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1. UVOD

Sektor topljenega sira je pomemben del mleéne industrije, v katerem se mlecni proizvodi
uporabljajo kot surovine.

Proizvajalci toplienega sira zagotovijo, da vse faze proizvodnje, predelave in distribucije zivil, ki so
pod njihovim nadzorom, izpolnjujejo ustrezne higienske zahteve, dolocene v uredbah (ES)
St. 852/2004 in 853/2004.

Varnost Zivil se zagotavlja z ustrezno zasnovanimi in u€inkovitimi sistemi vodenja varnosti Zivil, Ki
vklju€ujejo dobre higienske prakse in HACCP. Poleg tega so v primeru izgube nadzora, ki ostane
neugotovljena ali je ugotovljena Sele, ko proizvod ni ve€ pod nadzorom nosilca Zivilske dejavnosti,
pomembni tudi ustrezni postopki sledljivosti in odpoklica.

Organizacija ASSIFONTE je te smernice pripravila, da bi zagotovila prakti¢éne informacije za
nacionalne higienske smernice, razvite v skladu s ¢lenom 8 Uredbe (ES) §t. 852/2004. Smernice iz
tega dokumenta se uporabljajo kot referenca za zasnovo sistemov nadzora varnosti hrane za
topljeni sir od na¢rtovanja in dokumentiranja do izvajanja.

2. PODROCJE UPORABE

Te smernice opisujejo odgovornosti proizvajalcev topljenega sira in prispevajo k pravilnemu
izvajanju uredbe o higieni.

Uporabljajo se za visokokakovosten topljeni sir, pripravke iz topljenega sira in podobne proizvode
ter opisujejo prakti¢en nacin zagotavljanja varnih proizvodov v skladu z najnovejsimi spoznaniji.
Nosilci Zivilske dejavnosti, ki upostevajo te smernice, se zavezejo, da bodo topljene sire, pripravke

Te smernice zagotavljajo nasvete in napotke za higiensko proizvodnjo ter pogoje, potrebne za
proizvodnjo toplienega sira. Vsebujejo napotke za izvajanje zahtev iz uredb EU o higieni in
upostevajo nacela iz zbirke Codex Alimentarius. Poudariti je treba, da ima zakonodaja vedno
prednost pred zahtevami iz tega priroCnika, razlaga uredb EU o higieni s strani pristojnih organov
pa ima prednost pred priporo€ili iz teh smernic.

Te smernice so namenjene vsem industrijskim proizvajalcem topljenega sira. Vodjem kakovosti
zagotavljajo okvir za zasnovo sistemov vodenja varnosti Zivil, prilagojenih njihovim posebnim
proizvodom, tehnologiji in proizvodnim obratom. Bile naj bi dovolj prilagodijive, da jih lahko
uporabljajo vsi nosilci dejavnosti v tem sektorju.

Te smernice se uporabljajo skupaj s smernicami EDA/EUCOLAIT o siru kot surovini pri proizvodnji
zivil. Pripravljene so bile v skladu s/z:

« uredbami Evropskega parlamenta in Sveta (Uredba (ES) &t. 178/2002 ter uredbi (ES)
§t. 852/2004 in 5t. 853/2004),

« Uredbo (ES) st. 2073/2005 (spremenjeno z Uredbo (ES) §t. 1441/2007, Uredbo (EU)
8t. 365/2010 in Uredbo (EU) &t. 1086/2011) in Uredbo (EU) §t. 931/2011,

« priporocili Codexa (splo$na nacela higiene Zivil CAC/RCP 1969, rev4 (2003), in kodeks
higienske prakse za mleko in mle¢ne proizvode CAC-RCP 57-2004) ter

« standardoma ISO 22000:2005 in ISO 22002-1:2009.

3. OPREDELITEV POJMOV

Sprejemljiva raven Raven posamezne nevarnosti v konénem proizvodu, ki je za
zagotovitev varnosti hrane potrebna v naslednjem koraku prehranske
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verige. Na sprejemljivo raven v zivilih za takojSnje uzivanje se nanasa
le, kadar je naslednji korak dejansko uZivanje.

Alergen

Vsaka snov, ki lahko povzrogi alergijo.

Ciséenje

Odstranjevanje umazanije, ostankov hrane, zemlje, masc€obe ali katerih
koli drugih nezelenih snovi.

Kontaminant

Vsaka bioloSka, kemicna ali druga snov ali kakrSna koli tuja snov, Ki
Zivilu ni bila dodana namenoma ter bi lahko ogrozila varnost hrane in
zdravje.

Kontaminacija

Vnos kontaminanta v zivilo ali okolico zivila ali njegova prisotnost v
Zivilu ali okolici Zivila.

Nadzorni ukrep

Ukrep ali dejavnost, izvedena z namenom prepreCevanja ali odprave
nevarnosti ali njenega zmanjSanja na sprejemljivo raven.

Korektivni ukrep

Ukrep, usmerjen v postopek odprave vzroka za ugotovljeno izgubo
nadzora ali drugo neskladnost ali v proizvod, da se zagotovi nadzor
neskladnega proizvoda.

Kriticne nadzorne | Korak, pri katerem se lahko uporabi eden ali ve¢ nadzornih ukrepov in

tocke ki je nujen za prepreCitev ali odpravo nevarnosti ali za njeno
zmanjSanje na sprejemljivo raven.

Kriticna mejna | Merilo, ki se uporablja pri spremljanju kriti€nih nadzornih tock in loci

vrednost sprejemljivo od nesprejemljivega.

Dezinfekcija

ZmanjSanje Stevila mikroorganizmov v okolju na raven, ki ne ogroza
varnosti ali ustreznosti hrane, z odobrenimi kemijskimi dejavniki in/ali
fizi€nimi nacini.

Obrat/podjetje

Vsaka stavba ali obmocje, na katerem se ravna z Zivili (surovine,
sestavine, polproizvodi in kon&ni proizvodi), vkljuéno z okolico, ki spada
pod isto upravo.

Varnost hrane

Zagotovitev, da hrana po pripravi ali zauzitju v skladu s predvideno
uporabo ne bo Skodovala potrosnikom.

Higiena Zivil Ukrepi in pogoji, ki so potrebni za nadzor nevarnosti in zagotavljanje
ustreznosti posamicnih Zivil za prehrano ljudi ob upostevanju
predvidene uporabe (Uredba (ES) §t. 852/2004).

HACCP - analiza | HACCP je orodje za upravljanje za ocenjevanje nevarnosti za varnost

nevarnosti in kritiéninh
nadzornih tock

hrane, opredelitev kriti€énih nadzornih tock, pri katerih se lahko nadzor
ucinkovito uporablja, in nadzor nadzornih ukrepov, povezanih s
kritiCnimi nadzornimi to¢kami.

Nacért HACCP Dokument, pripravljen na podlagi analize nevarnosti, v katerem je
dolo€eno, kako se nadzorujejo opredeljene kriti€ne nadzorne toCke.
Nevarnost Bioloski, kemijski ali fiziCni dejavniki, prisotni v Zivilih, ali stanje Zivil, ki

bi lahko Skodovalo zdravju (npr. salmonela, alergeni, koS¢ki stekla).

Analiza nevarnosti

Postopek, s katerim se dolocCijo nevarnosti, ki jih je treba nadzorovati,
stopnja nadzora, potrebna za zagotovitev varnosti hrane, in potrebna
kombinacija nadzornih ukrepov.

Ugotavljanje Korak v okviru analize nevarnosti, s katerim se ugotovijo bioloski,
nevarnosti kemijski ali fizi€ni dejavniki, ki bi lahko Skodljivo vplivali na zdravje ljudi
in se bodo verjetno pojavili v zadevnem Zivilu.

Ocena nevarnosti | Korak v okviru analize nevarnosti, s katerim se kvalitativno in/ali



http://en.wikipedia.org/wiki/Allergy

HIGIENSKI PRIROCNIK ORGANIZACIJE ASSIFONTE

kvantitativno ocenita mozna resnost Skodljivih ucinkov na zdravje
zaradi nevarnosti in verjetnost pojavitve te nevarnosti ter doloci, ali je
potreben poseben nadzor, da bi se dosegle sprejemljive ravni.

MikrobioloSko merilo

Merilo, ki doloCa sprejemljivost zivila, serije zivil ali proizvodnega
postopka na podlagi odsotnosti, prisotnosti ali Stevila mikroorganizmov
in/ali koli€ine njihovih toksinov/metabolitov na enoto mase, prostornine,
povrsine ali serije (Uredba (ES) §t. 2073/2005).

Cim bolj zmanj$ati

ZmanjSati verjetnost ali posledice neizogibnih
mikrobioloSki razvoj ali njegov vpliv.

razmer, kot je

Spremljanje Postopek za ugotavljanje morebitnih pomanjkljivosti pri uspesnosti
nadzora.
Patogen Mikrob ali mikroorganizem, ki je infektiven ali tvori toksine, kot je virus,

bakterija, prion ali gliva, ki v svojem gostitelju povzro€i bolezen.
Patogen, ki se prenaSa z Zivili, je mikroorganizem, ki lahko pri ljudeh
povzroCi bolezen, ki je posledica zauZitjia hrane z zadostnimi ravnmi
patogena.

Potencialno nevaren

Proizvodi, proizvedeni v razmerah, v katerih so bile kriticne mejne
vrednosti presezene ali v katerih prerekvizitni programi (PRP) niso
zagotavljali nadzora, pri C¢emer bi lahko bila ogrozena varnost konénega
proizvoda.

Merila za proizvodni
postopek

Parametri nadzora proizvodnega postopka (npr. €as zadrzevanja,
temperatura), ki se uporabljajo pri predelavi.

Topljeni sir in pripravki
iz topljenega sira

Topljeni sir in pripravki iz topljenega sira se izdelajo z drobljenjem,
mesanjem, topljenjem in emulgiranjem ene ali ve€ vrst sira, ki se mu
lahko dodajo ali ne drugi mlecni proizvodi in/ali druga Zivila, z uporabo
toplote ter s solmi za predelavo/emulgirnimi solmi in/ali emulgatoriji ali
brez njih.

Tveganje

Verjetnost pojava Skodljivega ucinka na zdravje in resnost navedenega
ucinka, ki izhaja iz nevarnosti v Zivilu.

Korak

Tocka, postopek, delovni postopek ali faza v prehranski verigi, vklju¢no
§ surovinami, od primarne proizvodnje do konne potro$nje.

Sledljivost

Uredba (ES) st. 178/2002, ¢len 3, odstavek 15. ,,sledljivost' je mozZnost
sledenja in spremljanja Zivila, krme, Zivali, ki daje hrano, ali snovi, ki je
namenjena za vklju€itev v Zivilo ali se zanjo pricakuje, da bo vkljuéena v
Zivilo ali krmo, skozi vse faze pridelave, predelave in distribucije”.

Potrjevanje

Ocena pred delovnim postopkom, katere namen je dokazati, da se
lahko s posameznimi nadzornimi ukrepi (ali njihovo kombinacijo)
doseZe predvidena raven nadzora.

Preverjanje

Ocena, ki se izvaja med delovnim postopkom in po njem ter katere
namen je dokazati, da je bila predvidena raven nadzora dejansko
doseZena.

4. UPRAVLJANJE VIROV

Proizvajalec topljenega sira zagotovi in vzdrZuje vire (stavbe, opremo, osebje, infrastrukturo in
prostore), ki so ustrezni za zajete delovne postopke.
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Pri zasnovi in gradniji prostorov ter poteku proizvodnega postopka se upostevajo ustrezni higienski
in varnostni standardi. Posvetovanja z lokalnimi organi bi morala potekati vse od faze naértovanja,
da bi se upostevale morebitne pravne zahteve in tako preprecile poznejSe drage spremembe.

4.1. LOKACIJA IN STAVBE

4.1.1. lzbira ustrezne lokacije
Pri izbiri lokacije novega proizvodnega obrata se upostevata vsaj:

. razpolozljivost storitev, kot so elektricna energija, plin, pitna voda, odvodnjavanje in zbiranje
odpadkov, ter

« izogibanje obmocjem, ki so pogosto poplavljena in so v blizini obratov za skladid€enje ali
predelavo odpadkov, ter obmocjem, na katerih je zelo velika verjetnost kontaminacije
zaradi kemikalij, prahu, vonjev, Skodljivih organizmov itd.

Meje lokacije so jasno oznacene.

41.2. Gradnja

Stavbe so zasnovane in zgrajene na nacin, ki je ustrezen za proizvodnjo in skladi$¢enje topljenega
sira, kot je dolo&eno v poglavju | Priloge Il Uredbe (ES) &t. 852/2004. Stavbe so grajene trajno ter
zagotavljajo ustrezen prostor s higienskim* tokom surovin, proizvodov in osebja ter fizicno loCeni
obmodji za surovine in predelane proizvode.

*) Npr. premikanje proizvodov naprej, tok surovin proti ¢istejSim obmocjem in preprecevanje nepotrebnega prehajanja
osebja skozi higienska obmodja.

4.1.2.1. Stropi

Stropi morajo biti na¢rtovani tako, da ¢im bolj preprecujejo kopi¢enje prahu in kondenzacije ter
razvoj plesni.

Stropi so lahko masivni ali spuS€eni. Prednost spus¢enih stropov je, da so lahko vodoravni
cevovodi napeljani nad stropi, s éimer se prepreéi morebiten vir padanja prahu s cevi. Ce se
uporabijo taksni spusCeni stropi, jih je treba ustrezno zatesniti, da se prepreci zavetje za Skodljive
organizme, ali pa je treba v njih izdelati dostopne tocke.

41.2.2. Stene

Stene se po potrebi zas¢itijo pred poSkodbami zaradi predelave ali notranjega prevoza. Cevi in
napeljave so pritrjene stran od sten, da se omogoci dostop za €iS€enje. Na mestih, kjer so cevi
speljane skozi stene, se luknje zatesnijo oziroma se omogoci CiSCenje, da se prepredi
kontaminacija, ki bi bila posledica prehajanja zraka skozi luknje.

Zunanje stene so izdelane tako, da se Skodljivcem prepreci dostop do notranjih prostorov.
4.1.2.3. Vrata in okna

Vrata so po potrebi samozapiralna. Vrata, ki se odpirajo na zunanje povrsine, so zaprta ali
zascitena, ko niso v uporabi.

Po moznosti so okna in druge odprtine zasnovani in vgrajeni tako, da se prepreci kopi¢enje
umazanije. Oken po moznosti naj ne bi bilo mogoc¢e odpirati. Kadar to ni mogoce, so vse odprtine
oken, ki se lahko odpirajo na zunanje prostore, prekrite z mreZzami proti mréesu. Morebitne
notranje okenske police so nagnjene. PriporoCa se uporaba varnostnih stekel ali stekel,
prevle€enih s folijo.

4.1.2.4. Tla

Tla na mokrih obmocjih imajo zadosten naklon za odtekanje teko€in proti odtoku. Odtoki
omogocajo zadrzanje in so pokriti, da se prepreci tveganje navzkrizne kontaminacije. Pokrovi
odtokov so odstranljivi, da se omogocita ustrezno CiS€enje in razkuzevanje.
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4.1.2.5. Zunanja obmodja

Povrdine zunanjih dvoriS¢, Ki jih uporablja osebje med delom (npr. obmocja natovarjanja, obmocja
skladis€enja odpadkov in dvoriS¢a, ki povezujejo razliCne stavbe na lokaciji), morajo imeti ustrezen
naklon, ki omogoc¢a zadostno odtekanje vode. Prepredi se zastajanje vode.

Prouci se, kako prepreciti, da bi se na zunanjih prostorih zadrzevali Skodljivci.
Povrsine dvoriS¢ so izdelane iz trajnih materialov.
Dostop do lokacije se nadzoruje. Na primer:
. zagraditev obmocij z ograjami, da se prepreci dostop nepooblas€enim osebam,
« zavarovanje obmocdja s prometno ureditvijo.
Obmoc¢ja in poti za osebje so oznaceni, zaprti za promet z vozili in lo€eni od obmodij z gostim
prometom.
4.1.3. Razporeditev in zasnova prostorov in proizvodnih postopkov

4.1.3.1. Nacdela zasnove in razporeditev

Namen higienske razporeditve prostorov in poteka proizvodnega postopka je olajSati dobre
higienske prakse, prepreciti kontaminacijo in omogog€iti u€inkovito ¢isenje.

Dolo¢anje namembnosti obmogij je splodno uporabljeno nacelo higienske razporeditve v Zivilskih
podjetjih. Dolo€anje namembnosti prostorov in obmodij zajema vizualne in/ali fizi€ne ovire, s
katerimi se nadzoruje prehajanje osebja, proizvodov in pripomockov med obmod;ji.

Primerjava sistemov dolo¢anja namembnosti obmocij, ki jih priporocajo razlicne
organizacije

Dobra ISO 14644-1 FS 209D
proizvodna

praksa EU _ _ _
Razreda A in B ISO 5 100 Razred E
ISO 6 1 000 Razred G
Rdeca Razred C ISO 7 10 000 Razred J
Rumena Razred D ISO 8 100 000 Razred K

Zelena — ISO 9 — —

Prepreci se navzkrizna kontaminacija. Izvede se ocena morebitnih virov kontaminacije, zlasti da se
opredeli dovzetnost proizvoda in dejavnosti, ki potekajo v predelovalni verigi.

Opredelijo se obmocja, na katerih obstaja moznost za mikrobiolosko navzkrizno kontaminacijo (ki
se prenasa po zraku ali z vzorci prometa), pri tem pa se izvede nacrt lo€evanja (dolo¢anja
namembnosti obmodij), pri Eemer se upostevata potreba in izvedljivost:

« fiziénih ovir, sten ali loCenih stavb;

« nadzora dostopa, ki vkljuCuje zahtevo po preoblacenju v delovna obladila;
« omejitve vzorcev prometa ali loevanja opreme;

« razlik v zraGnem tlaku;

« locCitve mokrih in suhih obmocij;

. locitve obmodij velikega tveganja od drugih obmogij, npr. da je obmocje polnjenja loCeno od
obmocja ravnanja s surovinami in druge predelave Zivil,
« premikanja proizvodov naprej (po ceveh, tekocih trakih, s tovornjaki itd.) od prevzema

surovin do dajanja kon¢nega proizvoda v uporabo, da se zmanjSajo razdalje, ki jih
prepotujejo surovine in osebje;

« locitve delovnih postopkov ali obmocij, v oziroma na katerih se uporablja para ali nastajajo
aerosoli, od obmodij z izpostavljenimi proizvodi;
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« ustrezne in loCene lokacije prostorov za osebje (garderobe, kopalnice, menze itd.).

Prostori in oprema so postavljeni tako, da jih je mogoé&e u&inkovito ocistiti. Vodi za oskrbo (para,
voda, CiS€enje na mestu itd.) in odvodi vedno potekajo v smeri obmocij manjSega tveganja.

Primer razporeditve je prikazan v Prilogi I.

4.1.4. Stavbe, v katerih poteka predelava zivil ali ravnanje z njimi
4.1.4.1. Splodno

Vse povrsine, ki so namenjene za stik s proizvodom ali so blizu njega, so izdelane iz gladkih,
nepropustnih, nerjavnih in nestrupenih materialov. Vse take povrSine so zasnovane tako, da:

« jih je mogoce enostavno ocistiti in dezinficirati;
« je mogocCe proizvod zascititi pred zunanjo kontaminacijo;
« ne predstavljajo mrtvega prostora, tj. prostora, ki ni enostavno dostopen za Cis€enje;
« SO0 odporne proti uporabljenim €istilnim sistemom.
4.1.4.2. Stropi
Stropi so izdelani iz nestrupenih materialov, ki se ne krusijo ter ne prepuscajo vode in pare.
4.1.4.3. Stene

Stene so prekrite z materialom, ki je nepropusten, nevpojen, svetle barve, pralen in nestrupen.
Njihove povrsine so gladke, brez razpok, se ne krusijo ter so enostavne za Cis€enje in
razkuzevanje.

Stiki med steno in tlemi ter koti so zasnovani tako, da se olajSa CiS€enje. Na obmodjih predelave so
stiki med steno in tlemi zaobljeni.

4.1.4.4. Vratain okna
Vrata so izdelana iz gladkih in nevpojnih materialov, enostavnih za €iS¢enje.
4.1.45. Tla

Tla so izdelana iz nepropustnih in nevpojnih materialov, ki so pralni, nedrseci in nestrupeni, nimajo

razpok ter so enostavni za CiS€enje in razkuzZevanje.

4.1.5. Primernost in zasnova predelovalne opreme
4.1.5.1. Zasnova
Vsi stroji in oprema, ki se uporabljajo za proizvodnjo, so zasnovani tako, da:
« jih je mogoc€e enostavno ocistiti in dezinficirati;
« se ne poveca verjetnost kontaminacije proizvoda zaradi zunanjih virov;
« se Cim bolj zmanjsa stik rok upravljavca s proizvodi;
« ne predstavljajo mrtvega prostora, tj. prostora, ki ni enostavno dostopen za €is¢enje;
. se zanje uporabljajo maziva, primerna za zivila;

« je omogoceno razstavljanje za preglede z orodji, ki jih obicajno uporabljajo operativni

delavci in Cistilci, Ce niso posebej zasnovani za CiS€enje na mestu.

Vv v

Vsi deli, vklju€no z deli sistema za €iS€enje na mestu, so zasnovani in dimenzionirani tako, da
zagotavljajo ucinkovito CiSCenje.
Vse povrSine opreme, ki so namenjene za stik s proizvodom ali so blizu njega, so izdelane iz

gladkih, nepropustnih, nerjavnih in nestrupenih materialov. Sti€ne povrSine ne vplivajo na
predvideni proizvod ali Cistilni sistem in obratno.
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Skladne so z veljavnimi predpisi EU o materialih, namenjenih za stik z Zivili (glej
http://ec.europa.eu/food/food/chemicalsafety/foodcontact/legis|_list_en.htm).

Oprema, namenjena za stik z zivili, je izdelana iz trajnih materialov, ki so odporni proti
ponavljajoemu se ¢is¢enju.

4.1.5.2. Vgradnja

Stroji so names&¢€eni tako, da omogoc&ajo ustrezno vzdrzevanje in €iS€enje. Delovanje strojev mora
ustrezati predvidenemu namenu, njihova postavitev pa mora omogocati delo v skladu z dobrimi
operativnimi postopki. Postavitev strojev omogoc&a tudi spremljanje njihovega delovanja, Ce je to
potrebno.

Ce oprema ni pritrjena v tla, je od tal dvignjena dovolj, da se omogoéita enostavno ¢&iséenje in
pregledovanje. Vdor kontaminantov, kot so mrées, prah in kondenzat, se prepreci z zagotovitvijo,
da je vsa oprema opremljena z ustreznimi pokrovi. Odprtine so zasc¢itene tudi z dvignjenimi robovi,
da se prepreci vdor teko€in, ki odtekajo po povrini.

Vsi stiki so gladki in se kon€ajo blizu sosednjih povrsin, so brez razpok in imajo gladke zaobljene
kote. Na mestih, kjer stoje€e vode ni mogoce odstraniti in bi lahko povzrocila kontaminacijo Zivil,
imajo povrsine naklon, ki omogo€a samodejno odtekanje.

Gredi so vgrajene tako, da se prepreci odtekanje maziva v proizvod ali odtekanje proizvoda v
mazivo. Na mestu stika s proizvodom se priporo€a uporaba tesnila za gredi, na mestu stika z
mazivom pa uporaba drugega tesnila. V primeru odtekanja na kateri koli strani snov ne odteka na
odprto obmocje pod tlakom.

4.1.5.3. Posode za meSanje ali predelavo

Pogoni in gredi mesalnikov so za&¢iteni, da se proizvod za&¢iti pred kondenzatom in mazivom.
Mesalniki so zasnovani tako, da je po moznosti omogoceno Cid€enje s sistemom za &is€enje na
mestu.

4.1.5.4. Crpalke, cevovodi, ventili, tipala itd.

Cevovodi so zasnovani tako, da se po moznosti lahko Cistijo s sistemom za €iS&enje na mestu. Vsi
cevovodi proizvoda in Cistilnega sistema so togi, samoodtocni in fiksni. Cevovodi so po moznosti
zvarjeni ali imajo higieniCne spoje. Uporabi cevnih ventilov se izogne, €e so taki, da jih je treba
rocno razstaviti, oCistiti in dezinficirati.

Uporaba proznih cevovodov se zaradi njihovih nehigienskih odsekov omeji na ¢im manjSo.
Notranja povrsina se redno pregleduje. Uporabijo se trajni odseki, ki so higienski.

Da se prepreci navzkrizna kontaminacija, se ne uporabijo cevovodi, ki neposredno povezujejo
obmocdja skladiS€enja surovin in ravnanja z njimi ter oomocja predelave pasteriziranih proizvodov,
ravnanja z njimi in njihovega pakiranja. Enako nacelo se uporablja za napeljave sistemov za
ciSCenje na mestu.

Zasnova Crpalk je higienska in po moznosti omogoc€a €iS€enje na mestu.

