat-tmiem tal-produzzjoni;

- L-ispecifikazzjoni tal-prodott (b’referenza ghal fejn jistghu jinstabu d-dettalji);

- Kwalunkwe rekords tal-kontroll tal-ipproc¢essar u l-imballagg intern assocjati mal-lott tal-prodott
(b’referenza ghal fejn jistghu jinstabu d-dettalji);

- Ir-rizultati tal-verifika tal-prestazzjoni

Id-data dwar it-traccabilita ghandha tigi rregistrata f'format li jista’ jintuza sabiex tali data tigi
marbuta mal-identifikazzjoni tal-prodott lest.

Ir-rekords ghandhom jinzammu mill-ingas ghall-perjodu tal-hajja tal-prodott fuq I-ixkaffa b’minimu
ta’ sentejn. F’kaz li I-legizlazzjoni lokali titlob perjodi itwal, ghandhom jigu segwiti dawn ir-regoli.
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4.3. EMERGENZA U KRIZI

[l-krizijiet huma sitwazzjonijiet ta’ emergenza u ac¢c¢identi potenzjali li jistghu jkunu ta’ natura
differenti hafna (perezempju: il-prezenza ta’ livelli inacéettabbli ta’ kontaminanti, waqfa fil-provvista
ta’ materja prima, wagfien minhabba hsara jew ac¢éidenti, strajks mill-persunal, dizastri naturali,
ecc.).

Jenhtieg li tigi stabbilita pro¢edura ta’ gestjoni tal-krizijiet bil-miktub, li tkun disponibbli skont ir-
Regolament (UE) 178/2002, sabiex tghin lill-persunal li jiffac¢jaw sitwazzjonijiet ta’ emergenza u
accidenti potenzjali jagixxu b’mod effettiv u konsistenti, sabiex b’hekk jevitaw I-improvizzazzjoni.

Jenhtieg li I-proé¢edura tinkludi:
. ld-dettalji ta’ kuntatt tal-persunal rilevanti bir-responsabbiltajiet allokati ghat-tehid tad-
decizjonijiet;
. ld-dettalji ta’ kuntatt tal-organizzazzjonijiet esterni (ez. I-awtoritajiet, is-servizzi tat-tifi tan-
nar) skont il-pjan ta’ emergenza;

. Kif tidentifika I-prodott/iz-zona affettwati mis-sitwazzjoni ta’ emergenza, ez. kontaminazzjoni
potenzjali mill-attivitajiet tal-ewwel interventi, ez. haddiem tat-tifi tan-nar, tim tas-salvatagg;

. Kif timmaniggja dan/dawn il-prodott(i) bhala ikel potenzjalment mhux sikur;
. Kif tevalwa u tirrestawra z-zona affettwata permezz ta’ korrezzjoni u processi ta’ azzjoni
korrettiva.

4.4. TAHRIG U ZVILUPP TAL-PERSUNAL

4.41. Generali

L-iskop tat-tahrig tal-impjegati huwa li jizgura li I-membri tal-persunal ikollhom il-kompetenzi
mehtiega sabiex jilhqu |-ghanijiet specifikati ghal kull persuna u jilhqu I-ghanijiet korporattivi ghas-
sikurezza alimentari.

It-tahrig tal-membri tal-persunal kollha - kemm jekk permanenti jew temporaniji jew sottokuntratturi -
ghandu mill-ingas jindirizza dawn li gejjin:

. prattiki tajbin ta’ igjene;

. is-sikurezza alimentari, inkluz it-twettiq ta’ monitoragg, korrezzjonijiet u azzjonijiet korrettivi;
« is-sikurezza tan-nies;

. il-kompetenzi specifi¢i relatati mal-operazzjonijiet imwettga.

Dawk godda fl-organizzazzjoni ghandhom jir¢ievu tahrig specifiku skont skeda ta’ tahrig fl-igjene
stabbilita u xierqa ghall-kompetenzi tal-persuna ingaggata.

L-ghan ewlieni tal-iskeda ta’ tahrig frekwenti (annwali) huwa li jigi zgurat li kull impjegat ikollu I-livell
mehtieg ta’ hiliet, filwaqt li titqies |-evalwazzjoni ta’ kull impjegat, kif ukoll I-analizi tal-perikli li
tirrizulta mir-revizjoni annwali tal-HACCP.

Il-gestjoni tal-kompetenzi tinsab fi skema ta’ titjib kontinwu u fl-izgurar, permezz ta’ evalwazzjoni

frekwenti ta’ kull persuna, li din ikollha I-kompetenzi mehtiega sabiex tilhaq I-ghanijiet (b’mod
partikolari s-sikurezza alimentari) stabbiliti ghar-responsabbiltajiet u I-kompiti taghha.

L-effettivita tat-tahrig tal-persunal ghandha tigi evalwata b’mod regolari.

44.2. Tahrig fl-igjene

It-tahrig fl-igjene huwa fundamentali sabiex jigu minimizzati I-kuntatt dirett jew indirett tal-impjegati
mal-gobon ipprocessat u, konsegwentement, il-probabbilta ta’ kontaminazzjoni, permezz tal-izgurar
ta’ livell kostanti ta’ igjene personali u mgiba korretta.
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Konsegwentement, mill-ingas il-memobri tal-persunal kollha fil-qasam tal-manifattura jehtigilhom
ikunu mharrda fl-igjene u jergghu jigu mharrga regolarment (perezempju, darba fis-sena, jew aktar
ta’ spiss, jekk ikun mehtieg).

It-tanrig fl-igjene jrid ikun immirat fil-livell tal-hiliet tal-individwu u jkunu rilevanti ghall-operazzjonijiet
imwettga. Huwa ghandu jindirizza, kif xieraq, il-kwistjonijiet li gejjin:

« ir-rekwiziti regolatorji;

- il-manifattura tal-gobon ipproc¢essat;

« l-analizi tal-perikli u s-sistema tal-HACCP fis-sehh;

« id-data specifika ghall-kumpanija (il-miri, l-ilmenti tal-klijenti, I-indikaturi, ...).

It-tanrig ghandu jippermetti lill-impjegati jithmu I-mikrobijologija bazika, minn fejn jigu I-mikro-
organizmi, kif jikbru u x’jista’ jsir sabiex jigi evitat li dawn jimmultiplikaw. Huma ghandhom ikunu
jafu I-kawzi tal-marda li tingarr fl-ikel jew tal-korriment (materja barranija, allergeni, mikrobijologija,
sustanza kimika, ...) u kif jistghu jigu evitati.

Huwa importanti li huma jkunu mharrga fir-regolatur tat-temperatura u li jifhmu I-htigijiet ghal
facilitajiet xierga u rotazzjoni effi¢jenti tal-istokk. Fil-bic¢a I-kbira tal-kazijiet, il-membri tal-persunal
ghandhom jigu mharrga sabiex jifhmu:

« lI-Punti Kritici ta’ Kontroll (CCPs) differenti tal-fabbrika;

« ll-proc¢eduri rilevanti kollha ta’ kontroll tal-materja barranija;

« ll-pro¢eduri ghall-process u I-fluss tal-persunal;

« L-imgibiet individwali u kollettivi (projbizzjonijiet fug I-alimentazzjoni, it-tipjip, ...);

« Ir-rapportar tal-mard taghhom u |-protezzjoni tal-infezzjonijiet tal-gilda taghhom, ...

L-impjegati temporaniji jew ghal perjodu qasir u l-vizitaturi li jahdmu jew jidhlu fil-bini fejn jigu
mmaniggjati [-prodotti jehtigilhom jirrispettaw ir-regoli dwar I-igjene tan-negozju tal-ikel (ez. I-ilbies,
l-igjene personali, il-gojjelli). Ikun utli jekk jintwerew regoli/struzzjonijiet dwar I-igjene jew jekk
jinghata ktejjeb bir-regoli dwar I-igjene.

L-indikaturi ghat-turija tal-effettivita tat-tahrig fl-igjene jinkludu:

o lIr-rizultati ta’ verifiki perjodici tal-igjene;

o lIr-rizultati ta’ testijiet mikrobijologici.
L-iskeda annwali ta’ tahrig fl-igjene ghandha tigi aggornata skont id-data dwar is-sikurezza
alimentari li tirrizulta mill-indikaturi msemmija hawn fug, minghajr stennija ghar-revizjoni annwali.

44.3. Dokumentazzjoni
Id-dokumentazzjoni relatata mat-Taqgsima 4.4 tinkludi:

- Lista tal-hiliet u I-kompetenzi mehtiega/miksuba ghall-persunal b’kompiti u operazzjonijiet relatati
mas-sikurezza alimentari;

- Pjan ta’ tahrig / formoli ta’ talba ghat-tahrig;
- Folji tal-attendenza ghat-tahrig / prova tat-tahrig;

- Curriculum Vitae.

5. PROGRAMMI PREREKWIZITI (PRPS)

kundizzjonijiet igjenici li fughom jistghu jkunu bbazati I-kontrolli tal-perikli specifi¢i (il-pjan tal-
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HACCP). Jekk il-PRPs jigu implimentati u vverifikati kif suppost, ikun possibbli li tithaqqas il-
probabbilta tal-okkorrenza ta’ periklu.

5.1. IL-MANUTENZJONI TAL-BINJIET, TAL-BINI U TAT-TAGHMIR

5.1.1. Programmi ta’ manutenzjoni

Ghandu jinzamm registru tat-taghmir f'forma li jkun fiha mill-inqas informazzjoni teknika ghal kull
magna, id-data tal-kunsinna, il-marka, il-mudell, it-tiswijiet li jkunu saru u I-programm ta’
manutenzjoni preventiva tieghu.

II-binjiet, il-bini, it-taghmir, il-vetturi, it-trasportaturi, il-kontenituri, is-servizzi ta’ sostenn u I-utilitajiet
tal-provvista, kif ukoll il-mezzi ghall-monitoragg ghandhom jinzammu fi stat ta’ tiswija, indafa u
kundizzjoni konsistenti mal-ispecifikazzjonijiet taghhom. Ghandu jkun hemm fis-sehh programmi ta’
manutenzjoni, li ghandhom jinkludu:

« Manutenzjoni preventiva (iz-zamma f'kundizzjoni tajba);

Il-programm ta’ manutenzjoni preventiva ghandu jitwettaq skont ir-rakkomandazzjonijiet tal-
manifattur. Inkella, il-programm ta’ manutenzjoni preventiva jista’ jkun ibbazat fuq esperjenza
operattiva awtentikata.

« Manutenzjoni korrettiva (ez. tnixxijiet, hsara fil-makkinarju, tkaghbir bl-uzu ta’ partijiet tal-bini);

Il-hsarat fil-makkinarju u fis-superficji tal-bini ghandhom jigu rregdistrati f'registru, li jintuza ghall-
ippjanar ta’ manutenzjoni korrettiva. It-talbiet ghal manutenzjoni li jhallu impatt fuq is-sigurta tal-
prodotti ghandhom jinghataw prijorita. It-tiswijiet temporanji ma ghandhomx ipoggu s-sigurta tal-
prodotti friskju.

« Titjib (ez. rinnovament, ¢aqliq tat-taghmir, ecc¢.).

5.1.2. Proceduri ta’ manutenzjoni

L-operazzjonijiet ta’ manutenzjoni ghandhom jigu rregistrati u t-twettiq korrett taghhom irid jigi
vverifikat.

Il-protezzjoni taz-zoni tal-ippro¢essar tal-ikel ghandha tigi ppjanata qabel u mizmuma waqt |-
operazzjonijiet ta’ manutenzjoni u rinnovament. Jistghu jkunu mehtiega proc¢eduri specifi¢i u
temporaniji.

ll-pro¢edura ghat-thaddim ta’ taghmir mizmum f'’kundizzjoni tajba ghandha tinkludi spezzjoni ta’

tindif, sanitizzazzjoni u ta’ qabel I-uzu. Meta jitlesta t-test tat-thaddim, il-maniger responsabbli
jehtieglu jigi infurmat u d-dokumenti jridu jigu aggornati.

ll-persunal tal-manutenzjoni ghandu jkun imharreg fil-perikli tas-sikurezza alimentari assocjati mal-
attivitajiet taghhom.

ll-vetturi, it-trasportaturi u I-kontenituri ghandhom jinzammu fi stat ta’ tiswija, indafa, u kundizzjoni
konsistenti mal-ispecifikazzjonijiet ghall-materjal.

5.1.3. Dokumentazzjoni

Id-dokumentazzjoni rilevanti ghall-manutenzjoni tinkludi:
Dokumenti:

- Registru tat-taghmir bl-informazzjoni teknika rilevanti;

- ll-programmi ta’ manutenzjoni ghall-binjiet, il-bini, it-taghmir, il-vetturi, it-trasportaturi, il-kontenituri,
is-servizzi ta’ sostenn u I-utilitajiet tal-provvista, kif ukoll il-mezzi ghall-monitoragg.

Rekords:

- ll-hsarat fil-makkinarju u fis-superficji tal-bini;
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- L-operazzjonijiet ta’ manutenzjoni mwettqa.

5.2. KONTROLL TAL-ORGANIZMI TA’ HSARA

5.2.1. Programm ta’ kontroll tal-organizmi ta’ hsara

L-organizmi ta’ hsara (bhal ghasafar, insetti, brimb, rodituri u mammiferi zghar ohrajn)
jirrapprezentaw periklu ghas-sikurezza tal-oggetti tal-ikel. Huwa ghalhekk li ghandu jkun hemm fis-
sehh programm iddokumentat ghall-kontroll tal-organizmi ta’ hsara sabiex tigi evitata I-attivita tal-
organizmi ta’ hsara fil-facilita u fil-konfini taz-zoni ta’ barra.

L-impjanti kollha tal-manifattura ghandu jkollhom memobri tal-persunal imharrga sabiex jidentifikaw
infestazzjonijiet jew kuntratt ma’ organizzazzjoni professjonali kompetenti esterna ghall-kontroll tal-
infestazzjonijiet ghal spezzjonijiet, pariri u trattamenti regolari sabiex igerrxu u jeqirdu kwalunkwe
infestazzjoni.

Ghandhom jigu kkonsultati kuntratturi esterni sabiex jiddeterminaw il-programm addattat ghall-
kontroll tal-organizmi ta’ hsara. Irid ikun hemm fis-sehh proc¢eduri interni ddokumentati ghall-
kontroll tal-attivitajiet tal-kuntrattur (ez. il-hatra ta’ maniger tal-kontroll tal-organizmi ta’ hsara).

L-impjanti jridu jigu ddisinjati u mizmuma b’tali mod li jiskoraggixxu |-organizmi ta’ hsara. Is-siti tat-
tnissil potenzjali jridu jitnehhew, kwalunkwe fethiet jigu ssigillati jew imblokkati b’mod ermetiku u t-
twieqi, il-bibien u I-ventijiet tal-arja jigu mghammra b’mezzi xierqa.

L-aktar kontribuzzjoni effettiva lejn il-kontroll ta’ infestazzjoni hija z-zamma ta’ manutenzjoni u
standards tajbin, jigifieri tigi kkontrollata I-akkumulazzjoni tal-fdal ta’ ikel u karti, I-iskaluni u |-
passaggi jinzammu hielsa minn kull tfixkil, jitnehhew it-taghmir u I-materjali zejda miz-zoni tal-
produzzjoni, issir rotazzjoni tajba tal-istokk, il-kontenituri tal-iskart organiku u ta’ hamrija jinzammu
mghottija, e¢¢. (il-prezenza ta’ oggetti tal-ikel u ilma, anki bhala sempli¢i moghdijiet, mhux protetti
mill-kuntatt mal-arja ambjentali, hija suxxettibbli li tattira organizmi ta’ hsara u, ghalhekk, ghandha
dejjem tigi evitata sabiex ma tithalliex tattira organizmi ta’ hsara).

ll-prezenza ta’ infestazzjoni trid tigi vverifikata regolarment u I-pjan ta’ monitoragg irid jigi rivedut
skont ir-rizultati tal-ispezzjonijiet.

Jekk jintuzaw lixki ta’ rodituri fil-fabbrika ghall-kontroll tal-firien u I-grieden, huma ghandhom ikunu
bbazati fuq sottostrati xahmija u zejtnija u ghandhom jitpoggew f'’kaxxa solida. L-uzu ta’ lixki tal-
velenu ghar-rodituri ghandu jkun limitat tul il-hitan esterni tal-facilita (Stazzjonijiet mhux siguri tal-
lixki).

L-apparat tal-elettriku li jogtol l-insetti i jtiru (‘insectocutors’) ma ghandux jattira l-insetti ta’ barra u
jrid jitgieghed aktar minn 3 metri boghod mill-prodotti mhux protetti.

Ebda annimal domestiku ma ghandu jithalla jidhol fiz-Zzoni tal-preparazzjoni jew tal-hazna tal-ikel.
5.2.2. Azzjoni korrettiva

Meta I-attivita tal-organizmi ta’ hsara ta’ rodituri titlob dan, jistghu jigu stabbiliti programmi sabiex
jintuza I-velenu fis-sit tal-manifattura. F’dan il-kaz, il-programm ghandu jkun ikkontrollat fir-rigward
tal-immaniggjar awtorizzat tal-lixka tal-velenu u ghandha tinghata attenzjoni kbira sabiex jigu evitati
kwalunkwe tixrid tal-lixka u r-riskji sussegwenti ghas-sikurezza alimentari:

« L-istazzjonijiet kollha tal-lixka jridu jigu identifikati/kkodifikati b’mod c¢ar fil-punt tal-uzu;
o L-istazzjon tal-lixka jrid jinzamm f'nassa tal-metall sigura;
« ll-velenu jrid ikun ta’ tip ta’ blokka solida (mhux bcejje¢ zghar sfuzi).

L-uzu u I-immaniggjar tal-pestic¢idi jridu jsiru fkonformita mar-regolamenti.

5.2.3. Dokumentazzjoni

- ll-kuntratt mal-organizzazzjoni ghall-kontroll tal-infestazzjoni li jispecifika n-natura tas-servizzi;

18




GWIDA TA’ ASSIFONTE DWAR L-IGJENE

- Ir-rapporti ta’ spezzjoni, li jiddeskrivu I-livelli ta’ infestazzjoni u I-azzjonijiet korrettivi
rrakkomandati;

- L-istruzzjonijiet ghall-uzu tal-pesticidi kollha;
- It-tikketti u I-iskedi tad-data ta’ sigurta ghall-pesticidi uzati;
- Log fajl tat-tracc¢abilita sabiex jigu rregistrati d-dettalji tat-trattamenti bil-pesticidi kollha applikati;

- Mappa li tirrapporta I-postijiet fejn jitpoggew in-nases, il-bordijiet tal-kolla, l-insectocutors, |-
istazzjonijiet tal-lixka, e¢¢.;

- Evidenza tal-approvazzjoni mir-rapprezentant tal-impjant tal-kontroll tal-organizmi ta’ hsara u |-
awtorita kompetenti, fejn mehtiega.

5.3. SERVIZZI TA’ SOSTENN U UTILITAJIET TAL-PROVVISTA

5.3.1. Provvista tal-ilma

Il-provvista tal-ilma tajjeb ghax-xorb ghandha tkun bizzejjed sabiex jigu ssodisfati |-htigijiet tal-
proc¢ess(i) tal-produzzjoni. Huma mehtiega provvista tal-ilma kbira, taht pressjoni u ftemperatura
adegwata, kif ukoll facilitajiet u taghmir adegwati ghall-hazna u d-distribuzzjoni taghha. L-ilma
tajjeb ghax-xorb ghandu jkun protett kontra I-kontaminazzjoni.

L-istabbiliment tal-ippro¢essar ghandu jkollu provvista ta’ ilma tajjeb ghax-xorb, li qabel I-ewwel uzu
tieghu (inkluz is-silg) ghandu jissodisfa r-rekwiziti regolatorji lokali u nazzjonali kollha applikabbli. L-
ilma tal-impjant, inkluz I-ilma tat-tberrid u I-lma ghall-ippro¢essar, ghandu jissodisfa r-rekwiziti ta’
kwalita u mikrobijologici xierqa ghall-uzu mahsub.

L-ilma fkuntatt dirett u indirett mal-ikel ghandu jittiehed kampjun tieghu minn postijiet xierqa (il-punt
tal-uzu) u jigi ttestjat b’mod mikrobijologiku (TVC u coliforms) fi frekwenzi definiti (preferibbilment
kull xahar).

Meta I-provvisti tal-ilma jkunu klorinati, il-verifiki ghandhom jizguraw li I-livell ta’ kloru residwu fil-
punt tal-uzu jibga’ fil-limiti moghtija fl-ispecifikazzjonijiet rilevanti.

Ir-reklamazzjoni, ir-riciklagg, ir-rikondizzjonar u I-uzu mill-gdid tal-ilma ghandhom jigu gestiti
fkonformita mal-principji tal-HACCP. Ghalhekk, kwalunkwe uzu mill-gdid tal-ilma ghandu jkun
soggett ghal analizi tal-perikli, inkluza valutazzjoni tal-idoneita tieghu ghar-rikondizzjonar, filwaqt li
ghandhom jigu identifikati punti kritici ta’ kontroll, kif xieraq, sabiex jimmonitorjaw il-konformita mal-
limiti identifikati u xierqa ghall-uzu mahsub.

L-ilma ghall-ipprocessar reklamat u rriciklat ghandu, qabel kwalunkwe uzu mill-gdid, jigi
rikondizzjonat permezz ta’ trattament(i) xierag/xierqa skont I-uzu mahsub tieghu sabiex jigu zgurati
s-sikurezza u l-adegwatezza tal-ikel manifatturat.

L-ilma mhux tajjeb ghax-xorb li ma jkun ghadda minn ebda trattament jew rikondizzjonar
generalment ikun awtorizzat ghall-produzzjoni tal-fwar u ghal taghmir kontra n-nirien jew ir-
refrigerazzjoni, sakemm:
« Huwa jinhazen u jigi distribwit f'sistema separata li tipprevjeni I-uzu ac¢identali ghal
kwalunkwe skop iehor,

« Huwa ma jipprezenta ebda riskju, dirett jew indirett, ta’ kontaminazzjoni tal-produzzjoni, u
« ll-pajpijiet u t-taghmir ghall-hazna u d-distribuzzjoni jkunu jistghu jigu distinti b’'mod ¢ar mix-
xoghol tal-pajpijiet li jintuza ghall-ilma tajjeb ghax-xorb.
5.3.2. Provvista tal-fwar

[I-fwar imwassal sal-punt tal-uzu ghandu jkun ta’ kwalita u purita xierga. Meta |-fwar jigi inkorporat
fil-prodott (injezzjonijiet tal-fwar fkukers u sterilizzaturi) jew jintuza fkuntatt ma’ prodott jew
imballagg primarju, huwa jrid ikun ta’ kwalita ta’ “fwar tal-k¢ina” u jigi prodott minn ilma tajjeb ghax-
xorb. Dan it-tip ta’ fwar jigi prodott bl-uzu biss ta’ sustanzi kimici tal-bojlers approvati legalment
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(ikkonsulta l-awtoritajiet xierga), u huwa soggett ghal sedimentazzjoni (separatur), iffiltrat u
mwassal permezz ta’ pajpijiet inossidabbli wara I-filtrazzjoni.

lI-fwar li jintuza f’kuntatt dirett mal-ikel jew fuq superfi¢e f’kuntatt mal-ikel ma ghandu jkun fih ebda
sustanza li tipprezenta riskju ghas-sahha. ll-kwalita tal-kondensat tal-fwar ghandha tigi ttestjata
b’rutina (it-turbidita, it-toghmiet strambi u I-partikuli).

L-izbokki tal-pajpijiet flessibbli tal-fwar ghandhom ikunu f'kuntatt mal-art.

5.3.3. Provvista tal-arja

L-arja tal-kamra ma ghandhiex tkun sors ta’ kontaminazzjoni mikrobijologika u I-kwalita tal-arja
mikrobijologika ghandha tigi mmonitorjata f'zoni fejn il-prodott sterilizzat jew pasturizzat huwa
espost ghall-arja, sabiex jigu vverifikati I-valuri xierqa ghall-kwalita mikrobijologika.

Fejn possibbli, iz-zoni ta’ gabel u wara I-pasturizzazzjoni ghandu jkollhom provvisti tal-arja separati.

Fejn mehtieq, it-temperatura u I-umdita ghandhom jigu kkontrollati (ez. kmamar tal-hazna kiesha).
L-entraturi ghad-dhul tal-arja esterna ghandhom jigu ezaminati perjodikament ghall-inkolumita
fizika.

