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1 Uvod v HACCP dokumentacijo

Ta dokument predstavlja sistem HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) za mlekarsko

delavnico Biotehniskega centra Naklo za namen projekta EIP Spirulina, v katerem sta bila razvita dva
nova mlecna izdelka s spirulino. HACCP je preventivni sistem za zagotavljanje varnosti Zivil, ki temelji
na analizi tveganj in dolocanju kriti¢nih kontrolnih tock (KKT) v procesu proizvodnje Zivilskih izdelkov.

Dokument je zasnovan kot vodnik in se lahko smiselno uporablja tudi v drugih obratih, e ga
prilagodimo njihovim specifikam.

Dokument obsega:

- osnovne informacije o podjetju, proizvodih in tehnoloskem procesu,

- predpogojne programe (PRP), ki zagotavljajo osnovno higieno in varnost pri proizvodniji,
- analizo tveganj in dolocitev kriti¢nih kontrolnih tock (KKT) in kontrolnih tock (KT),

- postopke za sledenje in odpoklic izdelkov,

- obrazce in zapise za spremljanje klju¢nih parametrov.

2 Splosna dokumentacija HACCP sistema
2.1 Opis podjetja in Zivilskega obrata

Biotehniski center Naklo se ukvarja z izobrazevanjem na podrocju biotehnike, kmetijstva, hortikulture,
Zivilstva in prehrane, naravovarstva ter podjetnistva. V sklopu centra deluje mlekarska delavnica, kjer
poteka predelava mleka v razlicne mle¢ne izdelke. Od leta 2004 so vsi izdelki proizvedeni na ekoloski
nacin.

Mlekarska delavnica se nahaja na naslovu Strahinj 99, 4202 Naklo, Slovenija. Zaradi prostorske stiske je
delavnica registrirana kot kmetijski obrat, vendar je opremljena s sodobno opremo, ki omogoca
kakovostno predelavo mleka. V delavnici se izvaja sistem notranjega nadzora po sistemu HACCP, delo
pa poteka v skladu s smernicami dobre higienske prakse in varnega dela.

V sodelovanju z znamko Eko Janez, ki prideluje prvo slovensko ekolosko spirulino na domaci kmetiji Pr'
Matjaz, smo razvili dva izdelka:

Eko jogurt s spirulino — ekoloski jogurt, obogaten z ekolosko spirulino, ki zdruzuje dobre lastnosti
jogurta s hranilnimi vrednostmi spiruline

Eko skuta s spirulino — ekoloska skuta, obogatena z ekolo$ko spirulino, s ¢imer je povisana bioloska
razpolozljivost beljakovin in Sirsi aminokislinski profil.

3 OPIS PROIZVODOV

3.1 Eko jogurt s spirulino



Opis

Eko jogurt s spirulino je mlecni fermentirani izdelek, pridobljen iz ekoloSkega pasteriziranega mleka z
dodatkom mlecnokislinskih bakterij (Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus in Streptococcus
thermophilus) ter ekoloske spiruline v prahu. lzdelek je brez dodanih konzervansov, barvil in umetnih
dodatkov.

Sestavine:
. ekolosko pasterizirano mleko (najmanj 3,2 % mlecne mascobe),
. mlecnokislinske kulture (Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, Streptococcus
thermophilus)
. spirulina v prahu (1 %)

Organolepticne lastnosti:

e Barva: svetlo zelena z naravnim odtenkom spiruline

e Vonj: blag, po mlecni kislini z rahlim vonjem po spirulini

e Okus: osvezujo¢ mlec¢ni okus z blagim algastim priokusom
e Tekstura: kremasta, homogena

Izdelava v mlekarski delavnici

Mleko se preko cevi precrpa iz hladilnega bazena v cisterno za surovo mleko, kjer potece sprejem mleka
(pregledamo temperaturo in potencialno dolocimo kislinsko stopnjo mleka s Soxhlet - Henklovo titracijo.
Nato mleko dalje preko cevi, balan¢nega kotlicka do plos¢nega pasterizatorja, kjer potele visoka
pasterizacija mleka (90 — 95 °C, 12 — 3 minut). Z visoko pasterizacijo poskrbimo za vecjo mikrobiolosko
varnost izdelka, obenem pa poskrbimo za delno koagulacijo serum proteinov in posledi¢no vezavo
sirotke, kar vodi v enakomernejso konsistenco koaguluma. Po visoki pasterizaciji mleko prec¢rpamo v
duplikator, kjer se ohladi na temperaturo cepljenja (T = 40-45 °C), ki je optimalna temperatura za
delovanje mlecnokislinskih bakterij jogurtove kulture. Ko je mleko primerno ohlajeno, dodamo
mikrobioloske kulture, ki jih doziramo po navodilih proizvajalca. Uporabljamo DVS kulturo (direct vat-
set), kar pomeni, da moramo v mleko pretresti celotno liofilizirano kulturo. Ce delamo manjse koli¢ine,
kulturo prej raztopimo v steriliziranem mleku in Sele nato dodajamo v pripravljeno pasterizirano mleko.
Nacepljeno mleko pustimo v duplikatorju (fermentorju), da potece zorenje ali inkubacija, ki je odlocilna
faza pri proizvodnji. Poteka pri temperaturi med 40-45 °C (obicajno 42 °C) in navadno traja 3 — 4 ure.
Konec zorenja ugotavljamo z merjenjem kislosti s pH metrom in opazovanjem koaguluma. Ko jogurt
doseZe pH-vrednost 4,7 ali manj, fermentacijo prekinemo in zatnemo z ohlajanjem koaguluma.
Naslednja faza je meSanje koaguluma s pripravljeno spirulino v prahu. Asepti¢no odtehtamo Zeleno
koli¢ino spiruline v manjso koli¢ino jogurta in nato mesSanico vmesamo v celotni jogurt. Proces izvajamo
v vecjih inoks posodah ali v kotlu. Za meSanje uporabljamo metlico, v primeru, da Zelimo tekoco teksturo
ali pa zajemalko za bolj kremasto teksturo.

Jogurt nato polnimo v embalazo (plasti¢ni loncki — 180 g, ki so pokriti z aluminijastim pokrovcékom ali
plasti¢ni loncki—250 g, s plasti¢nim pokrovckom), pazimo na Cisto okolje in higieno ter Ciste pripomocke
(uporabljamo plasti¢ne vrce).



Pakiran jogurt primerno opremimo z deklaracijo in ga hranimo v hladilnici. Hladna veriga je zahtevana
ves ¢as mesanja, skladis€enja, transporta, prodaje do potrosnika. Od tam naprej je za varnost odgovoren
potrosnik sam, na kar je tudi obvescen preko deklaracije.

Izdelava v razvojni delavnici

Mleko preto¢imo v Cist lonec ali manjsi kotel in ga segrejemo na temperaturo 95 °C ter pri tej
temperaturi drzimo 3 minute. Med segrevanjem mleko ves ¢as meSamo, da ne pride do strjevanja serum
proteinov na dnu ali ob robu lonca. Nato lonec postavimo v ledeno kopel, da se ohladi na temperaturo
cepljenja. Ce zelimo &vrstej$o teksturo jogurta, v mleko Ze pred pasterizacijo vme$amo 2 % mleka v
prahu, kar kasneje tudi navedemo na deklaraciji.

Mleko v ledeni kopeli ohladimo na temperaturo 45 °Cin cepimo s kulturo. Kulturo predhodno raztopimo
v steriliziranem (UHT) mleku in razdelimo na manjSe enote. Ceplieno mleko dobro premesamo,
pokrijemo z aluminijasto folijo in postavimo v termostat na 45 °C (lahko tudi v pecico ali toplo kopel).
Poteka pri temperaturi med 40-45 °C (obicajno 42 °C) in navadno traja 3 — 4 ure. Konec zorenja
ugotavljamo z merjenjem kislosti s pH metrom in opazovanjem koaguluma. Ko jogurt doseze pH-
vrednost 4,7 ali manj, fermentacijo prekinemo in zacnemo z ohlajanjem jogurta, tako da lonec
postavimo v hladilnik.

Koraki naprej sledijo tako kot pri izdelavi v mlekarski delavnici.

Rok trajanja eko jogurta s spirulino

Rok trajanja je bil dolocen s testiranjem (senzori¢no ocenjevanje, mikrobiolosko testiranje, spremljanje
kislinske stopnje jogurta).

Jogurt s spirulino - 18 dni, poleti 16 dni

Deklaracija

Tabela 1: Deklaracija za Eko jogurt s spirulino

Ime Zivila: Eko jogurt s spirulino

Seznam sestavin: Pasterizirano mleko* (najmanj 3,2 % mle¢ne mascobe), mlecnokislinska
kultura (Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, Streptococcus
thermophilus), spirulina v prahu* (1,5 %).

*|z kontrolirane ekoloske pridelave

Hranilna vrednost: Povprecna hranilna vrednost na 100 g Zivila
Energijska vrednost 268 kl/ 64 kcal (100 g)
Mas¢obe 3,3g
- od tega nasic¢ene 20¢g
mascobe
Ogljikovi hidrati 51
-od tega sladkoriji 4,8
Beljakovine 4,2




Sol 0,12

Neto koli¢ina zZivila: 180¢g,250¢

Datum minimalne | Porabiti do:
trajnosti / datum | odtisnjen datum na embalaZi (18 dni od proizvodnje)
uporabe

Serija: Datum proizvodnje

Posebni pogoji | Hraniti pri temperaturi do + 8 °C. Po odprtju hraniti v hladilniku in porabiti
shranjevanja v 3 dneh.

Ime in naziv podjetja: Biotehniski center Naklo, Strahinj 99, 4202 Naklo

Prehranska trditev: /

Znak eko certifikat, St. registriranega obrata

Drzava porekla: Slovenija, EU

PROCESNI DIAGRAM - Jogurt s spirulino
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3.2 Eko skuta s spirulino

Opis

Eko skuta s spirulino je sveZi mlecni izdelek, izdelan iz ekoloSkega pasteriziranega mleka z dodatkom
mlecnokislinskih kultur ter siris¢a za koagulacijo. Dodatek spiruline obogati izdelek z naravnimi hranili in
znacilno zeleno barvo. lzdelek je naraven, brez konzervansov, umetnih barvil in umetnih dodatkov.

Sestavine:
e ckolosko pasterizirano mleko (3,5 % mlecne mascobe)
o mlecnokislinske kulture (Lactococcus lactis subsp. lactis, Lactococcus lactis subsp. cremoris)
e sirisce (mikrobiolosko)
e ekoloska spirulina v prahu (0,5 %)

Organolepti¢ne lastnosti:

e Barva: svetlo zelena z naravno spirulino obarvano strukturo
e Vonj: nezne mle¢ne note z rahlo algastim vonjem

e Okus: svez, rahlo kiselkast z blagim okusom spiruline

e Tekstura: gladka, rahlo zrnata

Izdelava v mlekarski in razvojni delavnici

Mleko se preko cevi precrpa iz hladilnega bazena v cisterno za surovo mleko, kjer potece sprejem mleka
(pregledamo temperaturo in potencialno doloc¢imo kislinsko stopnjo mleka s Soxhlet - Henklovo titracijo. Nato
mleko dalje preko cevi, balan¢nega kotlicka do kotla, kjer potece srednja oz. kratkotrajna pasterizacija mleka
(72 =76 °C, 15 - 45 sekund). Mleko nato ohladimo na temperaturo cepljenja, ki je med 20 - 24 °C.

Ko je mleko primerno ohlajeno, dodamo mezofilne mlecnokislinske bakterije, ki jih doziramo po navodilih
proizvajalca. Uporabljamo DVS kulturo (direct vat-set), kar pomeni, da moramo v mleko pretresti celotno
liofilizirano kulturo. Ce delamo manjse koli¢ine, kulturo prej raztopimo v steriliziranem mleku in $ele nato
dodajamo v pripravljeno pasterizirano mleko.

Nacepljeno mleko pustimo v kotlu priblizno 30 minut, da se zane proces zorenja oz. inkubacije. Nato dodamo
tekoce siris¢e in meSamo eno minuto, nato mleko popolnoma umirimo. Siris¢a dodamo 10-krat manj, kot pise
v navodilih proizvajalca, torej 10-krat manj kot za izdelavo poltrde vrste sira.

Obdelano mleko, pustimo v kotlu na temperaturi 20- 24 °C 14 — 16 ur, da potece mle¢nokislinska fermentacija
ter kombinirana koagulacija beljakovin.

Po preteku 16 ur preverimo ¢vrstost koaguluma ter ga razreZzemo na pasove Sirine 6 — 8 cm. Pri tem
uporabljamo SirSe sirarske harfe ali noZ. Razrezan koagulum pustimo mirovati eno do dve uri. Nato vsebino
prelozimo v opran in z vroco vodo splaknjen sirarski prt ali oblikovalo. Prvo uro odtekanje kisle sirotke poteka
na sobni temperaturi (da potece nadaljnje zorenje), nato pa odtekanje nadaljujemo v hladnem prostoru.
Medtem pripravimo mesanico spiruline in kisle sirotke, ki jo vme3Samo v odcejeno sirotko. Spirulino lahko
vmesamo tudi v jogurt. Asepti¢no odtehtamo Zeleno koli¢ino spiruline v manjso koli¢ino sirotke ali jogurta in
nato mesanico vme$amo preostalo skuto. Proces izvajamo v vecjih inoks posodah.