Vse cevi so zasnovane in opremljene tako, da se prepreci kontaminacija s kondenzacijo.

Zunaniji del izolacije, uporabljene na razlicnih cevovodih, je iz nevpojnega materiala, ki se lahko
Cisti.

4.1.5.5. Oprema za ¢iS¢enje na mestu

Oprema za CiS€enje na mestu je zasnovana in vgrajena tako, da ni praznih prostorov, v katere bi

se lahko ujel proizvod in ki bi prepre€evali ucinkovito ¢is€enje.

Sistemi za CiS€enje na mestu so lo¢eni od aktivnih proizvodnih linij.

Obto¢na Crpalka sistema za CiS€enje na mestu je dovolj zmogljiva, da je pretok teko€ine za
¢iS€enje na vsaki tocki cevovoda 1,5 m/s.

4.1.5.6. Oprema za toplotno obdelavo
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Oprema za toplotno obdelavo je zasnovana in vgrajena tako, da vsi delci v zahtevanem ¢asu
doseZejo Zeleno temperaturo. Oprema za toplotno obdelavo, ki je povezana s kriti€no nadzorno
to¢ko, mora imeti naprave za nadzor in spremljanje ¢asa in temperature ter sistem, ki preprecuje
premik neskladnih proizvodov (ki na primer niso obdelani, kot je predvideno) v naslednjo fazo
proizvodnega postopka. Neskladne proizvode je treba poslati nazaj, da se ponovno toplotno
obdelajo.

4 .1.5.7. Homogenizatorii

Vv v

Posebno pozornost je treba nameniti ¢iS€enju tesnil bata in blazilcev tresljajev.
4.1.5.8. Oprema za polnjenje

Povrsine imajo naklon, da se prepreci zastajanje zivil. Preprecijo se luknje, razpoke itd. Nadzorne
plosc¢e in elektricne omarice se lahko Cistijo in so vodotesne. Vsa oprema, ki ni zasnovana za
CiSCenje na mestu, mora biti enostavna za razstavljanje in CiSCenje.

4.1.5.9. Oprema za hlajenje

Vsi deli, namenjeni za stik s proizvodom, so enostavno dostopni za pregled.
Zasnova mehanskih delov in okvir opreme za hlajenje preprecuje nedostopne razpoke.
4.1.5.10. Zabojniki za odpadke

Zabojniki za odpadke in neuZzitne ali nevarne snovi so:

« jasno oznaceni za predviden namen;
« izdelani iz nepropustnih materialov, ki so enostavni za Cis€enje in dezinfekcijo;

« zaprti, kadar se ne uporabljajo neposredno;
« po moznosti opremljeni s pokrovom, ki se odpira z nogo, ali drugim ustreznim sredstvom, ki
omogoca ¢im manj$o kontaminacijo rok.

Ta oprema je zasnovana tako, da preprec€uje dostop glodavcem ter vsakrSno kontaminacijo Zivil,
pitne vode, opreme, prostorov in prometnih poti.

4.1.5.11. Odtoki in kanalizacija

Kanalizacija je zgrajena z naklonom, ki omogoc¢a odtekanje odpadne vode in preprecuje
zastajanje.

Odtoki so dovolj zmogljivi za odstranjevanje predvidenih koli¢in tokov. Odtoki se ne smejo krizati s
predelovalnimi verigami.

Odtekanje ne sme potekati s kontaminiranega na Cisto obmodje.

4.1.6. Prostori za osebje
Prostori za osebje so dobro osvetljeni, prezraevani in Cisti.

Ce so potrebna za$gitna oblagila, so vsem osebam, ki jim je dovoljen vstop na obmogja predelave,
pakiranja in skladiS€enja, vklju¢no z obiskovalci, na voljo garderobe. Osebju se dostop do obmodij
velikega tveganja dovoli le skozi garderobe, ki so opremljene posebej za ta namen, pri tem pa
mora upostevati postopke oblacenja delovnih oblagil, ki so Cista in vizualno prepoznavna. Delovna
in obicajna oblacila se shranjujejo lo¢eno.

Prostori za umivanje in dezinfekcijo rok in ¢evljev so na voljo ob vhodu na obmocja predelave. V
nasprotnem primeru je treba €evlje zamenijati za obutev, namenjeno za uporabo na obmodju
predelave. Umivalniki, names&eni v blizini straniS¢, morajo biti na mestu, mimo katerega mora
osebje, preden se vrne na obmocje predelave. Na umivalnikih so nameSc&ene pipe s toplo vodo s
prostoro€nim upravljanjem, ob njih pa ustrezni avtomati za milo in oprema za higieni¢no susenje
rok. Ce se uporabljajo papirnate brisade, je v bliZini posameznega umivalnika dovolj drzal zanje in
koSev za smeti. Odtoki umivalnikov so povezani neposredno s sploSnim kanalizacijskim omrezjem.
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Na stranidc€ih za Zenske so kosi za smeti.

Zagotoviti je treba ustrezne prostore za prehranjevanje. Sprejeti je treba ukrepe za varno in
neskodljivo shranjevanje hrane, ki jo zaposleni prinesejo s sabo za osebno prehrano.
41.7. Laboratoriji

Infrastruktura za izvajanje preskusov in-line (zaprti sistemi) in on-line (odprti sistemi) je zasnovana
tako, da med delovanjem ne poveca tveganja kontaminacije proizvoda.

MikrobioloSki laboratoriji so zasnovani, postavljeni in delujejo tako, da se prepreci kontaminacija
ljudi, rastlin in proizvodov. Iz njih ni neposrednega izhoda na obmocje proizvodnje.
41.8. Skladis¢a

Obmocja skladis€enja so zasnovana ali razporejena tako, da omogocajo loCevanje surovin (sira in
drugih mle¢nih sestavin), drugih sestavin (soli, aditivov itd.), aromati¢nih sestavin (zelenjave, sadja,
mesa itd.), embalaze, kemikalij (npr. €istil), odpadkov in topljenega sira.

Zagotovi se lo€eno obmodje ali drug nacin lo€evanja snovi, ki so opredeljene kot potencialno
nevarne.

Suha skladid€a (npr. za shranjevanje suhih sestavin, embalaze) zagotavljajo zas¢ito pred prahom,
kondenzacijo, odtoki, odpadki in drugimi viri kontaminacije. So suha in dobro prezracevana.

Temperatura in vlaznost se spremljata in nadzorujeta v skladu s specifikacijami proizvoda ali
specifikacijami za skladis¢enje.

Vse shovi in proizvodi se shranjujejo dvignjeni od tal in dovolj oddaljeni od sten, da se omogoci
izvajanje dejavnosti pregledov in zatiranja Skodljivih organizmov.

Zasnova obmocja skladiS¢enja omogoca vzdrzevanije in Cis€enje, preprecuje kontaminacijo in ¢im
bolj zmanjSa kvarjenje.

4.1.9. Dokumentacija

Dokumentacija, ki se nanasa na oddelek 4.1, vkljucuje:
— razporeditev prostorov,

— nacrt higienskih obmogij,

— priro¢nike za upravljanje in vzdrZzevanje vse opreme in naprav.

4.2. SLEDLJIVOST

4.2.1. Uvod, cilji in podrocje uporabe

V skladu s ¢lenom 18 Uredbe (ES) &t. 178/2002 morajo nosilci zZivilske dejavnosti znati opredeliti
osebe, ki so jim dobavile Zivila, in podjetja, katerim so dobavili svoje proizvode. Te informacije so
potrebne, kadar je treba opredeliti vir tezave z varnostjo hrane in umakniti/odpoklicati proizvod. Na
zahtevo se informacije dajo na voljo pristojnim organom.

4.2.2. Sledljivost na splosno

Vzpostavljen je sistem nacrtovane sledljivosti, s katerim je mogoCe vsem surovinam, sestavinam,
aditivom in dobavljeni primarni embalazi kadar koli slediti nazaj (en korak nazaj v prehranski
verigi), vsem kon&nim proizvodom, ki so zapustili proizvajalca, pa naprej (en korak naprej v
prehranski verigi). Za izvajanje ucinkovitega sledenja je treba registrirati ustrezne podatke in jih
shraniti za morebitno poznej$o uporabo.

Identifikacija je lahko na primer oznaka proizvodnje in/ali minimalni rok trajanja in/ali serijska
Stevilka/oznaka.
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Identifikacija se v razli¢nih korakih celotnega proizvodnega postopka obi¢ajno razdeli na:
« nakup in skladid€enje surovin,
« nakup in skladis¢enje embalaznega materiala,
« drobljenje in mesanje,

« topljenje in toplotno obdelavo,

« polnjenje,
« pakiranje,
« odpremo.

4.2.3. Odgovornosti

Znotraj nosilca Zivilske dejavnosti se dodelijo jasne odgovornosti. Dodelitev odgovornosti se
dokumentira.

4.2.4. Prakti€ne smernice

4.2.4.1. Nakup in skladiSéenje surovin, sestavin in embalaznih materialov

Proizvajalci so zmozni zagotoviti sledljivost surovin, sestavin in embalaznih materialov, ki vstopijo v
prostore, do dobavitelja.

Vsaka posamezna vhodna enota surovine, sestavine in embalaznega materiala je opremljena s
sredstvom za sledljivost vira dobave in zgodovine (npr. s kodo serije).

Dobavitelji (vkljuéno z dobavitelji konénih proizvodov) bi morali imeti primerljive sisteme sledljivosti.

Zagotovi in evidentira se sledljivost Zivilskih alergenov ter alergenov, ki vstopijo v polproizvode
(vklju€no s predelavo) in kon&ne proizvode.

4.2.4.2. Predelava

Proizvajalci so zmozni zagotoviti sledljivost proizvedenih Zivil nazaj do surovin, sestavin in
embalaze, uporabljene v proizvodnem postopku.

Pomembni elementi sledljivosti proizvodnega postopka so:
. opredeliti je treba serijo proizvoda;
. edinstven identifikator serijske oznake se vedno uporabi za:
o vsako posamezno prodajno enoto, ki vsebuje serijo proizvoda;
o morebitno zunanjo embalazo;

o notranjo dokumentacijo, priloZzeno seriji proizvoda;
- informacije o neposrednem dobavitelju nosilca Zivilske dejavnosti in prvotnem proizvajalcu
sira, ki je sir proizvedel iz mleka.

Oznake za sledljivost surovin, sestavin in embalaznih materialov, uporabljenih pri proizvodniji serije
proizvoda, se evidentirajo in povezejo z oznako serije proizvoda.

Evidence o proizvodniji in kakovosti vsebujejo vse potrebne informacije v zvezi s surovinami,
sestavinami, embalazo in Casi proizvodnih postopkov, ki omogocajo sledljivost koncnega
proizvoda.

4.2.4.3. Proizvodi, dani v uporabo

Vzpostavljeni so postopki za dajanje proizvoda v uporabo, ki zagotavljajo, da se sistem sledljivosti
vzdrzuje.

Proizvajalci/tretje osebe, ki so udelezene v predelavi, zagotovijo, da dokumentacija, povezana s
serijo proizvoda, vsebuje vse informacije, ki so potrebne za sledljivost vseh vklju€enih predelav.
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Proizvajalci/tretje osebe, ki sodelujejo pri preembaliranju proizvodov, zagotovijo, da se ohrani
sledljivost do prvotnega dobavitelja.

Vsak proizvajalec je zmozen zagotoviti sledljivost proizvodov, ko niso ve¢ pod nadzorom podijetja,
do potrosnikov.

Vzpostavljen je sistem za obravnavanje proizvodov, ki jih potrosniki zavrnejo zaradi razlogov,
povezanih z varnostjo hrane.

4.2.4.4. Preverjanje uspesnosti

Sistem sledljivosti se pregleda in revidira vsaj enkrat na leto za zagotovitev, da omogoca
zahtevano raven sledljivosti (npr. preskus sledljivosti korak nazaj in korak naprej, kot so navidezni
odpoklici).

Priporo¢a se, da nosilci zivilske dejavnosti dolocijo najdaljSe ¢asovno obdobje, v katerem je treba
koncati postopke sledenja in sledljivosti.

Sistem sledljivosti mora omogocati, da se klju¢ni podatki v zvezi s sledljivostjo (vrsta in ime
proizvoda, datum proizvodnje/prevzema) dobavljenih in prejetih proizvodov in snovi zagotovijo v
nekaj urah po zahtevku. Sistem mora omogocati, da se preostali podatki (Stevilke partij, koli€¢ina
itd.) zagotovijo v najvec 24 urah.

4.2.5. Dokumentacija

Dokumentacija, ki se nanasa na oddelek 4.2, vkljucuje:

Dokumenti:

— opis sistema sledljivosti, vkljuéno s sistemom za identifikacijo partije,

— posodobljen register dobaviteljev s podrobnimi kontaktnimi podatki,

— posodobljen register strank s podrobnimi kontaktnimi podatki in zgodovino nakupov,
— postopek za preverjanje uspesnosti.

Evidence kuplijenega blaga:

— opis blaga,

— ime in kontaktni podatki dobavitelja (in lastnika podjetja, ki dobavlja, e se razlikuje od
dobavitelja),

— vse serijske oznake dobavitelja,

— datum dobave,

— vsebnost alergenov (vrsta, koli€ina),

— potrditev sprejetja,

— velikost serije (prejeta koli¢ina),

— sklicevanje na morebitne evidence notranjega nadzora kakovosti v zvezi z dobavo,

— informacije o sledljivosti (trgovinske listine s poSilijkami), ki izpolnjujejo vsaj dolo¢be iz Uredbe
(EU) §t. 931/2011.

Evidence iz celothega proizvodnega postopka:

— vse prejete, skladis¢ene in uporabljene surovine,

— prejet, skladiS€en in uporabljen embalazni material,

— prejeti, skladiS€eni in uporabljeni aditivi in pomozna tehnoloSka sredstva,
— skladis&eni in uporabljeni polproizvodi,

— proizvedeni, skladiS¢eni in dobavljeni konéni proizvodi,
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— uporabljeni proizvodni postopki (npr. proizvodna linija) in obdelave, pomembne za oznacevanje,
— vsa predelava, oddana zunanjim izvajalcev, ali uporaba konénih proizvodov tretjih oseb.
Evidence dobavljenih proizvodov:

— ime proizvoda,

— serijska oznaka proizvoda,

— datum proizvodnje,

— Cas zacetka in konca proizvodnje,

— specifikacija proizvoda (z napotili na podrobnosti),

— vse evidence notranjega nadzora postopkov in pakiranja, povezanega s serijo proizvoda
(z napotili na podrobnej$e podatke),

— rezultati preverjanja uspesnosti.

Podatki v zvezi s sledljivostjo se belezijo v obliki, v kateri se lahko povezejo z identifikacijo
koncnega proizvoda.

Evidence se hranijo vsaj do izteka roka uporabnosti, in sicer najmanj dve leti. Ce lokalna
zakonodaja predpisuje daljSe obdobje, se uposteva lokalna zakonodaja.

4.3. IZREDNE IN KRIZNE RAZMERE

Krizne razmere so izredne razmere in morebitne nesrece, ki so lahko zelo razli¢nih vrst (na primer:
prisotnost nesprejemljivih ravni kontaminantov, prekinitev dobave surovin, okvare ali nesrece,
stavke osebja, naravne nesrece itd.).

V skladu z Uredbo (ES) &t. 178/2002 bi bilo treba pripraviti pisni postopek obvladovanja kriznih
razmer, Ki osebju, ki se soo€a z izrednimi razmerami in morebitnimi nesreCami, pomaga ucinkovito
in skladno ukrepati ter tako prepreciti improvizacijo.

Postopek bi moral vkljuCevati:

. kontaktne podatke zadevnega osebija, ki so mu dodeljene odgovornosti za sprejemanje
odloditev;

« kontaktne podatke zunanijih organizacij (npr. organov, gasilcev) v skladu z na¢rtom za
ukrepanje v izrednih razmerah;

« kako opredeliti proizvod/obmocje, ki ga prizadenejo izredne razmere, npr. morebitna
kontaminacija zaradi dejavnosti oseb, ki se prve odzovejo, npr. gasilcev, reSevalcey;

« kako ravnati s temi proizvodi kot s potencialno nevarnimi Zivili;

« kako oceniti in obnoviti prizadeto obmocje s postopki popravkov in korektivnih ukrepov.
4.4. USPOSABLJANJE IN RAZVOJ OSEBJA

441. Splosno

Namen usposabljanja zaposlenih je zagotoviti, da ima osebje kompetence, potrebne za
izpolnjevanje ciljev, ki so doloCeni za posamezno osebo, in ciljev podjetja v zvezi z varnostjo
hrane.

Usposabljanje vsega osebja, bodisi stalnega ali zatasnega osebja bodisi podizvajalcev, vkljuCuje
Vsaj:

. —dobre higienske prakse,
. —varnost hrane, vkljuéno z izvajanjem spremljanja, popravkov in korektivnih ukrepov,

« —varnost ljudi,
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« — posebne kompetence, povezane z delovnimi postopki, ki se izvajajo.

Novinci v organizaciji so deleZni posebnega usposabljanja v skladu z dolo¢enim razporedom
usposabljanja s podrocja higiene, ki ustreza kompetencam zadevne osebe.

Glavni cilj pogostega (letnega) usposabljanja je zagotoviti, da ima vsak zaposleni potrebno raven
spretnosti in znanj, pri ¢emer se upoStevata ocena vsakega zaposlenega in analiza nevarnosti na
podlagi letnega pregleda sistema HACCP.

Kompetence se upravljajo v okviru sheme stalnih izboljSav, pri ¢emer se s pogostimi ocenami
posameznikov zagotavlja, da imajo ti kompetence, ki jih potrebujejo za izpolnitev ciljev (zlasti
varnosti hrane), doloenih glede na njihove odgovornosti in naloge.

Ucinkovitost usposabljanja osebja se redno ocenjuje.

4.4.2. Usposabljanje s podrocja higiene

Usposabljanje s podrocja higiene je bistveno, da se &im bolj zmanj$ata neposreden ali posreden
stik zaposlenih s topljenim sirom in s tem verjetnost kontaminacije, tako da se zagotovi stalna
raven osebne higiene in ustreznega vedenja.

Zato mora biti vsaj vse proizvodno osebje usposobljeno na podrodju higiene, usposabljanje pa je
treba obnavljati (na primer enkrat na leto ali po potrebi pogosteje).

Usposabljanje s podrocja higiene mora biti prilagojeno stopnji spretnosti in znanj posameznikov ter
primerno glede na delovne postopke, ki se izvajajo. Kakor je ustrezno, obravnava naslednja
vpraSanja:

« regulativne zahteve,

« proizvodnjo topljenega sira,

« analizo nevarnosti in vzpostavljeni sistem HACCP,

. podatke, znacilne za podjetje (cilje, pritoZzbe strank, kazalnike itd.).

Usposabljanje zaposlenim omogoci razumeti osnove mikrobiologije, od kod prihajajo
mikroorganizmi, kako se Sirijo in kako je mogoce prepreciti njihovo mnozZenje. Seznanijo se z
vzroki bolezni ali poskodb, ki jih povzro€i hrana (tuje snovi, alergeni, mikrobiolo$ki izvor, kemicni
izvor itd.), in njihovim prepre€evanjem.

Pomembno je, da so zaposleni usposobljeni v zvezi z nadzorom temperature ter da razumejo
potrebe po ustreznih prostorih in uinkovitem kroZenju zalog. V vecini primerov se osebje usposobi
tako, da razume:

« razliéne kritiéne nadzorne to¢ke tovarne,

« vse zadevne postopke nadzora tujih snovi,

. postopke poteka proizvodnega postopka in toka osebja,

. vedenje posameznikov in skupine (prepoved prehranjevanja, kajenja itd.),
« porocanje o lastnih boleznih in kako zaScititi lastne kozne okuzbe itd.

Zaposleni za doloCen €as ali zaCasno zaposleni in obiskovalci, ki delajo ali vstopijo v prostore, v

katerih se ravna s proizvodi, morajo upoStevati higienska pravila nosilcev Zivilske dejavnosti (npr.
oblacila, osebna higiena, nakit). Uporaben je prikaz higienskih pravil/navodil ali izro€itev knjiZic o
higienskih pravilih.

Kazalniki dokazovanja u€inkovitosti usposabljanja v zvezi s higieno vkljucujejo:
« rezultate rednih higienskih pregledov,
. rezultate mikrobioloSkih preiskav.

Letni razpored usposabljanja v zvezi s higieno je treba uskladiti s podatki o varnosti hrane, ki
temeljijo na zgoraj omenjenih kazalnikih, pri Cemer se ne ¢aka na letni pregled.
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4.4.3. Dokumentacija
Dokumentacija, povezana z oddelkom 4.4, vklju€uje:

— seznam zahtevanih/pridobljenih spretnosti in znanj ter kompetenc osebja, ki izvaja naloge in
delovne postopke, povezane z varnostjo hrane;

— nacrt usposabljanja/zahtevke za usposabljanje;
— sezname udeleZencev usposabljanj/dokazila o usposabljanju;

— Zivljenjepise.

5. PREREKVIZITNI PROGRAMI (PRP)

Prerekvizitni programi so temeljni pogoji in dejavnosti, potrebni za vzdrzevanje higienskih razmer,
na katerih lahko temelji poseben nadzor nevarnosti (hacrt HACCP). Ce se prerekvizitni programi
ustrezno izvajajo in preverjajo, se lahko zmanjsa verjetnost pojavitve nevarnosti.

5.1. VZDRZEVANJE STAVB, PROSTOROV IN OPREME

5.1.1. Programi vzdrzevanja

Register opreme se vzdrzuje v obliki, ki vsebuje vsaj tehni¢ne informacije o posameznem stroju,
datum dobave, znamko, model, popravila in program preventivnhega vzdrzevanja.

Stavbe, prostori, oprema, vozila, transportna sredstva, posode, podporne storitve in oskrba ter
naprave za spremljanje se redno vzdrzujejo, so Cisti in v stanju, ki je skladno z njihovimi
specifikacijami. Vzpostavljeni so programi vzdrzevanja, ki zajemajo:

« preventivho vzdrzevanje (ohranjanje dobrega stanja):

program preventivnega vzdrzevanja se izvaja v skladu s priporocili proizvajalca. Temelji pa
lahko tudi na potrjenih operativnih izkusnjah;

« korektivno vzdrzevanje (npr. pus€anje, okvare strojev, obraba delov stavb):

okvare strojev in povrsin stavbe se evidentirajo v registru, ki se uporablja za nacrtovanje
korektivnega vzdrZzevanja. Prednost imajo zahtevki za vzdrzevanje, ki vplivajo na varnost
proizvoda. ZaCasna popravila ne ogrozajo varnosti proizvoda;

. izboljSave (npr. prenova, selitev opreme itd.).

5.1.2. Postopki vzdrzevanja
VzdrZzevalna dela se evidentirajo, pri Cemer se preveri, ali so bila pravilno izvedena.

Zascita obmocij predelave Zivil se nacrtuje pred vzdrZzevalnimi in obnovitvenimi deli ter vzdrzuje
med njimi. Potrebni so lahko posebni in zacasni postopki.

Postopek vpeljave opreme, na kateri so bila izvedena vzdrzevalna dela, vkljuCuje CiSCenje,
razkuzevanje in pregled pred uporabo. Po koncu preskusnega obratovanja je treba obvestiti
odgovornega vodjo in posodobiti dokumentacijo.

Vzdrzevalno osebje je usposobljeno na podrocju nevarnosti za varnost hrane, povezanimi z
njihovimi dejavnostmi.

Vozila, transportna sredstva in posode se redno vzdrzujejo, so Cisti in v stanju, ki je skladno s
specifikacijami materiala.

5.1.3. Dokumentacija

Dokumentacija, ki zadeva vzdrzevanije, vklju€uje:
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dokumenti:
— register opreme z ustreznimi tehni¢nimi informacijami;

— programe vzdrZzevanja za stavbe, prostore, opremo, vozila, transportna sredstva, posode,
podporne storitve in oskrbo ter naprave za spremljanje;

evidence:
— raz€lenitve strojev in povrsin stavb;

— izvedena vzdrzevalna dela.

5.2. ZATIRANJE SKODLJIVIH ORGANIZMOV

5.2.1. Program zatiranja Skodljivih organizmov

Skodljivi organizmi (kot so ptice, mrées, pajki, glodavci in drugi majhni sesalci) pomenijo nevarnost
za varnost Zivil. Zato mora biti pripravljen dokumentiran program zatiranja skodljivinh organizmov,
da se prepreci dejavnost Skodljivih organizmov v notranjih prostorih in znotraj mej zunanijih
prostorov.

Vsi proizvodni obrati imajo usposobljeno osebje za ugotavljanje napadov Skodljivih organizmov ali
pogodbo z zunanjo pristojno strokovno organizacijo za nadzor napadov Skodljivih organizmov, ki
opravlja redne preglede, svetuje ter izvaja ukrepe za prepreCevanje in uniCevanje takih napadov.

Z zunanijimi izvajalci potekajo posvetovanja, da se dolocCi ustrezen program zatiranja Skodljivih
organizmov. Vzpostavljeni morajo biti dokumentirani notranji postopki za nadzor dejavnosti
zunanijih izvajalcev (npr. imenovanje vodje zatiranja Skodljivih organizmov).