Fil-linji tal-mili kiesah, huma mehtiega HEPA' jew sistemi ta’ filtrazzjoni tal-arja simili sabiex
tithaqqas il-kontaminazzjoni mill-gdid, jekk il-hajjiet tal-prodotti fuq I-ixkaffa mixtiega jkunu simili
ghal dawk tal-prodotti minn linji tal-mili shun. Inkella, ghandhom jitgiesu I-effett tal-kontaminazzjoni
wara l-ipprocessar fuq il-hajja tal-prodott fuq l-ixkaffa u I-kundizzjonijiet ta’ hazna korrispondenti.

5.3.4. Ventilazzjoni

Ghandha tigi pprovduta ventilazzjoni adegwata sabiex jitnehhew il-fwar, it-trab u I-irwejjah
ecc¢essivi jew mhux mixtieqa mill-kmamar tal-ippro¢essar, sabiex jigi ffacilitat it-tnixxif wara t-tindif
fl-imxarrab, sabiex tigi bbilanc¢jata I-kondensazzjoni tal-fwar u sabiex tinbidel I-arja uzata.

L-arja trazmessa f'’zoni ta’ riskju gholi ghandha tigi ffiltrata sabiex jitnehhew il-materja partikolata u
I-kondensat. lI-filtri ghandhom jinzammu nodfa u jinbidlu skont pro¢edura ta’ manutenzjoni
ddokumentata.

[I-fluss tal-arja ghandu jimxi fid-direzzjoni lejn Zzoni ta’ riskju aktar baxx (ez. miz-zona tal-
produzzjoni lejn iz-zona tas-servizz).

Sabiex jigi evitat I-ac¢ess tal-organizmi ta’ hsara, it-tubi tal-ventilazzjoni ghandhom ikunu
mghammra bi skrin jew b’apparat iehor ta’ protezzjoni maghmul minn materjal rezistenti ghall-
korruzjoni. Ghandu jkun facli li dawn I-iskrins jitnehhew sabiex jitnaddfu.

Is-sistemi ta’ ventilazzjoni ghandhom ikunu ac¢cessibbli sabiex jitnaddfu, jinbidlulhom il-filtri u
ssirilhom manutenzjoni.
5.3.5. Dawl

Iz-zoni kollha ghandhom ikunu mghammra b’sistema ta’ dawl artifi¢jali jew naturali ta’ intensita
suffi¢jenti sabiex il-membri tal-persunal ikunu jistghu joperaw b’mod igjeniku.

Ghandhom jintuzaw bozoz li ma jitkissrux sabiex jigi evitat li I-hgied imkisser jaga’ fuq u
jikkontamina |-prodotti jew il-materjal tal-imballagg. Jekk jintuzaw bozoz li jitkissru, dawn irid
ikollhom ghata protettiva.

5.3.6. Provuvisti tal-arja u tal-gass ikkompressati

ll-kwalita tal-arja kkompressata mehtiega tvarja skont I-uzu mahsub taghha. Xi ezempji ta’ kwalita
xierqa huma pprovduti hawn taht.

! Arja Partikulata Effi¢jenti Fafna. L-ispecifikazzjonijiet jistghu jinstabu fl-EN 1822:2009. Huwa jiddefinixxi diversi klassijiet
ta’ filtri HEPA.

20



GWIDA TA’ ASSIFONTE DWAR L-IGJENE

Il-provvista tal-arja kkompressata ghandha tkun dimensjonata u installata bil-filtri u n-nases ta’
ndewwa/zejt mehtiega ghall-kwalita mahsuba.

Klassijiet tal-kwalita tal-arja kkompressata skont I-ISO 8573-1:2001

Partikuli solidi:
in-numru massimu ta’ partikuli ghal kull m* .
, P Zejt
Klassi ta’ arja Kontenut
tal- Pun.t tan- massimu
k"';f""t 0.1 p<d <05y | 0.5u<d<1.0p 1p<d<5u ma"s':;nu f‘(’;/t;’é;‘ (mg/m’)
(°C)
1 100 1 0 -70 0.003 0.01
2 100,000 1,000 10 -40 0.12 0.1
3 - 10,000 500 -20 0.88 1.0
4 - - 1,000 +3 6 5.0
5 - - 20,000 +7 7.8 -
6 - - - +10 9.4 -

1l-klassijiet xierqa ghal diversi uzi f’impjant tal-gobon ipprocessat

Cilindri, valvi, ecé. li

Iffrizar f Onfrajn Iffrizar f Onrajn Iffrizar f Onfrajn
Partikuli
solidi 1-2 1-2 !
lima 2 3 4 2 3 4 2 3 4
Zejt 1-3 1-3 1-3 1 1 1 1 1 1

*) ez. it-tbattil pnewmatiku tal-pajpijiet

L-arja kkompressata f’kuntatt dirett ma’ gobon ipproc¢essat lest ghandha tkun ukoll mikroffiltrata
kemm jista’ jkun qgrib il-punt tal-uzu.

L-arja kkompressata li gejja minn taghmir li juza Zjut lubrikanti u li tintuza fkuntatt ma’ prodott jew
imballagg (jew uzata bhala ingredjent) ghandha tkun minghajr zejt (sabiex tigi evitata
kontaminazzjoni b’allergeni potenzjali) u ffiltrata? fil-punt tal-uzu sabiex jigi zgurat li din tkun nadifa
u ezentata minn irwejjah u kwalunkwe kontaminazzjoni mhux mixtieqa ohra.

5.3.7.

Dokumentazzjoni

Id-dokumentazzjoni rilevanti ghas-servizzi ta’ sostenn u I-utilitajiet tal-provvista jinkludu:

Dokumenti:

- Ir-rekwiziti applikabbli ghall-ilma tajjeb ghax-xorb;

- ll-proc¢eduri ghall-kampjunar u I-ittestjar mikrobijologiku tal-ilma, I-ittestjar ta’ rutina tal-kondensat
tal-fwar u I-kampjunar u I-ittestjar tal-kwalita tal-arja mikrobijologika;

- ll-pro¢edura ta’ manutenzjoni ghall-filtri tal-arja;

- L-ispecifikazzjonijiet ghall-kwalitajiet tal-arja kkompressata;

- L-analizi tal-perikli u I-pjan korrispondenti tal-HACCP ghall-ilma uzat mill-gdid.

Rekords:

Ir-rizultati tat-test tal-ilma (bil-mikrobi u, fejn xieraq, bil-kloru), tal-fwar (turbidita, toghmiet strambi u
partikuli) u tal-arja (bil-mikrobi).

2 Ez. filtri tal-karbonju attivat segwiti minn filtru tal-partikuli © 0.01.
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54. IR-RIMI TAL-ISKART U L-KONTROLL TAL-ISKART U TAL-EFFLUWENTI

5.4.1. Skart solidu

L-akkumulazzjoni tal-iskart ghandha tigi evitata f'zoni tal-hazna jew I-immaniggjar tal-ikel. Jekk ikun
possibbli, I-iskart migbur fis-sit ghandu jintghazel u jitnehha regolarment miz-zona tal-produzzjoni.
II-frekwenzi tat-tnehhija ghandhom jigu gestiti sabiex tigi evitata I-akkumulazzjoni tal-iskart,
b’minimu ta’ tnehhija ta’ kuljum.

Huwa rrakkomandat li jintuzaw boroz li jintremew wara li jintuzaw.

ll-laned li jintuzaw ghall-iskart u ghal materjal mhux tajjeb ghall-ikel ghandhom jigu rizervati ghal
dan l-uzu u identifikati b’'mod ¢ar bhala tali (ez. ittikkettati). ll-laned ghandhom ikunu mghammra
b’ghotjien jekk ikun hemm skart organiku prezenti.

ll-kumpanija ghandu jkollha pjan ghar-rimi tal-iskart iddokumentat fis-sehh li jiddeskrivi |-
ipproc¢essar tal-iskart mahzun fil-laned.

Iz-zona ghar-rimi tal-iskart ghandha titgieghed kemm jista’ jkun ’il boghod minn:

« Is-sorsital-arja u tal-ilma;

« |z-zona tal-produzzjoni;

« lz-zona ghad-dhul tal-materja prima.
Iz-zona ghar-rimi tal-iskart ghandha tinhasel u |-laned ghandhom jithaddfu wara kull gbir.
[I-prodotti mhux konformi mal-ispecifikazzjoni tal-prodott u li huma mahsuba sabiex jintremew jew
jintuzaw bhala ghalf jew ghal uzu iehor mhux relatat mal-ikel ghandhom jinhaznu separatament u
jigu identifikati b’mod ¢ar (tikketti, sinjali, e¢¢.) fkonformita mar-Regolament dwar prodotti
sekondarji tal-annimali (KE) 1069/2009.
5.4.2. Katusi u sistemi tad-dranagg
lI-kollettur/impjant ghat-trattament tad-dranagg ghandu jitgieghed kemm jista’ jkun ’il boghod minn:

o Is-sorsital-arja u tal-ilma;

o lz-Zzona tal-produzzjoni;

o lz-zona ghad-dhul tal-materja prima.

Id-dranagg tal-ilma mormi, inkluz I-ilma tat-tlahlih u tat-tindif uzat ghall-process, il-bini u t-taghmir,
irid ikun ippjanat u mwettaq b’mod li tigi evitata I-kontaminazzjoni tal-prodotti lesti, tal-ilma tax-xorb
u tal-ambjent tal-ipproc¢essar. ll-kapacita tad-dranagg ghandha tkun akbar mill-volum potenzjali tal-
iima.

5.4.3. Dokumentazzjoni

Id-dokumentazzjoni rilevanti ghall-iskart tinkludi pjan ghar-rimi tal-iskart.

5.5. IL-PREVENZJONI TA’ MATERJA BARRANIJA

5.5.1. Kontaminanti

Ghalkemm il-magni u t-taghmir ghandhom ikunu ddisinjati u mibnija minn materjali durabbli u li ma
jitkissrux, il-bi¢¢iet tat-taghmir jew il-materja prima li gabel kienu kkontaminati huma s-sors ewlieni
ta’ materja barranija prezenti fil-prodotti. Xi ezempji huma:

« lI-hgieg minn twieqi, lampi, bozoz, tubi tan-neon, termometri, hgieg tal-laboratorju, toqob
fuq it-tankijiet biex tara minnhom, tubi li jogtlu I-insetti jew taghmir tal-hgieg iehor mhux
protetti;
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« Injam minn palits jew taghmir tal-injam;
« Metall minn magni jew taghmir mibnija jew mizmuma b’mod mhux xieraq;
« Plastik minn bramel, kaxxi, xkupilji;
« Gebel minn art jew hitan bil-hsara;
« Utensili li jintuzaw fiz-zona tal-produzzjoni u li jintilfu mill-persunal (lapsijiet, skieken,
cwievet).
5.5.2. Prevenzjoni
Sabiex tigi evitata u kkontrollata I-materja barranija, ghandhom jitwettqu I-azzjonijiet li gejjin:
« Jigu eliminati jew sostitwiti I-oggetti li jikkawzaw riskji potenzjali (ez. labar tar-ras);
- lI-hgieg jitghatta b’fojl li ma jingasamx jew jintuza hgieg tas-sigurta;
. Jintuzaw kuluri totalment differenti minn dawk li jintuzaw ghal materja prima u prodotti lesti;
« Issir manutenzjoni regolari u kif suppost jew jinbidel it-taghmir i jiddeterjora;
« lIssir spezzjoni ta’ prodott li jintuza ghall-ewwel darba wara t-tindif;

« Isiru spezzjonijiet interni ta’ taghmir uzat (huma rrakkomandati listi ta’ hgieg, plastik u
oggetti ohrajn li joholqu riskju);

. Jinghata tanrig lill-persunal dwar ir-riskji minn materja barranija, hgieg u injam.

L-injam u I-kartun ma ghandhomx ikunu f'kuntatt ma’ ikel mhux ippakkjat.

5.5.3. Verifika

Sabiex tigi evitata u titnaggas il-kontaminazzjoni barranija fil-prodott, huwa rrakkomandat li jintuzaw
filtri, passaturi, individwaturi tal-metall u/jew raggi-X. Minhabba li huma teknikament limitati,
mhumiex assolutament affidabbli, izda jistghu jghinu sabiex jimminimizzaw ir-riskji u jidentifikaw il-
punti dghajfa fil-process.

5.5.4. Dokumentazzjoni
Ara 6.4 (Pjan tal-HACCP).

5.6. KONTROLL TAL-ALLERGENI

5.6.1. Valutazzjoni

Ghandu jkun hemm fis-sehh programm ta’ gestjoni tal-allergeni bbazat fuq valutazzjoni tas-sorsi u
n-natura tal-allergeni potenzjali.

ll-valutazzjoni ghandha tinkludi t-tip u I-ammonti ta’ allergeni fi:
« ll-materja prima u l-ingredjenti mixtrija;

o lz-Zjut lubrikanti ghal taghmir f'kuntatt ma’ prodott jew imballagg (jew possibbilment uzat
bhala ingredjent) ghandhom ikunu hielsa minn kull allergen;

o L-ilma tat-tlahlih wara d-dizinfezzjoni;
« L-arja kkompressata.

ll-valutazzjoni titwettaq bl-ahjar mod bhala parti mill-analizi tal-perikli (ara 6.3) u ghandha tinkludi
valutazzjoni tal-kontenut possibbli ta’ dawk is-sustanzi elenkati fl-Anness Il ghar-Regolament (UE)
Nru 1169/2011.

5.6.2. Prevenzjoni
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ll-kontaminazzjoni krocjata tista’ tigi minimizzata u kkontrollata permezz ta’:

« Spezzjoni vizwali tal-imballagg tal-materja prima li tidhol li jkun fiha allergeni fid-dhul (il-
materjali kollha mxerrda jew imferra’ jridu jkunu assigurati);

. ll-hazna separata ta’ materja prima li fiha l-allergeni;

o L-izgurar li tinghata attenzjoni matul il-process tal-produzzjoni (ez. huwa rrakkomandat li
jintuzaw kaxxi b’ghotjien);

o L-uzu tal-istess taghmir jew linji ta’ produzzjoni ghal prodotti bi u minghajr allergeni jirrikjedi
proc¢ess ta’ tindif shih, jekk ma jkunx possibbli li ssir separazzjoni shiha.

It-taghmir li jintuza f'’kuntatt mal-allergeni ghandu jkun jista’ jigi rikonoxxut facilment (tikketti,
kuluri...).

5.6.3. Dokumentazzjoni

Id-dokumentazzjoni rilevanti ghall-kontroll tal-allergeni tinkludi:
- Ir-rizultati tal-valutazzjoni;

- ll-lista ta’ taghmir li juza lubrikanti b’allergeni potenzjali;

- Deskrizzjoni tal-mizuri ta’ kontroll fis-sehh.

It-traccabilita tal-allergeni tal-ikel u ta’ dawk maghmula fi prodott nofsu lest (inkluz permezz ta’
xoghol mill-gdid) u prodott lest ghandha tigi zgurata u rregistrata. ld-dokumenti dwar I-
Ispecifikazzjoni tal-Prodott Lest (ara 5.72) ghandhom jispecifikaw kwalunkwe allergeni li jinsabu fil-
lista ta’ ingredjenti.

5.7. TINDIF U DIZINFEZZJONI

L-ghan tat-tindif huwa li jitnehhew il-materjal ta’ skart, il-batterji (inkluzi spori) u I-moffa mit-taghmir
u l-ambjent tal-ipproc¢essar, filwaqt li jigi evitat it-tixrid ta’ mikro-organizmi (permezz tal-generazzjoni
ta’ aerosols) fiz-zona kollha tal-produzzjoni. It-tindif wahdu ma jistax inehhi |-batterji kollha mit-
taghmir u, ghalhekk, huwa mehtieg stadju ta’ dizinfezzjoni separat u jista’ jinkiseb bl-uzu ta’
sustanzi kimici, I-applikazzjoni tas-shana jew kombinazzjoni tat-tnejn.

5.7.1. Proceduri tat-tindif

It-taghmir u I-utensili kollha, kif ukoll I-ambjent tal-immaniggjar tal-ikel, ghandhom jitnaddfu u jigu
sanitizzati kif mehtieg sabiex tigi evitata I-kontaminazzjoni tal-prodott.

Ghandhom jigu deskritti pro¢eduri xierga ta 'tindif u dizinfezzjoni bil-miktub u fis-sehh ghat-taghmir
kollu ghall-ipprocessar tal-ikel u ghall-ambjent (pavimenti, hitan, sogfa u katusi fiz-zoni tal-
produzzjoni).

ll-pro¢eduri ghandhom, kif xieraq ghall-iskop taghhom, jinkludu specifikazzjonijiet u dettalji dwar:
« Is-suggett tal-programm (liema zona, oggetti ta’ taghmir jew utensili ghandhom jitnaddfu
u/jew jigu dizinfettati);
« ld-detergenti u lI-oggetti sanitarji uzati u I-kon¢entrazzjoni(jiet) taghhom;

o ll-metodu (ez. id-durata, it-temperatura, ir-rati tal-fluss u |-pressjoni tas-soluzzjonijiet tat-
tindif, in-numru u l-ordni tal-passi tat-tindif);

« ll-frekwenza;
o ll-pro¢eduri ta’ monitoragg;
« ll-pro¢edura ta’ verifika.

« Ir-responsabbiltajiet (min huwa inkarigat minn xiex)
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It-tindif generalment isir b’mod manwali jew permezz ta’ Tindif fuq il-Post (“Cleaning in Place” -
C.I.P.).

It-taghmir tal-ipproc¢essar li ma jistax jitnaddaf fuq il-post, kif ukoll I-art, il-katusi, il-hitan u s-sogfa,
iridu jitnaddfu b’'mod manwali.

It-tindif li jirrikjedi z-zarmar ghandu jigi mghaddas f'detergenti shan u I-hamrija tithehha
b’purifikazzjoni manwali; it-taghmir ghandu mbaghad jitlahlah bl-ilma (ara t-tagsima 5.3.17) u jigi
sanitizzat qabel jerga’ jintrama.

Is-superfice kollha mahsuba biex jigu dizinfettati jridu jitnaddfu sewwa sabiex tigi evitata I-
inattivazzjoni ta’ agenti sanitizzanti b’sustanzi organici.

It-tindif ghandu jsir immedjatament wara t-tmiem tal-produzzjoni. ld-dizinfezzjoni, jekk titwettaq
separatament, ghandha ssir immedjatament qabel tibda |-produzzjoni.

It-taghmir li jintuza okkazjonalment - bhal linji zejda, parts, fittings, e¢¢. - ghandu jitnaddaf u/jew jigi
dizinfettat mill-gdid qabel |-uzu.

Meta jintuzaw l-istess vetturi, mezzi tal-garr u kontenituri ghall-prodotti tal-ikel u mhux tal-ikel, it-
tindif ghandu jsir bejn it-taghbijiet. Ghandhom jigu ddedikati kontenituri kbar ghall-uzu tal-ikel biss,
sakemm it-tindif u d-dizinfezzjoni xierqa ma jkunux gew ivvalidati bhala effettivi, immonitorjati matul
it-thaddim u vverifikati.

Meta jintuzaw dizinfettanti ghad-dizinfezzjoni ta’ superfi¢ji fkuntatt mal-prodott, dawn normalment
ghandhom jigu segwiti minn tlahlih xieraq bl-ilma tajjeb ghax-xorb, sakemm dan ma jkunx mehtieg
mill-istruzzjonijiet ghall-uzu tad-dizinfettant inkwistjoni, kif approvat mill-awtorita kompetenti.

Meta I-manifattura ssir okkazjonalment, il-pro¢eduri ta’ wara |-produzzjoni u tal-bidu tat-tindif
ghandhom ikunu fis-sehh.

5.7.2. Agenti u ghodod tat-tindif u tas-sanitizzazzjoni

L-ewwel stadju fil-process tat-tindif huwa |-ghazla tal-agent tat-tindif xierag. Dan jirrigwardja t-tip ta’
hmieg, is-superfice li ghandu jithaddaf u s-sikurezza tieghu. F'impjant tal-gobon ippro¢essat, il-
hmieg tal-prodott normalment ikun jikkonsisti f materjal organiku (princ¢ipalment fil-forma ta’ xaham
u proteini) u materjal inorganiku fil-forma ta’ melh tal-kalc¢ju (gebel tal-halib).

It-tnehhija ta’ materjal organiku normalment tinkiseb bl-uzu ta’ detergenti kawstici li jkun fihom
agenti li jiffacilitaw l-assorbiment tal-ilma; it-tnehhija ta’ hamrija inorganika tigi ffacilitata bl-uzu ta’
acidi (principalment nitri¢i u fosforici).

ll-komposti kollha tat-tindif u tas-sanitizzazzjoni jridu jigu approvati bhala addattati ghall-uzu fl-ikel.
Preferibbilment, dawn il-materjali ghandhom jinhaznu fil-kontenituri originali taghhom, jigu
identifikati b’'mod ¢ar u jinhaznu separatament miz-zoni tal-produzzjoni sabiex tigi evitata I-
kontaminazzjoni tal-materjali u I-prodotti tal-imballagg u I-hsara lill-persunal tal-produzzjoni. L-
agenti tat-tindif mehtiega matul il-jum jistghu jitgieghdu qgrib il-post tal-uzu, jekk ikunu identifikati
b’mod ¢ar.

L-ixkupilji ma ghandhomx ikunu maghmula mil-lanzit jew mill-injam, izda mill-plastik
(polypropylene, najlon b’densita gholja). ll-bramel ghandhom ikunu maghmula minn materjali simili
jew azzar inossidabbli. Ghall-ixkupilji u I-bramel tal-plastik, jenhtieg li jigi definit intervall ta’
sostituzzjoni regolari xieraq. I¢-¢raret tat-tindif ghandhom jigu evitati u minflokhom jintuzaw
xugamani tal-karti li jintremew wara |-uzu.

Il-membri tal-persunal tal-produzzjoni jehtigilhom jitharrgu fl-immaniggjar u I-uzu korrett tal-materjali
tat-tindif, li normalment ikunu materjali perikoluzi. Huma ghandhom jintuzaw biss f’konformita mal-
istruzzjonijiet tal-manifattur.

Meta ma jkunux geghdin jintuzaw, I-ghodod tat-tindif ghandhom jinhaznu b’mod igjeniku (ez.
jiddendlu mal-haijt, jitpoggew f'armariji, e¢c.).

5.7.3. ll-monitoragg u l-verifika tat-tindif u tad-dizinfezzjoni
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L-operazzjonijiet kollha tat-tindif u tad-dizinfezzjoni u I-parametri rilevanti ghandhom jigu rregistrati
fkull ¢iklu tat-tindif, ghandhom jinzammu u jigu riveduti r-registri u jittiehdu azzjonijiet korrettivi
immedjati fkaz ta’ kwalunkwe hsara fit-taghmir jew falliment tal-pro¢edura. ll-parametri tax-xoghol
tat-Tindif fuq il-Post (“Cleaning-in-Place” - CIP) ghandhom jigu rregistrati kontinwament: it-
temperatura, il-hin, il-kon¢entrazzjoni u r-rata tal-fluss.

L-ezekuzzjoni tat-tindif u tad-dizinfezzjoni ghandha tigi vverifikata fuq bazi regolari sabiex tigi
vvalutata |-effettivita tal-pro¢eduri, tad-detergenti u tas-sanitizzaturi. ll-verifika ghandha tinkludi z-
zarmar tat-taghmir, spezzjoni vizwali, tampuni mikrobijologic¢i u/jew pjan¢i ta’ kuntatt mehuda minn
taghmir tal-ipprocessar wara t-tindif u d-dizinfezzjoni (b’mod partikolari minn superficji b’kuntatt
mal-prodott u |-punti identifikati bhala difficli biex jitnaddfu) u I-kontrolli ghan-nugqgas ta’ sustanzi
kimici tad-dizinfezzjoni gabel il-produzzjoni.

5.7.4. Dokumentazzjoni

Dokumenti:

- ll-proc¢eduri tat-tindif, inkluza |-pro¢edura ta’ verifika ghal kull ¢irkwit, taghmir u zona;
- L-ispecifikazzjonijiet ghad-detergenti u s-sanitizzaturi (ez. skedi tad-data).

Rekords:

- ll-monitoragg tal-operazzjonijiet tat-tindif (il-parametri tal-monitoragg);

- Ir-rizultati tal-verifika.

5.8. IGJENE TAL-PERSUNAL

Kundizzjoni fundamentali sabiex tinzamm I-igjene u tigi zgurata s-sikurezza alimentari hija li
jinkiseb I-gharfien tal-membri tal-persunal kollha, mill-manigment superjuri sa kull operatur, tal-
importanza ¢entrali tal-igjene u I-prattiki ta’ igjene tajbin fl-attivitajiet kollha: I-ghazla u I-gestjoni tal-
fornituri u tal-persunal, l-izvilupp ta’ prodotti godda, |-operazzjonijiet tal-manifattura, il-hazna, I-
immaniggjar u d-distribuzzjoni tal-prodotti. Huwa ghalhekk li trid tigi implimentata pro¢edura
effettiva ta’ tahri§g dwar is-sikurezza alimentari u I-igjene sabiex il-memobiri tal-persunal dejjem ikunu
attenti hafna ghal dawn il-kwistjonijiet (ara 4.4).