Skuto nato polnimo v embalaZo (plasti¢ni loncki — 250 g, s plasti¢nim pokrovékom), pri ¢emer pazimo na isto
okolje, higieno ter Ciste pripomocke.

Pakiran skuto primerno opremimo z deklaracijo in hranimo v hladilnici. Hladna veriga je zahtevana ves cas
mesanja, skladis¢enja, transporta, prodaje do potros$nika. Od tam naprej je za varnost odgovoren potrosnik
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sam, na kar je tudi obvescen preko deklaracije.

Rok trajanja izdelkov

Rok trajanja je bil dolocen s testiranjem (senzori¢no ocenjevanje, mikrobiolosko testiranje).

Eko skuta s spirulino — 12 dni, poleti 10 dni

Deklaracija

Tabela 2: Deklaracija za Eko skuto s spirulino

Ime Zivila:

Eko skuta s spirulino

Seznam sestavin:

Pasterizirano mleko* (najmanj 3,5 % mle¢ne mascobe), spirulina v prahu (3
%), mlecnokislinska kultura (Lactococcus lactis subsp. lactis, Lactococcus
lactis subsp. cremoris), siris¢e

Iz kontrolirane ekoloske pridelave.

Hranilna vrednost:

Povprecna hranilna vrednost na 100 g Zivila

Energijska vrednost 446 kJ/ 107 kcal (100 g)
Magcobe 4,5
- od tega nasicene 2,8
mascobe
Ogljikovi hidrati 4,1
-od tega sladkoriji 3,5
Beljakovine 14,2
Sol 0,13
Neto koli¢ina Zivila: 250 g
Datum minimalne | Porabiti do:
trajnosti / datum | odtisnjen datum na embalazi (10 dni od proizvodnje)
uporabe
Serija: Datum proizvodnje:
Posebni pogoji | Hraniti pri temperaturi do + 8 °C. Po odprtju hraniti v hladilniku in porabiti
shranjevanja v 3 dneh.

Ime in naziv podjetja:

Biotehniski center Naklo, Strahinj 99, 4202 Naklo

Prehranska trditev:

/

Znak

Eko certifikat, $t. registriranega obrata

Drzava porekla

Slovenija, EU
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PROCESNI DIAGRAM — Skuta s spirulino

MOLZA

v

Razrez koaguluma

'

Hlajenje mleka v
zbirnem bazenu +4°C
(KT)

Precejanje skute v
sirarske prte

v

.

Prevzem mleka
(preko cevialis
posodami)

Odcejanje skute

'

'

Mesanje skute s

srednja pasterizacija
(75° C - 10 min)

spirulino

'

embaliranje

Ohlajenje na
temperaturo cepljenja
20-24°C

!

'

Skladis¢enje na4 —-8°C

Dodajanje kulture CHN
11 pri temperaturi 24 °C

!

Zorenje mleka

!

Dodajanje siris¢a

|

Zorenje mleka
(fermentacija in
kombinirana
koagulacija)
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3 Imenenovanje HACCP tima

Za izvajanje interne kontrole po nacelih HACCP (hazard analyisis of critical control points) se imenuje HACCP
tim v naslednji sestavi:

- vodja HACCP tima (obic¢ajno odgovorna oseba);
- Clan tima;

- Clantima;

HACCP tim zagotavlja izvajanje interne kontrole in skrbi za izvajanje pravilnosti izvajanja sistema.
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4 ANALIZA TVEGANI V IZDELKIH IN DOLOCITEV PREVENTIVNIH UKREPOV
4.1 Opis tveganj

Biolosko tveganje (BI) predstavljajo mikroorganizmi in njihovi presnovni produkti (toksini), ki lahko pridejo v
jogurt in skuto bodisi iz mleka, spiruline ali zaradi navzkrizne kontaminacije. Mikroorganizmi se lahko ob
ugodnih pogojih hitro razmnozijo in povzrocajo resna obolenja. Za zmanjSanje tveganja je treba upostevati
predpisane temperaturne in higienske standarde med predelavo in skladis¢enjem. Pomembno je tudi lo¢eno
shranjevanje surovih in gotovih Zivil ter ustrezna osebna higiena oseb, ki ravnajo z Zivili. Spirulina lahko
vsebuje bakterije, kot so Salmonella spp., Escherichia coli in Staphylococcus aureus, ter plesni Aspergillus spp.
in Penicillium spp.. Klju¢na preventivna ukrepa sta uporaba preverjenih surovin in redno mikrobiolosko
testiranje.

Kemijsko tveganje (KE) zajema prisotnost alergenov, pesticidov, gnojil, antibiotikov, tezkih kovin in ostankov
Cistilnih sredstev. Spirulina lahko akumulira tezke kovine, kot so svinec (Pb), kadmij (Cd) in arzen (As), kar
lahko predstavlja tveganje za zdravje. Prav tako lahko vsebuje sulfite, ki sodijo med alergene in jih je treba
navesti na deklaraciji. Pomembno je, da se za pridelavo in predelavo uporabljajo surovine preverjenega izvora
ter da se oprema redno Cisti in razkuzuje.

Fizikalno tveganje (Fl) predstavljajo tujki, ki lahko zaidejo v izdelek med predelavo, kot so delci embalaze,
opreme ali zz¢kov. Da bi prepredili tovrstna tveganja, je treba uporabljati neposkodovano opremo, izvajati
vizualni nadzor in upoStevati higienske standarde pri rokovanju s surovinami in embalazo.

4.2 Dolocitev kriti¢nih kontrolnih toc¢k (KKT)
Kriticne toc¢ke dolo¢amo s pomocjo odlocitvenega drevesa, ki je prikazano na spodnji shemi.

Prilagoditev faze,

v postopka ali proizvoda
Vprasanje 1: Ali obstajajo
preventivni ukrepi, s katerimi T

Da lahko nadzorujemo tveganje? ’ Ne

. I

Vprasanje 2: Ali ta faza odpravi Alije za varnost
0z. zmanjsa moZnost pojavitve proizvoda potreben
‘ KKT ‘47 | Da | ¢ | tveganjanasprejemljivoraven? | | Ne nadzor na tej stopnji?
Vprasanje 3: Ali lahko na tej *
stopnji nastane nedopustno i
onesnaZenje ali se obstojete

onesnaZenje poveda na
Da | ne

nesprejemljivo raven?

. .
Vpraganje 4: Ali bo na kateri od

naslednjih stopenj tveganje

odpravljeno oz. zmanj3ano na

sprejemljivo raven?
prejemij , | Ne | , ‘

T | [0 <

Slika 1: Odlocitveno drevo za doloc¢anje kriticnih kontrolnih tock
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4.3 Analiza tveganj za Eko jogurt s spirulino z doloditvijo KKT

Tabela 3: Analiza tveganj za Eko jogurt s spirulino

Stopnja tehnoloskega | Tveganje (BI, KE, FI) | Vzrok za nastanek tveganja Preventivni ukrepi Dolocitev
procesa KKT/obrazec
molZa Bl: okuzba zaradi Nekonstantna molza, - Redno pregledovanje in vzdrzevanje molznega stroja.

slabega stanja
seska, okuzba
zaradi slabega
Cis€enja molznega
stroja,
kontaminacija

zaradi vnetja vimen.

zastajanje mleka v sesku,
agresivni nacin molze,
vakuUm pred odstranitvijo
molzne enote, kapljanje in
molzZa v prazno.

v.vy

- Temeljito Cis¢enje molznega stroja po vsaki molZi ter vzdrzevanje
visoke ravni higiene med postopkom molze.

- Usposabljanje oseb, ki izvajajo molzo, za pravilno ravnanje in
higieno.

- Izvajanje molZze v mirnem in stresno nevtralnem okolju.

- Odstranjevanje prvih curkov mleka v posebej dolo¢eno posodo.

- Pred molZo temeljito pranje in susenje seskov do popolne suhosti.

- Zagotavljanje CistoCe ¢akalis¢a pred molzis¢em pred zacetkom
molze.

- Redna senzori¢na kontrola mleka med molzo.

- Skrb za dobro zdravstveno stanje Zivali ter dosledno upostevanje
zdravstvenih predpisov.

- Redno preverjanje Stevila somatskih celic in spremljanje klini¢nih
znakov.

- Ob sumu na vnetje takojsnja izvedba hitrega testa California
Mastitis Test (CMT) za hitro diagnozo mastitisa.
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KE: Onesnazenje
mleka zaradi
neprimernega
¢is¢enja molznega
stroja

ali med
razkuZzevanjem

OnesnaZenje mleka

Ostanki Cistil po cis¢enju
molznega stroja in ostanki
zdravil (antibiotiki).

Neupostevanje navodil
proizvajalca Cistilnih sredstev

in razkuzil.

Neupostevanje karence

Dobra higienska praksa (upostevanje navodil za ¢is¢enje) in pogoji
uporabe prizvodov — odobrena Cistila

Tehnicno brezhibna oprema (predvsem pregled tesnil in cevi za
morebitne biofilme)

Upostevanje karence (loCevanje Zivali) in vodenje evidence o
zdravljenih Zivalih in ¢as do konca zdravljenja in karence.

Veterinarski dnevnik;
receptiin navodila za

z razkuzilom za recepte.
seske ali z zdravili
FI: tujki v mleku Izvajanje DHP
(delci sena, muhe,
)
Hlajenje mleka v | BI, Fl: OnesnaZenje | OnesnaZenje (kontaminacija) | Mleko mora biti skladis¢eno v Cistem zbirnem bazenu, ki mora biti
zbirnem bazenu +4° C | (kontaminacija) mleka z opremo (mlekovod, pokrit. V prostoru ne sme biti insektov in skodljivcev, KKT

(KKT)

mleka z opremo
(mlekovod, posode
za mleko ipd.)

KE: Onesnazenje
(kontaminacija)
mleka zaradi
neprimerne
uporabe razkuZila
in/ali

Cistil.

posode za mleko ipd.)
Rast patogenih

mikroorganizmov

Ostanki cistil v hladilnem
bazenu

Mleko mora biti ohlajeno na najvec + 8 °C v primeru dnevnega
zbiranja in najvec 6 °C, Ce zbiranje ni dnevno. Mleko mora biti
ohlajeno v dveh urah.

Preverjamo z zapisom temperature na evidencni list ter naklju¢nimi
preverjanji z drugimi umerjenimi termometri.

Upostevanje pogojev za uporabo proizvodov (odobreni proizvodi,
doziranje, izpiranje itd.).

Pregled varnostnih listov

Evidencni list
spremljanja
temperature
hladilnega bazena.

Evidenca cis¢enja in
varnostni listi Cistil
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Transport mleka v
predelovane prostore

in filtracija

Bl, FI: Onesnazenje
mleka z opremo
(mlekovod, posode
za mleko ipd.)

Neupostevanje DHP

Uporaba opreme, ki je Cista, neprepustna za zrak in zatesnjena. V
primeru uporabe cevi se cev po vsaki uporabi vkljuci v proces CIP
c¢iscenja. V primeru uporabe posod za mleko morajo biti pokrite
tako, da se prepreci onesnazenje.

Evidenca sprejema
mleka

Evidenca menjave

patogenih bakterij v
surovem mleku
Uporaba mleka, ki
je dobavljeno od
Cred, ki niso proste
tuberkuloze ali
nimajo statusa
uradno proste
tuberkoloze in
uradno proste
bruceloze.

razmere zivali, v katerih se
poveca tveganje za
oboleznje s patogenimi
bakterijami Mycobacterium
bovis in Brucella spp
Prisotnost okuzb, kot je
mastitis, povzrocen z
bakterijami, kot sta
Staphylococcus aureus,
Escherichia coli

Slaba higiena pri molzi in
ravnanju z mlekom
Kontaminacija iz okolja
(prisotnost patogenov v
hlevskem okolju, stik mleka z
okuZenimi iztrebki ali
umazano opremo).

Pomanjkanje veterinarskih
pregledov in nadzora.

V primeru pasterizacije v kotlu mora biti kotel pokrit, mesala ves cas
vklopljena za doseganje in vzdrzevanje primerne temperature.

V primeru pasterizacije v preto¢nem pasterizatorju je potrebno
pretocno hitrost in ¢as drZzanja na temperaturi pasterizacije ves ¢as
preverjati v ustreznih ¢asovnih intervalih.

Nadzor Casa in temparature izvajamo s umerjeni termometrom.