Obrati morajo biti zasnovani in vzdrZzevani tako, da zatirajo Skodljive organizme. Morebitna
razmnozevaliS€a je treba odstraniti, morebitne odprtine zatesniti ali hermeticno zapreti, okna, vrata
in odprtine za odzraCevanje pa morajo biti opremljeni z ustreznimi napravami.

K nadzoru napadov Skodljivih organizmov najucinkoviteje prispevajo skrbno ravnanje in ohranjanje
standardov, tj. nadzor nad kopi¢enjem ostankov Zivil in papirja, prosti prehodi in poti, odstranitev
odvecne opreme in predmetov z obmocij proizvodnje, dobro kroZenje zalog, pokrivanje zabojnikov
za organske in umazane odpadke itd. (Ze samo Zivila in voda v sledovih, ki niso zaSciteni pred
stikom z zunanjim zrakom, lahko privlacijo Skodljive organizme, zato se jim je treba izogibati, da se
prepreci privlaCnost za Skodljive organizme).

Redno je treba preverjati, ali je priSlo do napadov Skodljivih organizmov, nacrt spremljanja pa je
treba pregledati ob upoStevanju rezultatov pregledov.

Ce se v tovarni za nadzor podgan in misi uporabljajo vabe za glodavce, te temeljijo na maséobnih
in voskastih substratih in so v trdnih Skatlah. Uporaba strupenih vab je omejena na zunanje stene
prostora (neza$citene postaje za nastavljanje vab).

Elektriéni uni¢evalci leteCega mréesa (lovilniki in odganjalniki mréesa) ne smejo privladiti mréesa
od zunaj, namesceni pa morajo biti ve€ kot tri metre od nezascitenih proizvodov.

Domacim zivalim ni dovoljen vstop na obmocja priprave ali skladiSCenja zivil.

5.2.2. Korektivni ukrepi

Programi za uporabo strupa v proizvodnem obratu se lahko vzpostavijo, e so potrebni zaradi
Skodljivih dejavnosti glodavcev. V tem primeru se nadzira pooblasceno ravnanje s strupenimi
vabami v okviru programa, pri ¢emer se skrbno pazi, da se preprecijo morebitno razlitie vab in
posledi¢na tveganja glede varnosti hrane:

« vse postaje za nastavljanje vab morajo biti jasno dolo¢ene/oznacene na kraju uporabe,
« postaja za nastavljanje vab mora biti v varni kovinski pasti,

« strup mora biti v obliki trdne kocke (ne v zrnih).
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Pri uporabi pesticidov in ravnanju z njimi je treba upostevati predpise.

5.2.3. Dokumentacija

— Pogodba z organizacijo za nadzor napadov Skodljivih organizmov, v kateri je opredeljena vrsta
storitev;

— porocila o pregledih, v katerih so opisane stopnje napadov skodljivih organizmov in priporoc€eni
korektivni ukrepi;

— navodila za uporabo vseh pesticidov;
— oznake in varnostni listi za uporabljene pesticide;
— dnevnik sledljivosti za evidentiranje podrobnosti uporabe vseh pesticidov;

— naért z vrisanimi mesti pasti, ploS¢ z lepilom, lovilnikov in odganjalnikov mréesa, postaj za
nastavljanje vab itd.;

— Ce se zahteva, dokazilo o odobritvi, ki ga izdata predstavnik obrata, pristojen za zatiranje
Skodljivih organizmov, in pristojni organ.

5.3. PODPORNE STORITVE IN OSKRBA

5.3.1. Oskrba z vodo

Oskrba s pitno vodo mora zadostovati za izpolnjevanje potreb proizvodnih postopkov. Potrebne so
oskrba s precejsnjo koli€ino vode ustrezne temperature, ki se dovaja pod tlakom, ter ustrezna
infrastruktura in oprema za njeno shranjevanije in distribucijo. Pitna voda se zasciti pred
kontaminacijo.

Obrat za predelavo se oskrbuje s pitno vodo, ki pred prvo uporabo (vkljuéno z ledom) izpolnjuje
vse veljavne lokalne in nacionalne regulativhe zahteve. Voda v obratu, vklju¢no z vodo za hlajenje
in tehnolosko vodo, izpolnjuje zahteve glede kakovosti in mikrobioloSke zahteve, ki ustrezajo
predvideni uporabi.

Na ustreznih lokacijah (mesto uporabe) se odvzamejo vzorci vode, ki so v neposrednem in
posrednem stiku z zivili, pri €emer se na njih glede na predhodno dolo¢eno pogostost (po moznosti
enkrat mese€no) opravijo mikrobioloSke preiskave (skupno Stevilo Zivih organizmov in koliformne
bakterije).

Ce je voda, ki se dobavi, klorirana, se s preverjanji zagotovi, da je raven ostanka klora na mestu
uporabe v okviru mej, dolo€enih v zadevnih specifikacijah.

Predelava, recikliranje, obnavljanje in ponovna uporaba vode se upravljajo v skladu z naceli
HACCP. Za vsako ponovno uporabo vode se torej izvede analiza nevarnosti, vklju¢no z oceno
njene ustreznosti za obnovitev, pri Cemer se, kot je ustrezno, opredelijo kriticne nadzorne tocke za
spremljanje skladnosti z opredeljenimi omejitvami in ustreznosti za predvideno uporabo.

Predelana in reciklirana tehnoloska voda se pred vsako ponovno uporabo obnovi z ustreznimi
postopki v skladu s predvideno uporabo, da se zagotovita varnost in ustreznost proizvedenih Zivil.

Nepitna voda, ki ni bila obdelana ali predelana, je na sploSno odobrena za proizvodnjo pare,
gasilsko opremo ali hlajenje, Ce:

« se shranjuje in distribuira v lo€enem sistemu, ki preprecuje nenamerno uporabo za druge
namene;

« ne pomeni neposrednega ali posrednega tveganja kontaminacije proizvodnje ter

« SO cevi in oprema za shranjevanje in distribucijo jasno lo€ene od cevi, ki se uporabljajo za
pitno vodo.

5.3.2. Oskrba s paro
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Para, dovedena na mesto uporabe, je ustrezne kakovosti in Sistosti. Ce para prehaja v proizvod
(vbrizganje pare v kuhalnike in sterilizatorje) ali se uporablja v stiku s proizvodom ali primarno
embalazo, mora biti ustrezne kakovosti za kuhanje in proizvedena iz pitne vode. Ta vrsta pare se
proizvaja le z zakonito odobrenimi kemikalijami za kotle (posvetovanje z zadevnimi organi), je
izpostavljena sedimentaciji (lo€evalnik) in filtrirana, po filtraciji pa se dovaja po ceveh iz nerjavhega
jekla.

Para, ki se uporablja v neposrednem stiku z zivili ali na povrsinah, ki so v stiku z zivili, ne sme
vsebovati snovi, ki pomenijo tveganje za zdravje. Kakovost kondenzata pare se redno preskusa
(motnost, nezelene arome in delci).

Izstopne odprtine cevi za paro niso v stiku s tlemi.

5.3.3. Dovod zraka

Zrak v prostoru ne sme biti vir mikrobioloSke kontaminacije. V prostorih, v katerih so sterilizirani ali
pasterizirani proizvodi izpostavljeni zraku, se spremlja mikrobioloSka kakovost zraka, da se preveri,
ali so vrednosti primerne za mikrobiolosko kakovost.

Ce je mozno, imajo obmodja dejavnosti pred pasterizacijo in po njej loéene dovode zraka.

Po potrebi se nadzorujeta temperatura in vlaznost zraka (npr. hladilnice).
Redno se preverija fizicna celovitost zunanjih odprtin za vstop zraka.

Na linijah za hladno polnjenje je potreben filter HEPA' ali podoben sistem filtriranja zraka za
zmanj$anje ponovne kontaminacije, Ce je Zeleni rok uporabnosti podoben roku uporabnosti
proizvodov iz linij za vro€e polnjenje. V nasprotnem primeru se upostevajo vpliv kontaminacije po
predelavi na rok uporabnosti in ustrezne razmere za shranjevanje.

5.3.4. Prezracevanje

Zagotovi se ustrezno prezralevanije, da se iz prostorov za predelavo odstranijo odvecna ali
nezelena para, prah in vonji, pospesi susenje po mokrem ¢iS¢enju, prepre€i kondenzacija pare in
nadomesti porabljen zrak.

Zrak, ki se dovaja na obmocja velikega tveganja, se filtrira, da se odstranijo trdni delci in
kondenzat. Filtri se Cistijo in zamenjajo v skladu z dokumentiranim postopkom vzdrzevanja.

ZraCni tok poteka v smeri obmocij manjSega tveganja (npr. z obmocja proizvodnje proti
storitvenemu obmodju).

Da se prepreci dostop Skodljivim organizmom, se na prezraCevalne odprtine namestijo mreze ali
druga zaS¢€ita iz nerjavnih materialov. Mreze se enostavno odstranijo in ocistijo.

Dostop do prezraCevalnih sistemov za CiS€enje, menjavo filtrov in vzdrZzevanje je enostaven.

5.3.5. Osvetlitev

Vsa obmocja morajo imeti sistem naravne ali umetne osvetlitve, ki je dovolj mo€en, da osebju
omogoca delovanje v higienskih razmerah.

Uporabijo se nezdrobljive sijalke, da razbito steklo ne more pasti na proizvode in embalazni
material ter jih kontaminirati. Ce se uporabijo sijalke, ki se lahko razbijejo, morajo imeti zas¢itno
previleko.

5.3.6. Dovod stisnjenega zraka in oskrba s plinom

Kakovost potrebnega stisnjenega zraka se razlikuje glede na predvideno uporabo. Primeri
ustrezne kakovosti so navedeni spodaj.

! Zelo uginkovito zadrzZevanje zra¢nih delcev (High Efficiency Particulate Air). Specifikacije so navedene v standardu EN
1822:2009, v katerem je opredeljenih ve€ vrst filtrov HEPA.
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Dovod stisnjenega zraka se dimenzionira in vgradi s filtri in lovilci vlage/olj, ki so potrebni za
predvideno kakovost.

Razredi kakovosti stisnjenega zraka glede na standard I1SO 8573-1:2001
Trdni delci:

najvecje Stevilo delcev na Q/je,.
Najveéje | Vsebnos R
01p<d<05 | 0,5u<d<1,0 rosisée (v t (v vsebnosgt (v
u °C) glm3) mg/m")

1 100 1 0 =70 0,003 0,01

2 100 000 1000 10 —40 0,12 0,1

3 - 10 000 500 =20 0,88 1,0

4 - - 1000 +3 6 50

5 - - 20 000 +7 7,8 -

6 = - - +10 9,4 -

Ustrezni razredi za razlicne vrste rabe v obratu za proizvodnjo topljenega sira

Samodejno delujoci valji, Neposreden stik s

Stroji za pakiranje

ventili itd. proizvodom*
Zamrz | Ohlaje Zamrzo | Ohlaje Zamrzov | Ohlaje
: ; Drugo . ; Drugo . . Drugo
ovanje | vanje vanje vanje anje vanje
Trdni
delei 1-2 1-2 1
Voda 2 3 4 2 3 4 2 3 4
Olje 1-3 1-3 1-3 1 1 1 1 1 1

*) Npr. pnevmatsko praznjenje cevi.

Stisnjeni zrak v neposrednem stiku s konénim topljenim sirom se tudi mikrofiltrira ¢im blize kraju
uporabe.

Stisnjeni zrak, ki prihaja iz opreme, v kateri se uporabljajo mazalna olja in ki se uporablja v stiku s
proizvodom ali embalazo (ali kot sestavina), ne vsebuje olja (da se prepreci kontaminacija z
morebitnimi alergeni) in se filtrira® na mestu uporabe za zagotovitev, da je Cist ter ne vsebuje
vonjev in drugih nezelenih kontaminantov.

5.3.7.

Dokumentacija, ki se nanasa na podporne storitve in oskrbo, vklju€uje:

Dokumentacija

dokumenti:
— zahteve, ki se uporabljajo za pitno vodo;

— postopki za vzoréenje in mikrobioloSke preiskave vode, redno preskusanje parnega kondenzata
ter vzor€enje in mikrobioloSke preiskave kakovosti zraka;

— postopek vzdrzevanja zracnih filtrov;

— specifikacije lastnosti stisnjenega zraka;

— analiza nevarnosti in ustrezen na¢rt HACCP za ponovno uporabljeno vodo;
evidence:

rezultati analize vode (mikrobioloSka preiskava in, kadar je primerno, preiskava v zvezi s klorom),
pare (motnost, nezelene arome in delci) in zraka (mikrobioloSka preiskava).

2 Npr. s filtri z aktivnim ogljem, ki jim sledi filter za delce velikosti 0,01 p.
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54. ODSTRANJEVANJE ODPADKOV TER NADZOR ODPADKOV IN IZTOKOV

5.41. Trdni odpadki

Na obmocju ravnanja z zivili ali njihovega skladis¢enja se prepreci kopi¢enje odpadkov. Odpadki,
zbrani na lokaciji, se po moznosti lo€ujejo in redno odstranjujejo z obmog¢ja proizvodnje. Pogostost
odstranjevanja se uredi tako, da se prepreci kopic¢enje odpadkov, pri éemer se odpadki
odstranjujejo vsaj enkrat na dan.

Priporo€a se uporaba vreck za enkratno uporabo.

Kosi za odpadke in neuzitne snovi se uporabljajo izkljucno za ta namen in so jasno doloceni kot
tak3ni (npr. oznaceni). Ce so v koSih organski odpadki, imajo pokrove.

Druzba ima pripravljen dokumentirani nacrt odstranjevanja odpadkov, v katerem je opisano
ravnanje z odpadki v kosih.

Obmo¢je odstranjevanja odpadkov je oddaljeno ¢im dlje od:
« virov zraka in vode,
« obmocja proizvodnje,
« obmodja vstopa surovin.
Po vsakem odvozu odpadkov se obmocje odstranjevanja odpadkov opere, kosi pa o istijo.

Proizvodi, ki niso skladni s specifikacijami proizvoda in so predvideni za odstranjevanje ali uporabo
kot krma ali za drugo nezivilsko uporabo, se shranjujejo lo€eno in so jasno oznaceni (etikete, znaki
itd.) v skladu z Uredbo (ES) &t. 1069/2009 o Zivalskih stranskih proizvodih.

5.4.2. Odtoki in kanalizacija

Zbiralnik/naprava za €iS¢enje odpadnih voda je oddaljena ¢im dlje od:
« virov zraka in vode,
« obmocja proizvodnje,
« obmocja vstopa surovin.

Odtok odpadnih voda, vkljuéno z vodo za izpiranje in €iS€enje, ki se uporablja v proizvodnem
postopku, prostorih in na opremi, je treba nacrtovati in izvesti tako, da se prepreci kontaminacija
koncnih proizvodov, pitne vode in predelovalnega okolja. Zmogljivost odtokov presega potencialno
koli¢ino vode.

5.4.3. Dokumentacija

Dokumentacija, ki se nanasa na odpadke, vklju€uje nacért odstranjevanja odpadkov.

5.5. PREPRECEVANJE TUJIH SNOVI

5.5.1. Kontaminanti

Ceprav zasnova in izdelava strojev in opreme vkljuéuje trajne in nelomljive materiale, so deli
opreme ali predhodno kontaminirane surovine glavni vir tujih snovi v proizvodih. Na primer:

« steklo nezasScitenih oken, luci, sijalk, neonskih sijalk, termometrov, laboratorijske steklovine,
kukal na posodah, odganjalnikov mréesa ali druge steklene opreme;

« les s palet ali lesene opreme;
« kovine z neustrezno vgrajenih ali vzdrzevanih strojev ali opreme;

. plastika z veder, Skatel, krtac;
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« kamni s poSkodovanih tal ali sten;

« pripomocki, ki jih na obmoc¢ju proizvodnje uporablja in izgubi osebje (pisala, nozi, kljuéi).

5.5.2. Preprecevanje

Za prepreCevanje in nadzor tujih snovi se izvedejo nasledniji ukrepi:
« odstranitev ali nadomestitev delov, ki bi lahko pomenili tveganje (npr. priponke);
« prekritje stekla s folijo, odporno na lomljenje, ali uporaba varnostnega stekla;

« uporaba barv, ki so povsem drugacne od barv, uporabljenih za surovine in konéne
proizvode;
« ustrezno in redno vzdrZevanje ali zamenjava iztroSene opreme;

« pregled prvega proizvoda, proizvedenega po Cis€enju;

« izvajanje notranjih pregledov uporabljene opreme (priporo€eni so seznami steklenih,
plasti¢nih in drugih predmetov, ki pomenijo tveganje);

« usposabljanje osebja v zvezi s tveganiji, ki nastanejo zaradi tujih snovi, stekla in lesa.

Les in karton nista v stiku z nepakiranimi Zivili.

5.5.3. Preverjanje

Da se prepreci in zmanj$a kontaminacija proizvoda s tujimi snovmi, se priporo¢a uporaba filtrov,
sit, detektorjev kovin in/ali rentgena. Ker imajo tehniéne omejitve, niso povsem zanesljivi, vendar
lahko prispevajo k ¢im vecjemu zmanjSanju tveganj in opredelitvi pomanijkljivosti proizvodnega
postopka.

5.5.4. Dokumentacija
Glej oddelek 6.4 (nacrt HACCP).

5.6. NADZOR ALERGENOV

5.6.1. Ocena
Vzpostavi se program upravljanja alergenov na podlagi ocene virov in vrste morebitnih alergenov.
Ocena vkljuc€uje vrsto in koli€ine alergenov v:

« kupljenih surovinah in sestavinah;

« mazalnih oljih za opremo, namenjeno za stik s proizvodom ali embalaZo (ali po moznosti
uporabljenih kot sestavina), ki morajo biti brez alergenov;

« vodi za izpiranje po dezinfekciji;
. stisnjenem zraku.
Ocena se najbolje izvede kot del analize nevarnosti (glej oddelek 6.3) in vklju€uje oceno morebitne
vsebnosti snovi s seznama iz Priloge Il k Uredbi (EU) §t. 1169/2011.
5.6.2. Preprecevanje
Navzkrizna kontaminacija se lahko kar najbolj omeji in nadzoruje z:

« vizualnim pregledom embalaZze vstopnih surovin, ki vsebujejo alergene, ob vhodu (vse
razlite ali iztoCene snovi je treba zavarovati);

« lo€enim skladi§€enjem surovin, ki vsebujejo alergene;
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« zagotovitvijo skrbnega ravnanja v proizvodnem postopku (npr. priporocljive so Skatle s
pokrovi);

« celovitim postopkom CiS&enja, Ce se za proizvode z alergeni in brez njih uporablja ista
oprema ali proizvodne linije, proizvodov pa ni mogoc€e popolnoma lo¢iti.

Opremo, ki se uporablja v stiku z alergeni, je mogoCe enostavno prepoznati (oznake, barve itd.).

5.6.3. Dokumentacija

Dokumentacija, ki se nanasSa na nadzor alergenov, vklju€uje:

— rezultate ocene,

— seznam opreme, pri kateri se uporabljajo maziva z morebitnimi alergeni,
— opis vzpostavljenih nadzornih ukrepov.

Zagotovi in evidentira se sledljivost Zivilskih alergenov ter alergenov, ki vstopijo v polproizvode
(vkljuéno s predelavo) in konéne proizvode. V specifikacijah konénih proizvodov (glej oddelek 5.72)
SO na seznamu sestavin navedeni vsi alergeni.

5.7. CISCENJE IN DEZINFEKCIJA

Cilj ¢is€enja je odstraniti odpadke, bakterije (vkljuéno s sporami) in plesen z opreme in okolja za
predelavo ter hkrati prepreciti razSirjanje mikroorganizmov (z nastajanjem aerosolov) po obmocdju
proizvodnje. Samo s €iS¢enjem z opreme ni mogoce odstraniti vseh bakterij, zato je potrebna
lo€ena faza dezinfekcije, v kateri se uporabijo kemikalije, toplota ali kombinacija obojega.

5.7.1. Postopki €iS€enja

Vsa oprema, pripomocki in okolje za ravnanje z Zivili se istijo in razkuzijo, kot je potrebno, da se
prepreci kontaminacija proizvodov.

Opisani in vzpostavljeni morajo biti ustrezni pisni postopki €is€enja in dezinfekcije za vso opremo in
okolje (tla, stene, stropi in odtoki na obmodju proizvodnje) za predelavo Zivil.

Postopki glede na namen vklju€ujejo specifikacije in podrobnosti o:

. predmetu programa (katero obmocje, dele opreme ali pripomocke je treba ocistiti in/ali
dezinficirati);

« detergentih in razkuZilih, ki se uporabljajo, in njihovih koncentracijah;

- nacinu CiS€enja (npr. trajanje, temperatura, pretok in tlak Cistil) ter Stevilu in zaporedju
korakov €iScenja;

« pogostosti;

« postopkih spremljanja;

« postopku preverjanja;

« odgovornostih (kdo je zadolzen za posamezno opravilo).

Cis&enje se na splodno izvaja ro¢no ali s sistemom za &i§&enje na mestu.

Opremo za predelavo, ki je ni mogoce o istiti s sistemom za CiS€enje na mestu, ter tla, odtoke,
stene in strope je treba Cistiti rocno.

Oprema, ki jo je treba razstaviti, se namodi v vroCih detergentih, umazanija pa se odstrani z ro¢nim
drgnjenjem. Nato se spere z vodo (glej oddelek 5.3.7) in pred ponovnim sestavljanjem razkuzi.

Vse povrsine, predvidene za dezinfekcijo, morajo biti dobro o€iS¢ene, da se prepreci inaktivacija
sredstev za razkuzevanje zaradi organskih snovi.
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Ciséenje se izvede takoj po koncu proizvodnje. Ce se dezinfekcija izvede lo&eno, se izvede
neposredno pred zagetkom proizvodnje.

Oprema, ki se uporablja ob&asno, kot so dodatne linije, deli, napeljave itd., se pred uporabo
ponovno ogisti in/ali dezinficira.

Ce se za zivila in neZivilske proizvode uporabljajo ista vozila, transportna sredstva in posode, se
CidCenje izvede pri menjavi tovora. Zabojniki za razsuti tovor so namenjeni le za uporabo za Zivila,

razen Ce se ustrezno Cis€enje in dezinfekcija ne potrdita kot ucinkovita, njuno izvajanje pa spremlja
in preverja.

Ce se za dezinfekcijo povrsin, namenjenih za stik s proizvodi, uporabljajo razkuzila, se obi¢ajno
ustrezno sperejo s pitno vodo, razen &e je v navodilih za uporabo zadevnega razkuzila, kot jih je
odobril pristojni organ, dolo€eno, da to ni potrebno.

Ce je proizvodnja ob&asna, so vzpostavljeni postopki &is&enja, ki se izvajajo po proizvodniji in pred
zaCetkom proizvodnje.

5.7.2. Sredstva in pripomocki za €iS€enje in razkuzevanje

Prvi korak postopka €iS€enja je izbira ustreznega Cistila. To je povezano z vrsto umazanije,
povrsino, ki jo je treba odistiti, in varnostjo Cistila. V obratu za proizvodnjo topljenega sira
umazanost proizvoda obi¢ajno zajema organske snovi (zlasti mas¢obe in proteine) in anorganske
snovi v obliki kalcijevih soli (mle¢ni kamen).

Odstranjevanje organskih snovi je obi¢ajno uspesno z uporabo jedkih detergentov, ki vsebujejo
omakalna sredstva. Odstranjevanje anorganske umazanije se pospeSi z uporabo kislin (zlasti
dusSikove in fosforne).

Vse spojine za &iS€enje in razkuZzevanje morajo biti odobrene kot primerne za uporabo za Zivila. Te
shovi se po moznosti shranjujejo v originalnih embalazah, so jasno oznacene in shranjene lo¢eno
od obmodij proizvodnje, da se preprecita kontaminacija embalaznih materialov in proizvodov ter
$kodljivost za osebje v proizvodnii. Cistila, ki se potrebujejo ez dan, so lahko shranjena blizu
mesta uporabe, ¢e so jasno oznacena.

KrtaCe niso SCetinaste ali lesene, ampak izdelane iz plastike (polipropilen, najlon visoke gostote).
Vedra so iz podobnega materiala ali nerjavnega jekla. Dolo€i se ustrezno obdobje za redno
menjavo plasti¢nih krta€ in veder. Krpam za €iS€enje se izogiba, namesto njih pa se uporabljajo
papirnate brisate za enkratno uporabo.

Osebje v proizvodnji mora biti usposobljeno za pravilno ravnanje s Cistilnimi sredstvi, ki so obi¢ajno
nevarne snovi, in njihovo uporabo. Uporabljajo se samo v skladu z navodili proizvajalca.

Ko se pripomocki za Cid€enje ne uporabljajo, so higiensko shranjeni (npr. obeSeni na steni,
pospravljeni v omarah itd.).