5.8.1. Sahha personali

L-operaturi li jimmaniggjaw jew li jistghu jigu fkuntatt ma’ oggetti tal-ikel jehtigilhom dejjem ikunu
f'sahhithom. [l-membri tal-persunal ghandhom jinghataw struzzjonijiet mis-supervizuri taghhom
sabiex jirrapportaw kundizzjonijiet hziena ta’ sahha, bhall-mard kollu li jittiehed, mard, leZjonijiet
miftuha jew kwalunkwe sors anormali iehor ta’ kontaminazzjoni mikrobijologika li biha hemm
possibbilta li jigu kkontaminati I-ikel, is-superfi¢ji b’kuntatt mal-ikel jew il-materjali tal-imballagg tal-
ikel.

Is-supervizuri ghandhom jivverifikaw li I-membri tal-persunal fehmu Il-istruzzjonijiet.

[l-persuni li jirrapportaw jew li huma murija li ghandhom is-sintomi ta’ hawn fuq ghandhom ikunu
eskluzi minn kwalunkwe operazzjonijiet li jinvolvu I-immaniggjar tal-ikel, sakemm tigi kkoreguta I-
kundizzjoni.

[I-membri tal-persunal jehtigilhom ikunu konxji tal-mard li jrid jigi rrapportat lill-manigment. Min-naha
tieghu, il-manigment jissottometti d-dikjarazzjoni fkaz ta’ problemi ta’ sahha, ez.

« Gastroenterite;
o Rimettar;

« ll-garr tas-Salmonella;
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Temperatura gholja;
Ugigh fil-grizmejn bid-deni;
Lezjonijiet tal-gilda infettati;

Nixxijiet mill-imnieher, mill-ghajnejn jew mill-widnejn.

Soggetti ghar-restrizzjonijiet legali fil-pajjiz tat-thaddim, I-impjegati ghandu jsirilhom ezami mediku
gabel l-impjieg foperazzjonijiet ta’ kuntatt mal-ikel, sakemm periklu ddokumentat jew valutazzjoni
medika ma jindikawx mod iehor.

Ghandhom jitwettqu ezamijiet medici addizzjonali, fejn ikunu permessi, fintervalli definiti mill-FBO.

5.8.2.

Igjene u mgiba personali

Sabiex jigi minimizzat ir-riskju ta’ kontaminazzjoni tal-prodott minn attivita tal-bniedem, iridu jigu
osservati u implimentati r-regoli li gejjin:

L-impjegati kollha jentigilhom izommu livell gholi ta’ ndafa personali, bl-idejn imnaddfin u d-
dwiefer mirqguma kif suppost;

Il-qatghat u I-girfiet kollha fuq gilda esposta jridu jitghattew bi plaster tal-metall li twahhal u
tista’ tigi osservata flewn partikolari. L-effettivita tad-detezzjoni taghhom mill-individwatur
tal-metall trid tigi vverifikata regolarment;

L-impjegati jehtigilhom jahslu u jnaddfu idejhom sewwa gabel jibdew jahdmu, wara kull
assenza miz-zona tax-xoghol u fi kwalunkwe hin meta I-idejn jithammgu jew jigu
kkontaminati, inkluz wara li jghattsu, jisoghlu, imissu I-iskart, ec¢;

L-impjegati ghandu jkollhom il-lehja mgaxxra jew inkella jilbsu, fiz-zoni tax-xoghol, trazzin
ghal-lehja. Huwa mehtieg ukoll li jintlibes trazzin ghar-ras li jzomm ix-xaghar migbur
kompletament (xbieki tax-xaghar tat-tip ta’ malja maghluga) f’Zzoni tax-xoghol sabiex tigi
evitata kontaminazzjoni tal-ikel mix-xaghar;

Lozjonijiet tal-idejn imfewha, lostru tad-dwiefer, dwiefer foloz, xaghar ta’ xfar I-ghajnejn, ecc¢.
ghandhom jigu pprojbiti;

Ma ghandhomx jintlibsu ¢rieket, imsielet, arloggi tal-idejn u gojjellerija ohra fuq il-post tax-
xoghol; jentieg li jintlibsu ingwanti jekk i¢-crieket taz-zwieg ma jkunux jistghu jitnehhew.

L-impjegati kollha f'Zzoni tal-ipprocessar tal-ikel ghandhom jilbsu hwejjeg protettivi nodfa, li
jinhaslu u ta’ lewn ¢ar minghajr bwiet esterni. ll-hwejjeq, inkluzi z-zraben, iridu jinZzammu
nodfa u fi stat tajjeb. F’zoni specifi¢i definiti mill-manigment, skont |-analizi tar-riskju, jista’
jkun mehtieg li jitbiddlu z-zraben u I-hwejjeg. Jenhtieq li jintlibsu bwiez f’Zoni mxarrbin.
Mhumiex permessi buttuni fuq il-hwejjeg tax-xoghol (sabiex tigi evitata kontaminazzjoni
fizika), izda biss buttuni li trid taghfashom biex jinfethu. Jenhtieg li jigu pprovduti galoxxi
ghall-vizitaturi;

L-ikel, ix-xorb u l-uzu tat-tabakk huma pprojbiti fuq ix-xoghol (dawn huma permessi biss
f’zoni indikati ghall-mistrieh); jigi ac¢ettat forniment adegwat tal-ilma tajjeb ghax-xorb,
sakemm |-uzu tieghu ma jsirx sors ta’ kontaminazzjoni (ez. tappijiet tal-fliexken, ecc).

Sabiex jigi evitat li jagghu xi oggetti fil-prodotti, I-impjegati ma ghandhomx igorru pinen,
termometri, nuccalijiet, ghodod, e¢¢., fil-qomos, il-kowtijiet u I-hwejjeq il fug mi¢-Cinturin jew
il-gadd;

[l-prodotti mhux imgezwra, il-materjali tal-imballagg u s-superfi¢ji fkuntatt mal-prodott ma
ghandhomx jigu mmaniggjati b’idejn imweggghin jew imdawrin fil-faxex, sakemm ma jkunux
protetti b'ingwanti, u langas b’qatghat u feriti miftuhin fsubghajhom, sakemm ma jkunux
mghottijin b’faxex u protezzjoni tal-plastik ghas-swaba’ (I-a¢¢identi/korrimenti kollha jridu
jigu rrapportati lis-supervizur dirett sabiex ikun jista’ jinghata trattament xieraq gqabel ma I-
persuna kkonéernata tkun tista’ tirritorna ghax-xoghol);
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Fil-kaz tal-uzu tal-ingwanti, dawn ghandhom ikunu ta’ materjal sanitarju u impermeabbli u
jinzammu nodfa, intatti u sanitariji;

. L-ikel ghall-impjegati mahsub ghal waqt il-waqgfiet ghall-ikel u I-mistrieh huwa permess biss
f’zoni indikati u jrid jinhazen f’kontenituri rigidi maghluga (l-ikel mhuwiex permess li jinzamm
fil-lockers tal-impjegati li jinsabu fiz-zoni tal-produzzjoni);

« Ma ghandhomx jingiebu pjanti jew fjuri hajjin f'zoni tal-produzzjoni u uffi¢ini jew kurituri li
jinfethu direttament f’zoni tal-produzzjoni;

It-taghmir ghall-protezzjoni tal-plagg tal-widnejn ghandu jkun imgabbad permezz ta’ korda
sabiex tigi evitata I-kontaminazzjoni tal-prodott.

Ir-responsabbilta u l-awtorita ghall-izgurar tal-konformita mill-memobri tal-persunal kollha mar-regoli
ta’ hawn fug ghandhom jigu allokati specifikament lill-persunal supervizorju kompetenti.

Sabiex twaqqaf lil kwalunkwe impjegat b’marda li gejja mill-ikel milli jikkawza kontaminazzjoni
possibbli tal-prodott, il-kumpanija jehtigilha tassumi r-responsabbilta generali ghas-sikurezza
alimentari, I-igjene u |-kontroll tal-organizmi ta’ hsara f'unitajiet tal-forniment tal-ikel fuq il-post.

5.8.3. Forniment tal-ikel ghall-persunal

ll-kantins tal-persunal u z-zoni indikati ghall-hazna u I-konsum tal-ikel ghandhom ikunu f’post fejn
jitnaqqas il-potenzjal ta’ kontaminazzjoni inkroc¢jata taz-zoni tal-produzzjoni.

ll-kantins tal-persunal ghandhom jigu gestiti b’'tali mod li tigi zgurata I-hazna igjenika tal-ingredjenti
u I-preparazzjoni, il-hazna u I-provvista tal-ikel ippreparat.

L-ikel tal-impjegati stess ghandu jinhazen u jigi kkonsmat f'zoni indikati biss.

Meta I-forniment tal-ikel ghall-persunal ikun gestit minn kuntrattur, il-kuntrattur ghandu jkun
responsabbli ghall-attivitajiet kollha tieghu u s-sistema ta’ igjene fis-sehh ghandha tigi inkluza fl-
attivitajiet ta’ verifika regolari.

5.8.4. Dokumentazzjoni

Struzzjoni(jiet) dwar I-igjene tal-persunal.

5.9. IL-GESTJONI TAL-MATERJALI MIXTRIJA (MATERJA PRIMA U INGREDJENTI)

5.9.1. Ill-gestjoni tal-materja prima u l-ingredjenti mixtrija

ll-kwalita tal-materja prima u I-ingredjenti (inkluzi melh, sustanzi li jaghtu t-toghma, addittivi,
ghajnuniet ghall-ippro¢essar u gassijiet) hija fundamentali sabiex jinkiseb prodott lest ta’ kwalita
gholja, jigifieri prodott li mhux biss jikkonforma mar-regolamenti applikabbli kollha, izda wkoll i
dejjem ikun kostitwit minn materjali li jkollhom il-kwalita taghhom ikkontrollata u li jissodisfaw il-
htigijiet nutrittivi u tas-sahha tal-konsumaturi.

5.9.1.1. L-ghazla u I-gestjoni tal-fornituri

ll-materja prima u I-ingredjenti kollha ghandhom jinxtraw minghand fornituri approvati u rregistrati.
Dan ir-registru ghandu jigi evalwat perjodikament billi titgies il-prestazzjoni pre¢edenti tal-fornituri (I-
abbilta li jilhqu I-aspettattivi, ir-rekwiziti u l-ispecifikazzjonijiet tal-kwalita u tas-sikurezza alimentari)
u I-perikli assocjati mas-siti tal-produzzjoni u I-materijal.

EZzempju ta’ approcc¢ ta’ valutazzjoni tal-fornitur huwa pprovdut fil-parti A tal-Anness V.

5.9.1.2. Specifikazzjonijiet

Ghandhom jinzammu dokumenti ta’ specifikazzjoni ghall-materja prima u I-ingredjenti kollha uzati.
Minbarra |-karatteristici tal-prodott baziku (il-kompozizzjoni kimika, il-parametri organolettici, id-
dezinjazzjoni, ec¢¢.), dawn ghandhom jinkludu specifikazzjoni ta’ dawn li gejjin:
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« Data u informazzjoni dwar it-trac¢abilita: I-isem u l-origini tal-materjal mixtri, in-numri ta’
approvazzjoni/registrazzjoni, in-numri tal-lottijiet tal-produzzjoni u d-dati ta’ skadenza;

« ll-kundizzjonijiet tal-hazna: it-temperatura, I-umdita u I-kundizzjonijiet tat-tidwil u I-elementi
applikabbli I-ohrajn kollha li jistghu jaffettwaw il-kwalita tal-prodott u s-sikurezza alimentari;

 ll-kriterji mikrobijologici;

« ll-livelli massimi ghal pesticidi, dijossini, PCBs, metalli tqal, aflatossina My, antibijotici u
prodotti medic¢inali veterinarji ohrajn®;

« ll-kontenut tal-allergeni;

« ll-kontaminanti fizic¢i: il-materja prima trid tkun hielsa minn kwalunkwe tip ta’ materja
estranja (metalli, plastik, lastku, ecg¢.).

Fil-kaz tal-materjal tal-gobon intiz ghal ippro¢essar ulterjuri biss, |-informazzjoni addizzjonali
mehtiega sabiex ikunu jistghu jsiru mmaniggjar, thejjija u trattament adegwati trid tintalab
minghand il-fornitur, skont kif mehtieg. Aktar dettalji huma pprovduti fit-tagsima 5.1.3 tal-Gwida tal-
EDA/EUCOLAIT dwar il-Gobon bhala Materja Prima.

5.9.1.3. Spezzjoni tal-materjal li jidhol

Ghandu jkun hemm fis-sehh pro¢edura ddokumentata ta’ spezzjoni tal-materjal li jidhol li tispecifika
kif tigi kkontrollata u vverifikata I-konformita mar-rekwiziti u I-ispecifikazzjonijiet.

II-firxa li fiha ghandhom jitwettqu I-kontrolli li §ejjin tiddependi fuq l-affidabilita tal-fornitur, in-natura
tal-materjal, I-impatt li dan jista’ jkollu fuq I-ipproc¢essar effettiv u I-kwalita tal-prodott lest:

« Spezzjonijiet vizwali, gabel u waqt il-hatt, li I-kwalita u s-sikurezza tal-materjal inzammu
matul it-trasportazzjoni (ez. l-integrita tas-sigilli, helsien minn infestazzjoni, I-ezistenza ta’
rekords tat-temperatura), I-indafa tal-prodotti u tal-vetturi, il-kundizzjonijiet korretti tat-
trasportazzjoni (it-temperatura, il-prezenza ta’ materjali pprojbiti fit-trasport marittimu), e¢c.;

« Verifika li d-dokumenti jikkorrespondu ghall-ordni (il-kwantita u I-kwalita), ez. il-prezenza ta’
certifikati tal-analizi mehtiega, rekords tat-temperaturi tat-trasportazzjoni mehtiega;

. Testijiet organoletti¢i ghall-valutazzjoni tad-dehra, tal-kulur, tar-riha u tat-toghma;

. Testijiet fizi¢i, jigifieri t-temperatura mal-konsenja;

- Analizijiet kimi¢i u mikrobijologici sabiex tigi vverifikata I-konformita mal-ispecifikazzjonijiet.
ll-materjali li jikkonformaw mal-ispecifikazzjonijiet jigu approvati ghall-uzu. ll-materjali li ma
jikkonformawx mal-ispecifikazzjonijiet jew li gew ittrasportati fkundizzjonijiet inaccettabbli
(mahmugin, bil-hsara jew mhux aggornati) jridu jigu mmaniggjati b’mod li jizgura li jigi evitat I-uzu
mhux intenzjonat taghhom sakemm jigu rritornati lill-fornitur.

Fil-kaz ta’ materjal tal-gobon mahsub ghal ipprocessar ulterjuri biss, iridu jigu vverifikati dawn li
gejjin:

« lt-tip ta’ materja prima;

. L-istat vizwali tal-materjal tal-gobon (ez. moffa vizibbli, dud tal-gobon, himieg, ecc¢.);

« L-istat tal-materjal tal-imballagg;

« Informazzjoni addizzjonali mehtiega sabiex ikunu jistghu jittiehdu decizjonijiet rigward I-
accettazzjoni taghha u kwalunkwe restrizzjoni fuq I-uzu taghha, inkluzi I-immaniggjar, il-
preparazzjoni u t-trattament adegwati, in-natura ta’ kwalunkwe kontaminazzjoni u
kwalunkwe trattament pre¢edenti.

% Jenhtieg li jigi nnotat li I-livelli massimi stabbiliti ghall-halib japplikaw ukoll ghall-oggetti tal-ikel komposti u pprocessati
permezz ta’ kalkolu (I-Artikolu 2 tar-Reg. 1881/2006) u li japplikaw projbizzjonijiet fuq I-uzu, it-tahlit u d-detossifikazzjoni
(I-Artikolu 3 tar-Reg. 1881/2006).
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Trid tigi segwita I-Gwida pprovduta fit-Tagsima 5.3.1 tal-Gwida tal-EDA/EUCOLAIT dwar il-Gobon
bhala Materja Prima.

Ezempju ta’ formola ta’ rekord ghar-riceviment ta’ materja prima huwa pprovdut fil-parti B tal-
Anness V.

5.9.1.4. 1l-Kundizzjonijiet tal-Hazna u tal-lImmaniggjar

[I-materjali li jidhlu jridu jigu identifikati b’mod ¢ar u jigu mmaniggjati u mahzuna kif xieraq sakemm
jintuzaw, fkonformita ma’ kwalunkwe specifikazzjonijiet tal-hazna applikabbli.

ll-hazna tal-materjal tal-gobon uzat bhala materja prima ghandha ssegwi |-gwida pprovduta fit-
tagsima 5.3.2 tal-Gwida tal-EDA/EUCOLAIT dwar il-Gobon bhala Materja Prima.

II-facilitajiet tal-hazna ghandhom ikunu nodfa u mizmuma f'ordni tajba.

Sabiex ikun jista’ jsir it-tindif u ghall-finijiet ta’ kontroll tal-organizmi ta’ hsara, trid tinghata
kunsiderazzjoni lid-distanza minn hitan, bibien u twieqi ssigdillati, art, hitan u strutturi sospizi li
jistghu jitnaddfu.

Il-boroz jew it-tankijiet bil-hsara jridu jigu ssigillati sabiex jigu evitati t-tixrid tal-prodott u I-
kontaminazzjoni. L-ingredjenti kkontaminati permezz ta’ hsara ma ghandhomx jintuzaw minhabba
kontaminazzjoni mikrobijologika jew barranija possibbli.

lI-kontenituri tal-hgieg ghandhom jinhaznu separatament minn materjali ohrajn.

Il-hazna tal-materjal tal-ikel ghandha ssegwi |-prin¢ipju ta’ dak li jidhol I-ewwel jinhareg I-ewwel
(FIFO), b’mod partikolari meta d-durabilita tal-materjal thalli impatt fuq is-sikurezza u I-
adegwatezza tal-ikel. Huwa importanti li I-membri tal-persunal dejjem jitharrgu sabiex jikkonsenjaw
l-aktar stokk antik I-ewwel. Jenhtieg li I-materjal tal-ikel mhux tal-gobon isegwi wkoll il-prin¢ipju ta’
dak li jiskadi I-ewwel jinhareg I-ewwel (FEFO).

Ghandha tintuza kodifikazzjoni tal-lott sabiex tigi infurzata rotazzjoni korretta tal-istokk.
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5.9.2. Ill-gestjoni tal-imballagg mixtri

L-imballagg jinkludi imballagg primarju (materjali f kuntatt mal-prodott bhal kontenituri tal-plastik,
banjijiet, materjali tal-forma-mili-sigill), imballagg sekondarju (materjali mhux f'’kuntatt mal-prodott,
bhall-estern tal-kartun), kif ukoll “shrink wrap” tal-plastik u palits.

5.9.2.1. L-ghazla u I-gestjoni tal-fornituri

Il-materjali tal-imballagg kollha ghandhom jinxtraw minghand fornituri approvati u rregistrati. Dan ir-
registru ghandu jigi vverifikat perjodikament skont pjan ta’ verifika u filwaqt li titgies il-prestazzjoni
precedenti tal-fornituri (il-kapacita li jilhqu l-ispecifikazzjonijiet) u I-perikli assocjati mal-materjal.

5.9.2.2. Konformita mar-Regolamenti

L-imballagg primarju jrid ikun addattat ghal kuntatt mal-ikel. Huwa ma ghandux:
« lkun periklu ghas-sahha tal-bniedem;
. Jirrizulta modifika ina¢cettabbli tal-kompozizzjoni tal-prodotti tal-ikel;
. Jirrizulta fdeterjorament tal-karatteristi¢i organolettici tal-prodotti tal-ikel.

L-imballagg kollu, kemm dak fkuntatt mal-prodott kif ukoll it-tqartis u ¢-¢estuni protettivi ta’ barra,
irid jikkonforma mar-Regolament tal-UE 1935/2004. Dokumentazzjoni xierqga ghandha tkun
disponibbli sabiex tigi murija I-konformita. Dik id-dokumentazzjoni ghandha tkun disponibbli ghall-
awtoritajiet kompetenti meta tintalab.

Meta jkun mehtieg mir-regolamenti, il-fornituri tal-materjali tal-imballagg jehtigilhom iwettqu t-test
tal-migrazzjoni globali pprovdut ghat-tip ta’ materjal u t-testijiet tal-migrazzjoni specifici ghall-
kostitwenti. ll-garanziji jridu jgisu n-natura tal-prodott li ghandu jigi ppakkjat u t-trattamenti fizici
(thermoforming) jew dawk kimici (dizinfezzjoni) mwettqa mill-manifattur waqt I-operazzjonijiet tal-
imballagg.

5.9.2.3. Spezzjoni tal-materjal li jidhol

Mal-konsenja, l-imballagg ghandu jghaddi minn spezzjoni vizwali ghall-indafa fuq barra u lI-oggetti
mahmugin ghandhom jigu rrifjutati.

[I-palits tal-injam li ma jkunux nodfa u li jkollhom xi hsara ghandhom jigu eskluzi mill-fluss tal-
process.

5.9.2.4. llI-Hazna u I-lImmaniggjar

[l-materjali tal-imballagg iridu jinhaznu f’zoni nodfa u nexfin. Minhabba li dawn il-materjali
generalment ma jitnaddfux qabel jintuzaw, trid tinghata attenzjoni partikolari waqt il-hazna fl-
imhazen u fil-kmamar tal-produzzjoni, sabiex tigi evitata I-kontaminazzjoni mill-hmieg, I-
infestazzjonijiet u kwalunkwe agent li jikkawza kontaminazzjoni.

[l-palits tal-injam jistghu jkunu sors ta’ kontaminazzjoni mikrobijologika, b’mod partikolari palits li
jintuzaw ghat-twassil ta’ imballagg u materja prima, li ta’ spiss ikunu pjuttost mahmugin. Huma
ghandhom jinzammu barra miz-zoni tal-ippro¢essar u jkunu limitati ghal zoni fejn il-prodott ikun
diga ppakkjat u ma jkunx jista’ jigi kkontaminat. Fiz-zoni tal-ippro¢essar, ghandhom jintuzaw xkafef,
palits u trolleys maghmula minn materjali li jistghu jithaddfu (plastik, metalli) jew dawk mahsuba
biex jintuzaw darba.
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5.9.3. Dokumentazzjoni

Dokumenti:

- Registru ta’ fornituri, inkluzi n-numri ta’ registrazzjoni jew approvazzjoni;
- Dokumenti ta’ specifikazzjoni ghall-materja prima u l-ingredjenti kollha;
- Pro¢edura ta’ spezzjoni tal-materjal li jidhol;

- Garanziji li I-materjali tal-imballagg primarju jkunu jistghu jintuzaw minghajr ebda thassib ta’
sikurezza alimentari ghall-prodott mahsub biex jigi imballaggat u t-trattamenti fizi¢i (thermoforming)
jew it-trattamenti kimici (dizinfezzjoni) mwettqa mill-manifattur waqt I-operazzjonijiet tal-imballagg.

Rekords:
- Id-devjazzjonijiet misjuba mill-ispecifikazzjonijiet;
- Ir-rizultati tal-kampjunar u tal-analizi u ta’ testijiet ohrajn imwettga;

Sabiex jassistu fit-traccabilita effettiva, ir-rekords tal-materjal tal-gobon ricevut mahsuba biss ghal
ipproc¢essar ulterjuri jridu jkunu marbuta mal-identifikazzjoni tal-lott originali pprovduta mill-
manifattur originali.

5.10. TIKKETTAR

5.10.1. Informazzjoni relatata mas-sikurezza alimentari
ll-prodotti finali ghandhom jigu ttikkettjati b’dawn li §ejjin:
. ll-marka uffi¢jali ta’ identifikazzjoni (ara r-Reg. 853/2004);

« L-origini tal-prodott (l-isem u I-indirizz tal-manifattur, tal-persuna li tippakkja jew tad-
distributur);

- ll-hajja tal-prodott fuq l-ixkaffa, id-data tad-durabbilta minima jew id-data sa meta ghandu
jintuza I-prodott (ir-Regolament 1169/2011);

« ll-kkundizzjonijiet tal-hazna rrakkomandati;

. Lista ta’ ingredjenti (Ghandu jigi zviluppat rogramm ta’ rikonciljazzjoni tat-tikketti sabiex jigi
zgurat li t-tikkettar tal-allergeni huwa f’konformita shiha mar-ricetti tal-prodotti. Kwalunkwe
sustanza allergenika fir-ricetta trid tigi rikonoxxuta).

Ir-rekwiziti tat-tikkettar rilevanti ghandhom jigu kkonsultati u osservati (ir-Regolament 1169/2011).