Kriticne meje, ki jih moramo upostevati za posamezne izdelke so
navedene v poglavju Opis proizvodov

VzdrZevana in Cista oprema, Se posebej gumijasti deli, kot so filtrov
tesnila.
Mleko mora biti prefiltrirano med molzo ali takoj po molzi (pri roc¢ni
molZi), filtri morajo biti pravilno namesceni, vzdrzevani in Cisti.
Pasterizacija Bl: Prisotnost Neustrezne zdravstvene Mleko, pasterizirano po rezimu, primernem za izbran mlecni izdelek | KKT

Proizvodni list: Eko
jogurt s spirulino
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FI: Prenizka
temperatura
pasterizacije

Pasterizacija pri nizjih
temperaturah ali termizacija
ucinkovito zmanjsata Stevilo
bakterij, zlasti koliformnih
bakterij, kvarljivih
mikroorganizmov in gram-
negativnih patogenov. Kljub
temu ta postopek ne
zagotavlja popolne
odstranitve gram-pozitivnih
patogenih bakterij, kot je
Listeria monocytogenes.

Nadaljevanje tehnoloskega postopka izdelave mle¢nega izdelka — JOGURT S SPIRULINO

Stopnja tehnoloskega

Tveganje (BI, KE, Fl)

Vzrok za nastanek tveganja

Preventivni ukrepi

Dolocitev KKT/obrazec

cepljenja s startersko
kulturo (inkubacijska
temperatura) — 40 -45
°C

onesnhazevanja po
pasterizaciji zaradi
predolgega Casa
hlajenja ali
neprimerne
hladilne opreme

KE: ostanki Cistil v
kotlu

higienske prakse (necistoca
opreme, nehigiensko
rokovanje) ter predolgega
Casa.

Upostevanje varnostnih
navodil na Cistilih, DHP

procesa
Hlajenje na Bl: MozZnost Rast in razmnoZevanje Hiter Cas hlajenja in Cista mlekarska oprema; merjenje temperature | Proizvodni list: Eko jogurt s
temperaturo ponovnega bakterij zaradi slabe in Casa. spirulino

Dodajanje starterske

Bl: Onesnazenje

OnesnazZenje zaradi slabe

Uporabljajo se zgolj starterske kulture znanega izvora oz. tiste, ki

Proizvodni list: Eko jogurt s

9
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kulture mleka med kakovosti starterskih kultur, imajo certifikat skladnosti za uporabo Zivila. Pri cepljenju se spirulino
ceplienjem zaradi neprimernega shranjevanja upostevajo navodila proizvajalca.
slabe kakovosti starterskih kultur pred
starterskih kultur ali | cepljenjem ali neprimernega | Kulture se shranjujejo po navodilih proizvajalca (DVS diret-vat-set
neprimernega rokovanja proizvodnega kulture so obicajno liofilizirane in se shranjujejo v zamrzovalniku).
rokovanja osebja. Ob morebitni preceptvi kultur na manjse koli¢ine se obvezno
proizvodnega prepise deklaracija in vrsi sledljivost od mati¢ne kulture do koncne
osebja. cepitve.
Fermentacija Bl: prisotnost Pocasnejsa, neuspesna VzdrZevanje primerne temperature in ¢asa zorenja. Proizvodni list: Eko jogurt s

(inkubacija)/zorenje

Skodljivih
mikroorganizmov
(tehnoloskih
Skodljivcev ali
patogenih MO).

fermentacija zaradi razvoja
Skodljivih mikroorganizmov

Vizualniin organolepti¢ni pregled izdelka.
Merjenje kislosti (Soxhlet Henkel titracija) ali vrednost pH — splosna
priporocena kislost pH < 4,5

spirulino

Hlajenje jogurta

Bl: Razvoj Skodljivih
mikroorganizmov

MozZnost razvoja skodljivih
mikroorganizmov zaradi
dolgega inpocasnega
hlajenja

Dodajanje spiruline v
jogurt

KE: Unicenje
bioaktivnih spojin
spiruline; prisotnost
ostankov
pesticidov, tezkih
kovin ali alergenov
v spirulini

BI: kontaminacija s
patogenimi MO

Fl: Prisotnost
tujkov, ki v izdelek
preidejo ob Zetju

Previsoka temperatura
dodajanje spiruline v izdelek

Neustrezen nadzor surovin

Nepravilno skladiscenje
(vlazno okolje) ali transport
spiruline, mehanske
poskodbe embalaze

Upostevanje tehnoloskega postopka (procesni diagram)

Pridobitev certifikatov kakovosti (ekoloski certifikat) in analiznih
porocil za spirulino od dobavitelja.

Redno organolepti¢no preverjanje vhodnih surovin (neposkodovana
embalaza, primerna deklaracija, podatki na surovini skladni z
dobavnico)

Upostevanje pravilnega skladis¢enja (temperatura, vlaga, DDD)
Dodatni ukrepi ob dodajanju spiruline (zaprt sistem oz. vsaj zascitna
maska in rokavice)

Izvajanje DHP.

Preverjanje vhodne surovine

10
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spiruline, mletjem

Embaliranje

Bl: Kontaminacija z
mikroorganizmi
zaradi neustrezne

Uporaba neustrezne ali
poskodovane embalaze.
Nepravilno skladis¢enje

Uporaba certificirane embalaZe, primerne za stik z Zivili.
Nadzor nad skladis¢nimi pogoji v prostoru, kjer se hrani embalaza
(temperatura, vlaznost, Cistost).

Preverjanje embalaZe,
certifikat za skladnost
embalaZe za uporabo pri

higiene embalaze (neustrezna temperatura, Uporaba zascitnih ukrepov (folije, pokrovi) za preprecevanje zivilih
ali skladiS¢nega vlaga, navzkrizna kontaminacije embalaZe.
prostora. kontaminacija). Usposabljanje zaposlenih o pravilnem ravnanju z embalazo in
Kontaminacija Slaba higiena delovnega izdelki.
izdelka zaradi okolja in opreme. Upostevanje DHP pri polnjenju.
neustrezne higiene Neustrezno ravnanje z
rok zaposlenega. izdelki med embaliranjem
Rast MO zaradi (padci, poskodbe embalaze).
neprimerne Stik izdelka z materiali, ki
temperature sproscajo skodljive snovi.
skladiscenja
KE: Migracija
Skodljivih snovi iz
embalaznih
materialov (npr.
ftalati, BPA, ostanki
Cistilnih sredstev).
Fl: Prisotnost
tujkov, kot so delci
embalaze (plastika,
kovina), prah ali
necistoce iz okolja.
Skladis¢enje v Bl: Rast Nepravilno vzdrzevanje Nadzor in zapisovanje hladilne temperature (npr. 2—6 °C) in redno KKT

hladilniku/hladilni
vitrini

mikroorganizmov
(patogene bakterije,
plesni) zaradi
neustrezne
temperature
skladis¢enja.

hladilnih naprav
(temperaturna nihanja,
okvare).

Neupostevanje pravilnega
skladis¢nega reda (mesanje
nezdruZzljivih izdelkov).

umerjanje termometrov.

Redno ciscenje in razkuzevanje skladis¢nih prostorov.

LocCeno skladis¢enje koncnih izdelkov od surovin in drugih
potencialnih virov kontaminacije.

Vizualni pregled embalaze pred skladis¢enjem in pred distribucijo.
Pravilno zlaganje izdelkov na palete ali police, da se preprecijo

Obrazec: Evidenca
temperature hladilnih
naprav

11
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KE: Migracija
Skodljivih snovi iz
embalaze v jogurt
Absorpcija vonjav iz
okolice, kar lahko
vpliva na kakovost
izdelka.

FI: Poskodbe
embalaze med
skladiscenje, kar
lahko vodi do
razlitja ali
kontaminacije.

Neustrezna higiena rok in
delovnega okolja med
rokovanjem z izdelki.

poskodbe.
Redno vzdrZevanje skladis¢nih prostorov za preprecevanje
nabiranja prahu in tujkov.

4.4 Analiza tveganja — Eko skuta s spirulino

Tabela 4: Analiza tveganja za Eko skuto s spirulino

Stopnja tehnoloskega

procesa

Tveganje (B, KE, FI)

Vzrok za nastanek tveganja

Preventivni ukrepi

Doloditev
KKT/obrazec

12




HACCP dokumentacija mlec¢nih izdelkov s spirulino

molza

Bl: okuZba zaradi
slabega stanja
seska, okuzba
zaradi slabega
¢is¢enja molznega
stroja,
kontaminacija

zaradi vnetja vimen.

Nekonstantna molza,
zastajanje mleka v sesku,
agresivni nacin molze,
vakum pred odstranitvijo
molzne enote, kapljanje in
molZa v prazno

- Redno pregledovanje in vzdrzevanje molznega stroja.

- Temeljito Cis¢enje molznega stroja po vsaki molZi ter vzdrZzevanje
visoke ravni higiene med postopkom molze.

- Usposabljanje oseb, ki izvajajo molZo, za pravilno ravnanje in
higieno.

- Izvajanje molZe v mirnem in stresno nevtralnem okolju.

- Odstranjevanje prvih curkov mleka v posebej doloc¢eno posodo.

- Pred molZo temeljito pranje in suSenje seskov do popolne suhosti.

- Zagotavljanje CistoCe Cakalis¢a pred izmolzis¢em pred zacetkom
molze.

- Redna senzori¢na kontrola mleka med molzo.

- Skrb za dobro zdravstveno stanje Zivali ter dosledno upostevanje
zdravstvenih predpisov.

- Redno preverjanje Stevila somatskih celic in spremljanje klini¢nih
znakov.

- Ob sumu na vnetje takojsnja izvedba hitrega testa California
Mastitis Test (CMT) za hitro diagnozo mastitisa.

KE: Onesnazenje
mleka zaradi
neprimernega
¢is¢enja molznega
stroja

ali med

razkuZzevanjem

OnesnaZenje mleka
z razkuzilom za
seske ali z zdravili

Ostanki Cistil po cis¢enju
molznega stroja in ostanki
zdravil (antibiotiki).

Neupostevanje navodil
proizvajalca Cistilnih sredstev

in razkuzil.

Neupostevanje karence

Dobra higienska praksa (upostevanje navodil za ¢is¢enje) in pogoji
uporabe prizvodov — odobrena distila

Tehni¢no brezhibna oprema (predvsem pregled tesnil in cevi za
morebitne biofilme)

Upostevanje karence (loCevanje Zivali) in vodenje evidence o
zdravljenih Zivalih in ¢as do konca zdravljenja in karence.

FI: tujki v mleku
(delci sena, muhe,

|zvajanje DHP

Veterinarski dnevnik;
receptiin navodila za
recepte

13
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Hlajenje mleka v
zbirnem bazenu +4°C

(KKT)

Bl, FI: Onesnazenje
(kontaminacija)
mleka z opremo
(mlekovod, posode
za mleko ipd.)

KE: Onesnazenje
(kontaminacija)
mleka zaradi
neprimerne
uporabe razkuZila
in/ali

Cistil.

Onesnazenje (kontaminacija)
mleka z opremo (mlekovod,
posode za mleko ipd.)

Rast patogenih

mikroorganizmov

Ostanki Cistil v hladilnem
bazenu

Mleko mora biti skladis¢eno v Cistem zbirnem bazenu, ki mora biti
pokrit. V prostoru ne sme biti insektov in Skodljivcev,

Mleko mora biti ohlajeno na najvec + 8 °C v primeru dnevnega
zbiranja in najvec 6 °C, Ce zbiranje ni dnevno. Mleko mora biti
ohlajeno v dveh urah.

Preverjamo z zapisom temperature na evidencni list ter naklju¢nimi
preverjanji z drugimi umerjenimi termometri.

Upostevanje pogojev za uporabo proizvodov (odobreni proizvodi,
doziranje, izpiranje itd.).

Pregled varnostnih listov

KKT

Evidenéni list
spremljanja
temperature
hladilnega bazena.

Evidenca cis¢enja in
varnostni listi Cistil

Transport mleka v
predelovane prostore

in filtracija

Bl, FI: Onesnazenje
mleka z opremo
(mlekovod, posode
za mleko ipd.)

Neupostevanje DHP

Uporaba opreme, ki je Cista, neprepustna za zrak in zatesnjena. V
primeru uporabe cevi se cev po vsaki uporabi vkljuci v proces CIP
c¢is¢enja. V primeru uprabe posod za mleko, morajo biti pokrite
tako, da se prepreci onesnazenje.

Evidenca sprejema
mleka

Evidenca menjave

VzdrZevana in Cista oprema, Se posebej gumijasti deli, kot so filtrov
tesnila.
Mleko mora biti prefiltrirano med molzo ali takoj po molzi (pri ro¢ni
molzi), filtri morajo biti pravilno namesceni, vzdrzevani in Cisti.
Pasterizacija Bl: Prisotnost Neustrezne zdravstvene Mleko, pasterizirano po rezimu primernem za izbran mlecni izdelek, | KKT

patogenih bakterij v
surovem mleku

razmere Zivali, v katerih se
poveca tveganje za

pri cemur je potrebno upostevati enakovredno kombinacijo ¢asa in
temperature, tako da proizvod pokaze negativno reakcijo na test

Proizvodni list: Eko
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Uporaba mleka, ki
je dobavljeno od
¢red, ki niso proste
tuberkoloze ali
nimajo statusa
uradno proste
tuberkoloze in
uradno proste
bruceloze

FI: Prenizka
temperatura
pasterizacije

oboleznje s patogenimi
bakterijami Mycobacterium
bovis in Brucella spp
Prisotnost okuzb, kot je
mastitis, povzrocen z
bakterijami, kot sta
Staphylococcus aureus,
Escherichia coli

Slaba higiena pri molzi in
ravnanju z mlekom
Kontaminacija iz okolja
(prisotnost patogenov v
hlevskem okolju, stik mleka z
okuZenimi iztrebki ali
umazano opremo).