5.7.3. Spremljanje in preverjanje €iS€enja in dezinfekcije

Vv v Vv v

V vsakem ciklu €iS€enja se evidentirajo vse dejavnosti Cis€enja in dezinfekcije ter ustrezni
parametri, evidence pa se hranijo in pregledajo, pri Cemer se v primeru okvare opreme/napacnih
postopkov nemudoma izvedejo korektivni ukrepi. Stalno se belezijo delovni parametri sistema za
CisCenje na mestu: temperatura, ¢as, koncentracija in pretok.

Uspesnost CiSCenja in dezinfekcije se redno preverja, da se oceni ucinkovitost postopkov,
detergentov in razkuzil. Preverjanje vkljuCuje razstavljanje opreme, vizualni pregled, mikrobioloSke
brise in/ali kontaktne plos¢e, odvzete iz opreme za predelavo po €is€enju in dezinfekciji (zlasti s
povrsin, namenjenih za stik s proizvodom, in mest, ki so opredeljena kot tezavna za &is€enje), ter
preverjanje odsotnosti kemikalij za dezinfekcijo pred proizvodnjo.
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5.7.4. Dokumentacija

Dokumenti:

— postopki ¢iS€enja, vkljuéno s postopkom preverjanja za posamezne vode, opremo in obmogje,
— specifikacije za detergente in razkuzila (npr. podatkovni listi).

Evidence:

— spremljanje dejavnosti Cis€enja (spremljanje parametrov),

— rezultati preverjanja.

5.8. HIGIENA OSEBJA

Temeljni pogoj za vzdrzevanje higiene in zagotovitev varnosti hrane je doseganje ozaveS&enosti
vsega osebja, od visjega vodstva do posameznega operaterja, o osrednjem pomenu higiene in
dobrih higienskih praks pri vseh dejavnostih: izbiri in upravljanju dobaviteljev in osebja, razvoju
novih proizvodov, proizvodnih dejavnostih ter skladiS€enju proizvodov, ravnanju z njimi in njihovi
distribuciji. Zato je treba izvajati u€inkovit postopek usposabljanja glede varnosti hrane in higiene,
da se zagotovi stalna pozornost osebja v zvezi s tem (glej oddelek 4.4).

5.8.1. Zdravje posameznikov

Operaterji, ki ravnajo z Zivili ali lahko pridejo v stik z njimi, morajo vedno biti zdravi. Vodje svojemu
osebju narodijo, da je treba vedno porocati o slabem zdravju, kot so nalezljive bolezni, druge
bolezni, odprte rane ali kateri koli drugi neobi€ajni viri mikrobioloSke kontaminacije, s katero bi se
lahko kontaminirala zZivila, povrSine, namenjene za stik z Zivili, ali embalazni materiali za Zivila.

Vodje preverijo, ali je osebje razumelo navodila.

Osebe, ki prijavijo ali kazejo zgoraj navedene simptome, so izkljuene iz delovnih postopkov, ki
vklju€ujejo ravnanje z zivili, dokler se stanje ne popravi.

Osebje mora poznati bolezni, o katerih je treba poro€ati vodstvu. Vodstvo bo nato podalo prijavo v
primeru zdravstvenih tezav, kot so:

« gastroenteritis,

« bruhanje,

o okuzba s salmonelo,

« Vvisoka temperatura,

« boleCe grlo z vroc€ino,

« okuzene kozne rane,

« izcedki iz nosu, od¢i ali uSes.

Ce je tako dolo¢eno s pravnimi omejitvami v drzavi obratovanja, zaposleni opravijo zdravstveni
pregled pred opravljanjem del, ki vklju€ujejo stik z zivili, razen €e ni v dokumentirani oceni
nevarnosti ali zdravstveni oceni navedeno drugace.

Ce so dovoljeni dodatni zdravstveni pregledi, se izvedejo v &asovnih presledkih, ki jih dologi nosilec
Zivilske dejavnosti.
5.8.2. Osebna higiena in vedenje

Da se ¢im bolj zmanjSa tveganje kontaminacije proizvoda zaradi Cloveske dejavnosti, je treba
upostevati in izvajati naslednja pravila:

. vsi zaposleni morajo vzdrzevati visoko raven osebne CistoCe, roke in nohti, ki morajo biti
ustrezno pristrizeni, pa morajo biti Cisti;
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« Vvse ureznine in praske na izpostavljenih delih koze morajo biti prekrite z lepljivim oblizem
doloCene barve, ki ga lahko zazna detektor kovin. UCinkovitost njihovega zaznavanja z
detektorjem kovin je treba redno preverjati;

« zaposleni si morajo roke umiti in jih razkuziti pred za¢etkom dela, po vsaki odsotnosti z
obmocdja dela in vedno, ko roke postanejo umazane ali kontaminirane, med drugim po
kihanju, kasljanju, dotikanju odpadkov itd.;

« zaposleni morajo biti obriti ali na delovnih obmocgjih nositi zas€ite za brado. Na delovnih
obmodjih je obvezna tudi uporaba pokrival, ki povsem pokrijejo lase (gosto tkane mrezice
za lase), da se prepreci kontaminacija Zivil z lasmi;

. prepovedane so odiSavljene kreme za roke, laki za nohte, umetni nohti in trepalnice itd.;

« nadelovnem mestu se ne nosijo prstani, uhani, ure in drug nakit. Ce poroénih prstanov ni
mogoce sneti, je obvezna uporaba rokavic;

. vsi zaposleni na obmogjih predelave Zivil nosijo Cista, pralna, svetla za&¢itna oblacila brez
zunanjih zepov. Oblacila, vklju€no s €evlji, morajo biti Cista in v dobrem stanju. Na posebnih
obmodjih, ki jih glede na analizo tveganja dolo€i vodstvo, se lahko zahteva preobuvanje ali
preoblagenje. Na mokrih obmodjih je treba nositi Skornje. Na delovnih oblagilih niso
dovoljeni gumbi (da se prepredi fizi€na kontaminacija), ampak le pritiskaci. Obiskovalcem je
treba zagotoviti galose;

« nadelovhem mestu je prepovedano jesti, piti in uporabljati tobaéne izdelke (navedeno je
dovoljeno le v prostorih, dolo€enih za pocitek); dovoli se ustrezno zagotavljanje pitne vode
osebju, e njena uporaba ne postane vir kontaminacije (npr. zamaski);

. da se prepreci padanje predmetov v proizvode, zaposleni v srajcah, plascih in drugih
oblacilih nad pasom ne nosijo pisal, termometrov, o¢al, orodij itd.;

« proizvodov brez embalaze, embalaznih materialov in povrsin, namenjenih za stik s
proizvodi, se ne dotika z rokami z ranami ali oblizi, razen €e niso zas¢itene z rokavicami, ali
s prsti z urezninami in odprtimi ranami, razen &e niso prekrite z oblizi in plastiCnimi
za$Citami za prste (vse nesreCe/poskodbe je treba sporociti neposrednemu vodiji, da se
lahko pred vrnitvijo na delo zagotovi ustrezna obravnava);

. Ce se uporabljajo rokavice, morajo biti narejene iz sanitetnega in nepropustnega materiala
ter Ciste, nepoSkodovane in higienske;

« hrana za obroke zaposlenih med odmori je dovoljena le na dolo¢enih mestih, shranjena pa
mora biti v zaprtih trdih posodah (v omaricah zaposlenih na obmogjih proizvodnje hrana ni
dovoljena);

« vnos zivih rastlin ali roz na obmocja proizvodnje, v pisarne ali hodnike z neposrednim
izhodom na obmodcja proizvodnje ni dovoljen;

. za8Citni zamaski za usesa so pritrjeni na vrvico, da se prepreci kontaminacija proizvoda.

Odgovornost in pooblastila za zagotovitev, da osebje ravna v skladu z navedenimi pravili, se
posebej dodeli pristojnemu nadzornemu osebju.

Da se prepreci morebitna kontaminacija proizvodov, ki bi jo lahko povzrocili zaposleni s katero koli
boleznijo, ki se prenada s hrano, mora druzba prevzeti vso odgovornost za varnost hrane, higieno
in zatiranje Skodljivih organizmov v oddelkih za pripravo in dostavo hrane v obratu.

5.8.3. Priprava in dostava hrane za osebje

Menze za osebje ter namenska obmocdja za shranjevanje in uzivanje hrane so prostorsko
umesceni tako, da se €im bolj zmanjSa moznost navzkrizne kontaminacije obmocij proizvodnje.

Menze za osebje se upravljajo tako, da se zagotovijo higiensko skladiS¢enje sestavin ter priprava,
skladi$Cenje in strezba pripravljene hrane.
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Lastna hrana zaposlenih se shranjuje in uziva samo na za to dolo€enih obmodjih.

Ce pripravo in dostavo hrane za osebje izvaja zunanii izvajalec, mora biti odgovoren za vse svoje
dejavnosti, vzpostavljen higienski sistem pa je vkljuen v redne revizije.

5.8.4. Dokumentacija

Navodila za higieno osebja.

5.9. UPRAVLJANJE KUPLJENIH MATERIALOV (SUROVIN IN SESTAVIN)

5.9.1. Upravljanje kupljenih surovin in sestavin

Kakovost surovin in sestavin (vkljuéno s soljo, aromati¢nimi snovmi, aditivi, pomoznimi
tehnoloskimi sredstvi in plini) je temeljna za visokokakovostni konéni proizvod, tj. proizvod, ki ni le
skladen z vsemi veljavnimi predpisi, ampak vedno tudi proizveden iz snovi nadzorovane kakovosti,
ki izpolnjujejo prehranske in zdravstvene potrebe potrosnikov.

5.9.1.1. lzbira in upravljanje dobaviteljev

Vse surovine in sestavine se kupijo pri odobrenih in registriranih dobaviteljih. Ta register se redno
ocenjuje, pri Cemer se upostevajo prejdnja uspednost dobavitelja (zmoZznost izpolnitve pri¢akovan;,
zahtev in specifikacij za kakovost in varnost hrane) ter nevarnosti, povezane s snovmi in
proizvodnimi obrati.

Primer dobaviteljevega pristopa k oceni je naveden v delu A Priloge IV.

5.9.1.2. Specifikacije

Dokumentacija o specifikacijah se hrani za vse uporabljene surovine in sestavine. Poleg osnovnih
lastnosti proizvoda (kemi€na sestava, organolepti¢ni parametri, oznacba itd.) vsebuje specifikacije
o:

« podatkih in informacijah glede sledljivosti: ime in poreklo kupljenih snovi, Stevilka
odobritve/registracije, Stevilka proizvodne partije in datum izteka roka uporabnosti;

. pogojih skladis€enja: temperatura, vlaznost in osvetlitev ter vsi drugi ustrezni elementi, ki
lahko vplivajo na kakovost proizvoda in varnost hrane;

« mikrobioloSkih merilih;

. mejnih vrednostih za pesticide, dioksine, poliklorirane bifenile, tezke kovine, aflatoksine M,
antibiotike in druga zdravila za uporabo v veterinarski medicini’;

« vsebnosti alergenov;

« fizi€nih kontaminantih: v surovinah ne sme biti nobenih tujih snovi (kovin, plastike, gume
itd.).

V primeru sira, namenjenega le za nadaljnjo predelavo, je treba po potrebi od dobavitelja zahtevati
dodatne informacije, potrebne za zagotovitev ustreznega ravnanja, priprave in obdelave. Dodatne
podrobnosti so navedene v oddelku 5.1.3 smernic EDA/EUCOLAIT o siru kot surovini.

5.9.1.3. Pregled vhodnih snovi

Vzpostavljen je dokumentiran postopek pregleda vhodnih snovi, ki dolo¢a, kako se pregleda in
preveri skladnost z zahtevami in specifikacijami.

Obseg, v katerem se izvedejo naslednja preverjanja, je odvisen od zanesljivosti dobavitelja, vrste
snovi ter vpliva, ki ga lahko ima na ucinkovito predelavo in kakovost kon€nega proizvoda:

® Opozoriti je treba, da se mejne vrednosti za mleko na podlagi izraduna (&len 2 Uredbe (ES) $t. 1881/2006) uporabljajo
tudi za predelana in sestavljena Zivila ter da velja prepoved uporabe, meSanja in razstrupljanja (¢len 3 Uredbe (ES)
§t. 1881/2006).
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« vizualni pregledi pred in med razkladanjem, s katerimi se preveri, ali sta se med prevozom
ohranili kakovost in varnost snovi (npr. celovitost zas¢ite, odsotnost napadov Skodljivih
organizmov, obstoj evidenc temperature), Cistost proizvodov in vozila, ustrezne razmere za
prevoz (temperatura, prisotnost prepovedanih snovi v posiljki) itd.;

« preverjanje, ali dokumenti ustrezajo narocilu (koli¢ina in kakovost), npr. prisotnost potrdil o
zahtevani analizi, evidence o temperaturah, ki se zahtevajo med prevozom,;

. organolepti¢ni preskusi za oceno videza, barve, vonja, okusa;
. fizikalni preskusi, tj. temperatura ob dostavi;
« kemiCne in mikrobioloSke analize za preverjanje skladnosti s specifikacijami.

Odobri se uporaba snovi, ki so skladne s specifikacijami. S snovmi, ki niso skladne s
specifikacijami ali pa je njihov prevoz potekal v nesprejemljivih razmerah (so umazane,
podkodovane ali imajo preteCen rok uporabnosti), je treba ravnati na nacin, ki zagotavlja, da se
prepreci njihova nenamerna uporaba, dokler se ne vrnejo dobavitelju.

V primeru sira, namenjenega izkljuéno za nadaljnjo predelavo, je treba preveriti:
« vrsto surovine;
« vizualno stanje sira (npr. vidna plesen, mocne prsice itd.);
« stanje embalaznega materiala;

. dodatne informacije, potrebne za sprejemanje odlocitev glede sprejetja sira, ter kakrSne koli
omejitve glede uporabe, vklju¢no z ustreznim ravnanjem, pripravo in obdelavo, vrsto
morebitne kontaminacije in vsemi prejsnjimi obdelavami.

Upostevati je treba napotke iz oddelka 5.3.1 smernic EDA/EUCOLAIT o siru kot surovini.
Primer obrazca za evidenco ob prevzemu surovine je v delu B Priloge IV.

5.9.1.4. Poqoji skladi§&enja in ravnanja

Vhodne surovine morajo biti jasno oznacene, do uporabe pa je treba z njimi ustrezno ravnati in jih
skladisciti v skladu z vsemi veljavnimi specifikacijami za skladis¢enje.

Pri skladiS&enju sira, ki se uporablja kot surovina, se upostevajo napotki iz oddelka 5.3.2 smernic
EDA/EUCOLAIT o siru kot surovini.

Skladi$¢a so Cista in urejena.

Da se omogodita €iS&enje in zatiranje Skodljivih organizmov, je treba upostevati oddaljenost od

sten, tesnjenje vrat in oken ter primernost tal, sten in stropnih konstrukcij za €iS¢enje.

Poskodovane vreCe ali sode je treba zatesniti, da se preprecita razlitje proizvoda in kontaminacija.
Sestavine, kontaminirane zaradi poSkodb, se ne smejo uporabiti, saj obstaja moznost
mikrobioloSke kontaminacije ali kontaminacije s tujki.

Steklene posode se shranjujejo lo€eno od drugih snovi.

Pri skladiS€enju zivilskih snovi se uposteva nacelo ,prvi noter, prvi ven* (FIFO), zlasti e rok
trajanja snovi vpliva na varnost in primernost hrane. Pomembno je, da se osebju pojasni, da je
treba vedno najprej porabiti stare zaloge. Nacelo ,prvi noter, prvi ven“ (FIFO) je vedno treba
upostevati tudi pri Zivilskih snoveh, Ki niso sir.

Za izvajanje pravilnega krozenja zalog se uporabi ozna¢evanije serij.
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5.9.2. Upravljanje kupljene embalaze

Embalaza vkljuCuje primarno embalazo (material, namenjen za stik s proizvodom, kot so plasticne
posode, tube, embalaze ,izdelaj, napolni, zapri“), sekundarno embalazo (material, ki ni namenjen
za stik s proizvodom, kot so kartonski ovitki) ter plastiko za ovijalne folije in palete.

5.9.2.1. lzbira in upravljanje dobaviteljev

Ves embalazni material se kupi pri odobrenih in registriranih dobaviteljih. Register se redno revidira
v skladu z revizijskim nacrtom, pri ¢emer se upostevajo predhodna uspesnost dobaviteljev
(zmoznost izpolnjevanja specifikacij) in nevarnosti, povezane z materialom.

5.9.2.2. Skladnost s predpisi

Primarna embalaza mora biti primerna za stik z zivili in ne sme:

« biti nevarna za zdravje ljudi,
« povzroCiti nesprejemljive spremembe sestave Zivil,
« povzroCiti poslabsanja organolepti¢nih lastnosti Zivil.

Vsa embalaza, bodisi embalaza, namenjena za stik s proizvodom, bodisi zunanji zaSc¢itni ovoj in
zaboji, mora biti skladna z Uredbo (ES) §t. 1935/2004. Za ocenjevanje skladnosti je na voljo
ustrezna dokumentacija. Ta dokumentacija je dana na voljo pristojnim organom na njihovo
zahtevo.

Ce predpisi tako dolo&ajo, morajo dobavitelji embalaznih materialov izvesti splo$en migracijski
preskus, dolo¢en za vrsto materiala, in posebne migracijske preskuse za komponente. Zagotovila
morajo upostevati vrsto proizvoda, ki se bo pakiral, in fizikalno obdelavo (termi¢no oblikovanije) ali
kemi&no obdelavo (dezinfekcija), ki jo proizvajalec izvede med postopkom pakiranja.

5.9.2.3. Pregled vhodnih materialov

Ob dostavi embalaze se vizualno pregleda njena Cistost, pri Eemer se umazani predmeti zavrnejo.
Lesene palete, ki niso Ciste in so poSkodovane, se izkljucijo iz poteka proizvodnega postopka.
5.9.2.4. SkladiS€enje in ravnanije

Embalazne materiale je treba skladisciti v Cistih in suhih prostorih. Ker se ti materiali pred uporabo
obi€ajno ne Cistijo, je treba posebno pozornost nameniti skladis€enju v skladis€ih in prostorih za
proizvodnjo, da se prepreCi kontaminacija zaradi umazanije, napadov skodljivih organizmov in
drugih kontaminantov.

Lesene palete so lahko vir mikrobioloSke kontaminacije, zlasti palete, ki se uporabljajo za dostavo
embalaznih materialov in surovin, ki so pogosto precej umazane. Ostati morajo zunaj obmocij
predelave in biti omejene na obmodja, kjer so proizvodi Ze pakirani in se ne morejo kontaminirati.
Na obmodjih predelave se uporabljajo stojala, palete in voziCki iz materialov, ki jih je mogoce Cistiti
(plastike, kovin) ali pa so namenjeni za enkratno uporabo.
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5.9.3. Dokumentacija

Dokumenti:

— register dobaviteljev, vklju€no z njihovimi Stevilkami registracije ali odobritve;
— specifikacije za vse surovine in sestavine;

— postopek pregleda vhodnih snovi;

— zagotovila, da se lahko primarni embalazni materiali za pakiranje predvidenega proizvoda
uporabljajo brez skrbi za varnost hrane in brez skrbi glede mehanske obdelave (termi¢no
oblikovanje) ali kemi¢ne obdelave (dezinfekcija), ki jo proizvajalec izvede med postopkom
pakiranja.

Evidence:
— ugotovljena odstopanja od specifikacij,
— rezultati izvedenega vzoréenja in analiz ter drugih preskusov.

Za pomoc pri ucinkoviti sledljivosti morajo biti evidence prejetega sira, namenjenega izklju¢no za
nadaljnjo predelavo, povezane z izvirno oznako partije, ki jo predloZzi izvirni proizvajalec.

5.10. OzNACEVANJE

5.10.1. Informacije, povezane z varnostjo hrane
Kon¢ni proizvodi se oznacijo s/z:
. identifikacijsko oznako (glej Uredbo (ES) §t. 853/2004),
. poreklom proizvoda (ime in naslov proizvajalca, embalerja ali distributerja),

« rokom uporabnosti, minimalnim rokom trajanja ali datumom uporabe (Uredba (EU)
§t. 1169/2011),

« priporoCenimi pogoji skladis¢enja,

« seznamom sestavin (razvije se program usklajevanja oznak za zagotovitev, da je
oznacevanje alergenov povsem skladno z receptom za proizvod; prepoznati je treba vse
alergene snovi v receptu).

UpoStevajo se vse ustrezne zahteve glede oznacevanja (Uredba (EU) &t. 1169/2011).

5.10.2. Dokumentacija

— Rezultati raziskav rokov uporabnosti.

5.11. SHRANJEVANJE IN SKLADISCENJE

5.11.1. Postopki skladiS€enja

Surovine in sestavine se skladiscijo pri temperaturah, ki jih dolo i zivilski obrat, odgovoren za
njihovo proizvodnjo. Pri upravljanju skladiS€enja snovi, ki niso siri, je treba upostevati nacelo ,prvi
noter, prvi ven® (FIFO).

Pri skladi§&enju sira se upostevajo smernice EDA/EUCOLAIT o siru kot surovini.
Snovi, ki jih je treba skladis€iti na hladnem, se brez nepotrebnega odlasanja shranijo na hladnem.

Konc¢ne proizvode je treba jasno oznaciti ter z njimi ustrezno ravnati in jih skladisciti v skladu z
dolo¢enimi zahtevami (glej oddelek 5.72).

SkladiS¢enje koncnih proizvodov se upravlja v skladu z nacelom ,prvi noter, prvi ven“ (FIFO).
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Na vidnem mestu na zunaniji steni skladiS€¢a mora biti name8&en oznacevalni termometer.
Termometri morajo evidentirati temperaturo ali pa je treba temperaturo ro¢no spremljati.

Varnost obmocdja se zagotovi s prometno ureditvijo. Obmocja, zaprta za promet z vozili, so jasno
oznacena.

5.11.2. Dokumentacija
— Navodila za skladiS¢enje,

— rezultati kalibracije termometrov.

5.12. DAJANJE KONCNIH PROIZVODOV V UPORABO

Za vsako serijo se izda specifikacija konénega proizvoda (pogosto tudi ,rojstni list“), v kateri so
navedeni:

« Opis in sestava proizvoda;

« seznam sestavin, ki morajo biti navedene na oznaki;

« kemicne, fizikalne in senzori¢ne zahteve in lastnosti;

« mikrobioloSka merila, ki se uporabljajo za preverjanje mikrobioloSkega nadzora;

« vsebnost alergenov;

. embalaza proizvoda (vkljuéno s podatki in informacijami v zvezi s sledljivostjo, ki morajo biti
navedeni na embalazi);

« rok uporabnosti ter ustrezne razmere za skladiS€enje in prevoz (temperatura, vlaznost in
osvetlitev ter vsi drugi zadevni elementi, ki lahko vplivajo na kakovost proizvoda in varnost
hrane);

« morebitni pogoji uporabe.

6. SISTEM HACCP

6.1. NAGELA HACCP

Vsak proizvajalec mora imeti delujo¢ sistem HACCP, skladen s sedmimi naceli HACCP, ki jih
doloda Codex Alimentarius.

NACELO 1: Izvedba analize nevarnosti. To vklju€uje opredelitev morebitnih nevarnosti in
potrebo po njihovem nadzoru (ij. prepre€evanje ali zmanjSanje nevarnosti na
sprejemljive ravni ali njihova odprava).

NACELO 2: Dologitev kriti€nih nadzornih tock. Kriticne nadzorne to¢ke se dolocijo na podlagi
ocene, kako razpoloZljivi nadzorni ukrepi vplivajo na nevarnosti, in ocene
moznosti za njihovo pravo€asno spremljanje, da se zagotovijo takojsnji korektivni
ukrepi. Opredeljene so kot tisti koraki, ki vkljuCujejo nadzorne ukrepe, ki so
bistveni za doseganje potrebne ravni nadzora (glej nacelo 1).

NACELO 3: Dolocitev kritiCnih mej. Za vsako kriticno nadzorno tocko se dolo€ijo mejne
vrednosti za zadevne parametre, ki se uporabljajo za spremljanje pravilnega
delovanja nadzornih ukrepov. Vrednost mejne vrednosti dolo¢a, ali nadzorni ukrep
deluje, kot je predvideno, ali pa ni ve¢ nadzora.

NACELO 4: Vzpostavitev sistema za spremljanje nadzora kriticnih nadzornih tock.

NACELO 5: Vzpostavitev korektivnih ukrepov, ki se sprejmejo, kadar se pri spremljanju
pokaze, da neka kriti€na nadzorna to¢ka ni pod nadzorom. Kriti€na nadzorna
to¢ka ni pod nadzorom, €e je preseZena vsaj ena kriticna meja.
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NACELO 6: Vzpostavitev postopkov preverjanja za potrditev, da sistem HACCP deluje
ucinkovito. Dejavnosti preverjanja vklju€ujejo tudi preverjanje sistema kot celote
(osnovni pogoji in HACCP).