5.10.2. Dokumentazzjoni

- Ir-rizultati tal-istudji dwar il-hajja tal-prodott fuq I-ixkaffa.

5.11. HAZNA U MAGAZZINAGG

5.11.1. Ill-proceduri tal-hazna

[l-materja prima u I-ingredjenti ghandhom jinhaznu fit-temperaturi specifikati mill-istabbiliment tal-
ikel responsabbli ghall-manifattura taghhom. Jenhtieg li I-gestjoni tal-hazna ta’ materjal mhux tal-
gobon issegwi I-prin€ipju ta’ dak li jiskadi I-ewwel jinhareg |I-ewwel (FEFO).

ll-hazna tal-gobon ghandha titwettaq f'konformita mal-Gwida tal-EDA/EUCOLAIT dwar il-Gobon
bhala Materja Prima.

ll-materjal li jirrikjedi hazna fil-kesha ghandu jitpogga f’kundizzjonijiet imkesshin minghajr dewmien
mehtieg.

[l-prodotti lesti jridu jigu identifikati b’mod ¢ar u mmaniggjati u mahzuna b’mod xieraq skont ir-
rekwiziti specifikati (Ara 5.12).
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II-gestjoni tal-prodotti lesti fl-imhazen ghandha ssir skont il-prin¢ipju ta’ dak li jidhol I-ewwel jinhareg
l-ewwel (FIFO).

Termometru indikatur irid jitwahhal f'pozizzjoni prominenti fuq hajt estern tal-mahzen. Irid jitwettaq
segwitu tar-registrazzjoni tat-temperatura permezz tat-termometri jew b’mod manwali.

Is-sikurezza taz-zona ghandha tigi zgurata minn arrangament tat-traffiku. Jenhtieg li z-zoni
pedonali jigu mmarkati b’mod ¢ar.

5.11.2. Dokumentazzjoni
- Struzzjonijiet dwar il-hazna;

- Ir-rizultati tal-kalibrar tat-termometri.

5.12. RILAXX TA’ PRODOTTI FINALI
Ghandu jinhareg dokument ta’ Specifikazzjoni ta’ Prodott Lest (li ta’ spiss issir referenza ghalih
bhala “Certifikat tat-twelid”) ghal kull lott, li jispecifika ir-rekwiziti kollha li gejjin:
« Deskrizzjoni u kompozizzjoni tal-prodott;
. Lista tal-ingredjenti li trid titpogga fuq it-tikketta;
« Rekwiziti u karatteristic¢i kimici, fizi¢i u sensorji;
« ll-kriterji mikrobijologici applikati ghall-verifika tal-kontrolli tal-mikrobi.
« Kwalunkwe kontenut ta’ allergeni;
o L-imballagg tal-prodott (inkluzi d-data u I-informazzjoni dwar it-trac¢abilita li ghandhom
jitpoggew fuq il-pakkett);
- ll-hajja tal-prodott fuq I-ixkaffa u I-kundizzjonijiet tal-hazna u tat-trasport korrispondenti (it-
temperatura, I-umdita u I-kundizzjonijiet tad-dawl u I-elementi applikabbli I-ohrajn kollha li
jistghu jaffettwaw il-kwalita tal-prodott u s-sikurezza alimentari)

« Kwalunkwe kundizzjonijiet tal-uzu.

6. SISTEMA TAL-HACCP

6.1. IL-PRINCIPJI TAL-HACCP

Kull produttur ghandu jkollu sistema tal-HACCP li tiffunzjona skont is-7 principji tal-HACCP
stabbiliti minn Codex Alimentarius.

PRINCIPJU 1: Wettaq analizi tal-perikli. Din tinkludi I-identifikazzjoni tal-perikli potenzjali u I-
htiega ghall-kontroll taghhom (jigifieri I-prevenzjoni jew it-tnaqgis ghal livelli
accettabbli jew eliminazzjoni).

PRINCIPJU 2: Iddetermina I-Punti Kriti¢i ta’ Kontroll (CCPs). Id-determinazzjoni hija bbazata fuq
il-valutazzjoni tal-mizuri ta’ kontroll disponibbli fir-rigward tal-effett taghhom kontra
I-perikli u l-abbilta taghhom li jigu mmonitorjati fil-hin sabiex tittiehed azzjoni
korrettiva immedjata. Ic-CCPs huma identifikati bhala dawk I-istadji fejn jinsabu I-
mizuri ta’ kontroll essenzjali sabiex jinkiseb il-livell ta’ kontroll mehtieg (cf. il-
principju 1).

PRINCIPJU 3: Stabbilixxi I-limitu/i kritiku/kritici. Il-limiti jigu stabbiliti fkull CCP ghall-parametri
rilevanti li jintuzaw ghall-monitoragg tal-funzjonament korrett tal-mizura/i ta’
kontroll. Il-valur tal-limitu jiddetermina jekk il-mizura ta’ kontroll hijiex ged
tiffunzjona kif mahsub jew jekk intilifx il-kontroll.

PRINCIPJU 4: Stabbilixxi sistema li immonitorja I-kontroll tas-CCP.
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PRINCIPJU 5: Stabbilixxi I-azzjoni korrettiva li trid tittiehed meta I-monitoragg jindika li CCP
partikolari mhuwiex fil-kontroll. CCP ma jkunx fil-kontroll meta jingabez/jinqabzu
limitu/i kritiku/kriti¢i wiehed jew aktar.

PRINCIPJU 6: Stabbilixxi I-proéeduri ghall-verifika sabiex tikkonferma li s-sistema tal-HACCP qed
tahdem b’mod effettiv. L-attivitajiet ta’ verifika jinkludu wkoll verifika tas-sistema fl-
entita taghha (prerekwiziti u HACCP).

PRINCIPJU 7: Stabbilixxi d-dokumentazzjoni li tikkonéerna I-proé¢eduri u r-rekords kollha xierqa
ghal dawn il-principji u l-applikazzjoni taghhom.

L-istabbiliment ta’ tim tal-HACCP huwa fundamentali ghar-rendiment tas-sistema tal-HACCP/PRP.

It-tim tal-HACCP ghandu jkollu tahlita ta’ gharfien multidixxiplinarju dwar il-manifattura tal-gobon
ipprocessat, il-garanzija tal-kwalita, il-mikrobijologija u t-teknologija tal-ipprocessar, filwaqt i
ghandu jkollu esperjenza fl-izvilupp u I-implimentazzjoni ta’ sistema tal-HACCP.

Ir-responsabbilta tal-kap ta’ tim tal-HACCP hija kif gej:
o Lijiggestixxi t-tim tal-HACCP u jorganizza x-xoghol tieghu;
e Lijizgura t-tahrig u l-edukazzjoni tal-membri tat-tim tal-HACCP;

e Lijizgura li s-sistema tal-HACCP/PRP tigi stabbilita, implimentata, issirilha manutenzjoni u
tinzamm aggornata; u

e Lijikkollabora ma’ partijiet esterni fug kwistjonijiet relatati mas-sistema tal-HACCP/PRP.
6.2. ID-DATA U L-INFORMAZZJONI MEHTIEGA GHAT-TWETTIQ TAL-ANALIZI TAL-PERIKLI

6.2.1. Ill-karatteristici tal-materja prima u tal-ingredjenti

Ghandha tinzamm deskrizzjoni ta’ kull tip ta’ materja prima, ingredjent u addittiv li jintuza. Kull
wiehed ghandu jiddeskrivi b’mod adegwat |-aspetti mikrobijologici, kimici jew fizi¢i li jistghu jkunu
importanti sabiex jidentifikaw I-istatus tas-sikurezza alimentari taghhom u I-perikli possibbli (ez. il-
kompozizzjoni, I-origini, il-hajja tal-prodott fuq I-ixkaffa, I-ippro¢essar u l-immaniggjar precedenti,
kwalunkwe Kriterji u specifikazzjonijiet ta’ accettazzjoni applikabbli).

6.2.1.1. Materja prima
ll-materja prima tista’ tigi kklassifikata fil-kategoriji li gejjin:

e |l-gobon, ta’ kwalunkwe kontenut ta’ xaham u ndewwa u manifatturat fl-istess sit jew f’sit
differenti, u fejn jinkiseb il-prodott. [l-materjal tal-gobon jinkludi materjal tal-gobon li matul il-
manifattura jew id-distribuzzjoni ma jissodisfax l-ispecifikazzjonijiet kummercjali jew igenici
mahsuba (materjal tal-gobon irkuprat) fkonformita mal-Gwida tal-EDA/EUCOLAIT dwar il-
Gobon bhala Materja Prima. L-origini u l-istorja (l-ipprocessar u l-immaniggjar) tal-materijal
tal-gobon i jintuza huma ta’ importanza partikolari ghall-analizi tal-perikli. Dan japplika
b’mod partikolari ghall-materja prima li tigi rkuprata minn linji ohrajn tal-ippro¢essar jew tad-
distribuzzjoni.

. ll-prodotti tax-xaham tal-halib, li jigu mizjuda ghal standardizzazzjoni ’l fuq tal-kontenut tax-
xaham tal-materja prima sabiex jigi ssodisfat il-kontenut tax-xaham mixtieq tal-prodott lest
(ez. krema, butir, Zzejt tal-butir u ghee).

« ll-halib u I-prodatti tal-halib, minbarra prodotti tal-gobon u tal-halib b’kontenut gholi ta’
xaham, jigifieri prodotti li jigu mizjuda ghal standardizzazzjoni 'l isfel tal-kontenut ta’ xaham
u/jew standardizzazzjoni tal-kontenut ta’ materja niexfa tal-materja prima li tasal sabiex tigi
ssodisfata I-kompozizzjoni mixtieqa tal-prodott finali (ez. konc¢entrati tal-halib, xorrox tal-
butir, trab tal-halib, proteini tal-halib, trab tax-xorrox, lattozju).

. Xaham vegetali (fil-kaz biss ta’ prodotti mhalltin).
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6.2.1.2. Ingredjenti tal-ikel

Kull ingredjent tal-ikel uzat ghandu jigi deskritt. Id-deskrizzjoni ghandha tinkludi informazzjoni dwar
l-istatus mikrobijologiku u I-ispecifikazzjonijiet, kif kienet ippreparata jew ippro¢essata gabel il-
konsenja.

L-ingredjenti jinkludu:
« Klorur tas-sodju u sostituti tal-melh (ez. klorur tal-potassju);
e« llma;

« Gelatina u lamtu, li jistghu jintuzaw sabiex iwettqu l-istess funzjoni bhall-istabilizzaturi,
diment li jigu mizjuda biss fammonti funzjonalment mehtiega bhala stabilizzaturi jew
sustanzi li jghaqqdu;

o Hall;

« Ingredjenti ohrajn li jintuzaw biex jaghtu karattru (toghma) lill-prodott, bhal hwawar u hxejjex
ohrajn u ikel ippreparat iehor.

6.2.1.3. Addittivi tal-ikel

Kull addittiv uzat ghandu jigi deskritt. ld-deskrizzjoni ghandha tispecifika I-ammont ta’ kull addittiv

mizjud, lista ta’ kwalunkwe sustanzi mizjuda bhala portaturi flimkien mal-addittiv u I-livell massimu
specifikat mil-legizlazzjoni. L-iskedi tad-data tal-prodott mill-produttur ghandhom jinzammu bhala

dokumentazzjoni.

Jistghu jintuzaw tipi differenti ta’ addittivi bi rwoli funzjonali differenti fil-process tal-produzzjoni u
ghall-istabbilta tal-prodott matul il-hajja tal-prodott fuq I-ixkaffa. Normalment jintuzaw dawn li gejjin:

. Imluha tal-emulsifikazzjoni (ez. polifosfat tas-sodju, ¢itrat tas-sodju): huma jiffacilitaw il-fazi
tat-tidwib filwaqt li jittrasformaw il-gell tal-kaseina tal-gobon f’fazi solubbli sabiex jiksbu
emulsjoni ta’ xaham fl-ilma;

« Regolaturi tal-acidita (ez. acidi organici bhal acidu citriku, lattiku jew acetiku jew idrogenu
karbonat tas-sodju u/jew karbonat tal-kal¢ju);

« Kuluri (ez. annatto, beta-carotene, klorcfilla, riboflavin);

« Preservattivi (ez. sorbat tal-potassju jew tas-sodju, propjonat tal-potassju jew tas-sodju,
nisin): I-azzjoni antimikrobjali taghhom ikkombinata ma’ trattament bis-shana adegwat
tippermetti diversi xhur tal-hajja tal-prodott fuq I-ixkaffa;

« Stabbilizzaturi u sustanzi li jghaqqdu;
. Antiagglomeranti.

6.2.1.4. Ghajnuniet ghall-ippro¢essar

Ghandha tigi deskritta kull ghajnuna ghall-ippro¢essar li tintuza. L-ghajnuniet ghall-ipprocessar
ghandha ikunu addattati ghall-iskop taghhom u ta’ kwalita tal-grad tal-ikel. 1d-deskrizzjoni taghhom
ghandha tispecifika I-ammont ta’ kull sustanza mizjuda u lista ta’ kwalunkwe sustanzi mizjuda
bhala portaturi flimkien mal-addittiv.

6.2.1.5. Materjali tal-imballagg

[I-materjal tal-imballagg primarju ghandu jigi deskritt. Id-deskrizzjoni ghandha tispecifika I-materjal
u kwalunkwe kulur tal-kisi u tal-istampar. L-iskedi tad-data tal-prodott mill-produttur ghandhom
jinzammu bhala dokumentazzjoni.

6.2.2. Ill-passi tal-manifattura u I-flow diagrams

ll-passi ewlenin tal-process tal-produzzjoni ghandhom jigu deskritti u mizmuma flimkien ma’ flow
chart ¢ara tal-process jew dijagrammi tas-sekwenza u I-interazzjoni tal-passi tal-ippro¢essar.

Ghandhom jigu identifikati kwalunkwe rekwiziti legali applikabbli ghall-passi.
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6.2.2.1. Tidwib u emulsifikazzjoni

lI-gobon jikkonsisti f'gell tal-para-kaseina bi globuli tax-xaham maghluqgin u ndewwa. L-imluha tal-
emulsifikazzjoni jiffunzjonaw indirettament, billi jippromwovu (flimkien mas-shana u t-taghfis minn
pressjoni) ghadd ta’ bidliet fizikokimici* fit-tahlita li jikkonvertu I-para-kaseina f'para-kaseinat tas-
sodju, li jghaqqad I-ilma u jemulsifika z-zejt hieles waqt I-ipprocessar.

6.2.2.2. |pprocessar bis-shana

It-trattament bis-shana tal-gobon ippro¢essat normalment jitwettaq bl-uzu ta’ skambjatur tas-shana
b’superfi¢e mibrux, skambijatur tas-shana tubulari jew sistema ta’ injezzjoni diretta ftemperatura
gholja hafna.

Fil-manifattura ta’ gobon ipprocessat, id-disinn tal-proc¢ess tas-shana jvarja b’'mod konsiderevoli
skont il-materja prima uzata, it-tip ta’ gobon ipprocessat (ez. bhala pejst li jiddellek jew blokka) u
ikel aromatizzanti. Madankollu, il-proc¢essi kollha tas-shana applikati ghandhom jinkludu pass ta’
tishin ftemperatura ta’ ’l fug minn 80 °C ghal aktar minn 1 minuta.

Ezempiji ta’ pprocessar bis-shana applikat:

1. 135 °C ghal mhux ingas minn 5 minuti (sterilizzazzjoni kummercjali), segwita minn mili
shun;

2. 130 °C ghal 5 jew 8 sekondi (trattament f'temperatura gholja hafna), segwit minn mili shun;

3. 106 °C ghal mhux ingas minn 2 minuti (pasturizzazzjoni), segwita minn tberrid sa 90 °C u
hazna (ghal mill-ingas 30 minuta) bi tberrid naturali sal-mili ftemperatura ta’ 'l fug minn 60
OC;
4. 90 °C ghal mhux ingas minn 1 minuta (pasturizzazzjoni), segwita minn hazna bi tberrid
naturali sal-mili ftemperatura ta’ ’l fug minn 60 °C.
L-ezempji 1 u 3 normalment jigu applikati meta jkun mixtieq kontroll tal-Lactobacilli.

6.2.2.3. Process tal-mili

F’linji ta’ produzzjoni b’mili shun, il-gobon ipproc¢essat jimtela fimballagg ftemperatura li
timminimizza |-konsegwenzi ta’ kwalunkwe kontaminazzjoni mill-gdid (fkuntatt jew li tingarr fl-arja)
minhabba l-effett ta’ pasturizzazzjoni li jirrizulta mit-temperatura tal-prodott innifsu. Ezempiji tipici
huma porzjonijiet ta’ gobon ipprocessat jew flieli mgezwra individwalment.

Fi process ta’ produzzjoni b’'mili kiesah, il-gobon ittrattat bis-shana jitkessah taht it-temperatura tal-
pasturizzazzjoni qabel ma jidhol fl-imballagg primarju. ll-mikrobi tipi¢i kollha li jinsabu kullimkien u
[-hmira u I-moffa f'forma ta’ spori prezenti fambjent ta’ produzzjoni normali jistghu jergghu
jikkontaminaw is-superfic¢e tal-prodott.

Teknologija ohra ta’ pprocessar bil-kesha tinvolvi estruzjoni ta’ gobon imdewweb shun (ez. 80°C)
fug romblu kiesah tal-azzar inossidabbli li minnu jitwassal fi strixxa ¢atta fuq trasportatur ghal go
apparat li jaqta’ fi flieli u unita tal-imballagg. Matul dan il-perjodu, il-prodott jigi espost ghall-arja
ambijentali ghal perjodu ta’ bejn wiehed u iehor 1 minuta.

6.2.2.4. Dijagramma ta’ fluss

Id-dijagramma ta’ fluss ghandha turi wkoll:
« Meta I-materja prima, l-ingredjenti u |-prodotti intermedii jidhlu fil-fluss;
« Meta jsehhu x-xoghol mill-gdid u r-riciklagg;

* Ez. sekwestru tal-kal¢ju (skambiju ta’ joni), idratazzjoni u dispersjoni tal-para-kaseina, emulsifikazzjoni ta’ xaham hieles
u formazzjoni ta’ struttura (kristallizzazzjoni tax-xaham, interazzjonijiet proteini-proteini u interazzjonijiet bejn globuli tax-
xaham miksija bil-para-kaseinat u para-kaseinat imxerred).
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« Meta |-prodoatti finali, il-prodotti intermedii, il-prodotti sekondarji u l-iskart jigu rilaxxati jew
imnehhija.

Harsa generali skematika lejn il-fluss tal-process ghall-gobon ipproc¢essat hija pprovduta hawn taht:

| Ricezzjoni ) |
A 4 A 4 A 4

e e e ————— _H_a_zlrla________.___.__“ ___________ Il-hazna tal-materjal

Ingredjenti tal-halib u materjal tal-gobon  Ingredjenti nexfin, v _ __ lkel ___ tal-imballagg

ll-materjalj tal-uzin u
tal-preparazzjoni

A 4
| Thin |

v
| Tahlit u aggustament |« [ ma__|]

Y
Filtrazzjoni minn gabel,
jekk ikun gpplikabbli

Trattament bis-shana,
jekk ikun applikabbli

\ 4
| Thberrid |

A

—»| Tahlit [«

v
>  Tankprotettur |

y
| Sistema ta’ filtrazzjoni |

A\ 4
| Mili |

'

| Tberrid |

v

| Imballagg sekondarju |«

v
[FHazna tal-prodott finali|
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6.2.3. Karatteristic¢i tal-prodotti finali

Ghandha tinzamm deskrizzjoni tal-karatteristici ta’ kull prodott finali (fatturi intrinsici) li tiddeskrivi
b’mod adegwat il-kompozizzjoni, I-imballagg, il-hajja tal-prodott fuq I-ixkaffa mahsuba bil-
kundizzjonijiet tal-hazna, id-dezinjazzjoni, I-uzu mahsub tal-prodott u I-metodu ta’ distribuzzjoni
mistenni.

[I-fatturi intrinsi¢i tal-gobon ippro¢essat huma tipikament:
« pH: 5.2 sa5.8 (il-pejsts li jiddellku normalment ikunu aktar a¢iduzi minn blokok);
« Melh tat-tidwib sa 3 %;
« Kwalunkwe preservattivi, ez. nisin, fkon¢entrazzjonijiet sal-livelli massimi specifikati mil-
legizlazzjoni.
Ghandhom jigu specifikati aspetti organoletti¢i bhad-dehra, I-istruttura, it-toghma u r-riha. Dawn
huma kollha karattri importanti ghall-evalwazzjoni tal-kwalita generali tal-process.

6.3. ANALIZI TAL-PERIKLI (PRINCIPJU 1)

kkontrollati, il-grad ta’ kontroll mehtieg sabiex tigi zgurata s-sikurezza alimentari u liema
kombinazzjoni ta’ mizuri ta’ kontroll hija mehtiega. L-analizi ghandha tinkludi I-perikli kollha li jigu
mill-materja prima u l-ingredjenti, inkluzi I-allergeni, mill-pro¢ess u I-persunal, mill-ambjent tal-
ipprocessar u mill-imballagg u I-hazna.

Mudell tal-analizi tal-perikli ghall-gobon ippro¢essat huwa pprovdut fl-Anness Il ghal finijiet ta’
tanrig.
6.3.1. Identifikazzjoni tal-perikli

L-istadju tal-pass tal-identifikazzjoni tal-perikli huwa li jidentifika dawk il-perikli li, meta jitgies il-
programm prerekwizit fis-sehh, x’aktarx li jsehhu fl-istadji kollha matul il-manifattura tal-gobon
ipprocessat.

L-identifikazzjoni ghandha tkun ibbazata fuq:
« L-informazzjoni u d-data disponibbli dwar il-materja prima, l-ingredjenti u I-ippro¢essar;
o L-esperjenza;
. ld-data epidemjologika u data storika ohra;

« L-informazzjoni mill-katina alimentari dwar il-perikli ghas-sikurezza alimentari li jistghu jkunu
ta’ rilevanza ghall-kontroll tal-perikli (ara t-tagsima 5.1.3 tal-Gwida tal-EDA/EUCOLAIT dwar
il-Gobon bhala Materja Prima).

ll-perikli li normalment ikunu assocjati mal-manifattura ta’ gobon ippro¢essat huma:
« Perikli mikrobijologici:
o ll-batterji patogeni¢i minn materja prima (L. monocytogenes, E. coli

enteroemorragika, S. aureus u Salmonella) u mill-ingredjenti (Salmonella, CI.
perfringens, Cl. Botulinum, B. cereus, L. monocytogenes);

o Mikotossini li jistghu jkunu prezenti fil-gobon (ara I-Anness Il ghall-Gwida tal-
EDA/EUCOLAIT);

o It-tossini batteriéi li jistghu jkunu prezenti fil-materja prima (ez. enterotossini
stafilokokkali f'¢ertu gobon minn halib mhux ipproc¢essat) u fl-ingredjenti;

o Perikli addizzjonali assocjati ma’ ikel aromatizzanti (ez. hwawar, hxejjex aromatici,
perzut, frott, faqqgiegh, ecc.);

o Patogeni li jistghu jigu ttrasferiti mill-persunal;
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o Kontaminazzjoni mill-gdid ta’ moffa u batterji patogenici mill-ambjent tal-ipprocessar
u tal-imballagg.
« Perikli bijologic¢i ohrajn
o Allergeni fingredjenti u mit-taghmir (ez. lubrikanti);
« Perikli kimici:
o Residwi ta’ pesticidi fmaterja prima u ingredjenti (ez. prodotti b’hafna xaham);
o Kontaminanti ambjentali materja prima u ingredjenti (ez. diossini u PCBs simili
ghad-diossini, metalli tqal);
o Kontaminanti minn attivitajiet ta’ pproc¢essar (fluwidi berrieda, lubrikanti, prodotti
sanitarji);
o Addittivi ta’ trasferiment (b’ADIs numeri¢i specifikati) minn materja prima u
ingredjenti;
o Kontaminanti minn materjali li jigu fkuntatt mal-ikel, inkluzi kisi, xemghat u plastik
artab bhalma huma riti li jimmaturaw (ez. Zjut minerali);

o Perikli addizzjonali assoc¢jati ma’ ikel aromatizzanti (ez. hwawar, hxejjex aromatici,
perzut, frott, faqqgiegh, ec¢c.).
« Perikli fizici: (hgieg, fdalijiet ta’ ghadam jew insetti, frammenti ta’ metall, plastik iebes, ec¢.)

o ll-hgieg minn twieqi, lampi, bozoz, tubi tan-neon, termometri, hgied tal-laboratorju,
toqob fuq it-tankijiet biex tara minnhom, tubi li jogtlu l-insetti jew taghmir tal-hgieg
iehor mhux protetti;

Fdalijiet ta’ insetti minn materja prima, ingredjenti u materjal tal-imballagg;
Injam minn palits jew taghmir tal-injam;

Metall minn magni jew taghmir mibnija jew mizmuma b’mod mhux xieraq;
Plastik minn bramel, kaxxi, xkupilji;

Gebel minn art jew hitan bil-hsara;

o O O O O O

Utensili li jintuzaw fiz-zona tal-produzzjoni u li jintilfu mill-persunal (lapsijiet, skieken,
cwievet, ecc.).