Pomanjkanje veterinarskih
pregledov in nadzora.

Pasterizacija pri niZjih
temperaturah ali termizacija
ucinkovito zmanjsata Stevilo
bakterij, zlasti koliformnih
bakterij, kvarljivih
mikroorganizmov in gram-
negativnih patogenov. Kljub
temu ta postopek ne
zagotavlja popolne
odstranitve gram-pozitivnih
patogenih bakterij, kot je
Listeria monocytogenes.

alkalne fosfataze (ALP test).

V primeru pasterizacije v kotlu mora biti kotel pokrit, mesala ves cas
vklopljena za doseganje in vzdrZevanje primerne temperature.

V primeru pasterizacije v preto¢nem pasterizatorju je potrebno
pretocno hitrost in ¢as drZzanja na temperaturi pasterizacije ves ¢as
preverjati v ustreznih ¢asovnih intervalih.

Nadzor cCasa in temparature izvajamo s umerjeni termometrom.

Kriticne meje, ki jih moramo upostevati za posamezne izdelke so
navedene v poglavju Opisi proizvodov

skuta s spirulino
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Stopnja tehnoloskega | Tveganje (BI, KE, FI) | Vzrok za nastanek tveganja Preventivni ukrepi Dolocitev

procesa KKT/obrazec
Hlajenje na Bl: Prekomerna rast | Rastin razmnozZevanje Hiter ¢as hlajenja in Cista mlekarska oprema; merjenje temperature | Proizvodni list: Eko
temperaturo mikroorganizmov bakterij zaradi slabe in ¢asa skuta s spirulino

cepljenja s startersko
kulturo (inkubacijska
temperatura) — 25 °C

zaradi prepocasi
ohlajenega mleka.

KE: ostanki Cistil v
kotlu

higienske prakse (necistoca
opreme, nehigiensko
rokovanje) ter predolgega
Casa

Upostevanje varnostnih
navodil na Cistilih, DHP

Dodajanje starterske
kulture

Bl: OnesnaZenje
mleka med
cepljienjem zaradi
slabe kakovosti
starterskih kultur ali
neprimernega
rokovanja
zaposlenih

KE: Kontaminacija
zaradi uporabe
nepreverjenih
dodatkov.

FI: Prisotnost tujkov
iz embalaZe kulture.

Onesnazenje zaradi slabe
kakovosti starterskih kultur,
neprimernega shranjevanja
starterskih kultur pred
cepljenjem ali neprimernega
rokovanja zaposlenih.

Uporabljajo se zgolj starterske kulture znanega izvora oz. tiste, ki
imajo certifikat skladnosti za uporabo Zivila. Pri cepljenju se
uposteva navodila proizvajalca.

Kulture se shranjujejo po navodilih proizvajalca (DVS diret-vat-set
kulture so obicajno liofilizirane in se shranjujejo v zamrzovalniku).
Ob morebitni preceptvi kultur na manjse koli¢ine se obvezno
prepise deklaracija in vrsi sledljivost od mati¢ne kulture do koncne
cepitve.

Vpis serijske Stevilke
starterske kulture na
Proizvodni list: Eko
skuta s spirulino

Zorenje mleka
(inkubacija)

BI, KE: prisotnost
Skodljivih
mikroorganizmov

Pocasnejsa, neuspesna
fermentacija zaradi razvoja
Skodljivih mikroorganizmov.

VzdrZevanje primerne temperature in ¢asa zorenja.

Vizualni in organolepti¢ni pregled izdelka.

KT
Vpis ¢asa in
temperature zorenja
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(tehnoloskih
Skodljivcev ali
patogenih MO), ki
so posledica
neustreznih
postopkovnih
parametrov
(temperatura, Cas,
pH).
Kontaminacija
mleka

Fl: Prisotnost tujkov
iz okolja

Onesnazenje (kontaminacija)
mleka med cepljenjem
zaradi slabe kakovosti
starterskih bakterij ali
neprimernega rokovanja s
strani sirarja.

Odprt, nezasciten kotel.

Merjenje kislosti (Soxhlet Henkel titracija) ali pH vrednost — splosna
priporocena kislost pH < 5,5
Uporaba starterskih kultur znanega izvora.

na evidencni obrazec
proizvodnje.

Dodajanje sirisca

Bl, KE: Siris¢e lahko
kontaminira mleko
s patogenimi
mikroorganizmi ali
kemijski
sestavinami

Sirisce je lahko
kontaminirano zaradi
slabega rokovanja ali
shranjevanja

Uporabljajo se zgolj sirisCa znanega izvora oz. tiste, ki imajo
certifikat ustreznosti za uporabo v Zivilih.

Siris¢e se hrani v hladniku in se dozira v skladu z navodilom
proizvajalca.

KT

Vpis serijske Stevilke
siris¢a na evidencni
obrazec proizvodnje.

Razrez koaguluma

Bl: Kontaminacija
zaradi neustrezne
higiene noZev in
opreme ter necistih
rok sirarja.

KE: Ostanek
dezinfekcijskih
sredstev na opremi.

Fl: Tujki iz nozev in
rezalne opreme.

Moznost razvoja skodljivih
mikroorganizmov zaradi
neupostevanja DHP.

Upostevanje DHP: higiena rok sirarja, higiena delovnih pripomockov
(noz ali sirarska harfa). Oprema mora biti Cista, brez ostankov
Cistilnih in dezinfekcijskih sredstev in vzdrZevana.

Vizualni pregled

Odcejanje skute v

Bl: Mikrobioloska

MozZnost razvoja Skodljivih

Prti, mrezice in oblikovala morajo biti vedno ¢isti. Cis¢enje poteka s

Vizualni pregled
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sirarskih prtih

kontaminacija s prti,
razvoj MO zaradi
dolgotrajnega
odcejanja pri
napacni
temperaturi.

KE: ostanki pralnih
sredstev na prtih.

FI: Prisotnost vlaken

mikroorganizmov zaradi
neupostevanja DHP in
temperature odcejanja

primernimi Cistili, pred uporabo je potrebno prte ponovno oprati na
90 °C, po potrebi prekuhamo. Prte, na katerih so vidne poskodbe in
madezi je potrebno odstraniti iz obtoka.

Vse se izplakuje s pitno vodo sprejemljive kakovosti.

opreme

Upostevanje navodila
za izdelavo skute.

mikroorganizmi
zaradi neustrezne
higiene embalaze
ali skladis¢nega

poskodovane embalaze.
Nepravilno skladis¢enje
(neustrezna temperatura,
vlaga, navzkrizna

Nadzor nad skladis¢nimi pogoji v prostoru, kjer se hrani embalaza
(temperatura, vlaznost, Cistost).

Uporaba zascitnih ukrepov (folije, pokrovi) za preprecevanje
kontaminacije embalaze.

iz prtov.
Obdelava sirnine s KE: Unicenje Previsoka temperatura Upostevanje tehnoloskega postopka (procesni diagram) Preverjanje vhodne
spirulino bioaktivnih spojin dodajanje spiruline v izdelek surovine

spiruline; prisotnost Pridobitev certifikatov kakovosti (ekoloski certifikat) in analiznih

ostankov Neustrezen nadzor surovin porocil za spirulino od dobavitelja.

pesticidov, tezkih

kovin ali alergenov Napravilno skladis¢enje Redno organolepti¢no preverjanje vhodnih surovin (neposkodovana

v spirulini (vlazno okolje) ali transport embalaza, primerna deklaracija, podatki na surovini skladni z

spiruline, mehanske dobavnico)
Bl: kontaminacija s poskodbe embalaZe
patogenimi MO Upostevanje pravilnega skladis¢enja (temperatura, vlaga, DDD)
Dodatni ukrepi ob dodajanju spiruline (zaprt sistem oz. vsaj zascitna

Fl: Prisotnost maska in rokavice)

tujkov, ki v izdelek Izvajanje DHP

preidejo ob Zetju

spiruline, mletjem
Embaliranje Bl: Kontaminacija z Uporaba neustrezne ali Uporaba certificirane embalaZe, primerne za stik z Zivili. KT
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prostora.
Kontaminacija
izdelka zaradi
neustrezne higiene
rok zaposlenega.
Rast MO zaradi
neprimerne
temperature
skladiscenja

KE: Migracija
Skodljivih snovi iz
embalaznih
materialov (npr.
ftalati, BPA, ostanki
Cistilnih sredstev).
Fl: Prisotnost
tujkov, kot so delci
embalaZe (plastika,
kovina), prah ali
necistoce iz okolja.

kontaminacija).

Slaba higiena delovnega
okolja in opreme.
Neustrezno ravnanje z
izdelki med embaliranjem
(padci, poskodbe embalaze).
Stik izdelka z materiali, ki
sproscajo skodljive snovi.

Usposabljanje zaposlenih o pravilnem ravnanju z embalazo in
izdelki.
Upostevanje DHP pri polnjenju.

Skladiscenje v
hladilniku/hladilni
vitrini

Bl: Rast
mikroorganizmov
(patogene bakterije,
plesni) zaradi
neustrezne
temperature
skladisc¢enja.

KE: Migracija
Skodljivih snovi iz
embalaZze v jogurt
Absorpcija vonjav iz
okolice, kar lahko
vpliva na kakovost

Nepravilno vzdrzevanje
hladilnih naprav
(temperaturna nihanja,
okvare).

Neupostevanje pravilnega
skladis¢nega reda (mesanje
nezdruZljivih izdelkov).
Neustrezna higiena rok in
delovnega okolja med
rokovanjem z izdelki.

Nadzor in zapisovanje hladilne temperature (npr. 2—6 °C) in redno
umerjanje termometrov.

Redno ciscenje in razkuzevanje skladis¢nih prostorov.

Loc¢eno skladis¢enje koncnih izdelkov od surovin in drugih
potencialnih virov kontaminacije.

Vizualni pregled embalaze pred skladis¢enjem in pred distribucijo.
Pravilno zlaganje izdelkov na palete ali police, da se preprecijo
poskodbe.

Redno vzdrZevanje skladis¢nih prostorov za preprecevanje

nabiranja prahu in tujkov.

KKT

Obrazec: Evidenca
temperature
hladilnih naprav
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izdelka.

FI: Poskodbe
embalaZe med
skladiscenje, kar
lahko vodi do
razlitja ali
kontaminacije.

4.5 Dolocitev kriti¢nih kontrolnih mejnih vrednosti pri KKT

Tabela 5: Dolocitev KKT in nadzor

Kriticna kontrolna

Kriticna mejna

Eko skuta s spirulino
70-75°C,15-20s

tocka (KKT) vrednost Sistem nadzora Korektivni ukrepi Nadzorni postopki Evidenéni obrazci
Hlajenje mleka <+4°C Zapis temperature, redni pregledi Zavrnitev mleka nad mejo, Redni pregledi temperature, Obrazec za zapis
nastavitev hlajenja intervencije v primeru temperature,
prekoracitve Zapis sprejema
Pasterizacija Eko jogurt s Merjenje temperature, odcitavanje Ponovna pasterizacija ali zavrnitev | Merjenje temperature v Proizvodni list: Eko
spirulino T° C na preto¢nem pasterizatorju oz. postopku, zapis rezultata jogurt s spirulino
95 °C, 5 min zaslonu na kotlu

Proizvodni list: Eko
skuta s spirulino
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Dodajanje Certifikat, analiza Pregled vhodne surovine Zavrnitev neustrezne surovine Pregled kakovosti surovine pred | Eko certifikat,
spiruline kakovosti sprejemom Specifikacija surovine
Skladiscenje v 4-8 °C, brez Dnevni nadzor temperature, Prilagoditev hladilnih pogojev, Dnevni nadzor temperature, Obrazec za dnevni

hladilnici

temperaturnih
nihanj

zapisovanje na 12 h.

servis hladilnih naprav, izlocitev
neustreznih izdelkov

redno preverjanje delovanja
hladilnih naprav

nadzor temperature
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5 Uvajanje sistema HACCP v delovni proces in revizija

5.1 Vzpostavitev dokumentacije in nacina shranjevanja

V okviru notranjega nadzora je potrebno beleZiti podatke in shranjevati zapise in dokumente spremljajocih
programov in HACCP sistema. V poglavju Spremljajoci programi so opredeljena navodila in evidencni obrazci
in izjave, ki jih moramo hraniti v fizi¢ni obliki. Vsa dokumentacija mora biti vedno dostopna vsem sodelavcem
in na razpolago ob izvajanju uradnega zdravstvenega (inSpekcijskega) nadzora.

Zapise je potrebno spremljati in pregledovati. Odgovorna oseba mora overiti pregled z datumom in podpisom.
Evidencni listi se morajo izpolnjevati in biti na razpolago od datuma uvedbe sistema HACCP.