NACELO 7: Vzpostavitev dokumentacije v zvezi z vsemi postopki in evidenc, ki ustrezajo tem
nacelom in njihovi uporabi.

Ustanovitev skupine HACCP je osrednjega pomena za uspesnost sistema HACCP/PRP.

Skupina HACCP ima vecdisciplinarno znanje o proizvodniji toplijenega sira, zagotavljanju kakovosti,
mikrobiologiji in predelovalni tehnologiji ter izkuSnje z razvojem in izvajanjem sistema HACCP.

Odgovornosti vodje skupine HACCP so:

¢ vodenje skupine HACCP in organizacija njenega dela;

e zagotovitev usposabljanja in izobrazevanja ¢lanov skupine HACCP;

e zagotovitev, da se sistem HACCP/PRP vzpostavi, izvaja, vzdrzuje in posodabilja, ter

e povezovanje z zunanjimi stranmi glede zadev, ki so povezane s sistemom HACCP/PRP.
6.2. PODATKI IN INFORMACIJE, POTREBNI ZA IZVEDBO ANALIZE NEVARNOSTI

6.2.1. Znacdilnosti surovin in sestavin

Pripravijo se opisi vsake posamezne vrste uporabljenih surovin, sestavin in aditivov. Vsak vsebuje

ustrezen opis mikrobioloSkih, kemi¢nih ali fizikalnih vidikov, ki bi lahko bili pomembni za opredelitev
statusa varnosti hrane in morebitnih nevarnosti (npr. sestava, poreklo, rok uporabnosti, predhodna

predelava in ravnanje, morebitna merila za sprejetje in veljavne specifikacije).

6.2.1.1. Surovine

Surovine se lahko razvrstijo v naslednje kategorije:

e sir s kakrsno koli vsebnostjo mascob in vlage, proizveden v istem ali drugem obratu, kot se
pridobi. Sir vsebuje sir, ki med proizvodnjo ali distribucijo ne izpolnjuje predvidenih
trgovskih ali higienskih specifikacij (vrnjeni sir) v skladu s smernicami EDA/EUCOLAIT o
siru kot surovini. Za analizo nevarnosti sta posebej pomembna poreklo in zgodovina
uporabljenega sira (njegova predelava in ravnanje z njim). To velja zlasti za surovine,
pridobljene iz drugih predelovalnih ali distribucijskih verig;

« proizvodi z mleéno masc€obo, ki se dodajo, da se vsebnost mascob v surovinah poveca
toliko, da so izpolnjene zahteve glede vsebnosti mas€ob v kon€énem proizvodu (npr.
smetana, maslo, masleno olje in ghee);

« mleko in mle€ni proizvodi, razen sira in mleka z visoko vsebnostjo mascob, tj. proizvodi, ki
se dodajo, da se zmanjSa vsebnost mas¢ob in/ali uskladi vsebnost suhe snovi vhodne
surovine in tako doseZe Zelena sestava kon¢nega proizvoda (npr. mle¢ni koncentrati,
pinjenec, mleko v prahu, mle¢ne beljakovine, sirotka v prahu, laktoza);

« rastlinske mas€obe (samo v primeru mesanih proizvodov).
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6.2.1.2. Zivilske sestavine

OpiSejo se vse Zivilske sestavine. Opis vkljuCuje informacije o mikrobioloSkem stanju in
specifikacije v zvezi s pripravo/predelavo pred dostavo.

Sestavine vkljucujejo:
« natrijev klorid in nadomestke soli (npr. kalijev klorid);
« vodo;

. zelatino in Skrob, ki se lahko uporabljata za opravljanje iste naloge kot stabilizatorji, Ce se
dodata le v koli¢inah, ki so potrebne, da delujeta kot stabilizator ali zgoS&evalec;

« kis;

. druge sestavine, ki dajo proizvodu znacilne lastnosti (okus), kot so zacimbe in druge
rastline ter druga pripravljena zivila.

6.2.1.3. Aditivi za Zivila

Opidejo se vsi uporabljeni aditivi. V opisu so navedeni koli¢ina vsakega dodanega aditiva, seznam
vseh snovi, ki se dodajo kot prenasalci skupaj z aditivom, in zgornja mejna vrednost, dolo¢ena z
zakonodajo. Podatkovni listi proizvoda, ki jih zagotovi proizvajalec, se hranijo kot dokumentacija.

Razli¢ne vrste aditivov se lahko uporabljajo za razli€ne namene v proizvodnem postopku in za
stabilnost proizvoda med rokom uporabnosti. Obi¢ajno se uporabljajo:

. emulgirne soli (npr. natrijevi polifosfati, natrijevi citrati), ki pospesujejo fazo topljenja in
hkrati spremenijo kazein iz sira v topno stanje, s &imer se pridobi emulzija masc¢obe v vodi;

- regulatoriji kislosti (npr. organske kisline, kot so citronska, mle€na ali ocetna kislina ali
natrijev hidrogenkarbonat in/ali kalcijev karbonat);

« barvila (npr. anato, betakaroten, klorofil, riboflavin);

« konzervansi (npr. kalijev ali natrijev sorbat, kalijev ali natrijev propionat, nizin), katerih
antimikrobi¢no delovanje skupaj z ustrezno toplotno obdelavo zagotavlja ve€mesecni rok
uporabnosti proizvoda;

. stabilizatorji in zgo$cevalci;
« sredstva proti strjevanju.

6.2.1.4. Pomozna tehnoloSka sredstva

OpiSejo se vsa pomozna tehnoloSka sredstva. PomozZna tehnoloSka sredstva ustrezajo svojemu
namenu in kakovosti, primerni za Zivila. V njihovem opisu sta navedena koliina vsake dodane
snovi in seznam vseh snovi, ki se dodajo kot prenasalci skupaj z aditivom.

6.2.1.5. Embalazni materiali

Opisejo se primarni embalazni materiali. V opisu so navedeni material ter vsi premazi in tiskarske
barve. Podatkovni listi proizvoda, ki jih zagotovi proizvajalec, se hranijo kot dokumentacija.
6.2.2. Koraki proizvodnje in diagrami poteka

Opisejo se glavni koraki proizvodnega postopka, opisi pa se shranijo skupaj z jasnimi diagrami
poteka zaporedja in povezanosti korakov predelave.

Opredelijo se vse pravne zahteve, ki veljajo za korake.
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Koraki predelave, znacilni za proizvodnjo topljenega sira, vkljucujejo:
6.2.2.1. Toplienje in emulzifikacija

Sir ima parakazeinsko strukturo z vezanimi mas€obnimi kroglicami in vlago. Emulgirne soli delujejo
posredno, tako da spodbujajo (skupaj s toploto in vrtenjem) Stevilne fizikalno-kemijske
spremembe* v zmesi, s katerimi se netopen parakazein spremeni v natrijev parakazeinat, ki veze
vodo in emulgira prosta olja med proizvodnim postopkom.

6.2.2.2. Toplotna obdelava

Topljeni sir se obi¢ajno toplotno obdela s toplotnim izmenjevalnikom, ki odstrani povrsinski sloj,
cevnim toplotnim izmenjevalnikom ali neposrednim sistemom za obdelavo pri ultravisoki
temperaturi.

Pri proizvodnji topljenega sira je zasnova toplotne obdelave zelo odvisna od uporabljenih surovin,
vrste topljenega sira (npr. namaz ali kocka) in aromati¢nih Zivil. Kljub temu pa vsi uporabljeni
postopki toplotne obdelave vklju€ujejo segrevanje nad 80 °C, ki traja ve€ kot 1 minuto.

Primeri uporabljene toplotne obdelave:
1. segrevanje pri 135 °C vsaj 5 minut (komercialna sterilizacija), ki mu sledi vro€e polnjenje;

2. segrevanje pri 130 °C od 5 do 8 sekund (obdelava pri ultravisoki temperaturi), ki mu sledi
vroCe polnjenje;

3. segrevanje pri 106 °C vsaj 2 minuti (pasterizacija), ki mu sledi ohlajanje na 90 °C in
skladis€enje (vsaj 30 minut) z naravnim hlajenjem do polnjenja pri ve¢ kot 60 °C;

4. segrevanje pri 90 °C vsaj 1 minuto (pasterizacija), ki mu sledi skladiS¢enje z naravnim
hlajenjem do polnjenja pri ve¢ kot 60 °C.

Primera 1 in 3 se obi¢ajno uporabljata, kadar je potreben nadzor laktobacilov.

6.2.2.3. Postopek polnjenja

Na proizvodnih linijah z vro¢im polnjenjem se topljeni sir polni v primarni embalazni material pri
temperaturi, pri kateri se ¢im bolj zmanjSajo posledice morebitne ponovne kontaminacije (s stikom
ali prenosom po zraku) zaradi pasterizacijskega ucinka, ki izhaja iz temperature proizvoda
samega. Znacilen primer so porcije topljenega sira ali posamezno zaviti kosi.

Pri proizvodnem postopku s hladnim polnjenjem se toplotno obdelani sir pred pakiranjem v
primarno embalazo ohladi pod temperaturo pasterizacije. PovrSina proizvoda se lahko ponovno
kontaminira z vsemi obi€ajnimi vseprisotnimi bacili ter sporam podobnimi kvasovkami in plesnimi,
prisotnimi v obic¢ajnem proizvodnem okolju.

Druga tehnologija hladne predelave vklju€uje ekstrudiranje vroCega (npr. 80 °C) stopljenega sira
na hladen valj iz nerjavnega jekla, s katerega se v obliki plodCate rezine prenese prek tekoCega
traku do rezalnika in enote za pakiranje. Medtem je proizvod pribliZno 1 minuto izpostavljen
zunanjemu zraku.

6.2.2.4. Diagram poteka

Diagram poteka prikazuje tudi:
« Kkje v postopek vstopijo surovine, sestavine in vmesni proizvodi;
« kje potekata predelava in recikliranje;
« kje se dajo v uporabo ali odstranijo vmesni proizvodi, stranski proizvodi in odpadki.

Spodaj je prikazan shematski prikaz poteka proizvodnega postopka za topljeni sir.

4 Npr. sekvestracija kalcija (izmenjava ionov), hidracija in disperzija parakazeina, emulzifikacija proste mascobe in
oblikovanje strukture (kristalizacija mas¢ob, interakcije med beljakovinami ter interakcije med masc€obnimi kroglicami,
prekritimi s parakazeinatom, in dispergiranim parakazeinatom).
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6.2.3. Znacilnosti kon¢nih proizvodov

Hrani se opis znacilnosti vsakega posameznega kon¢nega proizvoda (intrinzicne lastnosti), v
katerem so ustrezno opisani sestava, embalaza, predviden rok uporabnosti s pogoji skladis¢enja,
oznaka, predvidena uporaba proizvoda in predviden nacin distribucije.

IntrinziCne lastnosti topljenega sira so obi¢ajno:
« vrednost pH je od 5,2 do 5,8 (namazi so obi¢ajno bolj kisli od kock);
. vsebnost staljenih soli je najve¢ 3-odstotna;

« vsi konzervansi, npr. nizin, so v koncentracijah, ki ne presegajo mejnih vrednosti iz
zakonodaje.

Dolocijo se organolepti¢ne znacilnosti, kot so videz, struktura, okus in vonj. Vse to so pomembne
znacilnosti za oceno splosne kakovosti predelave.
6.3. ANALIZA NEVARNOSTI (NACELO 1)

Cilj analize nevarnosti je dolociti bioloske, fizikalne in kemi¢ne nevarnosti, ki jih je treba
nadzorovati, stopnjo nadzora, potrebno za zagotovitev varnosti hrane, ter potrebno kombinacijo
nadzornih ukrepov. Ocena zajema vse nevarnosti, ki nastanejo zaradi surovin in sestavin, vklju¢no
z alergeni, postopka in osebja, predelovalnega okolja ter embalaZze in skladiSCenja.

Primer analize nevarnosti za topljeni sir je za namene usposabljanja prikazan v Prilogi lll.

6.3.1. Prepoznavanje nevarnosti

Cilj koraka prepoznavanja nevarnosti je opredeliti nevarnosti, ki bi se ob upostevanju
vzpostavljenega prerekvizitnega programa lahko pojavile pri vseh korakih proizvodnje topljenega
sira.

Prepoznavanje temelji na:
« razpolozljivih informacijah in podatkih o surovinah, sestavinah in predelavi;
o izku8njah;
« epidemioloskih podatkih in drugih podatkih o zgodovini;

. informacijah iz prehranske verige o nevarnostih za varnost hrane, ki bi lahko bile
pomembne za nadzor nevarnosti (glej oddelek 5.1.3 smernic EDA/JEUCOLAIT o siru kot
surovini).

Nevarnosti, ki so obi¢ajno povezane s proizvodnjo topljenega sira, so:
« mikrobiolo8ke nevarnosti:

o patogene bakterije iz surovin (L. monocytogenes, verotoksi¢na E. coli, S. aureus in
salmonela) in sestavin (salmonela, CI. perfringens, Cl. Botulinum, B. cereus, L.
monocytogenes);

o mikotoksini, ki so lahko prisotni v siru (glej Prilogo Il k smernicam EDA/EUCOLAIT);

o bakterijski toksini, ki so lahko prisotni v surovinah (npr. stafilokokni enterotoksin v
nekaterih sirih iz surovega mleka) in sestavinah;

o druge nevarnosti, povezane z aromati¢nimi zivili (npr. zaCimbe, zeli§¢a, Sunka,
sadje, gobe itd.);

o patogeni, ki se lahko prenesejo z osebja;

o ponovna kontaminacija s plesnimi in patogenimi bakterijami iz predelovalnega
okolja in okolja pakiranja;

« druge bioloSke nevarnosti:
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O

alergeni v sestavinah in opremi (npr. maziva);

« kemicne nevarnosti:

O

ostanki pesticidov v surovinah in sestavinah (npr. proizvodi z visoko vsebnostjo
mascob);

okoljski kontaminanti v surovinah in sestavinah (npr. dioksini in dioksinom podobni

PCB, tezke kovine);

kontaminanti iz predelovalnih dejavnosti (hladilna sredstva, maziva, razkuzila);
preneseni aditivi (z navedenimi tevilénimi ADI) v surovinah in sestavinah;

kontaminanti v snoveh, namenjenih za stik z Zivili, vkljuéno s premazi, voski in
mehko plastiko, kot so zoritvene plasti (npr. mineralna olja);

druge nevarnosti, povezane z aromati¢nimi zivili (npr. za¢imbe, zeliS¢a, Sunka,
sadje, gobe itd.);

. fizi€ne nevarnosti: (steklo, kosti ali ostanki mréesa, kos¢ki kovine, trda plastika itd.)

O

o O O O O O

steklo nezascitenih oken, Iugi, sijalk, neonskih sijalk, termometrov, laboratorijske
steklovine, kukal na posodah, odganjalnikov mréesa ali druge steklene opreme;

ostanki mréesa v surovinah, sestavinah in embalaznem materialu;
les s palet ali lesene opreme;

kovine z neustrezno vgrajenih ali vzdrzevanih strojev ali opreme;
plastika z veder, Skatel, krtac;

kamni s poskodovanih tal ali sten;

pripomocki, ki jih na obmoc¢ju proizvodnje uporablja in izgubi osebje (pisala, nozi,
kljuci itd.).

6.3.2. Dologcitev sprejemljivih ravni

Ce je le mogode, se dolodi sprejemljiva raven posamezne nevarnosti za topljeni sir. Raven
uposteva regulativnhe zahteve in predvideno uporabo proizvoda.

Za proizvajalce potrosniSkih proizvodov izraz sprejemljiva raven pomeni sprejemljivo raven
posamezne nevarnosti v konénem proizvodu.

Utemeljitev in rezultat dolocitve drugih sprejemljivih ravni se navedeta v pisnem dokumentu.

6.3.2.1. Mejne vrednosti za sestavine in surovine

‘ Kontaminanti
Aflatoksin B1, B2, G1 in G2 (vsota) | Nekaj suhih sestavin in zaimb

Zivila, za katera se merilo uporablja Mejne vrednosti

Aflatoksin M1

Surovo mleko

Drugi mikotoksini
(deoksinivalenol, zearalenon ter Moke itd.
toksina T-2 in HT-2)

Svinec Meso, zelenjava, jagodiCevje, sadje, Glej Uredbo Komisije
olja in mle€ne mascobe (ES) st. 1881/2006
Kadmij JEED P
Zelenjava, sveza zeliS¢a, gojene gobe
Rastlinska olja in masti
Dioksin Meso
Surovo mleko
Benzo(a)piren Olja in masc€obe

Vsota dioksinov (WHO-PCDD/F- | Mleéni proizvodi z veg kot 2 % magdobe 2,5 pg/lg mascobe

TEQ)

(Uredba Komisije (EU)
§t. 1259/2011)

(vklju€no s topljenim sirom)
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‘ Kontaminanti Zivila, za katera se merilo uporablja
Vsota dioksinov in dioksinom

podobnih PCB (WHO-PCDD/F-

Mejne vrednosti

5,5 pg/g mascobe

Mlecni proizvodi z ve€ kot 2 % mascobe s
(Uredba Komisije (EU)

(vkljuéno s topljenim sirom)

PCB-TEQ) &t. 1259/2011)
Glej Uredbo (ES)
§t. 396/2005 in
Mieko ali smetana, nezgos¢ena, brez podatkovno zbirko
Ostanki pesticidov dodanega sladkorja ali sladil, maslo in pesticidov EU

druge masc¢obe, pridobljene iz mleka,

sira ali skute http://ec.europa.eu/food/plant/pes

ticides/eu-pesticides-
database/public/?event=homepag

e&amp;language=SL

6.3.2.2. Mejne vrednosti za topljeni sir

V Uredbi Komisije (ES) $t. 2073/2005 so dolo¢ena naslednja mikrobioloSka merila:

Pogoji uporabe

Korak, pri
Organizem DEUEDD S Ve Drugi pogoji
) merilo proizvoda gl pogoj
uporablja
To merilo se uporablja le, Ce je
proizvajalec pristojnemu organu
. . dokazal, da mejna vrednost 100 cfu/g
Proizvodi, .. . .
dani v v zwllLvJ med rokom uporabnosti ne bo
presezena.
prometmed | b 1w uodi, ki
100 cfu/g rokom o Nosilec Zivilske dejavnosti lahko med
. | omogocajo X ; PR
uporabnosti Sirienie L proizvodnim postopkom doloc¢i mejne
Jenye & vrednosti za preverjanje, ¢e so dovolj
monocytoge | . . :
nes nizke za zagotovitev, da mejna
L. vrednost ob koncu roka uporabnosti ne
monocytog (verjetno bo presezena.
EE proizvodi z
razmeroma
Dokl visoko To merilo se uporablja, ¢e proizvajalec
00 .erl vsebnostjo | ni izvedel §tudij, s katerimi bi dokazal,
Ni prqlzvaéa €C | viage) da mejna vrednost 100 cfu/g v Zivilu
Zaznana pr0|;\(/jo Ia se med rokom uporabnosti ne bo
v25g. nidatv presezena.
promet.
Proizvodi, ki
ne To merilo se uporablja le, e je
omogocajo proizvajalec pristojnemu organu
Proizvodi, Sirjenja L. dokazal, da proizvod ne omogoca
dani v monocytoge | Sirjenja L. monocytogenes.
100 cfulg prorr:kect)r{nned hes Nosilec Zivilske dejavnosti lahko med
.| (verjetno za proizvodnim postopkom dolo¢i mejne
uporabnosti : . S :
proizvode z vrednosti za preverjanje, ¢e so dovolj
razmeroma nizke za zagotovitev, da mejna
nizko vrednost ob koncu roka uporabnosti ne
vsebnostjo bo presezena.
vlage)
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Med Merilo se uporablja, ¢e se mleko ali
proizvodnim | sirotka uporabi neposredno kot

E. coli 5 |2 | 100cfu/ 14000 cfulg ko se E. coli se zaradi toplotne obdelave

9 predvideva, | takoj po mesanju z drugimi
da bo stevilo | sestavinami unigi. Zato preskusanje ni
E. coli uporabno kot sredstvo za preverjanje
EEfE higiene predelave.
‘ Snov Mejna vrednost
Kositer (anorganski) K_onzerwranl topljeni 200 mg/kg

Sir

(Uredba Komisije (ES) §t. 1881/2006)

Vsota dioksinov
(WHO-PCDD/F-TEQ)

Topljeni sir z ve€ kot
2 % mascobe

2,5 pg/g mascobe

(Uredba Komisije (EU) &t. 1259/2011)

Vsota dioksinov in
dioksinom podobnih
PCB (WHO-PCDD/F-

Topljeni sir z ve€ kot
2 % mascobe

5,5 pg/g mas¢obe

(Uredba Komisije (EU) &t. 1259/2011)

PCB-TEQ)
. . Glej podatkovno zbirko pesticidov EU
Ostanki pest:c:dov http://ec.europa.eu/food/plant/pesticides/eu-pesticides-

database/pubIic/?event=homepage&amg'Ianguage=SL

6.3.2.3. Druge smernice

Naslednji mikroorganizmi lahko pomenijo znatno nevarnost, zato bi bilo treba oceniti, ali jih je treba
nadzorovati z nadzornimi ukrepi v okviru nacrta HACCP.
Sporoceni najmanjsi infektivni

Patogen odmerek Drugi cilji
Aeromonas 8 anM .p: 5

hydrophilae 10°—10 " celic/porcijo

Campylobacter jejuni 500 celic/porcijo®

S 10® celic/porcijo’

perfringens

Patogena E. coli

— EPEC®/EIEC® 10°-108 celic/porcijo™

- ETEC" 10%-10" celic/porcijo?

- VTEC"/EHEC™" 10—-100 celic/porcijo’®

Salmonela spp. 10'-10* celic/porcijo’® Ni zaznanav 5 x 25g".
Stafilokokni .. 18 .
enterotoksin 0,02-0,1 pg/porcijo (ni zaznan)
° FDA.

® EFSA (2004a); SZO — Mednarodna klasifikacija bolezni (2000).
" EFSA (2004b); FDA; FSANZ (2006); SZO — Mednarodna klasifikacija bolezni (2000).
® Enteropatogena Escherichia coli.

® Enteroinvazivna Escherichia coli.

" FSANZ (2006); SZO — Mednarodna klasifikacija bolezni (2000).
" Enterotoksigena Escherichia coli.

"2 FSANZ (2006).

'3 Verotoksigena Escherichia coli.

' Enterohemoragiéna Escherichia coli.

'S FDA; ILSI (2001); Tilden idr. (1996); Lahti (2003).

' FAO/SZO (2004); FDA; FSANZ (2006).

'" Uredba (ES) &t. 2073/2005.

'® ES (2003).
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Staphylococcus aureus _ Vrednost 100 000 cfu/g ne sme
(rastlinske celice) biti nikoli presezena.
Yersinia enterocolotica 10°-10 celic/porcijo’®

Cryptosporidium 10-80 celic/porcijo®

parvum

Dodatne smernice v zvezi s kontaminanti v materialih, namenjenih za stik z Zivili, so navedene v
Uredbi (ES) &t. 1935/2004 o materialih in izdelkih, namenjenih za stik z Zivili, ter s tem povezanih
podatkovnih zbirkah.

6.3.3. Ocena nevarnosti

Z oceno nevarnosti se ocenijo nevarnosti, opredeljene v oddelku 6.3.1, da se dolodcijo tiste
nevarnosti, ki jih je treba nadzorovati. DoloCi se, ali je treba posamezno nevarnost odpraviti ali
zmanijSati na sprejemljivo raven, da se zagotovi varen kon¢éni proizvod, in ali je potreben poseben
nadzor, da se omogoci doseganje sprejemljivih ravni.

Skupina HACCP posamezno nevarnost za varnost hrane oceni glede na mozno resnost Skodljivih
ucinkov na zdravje in verjetnost njihove pojavitve. Rezultati in njihove utemeljitve se zabeleZijo.

Nevarnosti se lahko razvrstijo glede na njihovo tehtano pomembnost na podlagi verjetnosti
pojavitve v Zivilu, pri¢akovanih ravni v Zivilu in resnosti Skodljivih u€inkov na zdravije, ki jih lahko
nevarnost povzro€i, na primer:

Relativha

embnost 4 3 2 1
Parameter
zé’e)rjetnost pojavitve Verjetna Pogosta Obc¢asna Redka
Visoka Zmerna (blizu Nizka Zelo nizka
Pri¢akovane ravni (nad R (precej pod (zanemarljive
: Lo o sprejemljivih S . ;
(L) infektivnim/Skodljivim ravni) sprejemljivimi ravni, komaj
odmerkom) ravnmi) zaznavne)
Resnost Skodljivih Zel . Resni Zmegql l((krvava Blagi (driska
uéinkov na zdravje elo resni (smrt, (hospitalizacija riska, brez zapletov
Ki ii . kroni¢na bolezen, . ’ dehidracija, C
i jih lahko povzrogdi . : dolgotrajna neugodje,
invalidnost) rakotvornost, o
nevarnost (S) bolezen) preobdutljivost)

alergije)

Informacije, potrebne za izvedbo ocene nevarnosti, je mogoce pridobiti v znanstveni literaturi,
podatkovnih zbirkah, pri zakonskih in regulativnih organih ter zunanijih strokovnjakih.