6.3.2. ld-determinazzjoni tal-livelli accettabbli

Kull meta possibbli, ghandu jigi ddeterminat il-livell ac¢ettabbli ta’ kull periklu fil-gobon ipprocessat.
Il-livell ghandu jqis ir-rekwiziti regolatorji u I-uzu mahsub tal-prodott.

’

Ghall-manifatturi ta’ prodotti ghall-konsumaturi, il-“livell aécettabbli” jirreferi ghal-livell ac¢ettabbli ta
periklu partikolari fil-prodott finali.

[I-gustifikazzjoni ghal, u r-rizultat ta’, id-determinazzjoni ta’ livelli accettabbli ohrajn ghandhom
jinzammu f'dokument bil-miktub.

6.3.2.1. ll-limiti stabbiliti ghall-ingredjenti u I-materja prima

Oggetti tal-ikel li ghalihom japplika I-

Kontaminanti . Livelli Massimi
kriterju
Aflatossina B1, B2, G1 u G2 . L .
Numru ta’ ingredjenti u hwawar nexfin
(somma)
Aflatossina M1 Halib mhux ipprocessat Ara r-Regolament tal-
Mikotossini ohrajn Kummissjoni 1881/200
(deossinivalenol, zearalenon u Dqiq, ec¢. 6
tossini T-2 u HT-2)
Comb Laham, hxejjex, berries, frott,
zjut u xahmijiet tal-halib
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Kadmju

Laham
Hxejjex, hxejjex aromatici friski,
faqgiegh ikkultivat

Diossina

Zjut u xahmijiet vegetali
Laham
Halib mhux ippro¢essat

Benzo(a)piren

Zjut u xahmijiet

Somma tad-diossini (WHOPCDD/
F-TEQ)

Kontaminanti

Somma tad-diossini u PCBs simili
ghad-dioissina (WHOPCDD/F-
PCB-TEQ)

Oggetti tal-ikel li ghalihom japplika I-

kriterju

Prodotti tal-halib >2 % xaham (inkl.
gobon ipprocessat)

Prodotti tal-halib >2 % xaham (inkl.
gobon ipprocessat)

2,5 pg/g xaham
(Regolament tal-
Kummissjoni 1259/2011)

Livelli Massimi

5,5 pg/g xaham
(Regolament tal-
Kummissjoni 1259/2011)

Residwi ta’ pesticidi

bagta

Halib u krema, mhux ikkonéentrati, u
langas ma fihom zokkor jew hlewwiet
mizjuda, butir jew xahmijiet ohrajn li
gejjin mill-halib, mill-gobon jew mill-

Ikkonsulta r-
Regolament 396/2005
u l-bazi ta’ data tal-
Pesticidi tal-UE

http://ec.europa.eu/food/plant/pes
ticides/eu-pesticides-

database/public/?event=homepag

e&language=MT

6.3.2.2.

lI-limiti stabbiliti ghall-gobon ipprocessat

lI-kriterju mikrobijologiku li gej

ll-pass tal-

gie stabbilit mir-Regolament tal-Kummissjoni (KE) Nru 2073/2005:

Prerekwiziti ghall-applikazzjoni

Kundizzjonijiet ohrajn

Dan il-kriterju japplika biss, jekk il-
manifattur ikun wera, ghas-
sodisfazzjon tal-awtorita kompetenti, li
[-prodott mhux ser jeccéedi I-limitu ta’
100 cfu/g matul il-hajja tieghu fuq I-

L-operatur jista’ jistabbilixxi limiti ghal
verifika matul il-pro¢ess jekk ikunu
baxxi bizzejjed sabiex jiggarantixxu li I-
limitu ma jingabizx fi tmiem il-hajja tal-

Dan il-kriterju japplika jekk il-manifattur
ma jkunx wettaq studji sabiex juri jekk
il-prodott huwiex ser jagbez il-limitu ta’
100 cfu/g matul il-hajja tal-prodott fuq I-

Organizmu applikazzjo In-natura
ni tal-prodott
Prodotti
mgieghda fis-
suq matul il- -
51 0 | 100 cfu/g hajja ;?S:gtgjgw ixkaffa.
taghhom fuq | - i
it it-tkabbir ta
L. monocy-
togenes
L. mono- .
cytogenes i(lruxnai:(-tlfar)z( prodott fuq l-ixkaffa.
ghal prodotti
b’kontenut
Qabel ma |- | relattivament
Mhux prodott halla | gholi ta’
5 | o | individwat I-kontroll ndewwa)
f25g immedjat tal- kaffa
manifattur :
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Prodotti li ma
jappoggjawx | Dan il-kriterju japplika biss jekk il-
. it-tkabbir ta’ manifattur ikun wera, ghas-
Prodotti ; : P .
. ' L. monocy- | sodisfazzjon tal-awtorita kompetenti, li
mgieghda fis- l-orodott . “diax it-tkabbir ta’ L
sug matul il- togenes -prodott ma jappoggjax it-tkabbir ta’ L.
o C monocytogenes.
5 | 0 | 100 cfug Najja (li x'aktarx
taghhom fuq | ikun il-kaz L-operatur jista’ jistabbilixxi limiti ghal
l-ixkaffa. ghal prodotti | verifika matul il-pro¢ess jekk ikunu
b’kontenut baxxi bizzejjed sabiex jiggarantixxu li I-
relattivament | limitu ma jingabizx fi tmiem il-hajja tal-
baxx ta’ prodott fuq l-ixkaffa.
ndewwa)
) [I-kriterju japplika meta |-halib jew ix-
Fil-mument | yorrox jintuza direttament bhala
matul il- materja prima.
process tal- . ]
. 100 manifattura Minhabba t-trattament bis-shana
E.coli 512 cfulg 1000 cfu/g meta I-ghadd | malajr wara t-tanlit ma’ ingredjenti
ta’ E. coli ohrajn, kwalunkwe E. coli ser tingered.

mistenni jkun
I-oghla

Ghalhekk, I-ittestjar mhuwiex utli bhala
mezz ta’ kif tigi vverifikata I-igjene fl-
ipprocessar.

‘ Sustanza

Landa (inorganika)

Gobon ipprocessat

fil-landa

Livell massimu
200 mg/kg

(Regolament tal-Kummissjoni 1881/2006)

Somma tad-diossini
(WHOPCDD/ F-TEQ)

Gobon ipprocessat
b’>2 % xaham

2,5 pg/g xaham

(Regolament tal-Kummissjoni 1259/2011)

Somma tad-diossini
u

PCBs simili ghad- Gobon ipprocessat 5,5 pg/g xaham
dioissina b’>2 % xaham (Regolament tal-Kummissjoni 1259/2011)
(WHOPCDD/F-PCB-

TEQ)

Residwi ta’ pesticidi

Ikkonsulta I-bazi ta’ data tal-Pesticidi tal-UE
http://ec.europa.eu/food/plant/pesticides/eu-pesticides-

6.3.2.3. Gwida ohra

database/public/?event=homepage&language=MT

[I-mikro-organizmi li gejjin jistghu jkunu perikli sinifikanti u, ghalhekk, jenhtieg li jigi vvalutat jekk
ghandhomx jigu kkontrollati mill-mizuri ta’ kontroll gestiti mill-Pjan tal-HACCP.

Patogenu

Dozi infettivi minimi rrapportati

Miri ohrajn

Aeromonas
hydrophilae

10 - 10" ¢elloli/porzjon®

Campylobacter jejuni

500 ¢ellola/porzjon®

Clostridium
perfringens

10° ¢elloli/porzjon”

E.coli patogenika

°FDA

® EFSA (2004a); WHO-ICD (2000)
7 EFSA (2004b); FDA; FSANZ (2006); WHO-ICD (2000)
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- EPECY/EIEC® 10° - 10° ¢elloli/porzjon ™

- ETEC" 108 - 10" ¢elloli/porzjon™

- VTEC"/EHEC™ 10-100 ¢ellola/porzjon™

Salmonella spp. 10" - 10* ¢elloli/porzjon™ mhux individwati £5x25 g’
Enterotossina . 18

stafilokokkali 0.02-0.1 ug/porzjon Nd
Staphylococcus aureus ) Qatt ma ghandhom jagbzu I-
(celloli veg.) 100.000 cfu/g
Yersinia enterocolotica 10° - 10’ ¢elloli/porzjon™

Cryptosporidium 10-80 ¢ellola/porzjon®

parvum

Barra minn hekk, ir-Reg. 1935/2004 dwar il-materjali u I-oggetti mahsuba biex jigu f’kuntatt mal-ikel
u I-bazijiet ta’ data assocjati jipprovdu gwida dwar kontaminanti fmaterjali li jigu f’kuntatt mal-ikel.

6.3.3. Valutazzjoni tal-perikli

L-iskop tal-valutazzjoni tal-perikli huwa li tivvaluta I-perikli identifikati fit-tagsima 6.3.1 sabiex jigu
identifikati dawk il-perikli li jehtieg li jigu kkontrollati. Valutazzjoni tal-perikli tiddetermina jekk
humiex mehtiega eliminazzjoni jew tnaqqis ghal livelli ac¢ettabbli ta’ kull periklu sabiex jinkiseb
prodott finali sikur u jekk huwiex mehtieg kontroll specifiku li jippermetti li jintlahqu livelli acéettabbli.

It-tim tal-HACCP ghandu jevalwa kull periklu ghas-sikurezza alimentari skont is-severita possibbli
tal-effetti avversi fuq is-sahha u |-probabbilta tal-okkorrenza taghhom. Ir-rizultati u r-ragunijiet
taghhom ghandhom jigu rredistrati.

Il-perikli jistghu jigu kklassifikati skont is-sinifikat ippezat taghhom abbazi tal-probabbilta tal-
okkorrenza fl-ikel, il-livelli mistennija fl-ikel u s-severita tal-effetti avversi fuq is-sahha li jistghu jkunu
kkawzati mill-periklu, ez. kif gej:

Piz relattiv 4 3 2 1
Parametru
ll-probabbilta tal- , , .. . .
okkorrenza (P) Probabbli Spiss Okkazjonali Rari
Baxx hafna
, . (livelli
Gholi Moderat (qrib Baxx Lot -
T . . : . R T insinifikanti, li
li-livelli mistennija (L) | (il fug minn doza il-livelli (ferm taht il-livelli . X
. : . Iy . Ny : bilkemm ikunu
infettiva/dannuza) accettabbli) accettabbli) - L
jistghu jigu
skoperti)
Is-severita tal-effetti Serju hafna Serju (rikoverat | Moderat (dijarea Hafif (dijarea
avversi fuq is-sahha (mortali, marid fl-isptar, marid bid-demm, mhux
li jistghu jigu b’mod kroniku, ghal perjodi deidratazzjoni, ikkumplikata,

8 Escherichia coli enteropatogenika

® Escherichia coli enteroinvaziva

" FSANZ (2006); WHO-ICD (2000)

" Escherichia coli enterotossigenika

'2 FSANZ (2006)

'3 Escherichia coli li tipprodudi I-verotossina

'* Escherichia coli enteroemorragika

'S FDA; ILSI (2001); Tilden et al (1996); Lahti (2003).
' FAO/WHO (2004); FDA; FSANZ (2006)

' Ir-Reg. (KE) Nru 2073/2005

'® KE (2003)

' FSANZ (2006)

20 Dawson (2005); IFST (2001); FDA; FSANZ (2006)
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kkawzati mill-periklu

)

b’dizabilita)

itwal)

karc¢inogeniku,
allergiku)

skumdita,
ipersensittivita)

L-informazzjoni mehtiega sabiex titwettaq il-valutazzjoni tal-perikli tista’ tinkiseb minn letteratura

xjentifika, bazijiet ta’ data, awtoritajiet statutorji u regolatorji, u kompetenzi esterni.

L-analizi tal-perikli tista’ tiddetermina li I-kontroll ta’ periklu mhux ser ikun mehtied. Dan jista’ jsehh

meta, perezempju, I-introduzzjoni jew |-okkorrenza tal-periklu ma tagbizx il-livell ac¢ettabbli anki

minghajr ma jigu assenjati xi mizuri ta’ kontroll li jikkontrollawha. Dan jista’, perezempju, ikun il-kaz
meta I-programmi ta’ prerekwiziti jwasslu biex I-introduzzjoni jew |-okkorrenza tal-periklu ma tkunx
probabbli jew inkella tkun tant baxxa li I-livell ac¢ettabbli jintlahaq fkull kaz. Programm prerekwizit
tipiku li jintuza ghal dak I-iskop huwa I-monitoragg u I-verifika tal-aderenza mal-ispecifikazzjonijiet

ghall-materja prima u l-ingredjenti.
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6.3.4. Dokumentazzjoni tal-analizi tal-perikli (il-Prin¢ipju 7 — parzjalment)
Id-dokumenti u r-rekords ghandhom jinzammu sakemm ma jibqghux rilevanti.
Id-dokumenti ghandhom jigu datati u ffirmati minn persuna responsabbli.
Id-dokumentazzjoni tal-HACCP ghandha tinkludi dawn li §ejjin:

- [l-membri tat-tim tal-HACCP;

- L-analizi tal-perikli;

- Lista tal-perikli u I-gustifikazzjoni ghall-ghazla taghhom (ez. din il-Gwida);
- Definizzjoni tal-uzu mistenni tal-prodott u I-gruppi ta’ konsumaturi vulnerabbli;
- ll-livelli ac¢ettabbli ta’ perikli fil-prodott finali;
- Gustifikazzjoni ghal, u r-rizultati ta’, id-determinazzjoni ta’ livelli accettabbli ohrajn;
- Ir-rizultati tal-valutazzjoni tal-perikli;
- L-ispecifikazzjonijiet ghall-materja prima u l-ingredjenti, inkluzi I-ispecifikazzjonijiet tal-fornituri;
- L-ispecifikazzjonijiet ghall-prodotti finali;
- Certifikati tal-konformita ghall-materjali li jigu fkuntatt mal-prodott.
Ir-rekords tal-HACCP ghandhom jinkludu:
- ll-minuti tal-lagghat tat-tim tal-HACCP.

6.4. PJAN TAL-HACCP (IL-PRINCIPJI 2-5)
Pjan mudell tal-HACCP ghall-gobon ippro¢essat huwa pprovdut fl-Anness Il ghal finijiet ta’ tahrig.

6.4.1. L-ghazla tal-mizuri ta’ kontroll u I-identifikazzjoni ta’ punti kriti¢i ta’ kontroll (CCPs)
Is-CCPs huma dawk I-istadiji fejn jinsabu I-mizuri ta’ kontroll identifikati.

ll-kombinazzjoni ta’ mizuri ta’ kontroll li tintghazel ghandha tkun tista’ tikkontrolla I-perikli sabiex il-
livelli ac¢ettabbli ma jingabzux. Sikwit ikunu mehtiega aktar minn mizura ta’ kontroll wahda sabiex
jigu kkontrollati I-perikli specifi¢i ghas-sikurezza alimentari u jistghu jigu kkontrollati aktar minn
periklu wiehed ghas-sikurezza alimentari permezz tal-istess mizura ta’ kontroll.

ll-kontroll huwa I-prevenzjoni ta’ periklu milli jsehh, il-prevenzjoni jew id-dewmien taz-zieda tieghu,
jew it-tnaqqis tal-kon¢entrazzjoni tieghu u/jew tal-frekwenza tal-okkorrenza tieghu.

Ghal kull periklu li jrid jigi kkontrollat, ghandu jigi vvalutat liema mizuri ta’ kontroll (inkluzi |-passi tal-
ipprocessar) li jistghu, wehidhom jew flimkien, jizguraw b’mod effettiv i I-livelli accettabbli
identifikati fil-prodott finali ma jinqabzux.

L-informazzjoni mehtiega sabiex jigi vvalutat I-effett ta’ mizura ta’ kontroll tinkludi dawn li §ejjin:
. Kif il-perikli jigu affettwati mill-mizura ta’ kontroll (jigifieri thaqqis, kontroll taz-zidiet u/jew
kontroll tal-frekwenza tal-okkorrenza).
Perezempju, trattamenti bis-shana ftemperatura baxxa relattiva jistghu jikkawzaw

sporulazzjoni u mhumiex irrakkomandati fejn x’aktarx li jkunu prezenti B. cereus jew C.
botulinum (ez. ¢erti hwawar).

« Saliema punt huma affettwati I-livelli ta’ perikli (b’mod kwalitattiv, semi-kwantitattiv jew
kwantitattiv).

Hafna drabi, I-effett jiddependi fuq ir-rigorozita tal-mizura ta’ kontroll (ez. it-temperatura, il-
hin, il-kkonc¢entrazzjoni, il-frekwenza). Fit-twettiq tal-valutazzjoni, huwa ghalhekk utli li
tinkiseb data dwar ir-relazzjonijiet b’effett ta’ intensita (ez. il-valuri D ta’ trattament bis-
shana);
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« Parametri operattivi, inkluza |-incertezza operattiva taghhom (ez. varjazzjoni u/jew
probabbilta ta’ falliment operattiv) u I-firxa operattiva prattika ta’ intensita.
Kull CCP identifikat ghandu jigi deskritt kif §ej:
« ll-post (I-istadju tal-proéess) u n-numru tas-CCP;
o ll-mizural/i ta’ kontroll marbuta mas-CCP;
« ll-perikli li s-CCP ghandu l-intenzjoni li jikkontrolla;
o lI-limiti kritici u kif ser jigu kkontrollati;

« ll-pro¢edura ta’ monitoragg, jigifieri n-natura tal-monitoragg, il-frekwenza, ir-responsabbilta
u d-dokumentazzjoni;

« ll-kalibrar tat-taghmir ta’ monitoragg (il-pro¢edura, il-frekwenza u d-dokumentazzjoni);

. L-azzjoni(jiet) korrettivali, jigifieri xghandek taghmel f’kaz fejn il-limitu kritiku jingabez.

6.4.2. L-istabbiliment tal-limiti kritici ghal kull CCP
Il-monitoragg ta’ CCP huwa bbazat fuq il-monitoragg tal-limiti kriti¢i ddeterminati.
Limitu kritiku jiddetermina meta hija mehtiega azzjoni korrettiva u ghandu:
. Jintuza sabiex juri jekk il-mizura/i ta’ kontroll applikata/i CCP hijiex/humiex fil-kontroll;

. Jigi stabbilit sabiex jizgura li I-livelli aéc¢ettabbli identifikati tal-periklu ghas-sikurezza
alimentari fil-prodott finali (ara 6.3.2) ma jinqabzux;

« Jikkorrespondi ghall-parametri operattivi uzati, madankollu, igis kwalunkwe varjazzjoni
matul l-operat tieghu (ez. varjazzjoni fit-temperatura) u I-in¢ertezza tal-kejl;

« lkun jista’ jitkejjel jew jigi osservat b’mod f'waqtu sabiex tkun tista’ tittiehed azzjoni
immedjata.

ll-bazi logika ghal-limiti kritici maghzula ghandha tigi ddokumentata.

Limiti kritici bbazati fuq data suggettiva (bhal spezzjoni vizwali ta’ prodott, pro¢ess, immaniggjar,
ecc.) ghandhom jigu appoggjati minn struzzjonijiet jew specifikazzjonijiet u/jew edukazzjoni u
tahrig.

Ghas-CCPs intizi biex jikkontrollaw aktar minn periklu wiehed, il-limiti kriti¢ci ghandhom jigu
ddeterminati b’'mod relattiv ghal kull periklu u |-aktar limitu strett huwa dak li ghandu jigi applikat.
6.4.3. Sistema ghall-monitoragg tal-punti kritic¢i ta’ kontroll

Is-sistema ta’ monitoragg ghandha tikkonsisti fil-proceduri, l-istruzzjonijiet u r-rekords rilevanti li
jkopru dawn li gejjin:
« Min ghandu jaghmel il-monitoragg u I-verifika (ir-responsabbilta u l-awtorita relatata mal-
monitoragg u l-evalwazzjoni tar-rizultati tal-monitoragg);
« Meta jsiru I-monitoragg u I|-verifika (il-frekwenza tal-monitoragdg);

. Kifisiru I-monitoragg u I-verifika (l-apparat uzat ghall-monitoragg, il-metodi ta’ kalibrar
applikabbli);
« Rekord tar-rekwiziti u tal-metodi.
ll-metodi u I-frekwenza tal-monitoragg ghandhom ikunu kapaci jiddeterminaw meta I-limiti kritici
ngabzu fi zmien suffi¢jenti sabiex il-prodott ikun jista’ jigi izolat qabel jintuza jew jigi kkonsmat.
I-kejl kimiku u fiziku li jaghti informazzjoni dwar il-grad ta’ kontroll mikrobijologiku ta’ spiss jigi
ppreferut fuq I-ittestjar mikrobijologiku minhabba li jista’ jsir b’mod rapidu. Ghall-finijiet ta’ verifika, I-

ittestjar mikrobijologiku jista’ jkun utli, skont I-incertezza tal-prestazzjoni tal-mizura ta’ kontroll u tas-
sistema ta’ monitoragg.
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6.4.4. Azzjonijiet meta r-rizultati tal-monitoragg jaqbzu I-limiti kritici

Ghal kull limitu kritiku, ghandhom jigu ppjanati azzjonijiet korrettivi bil-quddiem, sabiex b’hekk I-
azzjonijiet ikunu jistghu jittiehdu minghajr dewmien meta I-monitoragg jindika telf tal-kontroll.

L-azzjonijiet korrettivi huma zviluppati sabiex jghinu lill-operaturi jiehdu d-decizjonijiet xierga sabiex
ireggghu I-process fil-kontroll bil-ghan li tkun tista’ titkompla I-produzzjoni.

Generalment, I-azzjonijiet korrettivi jkollhom tliet partijiet:
« L-azzjonijiet ta’ trazzin, li huma l-azzjonijiet li jittiehdu immedjatament:
o sabiex jipprevjenu I-produzzjoni ultejuri ta’ ikel potenzjalment mhux sikur, u

o sabiex jikkontrollaw il-prodotti li setghu kienu affettwati matul il-perjodu meta s-CCP
ma kienx fil-kontroll

« L-azzjonijiet korrettivi ghal perjodu qasir, li huma s-soluzzjonijiet ghal perjodu gasir
mahsuba biex jergghu jiksbu I-kontroll u jipprevjenu r-rikorrenza tal-problema, u

« L-azzjoni korrettiva jew azzjonijiet korrettivi i jittiehdu sabiex inaqqsu bil-kbir ir-riskju ta’
rikorrenza jew sabiex jipprevjenu r-rikorrenza.

Deskrizzjoni xierqa ta’ azzjoni korrettiva tinkludi:
« L-identifikazzjoni tal-persuna/i responsabbli mill-implimentazzjoni tal-azzjoni korrettiva;
« Deskrizzjoni tan-natura tal-azzjoni;

« Ir-rekwiziti tar-rekords (perezempju: id-data, il-hin, it-tip ta’ azzjoni(jiet) mehuda u
kwalunkwe kontroll ta’ verifika sussegwenti).

6.4.5. Dokumentazzjoni tal-pjan tal-HACCP (Principju 7 — parzjalment)

Id-dokumenti u r-rekords ghandhom jinzammu ghal Zzmien suffi¢jenti sabiex tkun tista’ ssir verifika
tas-sistema tal-HACCP, u mill-ingas sa tmiem il-hajja tal-prodott fuq I-ixkaffa.

Id-dokumenti ghandhom jigu datati u ffirmati minn persuna responsabbli.

Id-dokumentazzjoni tal-HACCP ghandha tinkludi dawn li §ejjin:

- Certifikati tal-konformita ghall-imballagg;

- Certifikati tal-konformita ghall-materjali li jigu fkuntatt mal-prodott;

- ll-bazi logika ghall-ghazla tal-mizuri ta’ kontroll;

- ll-bazi logika ghad-determinazzjoni tas-CCPs u I-limiti kritici korrispondenti;
- Dijagramma tal-fluss u deskrizzjoni tal-passi tal-pro¢edura;

- Pjan tal-HACCP.