Vsi dokumenti in evidencni listi se hranijo najmanj 1 leto oziroma do verifikacije.

Clani HACCP skupine so zadolzeni za redno shranjevanje in posodabljanje dokumentacije in evidenénih listov.
Neveljavne dokumente je potrebno ustrezno uniciti.

5.2 Uvajanje sistema HACCP v delovni proces

Zaposlene je potrebno stalno izobraZevati, usposabljati ter spodbujati k upostevanju pravil, delovnih navodil,
rednemu in doslednemu izpolnjevanju evidenc ter h rednemu in temeljitemu ¢iS€enju. Poznati morajo pomen
pravilnega rokovanja z Zivili, nositi morajo ustrezno, ¢isto delovno obleko in vzdrZevati optimalen nivo osebne
higiene. Za usposobljenost zaposlenih o osnovah higiene je odgovoren vodja in nosilec Zivilske dejavnosti. V
primeru neupostevanja zahtev, dolo¢enih v sistemu HACCP, je potrebno zaposlene opozoriti in izvesti

korektivne ukrepe.

5.3 Revizija sistema HACCP

Revizija sistema HACCP je potrebna ob spremembah surovin, proizvodnega postopka, opreme, Cis€enja,
embaliranja, skladi$¢enja ali transporta. Ob spremembah je treba sklicati HACCP tim in prilagoditi sistem. Pri
zamenjavi surovin ali dobavitelja se izvede nova analiza tveganja in uvedejo potrebni ukrepi. Prostorske
spremembe je treba zabeleZiti in popraviti tehnolosko shemo, ¢e vplivajo na delovni proces. Pri nakupu nove
opreme se oprema popise in shrani dokumentacija.
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6 SPREMUAJOCI PROGRAMI

Izvajani spremljajoci programi predstavljajo izvajanje dobre higienske prakse (DHP) in dobre proizvodne
prakse (DPP) za zagotavljanje varnosti Zivil. Zbraniv posamezne sklope, nastete spodaj. Dokumenti obsegajo
navodila, primere obrazcev in sezname ter se lahko smiselno dopolnjujejo. Evidence se hranijo v fizi¢ni obliki
najmanj eno leto.

SEZNAM PROGRAMOV:

Infrastruktura

Tehni¢no vzdrZevanje in umerjanje
Cis¢enje in razkuZevanje

Ravnanje z odpadki

Nadzorovanje vode in zraka

Zatiranje skodljivcev (aktivnosti DDD)
Osebje (higiena in zdravstveno stanje)
Usposabljanje

L 0N R WN e

Nadzor na alergeni
6.1 Infrastruktura

Proizvodi se izdelujejo v mlekarski delavnici oz. v razvojni delavnici Biotehniskega centra Naklo. Zahteve za
opremo in prostore, ki se uporabljajo za proizvodnjo mlecnih proizvodov morajo omogocati, da so vse
dejavnosti izpeljano v higienskih pogojih, tako da preprecujejo neposredni stik ali bliZino odpadnih materialov,
umazanijo, tujkov in Skodljivcev. Predelava mleka (mlekarska delavnica oz. razvojna delavnica) mora biti ¢im
blizje tocki, kjer se izvaja molZa, da se zmanjsa tveganje med transportom mleka. Prostori delavnice so
naslednji:

e Shramba in transport mleka
Mleko se takoj po molZi hrani v hladilnem bazenu na 4 °C. V bazenu se hranita dve molZi (jutranja in vecerna).
Mleko se prevzame v delavnico na dva nacina — v primeru vecje koli¢ine gre v sprejemno cisterno preko cevi,
ki se poveze s hladilnim bazenom, ali pa se transportira z neprodusno zatesnjenimi posodami, ki so predhodno
dobro ocis¢ene.

e Prostor za preoblacenje in stranisce je v kleti, kjer so poleg stranis¢ tudi garderobe.
Zascitna oblacila (halja, hlace, Skornji) so pospravljena tako, da se preprecijo morebitne okuzbe. Preden
vstopimo v prostor predelave hrane se preobujemo oz. razkuzimo Skornje ter si na avtomatskem umivalniku
umijemo roke.

¢ Obmocdje rokovanja s hrano: proizvodnja, zorenje, hlajenje, pakiranje in skladiS¢enje
Glavni del delavnice s hodnikom omejen z inoks vrati. Ze pred vstopom v delavnico je avtomatski umivalnik
rok. Prostor je obdean s plosc¢icami, prav tako so ploscice tudi po tleh, kar omogoca mokro ciscenje s
penomatom. V tleh so namesceni odtoki. Delavnica je lo¢ena na Cisti del (glavni del proizvodnje, fermentarnica,
skladis¢e mikrobioloskih kultur in siriS¢, laboratorij, maslarno, hladilnici) in necisti del (sprejem mleka,
prevzemno skladisc¢e, pomivalnica s koriti in avtomatskim pomivalnim strojem, garderobe in sanitarije). V
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¢istem delu delavnice so tla svetlosive barve, v ne¢istem delu modre barve. S tema barvama so oznacene tudi
krtace, cevi, vedra ipd.

V glavnem prostoru je pasterizator, duplikator smetane, homogenizator, dva sirarska kotla, sirarska kad in vec
pultov iz nerjavecega jekla. V fermentarnici je komora in trije duplikatorji ter polnilni stroj za jogurte.

Zaizdelka (jogurt in skuto) se bodo uporabljali naslednji stroji in pripomocki:

Tabela 6: Zahtevana oprema, pripomocki in embalaZa za mlecne izdelke

Jogurt s spirulino Skuta s spirulino
Pasterizator (Pasterizator)
Duplikator / fermentor Sirarski kotel (pasterizacijo lahko izvedemo tudi v kotlu)
GN (gastronom posoda) za mesanje Mesala (za razrez koaguluma)
Plasticen vrc Sirarski prti
Metlica za mesanje Plasti¢no vedro z odcejevalnikom
EmbalaZa (plasticen loncek 180 g) Posoda GN za mesanje
Aluminijast pokrovcéek Zajemalka za pakiranje
Deklaracija EmbalaZa (250 g plasti¢ni loncek) s pokrovom
Deklaracija

Opremljenost delavnice:

e QOkna in vrata so iz gladke povrsine, ki je enostavna za CiS¢enje. Okna, ki se lahko odpirajo, so
zascitena z mrezami proti insektom. Okna in vrata morajo dobro tesniti (dodatna tesnila pod
vrati), da se prepreci vstop umazanije.

e Qsvetlitev in ventilacija
Osvetlitev je naravna in umetna (reflektorji), ventilacija je urejena preko naravnega
prezracevanja in ventilatorjev, dovod zraka je postavljen stran od potencialnega izvora okuzbe
(hlev).

o Skladis¢e embalaZe je v kletnih prostorih stavbe, do katerih pridemo iz glavnega vhoda po
stopnicah (necista pot) ali pa z dvigalom iz proizvodnega prostora (Cista pot). Embalaza je
zadtitena z zas¢itno folijo, ki se sname Zele ob zaletku pakiranja. Ce se pojavi sum na
onesnaZzevanje, se embalaza razkuzi z 80-% etanolom.

e Pomivalnica ima zagotovljeno zadostno Stevilo pomivalnih korit z dovodom vroce in mrzle
vode. V pomivalnici je tudi dostop do Cistil, katerih varnostni listi so namesceni nad dozirniki.
Pripomocki in orodja se naprej ocistijo s tekoco vodo, nato pa gredo $e preko avtomatskega
pomivalnega stroja, v katerem se sterilizirajo. Orodje in oprema sta nato shranjena na odprtih
policah, odcejalna vedra pa so zloZena na stojalih.

e Obmocje pakiranja in oznadevanja je v proizvodnem procesu na pultih iz nerjavecega pulta,
poskrbljeno je, da ne pride do navzkrizne kontaminacije.
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6. 2 Tehni¢no vzdrZevanje in umerjanje

Proizvajalec redno preverja stanje prostorov in opreme in po potrebi opraviti vzdrzevalna popravila. Ta

praviloma potekajo izven Casa proizvodnje.

Razdelimo jih na:

e Prenovo pokvarjenih stvari (zaradi obrabe in poskodb): prebarvanje sten, tal, stropov ali vrat,

zamenjava razbitih ali manjkajocih plosc¢ic na stenah ali tleh, zamenjava filtrov v klimatskih ali hladilnih

napravah, popravilo komarnikov, ¢is¢enje in vzdrZzevanje vodnih rezervoarjev, orodij (nozev, miz), vrat

in oken, Zaluzij, pregled in ¢is¢enje sistemov za odvajanje (korita, odtoki/sifoni), elektriénih omaric, [uci

itd.

e Preverjanje delovanja strojev v skladu z navodili proizvajalcev ali v skladu s svojimi pravili glede na

nacrt vzdrZevanja:

- Pasterizator: letno preverjanje usmernega ventila, senzor pretoka in temperaturni senzor

- Termografe in termometre letho preverimo z umerjenim termometrom in z vec razlicnimi

termometri. Letno preverjamo z uporabo ledne vode (0 °C) in vrele vode (100 °C).

- pH meter —s pripravljenimi pufernimi raztopinami (enkrat mesecno oz. ob menjavi pH sonde).

- Tehtnice preverja enkrat letno pristojna sluzba za kalibracijo, ki izda potrdilo.
Vse naprave umerjamo po planu ali ko se izkaZe potreba.

6.2.1 Evidenca tehni¢nega umerjanja in vzdrzevanja
Tabela 7: Primer evidence tehnicnega umerjanja in vzdrzevanja

metra

(enkrat mesecno oz. ob menjavi pH
sonde)

menjavi sonde ali
mesecno

Vrsta naloge Opis naloge Pogostost Odgovorna Datum Opombe
oseba izvedbe
Preverjanje Preverjanje usmernega ventila, senzor | Letno
pasterizatorja pretoka, temperaturni senzor
Preverjanje Preverjanje z umerjenim 2x letno
termografov/ termometrom in vec razli¢nimi
termometrov termometri, uporaba ledne in vrele
vode
Kalibracija s strani pristojne sluzbe ali Na 2 leti
nakup novo kalibriranega termometra
Preverjanje pH | Umerjanje s pufernimi raztopinami Mesec¢no ob

Preverjanje
tehtnic

Preverjanje tehtnic pri pristojni sluzbi

Letno (1 x na leto)
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*Datum izvedbe vkljucuje datum, ko je bila naloga opravljena. *Opombe vkljucujejo specifi¢na priporocila ali

morebitne teZave, na katere je treba opozoriti.

6.3 Cis¢enje in razkuZevanje

Cis¢enje pomeni odstranjevanje vidne umazanije, ki jo lo¢&imo na organske ostanke (mleko — mascobe,

beljakovine, laktoza) in mineralne ostanke (vodni kamen in mle¢ni kamen).

Loc¢imo razli¢cna Cistila:

bazi¢na Cistila, ki odstranjujejo organske snovi,

nevtralna distila, ki so namenjena ro¢nemu cis¢enju in ne smejo biti Skodljiva koZi,
kisla Cistila, ki odstranjujejo mineralne necistoce, ko sta vodni kamen in mle¢ni kamen,
encimska Cistila, ki vsebujejo encime za odstranjevanje dolocenih snovi.

Za vsa Cistila vodimo seznam distil s pripadajocimi certifikati (ekoloski certifikat in varnostnimi listi) in delovna

navodila za Ciscenje.

Vsa Cistila morajo biti namenjena uporabi v Zivilski industriji in zados¢ati trenutni zakonodaji EU. Ko izbiramo

Cistilo, je pomembno upostevati naslednje:

Vrsta nelistoCe: bazi¢no Cistilo izberemo za organske nedistoce ali kislo Cistilo za mineralne
necistoce.

Vrsta Cis€ene povrsine: Cistilo ne sme razjedati povrsine, na katero se nanasa. Oprema, narejena
iz nerjavecega jekla ali plastike, namenjena Zivilski industriji, ima najvisjo odpornost na Cistila in
razkuzila, medtem ko pripomocki za kuhanje, narejeni iz aluminija in aluminijeve zlitine, ne
prenasajo dobro bazi¢nih Cistil.

Trdota vode: ucinek Cistila je odvisen od trdote vode, ki se uporablja za ¢iscenje. Zelo trda voda
lahko zmanjsa ucinek cistila, kar lahko zahteva dodatek mehcalca vode. Pogostost cis¢enja s kislim
¢istilom mora upoStevati trdoto vode, stanje povrsine in namen uporabe opreme. Vec kisline je
treba uporabiti za starejSo opremo, ki se tezje Cisti. Oprema, ki se uporablja v vroéem, je bolj
nagnjena k nalaganju mle¢nega kamna.

Vev v

Nacin c¢iS¢enja je lahko strojni ali rocni.

Oprema za ciséenje

Da bi preprecili poskodovanje opreme med cisc¢enjem ter da bi preprecili razvoj nezelenih
mikrobov, pri ¢is€enju ne uporabljamo brusnih gobic, ki opraskajo material. Uporabljamo mehke
krtace z najlonskimi $¢etinami, ki so pralne v avtomatskem pomivalnem stroju. Pri tem lo¢ujemo
bele krtace, ki so namenjene Cistim prostorom, kotlom in kadi ter modre krtace, ki so namenjene
nedistim prostorom.