Z analizo nevarnosti se lahko ugotovi, da nadzor nevarnosti ne bo potreben. To je mozno, e se na
primer z uvedbo ali pojavitvijo nevarnosti ne preseze sprejemljiva raven, tudi e se za njen nadzor
ne dolocijo nikakrsni nadzorni ukrepi. To se lahko zgodi na primer, kadar uvedba ali pojavitev
nevarnosti zaradi prerekvizitnih programov ni verjetna ali pa je tako malo verjetna, da bo
sprejemljiva raven izpolnjena v vsakem primeru. Tipi¢en prerekvizitni program, ki se uporablja za
ta namen, je spremljanje in preverjanje, ali se pri surovinah in sestavinah upostevajo specifikacije.

' FSANZ (2006).
2 Dawson (2005); IFST (2001); FDA; FSANZ (2006).
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6.3.4. Dokumentacija analize nevarnosti (nac¢elo 7 — delno)
Dokumenti in evidence se hranijo, dokler niso ve¢ pomembni.
Dokumenti so opremljeni z datumom in podpisom odgovorne osebe.
Dokumentacija HACCP vsebuje:
— imena ¢lanov skupine HACCP;
— analizo nevarnosti:
— seznam nevarnosti in utemeljitev njihovega izbora (npr. te smernice),
— opredelitev priCakovane uporabe proizvoda in ranljivih skupin potroSnikov,
— sprejemljive ravni nevarnosti v konénem proizvodu,
— utemeljitev doloc€itve drugih sprejemiljivih ravni in rezultati te dolocitve,
— rezultate ocene nevarnosti;
— specifikacije za surovine, sestavine, vkljuéno s specifikacijami dobaviteljev;
— specifikacije za konéne proizvode;
— potrdila o skladnosti za materiale, ki so v stiku s proizvodom.
Evidence HACCP vkljucujejo:

— zapishike sestankov skupine HACCP.

6.4. NACRT HACCP (NACELA 2-5)

Vzorcni nacrt HACCP za topljeni sir je za namene usposabljanja vkljuCen v Prilogo .

6.4.1. lzbor nadzornih ukrepov in opredelitev kritiénih nadzornih to¢k
Kriti€cne nadzorne tocke so koraki, za katere so opredeljeni nadzorni ukrepi.

Z izbrano kombinacijo nadzornih ukrepov je mogocCe nadzorovati nevarnosti, da se ne presezejo
sprejemljive ravni. Za nadzor posebnih nevarnosti za varnost hrane je pogosto potreben ve¢ kot en
ukrep, z istim nadzornim ukrepom pa se lahko nadzoruje ve€ kot ena nevarnost za varnost hrane.

Z nadzorom se preprec€i pojavitev nevarnosti, prepreci ali zakasni se njeno povecanje ali pa se
zmanjSata njena koncentracija in/ali pogostost pojavitve.

Za vsako nevarnost, Ki jo je treba nadzorovati, se oceni, kateri nadzorni ukrepi (vkljuéno s koraki
predelave) lahko sami ali v kombinaciji u€inkovito zagotovijo, da opredeljene sprejemljive ravni v
kon¢&nem proizvodu ne bodo presezene.

Informacije, potrebne za oceno u€inka nadzornega ukrepa, vklju€ujejo:

« informacije o tem, kako nadzorni ukrep vpliva na nevarnosti (tj. zmanjSanje, nadzor
povecanja in/ali nadzor pogostosti pojavitve).

Na primer toplotna obdelava pri razmeroma nizki temperaturi lahko sprozi sporulacijo in se
ne priporoca, Ce je verjetna prisotnost B. cereus ali C. botulinum (npr. nekatere zaCimbe);

. informacije o tem, v kakSnemu obsegu nadzorni ukrep vpliva na nevarnosti (kakovostno,
delno koli¢insko ali koli¢insko).

Ucinki so zelo pogosto odvisni od strogosti nadzornega ukrepa (npr. temperature, ¢asa,
koncentracije, pogostosti). Pri izvajanju ocene je zato koristno pridobiti podatke o razmerju
med intenzivnostjo in u€inkom (npr. vrednosti D toplotne obdelave);

« operativne parametre, vklju¢no z njihovo operativho negotovostjo (npr. nihanje in/ali
verjetnost operativne napake), in prakti€ni operativni razpon intenzivnosti.
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Opis vsake opredeljene kriticne nadzorne tocke vsebuije:
« mesto (korak predelave) in Stevilko kriticne nadzorne tocke;
« nadzorne ukrepe, vezane na kritiéno nadzorno tocko;
« nevarnosti, ki naj bi se s kriti€no nadzorno to¢ko nadzorovale;
« kriticne mejne vrednosti in kako se bodo nadzorovale;
« postopek spremljanja, tj. vrsto spremljanja, pogostost, odgovornost in dokumentacijo;
. kalibracijo opreme za spremljanje (postopek, pogostost in dokumentacija);

« korektivne ukrepe, j. kaj storiti, Ce je kriti€na mejna vrednost presezena.

6.4.2. Dolocitev kriticnih mejnih vrednosti za posamezne kriticne nadzorne tocke
Spremljanje kriti€ne nadzorne tocke temelji na spremljanju dolo¢enih kritiénih mejnih vrednosti.
Kriticna mejna vrednost doloCa, kdaj je potreben korektivni ukrep, in:

« se uporablja za dokaz, da nadzorni ukrepi, uporabljeni za kriti€éno nadzorno tocko,
zagotavljajo nadzor;

« se doloCi za zagotovitev, da opredeljene sprejemljive ravni nevarnosti za varnost hrane v
kon¢nem proizvodu (glej oddelek 6.3.2) niso presezene;

« ustreza uporabljenim operativnim parametrom, vendar uposteva vse spremembe med
delovanjem (npr. temperaturno nihanje) in negotovost meritve;

« jo je mogocCe meriti in pravoCasno opaziti, da se omogoc€i takojSnje ukrepanje.
Razlogi za izbor kriticnih mejnih vrednosti se dokumentirajo.

Kriticne mejne vrednosti, ki izhajajo iz subjektivnih podatkov (kot je vizualen pregled proizvoda,
predelave, ravnanja itd.), temeljijo na navodilih ali specifikacijah in/ali izobrazevanju in
usposabljanju.

Za kriti€ne nadzorne toCke, namenjene nadzoru vec kot ene nevarnosti, se kriticne mejne vrednosti
doloc€ijo za posamezno nevarnost, uporablja pa se najstroZja mejna vrednost.

6.4.3. Sistem spremljanja kriti€nih nadzornih to¢k

Sistem spremljanja sestavljajo ustrezni postopki, navodila in evidence, ki zajemajo:

. informacije o tem, kdo naj bi izvajal spremljanje in preverjanje (odgovornost in pristojnost,
povezana s spremljanjem in vrednotenjem rezultatov spremljanja);

. informacije o tem, kdaj se izvajata spremljanje in preverjanje (pogostost spremljanja);

- informacije o tem, kako se izvajata spremljanje in preverjanje (uporabljene naprave za
spremljanje, veljavne kalibracijske metode);

« evidenco zahtev in metod.

Z metodami in pogostostjo spremljanja je mogoc¢e dovolj zgodaj doloditi, kdaj so bile kriti€ne mejne
vrednosti preseZene, da se proizvod osami, preden se uporabi ali zauZije.

Fizikalne in kemi¢ne meritve, s katerimi se zagotovijo informacije o stopnji mikrobioloSkega
nadzora, imajo pogosto prednost pred mikrobioloSkim preskusanjem, saj jih je mogoce izvesti hitro.
MikrobioloSko preskusanje je lahko koristno za namene preverjanja, odvisno od negotovosti
uspesnosti nadzornega ukrepa in sistema spremljanja.
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6.4.4. Ukrepanje, kadar rezultati spremljanja presezejo kriticne mejne vrednosti

Za vsako kriti€no mejno vrednost se vnaprej naértujejo korektivni ukrepi, da se lahko nemudoma
ukrepa, Ce spremljanje kaze, da ni ve¢ nadzora.

Korektivni ukrepi se pripravijo, da so nosilcem zivilske dejavnosti v pomo¢ pri ustrezni odlocitvi za
ponovno vzpostavitev nadzora nad proizvodnim postopkom, kar omogoc¢a ponovni zagon
proizvodnje.

Korektivni ukrepi imajo obi¢ajno tri dele:
« Ukrepe omejevanja, tj. ukrepe, ki se sprejmejo nemudoma:
o za prepreCevanje nadaljnje proizvodnje potencialno nevarnih Zivil in

o za nadzor proizvodov, ki bi lahko bili prizadeti v obdobiju, ko kriti€na nadzorna tocka
ni bila pod nadzorom;

« kratkoroCne korektivne ukrepe, tj. kratkoro&ne resitve za ponovno vzpostavitev nadzora in
preprecitev ponovitve tezave, ter

« dolgoroCne korektivne ukrepe, ki se sprejmejo za znatno zmanjSanje tveganja ponovitve ali
preprecitev ponovitve.

Ustrezen opis korektivnhega ukrepa zajema:
. identifikacijo oseb, odgovornih za izvajanje korektivnih ukrepov;
« Opis vrste ukrepa;

. zahteve v zvezi z evidentiranjem (na primer: datum, ¢as, vrsta sprejetih ukrepov in vsi
naknadni pregledi preverjanja).

6.4.5. Dokumentacija naérta HACCP (nacelo 7 — delno)

Dokumenti in evidence se hranijo dovolj dolgo, da je mogoca revizija sistema HACCP, in vsaj do
konca roka uporabnosti proizvoda.

Dokumenti so opremljeni z datumom in podpisom odgovorne osebe.
Dokumentacija HACCP vsebuje:

— potrdila o skladnosti embalaze,

— potrdila o skladnosti za materiale, ki so v stiku s proizvodom,

— razloge za izbor nazornih ukrepoyv,

— razloge za dolocitev kriti€nih nadzornih tock in ustreznih kriticnih mejnih vrednosti,
— diagram poteka in opis korakov postopka,

— nacrt HACCP.

Evidence HACCP vkljucujejo:

— zapisnike sestankov skupine HACCP,

— rezultate spremljanja kriti€nih nadzornih tock,
— odstopanja in izvedene korektivne ukrepe,

— ocene Vv zvezi z ravnanjem s prizadetimi serijami in njihovo uporabo ter njihovim dajanjem v
uporabo,

— rezultate dejavnosti preverjanja,

— vse spremembe sistema HACCP.
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6.5. PREGLED

Analiza nevarnosti in spremembe nacrta HACCP, ki ji sledijo, se ponovijo enkrat na leto ali
vsakokrat, ko se spremeni kar koli od naslednjega:

« recepti ali novi proizvodi,

« surovine in sestavine,

« tehnologija in oprema za predelavo,

« prostori za predelavo,

« programi Cis€enja,

« pakiranje, skladis€enje in pri¢akovana distribucija,

« regulativne zahteve,

« znanje o nevarnostih za varnost hrane in nadzornih ukrepih,

. pritozbe, ki nakazujejo nepriCakovane nevarnosti za varnost hrane, povezane s
proizvodom.

7. RAVNANJE Z NESKLADNIMI PROIZVODI

Neskladnost se pojavi, e surovina, snov za predelavo ali konéni proizvod ne izpolnjuje navedenih
zahtev (na primer specifikacije, nacrta kakovosti, analitskih vrednosti, pogodb).

Ce so kritiéne mejne vrednosti za kritiéne nadzorne to¢ke presezene ali e prerekvizitni programi
ne zagotavljajo nadzora, kar lahko vpliva na status varnosti hrane kon¢nega proizvoda, se
prizadeti proizvodi opredelijo kot ,potencialno nevarni proizvodi“, kar zadeva ravnanje z njimi,
njihovo uporabo in dajanje v uporabo.

71. RAVNANJE

Vse partije proizvoda, ki so potencialno nevarne, so pod nadzorom, da se prepreci vsaka
nenamerna uporaba in njihov vstop v prehransko verigo, dokler se jih ne oceni ali odstrani in
uporabi za druge (nezivilske) namene.

Osebje, ki ugotovi neskladnost proizvoda, mora biti odgovorno za njegovo takoj$njo odstranitev in
poro¢anje o odstopanju. Porocilo o odstopaniju je treba poslati osebi, ki je odgovorna za korektivne
ukrepe in spremljanje.

Primer porocila o odstopanju je naveden v delu C Priloge IV.
Neskladni proizvodi se takoj po ugotovitvi neskladnosti oznacijo ali postavijo na oznaceno
obmogje.
7.2. ODLOCITEV O NADALJNJIH UKREPIH
Potencialno nevaren proizvod se lahko da v uporabo le, Ce:
« dokazi, ki niso rezultati spremljanja, kazejo, da so bili nadzorni ukrepi ucinkoviti;

« dokazi kazejo, da je skupen ucinek nadzornih ukrepov za zadevni proizvod skladen s
predvideno uspesnostjo (1j. opredeljenimi sprejemljivimi ravnmi);

. jeizrezultatov vzor€enja, analiz in/ali drugih dejavnosti preverjanja razvidno, da je
prizadeta partija proizvoda skladna z opredeljenimi sprejemljivimi ravnmi za zadevne
nevarnosti.
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Ce partija proizvoda ni sprejemljiva za dajanje v uporabo, se izvede eden od naslednjih postopkov,
kot je ustrezno glede na vrsto neskladnosti:

« ponovna predelava za zagotovitev, da se bo zadevna nevarnost zmanj$ala na dolo¢eno
sprejemljivo raven;

« nhadaljnja predelava, npr. pri drugem nosilcu Zivilske dejavnosti, s katero se bo zadevna
nevarnost zmanj$ala na doloCene sprejemljive ravni, preden bo proizvod vstopil v
prehransko verigo kot zivilo za neposredno uzivanje (glej smernice EDA/EUCOLAIT o siru
kot surovini);

« uniCenje in/ali odstranitev ter uporaba kot Zivalski stranski proizvod.

Ce se za proizvode, ki niso ve& pod nadzorom proizvajalca, naknadno ugotovi, da so nevarni,
proizvajalec o tem obvesti zadevne deleznike in za¢ne postopek odpoklica/umika.

Primer zapisnika za ravnanje s potencialno nevarnimi proizvodi je v delu D Priloge IV.

7.3. ODPOKLICI/UMIKI

Vzpostavljen je pisni postopek umika/odpoklica, ki ga je mogoc€e uporabiti v kratkem roku, in sicer
kadar koli, znotraj ali zunaj delovnega ¢asa.

Postopek umika/odpoklica se pri ustreznem preskusanju postopkov izkaze za prakti¢nega in
izvedljivega v razumnem roku.

Umik se izvede, e prizadeti proizvodi niso bili dani na voljo potroSnikom, njegov cilj pa je prepredciti
distribucijo, razpoloZljivost ali ponujanje potrodnikom. Odpoklic je potreben, €e bi kateri koli od
prizadetih proizvodov lahko bil v lasti potrosnikov.

Postopek vkljuCuje:

« obvestilo zadevnim deleznikom (npr. pristojnim*' organom, strankam in/ali potrognikom) o
razlogu za umik/odpoklic proizvoda, sprejete ukrepe za preprecitev tveganja za konéne
potrosnike in po potrebi vse ukrepe, ki bi jih morali sprejeti potrosniki;

« ravnanje z umaknjenimi/odpoklicanimi proizvodi in prizadetimi partijami proizvodov, ki so
Se na zalog;i;

. zaporedje ukrepov, ki jih je treba sprejeti.

Vzpostavljen je tudi postopek za ravnanje z nevarnimi proizvodi, ki so predmet umika/odpoklica. S
postopkom je treba zagotoviti, da proizvodi, ki so umaknjeni/odpoklicani od virov, ki niso pod
nadzorom organizacije (npr. distributerjev, trgovcev na debelo, trgovcev na drobno in potro$nikov),
ne vstopijo nenamerno ponovno v prehransko verigo in da se med ravnanjem z njimi ne
kontaminirajo druga Zivila.

Umaknjeni/odpoklicani proizvodi se zavarujejo ali dajo pod nadzor, dokler se ne unicijo ali
uporabijo za namene, za katere niso bili prvotno predvideni, dokler se ne ugotovi, da so varni za
isto (ali drugo) predvideno uporabo, ali dokler se ne predelajo tako, da se zagotovi njihova varnost.

Vzrok, obseg in rezultati umika se evidentirajo.

Organizacija z ustreznimi tehnikami (npr. navidezni umik/odpoklic ali poskusni umik/odpoklic)
preveri in evidentira ucinkovitost postopka umika/odpoklica.

Postopek umika/odpoklica se redno pregleduje, da se preveri, ali je zaradi spremenjenih okolis¢in
odgovornih oseb potrebna revizija.

21V primeru odpoklica se obvestilo izda nemudoma. V primeru umika pristojni organi v posamezni drzavi
¢lanici dolocijo, kateri nacini obveS¢anja so primerni (npr. na zahtevo, kot del revizije ali posebna
komunikacija).
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7.4. DOKUMENTACIJA

Dokumenti:
— postopek umika/odpoklica,
— postopek za ravnanje z nevarnimi proizvodi.
Evidence:
— porocilo o odstopanju za posamezen primer potencialno nevarnega proizvoda, ki vklju€uje:
— Cas in vrsto odstopanja,
— prizadete partije,
— rezultate vrednotenja (e je bilo izvedeno),
— razloge za dajanje v uporabo, vklju€¢no z dokazi, ali nadomestno uporabo ali odstranitev,
— odlocitev o usodi partije
(glej primer v Prilogi IV);
— vzrok, obseg in rezultate umika/odpoklica,

— rezultate preverjanja ucinkovitosti umika/odpoklica.

8. PREVERJANJE (NACELO 6)

8.1. SPLOSNO

Za zagotovitev varnosti hrane in vzpostavitev zaupanja v delovanje proizvajalca sta potrebni dve
stopnji preverjanja uspesnosti:

« preverjanje, ali postopki in sistem delujejo pravilno;

« vrednotenje trendov, ki lahko povzrocijo tezave ali kaZejo tezave, ki jih obstojeci sistem ne
zazna.

Preveri se naslednje, vendar ne nujno hkrati:
. ali so lokacija, stavbe, oprema in prostori v dobrem stanju;
. ali sistem sledljivosti zagotavlja zahtevano raven sledljivosti;
« ali se izvajajo prerekvizitni programi;

. ali se elementi na¢rta HACCP izvajajo in so ucinkoviti; elementi so nadzorni ukrepi, ustrezni
postopki spremljanja in korektivni ukrepi;

 ali so ravni nevarnosti znotraj opredeljenih sprejemljivih ravni;

. ali je postopek umika/odpoklica u€inkovit (npr. navidezni umik/odpoklic).
Pripravi se naCrt preverjanja, v katerem so opredeljeni:

. dejavnost preverjanja,

« namen,

« metoda preverjanja,

e pogostost,

« odgovornost,

« zahteve glede porocanja.
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Preverjanje opravi druga oseba, ne tista, ki je odgovorna za spremljanje in korektivne ukrepe.
Kadar nekaterih dejavnosti preverjanja ne morejo izvesti zaposleni, preverjanje v imenu podjetja
opravijo zunaniji strokovnjaki ali usposobljene tretje osebe.

Primeri metod preverjanja so:
« notranja revizija,
« vizualni pregledi lokacije,
« spremljanje stanja okolja,
« mikrobioloSke preiskave povrsin in proizvodov (surovin, koncnih proizvodov),
« pregled evidenc spremljanja, vklju€no z analizo trendov.

Pogostost preverjanj je odvisna od stopnje negotovosti u€inka na predmet preverjanja. Tak vidik se
uposteva v zvezi z:

« negotovostjo ucinka uporabljenega nadzornega ukrepa glede na predhodno dolo¢eno
uspesnost (npr. logaritemska stopnja zmanj$anja patogena),

« negotovostjo ucinka uporabljenih klju¢nih nadzornih ukrepov glede na dolo¢ene
sprejemljive ravni nevarnosti za varnost hrane,

« negotovostjo spremljanja, tj. zmoznostjo ugotavljanja izgube nadzora s postopki
spremljanja.

Kadar znanje o ucinkih na nevarnosti ni zadostno ali je zanemarljivo, je dokumentiranje rezultatov
v zvezi z varnostjo hrane odvisno od preverjanja, ki ga je treba izvajati precej pogosto.

8.2. NOTRANJA REVIZIJA

Notranje revizije se izvajajo v rednih presledkih, da se ugotovi, ali je sistem upravljanja skladen z
nacrti ter se ucinkovito izvaja in posodabilja.

Opredelijo se obseg, pogostost in metode revizije. Revizorji so objektivni in nepristranski ter ne
revidirajo svojega lastnega dela.

Oseba, odgovorna za podrodje, ki se revidira, zagotovi, da se vse ugotovljene neskladnosti
spremljajo brez nepotrebnega odlasanja. Dejavnosti spremljanja vkljuCujejo preverjanje sprejetih
ukrepov in poro€anje o rezultatih preverjanja.

8.3. SPREMLJANJE STANJA OKOLJA

Program spremljanja stanja okolja za salmonelo in L. monocytogenes se zahteva na obmogjih
pakiranja, kjer so proizvodi po toplotni obdelavi izpostavljeni okolju. Salmonela se lahko nadomesti
z Enterobacteriaceae.

Primerne lokacije vzorCenja lahko temeljijo na izkuSnjah ali raziskavah v obratih. Lokacije
vzorcenja se redno pregledujejo. Glede na posebne razmere, kot so vecja vzdrzevalna ali
gradbena dela ali namestitev nove ali spremenjene opreme, bi lahko bilo vzoréenje potrebno na
dodatnih lokacijah.

Vrsta orodij in tehnik vzor€enja se prilagodi vrsti povrSin in lokacij vzorCenja. Na primer gobe za
umivanje se lahko uporabljajo za velike ravne povrSine, medtem ko so za razpoke primernejSe
vatirane palCke, za trdne ostanke pa strgala. Vzor€enje s sesalnikom je lahko uporabno na suhih
obmocjih. Uporabni so lahko tudi vzorci zraka.

Rezultati spremljanja stanja okolja se ne ocenijo posamezno, ampak kot trendi.

8.4. PREVERJANJE NACRTA HACCP

S preverjanjem nacrta HACCP se potrdi, da se elementi izvajajo in so ucinkoviti, tj. da so ravni
nevarnosti pod nadzorom.
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Rezultati spremljanja se pogosto pregledajo. Nepojasnjeni vzorci rezultatov spremljanj lahko
pomenijo, da je treba pregledati prerekvizitne programe in druge preventivne ukrepe (npr. opremo,
vedenje nosilca zivilske dejavnosti, ucinkovitost prejSnjih korektivnih ukrepov itd.).

8.5. PREVERJANJE KONCNIH PROIZVODOV

Za zagotovitev, da se v proizvodnem postopku stalno zagotavljajo konéni proizvodi, ki so skladni s
specifikacijami, se vzpostavi in izvaja ustrezen nacrt nadzora kakovosti. Nacrt nadzora kakovosti
vklju€uje preglede kakovosti kriti€nih parametrov, ki jih je treba izvesti na proizvodnih linijah in/ali
kon¢énem proizvodu, da se oceni njegova skladnost z zahtevami v kon¢ni fazi.

Priporocljivo je dolo€iti vsaj suho snov, vsebnost masc¢ob in vrednost pH konénih proizvodov.
Organolepti¢ne znacilnosti, kot so videz, struktura, okus in vonj, se spremljajo v skladu s
specifikacijami. Organolepticnega vrednotenja se lahko naucijo vsi, ki ocenjujejo kakovost
proizvoda. Oseba, ki ocenjuje kakovost, opravi vsaj osnoven preskus organoleptiCnega
vrednotenija.

Vzpostavljen je postopek nadzora konénega proizvoda za zagotovitev, da se kon¢ni proizvod da
na trg Sele, ko prestane vse preglede kakovosti, predpisane v nacrtu nadzora kakovosti.

8.6. NADZOR SPREMLJANJA IN MERITEV

Termometri se preverijo glede na sledljivi referen¢ni termometer. Elektronski termometri se lahko
prilagodijo, Zivosrebrni termometri pa se oznacijo z odstopanjem od referenéne vrednosti.
Zadostuje lahko kalibracija enkrat ali dvakrat letno.

Enote za odkrivanje kovin se lahko preverijo ali kalibrirajo z uporabo kovinskih kontrol z znano
topografijo/maso/vsebnostjo Zeleza in prilagodijo na kraju samem. Pogostost
preverjanja/kalibracije je lahko zaradi stabilnosti enote in sprememb proizvoda, ki se spremlja (npr.
vsebnost vlage), precej vecja kot pri termometrih.