Ir-rekords tal-HACCP ghandhom jinkludu:

- ll-minuti tal-lagghat tat-tim tal-HACCP;

- Ir-rizultati tal-monitoragg tas-CCP;

- ld-devjazzjonijiet u I-azzjonijiet korrettivi mwettqga;

- L-evalwazzjonijiet fir-rigward tal-immaniggjar, I-uzu u r-rilaxx tal-lottijiet affettwati;
- Ir-rizultati tal-attivitajiet ta’ verifika;

- Kwalunkwe modifiki fis-sistema tal-HACCP.
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6.5. RIEZAMI

L-analizi tal-perikli u I-modifiki konsegwenzjali tal-pjan tal-HACCP ghandhom jidu ripetuti darba fis-
sena jew kull meta jsehhu bidliet fi kwalunkwe wahda minn dawn li §ejjin:

« Ricetti jew prodotti godda;

« Materja prima u ingredjenti;

« It-teknologija u t-taghmir tal-ipprocessar;

« ll-bini tal-ipprocessar;

o ll-programmi tat-tindif;

« L-imballagg, il-hazna u d-distribuzzjoni mistennija;

« Rekwiziti regolatorji;

« Gharfien rigward il-perikli ghas-sikurezza alimentari u I-mizuri ta’ kontroll;

« llmenti li jindikaw perikli mhux mistennija ghas-sikurezza alimentari assocjati mal-prodott.

7. L-IMMANIGGJAR TA’ PRODOTTI MHUX KONFORMI

Nuqqas ta’ konformita jsehh meta materja prima, materjal tal-process jew prodott lest ma
jissodisfawx ir-rekwiziti ddikjarati (perezempju specifikazzjoni, pjan ta’ kwalita, valuri analitici,
kuntratti).

Meta jingabzu I-limiti kriti¢i ghas-CCP(s), jew ikun hemm telf tal-kontroll tal-PRP(s) li jista’ jaffettwa
l-istatus tas-sikurezza alimentari tal-prodott finali, il-prodotti affettwati ghandhom jigu identifikati
bhala “prodotti potenzjalment mhux sikuri” fir-rigward tal-immaniggjar, I-uzu u r-rilaxx taghhom.
71. IMMANIGGJAR

Il-lottijiet kollha tal-prodott li huma potenzjalment mhux sikuri ghandhom jinzammu taht kontroll
sabiex jigu evitati I-uzi mhux intenzjonati kollha u jitwaqqfu milli jidhlu fil-katina alimentari sakemm
ikunu gew evalwati jew mormija ghal uzu iehor (mhux alimentari).

[l-membri tal-persunal i jsibu prodott mhux konformi jehtigilhom jinZzammu responsabbli ghall-
imblukkar u r-rapportar immedjat tad-devjazzjoni. Irid jintbaghat rapport ta’ devjazzjoni lill-persuna
responsabbli ghall-azzjonijiet korrettivi u s-segwitu.

Ara ezempju ta’ rapport dwar id-devjazzjonijiet fil-parti C tal-Anness IV.
ll-prodotti mhux konformi ghandhom jigu mmarkati jew jitgieghdu fzona mmarkata immedjatament
wara li jinstab in-nugqas ta’ konformita.
7.2. DECIZJONI TA’ DESTIN
Prodott potenzjalment mhux sikur jista’ jigi rilaxxat biss meta:
« L-evidenza minbarra r-rizultati tal-monitoragg turi li I-mizuri ta’ kontroll kienu effettivi;

o L-evidenza turi li l-effett ikkombinat tal-mizuri ta’ kontroll ghal dak il-prodott partikolari
jikkonforma mal-prestazzjoni intenzjonata (jigifieri I-livelli ac¢ettabbli identifikati);

« Ir-rizultati tal-kampjunar, I-analizi u/jew attivitajiet ta’ verifika ohrajn juru li |-lott tal-prodott
affettwat jikkonforma mal-livelli ac¢ettabbli identifikati ghall-periklu/i kkoncernat(i).
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Jekk il-lott tal-prodott ma jkunx acc¢ettabbli ghar-rilaxx, huwa ghandu jigi mmaniggjat minn
wiehed/wahda minn dawn li §ejjin, kif xieraq ghan-natura tan-nuqqas ta’ konformita:

- Riproc¢essar sabiex jigi zgurat li I-periklu ta’ thassib jithaqgqgas ghal-livell ac¢ettabbli
ddeterminat;

« |Ipprocessar ulterjuri, ez. minn negozju tal-ikel iehor li jnaqqas il-periklu ta’ thassib ghal-livelli
accettabbli ddeterminati gabel id-dhul fil-katina alimentari bhala prodott tal-ikel lest biex
jittiekel (ara I-Gwida tal-EDA/EUCOLAIT dwar il-Gobon bhala Materja Prima);

« ll-gerda u/jew ir-rimi u l-uzu bhala prodott sekondarju mill-annimali.

Jekk il-prodotti li jkunu hallew il-kontroll tal-manifattur sussegwentement ikunu gew iddeterminati
bhala mhux sikuri, il-manifattur ghandu jinnotifika lill-partijiet interessati rilevanti u jibda sejha
lura/irtirar ta’ prodott mis-suq.

EZzempju ta’ formola ta’ rekord ghall-immaniggjar ta’ prodotti potenzjalment mhux sikuri jinsab fil-
parti D tal-Anness IV.

7.3. SEJHIET LURA/IRTIRAR TA’ PRODOTTI MIS-SUQ

Ghandu jkun hemm fis-sehh pro¢edura bil-miktub ta’ sejha lura/irtirar ta’ prodotti mis-suq u din
ghandha tkun tista’ tithaddem fi zmien gasir, fi kwalunkwe hin, matul is-sighat tax-xoghol jew barra
minnhom.

ll-pro¢edura ta’ rtirar/sejha lura ta’ prodott mis-suq ghandha tintwera li hija prattikabbli u operabbli fi
zmien ragonevoli billi twettaq ittestjar xieraq tal-pro¢eduri.

Irtirar jitwettaqg meta ma jkun intwera ebda prodott affettwat lill-konsumatur u ghandu I-ghan li
jipprevjeni d-distribuzzjoni, il-wiri jew I-offerta lill-konsumatur. Sejha lura tkun mehtiega jekk
kwalunkwe wiehed mill-prodotti affettwati jista’ jkun fil-pussess tal-konsumatur.

ll-pro¢edural/i ghandha/ghandhom tinkludi/jinkludu:

« In-notifika lill-partijiet interessati rilevanti (ez. I-awtoritajiet kompetenti,? il-klijenti u/jew il-
konsumaturi) bir-raguni ghall-irtirar/sejha lura tieghu, I-azzjoni mehuda sabiex tipprevjeni r-
riskji lill-konsumatur finali u, jekk mehtiega, kwalunkwe azzjoni li jenhtieg li jiehu |-
konsumatur;

« L-immaniggjar tal-prodotti rtirati/imsejha lura mis-suq, kif ukoll il-lottijiet affettwati tal-
prodotti li ghadhom fl-istokk;

. Is-sekwenza tal-azzjonijiet li ghandhom jittiehdu.

Ghandu jkun hemm fis-sehh ukoll pro¢edura ghall-immaniggjar ta’ prodotti mhux sikuri li huma s-
suggett tal-irtirar jew tas-sejha lura ta’ prodott mis-suq. ll-pro¢edura trid tizgura li I-prodotti
rtirati/imsejha lura minn sorsi lil hinn mill-kontroll tal-organizzazzjoni (ez. distributuri, bejjiegha bl-
ingrossa, bejjiegha bl-imnut u konsumaturi) ma jergghux jidhlu fil-katina tal-ikel b’'mod acc¢identali u
ma jikkontaminawx oggetti tal-ikel ohrajn waqt I-immaniggjar.

Il-prodotti rtirati/imsejha lura mis-suq ghandhom jigu assigurati jew mizmuma taht supervizjoni
sakemm jingerdu, jintuzaw ghal finijiet ohrajn ghajr dawk originarjament mahsuba, iddeterminati li
huma sikuri ghall-istess uzu (jew xi uzu iehor) mahsub, jew ippro¢essati mill-gdid b’mod li jizguraw
li jsiru sikuri.

ll-kawza, il-firxa u r-rizultat ta’ rtirar ghandhom jigu rregistrati.

* Fil-kaz ta’ sejha lura ta’ prodott mis-sug, dan ghandu jsir minnufih. Fil-kaz ta’ rtirar, huma l-awtoritajiet
kompetenti fi Stati Membri individwali li ghandhom jiddeterminaw liema metodi ta’ notifika huma xierga (ez.
fuq talba, bhala parti minn verifika, jew komunikazzjoni specifika)
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L-organizzazzjoni ghandha tivverifika u tirregistra |-effettivita tal-pro¢edura ta’ rtirar/sejha lura ta’
prodott mis-suq permezz tal-uzu ta’ tekniki xierga (ez. irtirar/sejha lura bi prova jew irtirar/sejha lura
fil-prattika).

ll-pro¢edura ta’ rtirar/sejha lura ta’ prodott mis-suq ghandha tigi riveduta regolarment sabiex jigi
vverifikat jekk hemmx il-htiega ta’ revizjoni fid-dawl tal-bidliet fic-Cirkostanzi tal-persuna
responsabbli.

7.4. DOKUMENTAZZJONI

Dokumenti:

- ll-pro¢edura ta’ rtirar/sejha lura ta’ prodott mis-sugq;

- ll-proc¢edura ghall-immaniggjar ta’ prodotti mhux sikuri.

Rekords:

- Rapport dwar id-devjazzjonijiet ghal kull in¢ident ta’ prodott potenzjalment mhux sikur, li jinkludi:
- lI-hin u n-natura tad-devjazzjoni;
- ll-lottijiet affettwati;
- Ir-rizultat tal-evalwazzjoni (jekk ikun hemm);
- lI-bazi logika ghar-rilaxx, inkluzi evidenza, jew uzu alternattiv jew rimi;
- Id-decizjoni tad-destin tal-lott;
(Ara l-ezempju fl-Anness IV)

- ll-kawza, il-firxa u r-rizultat ta’ rtirar/sejha lura ta’ prodott mis-suq;

- Ir-rizultati tal-verifika tal-effettivita tal-programm ta’ rtirar/sejha lura ta’ prodott mis-suq.

8. VERIFIKA (PRINCIPJU 6)

8.1. GENERALI

Huma mehtiega diversi livelli ta’ attivitajiet ta’ verifika sabiex jassiguraw is-sikurezza alimentari u
jibnu I-fidu¢ja fil-prestazzjoni tal-manifattur:

- Verifika li I-operazzjonijiet u s-sistema qeghdin jiffunzjonaw b’mod korrett;

. Evalwazzjoni tax-xejriet li jistghu jwasslu ghal problemi jew li jistghu jindikaw problemi li ma
jinstabux mill-istruttura ezistenti.

Dawn li gejjin ghandhom jigu vverifikati, izda mhux necessarjament kollha fl-istess hin:
o Lis-sit, il-binjiet, it-taghmir u |-facilitajiet ikunu f’kundizzjoni tajba ta’ manutenzjoni;
« Lis-sistema ta’ traccabilita taghti I-livell mehtieg ta’ traccabilita;
o Lil-PRP(s) huma implimentati;

« Lil-elementi tal-pjan tal-HACCP huma implimentati u effettivi; Li I-elementi huma I-mizuri ta’
kontroll, il-pro¢eduri ta’ monitoragg korrispondenti u I-azzjonijiet korrettivi.

« Lil-livelli ta’ periklu huma fil-livelli accettabbli identifikati;

« Lil-pro¢edura ta’ rtirar/sejha lura ta’ prodott mis-suq tkun effettiva (ez. irtirar/sejha lura bi
prova)

Ghandu jigi zviluppat pjan ta’ verifika li jidentifika dawn li gejjin:
. L-attivita ta’ verifika;
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o L-iskop;

« ll-metodu ta’ verifika;
o ll-frekwenza;

« Ir-responsabbilta;

« L-obbligi ta’ rapportar;

Il-verifika ghandha titwettaq minn persuna ohra li ma tkunx il-persuna responsabbli mit-twettiq tal-
azzjonijiet korrettivi u tal-monitoragg. Meta certi attivitajiet ta’ verifika ma jkunux jistghu jsiru
internament, il-verifika ghandha ssir minn esperti esterni jew partijiet terzi kkwalifikati fisem in-
negozju.

Ezempiji ta’ metodi ta’ verifika huma:
« awditjar intern;
« spezzjoni vizwali tas-sit;
« monitoragg ambjentali;
. ittestjar mikrobijologiku tas-superfi¢e u tal-prodotti (materja prima, prodotti lesti);
« analizi tar-rekords tal-monitoragg, inkluza analizi tax-xejriet.

II-frekwenza tal-verifika tiddependi fuq il-grad ta’ incertezza fl-effett tal-oggezzjoni ghal verifika. Tali
kunsiderazzjoni ghandha titgies fir-rigward ta’:

« L-incertezza fl-effett ta’ mizura ta’ kontroll applikata b’mod relattiv ghall-prestazzjoni
ddeterminata minn gabel (ez. thaqqis fir-redistru ta’ patogenu);

« L-incertezza fl-effett tal-mizuri ta’ kontroll ewlenin applikati b’mod relattiv ghal-livell(i)
accettabbli ddeterminat(i) minn gabel tal-periklu/i ghas-sikurezza alimentari;

« L-in¢ertezza fil-monitoragg, jigifieri I-kapacita tal-proceduri ta’ monitoragg sabiex jinstab it-
telf tal-kontroll.

Fejn I-gharfien tal-effett kontra |-perikli jkun nieges jew insinifikanti, id-dokumentazzjoni tal-ezitu
tas-sikurezza alimentari tista’ tiddependi fuq verifika, li ghalhekk jehtied li titwettaq bi frekwenza
relattivament gholja.

8.2. AWDITJAR INTERN

L-awditi interni ghandhom jitwettqu fintervalli ppjanati sabiex jigi ddeterminat jekk is-sistema ta’
gestjoni taderixxix mal-pjanijiet u jekk hijiex implimentata u aggornata b’mod effettiv.

Ghandhom jigu definiti I-kamp ta’ applikazzjoni, il-frekwenza u I-metodi tal-awditjar. L-awdituri
ghandhom ikunu oggettivi u imparzjali u ma ghandhomx jawditjaw ix-xoghol taghhom stess.

ll-persuna responsabbli ghaz-Zzona li tkun ged tigi vverifikata ghandha tizgura li kwalunkwe
nuqgqasijiet ta’ konformita misjuba jigu segwiti minghajr dewmien Zejjed. L-attivitajiet ta’ segwitu
ghandhom jinkludu I-verifika tal-azzjonijiet mehuda u r-rapportar tar-rizultati tal-verifika.

8.3. MONITORAGG AMBJENTALI

Huwa mehtieg programm ta’ monitoragg ambjentali ghas-Salmonella u |-L. monocytogenes fiz-zoni
tal-imballagg fejn il-prodotti huma esposti ghall-ambjent wara t-trattament bis-shana. Is-Salmonella
tista’ tigi sostitwita bl-Enterobacteriaceae.

[l-postijiet addattati ghall-kampjunar jistghu jkunu bbazati fuq I-esperjenza jew fuq stharrig fl-
impjant. ll-postijiet tal-kampjunar ghandhom jigu riezaminati fuq bazi regolari. Jista’ jkun mehtieg li
jittiehdu kampjuni minn postijiet addizzjonali, skont sitwazzjonijiet specjali bhal manutenzjoni jew
kostruzzjoni magguri jew meta jkun gie installat taghmir gdid jew immodifikat.
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It-tipi ta’ ghodod u tekniki tal-kampjunar ghandhom jigu adattati ghat-tip ta’ superfi¢e u ghall-
postijiet tal-kampjunar. Perezempju, jistghu jintuzaw sponoz ghal superfice ¢atti kbar, filwaqt li t-
tampuni jistghu jkunu aktar xierga ghal xquq jew fili u I-barraxa ghal residwi ebsin. Jista’ jintuza
kampjunar bil-vacuum cleaner f’zoni nexfin. Barra minn hekk, il-kampjuni tal-arja jistghu jkunu utli.

Ir-rizultati tal-monitoragg ambjentali ma ghandhomx jigu vvalutati individwalment, izda bhala xejriet.

8.4. VERIFIKA TAL-PJAN TAL-HACCP

ll-verifika tal-pjan tal-HACCP ghandha tikkonferma li I-elementi huma implimentati u effettivi, jigifieri
li I-livelli ta’ periklu huma fil-kontroll.

Ir-rizultati tal-monitoragg ghandhom jigu riveduti ta’ spiss. Il-mudelli mhux spjegati fir-rizultati tal-
monitoragg jistghu jindikaw li -PRPs u mizuri preventivi ohrajn (ez. it-taghmir, I-imgiba tal-operatur,
I-effikacja tal-mizuri korrettivi pre¢edenti, e¢c.) ikollhom bzonn jigu riveduti.

8.5. VERIFIKA TAL-PRODOTT LEST

Sabiex jigi zgurat li I-process tal-manifattura jwassal kontinwament il-prodotti lesti f’konformita mal-
ispecifikazzjoni, ghandu jigi stabbilit u implimentat pjan ta’ kontroll tal-kwalita xieraq. Il-pjan ta’
kontroll tal-kwalita ghandu jinkludi kontrolli tal-kwalita ta’ parametri kritici li ghandhom jitwettqu, tul
il-linji tal-produzzjoni u/jew fuq il-prodott lest, sabiex tigi vvalutata I-konformita tieghu mar-rekwiziti
fl-istadju finali.

Huwa rrakkomandat li mill-ingas jigu ddeterminati I-materja niexfa, il-kontenut ta’ xaham u I-pH tal-
prodotti lesti. Aspetti organoletti¢i bhad-dehra, I-istruttura, it-toghma u r-riha ghandhom jigu
mmonitorjati skont l-ispecifikazzjonijiet. L-evalwazzjoni organolettika tista’ tigi mghallma lil kull min
jivvaluta I-kwalita tal-prodott. Persuna li tivvaluta I-kwalita ghandha mill-ingas tghaddi minn test
baziku tat-toghma.

Ghandu jkun hemm fis-sehh pro¢edura ta’ kontroll tal-prodott lest sabiex jigi zgurat li I-prodott lest
jigi kkonsenjat lis-suq biss wara li jigu mghoddija I-kontrolli tal-kwalita kollha preskritti fil-pjan ta’
kontroll tal-kwalita.

8.6. KONTROLL TAL-MONITORAGG U L-KEJL

It-termometri ghandhom jigu vverifikati kontra termometru ta’ referenza trac¢abbli. It-termometri
elettronici jistghu jigu aggustati, filwaqt li t-termometri tal-merkurju ghandhom jigu ttikkettjati bid-
devjazzjoni mir-referenza. Jista’ jkun bizzejjed li dawn jigu kkalibrati kull sena jew darbtejn fis-sena.

L-unitajiet ta’ individwazzjoni tal-metall jistghu jigu vverifikati jew ikkalibrati bl-uzu ta’ kontrolli tal-
metall b’topografija / massa / kontenut ta’ hadid maghrufa u aggustati fuq is-sit. ll-frekwenza tal-
verifika/kalibrar tista’ tkun sostanzjalment oghla minn dik ghat-termometri minhabba I-istabbilta tal-
unita u I-bidliet fil-prodott immonitorjat (ez. il-kontenut ta’ ndewwa).

9. REFERENZI

9.1 Legizlazzjoni
Nota: Ghandhom dejjem japplikaw |-aktar verzjonijiet (ikkonsolidati) ricenti.

Ir-Regolament (KE) Nru 178/2002 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill tat-28 ta’ Jannar 2002 li
jistabbilixxi I-prin¢ipji generali u |-htigijiet tal-ligi dwar I-ikel, li jistabbilixxi I-Awtorita Ewropea dwar is-
Sigurta fl-Ikel u jistabbilixxi I-proceduri fi kwistjonijiet ta’ sigurta tal-ikel

Ir-Regolament (KE) Nru 852/2004 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill tad-29 ta’ April 2004 dwar
l-igjene tal-oggetti tal-ikel

Ir-Regolament (KE) Nru 853/2004 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill tad-29 ta’ April 2004 li
jistabbilixxi ¢erti regoli specifici ta’ igjene ghall-ikel li jorigina mill-annimali
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Ir-Regolament (UE) Nru 1169/2011 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill tal-25 ta’ Ottubru 2011
dwar I-ghoti ta’ informazzjoni dwar I-ikel lill-konsumaturi, li jemenda r-Regolamenti (KE)

Nru 1924/2006 u (KE) Nru 1925/2006 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill u li jhassar id-Direttiva
tal-Kummissjoni 87/250/KEE, id-Direttiva tal-Kunsill 90/496/KEE, id-Direttiva tal-

Kummissjoni 1999/10/KE, id-Direttiva 2000/13/KE tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill, id-Direttivi
tal-Kummissjoni 2002/67/KE u 2008/5/KE u r-Regolament tal-Kummissjoni (KE) Nru 608/2004

Ir-Regolament (KE) Nru 1935/2004 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill tas-27 ta’ Ottubru 2004
dwar materjali u oggetti mahsuba biex jigu fkuntatt mal-ikel u li jhassar id-Direttivi 80/590/KEE u
89/109/KEE

Ir-Regolament tal-Kummissjoni (KE) Nru 2073/2005 tal-15 ta’ Novembru 2005 dwar il-kriterji
mikrobijologici ghall-prodotti tal-ikel

Ir-Regolament tal-Kummissjoni (KE) Nru 1881/2006 tad-19 ta’ Dicembru 2006 li jiffissa I-livelli
massimi ta’ ¢erti kontaminanti fl-oggetti tal-ikel

Ir-Regolament (KE) Nru 396/2005 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill tat-23 ta’ Frar 2005 dwar il-
livelli massimi ta’ residwu ta’ pesticidi fi jew fuq ikel u ghalf li jorigina minn pjanti u annimali u li
jemenda d-Direttiva tal-Kunsill 91/414/KEE

Id-Direttiva tal-Kunsill 96/23/KE tad-29 ta’ April 1996 dwar mizuri ghall-monitoragg ta’ ¢erti sustanzi
u residwi taghhom f'annimali hajjin u prodotti tal-annimali u li thassar id-Direttivi 85/358/KEE u
86/469/KEE u d-Decizjonijiet 89/187/KEE u 91/664/KEE

Ir-Regolament (KE) Nru 1069/2009 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill tal-21 ta’ Ottubru 2009 li
jistabbilixxi regoli tas-sahha li jirrigwardaw prodotti sekondarji tal-annimali jew derivati minnhom
mhux mahsuba ghall-konsum mill-bniedem u li jhassar ir-Regolament (KE) Nru 1774/2002
(Regolament dwar prodotti sekondarji tal-annimali)

Ir-Regolament ta’ Implimentazzjoni tal-Kummissjoni (UE) Nru 931/2011 tad-19 ta’ Settembru 2011
dwar ir-rekwiziti tat-tra¢cabbilta stabbiliti bir-Regolament (KE) Nru 178/2002 tal-Parlament
Ewropew u tal-Kunsill ghall-ikel li jorigina mill-annimali

Ir-Regolament tal-Kummissjoni (KE) Nru 282/2008 tas-27 ta’ Marzu 2008 dwar materjali u oggetti
tal-plastik riciklat mahsuba sabiex jigu fkuntatt ma’ oggetti tal-ikel u li jemenda r-Regolament tal-
Kummissjoni (KE) Nru 2023/2006

9.2 Ohrajn

KE (2003): Opinjoni tal-Kumitat Xjentifiku dwar Mizuri Veterinarji li jirrigwardjaw is-Sahha Pubblika
fuqg I-Enterotossini Stafilokokkali fi Prodotti tal-Falib, b’mod partikolari Gobon (adottata fis-26-
27 ta’ Marzu 2003)

EFSA (2004a): Campylobacter fl-annimali u I-oggetti tal-ikel. The EFSA Journal 177, 1-104;
EFSA (2004b): Clostridium spp fl-oggetti tal-ikel. The EFSA Journal 199, 1-65;

FAO/WHO (2004): Valutazzjoni tar-riskju ta’ listerjozi foggetti tal-ikel lesti biex jittieklu: rapport
tekniku. (Valutazzjoni tar-riskji mikrobijologici, serje nru. 5). ISBN 92 4 156262 5);

FDA: Foodborne Pathogenic Microorganisms and Natural Toxins Handbook (the “Bad Bug Book”).
U.S. Food & Drug Administration, Center for Food Safety & Applied Nutrition

FSANZ (2006): A Risk Profile of Dairy Products in Australia. Food Standards Australia New
Zealand;

ILSI (2001): Approach to the control of Entero-haemorrhagic Eschericia coli (EHEC). ILSI Europe
Report Series. International Life Sciences Institutes. ISBN 1-57881-119-8);

Lahti (2003): Cattle and reindeer as possible sources of Eschericia Coli O157 infection in humans.
Dissertazzjoni akkademika li trid tigi pprezentata bil-permess tal-Fakulta tal-Medicina Veterinarja, |-
Universita ta’ Helsinki ghal kritika pubblika, Helsinki, is-7 ta’ Ottubru 2003.
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Tilden et al (1996): A new route of transmission for Escherichia coli: infection from dry fermented
salami. Am. J. Public Health, 86: 1142-1145;

WHO-ICD (2000): Foodborne disease profiles. Appendi¢i 11 ghall-manwal ta’ tahrig tal-wHO/ICD
“Food Safety for Nutritionists and other Health Professionals”.
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HA (ZONA TA’ IGJENE} Eona, fejn huwa probabblhafnai I-prodotti jappoggjaw it-tkabbir jekk ikunu kkontaminati. Kundizzjonijiet spe¢j
ghall-filtrazzjoni tglrejedura ta’ acéess ghall-persunal u provvista ta’ materjal tal-

HA Il- Zona, fejn mhuwiex probabbli hafna li I-prodotti jappoggjaw ifekklkimu kkontaminati minhabba t-temperatura.
HA 1ll-zona, fejn huwa probabbli hafna li I-prodotti jappoggjaw it-tkajeli ikunu kkontaminati, izda jsegwu passi ta’ pasturizzazzjoni.
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ANNESS II: L-IZVILUPP TA’ PJAN MUDELL TAL-HACCP

L-informazzjoni f'dan I-Anness hija ghal finijiet ta’ tahrig biss. Hija mahsuba ghall-membri tat-tim tal-HACCP responsabbli sabiex iwettqu analizi tal-
perikli specifi¢i ghall-pjan u I-prodott u sabiex jistabbilixxu I-Pjan tal-HACCP korrispondenti.