Gobice in krpe niso primerne, razen Ce so Ciste in suhe. Vlazne szpodbujajo rast mikrobov.
Penomat uporabljamo zgolj takrat, ko v proizvodnem prostoru ni prisotnih mle¢nih proizvodov.
Izogibamo se uporabi hladne vode.

vev v

Postopek ¢is¢enja vklju€uje naslednje korake:
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Izpiranje ali predpranje s
toplo vodo. Kislo ali bazi¢no ¢iséenje
Ce je oprema zelo ali izplakovanje z vroco

umazana, je potrebno vodo z dovolj dolgim
namakanje in mehansko kontaktnim Casom.
odstranjevanje necistoc.

Slika 2: Shema postopka Ciscenja
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Izplakovanje z vroco
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Odcejanje /susenje (ne
brisemo!)



Delovno navodilo za cisCenje in razkuZevanje

1. Namen:
Zagotavljanje ustrezne higienske ravni prostorov, opreme in delovnih pripomockov za varno proizvodnjo
mlecnih izdelkov.

2. Podrodje uporabe:
To navodilo velja za vse prostore, opremo in pripomocke v proizvodnji mlec¢nih izdelkov in se uporabljajo ne
glede na prostor (mlekarska delavnica ali razvojna delavnica)

3. Odgovornosti:
Za izvajanje so odgovorni vsi zaposleni (vkljucujoc gosti, Studenti ipd.) v mlekarni in razvojni delavnici.

vev v

Izvajanje ¢is¢enja odredi vodja obrata.

4. Opis postopka:

Cis¢enje:

Proces cis€enja in razkuzevanja vkljucuje odstranjevanje ostankov proizvodov z vseh povrsin in opreme.
Najprej povrsine speremo s toplo vodo (med 35 — 45 °C). Nato nanesemo ustrezno Cistilno sredstvo (pri
koncentraciji upo$tevamo navodila proizvajalca) ter povr§ino podrgnemo z namensko krtaco. Ce gre za ¢ist
prostor (sive ploscice), uporabimo bele pripomocke, ¢e gre za nedist prostor (modre ploscice) uporabimo
modre pripomocke. Cistilno sredstvo je treba pustiti delovati toliko ¢asa, kot je navedeno v navodilih
proizvajalca. Potem povrsine in opremo ponovno speremo s Cisto vodo, da se odstranijo vsi ostanki Cistilnega
sredstva.

RazkuZevanje:
Ce je treba, nanesemo razkuZevalno sredstva, ki ga prav tako pustimo delovati dolo¢en ¢&as, kot to
predvidevajo navodila.

Zakljucek:

Preverimo cistost in suhost povrsin ter opreme ter iz prostora odstranimo odpadne materiale in Cistilna
sredstva.

Cis¢enje zabeleZimo v evidenco.

5. Hranjenje Cistil:

Cistila se hranijo v zaklenjenih omarah, do katerih imajo dostop vodje obrata. Uporabljajo se zgolj ¢istila iz
seznama odobrenih Cistil. Za vsako Cistilo hranimo varnostni list, zapis priprave (morebitno redcéenje) ter
varnostni znaki morajo biti vidno obeseni, da jih zaposleni, ki uporabljajo Cistila, vidijo.

Tabela 8: Evidenca dnevnega ciscenja

) Cistilno Razkuzevalno Obmocje/predmet Rezultat )
Datum Zaposleni podpis

sredstvo sredstvo ¢is¢enja kontrole

Npr. fermentarnica
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Tabela 9: Nacrt ciscenja prostorov

. o - Doziranje,
Pripomocki za ; R
) . ; emperatura in
Delovni prostori tisenije (strgalo, Ime in vrsta P . Pogostost Odgovorna
(tla, stene ali strop) modra krtaca, bela Cistila kontaktni cas ¢iscenja oseba
e, (podatke dobimo iz
o varnostnih navodil)
Tabela 10: Nacrt ¢iscenja opreme
Doziranje,
temperatura
9 Pripomocki za Ime in vrsta in kontaktni Pogostost Pogostost Odgovorna
prema o o x . y .
¢igcenje &istila cas (podatke ¢idcenja razkuzevanja oseba

dobimo iz
varnostnih
navodil)

6.4 Nadzorovanje vode

Na posestvu in v delavnici uporabljamo vodo iz javnega vodovoda, katerega upravitelj je Komunala Kranj, d.o.o.
Delavnica redno spremlja podatke o opravljenih analizah vode, enkrat letno pa se pridobijo fizikalne, kemijske
in mikrobioloSke analize vode preko spletne strani. Enkrat letno vzorec vode analiziramo v laboratoriju NLZOH

in to hranimo v dokumentaciji.

Tabela 11: Evidencna tabela za hranjenje dokumentacije o analizi vode

) ) ) Lokacija
Datum , Izvajalec Rezultati analize , , Odgovorna )
. Vrsta analize ) shranjevanja Podpis
prejema analize (ustrezno/neustrezno) oseba
dokumenta
Fizikalna, . )
- Mapa "Analize
kemijska, NLZOH Ustrezno .
i . vode
mikrobioloska

6.5 Ravnanje z odpadki

Zivilski odpadki, neuZitni stranski proizvodi (kalo, preteceni vzorci ipd.) in ostali odpadki morajo biti odstranjeni
iz proizvodnega prostora, kakor hitro je to mogoce. Zivilski odpadki se zbirajo v namenski posodi z zatesnitvijo,
ki jo tedensko odpelje izbrano podjetje (Biotera). Koli¢ina odpadkov se belezi.

Tabela 12: Evidenca Zivilskih odpadkov

Datum

Koli¢ina (kg)

Opomba

[tip odpadkov]
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[tip odpadkov]

[tip odpadkov]

Kisla sirotka, ki nastane pri proizvodnji skute, se lahko uporabi za prehrano prasicev na kmetiji ali pa jo odpelje
podjetje, ki se ukvarja z odpadnimi vodami.

Tabela 13: Evidenca odpadne kisle sirotke

Datum Koliéina (litri) Nadéin uporabe Opomba

[prehrana prasic¢ev / odvoz podjetju]

[prehrana prasi¢ev / odvoz podjetju]

[prehrana prasi¢ev / odvoz podjetju]

Ostali odpadki, kot je kartonska embalaza, plasticna embalaZa, steklena embalaza in drugo se locCuje po
namenskih zabojnikih, ki jih odpelje komunalna sluzba.

6.6 Zatiranje Skodljivcev s poudarkom na preprecevanju

Zatiranje Skodljivcev poteka z aktivnostmi DDD:
Delovno navodilo za izvajanje zatiranja Skodljivcev (DDD):

Za zagotavljanje kakovosti proizvodov in varnosti v delavnici je potrebno redno izvajati aktivnosti za zatiranje
Skodljivcev (DDD). Osredotoceni bomo na preprecevanje njihovega pojava, vendar pa bomo obcasno izvedli
tudi ukrepe v primeru zaznanih Skodljivcev.

Aktivnosti DDD:
1. Dezinfekcija ali razkuZevanje:

o lzvajamo po potrebi, predvsem po vsakem vecjem Ccis¢enju ali v primeru tveganja

kontaminacije.
o Uporabljamo certificirana dezinfekcijska sredstva in sledimo navodilom proizvajalca.
2. Dezinsekcija:

o Zatiranje in unic¢evanje mrcesa (komarji, muhe, mravlje in drugi insekti) ob pojavu. Pazimo, da
se zascitne mreZe na oknih neposkodovane.

o Uporabljamo dovoljena sredstva za dezinsekcijo in upostevamo vse varnostne ukrepe.
3. Deratizacija:
o Zatiranje podgan, misiin drugih glodalcev ob pojavu.

o Postavljanje vab na pol leta, ki jih izvaja izbrano podjetje za deratizacijo. Ko je deratizacija
opravljena, potrdilo hranimo v posebni mapi, skupaj z varnostnimi listi vab.
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o

Vse vabe morajo biti oznaene z natancnimi lokacijami in vsak dogodek postavitve mora biti

dokumentiran v svoji tabeli.

Varnostni ukrepi:

e Pridelu z nevarnimi sredstvi (dezinfekcijska sredstva, insekticidi, rodenticidi) je obvezno upostevanje

vseh varnostnih navodil in uporaba zascitne opreme.

Letni nac¢rt DDD aktivnosti

Tabela 14: Letni nacrt DDD aktivnosti

Mesec Aktivnost Lokacija/Opis Odgovorna oseba Podpis odg.
osebe
Vse proizvodne in
Januar Dezinfekcija delovnih povrsin p,w .. Vodja delavnice
skladis¢éne povrsine
Dezinsekcija - kontrola Proizvodni prostori in ] ]
Februar . _ Vodja delavnice
mrcesa okolica
o _ Prostori delavnice, L
Marec Deratizacija - postavitev vab o . Zunaniji izvajalec
skladisce, okolica
) ) o Vse proizvodne ) )
April Dezinfekcija in pregled vab .. Vodja delavnice
povrsine
] Dezinsekcija - obvladovanje ] ] ] ] )
Maj . Proizvodni prostori Vodja delavnice
mrcéesa
. Deratizacija - pregled Prostori delavnice, ) ]
Junij ) . ) Vodja delavnice
postavitve skladisce, okolica
. Dezinfekcija in kontrola Vse proizvodne ] )
Julij . .. Vodja delavnice
mrcéesa povrsine
Avgust Deratizacija - postavitev vab | Okoli¢ine delavnice Zunanji izvajalec
Dezinsekcija - preverjanje . . ) . .
September . Proizvodni prostori Vodja delavnice
mrcesa
Dezinfekcija in kontrola Vse proizvodne ) )
Oktober . .. Vodja delavnice
mrcesa povrsine
Deratizacija - pregled Okolis¢ine delavnice,
November ) Ja-preg . Vodja delavnice
postavitve skladisca
) o Vse proizvodne ) )
December | Dezinfekcija in pregled vaba .. Vodja delavnice
povrsine
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Tabela 15: Nadzor na vabami (DDD)

Datum Lokacija vabe

Vrsta vabe

Podpis osebe, ki je pregledovala/postavila vabe

Prostor za skico nacrta vab

Vsa dokumentacija v zvezi z izvajanjem DDD dejavnosti v obratu mora biti ustrezno shranjena (najmanj eno

leto) ter dostopna inSpektorjem, ki izvajajo uradni nadzor.

6.7 Osebje (higiena in zdravstveno stanje)

Splo3na higiena

Ucinkovito umivanje rok z milom in vodo je osnovnega pomena pri nadzoru okuzb s hrano v Zivilski proizvodniji.
Nohti morajo biti Cisti in ne smejo biti lakirani. Uporaba umetnih nohtov ni dovoljena. Potrebna je pozornost
pri umivanju palcev in obmocij med prsti. Roke je potrebno vedno umivati tam, kjer pridejo v stik s hrano. V
primeru molZe na prostem, kjer nimamo dostopa do vode, uporabimo gel za roke oziroma robcke. Vseeno pa
roke umijemo z milom in vodo takoj, ko je to mogoce.

Osebje mora umiti roke:

. Pred molzo Zivali.

J Ob vstopu v prostore, kjer se proizvaja hrana.

. Pred rokovanjem s hrano ali sestavinami ali starterskimi kulturami.
. Po uporabi stranisca.

. Po uporabi telefona.

. Po rokovanju z materialom, ki je lahko okuzen.

. Vsakié, ko so roke umazane.

Za umivanje rok uporabljamo za to namenjen umivalnik, ki je namescen v prostoru in je opremljen z milnikom
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in brisatami za higieni¢no suSenje rok. Voda se odpre s pritiskom na gumb z nogo. Umivanje rok se mora izvajati
pravilno (navodila v prilogi) in zadosti ¢asa.

Odnos osebja pri delu, kakor tudi sami proizvodni postopki morajo biti taki, da se izogiba moZni okuzbi oziroma
navzkrizni okuzbi proizvodov, $e posebej:

. Ureznine in odrgnine morajo biti pokrite z vodoodporno obvezo ali rokavico.

. Osebje naj pri rokovanju s hrano ne kadi, pljuva, zZveci ali je.

. Osebje naj se pri rokovanju s hrano izogiba kihanju ali kasljanju nad Zivilskimi proizvodi.

o Nakit v proizvodnji ni dovoljen. V¢asih so dovoljene izjeme: npr. preprost poroc¢ni prstan

ali majhni uhani.

. Proizvodi, ki bi lahko povzrocilinenamerno onesnazenje z alergeni (Zita, gluten, hrustanec,
mehkuzci, jajca, ribe, arasidi, orescki, soja, zelena, gorcica, sezam, vol¢ji bob, zveplov
dioksid) se ne smejo vnasati v proizvodne prostore, razen ¢e so oznaceni kot sestavina
proizvoda. Njihova prisotnost bi lahko povzrocila nenamerno onesnaZzenost z alergeni.