9. VIRI

9.1 Zakonodaja
Opomba: Vedno se uporabi najnovejSa (precCis€ena) razliCica.

Uredba (ES) st. 178/2002 Evropskega parlamenta in Sveta z dne 28. januarja 2002 o dologitvi
splosnih nacel in zahtevah Zivilske zakonodaje, ustanovitvi Evropske agencije za varnost hrane in
postopkih, ki zadevajo varnost hrane

Uredba Evropskega parlamenta in Sveta (ES) §t. 852/2004 z dne 29. aprila 2004 o higieni zivil
Uredba (ES) st. 853/2004 Evropskega parlamenta in Sveta z dne 29. aprila 2004 o posebnih
higienskih pravilih za Zivila zivalskega izvora

Uredba (EU) st. 1169/2011 Evropskega parlamenta in Sveta z dne 25. oktobra 2011 o
zagotavljanju informacij o Zivilih potrodnikom, spremembah uredb (ES) &t. 1924/2006 in (ES)
8t. 1925/2006 Evropskega parlamenta in Sveta ter razveljavitvi Direktive Komisije 87/250/EGS,
Direktive Sveta 90/496/EGS, Direktive Komisije 1999/10/ES, Direktive 2000/13/ES Evropskega
parlamenta in Sveta, direktiv Komisije 2002/67/ES in 2008/5/ES in Uredbe Komisije (ES)

8t. 608/2004

Uredba Evropskega parlamenta in Sveta (ES) $t. 1935/2004 z dne 27. oktobra 2004 o materialih
in izdelkih, namenjenih za stik z zivili, in o razveljavitvi direktiv 80/590/EGS in 89/109/EGS

Uredba Komisije (ES) st. 2073/2005 z dne 15. novembra 2005 o mikrobioloskih merilih za Zivila

Uredba Komisije (ES) $t. 1881/2006 z dne 19. decembra 2006 o dolocitvi mejnih vrednosti
nekaterih onesnazeval v Zivilih
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Uredba Evropskega parlamenta in Sveta (ES) st. 396/2005 z dne 23. februarja 2005 o mejnih
vrednostih ostankov pesticidov v ali na hrani in krmi rastlinskega in Zivalskega izvora ter o
spremembi Direktive Sveta 91/414/EGS

Direktiva Sveta 96/23/ES z dne 29. aprila 1996 o ukrepih za spremljanje nekaterih snovi in
njihovih ostankov v zivih Zivalih in v Zivalskih proizvodih ter razveljavitvi direktiv 85/358/EGS in
86/469/EGS in odlocb 89/187/EGS in 91/664/EGS

Uredba (ES) st. 1069/2009 Evropskega parlamenta in Sveta z dne 21. oktobra 2009 o dolo itvi
zdravstvenih pravil za zivalske stranske proizvode in pridobljene proizvode, ki niso namenijeni
prehrani ljudi, ter razveljavitvi Uredbe (ES) &t. 1774/2002 (Uredba o Zivalskih stranskih proizvodih)

Izvedbena uredba Komisije (EU) st. 931/2011 z dne 19. septembra 2011 o zahtevah glede
sledljivosti iz Uredbe (ES) §t. 178/2002 Evropskega parlamenta in Sveta za hrano Zzivalskega
izvora

Uredba Komisije (ES) st. 282/2008 z dne 27. marca 2008 o recikliranih polimernih materialih in
izdelkih, namenjenih za stik z zivili, in spremembi Uredbe (ES) §t. 2023/2006

9.2 Drugo

ES (2003), Opinion of the Scientific Committee on Veterinary Measures relating to Public Health on
Staphylococcal Enterotoxins in Milk Products, particularly Cheeses (Mnenje znanstvenega odbora
za veterinarske ukrepe v zvezi z javnim zdravjem o stafilokoknih enterotoksinih v mle¢nih
proizvodih) (sprejeto 26. in 27. marca 2003).

EFSA (2004a), ,Campylobacter in animals and foodstuffs“ (Campylobacter v zivalih in zivilih),
EFSA Journal, §t. 177, str. 1-104.

EFSA (2004b), ,Clostridium spp in foodstuffs® (Clostridium v zivilih), EFSA Journal, §t. 199, str. 1-
65.

FAO/SZO (2004), Risk assessment of Listeria monocytogenes in ready-to-eat foods: technical
report (Ocena tveganja v zvezi z Listeria monocytogenes v zZivilih za neposredno uZivanje:
tehni¢no porocilo), Microbiological risk assessment series no. 5, ISBN 92 4 156262 5.

FDA, Foodborne Pathogenic Microorganisms and Natural Toxins Handbook (the ,Bad Bug Book®)
(Priro€nik o patogenih mikroorganizmih in naravnih toksinih, ki se prenasajo s hrano (,Priro¢nik o
Skodljivih bacilih“), U.S. Food and Drug Administration, Center for Food Safety and Applied
Nutrition.

FSANZ (2006), A Risk Profile of Dairy Products in Australia (Profil tveganja mle¢nih proizvodov v
Avstraliji), Food Standards Australia New Zealand.

ILSI (2001), Approach to the control of Entero-haemorrhagic Eschericia coli (EHEC) (Pristop k
nadzoru enterohemoragitne 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.
Academic dissertation to be presented with the permission of the Faculty of Veterinary Medicine,
University of Helsinki for public criticism (Govedo in jelenjad kot mozZna vira okuzbe z Eschericia
Coli 0157 pri ljudeh. Znanstveno delo, predstavljeno z dovoljenjem Veterinarske fakultete,
Univerza v Helsinkih, za javno kritiko), Helsinki, 7. oktober 2003.

Tilden idr. (1996), ,A new route of transmission for Escherichia coli: infection from dry fermented
salami“ (Nova pot za prenos Escherichia coli: okuzba s suhimi fermentiranimi salamami), Am. J.
Public Health, 86: 1142-1145.

SZO - Mednarodna klasifikacija bolezni (2000), Foodborne disease profiles (Profili bolezni, ki se
prenasajo s hrano), Priloga 11 k priro¢niku za usposabljanje SZO/Mednarodne klasifikacije bolezni
,Food Safety for Nutritionists and other Health Professionals® (Varnost hrane za strokovnjake za
prehrano in druge strokovnjake na podrocju zdravja).
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PRILOGAI:
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HO Il- obmogje, v katerem proizvodi, ¢e so kontaminirani, zaradi temperature verjetno ne bodo omogocali Sirjenja.

HO Ill- obmocje, v katerem bodo proizvodi, ¢e so kontaminirani, zelo verjetno omogocali Sirjenje, vendar sledijo postopki

HO IV— obmocje z nizkim tveganjem kontaminacije proizvodov (pakiranazivila).

pasterizacije.
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PRILOGA II: PRIPRAVA VZORCNEGA NACRTA HACCP

Informacije v tej prilogi so namenjene le usposabljanju. Namenjene so ¢lanom skupine HACCP, ki so odgovorni za izvedbo analize nevarnosti za
doloCen nacrt-proizvod in pripravo ustreznega nacrta HACCP.

Analiza nevarnosti (glej oddelek 6.3)

Ali je potreben

. . . Vzpostavljeni klju¢ni prerekvizitni nadzor z
Korak/sestavina Nevarnosti Ocena nevarnosti P ] ) P .
programi nacrtom
HACCP?
Surovine
Ti patogeni se ne Sirijo v ¢vrstih in trdih sirih ter nekaterih
mehkih sirih.
Ce ni bil vzpostavljen nadzor:
Verjetnost pojavitve: obfasna
Bioloske: PriCakovane ravni: zelo nizke . ) ) o
- = - = Delni nadzor z izborom in upravljanjem . .
L. monocytogenes | Resnost Skodljivega ucinka: | zelo resen | dobaviteljev, specifikacijami za kupljene Da, zmanj$anje ravni
Sir, primeren za VTECZ - L. .. . novi in n"h’ im orealedom S ravnani in nadzor Sirjenja
takoj$nje uzivanje V drugih svezih sirih (pH > 5) se Sirjenje lahko pojavi, e | SNOVI In NJinovim pregledom, pogoji ravnanja |, opisnih prezivelin
S. aureus se ne upostevajo specifikacije glede temperature in roka | in skladiSCenja (glej oddelek 5.9.1) ter organizmov
salmonela uporabnosti. sledljivostjo (glej oddelek 4.2)
| Ce ni bil vzpostavljen nadzor: |
| Verjetnost pojavitve: || ob¢asna |
Pri¢akovane ravni: zmerne
Resnost Skodljivega udinka: zelo resen
Fizi¢ne:

Sir, namenjen le za
nadaljnjo predelavo

koS¢€ki kovin, trde plastike ali
stekla

Kemicne:

ostanki zdravil in pesticidov,
tezke kovine

BioloSke:

patogeni, bakterijski toksini,
mikotoksini, prSice in

Glej smernice EDA/EUCOLAIT o siru kot surovini.

Delni nadzor z izborom in upravljanjem
dobaviteljev, specifikacijami za kupljene
snovi in njihovim pregledom, pogoji ravnanja
in skladis¢enja (glej oddelek 5.9.1) ter
sledljivostjo (glej oddelek 4.2)

Da, glej smernice
EDA/EUCOLAIT o
siru kot surovini.

%2 verotoksigena Escherichia coli.
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Ali je potreben

. . . Vzpostavljeni kljuéni prerekvizitni nadzor z
Korak/sestavina Nevarnosti Ocena nevarnosti P ] ) P -
programi nacrtom
HACCP?
skodljivei
Ni Sirjenja.
Suhi mle¢ni proizvodi &e ni bil tavli dzor Nadzor z izborom in upravljanjem
(mleko v prahu, Biologke: € Ni bil vzpostavijen nadzor. dobaviteljev, specifikacijami za kupljeni
sirotka v prahu, = . Verjetnost pojavitve: redka material in njegovim pregledom, pogoji Ne
p.rottcla(inski korr:centrati salmonela Priakovane ravni: zelo nizke travniar:jﬁ in stlfladi;é(?enéz (lglﬁjfgdelek 5.9.1)
sirotke v prahu) | Resnost Skodljivega ucinka: || resen | er sledijivosto (glej oddelek 4.2)
Sirjenje se lahko pojavi, &e se ne upostevajo specifikacije
glede temperature in roka uporabnosti. Delni nadzor z izborom in upravljanjem N .
Teko&i mle&ni 1o [ Ce ni bil vzpostavijen nadzor: | dobavitelj ifikacijami za kuplj Da, zmanjSanje ravni
Bioloske: postavljen nadzor: obaviteljev, specifikacijami za kupljene

proizvodi (vodna
aktivnost > 0,92)

L. monocytogenes

Verjetnost pojavitve: redka
Pri¢akovane ravni: nizke
Resnost Skodljivega ucinka: zelo resen

snovi in njihovim pregledom, pogoji ravnanja
in skladi$¢enja (glej oddelek 5.9.1) ter
sledljivostjo (glej oddelek 4.2)

in nadzor Sirjenja
morebitnih prezivelih
organizmov

Sestavine

Mastna zivila, ki izvirajo iz dolo€enih geografskih obmocgij,
lahko vsebujejo zaznavne ravni kemijskih snovi.

Kemicne: A e . . Ne, prerekvizitni
] o Ll e ol et Nadzor s specifikacijami, prilagojenimi programi so dovolj
Rastlinska olja in svinec ) o Verjetnost pojavitve: redka poreklu snovi, pregledom kupljenih snovi ucinkoviti za
mleéne ma$&obe ostanki nekaterih pesticidov Pricakovane ravni v primeru nizke (glej oddelek 5.9.1) in sledljivostjo (glej prepredevanje
dioksini pojavitve: oddelek 4.2) nesprejemljivih ravni
PCB . : v Zivilih.
Resnost Skodljivega ucinka, ¢e resen
ni nadzora:
Ce ni bil vzpostavljen nadzor:
Biologke: Verjetnost pojavitve: obcéasna Da, zmanj$anje ravni
Skrob salmonela Pri_éakovane ravni v primeru zelo nizke Delni nadzor z izborom in upravljanjem in nadzor Sirjenja
spore, odporne proti visokim pojavitve: dobaviteljev, specifikacijami za kupljene morebitnih preZivelih
temperaturam Resnost $kodljivega uginka, e | resen snovi in njihovim pregledom, pogoji ravnanja | organizmov/spor
ni nadzora: in skladis¢enja (glej oddelek 5.9.1) ter
= sledljivostjo (glej oddelek 4.2)
Za&imbe Bioloske: Ce ni bil vzpostavljen nadzor: Da, zmanjsanje ravni
neobdelane) in suha Verjetnost pojavitve: || pogosta in nadzor Sirjenja
salmonela
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Ali je potreben

. . . Vz vljeni kljuéni prerekvizitni nadzor z
Korak/sestavina Nevarnosti Ocena nevarnosti postae jucni prere . ag °
programi nacrtom
HACCP?
zelis¢a spore Cl. perfr/:ngens, Cl. Pri¢akovane ravni v primeru nizke morepitnih prezivelih
botulinum in/ali B. cereus pojavitve: organizmov/spor
Resnost 8kodljivega ucinka, ¢e zelo resen
ni nadzora:
eanilbiierasiay] [enluat zorn Nadzor z izborom in upravljanjem S
. L Verjetnost pojavitve: ob&asna dobaviteljev, specifikacijami za kupljene Ne, prerekvizitni
Zacimbe, zeliSca in Fizicne: Pri¢akovane ravni v primeru visoke snovi in njihovim pregledom (glej programi so dovolj
podobne sestavine ‘ i pojavitve: oddelek 5.9.1), koraki pred filtriranjem pred | u€inkoviti za.
(nabrane) amenck —— = = prevzemom in sledljivostjo (glej oddelek 4.2) | prepreCevanje
Resn(;)st Skodljivega ucinka, e blag kontaminacije Zivil.
ni nadzora:
Nekateri aditivi lahko vsebujejo alergene.
| Ce ni bil vzpostavljen nadzor: Ne, prerekvizitni
Biologke: Verjetnost pojavitve: obcasna Nadzor s specifikacijami za kupljene snovi S(r:?r?ligmt: SZC; dovolj
Aditivi Pri¢akovane ravni v primeru visoke (glej oddelek 5.9.1.3) in sledljivostjo (glej M .
alergeni A oddelek 4.2) preprecevanje .
pojavitve: nesprejemljivih ravni
Resnost Skodljivega ucinka, ¢e blag v zivilih.
ni nadzora:
Drobljenje in meSanje
Ce ni bil vzpostavljen nadzor:
. Verjetnost pojavitve: | redka Delni nadzor z ustrezno zasnovo (glej Da. odstranievanie
Fiziéne: Pri¢akovane ravni v primeru visoke oddelek 4.1.5.1), ustreznim vzdrzevanjem delcev neve{rne I
kovinski delci pojavitve: opreme (glej oddelek 5.7) in prepreCevanjem velikosti
Resnost $kodljivega uginka, e blag tujih snovi (glej oddelek 5.5)
ni nadzora:
Oprema za predelavo Ce ni bil vzpostavljen nadzor:
Verjetnost pojavitve: redka Ne, prergkvizitni .
Kemicne: Pri¢akovane ravni v primeru visoke Nadzor z zasnovo in upoStevanjem Sg?r?ligc?tll SZC; dovolj
ostanki razkuzil pojavitve: postopkov €iS€enja (glej oddelek 5.7.1) prepredevanje
Resndost Skodljivega u€inka, ¢e blag kontaminacije Zivil.
ni nadzora:
Predelovalno okolie Fizicne: Ce ni bil vzpostavljen nadzor: Delni nadzor z ustreznim vzdrzevanjem Da, odstranjevanje
! Verjetnost pojavitve: || redka predelovalnega okolja (glej oddelek 5.1) in delcev nevarne

delci (kovina, plastika)
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Ali je potreben

. . . Vzpostavljeni kljuéni prerekvizitni nadzor z
Korak/sestavina Nevarnosti Ocena nevarnosti P ] ) P -
programi nacrtom
HACCP?
Pri¢akovane ravni v primeru visoke preprecevanjem tujih snovi (glej oddelek 5.5) | velikosti
pojavitve:
Resnost Skodljivega ucinka, ¢e blag
ni nadzora:
Ce ni bil vzpostavljen nadzor:
Verjetnost pojavitve: redka Ne, prerekvizitni
Bioloske: o ; . . Nadzor s postopki v zvezi z zdravjem in programi so dovolj
Osebje Pcr)llc;?/Ii(tc\)/\é?ne ravii v primeru nizke higieno osebja (glej oddelek 5.8) ter ucinkoviti za
zoonoze PoJ . = . njegovim usposabljanjem (glej oddelek 4.4) preprecevanje
Resnost Skodljivega ucinka, ¢e resen kontaminacije Zivil.
ni nadzora:
Segrevanje
Ce ni bil vzpostavljen nadzor:
Fiziéne: Verjetnost pojavitve: redka
_ o ; . ; Delni nadzor z ustrezno zasnovo (glej Da, odstranjevanje
s . Pri¢akovane ravni v primeru visoke . ; > . ’
kovinski delci R oddelek 4.1.5.1) in ustreznim vzdrZzevanjem delcev nevarne
pojavitve: . . .
opreme (glej oddelek 5.7) velikosti
Resnost Skodljivega u€inka, ¢e blag
Oprema za predelavo ni nadzora:
Ce ni bil vzpostavljen nadzor:
Verietnost p- it . ak Ne, prerekvizitni
L erjetnost pojavitve: redka i i
femicne: Pri¢akovane ravni v primeru visoke Nadzor z zasnovo in upoStevanjem Sré?rglzgc?tll Szc; dovel
ostanki razkuzil pojavitve: postopkov €iS€enja (glej oddelek 5.7.1) prepredevanje
Resnost $kodliivega ucinka, ée blag kontaminacije Zivil.
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Ali je potreben

. . . Vzpostavljeni kljuéni prerekvizitni nadzor z
Korak/sestavina Nevarnosti Ocena nevarnosti P ] ) P -
programi nacrtom
HACCP?
|| ni nadzora: || ||
Kontaminacija je mozna prek ustvarjenega biofilma.
Ce .ni bil vzpf)st.avljen nadzor: Ne, prerekvizitni
Bakterije, odporne proti Verjetnost pojavitve: |_obgasna . < . programi so dovolj
visokim temperaturam, kot je i& i i i Nadzor z zasnovo in upostevanjem ucinkoviti za
’ Pricakovane ravni v primeru nizke postopkov &iséenja (glej oddelek 5.7.1) . .
B. cereus pojavitve: prepreCevanje
- ” ~ - kontaminacije Zivil.
Resnost Skodljivega ucinka, ¢e zmeren
ni nadzora:
Polnjenje/pakiranje
| Ce ni bil vzpostavljen nadzor: |
Fiziéne: | Verjetnost pojavitve: | redka | Delni nadzor z ustrezno zasnovo (glej Da, odstranjevanje
kovinski delci Pri¢akovane ravni v primeru visoke oddelek 4.1.5.1), ustreznim vzdrzevanjem pakiranih enot, ki
pojavitve: opreme (glej oddelek 5.7) in prepre¢evanjem | vsebujejo delce
Resnost $kodljivega uginka, e blag tujih snovi (glej oddelek 5.5) nevarne velikosti
ni nadzora:
| Ce ni bil vzpostavljen nadzor: |
| Verjetnost pojavitve: || redka | Ne, prergkvizitni _
Kemicne: Pri¢akovane ravni v primeru visoke Nadzor z zasnovo in upostevanjem programi so dovolj
AN v x o : ucinkoviti za
ostanki razkuzil pojavitve: postopkov €iS¢enja (glej oddelek 5.7.7) repreevanie
Oprema za polnjenje T = - preprecevanje
Resnost 8kodljivega ucinka, e blag kontaminacije Zivil.
ni nadzora:
Ce ni bil vzpostavljen nadzor:
Verjetnost pojavitve: redka Nadzor s prepre&evanjem tujih snovi Ne, prerekvizitni
Alergena maziva Prl_calfovgne ravni v primeru zmerne (glej oddglek 5..5).|n omejevanje O|J,. programi so dovolj
pojavitve: povezanih s stisnjenim zrakom in plinom udinkoviti za
Resnost $kodljivega uginka, e zmeren (glej 5.3.6) prepreéevanje

ni nadzora:

kontaminacije Zzivil.
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Korak/sestavina

Nevarnosti

Ocena nevarnosti

Vzpostavljeni kljuéni prerekvizitni
programi

Ali je potreben
nadzor z
nacrtom
HACCP?

Kontaminacije je mozna prek biofilmov v ceveh, ventilih

itd.
Ce ni bil vzpostavljen nadzor: Ne, prerekvizitni
S. aureus in/ali L. Verjetnost pojavitve: || obd&asna Nadzor z zasnovo in upostevanjem S:’:?r?lzgxr:t: SZC; dovol;
monocytogenes Pri¢akovane ravni v primeru nizke postopkov Cis¢enja (glej oddelek 5.7.7) prepredevanje
pojavitve: kontaminacije Zivil.
Resnost Skodljivega ucinka, ¢e zelo resen
ni nadzora:
Izhajajo iz ravnanja z lesenimi paletami.
Ce .n| bil vzpf)st.avljen nadzor: Ne, prerekvizitni
Verjetnost pojavitve: || obcasna Nadzor z zasnovo in upostevanjem programi so dovolj
Leseni delci Pri¢akovane ravni v primeru visoke postopkov ¢is¢enja tal (glej oddelek 5.7.7) ter | ucinkoviti za
pojavitve: prepreCevanjem tujih snovi (glej oddelek 5.5) | prepreCevanje
Resnost Skodljivega ucinka, ¢e blag kontaminacije Zivil.
ni nadzora:
Ce ni bil vzpostavljen nadzor:
Verjetnost pojavitve: || obgasna Ne, prert_akvizitni .
Okolje za pakiranje | Salmonela Pri¢akovane ravni v primeru nizke Nadzor z ustrezno razporeditvijo in zasnovo | Programi so dovolj
pojavitve: prostorov (glej oddelka 4.1.3 in 4.1.4), uCinkoviti za.
o - v vzdrzevanjem okolja pakiranja (glej preprecevanje
rliens;g;érsalfodljlvega ucinka, ce zelo resen oddelek 5.1), vzpostavitvijo in vzdrzevanjem | kontaminacije Zivil.
= primernega prezracevanja (glej
Ce ni bil vzpostavljen nadzor: oddelek 5.3.4), zasnovo in upoStevanjem
Veri iavitve: N postopkov €iS€enja prezracevalnih vodov in Ne, prerekvizitni
Mikotoksini. ki tvoriio olesni erjetnost pojavitve: _ obcasna podobnih mest (glej oddelek 5.7.1) ter progﬁ’ami 50 dovol]
; jo p Pr|.call<ovane ravni v primeru nizke filtriranjem zraka, ki se dovaja na linijo za uéinkoviti za
pojavitve: hladno polnjenje (glej oddelek 5.3.3) prepredevanje
Resnost Skodljivega ucinka, ce zmeren

ni nadzora:

kontaminacije Zzivil.
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Ali je potreben

. . . Vz vljeni kljuéni prerekvizitni nadzor z
Korak/sestavina Nevarnosti Ocena nevarnosti postae jucni prere . ag °
programi nacrtom
HACCP?
Ce ni bil vzpostavljen nadzor:
Y Verjetnost pojavitve: obcéasna Nadzor z izborom in upravljanjem Ne, prerekvizitni
Kemicne: Pricakovane ravni v primeru nizke dobaviteljev, specifikacijami za kupljeni programi so dovolj
Embalazni material akrilamidi pojavitve: material in njegovim pregledom (glej ucinkoviti za
tiskarske barve J - oddelek 5.9.1) ter sledljivostjo (glej prepre€evanje
Resngst Skodljivega ucinka, ¢e || zmeren oddelek 4.2) kontaminacije Zivil.
ni nadzora:
Ce ni bil vzpostavljen nadzor:
Verjetnost pojavitve: || redka Ne, prerekvizitni
Bioloske: o ; . . Nadzor s postopki v zvezi z zdravjem in programi so dovolj
Osebje P(l;llc:lli(tc\)l\gne ravii v primeru nizke higieno osebja (glej oddelek 5.8) ter ucinkoviti za
zoonoze Po) = = = = njegovim usposabljanjem (glej oddelek 4.4) preprecevanje
Resn;st Skodljivega ucinka, ¢e resen kontaminacije Zivil.
ni nadzora:
Kon¢éni proizvodi
Sirjenje do nesprejemljivih ravni sl?t?r,ar:\?g\(/)adrlwlji ﬁaa
S. aureus Ce ni bil vzpostavljen nadzor: Déeénil nsdz% %I ;de|r1t(ij1°|i!§acijq p(arltij_e (glej oznaki (temperatura
Veri avitve: x oddelek 5.10.1), sledljivostjo (glej in rok uporabnosti), ki
Skladiscenje koncnih Is_éll:vn%/;%cl:;/togenes e.rvjetnost pOjaVIt\.le - ” obCasna oddelek 4.2), nadzorovanim shranjevanjem zagotavljajo, da se ti
proizvodov o ; Pricakovane ravni v primeru zmerne in skladig¢enjem (glej oddelek 5.11) in organizmi ne Siriio do
. perfringens iavitve: DA . . 9 )
ol gotulinum pojavitve. specifikacijami konénega proizvoda (glej nesprejemljivih ravni.
’ Resnost Skodljivega ucinka, ¢e zelo resen oddelek 5.12)
ni nadzora: Po potrebi navodila

za uporabo.
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Iz zgornje ocene nevarnosti je razvidno, da je dodaten nadzor, ki se upravlja z naértom HACCP in
s katerim je mogoce prepreciti ali odpraviti nekatere nevarnosti ali jih zmanjSati do sprejemljivih
ravni, potreben za:

« mikrobiocidno obdelavo za zmanjSanje:

o nizkih ravni L. monocytogenes, verotoksigene Escherichia coli (VTEC), S. aureus in
salmonele iz sira;

o zelo nizkih ravni L. monocytogenes iz teko&ih mlecnih izdelkov (vodna
aktivnost > 0,92);

o nizkih ravni salmonele, CI. perfringens, Cl. botulinum in/ali B. cereus iz zaCimb
(neobdelanih) in posudenih zeliS¢;

o zelo nizkih ravni salmonele in spor, odpornih proti visokim temperaturam, v Skrobu;

« nadzorne ukrepe za odkrivanje kovinskih delcev iz opreme za predelavo in predelovalnega
okolja, ki bi lahko nenamerno onesnaZzili Zivila;

« nadzorne ukrepe za nadzor Sirjenja S. aureus, L. monocytogenes, salmonele, Cl.
perfringens in/ali Cl. botulinum v konénem proizvodu med rokom uporabnosti.