Analizi tal-perikli (ara t-tagsima 6.3)

Stadju/ingredjen 2k Gk
) tg ) Periklul/i Valutazzjoni tal-perikli PRPs ewlenin fis-sehh kontroll mill-
pjan tal-HACCP?
Materja prima
Fil-gobon sod u iebes u xi gobon frisk, dawn il-patogeni
ma jikbrux.
| Jekk ma kien hemm ebda kontroll fis-sehh: |
Il-probabbilta tal-okkorrenza: Okkazjonali
ijologici: Il-livelli mistennija: Baxxi hafna
Bilologici: el : _ Parzjalment ikkontrollati mill-ghazla u I- va i < taliivell
- L. monocytogenes Is-severita ta’ effett negattiv: || Serja hafna gestjoni tal-fornituri, mill-ispecifikazzionijiet | V& Itthaqqis tal-livell
Gobon addattat ghal VTECZ - . . — hal U i o | 2l mixtri il u I-kontroll tat-tkabbir
konsum dirett F’gobon frisk iehor (pH>5), jista’ jsehh tkabbir, jekk I- ghal u '.ISP.?ZZJOHI.ta -ma't_e_rjla mixtri u mifl- ta’ kwalunkwe
S. aureus ispecifikazzjonijiet tat-temperatura u tal-hajja tal-prodott kundizzjonijiet tal-immaniggjar u I-hazna (ara organizmi superstiti
Salmonella fuq l-ixkaffa ma jigux irrispettati. 5.9.1) u mit-traccabilita (ara 4.2).
Jekk ma kien hemm ebda kontroll fis-sehh:
Il-probabbilta tal-okkorrenza: || Okkazjonali
| IHlivelli mistennija: | Moderati |
| Is-severita ta’ effett negattiv: || Serja hafna |
Fizici
Frammenti ta’ metall, plastik
iebes u hgieg
Materjal ta’ gobon Kimic . P:;?c?rl]rin;?-tfcl)ljmzT‘iro:’lrﬁrll-irgI"e;gi?iakzl;zyolr;i'iet Iva, ara I-Gwida tal-
viaterjal la gob Residwi ta’ medigini u Ara |-Gwida tal-EDA/EUCOLAIT dwar il-Gobon bhala gesyoni’ near, peciikazzjonil EDA/EUCOLAIT dwar
intiz ghal ippro¢essar e ; . ghal u l-ispezzjoni tal-materjal mixtri u mill- o
= pesticidi, Materja Prima h . L . il-Gobon bhala
ulterjuri biss ) kundizzjonijiet tal-immaniggjar u I-hazna (ara Materia Prima
metalli tqal 5.9.1) u mit-tracéabilita (ara 4.2). !
Bijologici:
Patogeni, tossini batterjali,
mikotossini, dud u parassiti

?2 Escherichia coli li tipproduéi I-verotossina
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likwidi (aw >0.92)

L. monocytogenes

Il-probabbilta tal-okkorrenza:

|| Rari

Il-livelli mistennija:

Baxxi

Is-severita ta’ effett negattiv:

Serja hafna

ghal u l-ispezzjoni tal-materjal mixtri u mill-
kundizzjonijiet tal-immaniggjar u I-hazna (ara
5.9.1) u mit-tracc¢abilita (ara 4.2).

Stadju/ingredjen DR L
) tg ) Periklul/i Valutazzjoni tal-perikli PRPs ewlenin fis-sehh kontroll mill-
pjan tal-HACCP?
Prodotti tal-halib Ma jsehh ebda tkabbir. R o
imnixxfin (trab tal- Jekk ma kien hemm ebda kontroll fis-sehh: ;kko_ntrglIatllllmlll-g_f!?ila Y I-ggstjogl Eal-l
halib, trab tax-xorrox, | Bijologici: P . fornituri, mill-ispecifikazzjonijiet ghal u -
XOITOX imnixxef ’ Saimonella II-probabbilta tal-okkorrenza: Rari ispezzjoni tal-materjal mixtri u mill- Le
koncentrati ta’ II-livelli mistennija: Baxxi hafna kundizzjonijiet tal-immaniggjar u tal-hazna
‘o o — - (ara 5.9.1) u mit-traccabilita (ara 4.2).
proteini) | Is-severita ta’ effett negattiv: || Serja |
Jista’ jsehh tkabbir, jekk I-ispecifikazzjonijiet tat- . .
temperatura u tal-hajja tal-prodott fuq I-ixkaffa ma jigux _ . o lva, it-tnaqqis tal-
irrispettati. Parzjalment ikkontrollati mill-ghazla u I- livelli u I-kontroll
Prodotti tal-halib Bijologici: Jekk ma kien hemm ebda kontroll fis-sehh: gestjoni tal-fornituri, mil-ispecifikazzjonijiet tat-tkabbir ta’

kwalunkwe
organizmi
superstiti

Ingredjenti

L-ikel xahmi li jorigina minn cCerti zoni geografici jista’ jkun
fih livelli osservabbli ta’ sustanzi kimici

Hwawar (mhux
ittrattati) u hxejjex
aromatici mnixxfin

Bijologici:
Salmonella

Jekk ma kien hemm ebda kontroll fis-sehh:

Il-probabbilta tal-okkorrenza:

|| Spiss

5.9.1) u mit-trac¢abilita (ara 4.2).

Kimici: ; e . i-
Ziut vedetali . | dekiimaiiienihemmicbdalkontie Iiis:sehli; | Ikkontrollati minn specifikazzjonijiet adatti Lf? ;ItPF\;PS h.l.Jrza
ot ot Comb o ll-probabbilta tal-okkorrenza: Rari ghall-origini tal-materjali u spezzjoni tal- e abion i
prodot MINN Xanam | Certi residwi tal-pesticidi IHlivelli mistenniia. iekk I- Baxxi materjali mixtrija (ara 5.9.1) u mit-tracéabilita | Sooic JPPIEYISY
tal-halib Diossini J_ ') (ara 4.2) livelli ina¢c¢ettabbli fl-
PCBs okkorrenza tkun: ) ikel
Is-severita, jekk ma tkunx Serja
ikkontrollata
Jekk ma kien hemm ebda kontroll fis-sehh: Iva, it-tnaqqis tal-
L Il-probabbilta tal-okkorrenza: Okkazjonali livelli u I-kontroll
Bijologici: — — , e
Lamti II-livelli mlstennlja, Jekk - Baxxi hafna Parzjalment ikkontrollati mlll-ghazla ul- tat'tkabblr ta
ga'cmotgfr']'% duric okkorrenza tkun: gestioni tal-fornituri, mill-ispecifikazzjonijiet | kwalunkwe
P Is-severita, jekk ma tkunx Serja ghal u l-ispezzjoni tal-materjal mixtri u mill- organizmi
ikkontrollata kundizzjonijiet tal-immaniggjar u I-hazna (ara superstiti/spori

Iva, it-tnaqqis tal-livelli
u I-kontroll tat-tkabbir
ta’ kwalunkwe
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Stadju/ingredjen A " - . L U gh_al
t Periklul/i Valutazzjoni tal-perikli PRPs ewlenin fis-sehh kontroll mill-
pjan tal-HACCP?
Spori ta’ Cl. perfringens, Cl. II-livelli mistennija, jekk I- Baxxi organizmi
botulinum u/jew B. cereus. okkorrenza tkun: superstiti/spori

Is-severita, jekk ma tkunx
ikkontrollata

Serja hafna

Jekk ma kien hemm ebda kontroll fis-sehh:

Ikkontrollati mill-ghazla u I-gestjoni tal-

Awawar, hxejex | ll-probabbilta tal-okkorrenza: || Okkazjonali fornitur, mill-ispecificazzionijet ghal ul- | Le. ilt-.F{FEl?_s_ hyrza
aromatici u Fizici II-livelli mistennija, jekk I- Gholja ispezzjoni tal-ma.ter!al mixtri (gra 591) minn | € s' IVl bizzejje |
ingredjenti simili Gebel zghir okkorrenza tkun: kwalunkwe passi ta q'a'bil'll'l-‘ﬂltrazzzjlozm qabel iinl‘;ﬂiﬁgzﬁi??al:
(mahsuda) Is-severita, jekk ma tkunx Hafifa ir-recezzjoni u mit-trac¢abilita (ara 4.2). ol
ikkontrollata
Certi addittivi jista’ jkun fihom l-allergeni
| Jekk ma kien hemm ebda kontroll fis-sehh: Le, il-PRPs huma
Bijologici: | Il-probabbilta tal-okkorrenza: || Okkazjonali Ikkontrollati mill-ispecifikazzjonijiet ghall- effettivi bizzejjed
Addittivi o II-livelli mistennija, jekk I- Gholja materjal mixtri (ara 5.9.1.3) u mit-traccabilita | sabiex jipprevienu
Allergeni okkorrenza tkun: (ara 4.2). livelli inaccettabbli fl-
Is-severita, jekk ma tkunx Hafifa tkel
ikkontrollata
Thin u tahlit
| Jekk ma kien hemm ebda kontroll fis-sehh:
_____ ll-probabbilta tal-okkorrenza: Rari Parzjalment ikkontrollati minn disinn xieraq lva. it-tnehhiia ta’
Fizi¢i: Il-livelli mistennija, jekk I- Gholja (ara 4.1.5.1), manutenzjoni adegwata tat- frar’nmenti taJ’ daas
Frammenti tal-metall okkorrenza tkun: taghmi.r (ara 5.1) u I-prevenzjoni ta’ materjal perikoluz q
Is-severita, jekk ma tkunx Hafifa barrani (ara 5.5).

Taghmir tal-
ipprocessar

ikkontrollata

Kimici:

Residwi tas-sanitizzaturi

Jekk ma kien hemm ebda kontroll fis-sehh:

ll-probabbilta tal-okkorrenza: Rari
Il-livelli mistennija, jekk I- Gholja
okkorrenza tkun:

Is-severita, jekk ma tkunx Hafifa

ikkontrollata

Ikkontrollati mid-disinn u s-segwitu tal-
proceduri tat-tindif (ara 5.7.1).

Le, il-PRPs huma
effettivi bizzejjed
sabiex jipprevjenu I-
kontaminazzjoni tal-
ikel

L-ambjent tal-
ipprocessar

Frammenti (metall, plastik)

Jekk ma kien hemm ebda kontroll fis-sehh:

Il-probabbilta tal-okkorrenza: Rari

ll-livelli mistennija, jekk |- Gholja

Parzjalment ikkontrollati mill-manutenzjoni
xierga tal-ambjent tal-ippro¢essar (ara 5.1) u
mill-prevenzjoni ta’ materjal barrani (ara 5.5).

Iva, it-tnehhija ta’
frammenti ta’ daqgs
perikoluz
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Stadju/ingredjen 2k Gk
J tg j Perikluli Valutazzjoni tal-perikli PRPs ewlenin fis-sehh kontroll mill-
pjan tal-HACCP?
okkorrenza tkun:
Is-severita, jekk ma tkunx Hafifa
ikkontrollata
Jekk ma kien hemm ebda kontroll fis-sehh:
Il-probabbilta tal-okkorrenza: Rari o _ _ Le, iI-.P.RI.D_s_ hyma
Bijologici: II-livelli mistennija, jekk I- Baxxi _II_<!<ontroIIat| mill-pro¢eduri tas-sa_hha u I effe_tt|V|._b|zzeJJ.ed
Persunal o . okkorrenza tkun: igjene tal-persunal (ara 5.8) u mit-tahrig (ara | sabiex jipprevjenu I-
Iz-zoonozi — . 4.4). kontaminazzjoni tal-
Is-severita, jekk ma tkunx Serja ikel
ikkontrollata
Tishin
Jekk ma kien hemm ebda kontroll fis-sehh:
----- . Il-probabbilta tal-okkorrenza: Rari . . ,
Fizici: —— — . Parzjalment ikkontrollati minn disinn xieraq lva, it-tnehhija ta
. Il-livelli mistennija, jekk I- Gholja . o sy
Frammenti tal-metall . (ara 4.1.5.1) u mill-manutenzjoni adegwata frammenti ta
okkorrenza tkun: tat-taghmir (ara 5.7) i 5
Is-severita, jekk ma tkunx Hafifa ) dags perikoluz
ikkontrollata
Taghmir tal- Jekk ma kien hemm ebda kontroll fis-sehh:
Ipprocessar ll-probabbilta tal-okkorrenza: Rari Le, il-PRPs huma
Kimici; Iivelli mistennija, jekk I- Gholja Ikkontrollati mid-disinn u s-segwitu tal- effettivi bizzejied

Residwi tas-sanitizzaturi

okkorrenza tkun:

Is-severita, jekk ma tkunx Hafifa
ikkontrollata

proceduri tat-tindif (ara 5.7.7).

sabiex jipprevjenu I-
kontaminazzjoni tal-
ikel

Batterji termoduri¢i bhal B.

Jistghu jigu kkontaminati mill-bijorita ggenerata

Ikkontrollati mid-disinn u s-segwitu tal-

Le, iI-PRPs huma
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Stadju/ingredjen DR L
) tg ) Periklul/i Valutazzjoni tal-perikli PRPs ewlenin fis-sehh kontroll mill-
pjan tal-HACCP?
cereus Jekk ma kien hemm ebda kontroll fis-sehh: proc¢eduri tat-tindif (ara 5.7.1). effettivi bizzejjed
— — - sabiex jipprevjenu I-
Il-probabbilta tal-okkorrenza: Okkazjonali kontaminazzjoni tal-
Il-livelli mistennija, jekk I- Baxxi ikel
okkorrenza tkun:
Is-severita, jekk ma tkunx Moderata
ikkontrollata
Mili/imballagg
Jekk ma kien hemm ebda kontroll fis-sehh:
FiZigi: Iprobabbilta tal-okkorrenza: || Rari Parzjalment ikkontrollati minn disinn xieraq IVE!, i’;_—tn(.ahhija ta_’
Erammenti tal-metall Il-livelli mistennija, jekk I- Gholja (ara 4.1.5.1), manutenzjoni adegwata tat- unitajiet imballati
okkorrenza tkun: taghmir (ara 5.7) u |-prevenzjoni ta’ materjal li fihom frammenti
Is-severita, jekk ma tkunx Hafifa barrani (ara 5.5). ta’ dags perikoluz
ikkontrollata
Jekk ma kien hemm ebda kontroll fis-sehh:
Il-probabbilta tal-okkorrenza: || Rari Le, iI-.P.RIf’_s- hll.Jma
Kimici: Iivelli mistennija, jekk |- Gholja Ikkontrollati mid-disinn u s-segwitu tal- o ool 1.
Residwi tas-sanitizzaturi okkorrenza tkun: proc¢eduri tat-tindif (ara 5.7.1). kontaminazzjoni tal-
Is-severita, jekk ma tkunx Hafifa ikel

Taghmir tal-mili

ikkontrollata

Lubrikanti allergenici

Jekk ma kien hemm ebda kontroll fis-sehh:

ll-probabbilta tal-okkorrenza: Rari
Il-livelli mistennija, jekk I- Moderati
okkorrenza tkun:

Is-severita, jekk ma tkunx Moderata

ikkontrollata

Ikkontrollati mill-prevenzjoni ta’ materjal
barrani (ara 5.5) u mil-limitazzjoni taz-zejt
minn arja u gass ikkompressati (ara 5.3.6).

Le, il-PRPs huma
effettivi bizzejjed
sabiex jipprevjenu I-
kontaminazzjoni tal-
ikel

S. aureus ufjew L.
monocytogenes

Jistghu jigu kkontaminati minn bijorita f'pajpijiet, valvi,

ecc.

Jekk ma kien hemm ebda kontroll fis-sehh:

Il-probabbilta tal-okkorrenza:

| Okkazjonali

Ikkontrollati mid-disinn u s-segwitu tal-
proc¢eduri tat-tindif (ara 5.7.1).

Le, il-PRPs huma
effettivi bizzejjed
sabiex jipprevjenu |-
kontaminazzjoni tal-
ikel
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Stadju/ingredjen Htiega ghal
t Periklul/i Valutazzjoni tal-perikli PRPs ewlenin fis-sehh kontroll mill-
pjan tal-HACCP?

Il-livelli mistennija, jekk I- Baxxi

okkorrenza tkun:

Is-severita, jekk ma tkunx
ikkontrollata

Serja hafna

L-ambjent tal-
imballagg.

Frammenti tal-injam

Mill-immaniggjar ta’ palits tal-injam.

Jekk ma kien hemm ebda kontroll fis-sehh:

| ll-probabbilta tal-okkorrenza: || Okkazjonali
Il-livelli mistennija, jekk I- Gholja
okkorrenza tkun:
Is-severita, jekk ma tkunx Hafifa
ikkontrollata

Ikkontrollati mid-disinn u s-segwitu tal-
proceduri tat-tindif tal-art (ara 5.7.7) u I-
prevenzjoni ta’ materjal barrani (ara 5.5).

Le, il-PRPs huma
effettivi bizzejjed
sabiex jipprevjenu |-
kontaminazzjoni tal-
ikel

Salmonella

Jekk ma kien hemm ebda kontroll fis-sehh:

Il-probabbilta tal-okkorrenza:

|| Okkazjonali

Il-livelli mistennija, jekk I- Baxxi

okkorrenza tkun:

Is-severita, jekk ma tkunx
ikkontrollata

Serja hafna

Moffa li tifforma I-mikotossina

Jekk ma kien hemm ebda kontroll fis-sehh:

Il-probabbilta tal-okkorrenza: Okkazjonali
Il-livelli mistennija, jekk I- Baxxi
okkorrenza tkun:

Is-severita, jekk ma tkunx Moderata

ikkontrollata

Ikkontrollati mit-tgassim u d-disinn xieraq tal-
bini (ara 4.1.3 u 4.1.4), mill-manutenzjoni tal-
ambjent tal-imballagg (ara 5.1), mill-
istabbiliment u z-zamma ta’ ventilazzjoni
adegwata (ara 5.3.4), mid-disinn u s-segwitu
tal-pro¢eduri tat-tindif ghall-kanali tal-
ventilazzjoni u postijiet simili (ara 5.7.7) u
mill-filtrazzjoni tal-provvista tal-arja lejn il-linji
tal-mili kiesah (ara 5.3.3).

Le, il-PRPs huma
effettivi bizzejjed
sabiex jipprevjenu |-
kontaminazzjoni tal-
ikel

Le, il-PRPs huma
effettivi bizzejjed
sabiex jipprevjenu |-
kontaminazzjoni tal-
ikel

Materjal tal-imballagg

Kimici:
Akrilammidi
Kuluri tal-istampar

Jekk ma kien hemm ebda kontroll fis-sehh:

Il-probabbilta tal-okkorrenza: Okkazjonali
Il-livelli mistennija, jekk I- Baxxi
okkorrenza tkun:

Is-severita, jekk ma tkunx Moderata

ikkontrollata

Parzjalment ikkontrollati mill-ghazla u I-
gestjoni tal-fornituri, mill-ispecifikazzjonijiet
ghal u l-ispezzjoni tal-materjal mixtri (ara
5.9.1) u mit-tracc¢abilita (ara 4.2).

Le, iI-PRPs huma
effettivi bizzejjed
sabiex jipprevjenu I-
kontaminazzjoni tal-
ikel

Persunal

Bijologici:
|1z-zoonozi

Jekk ma kien hemm ebda kontroll fis-sehh:

ll-probabbilta tal-okkorrenza: Rari

lI-livelli mistennija, jekk I- Baxxi

okkorrenza tkun:

Ikkontrollati mill-pro¢eduri tas-sahha u I-
igjene tal-persunal (ara 5.8) u mit-tahrig (ara
4.4).

Le, il-PRPs huma
effettivi bizzejjed
sabiex jipprevjenu I-
kontaminazzjoni tal-
ikel
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Stadju/ingredjen Htiega ghal
) tg ) Periklul/i Valutazzjoni tal-perikli PRPs ewlenin fis-sehh kontroll mill-
pjan tal-HACCP?
Is-severita, jekk ma tkunx Serja
ikkontrollata
Prodotti finali
Iva, l-istruzzjonijiet
Tkabbir ghal livelli inaccettabbli. tal-hazna fit-tikketta
- = (it-temperatura u I-
S. aureus dekkimalkisnlhemmlebdaikentre s ahh: Parzjalment ikkontrollati mill-identifikazzjoni | haija tal-prodott fuq |-

ll-hazna tal-prodotti
finali

L. monocytogenes
Salmonella spp.
Cl. perfringens

Cl. botulinum

Il-probabbilta tal-okkorrenza:

|| Okkazjonali

Il-livelli mistennija, jekk I-

okkorrenza tkun:

Moderati

Is-severita, jekk ma tkunx
ikkontrollata

Serja hafna

tal-lott (ara 5.10.1), mit-traccabilita (ara 4.2),
mill-hazna u I-magazzinagg ikkontrollati (ara
5.11) u mid-dokument ta’ specifikazzjoni tal-
prodott lest (ara 5.12)

ixkaffa) li jizguraw li
dawn |-organizmi ma
jikbrux ghal livelli
inaccettabbli.

L-istruzzjonijiet tal-
uzu, meta jkunu
mehtiega.
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ll-valutazzjoni tal-perikli ta’ hawn fuq turi li huwa mehtieg kontroll addizzjonali li jista’ jipprevjeni,
jelimina jew inaqqas Certi perikli ghal livelli accettabbli ghal dawn li gejjin u ghandhom jigu gestiti
mill-pjan tal-HACCP:

. Trattament(i) mikrobijoc¢idali sabiex jitnaggsu:

o ll-livelli baxxi ta’ L. monocytogenes, Escherichia coli li tipproduci I-verotossina
(VTEC), S. aureus u Salmonella mill-gobon;

o ll-livelli baxxi hafna ta’ L. monocytogenes minn prodotti tal-halib likwidi (aw >0.92);

o ll-livelli baxxi ta’ Salmonella, CI. perfringens, Cl. botulinum u/jew B. cereus minn

hwawar (mhux ittrattati) u hxejjex aromati¢i mnixxfin;
o ll-livelli baxxi hafna ta’ Salmonella u spori termoduriéi fil-lamti.

« ll-mizuri ta’ kontroll ghad-detezzjoni ta’ frammenti tal-metall mit-taghmir tal-ipprocessar u |-
ambijent tal-ippro¢essar li jistghu jikkontaminaw I-ikel b’'mod acé¢identali;

« Mizuri ta’ kontroll mahsuba biex jikkontrollaw it-tkabbir ta’ kwalunkwe S. aureus, L.
monocytogenes Salmonella, Cl. perfringens uljew CI. botulinum fil-prodott finali matul il-
hajja tieghu fuq l-ixkaffa.

L-istabbiliment tal-pjan tal-HACCP (ara t-tagsima 6.4)
Trattamenti bis-shana mikrobijocidali
Id-data li gejja hija migbura fil-qosor fl-Anness IlI:

« ll-valuri D ghall-patogeni rilevanti skont il-kundizzjonijiet tat-trattament bis-shana rilevanti
ghall-valutazzjoni tal-effett fuq il-gobon ipprocessat;

« Ir-relazzjoni bejn il-valuri D u t-temperatura tal-ippro¢essar ghal kull patogenu.
Minn din l-informazzjoni gie konkluz dan li §ej:

« lz-zamma tal-gobon ipprocessat ghas-shana fit-tankijiet protetturi, ez. ftemperatura ta’ 90
°C b’temperatura li tonqos matul perjodu ta’ mill-ingas 30 min u b’temperatura tal-mili ta’
mill-ingas 60 °C, wehidha ser tkun ferm aktar minn bizzejjed sabiex jigu evitati kwalunkwe
Listeria, E. coli u Salmonella li jistghu jkunu prezenti fil-prodott. Madankollu, I-effett kontra I-
ispori ta’ B. cereus u C. botulinum huwa insinifikanti;

« Huwa mehntied trattament bis-shana specifiku ghall-kontroll ta’ B. cereus u C. botulinum;

« Ser ikun mehtieg ukoll li tali trattament bis-shana jikkontrolla Listeria, E. coli u Salmonella
meta I-hazna shuna ta’ bafer ma tkunx inkluza.