Oblacila

Osebje mora nositi posebna oblacila za molZzo (namenjena molZi) in Cista oblacila v prostorih proizvodnje.
Oblacila, ki jih osebje nosi v mlekarni, ne smejo biti ista kot tista, ki so namenjena delu na kmetiji. Osebje mora
zunanja oblacila preobledi (plas¢ ali predpasnik), ko vstopi v prostore, namenjene proizvodnji. Osebje se mora
preobledi, ko zapusti prostore in/ali, ko gredo na stranis¢e. Oblacila so praviloma bele barve (halja) in vdobrem
stanju (Cista in ne raztrgana).

Zamenjava obutve (ali razkuZilna kopel) mora biti zagotovljena, kadar je to potrebno, da onemogoci prenos
umazanije v mlekarno.

Zdravje

Da se zmanjsa prisotnost nalezljivih bolezni v prostorih, mora biti osebje v dobrem zdravstvenem stanju. Po
pravilniku o zdravstvenih zahtevah za osebe, ki pri delu v proizvodnji in prometu z Zivili prihajajo v stik z Zivili
(Ur.L. RS §t. 82/2003).

Oseba, ki je zbolela za boleznijo, ki se lahko prenese preko hrane, ali pa je klicenosec in ima npr. okuZene rane,
koZne infekcije, vnetja ali diarejo v nobenem primeru ne sme delati s hrano ali vstopiti v katerikoli prostor, kjer
se dela s hrano, e obstaja verjetnost neposredne ali posredne kontaminacije. Vsaka tako prizadeta oseba, ki
opravlja dela v Zivilski dejavnosti in ki bi lahko prisla v stik z Zivili, mora o bolezni ali simptomih ter po moZznosti
o njihovih vzrokih takoj obvestiti nosilca Zivilske dejavnosti.

Obiskovalci
Kadar njihova oblacila predstavljajo tveganje za okuzbo proizvodov, morajo obiskovalci v proizvodnih prostorih
nositi zas¢itni plas¢, mreZico za lase in obuvala. Spremljati jih mora &lan osebja, da se zagotovi skladnost s
splosnimi higienskimi standardi. Obiskovalci, ki trpijo za diarejo, bruhajo ali imajo nalezljivo bolezen, ne smejo
vstopati v proizvodne prostore.
Osebe, ki sodelujejo pri procesu so za svoje zdravstveno stanje osebno odgovorni, kar zagotavljajo s podpisom
spodnjih izjav.

- PRILOGA 1: SOGLASJE OSEBE K OBVEZNOSTI PRIJAVLIANJA BOLEZNI, KI SE LAHKO PRENASAJO Z

DELOM

- PRILOGA 2: INDIVIDUALNA IZJAVA O BOLEZENSKIH ZNAKIH
Priloga 1: SOGLASJE OSEBE K OBVEZNOSTI PRIJAVLJANJA BOLEZNI, KI SE LAHKO PRENASAJO Z DELOM
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Podpisani soglasam, da bom takoj obvestil nosilko dejavnosti ter, ce bo potrebno, opravil
zdravstvene preglede in/ali prenehal z delom v primeru naslednjih zdravstvenih tezav:

1. V vsakem primeru:

° bruhanja;

° driske;

° gnojnih sprememb na koZi (ognojki, gnojne rane, turi itd.);

° izcedka iz uses, nosu.

2. Vsakokrat po preboleli nalezljivi bolezni, pred opravljanjem dela.

3. V primeru pojava driske in/ali bruhanja v druZini.

4. Po vrnitvi na delo, po daljsi odsotnosti, e sem v tem Casu prebolel drisko ali sem bruhal ali je kdorkoli iz skupine

ljudi, s katerimi sem bil v stiku, prebolel drisko ali je bruhal.

Podpis osebe: Datum:
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Priloga 2: INDIVIDUALNA IZJAVA O BOLEZENSKIH ZNAKIH
Ime in priimek:
Naslov bivalis¢a:
Opravlja delo:

Opis bolezenskih znakov:

Bolezenski znaki Da Ne Datum pojava

Bruhanje

Driska

Zlatenica

Gnojne spremembe na koZi, ob
nohtih, oCesni jeCmen, gnojne rane

lzcedek iz odi, uses, nosu

Bivanje v tujini

Driska in/ali v druZini

Ce ste na katerokoli vpraganje odgovorili z DA, prosimo, da dodatno obrazloZite vase teZave:

Potrjujem, da so odgovori na vprasanja ter dodatne informacije resnicni.

Podpis osebe: Datum:
Napoten na zdravniski pregled da ne
Podpis osebe: Datum:
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6.8 Usposabljanje

Vse osebje, ki rokuje s hrano in tisti, ki molzejo, morajo biti poduceni; to je mogoce s pridobljeno splosno
kvalifikacijo s podrocja higiene proizvodnje Zivil ali z neposrednimi navodili in napotki s strani bolj izkusenih
sodelavcev. IzobraZevanje mora opozarjati na nevarnosti v pridelavi hrane in ozaves¢ati osebje o pomenu
dobre higienske prakse.

Za uposabljanje se izda potrdilo in se ga nacrtuje v letnem nacrtu usposabljanj.

V mlekarski delavnici je klju¢nega pomena zagotavljanje visoke kakovosti izdelkov, kar pa ni mogoce brez

strokovno usposobljenih zaposlenih. Usposabljanje zaposlenih omogoca ne samo zagotavljanje varnosti pri
delu, temvec tudi izboljSanje produktivnosti, zmanjsanje napak in povecanje zadovoljstva strank. Delavnica je
opremljena z modernimi napravami, zato je pomembno, da se zaposleni redno usposabljajo za delo z njimi ter
za upostevanje vseh potrebnih varnostnih in kakovostnih standardov.

Usposabljanja osebja v mlekarski delavnici obsegajo naslednje teme:
- Osnovno izobraZevanje iz dobre higienske prakse

- Varnost pridelu

- VzdrZevanje in servis naprav
- Standardi kakovosti

- Zakonodaja

- Organizacija dela in vodenja

Tabela 16: Letni nacrt usposabljanja

Mesec Aktivnost Ciljna skupina Opis usposabljanja
) o ) ] Ucenje varnih postopkov, uporaba
Januar Osnovna varnost pri delu v delavnici | Vsi zaposleni .
zascitne opreme.
) . ) Operaterji strojev, | Tehnic¢ne lastnosti opreme, pravilno
Februar Uporaba in vzdrZevanje opreme i . )
vodja vzdrzevanje.
Higiena v proizvodnji mlec¢nih i ) Smernice za osebno higieno in higieno
Marec . Vsi zaposleni
izdelkov delovnega prostora.
Testiranje izdelkov, upostevanje
April Nadzor kakovosti mle¢nih izdelkov Vodja delavnici ) P :
standardov.
) Usposabljanje za prvo pomoc in . Tecaj prve pomoci, pravilno ukrepanje v
Maj T Vsi zaposleno _ }
nujne situacije primeru nesrec.
. Obvladovanje napak in tezav pri ) ReSevanje tezav pri proizvodnem procesu,
Junij i ~ Vodja )
proizvodnji obvladovanje napak.
Julij
Avgust
Usposabljanje za vodenje in ) ) Planiranje, organizacija in optimizacija
September o i ] Vodje ekip
organizacijo proizvodnje delovnega procesa.
Oktober Zakonske zahteve in predpisi v Vsi zaposleni Pregled zakonodajnih sprememb,
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mlekarski industriji

upostevanje predpisov.

November

Prepoznavanje in obvladovanje
tveganj v proizvodnji

Vodja

Identifikacija tveganj, obvladovanje
tveganj pri delu.

December
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6.9 Nadzor nad alergeni

Alergeni so eden izmed pomembnih kemi¢nih dejavnikov. Za vecino uporabnikov sicer ne predstavljajo
tveganja, lahko pa predstavljajo hudo nevarnost za ljudi s preobcutljivostjo na dolocene alergene v Zivilu.
Nekateri alergeni povzrocajo relativno blage simptome, nekateri pa lahko celo ogrozijo zZivljenje alergika. Ljudje
s preobcutljivostjo morajo imeti moZnost izbire varnega Zivila, ki ne bo ogrozilo njihovega zdravja, zato so
proizvajalci Zivil dolZzni oznaciti vse alergene, ki jih Zivilo lahko vsebuje. Priloga Il Uredbe (EU) o zagotavljanju

informacij o Zivilih potrosnikom (8t. 1169/2011) dolo¢a oznacevanje naslednjih alergenov:

- Zita, ki vsebujejo gluten

- rakiin proizvodi iz njih

- jajcain proizvodi iz njih

- ribe in proizvodi iz njih

- arasidi (kikiriki) in proizvodi iz njih

- zrnje soje in proizvodi iz njih

- mleko in mlecni izdelki, ki vsebujejo laktozo
- oredki

- listna zelena in proizvodi iz nje

- gorci¢no seme in proizvodi iz njega
- sezamovo seme in proizvodi iz njega
- Zveplov dioksid in sulfiti

- volcji bob in proizvodi iz njega

- mehkuZci in proizvodi iz njih

Alergene oznacujemo na deklaracijah — z odebeljeno pisavo. V mlec¢nihizdelkih s spirulino navajamo naslednje
alergene:

mleko (laktoza in ml. beljakovine), sulfiti

6.10 Nadzor surovin

Surovine, ki jih potrebujemo pri proizvodnji izdelkov so:
- Ekolosko mleko, ki je pridobljeno na posestvu BC Naklo

- Mikrobioloska kultura za cepljenje mleka
- SirisCe za sirjenje skute
- Ekoloska spirulina

Za vsako surovino vodimo sledljivost — z vpisom na delovni nalog izdelka in dobavnicami.
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Ekolosko mleko
Mleko pridobivamo z molZo na posestvu BC Naklo. Ob sprejemu mleka se datum sprejema zapiSe na delovni

nalog, iz katerega je vidna sledljivost. Mleko ima ekoloski certifikat, ki ga letno preverja Eko kontrola ter
certifikat Izbrana kakovost, ki ga preverja Bureo Veritas.

Zahteve so ekoloska prireja mleka, za izbrano kakovost pa dodatno geometrijsko povprecje somatskih celic
pod 200 000 SC/ml.

Zakonodajno se mleko vzor¢i 2-krat meseéno in sicer: skupno $tevilo mikroorganizmov (SSMO < 100 000
MO/mL) ter somatske celice (v povprecju < 200 000 SC/mL). Letno oz. po potrebi se izvaja kontrola
aflatoksinov v mleku. Ob vsakem vzorcenju se izvaja tudi kemijska analiza mleka z napravo milkoscan preko
katere dobimo rezultate za posamezno kemijsko snov v mleku, ki ne sme odstopati od povprecne kemijske
sestave mleka za pasmo krav.

Povprecna kemijska sestava mleka:
- voda—87,5%
- suhasnov—-12,5%
- laktoza—4,7%
- mle¢na mascoba—-3,8%
- ml. beljakovine — 3,3 %
- pepel (mineralne snovi) - 0,7 %

Mikrobioloska kultura za cepljenje
Uporabljajo se komercialno dobavljive kulture za neposredno inokulacijo v kad za fermentacijo (DVI - direct-

to-vat inoculation), susene med zamrzovanjem, tekoce ali zamrznjene; izbrani sevi, ki omogocajo Zeleno
kvaliteto izdelka. Uporabljajo se termofilne mikrobioloske kulture s predstavniki bakterij Lactobacillus
delbruecki bulgaricus in Streptococcus thermophillus za jogurt in mezofilne mikrobioloSke kulture s
predstavniki bakterij Lactococcus in Leuconostoc za skuto.

Uporabljene kulture morajo biti primerne glede na tehnologijo, ki se uporablja, tako da omogocajo uspesno
zakisanje, prav tako morajo biti skladis¢ene na temperaturi, ki jo priporoca proizvajalec (obi¢ajno na — 18 °C).
Ceplenje mleka mora potekati pri temperaturi, primerni kulturi — termofilne bakterije med 40 — 45 °C (odvisno
od Zelenih senzoric¢nih lasnosti) in mezofilne bakterije med 20 — 25 °C.

Za uporabljene kulture pridobimo specifikacijo. Sledljivost nadzorujemo preko dobavnic.

SiriSce za sirjenje skute
Uporablja se rastlinsko siris¢e proizvajalca Christian Hansen (CHY MAX PLUS), ki je biotehnosko proizvedeno s
Apergillus niger var. Awamori. Aktivnost encima himozina je 100 %, kar pomeni optimalno encimsko
koagulacijo kazeinov. Koli¢ina uporabljenega siris¢a za usirjanje mleka pri skuti mora biti 10-krat manjsa, kot
napisano na navodilih proizvajalca, ker so navodila pisana za uporabo za izdelavo poltrdega.

Za uporabljeno siris¢e pridobimo specifikacijo. Sledljivost nadzorujemo preko dobavnic.