Vzpostavitev naérta HACCP (glej oddelek 6.4)
Mikrobiocidna toplotna obdelava
V Prilogi Ill so povzeti naslednji podatki:

« vrednosti D za ustrezne patogene v pogojih toplotne obdelave, ki so primerne za
ocenjevanje ucinka na topljeni sir;

« razmerje med vrednostmi D in temperaturo obdelave za posamezen patogen.
Na podlagi teh informacij se ugotovi:

« zadrzanje vro€e sirne mase v hranilnikih toplote, npr. pri 90 °C, pri &emer se temperatura
znizuje vsaj 30 minut, temperatura pri polnjenju pa je vsaj 60 °C, bo ve¢ kot ustrezno za
odstranitev morebitnih Listeria, E. coli in salmonele, ki bi lahko bile prisotne v proizvodu.
UcCinek na spore B. cereus in C. botulinum pa je zanemarljiv;

« zanadzor B. cereus in C. botulinum je potrebna posebna toplotna obdelava;

. tak3na toplotna obdelava bo potrebna tudi za nadzor Listeria, E. coli in salmonele, ¢e
zadrZanje v hranilniku toplote ni vkljuceno.

Kriticne Z naslednjimi kombinacijami €asa in temperature (kriti¢ne mejne vrednosti) se
mejne bodo zagotovila varna Zivila (logaritemska stopnja unienja 6):
vrednosti: Logaritemske

stopnje 80°C | 90°C |98°C| 106°C |110°C|130°C|135°C

zmanjSanja 6

L. monocytogenes | 0,31s[<0,01s

Salmonela 29s 6,3 s 1,9s 0,5s 0,3s |0,01s|<0,01s
E. coli 0,14 s|<0,01s

B. cereus 38 ur | 266 min |47 min| 8,4 min |3,5min| 29s | 1,0s
C. botulinum 8,4 ure| 43 min | 6 min 50s 18,8 s|0,14s| 0,04 s

Kljub temu v Stevilnih primerihn za zagotovitev varnega zivila zadostuje
logaritemska stopnja uniCenja, manjSa od 6. Uporaba manjSih logaritemskih
stopenj uni¢enja (krajsi Cas zadrzanja), kot so navedene zgoraj, se dokumentira.

Spremljanje: Cas in temperatura se spremljata po moznosti stalno in zlasti, ¢e so v kritiénih
mejnih vrednostih upoStevane meje varnosti, ki presegajo obi¢ajne spremembe
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proizvodnega postopka. Kalibracija instrumentov za merjenje temperature, kot so
termometri, ki so kljuéni za varnost hrane, se izvede pred prvo uporabo in nato v
doloCenih Casovnih presledkih glede na standarde merjenja, sledljive v
mednarodnih ali nacionalnih standardih merjenja. Tak3na kalibracija se izvede v
skladu s pisnim protokolom, evidence pa se hranijo za notranje (izvede ga lahko
samo usposobljena oseba) in zunanje revizijsko preverjanje.

Korektivni Predelava proizvoda in ponovna vzpostavitev pogojev obdelave (npr. prilagoditev
ukrepi: toka, dovajanja pare itd., kot je primerno za sistem).

Nadzorni ukrepi za odkrivanje kovinskih delcev
Filtri in-line

Nacrtujejo in uporabljajo se filtri velikosti 200—800 um za lo€evanje trdega sira, zoglenelih delcev in
kristalov kalcijevega laktata od mesSanice stopljenega sira, s katerimi se odstranijo tujki, vklju¢no s
fiziCnimi nevarnostmi.

Kriticne Velikost filtra (kriticna mejna vrednost) je odvisna od viskoznosti meSanice
mejne topljenega sira in tlaka, ki ga ustvari ¢rpalka za dovajanje.
vrednosti:

Spremljanje: (Samodejno) odstranjevanje tujih snovi.

Korektivni Opredelitev izvora odstranjene tuje snovi. Izvedba temeljite analize za dolo itev,

ukrepi: kaj je vzrok/vir tezave in zakaj se je pojavila, ter vzpostavitev opredeljenih
korektivnih ukrepov, ki so potrebni za odpravo ali zmanjSanje verjetnosti ponovne
pojavitve teZzave, kot so pregledi celovitosti filtrov in-line pred proizvodnjo.

Odkrivanje kovin ali trdnih snovi

Odkrivanje kovin ali trdnih snovi se izvede na pakiranih kon&nih proizvodih.

Kriticne Obi¢ajno 5 mm.
mejne
vrednosti:

Spremljanje: Preverjanje posamezne primarne embalaze. Detektor se kalibrira z uporabo
dolo¢enega materiala in velikosti preskusnih delcev.

Korektivni Zavrnitev zadevne embalaze kot neskladnega proizvoda in ravnanje z njo kot z
ukrepi: neskladnim proizvodom.

Opredelitev vzroka (izvora delca). Ce delec izvira iz korakov pred filtrirnim
sistemom, se raziSce, zakaj filtrirni sistem ni odstranil delcev.

Obravnavanje ukrepov za prepreCevanje ali ¢im velje zmanjSanje nadaljnjih
delcev iz tega vira.

Nadzorni ukrepi za nadzor Sirjenja mikroorganizmov v kon€énem proizvodu med rokom
uporabnosti

VrocCe polnjen topljeni sir, Ki je bil toplotno obdelan, kot je dolo€eno v oddelku 6.4.1, je med rokom
uporabnosti mikrobioloSko stabilen. Rok uporabnosti se dolo€i z dejavniki organolepticne kakovosti
in ne mikrobiolosko.

Za hladno polnjene proizvode se dolocijo temperature skladiS€enja in ustrezen mikrobioloski rok
uporabnosti, pri Cemer se proizvodi oznacijo.

Kriticne Pravilno oznacena temperatura skladiS€enja in rok uporabnosti.
mejne
vrednosti:
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Spremljanje:

Korektivni
ukrepi:

Preverjanje vsake uporabljene nove embalaze.

Zavrnitev zadevnega embalaznega materiala.
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VZORCNI NACRT HACCP

Prevzem
Y A A 4
-------- meeee——------9kladisCenje_________ | Aromati¢na Skladi$&enje
| ____Mie¢ne sestavine insir_____ L Suhe sestavine il embalaznega

materiala

Tehtanje in priprava
snpvi

<
<

A 4

| Mietje

A 4

MesSanje in
prilagpditev

%

:

Y

Po potrebi
predhodno filtriranje

Y

A 4

Po potr:bi
topletna obdelava

Kriticna nadzorna tocka 1

A 4

Hlajenje

y

A
MeSanje

la
|«

A 4

_>|
_,|

Hranilnik toplote

JV

[ Filtrirni sistem

| Kritiéna nadzorna toéka 2

Y

[ Vroée polnjenje

JV

| Hlajenje

Rentgen ali detektor
ko;rin

Kriticna nadzorna tocka 4

Sekundarna
embalaza

itiéna nad -

proizvodov

SkladiS€enje kon€nih
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‘ Naért HACCP za formulo topljenega sira X, predelovalno linijo Y

St. Postopek spremljanja Korektivni ukrepi
kriti i x
- Kritién
¢ne a
Korak IEE e NEC I Parameter | mejna Dok o)
zorn| nevarnosti ukrepi vredno | Pogostost | Odgovornost |~ ° gijn;enta Preverjanje | Kaj storiti dgz\;orno
e
tock st
e
Po Cas XX min — Predelava
mesanju, G Ponovna :
pred 1 B. cereus 1. toplotna Temperatur Neprekinjeno NOS'I?C Z'V”S.ke Elektronsko | Kalibracijski | vzpostavite Vodja
o Cl. botulinum| obdelava xx °C dejavnosti . postopka
polnjenje a protokol V pogojev
m obdelave
Celovitost
Pred vseh filtrov
o Fizicne L Velikost - Nosilec Zivilske in-line pred | Odstranitev Vodja
polnjenje | 2 . Filtriranje ; xx mm | Neprekinjeno ) . - : )
m nevarnosti filtrov dejavnosti vsakim nevarnosti postopka
zagonom
proizvodnje
Salmonela 3 Podaljsanje
L. Cas 30 min | Neprekinjeno L . - Casa .
monocytoge 2. toplotna ali vsakih Nosngc 2|V|I§ke Porocﬂp iz zadrzanja Vodja
obdelava y : dejavnosti dnevnika - — postopka
Vrode nes Temperatur 60 °C 0 minut Kalibracijski Predelava
2= 1 3 VTEC* a protokol
polnjenje ——
Morebitni Temperatur o :

M xx °C Vsaka D e : . Zavrnitev .
preziveli . , a Nosilec Zivilske Ni Ni N Vodja
patogeni Oznacevanje X XX mes sprememba dejavnosti relevantno | relevantno embalazneg pakiranja

Cas ecev embalaze a materiala
Pred Fizicne Rentgenski Velikost Vsaka Nosilec Zivilske| Poroc€ilo o | Kalibracijski . Vodja
4 . 5 mm . ) . . Zavrnitev e
sekundar nevarnosti detektor delcev embalaza dejavnosti dnevniku protokol pakiranja

% Verotoksigena Escherichia coli
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nim
pakiranje
m

Kovinski
predmeti

Detektor
kovin

Kalibracijski
protokol
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PRILOGA lil: PODATKI O UCINKU TOPLOTNE OBDELAVE
TOPLJENEGA SIRA

Vrednosti D za zadevne patogene v ustreznih razmerah za topljeni sir

Listeria monocytogenes

Temperatura Vrednost z ,
(C) Vrednost D (s) (C) Vir
. 60 108
Buij:g 3;;?’4 gg g(i ComBase Predictor
Bu-jog i/pH ?’8 gg 22 ComBase Predictor
in 2 % soli 68 72
52,2 1710
57,8 238,2
Smetana 63,3 30,6 6,76 ComBase
66,1 14,6
68,9 6
52 3484; 4 303 Casadei idr., ,Heat resistance of Lm
56 364; 513 in dairy products as affected by the
Smetana 60 38,9: 60,9 growth medium* (Odpornost Lm v
55 o ’ 64 12,7; 20,5 5,83; 6,08 mlecnih proizvodih na toploto glede
na rastni medij), J Appl Micro, $t. 84,
68 7,86; 9,46 1998, str. 234-239.
50 4 766 Sorqyist, ,Heat Resistance in
55 643 Liquids of Enterococcus spp.,
Razne 60 86,7 Listeria spp., Escherichia coli,
. 65 117 Yersinia enterocolitica, Salmonella
tekocine, pH : P
6-8 na podlagi 70 1,58 spp. and Campylo_bacter_spp.
474 0,029 (Odpornost proti t(_)plot! pri
. Enterococcus spp., Listeria spp.,
vrednosti D, Escherichia coli, Yersinia
dolo¢enih s SC o ’ L
. enterocolitica, salmoneli in
poskusi Campylobacter spp. v teko€inah),
Acta vet. Scand., §t. 44, 2003,
80 str. 1-19.
Bacillus cereus
Temperatura Vrednost D Vrednost z Vir
() (min) (°C)
. 90 45
Buijr?g i/op:oﬁ)"l 95 10,8 ComBase Predictor
100 54
. 90 56
Buijr<])g i/op:ol?’g 95 13,2 ComBase Predictor
100 6,0
Wong idr., ,Incidences and
characteristics of Bacillus cereus
Sladoled 100 24-54 isolates contaminating dairy

products® (Pojavitve in znacilnosti
izolatov Bacillus cereus, ki
kontaminirajo mle€ne proizvode),

64




HIGIENSKI PRIROCNIK ORGANIZACIJE ASSIFONTE

Appl. Env. Microbiol., 54(3), 1998,
str. 699-702.
Spore
Gaillard idr., ,Model for combined
. . effects of temperature, pH and
Citrat/fosfatni water  activity  on thermal
pufer (pH 4,5— inactivation of Bacillus cereus
6,5, vodna 85-105 0,676 9,28 spores“ (Model za skupne udinke
aktivnost temperature, pH in vodne aktivnosti
0,80-1) na toplotho inaktivacijo spor
Bacillus cereus), J. Food Science,
§t. 63, 1998, str. 887—889.
Psihrotrofi 90 4,614 Dufrenne idr., Int. J. Food Microbiol,
Mezofil 4,8—> 200 §t. 23, 1994, str. 99-109.
E. coli
Temperatura (°C) Vrednost D (s) Vir
. . 55 1229
BUJog E/op::)I?A n 22 11;)(; ComBase Predictor
. . 55 1161
BUJog E/opg)l?ﬁ n 22 1156% ComBase Predictor
51,7 2 064
54,4 600
57,2 210
Surova smetana, 75,6 0,056
40 % 76,7 0,048
;gg 88‘21; Read idr., ,Studies on Thermal Destruction
80,0 0’022 of [Esch_erichia coliin miIk_ anc_i milk progiuqts“
51’7 2’358 (Studije o toplotnem uni¢enju Escherichia
54’4 912 coli v mleku in mle€nih proizvodih), Applied
57’2 306 Microbiology, §t. 9, 1961, str. 415-18.
Sladoledna 76,7 0,088
meSanica 77,8 0,072
78,9 0,047
80,0 0,042
81,1 0,032
Salmonela
Temperatura (°C) | Vrednost D (min) Vir
55 4,17 Mattick idr., ,Effect of challenge temperature
and solute type on heat Tolerance of
Salmonella Serovars at low water activity®
Sir Pecorino 65 0,63 (Uginek temperaturnega izziva in vrste
topljenca na toplotno odpornost serotipov
salmonele pri majhni vodni aktivnosti),
74 0,23 Applied and Environmental Microbiology,

8t. 67, 2001, str. 4 128-4 136.
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Goodfellow in
Brown, ,Fate
of Salmonella
inoculated into
beef for
cooking®
(Usoda
salmonele,
inokulirane v
govedino za
kuhanje), J.
Food Prot.,
§t. 41, 1978,
str. 598-685.

Toksini Clostridium perfringens

Enterotoksin je temperaturno nestabilen, pri ¢emer
se pri 5-minutnem segrevaniju v fizioloSki raztopini pri
60 °C unici bioloSka aktivnost.

Bradshaw idr., ,Thermal inactivation of Clostridium
perfringens enterotoxin in buffer and in chicken
gravy* (Toplotna inaktivacija enterotoksina
Clostridium perfringens v pufru in piS€ancji omaki), J.
Food Sci., §t. 47(3), 1982, str. 914-916.

Clostridium botulinum

Temperatura (°C) | Vrednost D (min) Vir
80 48
Bujon s pH 5,4 in 85 245 ;
3 % soli 90 6.8 ComBase Predictor
95 1,6
80 105
Bujon s pH 5,8 in 85 38 .
2 % soli 90 9.2 ComBase Predictor
95 2,1

Toksini C. botulinum so precej ob&utljivi na toploto in
se inaktivirajo z 10-minutnim segrevanjem pri
temperaturi 80 °C ali v razmerah z enakovrednim
razmerjem med ¢asom in temperaturo.

« Siegel, ,Destruction of botulinum toxins in food
and water” (Uni¢enje botulinskih toksinov v
zivilih in vodi) v Clostridium botulinum: Ecology
and Control in Foods, ur. Hauschild in Dodds,
Marcel Dekker Inc., New York, 1993, str. 323—
341.

e Smart in Rush, ,In-vitro heat denaturation of
Clostridium botulinum toxins types A, B and C*
(Toplotna denaturacija toksinov Clostridium
botulinum tipov A, B in C in vitro), Int. J. Food
Sci. Technol., §t. 22, 1987, str. 293—298.
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Razmerie med vrednostmi D in temperaturo obdelave

Relationship between temperature and D-values

Log D (sec)

50

60 70 80 90 100 110

Temperature

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

vrednostmi D

Ustrezna linearna razmerja med temperaturo in zgoraj navedenimi

B. cereus LogD (s)= —0,0936 * T + 11,849
E. coli LogD (s)= -0,1796 * T + 12,729
Cl. botulinum LogD (s)= 0,107 *T + 12,266
Salmonela LogD (s)= -0,0672*T +6,0872
L. monocytogenes LogD(s)= -0,166*T + 11,989

Izra€un logaritemske stopnje zmanjSanja

Za izraCun Stevila logaritemskih stopenj zmanjSanja se uporablja naslednja formula:

Logaritemske stopnje zmanjSanja = ¢as zadrZzanja/vrednost D

Cas zadrzanja in vrednost D se izrazita v istih enotah (urah, minutah ali sekundah).
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PRILOGA IV: PRIMERI EVIDENCNIH OBRAZCEV
A. Ocena dobavitelja

Spodaj navedena vprasanja so tipicna vprasanja, ki se uporabljajo za ocenjevanje dobaviteljev

surovin. Ta pristop je primeren za glavno oskrbo s surovinami.

Vsakega dobavitelja se pozove, naj izpolni vprasalnik ter prilozi morebitno dodatno dokumentacijo
in/ali dokaze, ki jih Steje za ustrezne.

Ime dobavitelja:

Naslov:

Telefon:

E-postni naslov:

Kontaktni podatki za
tehni¢ne zadeve:

Kontaktni podatki za

prodajo:
Vprasalnik:
V1: Ali druzba uporablja sistem HACCP?
V2: Ali druzba uporablja sistem vodenja varnosti zivil (npr. ISO 22000)?
- Ce je odgovor pritrdilen, ali je potrjen?
- Ce je odgovor pritrdilen, navedite certifikacijski organ.
V3: Ali ima druzba vzpostavljen sistem za umik/odpoklic proizvoda?
V4: Kaksno je poreklo surovin in sestavin, uporabljenih v zadevnem proizvodu?
V5: Kaks$na je raven sledljivosti?
V6: Kateri kljuéni postopki nadzora procesa so vzpostavljeni?
V7: Kateri postopki so vzpostavljeni za ¢im vecje zmanjSanje kontaminacije s tujo snovjo?
(pogodba o zatiranju Skodljivih organizmov, politika v zvezi s steklom, odkrivanje kovin itd.)
V8: Kateri pregledi se izvajajo za preskusanje uporabljene opreme? Kdo jih izvaja? Kako
pogosto?
V9: Alije vsa oprema zasnovana in se vzdrzuje tako, da jo je mogoce ucinkovito Cistiti?
V10: Kateri postopki €is&enja opreme so vzpostavljeni?
V11: Kako se spremlja CiS€enje opreme za predelavo?
V12: Ali so vsi prostori za zivila v dobrem stanju in zgrajeni tako, da je mogoce ucinkovito
CisCenje?
V13: Ali se vsa oprema za spremljanje redno kalibrira?
V14: Ali izvajate redno vzor€enje kot dokaz mikrobioloSkega stanja kon¢nega proizvoda?
V15: Kateri drugi pregledi in preskusi se izvajajo na konénem proizvodu? Kdo jih izvaja? Kako

pogosto?
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V16: Ali je uporabljeni laboratorij akreditiran v skladu s priznanim standardom?
V17: Ali obstaja dokumentiran pritoZbeni postopek?

V18: Ali imate evidence o usposabljanju za vse osebje?
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B. Prevzem surovin

Datu | Identifikacija Dobavitelj |Pregled pred Kontrola listin® Vizualno stanje Vizualno stanje Dodatne Pregled
m produkta raztovarjanjem’ proizvoda® embalaznega informacije® |izvedel
materiala (ime):
OK Sprejet OK Sprejet ukrep8 OK | Sprejet ukrep5’8 OK Sprejetukrep8
ukrep®®

Vizualni pregledi pred in med razkladanjem, s katerimi se preveri, ali sta se med prevozom ohranili kakovost in varnost snovi (npr. celovitost zas¢ite, odsotnost
napadov $kodljivih organizmov, obstoj evidenc temperature), ¢istost proizvodov in vozila, ustrezne razmere za prevoz (temperatura, prisotnost prepovedanih snovi
v posiljki) itd.

Fizikalni preskusi, tj. temperatura ob dostavi.

Preverjanje, ali dokumenti ustrezajo narocilu (koli€ina in kakovost), npr. prisotnost potrdil o zahtevani analizi, evidence o temperaturah, ki se zahtevajo med
prevozom.

Npr. vidna plesen, kontaminacija, umazanija itd.

Organolepti¢ni preskusi za oceno videza, barve, vonja, okusa. Kemi¢ne in mikrobioloske analize za preverjanje skladnosti s specifikacijami. S snovmi, ki niso
skladne s specifikacijami ali pa je njihov prevoz potekal v nesprejemljivih razmerah (so umazane, poSkodovane ali imajo prete€en rok uporabnosti), je treba ravnati
na nacin, ki zagotavlja, da se preprec€i njihova nenamerna uporaba, dokler se ne vrnejo dobavitelju.

Dodatne informacije, potrebne za sprejemanje odloc€itev glede sprejetja sira, ter kakrSne koli omejitve glede njegove uporabe, vkljuéno z ustreznim ravnanjem,
pripravo in obdelavo, vrsto morebitne kontaminacije in vsemi prejSnjimi obdelavami.

Med drugim vracilo posiljatelju, odstranitev, takojSnja uporaba za zmanjSanje tveganja itd.
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C. Porocilo o odstopanju (neskladnost

Korektivni ukrep je bil usmerjen k postopku:

Nadzorni ukrep, ki je povzrodil
odstopanje proizvoda:

Cas pojavitve odstopanja:

Vzrok odstopanja:

Ukrepi omejevanja:

Sprejeti korektivni ukrepi (izpolnite, | Ukrep za ponovno vzpostavitev
kot je ustrezno): nadzora:

Ukrep za preprecitev ponovne pojavitve

Ukrep je sprejel (ime):

Korektivni ukrep je bil usmerjen k proizvodu:

Vrsta prizadetega proizvoda:

Resnost skodljivih u€inkov na
zdravje, ki jih lahko nevarnost
povzroCi

Dokazi, ki niso rezultati spremljanja
in dokazujejo, da je proizvod
primeren, da se da v uporabo:

Sprostitev za prodajo: [ Ravnanje s proizvodom kot s potencialno

Sprejeti korektivni ukrep: nevamim proizvodom:

Razlog za dajanje v uporabo (e je
sprejeta takSna odlocitev):

Oceno je izvedel (ime):

71



HIGIENSKI PRIROCNIK ORGANIZACIJE ASSIFONTE

D. Zapisnik za ravnanje s potencialno nevarnim proizvodom
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St. zapisnika:
Datum:
Opredelitev povezanih poro€il o odstopanju:
S . . . Predvidena uporaba (Ce je
Stevilka partije/serije: Kraj: skladen):
Prizadete poSilike (partije/serije):
Odlocitev o nadaljnjih ukrepih: [] Predelava v lastnem obratu z (postopek)
U Poslano v nadaljnjo predelavo v (obrat)

Posiljki so prilozene naslednje informacije
U Vrsta odstopanja (npr. kontaminacija)

0 Priporo¢ena obdelava za nadzor ali odpravo nevarnosti

U Informacije o roku trajanja

] Oznaka/opredelitev ,Zivilo samo za nadaljnjo (toplotno) obdelavo*

0 Odstranitev proizvoda kot Zivalskega stranskega proizvoda, kategorija
(navedite Stevilko)

[ Podatki na oznaki:

[J Odstranitev proizvoda kot odpadka

Razlog za odloc€itev o nadaljnjih
ukrepih:

Odlocitev je sprejel (ime):

Umik/odpoklic (po potrebi):

Zunanje komuniciranje:

0 (pristojni organ) je bil obveS&en
(datum in ura).

0 (stranka(-e)) je(so) bila(-e) obveS&ena(-e)
(datum in ura) in je(so) dobila(-e) naslednja
navodila:
0 (mediji) so bili obvesceni (datum in ura) in dobili

naslednja navodila:

Komuniciranje je izvedel (ime):

Cas vradila
umaknjenega/odpoklicanega
proizvoda:

Stevilka partije/serije: Datum in ura:
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