Limiti Il-kombinazzjonijiet ta’ hin u temperatura (limiti kritici) li gejjin ser jiggarantixxu oggett

kritici: tal-ikel sikur (6 log Kkill):
Tnaqqis ta’ o . . . . ; -
6 logaritmi 80 °C 90 °C 98°C | 106°C |{110°C| 130°C | 135°C

L. 0.31 seko |<0.01 seko
monocytog nda nda
enes
Sumonefla | 295ekon| 63 [19seko| 05 Se?('s’n 4| 001 [<0.01seko
da sekondi nda sekonda a sekonda nda

E coli 0.14- |<0.01 seko

’ il sekonda nda
B. cereus 38 siegha| 266 min | 47 min | 8.4 min |3,5 min 2.9 se_:ko 1.0

ndi sekonda
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18.6- | 0.14-
< 8.4sighat| 43min | 6min | 20580 lii sakon! il sekon |0-04 Sekon
botulinum nda da da di

Madankollu, fhafna kazijiet, log Kill aktar baxx minn 6 ikun bizZzejjed sabiex jinkiseb
oggett tal-ikel sikur. L-uzu ta’ log kills aktar baxxi (hinijiet taz-zamma igsar) minn dawk
ipprovduti hawn fugq ghandu jigi ddokumentat.

Monitora II-hin u t-temperatura ghandhom jigu mmonitorjati, preferibbilment fuq bazi kontinwa u,
a9: b’mod partikolari, jekk jinbnew margini ta’ sikurezza lil hinn mill-varjazzjoni tal-process
normali fil-limiti kritici. Il-kalibrar tal-istrumenti li jkejlu t-temperatura, bhal termometri, li
huma fundamentali ghas-sikurezza alimentari, ghandu jsir qabel l-ewwel uzu, u
fintervalli specifikati minn hemm il quddiem, fl-isfond tal-istandards tal-kejl tra¢c¢abbli
ghall-istandards tal-kejl nazzjonali jew internazzjonali. Tali kalibrar ghandu jitwettaq
fkonformita ma’ protokoll bil-miktub u ghandhom jinzammu rekords ghall-verifika tal-
awditjar intern (minn persuna mharrga biss) u estern.

Azzjoniji  Ix-xoghol mill-gdid fuq il-prodott u r-restorazzjoni tal-kundizzjonijiet tat-trattament (ez.
et aggustament tal-fluss, alimentazzjoni tal-fwar, e¢¢., kif xierag ghas-sistema).

korrettivi

Mizuri ta’ kontroll ghad-detezzjoni ta’ frammenti tal-metall

Filtri f'linja

[I-filtri ta’ 200-800 um uzati ghas-separazzjoni ta’ kwalunkwe gobon solidu, partikoli mahrugin u
kristalli ta’ lattat tal-kal¢ju minn tahlita ta’ gobon imdewweb ghandhom jigu ddisinjati u mhaddma
sabiex inehhu korpi barranin, inkluzi perikli fizi¢i.

Limiti kritici:
Monitoragg:

Azzjonijiet
korrettivi:

Id-dags tal-filtru (limitu kritiku) jiddependi fuq il-viskozita tat-tahlita tal-gobon
imdewweb u |-pressjoni mahluga mill-pompa ta’ alimentazzjoni.

It-tnehhija (awtomatika) tal-materja barranija.

L-identifikazzjoni tal-origini tal-materja barranija mnehhija. It-twettiq ta’ analizi bir-
reqga sabiex tistabbilixxi I-kawzalis-sors tal-problema, ghaliex sehhet, u sabiex
jigu implimentati l-azzjonijiet korrettivi mehtiega identifikati sabiex tigi eliminata
jew tithaqqas il-probabbilta ta’ rikorrenza tal-problema, bhal spezzjonijiet gabel il-
produzzjoni tal-integrita tal-filtri f'linja.

Detezzjoni ta’ metall jew materjal iebes

Id-detezzjoni ta’ metall jew materjal iebes ghandha titwettaq fuq prodotti finali mballaggati.

Limiti kritici:
Monitoragg:

Azzjonijiet
korrettivi:

Tipikament 5 mm.

Verifika ta’ kull imballagg primarju. L-individwatur ghandu jigi kkalibrat bl-uzu tal-
materjal u d-dags specifikati tal-korpi tat-test.

Cahda tal-pakkett inkwistjoni u t-trattament tieghu bhala prodott mhux konformi.
Identifikazzjoni tal-kawza (l-origini tal-framment). Jekk l-origini tkun mill-passi

gabel is-sistema tal-filtru, ghandha tigi investigata r-raguni ghala s-sistema tal-
filtru ma nehhietx il-framment.

Kunsiderazzjoni tal-azzjonijiet mahsuba biex jipprevjenu jew jimminimizzaw aktar
frammenti mis-sors.

Mizuri ta’ kontroll li jikkontrollaw it-tkabbir mikrobijali fil-prodott finali matul il-hajja tieghu

fuq l-ixkaffa
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ll-gobon ipproéessat b’'mili shun u li kien soggett ghal trattament bis-shana skont it-
tagsima 6.4.1 jibga’ mikrobijologikament tajjeb fil-hazna. ll-hajja tal-prodott fuq l-ixkaffa tigi
ddeterminata minn fatturi ta’ kwalita organolettika u mhux mill-mikrobijologija.

It-temperaturi tal-hazna xierqa u |-hajja tal-prodott fuq I-ixkaffa mikrobjali korrispondenti ghandhom
jigu ddeterminati ghal prodotti b’mili kiesah u jigu tikkettati.

Limiti kritici:  It-temperatura tal-hazna u I-hajja tal-prodott fuq l-ixkaffa ttikkettati b’mod korrett.
Monitoragg: Verifika ta’ kull imballagg gdid uzat.

Azzjonijiet Rifjut tal-materjal tal-imballagg inkwistjoni.
korrettivi:
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MUDELL TAL-PJAN TAL-HACCP

Rec¢ezzjoni

Y A A\ 4

------ _---_-----_-------_--H-aZ'na----_—--,----_-n----------- lI-hazna tal-

| Ingredjenti tal-halib u materjal tal- _ Ingredjenti nexfin n _ __ lkel____} material tal-
Y

ll-materjalj tal-uzin u <
tal-gregTrazzioni
| Thin |
A\ 4
—>Tahlit u aggustament|« [ llma__|]

Y
Filtrazzjpni minn
dabel, j¢kk ikun

|| Trattament bis-
shana, jekk ikun CCP 1
\ 4

| Tberrid |

v
—>] Tahlit [«

A 4

|  Tank protettur |

JV

[ Sistema ta’ lccp 2
Y CCP 3

| Mili shun |<CP
v

| Tberrid |

v

[ Individwatur tal- |CCP 4

v

| Imballagg [«

Y

| Hazna tal-prodott |
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‘ Pjan tal-HACCP ghal formula X tal-PC, linja Y tal-process

o N : . Pro¢edura ta’ monitoragg Azzjoni(jiet) korrettivali
Stadju CCP| Perikli fil- |Mizural/i ta’| Parametr | Limitu :
Nru. mira kontroll u kritiku Frekwenza |[Responsabbli Doku.me.nta Verifika 2SR L Responsabbli
zzjoni taghmel
Hin XX min - Xoghol mill-
- gdid
Ware_a t L-ewwel . , Restorazzjo .
tanlit, B. cereus Kontinwamen B’mod : Maniger tal-
: 1 : trattament | Temperat Operatur ; Protokoll ni tal- .
gabel il- Cl. botulinum| . xx °C t elettroniku . - process
mil bis-shana ura tal-kalibrar | kundizzjoniji
et tat-
trattament
L-integrita
. : talfiltri flinja . .
Qabelil- | 5 | peiyii fizici Iffiltrar |d-dags xxmm | Kontinwamen Operatur - kollha qabel It-tnehhija Maniger tal-
mili talfiltru t S ) tal-perikli process
il-bidu ta
kull tiratura
Salmonella . . : . . Titwil tal-hin
L. monocy- It-tieni Hin 30 min | Kontinwamen Registru - taz-zamma | Maniger tal-
togenes ttl;gttarr]n ent Temperat o t#%W kyll Operatur tar- Protokoll Xoghol mill- process
- VTEC® | Pls-shana ura 60°C min rapportar | kalibrar gdid
i shun | 3 Kwalunkwe Temperat
nkw P xx °C . Rifjut tal- 5
patogeni . ura Kull bidla fl- mhux mhux . Maniger tal-
" Tikkettar ) . Operatur . . X .| materjal tal- . . X
superstiti Hin x xhur imballagg applikabbli | applikabbli imballagg imballagg
o Id-dags
Qabel I- o oee s | INdividwatur . Protokoll
imballagg Periklifizici | a1 raggi X tal- Kull Registru | .| kalibrar g Maniger tal-
sekondar 4 framment 5 mm imballadc Operatur tar- Rifjut imballadc
y J Oggetti tal- | Individwatur 99 rapportar | Protokoll 99
metall tal-metall tal-kalibrar

% Escherichia coli li tipprodudi I-verotossina
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ANNESS lll: DATA DWAR L-EFFETT TAT-TRATTAMENT BIS-SHANA
TAL-GOBON IPPROCESSAT

ll-valuri D ghall-patogeni rilevanti fil-kundizzjonijiet rilevanti tal-gobon

ipprocessat
Listeria monocytogenes
Temperatura°C | Ill-valur D (sek) | ll-valur z °C Referenza
Brodu 60 108
b’pH 5.4, 3 % 64 36 ComBase Predictor
melh 68 8.1
Brodu 60 98
b'pH 5.8,2 % 64 26 ComBase Predictor
melh 68 7,2
52.2 1710
57.8 238.2
Krema 63.3 30.6 6.76 ComBase
66.1 14.6
68.9 6
52 3484; 4303 Casadei et al (1998): Heat
56 364; 513 resistance of Lm in dairy products
Krema 55 % 60 38.9; 60.9 5.83; 6.08 as affected by the growth medium. J
64 12.7; 20.5 Appl Micro 84, 234-239
68 7.86; 9.46
Likwidi 50 4766
mixxellaniji, 55 643 Sorqvist (2003): Heat Resistance in
pH 6-8 abbazi 60 86.7 Liquids of Enterococcus spp.,
ta’ 474 valuri 65 1.7 Listeria spp., Escherichia coli,

D 70 1.58 Yersinia enterocolitica, Salmonella
iddeterminati 0.029 spp. and Campylobacter spp.. Acta
b’mod vet. Scand. 2003, 44, 1-19

sperimentali 80
Bacillus cereus
Temperatura°C | ll-valur D (min) | ll-valur z °C Referenza
Brodu 90 45
b’pH 5.4, 3 % 95 10.8 ComBase Predictor
melh 100 5.4
Brodu 90 56
b’pH 5.8, 2 % 95 13.2 ComBase Predictor
melh 100 6.0
Wong et al (1988): Incidences and
characteristics of Bacillus cereus
Gelat 100 2,4-54 isolates contaminating dairy
products. Appl. Env. Microbiol.
54(3), 699-702
Spori
Gaillard et al (1998): Model for
Bafer ta’ combined effects of temperature,
Citrat/fosfat, 85-105 0.676 9.28 pH and water activity on thermal
(pH 4.5-6.5, ' ' inactivation of Bacillus cereus
aw 0.80-1) spores. J. Food Science 1998 63;
887-889
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Psychrotrophic 90 46-14 Dufrenne et al. (1994) Int. J. Food
Mesophilic 4.8 - > 200 Microbiol. 23:99-109
E. coli
Temperatura°C Valur D (s) Referenza
, 55 1229
Brog lf, /obrﬁethg’A’ 59 190 ComBase Predictor
64 18,5
] 55 1161
Brogtg/bngq)‘l;llh&& 59 169 ComBase Predictor
° 64 15,2
51.7 2064
54.4 600
K h 57.2 210
ipfrr(?c'?ersnsat‘:: 756 0.056
40 % 76.7 0.048
77.8 0.041
78.9 0.026 Read et al. (1961): Studies on Thermal
80.0 0.022 Destruction of Escherichia coli in milk and
51.7 2358 milk products, Applied Microbiology 9:415-
54.4 912 18
57.2 306
. . 76.7 0.088
Tahlita tal-gelat 778 0072
78.9 0.047
80.0 0.042
81.1 0.032
Salmonella spp.
Temperatura °C ll-valur D (min) Referenza
55 417
Mattick (et al.), 2001: Effect of challenge
65 0.63 temperature and solute type on heat
Pekorino i Tolerance of Salmonella Serovars at low
water activity. Applied and Environmental
Microbiology, 67: 4128-4136
74 0,23
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Goodfellow and
Brown (1978): Fate
of Salmonella
inoculated into beef
for cooking. J.
Food Prot. 41: 598-
685

Tossini ta’ clostridium perfringens

L-enterotossina hija soggetta ghas-shana, fejn
tissahhan f'salina ftemperatura ta’ 60°C ghal 5 min
sabiex tingered I-attivita bijologika

Bradshaw et al (1982); Thermal inactivation of
Clostridium perfringens enterotoxin in buffer and in
chicken gravy. J. Food Sci., 47(3), 914-916.

Clostridium botulinum

Temperatura °C ll-valur D (min) Referenza
80 48
Bro?c’i L:/obrﬁghs"l’ gg 2;’: ComBase Predictor
95 1,6
80 105
Brog L:/obrg;hs'& gg 32 ComBase Predictor
95 21
« Siegel (1993): Destruction of botulinum toxins in
food and water, pp. 323-341 fi “Clostridium
[t-tossini ta’ C. botulinum huma relattivament botulinum: Ecology and Control in Foods”, (ed.

sensittivi ghas-shana u jigu inattivati b’tishin ghal
10 min ftemperatura ta’ 80°C jew fkundizzjonijiet ta’
hin/temperatura ekwivalenti

Hauschild and Dodds), Marcel Dekker Inc., New
York.

e Smart and Rush (1987): In-vitro heat
denaturation of Clostridium botulinum toxins
types A, B and C. Int. J. Food Sci. Technol., 22,
293-298
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r-relazzioni bein il-valuri D u t-temperatura tal-inpbrocessar

Relationship between temperature and D-values

5
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<
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X \ l\.\.
’g 2 \ \\‘
2
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3
S0 \
-1 \Ax’ﬁA
-2
-3 T T T T T
50 60 70 80 90 100 110

Temperature

o Listeria monocytogenes ® Bacillus cereus A E. coli x Salmonella spp.  x Cl. botulinum

Relazzjonijiet lineari mghammra bejn it-temperatura u I-valuri D ipprezentati

hawn fuq

B. cereus Logaritmu -0.0936*T + 11.849
D(s)=

E.coli Logaritmu -0.1796*T + 12.729
D(s)=

Cl. botulinum Logaritmu -0.107*T + 12.266
D(s) =

Salmonella Logaritmu  -0.0672*T + 6.0872
D(s)=

L monocytogenes Logaritmu -0.166*T + 11.989
D(s)=

li-kalkolu tat-tnaqqis tal-logaritmi
Sabiex jigi kkalkolat it-tnaqqis fin-numru ta’ logaritmi, tintuza I-formula li §ejja:
Tnaqqis tal-logaritmi = hin taz-zammal/il-valur D

[I-hin taz-zamma u I-valur D huma espressi fl-istess unitajiet (sighat, minuti jew sekondi)
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ANNESS IV: EZEMPJI TA’ FORMOLI TAR-REKORDS
A. Valutazzjoni tal-Fornituri

[l-mistogsijiet ta’ hawn taht huma mistogsijiet li jintuzaw fil-valutazzjoni tal-fornituri tal-materja
prima. Dan |-appro¢¢ huwa xieraq ghall-provvista mainstream ta’ materja prima.

Kull fornitur jintalab jimla kwestjonarju u jehmez kwalunkwe dokumentazzjoni addizzjonali u/jew
evidenza ta’ sostenn megjusa bhala xierga.

Isem tal-fornitur:

Indirizz:

Nru tat-Telefon:

Indirizz tal-posta
elettronika:

Kuntatt Tekniku:

Kuntatt tal-Bejgh:

Kwestjonarju:
Q1: ll-Kumpanija thaddem sistema tal-HACCP?
Q2: lI-Kumpanija thaddem sistema ta’ gestjoni tas-sikurezza alimentari (ez. ISO 22000)?
- Jekk “iva”, hija ¢certifikata?
- Jekk “iva”, jekk joghgbok semmi I-korp tac-certifikazzjoni.
Q3: Ill-kumpanija ghandha sistema ta’ rtirar/sejha lura ta’ prodott mis-suq?
Q4: Xinhuma l-origini tal-materja prima u tal-ingredjenti uzati fil-prodott imsemmi hawn fuq?
Q5: Xlivell ta’ traccabilita jezisti?
Q6: Xi proc¢eduri ta’ kontroll tal-pro¢ess ewlenin hemm fis-sehh?

Q7: Xi pro¢eduri hemm fis-sehh sabiex jimminimizzaw il-kontaminazzjoni ta’ materja barranija?
(kuntratt ta’ kontroll tal-organizmi ta’ hsara, politika dwar il-hgieg, individwazzjoni tal-metall,
ecc.)

Q8: X'kontrolli jitwettqu sabiex jigi ttestjat it-taghmir uzat? Minn min? Frekwenza?

Q9: It-taghmir kollu jigi ddisinjat u mizmum f’kundizzjoni tajba sabiex ikun jista’ jsir tindif effettiv?

Q10: Xi proceduri ta’ tindif hemm fis-sehh ghat-taghmir?

Q11: Kif jigi mmonitorjat it-tindif tat-taghmir tal-ippro¢essar?

Q12: Il-kmamar tal-ikel kollha huma mibnija b’tali mod li jippermettu li jsir tindif effettiv u jinzammu
f’kundizzjoni strutturali tajba?

Q13: It-taghmir tal-monitoragg kollu jigi kkalibrat regolarment?
Q14: Twettaq kampjunar ta’ rutina bhala evidenza tal-istatus mikrobijologiku tal-prodott finali?
Q15: Xi spezzjonijiet u testijiet ohrajn jitwettqu fuq il-prodott finali? Minn min? Frekwenza?

Q16: ll-laboratorju li jintuza huwa akkreditat skont standard rikonoxxut?
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Q17: Tezisti pro¢edura tal-ilmenti ddokumentata?

Q18: Ghandek rekords tat-tahrig ghall-membri tal-persunal kollha?
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B. Recezzjoni tal-materja prima

Data | Identifikazzjoni | Fornitur Spezzjoni qabel il- Kontroll tad- L-istat vizwali tal- L-istat vizwali tal- Informazzjo | Kontroll
tal-prodott hatt’ dokumenti’ prodott* materjal tal-imballagg | ni imwettaq
addizzjonali6 minn
(isem):
OK [Azzjoni OK | Azzjoni OK ,:\zzjoni mehuda® | OK | Azzjoni mehuda®
mehuda?® mehuda®

1) Spezzjonijiet vizwali gabel u wagqt il-hatt, li I-kwalita u s-sikurezza tal-materjal inzammu matul it-trasportazzjoni (ez. l-integrita tas-sigilli, il-helsien minn infestazzjoni,
l-ezistenza ta’ rekords tat-temperatura), l-indafa tal-prodotti u tal-vetturi, il-kundizzjonijiet korretti tat-trasportazzjoni (it-temperatura, il-prezenza ta’ materjali pprojbiti
fit-trasport marittimu), ecc.;

2) Testijiet fizici, jigifieri t-temperatura mal-konsenja;

3) Verifika li d-dokumenti jikkorrespondu ghall-ordni (il-kwantita u I-kwalita), ez. il-prezenza ta’ certifikati tal-analizi mehtiega, rekords tat-temperaturi tat-trasportazzjoni
mehtiega;

4) Ez. moffa vizibbli, kontaminazzjoni, hmieg, ec¢c¢.;

5) Testijiet organolettici ghall-valutazzjoni tad-dehra, tal-kulur, tar-riha u tat-toghma; Analizijiet kimic¢i u mikrobijologic¢i sabiex tigi vverifikata I-konformita mal-
ispecifikazzjonijiet. ll-materjali li ma jikkonformawx mal-ispecifikazzjonijiet jew li ew ittrasportati fkundizzjonijiet ina¢¢ettabbli (mahmugin, bil-hsara jew mhux
aggornati) jridu jigu mmaniggjati b’'mod li jizgura li jigi evitat I-uzu mhux intenzjonat taghhom sakemm jigu rritornati lill-fornitur.

6) Informazzjoni addizzjonali mehtiega sabiex ikunu jistghu jittiehdu decizjonijiet rigward I-ac¢ettazzjoni taghha u kwalunkwe restrizzjoni fuq I-uzu taghha, inkluzi I-
immaniggjar, il-preparazzjoni u t-trattament adegwati, in-natura ta’ kwalunkwe kontaminazzjoni u kwalunkwe trattament precedenti.

7) Tinkludi r-ritorn lill-ispeditur, ir-rimi u I-uzu immedjat sabiex jitnaqqas ir-riskju, ec¢.
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C. Rapport dwar id-devjazzjoni

nuqgqgas ta’ konformita

Azzjoni korrettiva li timmira ghall-process:

Mizura ta’ kontroll tad-devjazzjoni:

[I-hin i fih sehhet id-devjazzjoni:

ll-kawza tad-devjazzjoni:

Azzjonijiet korrettivi mehuda (imla
kif xieraq):

Azzjonijiet ta’ trazzin:

Azzjoni ghall-kisba lura tal-
kontroll:

Azzjoni ghall-prevenzjoni tar-rikorrenza

L-azzjoni ttiehdet minn (isem):

Azzjoni korrettiva li timmira ghall-prodott:

It-tip ta’ prodott affettwat:

Is-severita tal-effetti avversi fuq is-
sahha li jistghu jigu kkawzati mill-
periklu

Evidenza, minbarra r-rizultati tal-
monitoragg, li turi li I-prodott huwa
addattat ghar-rilaxx:

L-azzjoni korrettiva mehuda:

Rilaxxat ghall-bejgh: [

Ittrattat bhala potenzjalment mhux sikur: [J

Raguni ghar-rilaxx (jekk jigi deciz
hekk):

[l-valutazzjoni twettget minn (isem):
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D. Rekord ghall-immaniggjar ta’ prodott potenzjalment mhux sikur
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Nru. tar-rekord:

Data:
Identifikazzjoni tar-rapport(i) dwar id-devjazzjoni ata

relatata:

In-numru tal-lott: Post: L-uzu mahsub (Jekk e
hemm konformita):

Konsenji affettwati (lottijiet):

Decizjoni ta’ destin: U Ipproéessat mill-gdid fimpjant proprju permezz ta’
(process)
[ Ittrasportat bil-bahar ghall-ipprocessar ulterjuri fi (impjant).

L-informazzjoni li gejja akkumpanjat il-vjegg
0 In-natura tad-devjazzjoni (ez. kontaminazzjoni)

U It-trattament irrakkomandat ghall-kontroll jew I-eliminazzjoni tal-perikiu
00 Informazzjoni dwar id-durabbilta

[1 Ittikkettat/identifikat bhala “Oggett tal-ikel ghal ipprocessar (bis-shana)
ulterjuri biss”

[J Ir-rimi bhala prodott sekondarju mill-annimali, il-kategorija
(specifika n-numru)

[0 Informazzjoni fuq it-tikketta:

[J Mormi bhala skart

Raguni ghad-decizjoni dwar destin:

Id-decizjoni ttiehdet minn (isem):

Irtirar/sejha lura ta’ prodott mis-suq (jekk ikunu mehtiega):

Komunikazzjoni esterna: 0 (I_—awtorita kompetenti) giet infurmata
(id-data u I-hin)

0 (il-klijent(i) kien(u) infurmat(i)
(id-data u I-hin) u nghata(w) struzzjonijiet kif
gej:
0 (midja) giet/gew infurmatali (id-data u I-hin) u

nghatat/w struzzjonijiet kif
gej:

Komunikazzjoni mwettqa minn

(isem):

lI-Rin tar-ritorn tal-prodott In-numru tal-lott: Id-data u I-hin:
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irtirat/imsejjah lura mis-suq:

7
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