Eko Spirulina
Surovina eko spirulina se pridobiva pri dobavitelju Eko Janez (https://www.ekojanez.si/). Eko spirulina je

ekolosko pridelana alga, ki se goji v nadzorovanih pogojih brez uporabe kemicnih gnojil, pesticidov ali drugih
umetnih snovi. Dobavitelj zagotavlja, da spirulina izpolnjuje vse ekoloske standarde in je certificirana za
ekolosko pridelavo.
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Zahteve

e Ekoloska pridelava spiruline v skladu z ekoloskimi standardi EU.

e Spirulina ima ekoloski certifikat, ki ga redno preverja Eko kontrola.

e  Pri prevzemu spiruline se zapisuje datum sprejema, ki je viden na delovnem nalogu, za zagotovitev

sledljivosti.

e Dobavitelj spirulino preverja na prisotnost morebitnih onesnaZeval, kot so tezke kovine ali

mikroorganizmi, kar navede na specifikaciji.

Tabela 17: Primer tabele za sprejem surovine

Datum
prevzema

Stevilka
certifikata

Stevilka
serije

koli¢ina (kg)

specifikacija
(Sifra
obrazca)

st.

dobavnice

opombe

6. 11 Nadzor nad izdelki — mikrobioloske analize

Za zagotavljanje kakovosti izdelkov in prehranske varnosti se izvajajo mikrobioloske analize, ki jih opravi
Obmocni Nacionalni Veterinarski Institut (NVI) v skladu z uredbo 2073/2005 ali pa jih pridobimo od podjetja,
ki odvaza mleko (kontrola surovega mleka). Analize so izvedene v okviru letnega nacrta vzorcenja.

Rezultate shranjujemo v elektronski obliki.

Ce izdelek ne izpolnjuje mikrobiologkih zahtev, se izvede umik izdelka. Vzorec se odvzame skladno z dobrimi

higienskimi praksami in v sterilni embalaZi. Vzorce prevazamo v nadzorovanih temperaturnih razmerah,

skladno z zahtevami za shranjevanje.

Nacrt mikrobioloskih analiz
Tabela 18: Nacrt mikrobioloskih analiz in analiz mleka.

lzdelek Frekvenca | Mikrobioloski testi
Bris povrsine*
*Potrebno dopolniti z 1x letno Enterobakterije, Listeria monocytogenes
lokacijami.
2X . . o S &
Surovo mleko . somatske celice, mikroorganizmi, aflatoksini, milkoscan, SSMO
mesecno
enterobakterije, Salmonella, E. coli, Staphylococcus aureus,
Skuta s spirulino 1x letno Pseudomonas spp., Enterokoki, Clostridium perfringens, Listeria
monocytogenes
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Enterobakterije, Salmonella, E. coli, Staphylococcus aureus,

Jogurt s spirulino 1x letno Pseudomonas spp., Enterokoki, Clostridium perfringens, Listeria

monocytogenes

7 ODPOKLIC IN UMIK IZDELKOV

Nosilci Zivilskih dejavnosti so odgovorni za zagotavljanje zdravstvene ustreznosti oziroma varnosti Zivil in
izdelkov ter snovi, ki prihajajo v stik z Zivili (v nadaljnjem besedilu: proizvodi).

Nosilci Zivilskih dejavnosti so dolZni, kadar so kakorkoli obvesceni, da so proizvedli in/ali v promet izrocili
proizvod, ki ni varen, o tem nemudoma obvestiti organ, ki je pristojen za uradni nadzor ter hkrati takoj

pristopiti k izvrSitvi vseh ukrepov, potrebnih za zavarovanje zdravja ljudi.

Umik je postopek, s katerim odstranimo proizvod iz oskrbovalne verige, z izjemo proizvodov, ki so v lasti

potrosnikov.
Odpoklic je postopek, s katerim proizvod odstranimo iz oskrbovalne verige in potrosniku svetujemo primerne

ukrepe,

npr. vracilo ali unicenje Zivila.

V primeru suma o varnosti mle¢nega proizvoda, ki ni ve¢ pod nadzorom mlekarne, mora sistem sledljivosti

omogoditi proizvajalcu, da izsledi proizvode in olajsa izvedbo umika ali odpoklica. Proizvajalec mora:

Zbrati sledece podatke o prizadetem Zivilu:
Ime Zivila in opis

Serijske Stevilke/kode

Koli¢ina Zivila

Podrobnosti o distribuciji

Podatke o tem, ali je Zivilo doseglo potrosnike.

Obvestiti pristojne organe, da nadzirajo akcijski nacrt, za katerega se je odlocil proizvajalec.
Izvesti umik ali (kadar proizvod predstavlja veliko nevarnost za potrosnike) odpoklic.

Odlocitev, ali gre za umik ali odpoklic sprejmemo s pomocjo drevesa odlocanja:

Tabela 19: Drevo odlocanja za odlocitev glede umika ali odpoklica

5 . L Y Zivilo ni varno, ampak lahko Zivilo ni varno, ampak lahko
Zivilo nivarno in je doseglo konéne . ; - . )
Korak . zagotovimo, da ni doseglo koncnih zagotovimo, da ni doseglo nobenega
porabnike . .
porabnikov porabnika
1 Obvestimo pristojne organe* Obvestimo pristojne organe*
2 Imenujemo koordinatorja Imenujemo koordinatorja Imenujemo koordinatorja
3 lzvedemo odpoklic lzvedemo umik Prekinemo distribucijo
4 .Obvest|.mo posres:lmke (Ce jih Obvestimo posrednike (stranke)
imamo) in porabnike (stranke)
Odstranimo zivilo iz distribucijske

5 verige in odstranimo Zivilo od Odstranimo zivilo iz distribucijske

porabnikov, kadar je to potrebno za verige.

zascito javnega zdravja
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Porabnikom posredujemo

|nform.acue (ob\v/‘est|lo‘na kraju Porabnikom posredujemo

6 prodaje, sporocilo za javnost, . .
. ) . informacije.
sporocilo na spletni strani in
informacijskih kanalih).

7 Identificiramo neskladne proizvode in jih lo¢imo od skladnih
8 Zagotovimo, da osebje ve, kateri proizvodi niso skladni (da se izognemo nenamerni uporabi ali odposiljanu).
9 Zapisemo vsa neskladja in izvedene ukrepe.
10 Identificirajte izvor onesnaZenja in/ali pot, kjer je bil nadzor izgubljen (npr. rast bakterij).
11 Neskladne proizvode izlo¢imo v skladu z Uredbo (ES) $t. 1069/2009.

O odlocitvi za umik/odpoklic proizvoda mora nosilec dejavnosti po najhitrejsi poti (telefon, elektronska
posta) in nato Se z dopisom obvestiti vse udelezene v distribucijski verigi in pristojne organe uradnega
nadzora. Obvestilo mora biti izérpno in jasno ter mora obsegati vse potrebne podatke za ustrezno
ukrepanje udelezencev. V primeru odpoklica proizvoda so nosilci Zivilske dejavnosti dolzni na ustrezen
nacin obvestiti tudi potro$nike oziroma javnost.

Ko zberemo vse informacije in ugotovimo, kje je inkriminirano Zivilo, obvestimo UVHVVR in se ravhamo po
navodilih.

UVHVVR se obvesc¢a po telefonu oz. na elektronski naslov pristojnega obmocnega urada UVHVVR in RASFF
- e-naslova: rasff.si@gov.si in

- e-naslova: OU-Kranj.UVHVVR@gov.si

Vec aktualnih informacij pois¢emo na:
https://www.gov.si/zbirke/storitve/napotki-nosilcem-zivilske-dejavnosti-za-izvajanje-umikaodpoklica-ter-

obvescanje-zirs/

8 SLEDUIVOST

Nacrt sledljivosti
Nacrt sledljivosti omogoca spremljanje vsakrSnega gibanja izdelkov od njihovega izvora do koncnega

uporabnika. V nacrtu sledljivosti mora biti upoStevana vsaka surovina, stopnja proizvodnje, pakiranja in
distribucije.

Navodila za zaposlene:
1. Ob vsakem sprejemu surovin natancno zabeleziMO poreklo, dobavitelja, datum in serijo
2. Pri vsaki proizvodnji zabeleZite vse postopke, morebitna odstopanja ter izpolnite proizvodni list za
izdelek (Glej Tabelo 22: Proizvodni list za Eko jogurt s spirulino in Tabelo 23: Proizvodni list za Eko skuto
s spirulino).
Pri pakiranju preverimo embalaZo in kakovost izdelkov.
Spremljamo pogoje transporta in hranjenja (Evidenca temperature v hladilnici)
Dokumentacijo shranjujemo skrbno (v dogovrjenih mapah ali na racunalniku).
Ob reklamacijah takoj preverimo serijsko Stevilko in povezane podatke.

N un ks~ W

Redno pregledujemo certifikate in kakovost surovin.

Sledljivost lahko dodatno vzdrZzujemo z izpolnjevanjem spodnjih tabel:
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Tabela 20: Nacrt sledljivosti vhodnih surovin

Kategorija Surovina/izdelek Poreklo Dobavitelj Datum Stevilka
prejema serije
Vhodne Eko mleko Biotehniski center | Lastna [datum] [Stevilka]
surovine Naklo proizvodnja
Eko spirulina Lokalno Eko Janez [datum] [Stevilka]
Mikrobioloske Christian [datum] [Stevilka]
kulture Hansen
Embalaza (dobavitelj) [datum] [Stevilka]
Tabela 21: Nacrt sledljivosti proizvodnje
Faza proizvodnje Datum Serija izdelka | Opombe
Proizvodnja [datum] [Stevilka Katere izdelke smo proizvajali.
serije]
Pakiranje [datum] [Stevilka [opombe]
serije]
Transport [datum] [Stevilka [opombe]
serije]
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Tabela 22: Proizvodni list za Eko jogurt s spirulino

Podatki o izdelku:

Datum proizvodnje

Kolic¢ina izdelka

Serija izdelka

Rok uporabe

Uporabljene vhodne surovine:

Eko mleko (BC Naklo) Datum sprejema:
Spirulina Serija 0z. datum uporabnosti
Mikrobioloske kulture Sifra in serija:

Tehnoloski parametri:

Postopek Tehni¢ni parameter Vrednost

lzvedba

Visoka pasterizacija Temperatura 90-95 °C
pasterizacije

Temperatura
pasterizacije:

Cas pasterizacije 12-3 minute
Ohlajanje 40-45 °C
Fermentacija/inkubacija Temperatura 42 °C

Cas inkubacije

Zacetek: konec:

Kontrola kakovosti 4,5-4,7 pH
kiselkast z znacilno
aromo
Mesanje s spirulino
Pakiranje
Proizvodnjo izvedel/nadzoroval: (ime in priimek)
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Tabela 23: Proizvodni list za Eko skuto s spirulino

Podatki o izdelku:

Datum proizvodnje

Kolic¢ina izdelka

Serija izdelka

Rok uporabe

Uporabljene vhodne surovine:

Eko mleko (BC Naklo) Datum sprejema:
Spirulina Serija 0z. datum uporabnosti
Mikrobioloske kulture Sifra in serija:

Sirisce Sifra in serija:

Tehnoloski parametri:

Postopek Tehni¢ni parameter Vrednost

lzvedba

Visoka pasterizacija Temperatura 72-76 °C
pasterizacije

Temperatura
pasterizacije:

Cas pasterizacije 15-45 sekund
Ohlajanje 20-24°C
Fermentacija/inkubacija Temperatura 20-24 °C

Cas inkubacije

ZacCetek: konec:

Kontrola kakovosti 4,7- 5,5 pH

kiselkast z znacilno aromo

Mesanje s spirulino

Pakiranje

Proizvodnjo izvedel/nadzoroval:
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9 KONTROLNI OBRAZCI EVIDENCE KKT

EVIDENCA TEMPERATURE HLADILNIH NAPRAV*
Za vsako hladilno napravo je potrebno voditi svojo evidenco.
Tabela 24: Primer evidence temperature hladilnih naprav

Datum | Cas | Lokacija naprave Temperatura (°C) Odgovorna oseba Opombe
EVIDENCA TEMPERATURE HLADILNEGA BAZENA V HLEVU

Tabela 25: Primer evidence temperature hladilnega bazena
Datum Cas Temperatura mleka (° C) Odgovorna oseba Opombe
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in zahtevah Zivilske zakonodaje, ustanovitvi Evropske agencije za varnost hrane in postopkih, ki zadevajo
varnost hrane. Uradni list RS,$t. 31/02. 9.
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Uredba (ES) $t. 852/2004 Evropskega parlamenta in Sveta z dne 29. aprila 2004 o higieni zivil. Uradni list
RS,$t. 139/04. 10. Zakon o zdravstveni ustreznosti Zivil in izdelkov ter snovi, ki prihajajo v stik z Zivili. Uradni
list RS, $t. 52/00, 42/02, 47/04.

Uredba 852/2004 o higieni Zivil;

Zakon o zdravstveni ustreznosti Zivil in izdelkov ter snovi, ki prihajajo v stik z Zivili (ZZUZIS) - UL 52/2000

Zakon o zdravstveni ustreznosti Zivil in izdelkov ter snovi, ki prihajajo v stik z Zivili - sprememba (ZZUZIS-A) -
UL 42/2002
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