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Predstavitev Vodica DHP (Vodic)

e Zakaj Vodic?

* Pregled zgodovine razvoja Vodica

e Kaj pomeni “uradno potrjen”?

e Sistem za upravljanje varnosti hrane (FSMS) in Vodic
* Glavna nacela Vodica

* Prepoznavanje nevarnosti

* Prilagodljivost

e Kako bodo proizvajalci uporabljali Vodic?

Farmhouse and

Teacheesy

Cheese & Dairy Producers
European Network
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Zakaj ta Vodic?
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Zakaj projekt “Evropskega Vodica”?

Higienski Paket (glej Uredba 852/2004 - art.5) zahteva za vse
nosilce zivilske dejavnosti izvajanje in uporabo stalnih
postopkov, ki temeljijo na nacelih HACCP.

 Vodi¢i za dobro higiensko prakso so predstavljeni kot
koristno orodje za pomocC izvajalcem pri izpolnjevanju te
uredbe (glej Uredba 852/20014 — art.189)

2Bl Frasmus+
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Zakaj ta projekt v podporo evropskemu Vodicu?

Pri implementaciji higienskega paketa v majhnih sirarnah, se v razlicnih
drzavah pojavljajo mnogi istovrstni problemi.

Nacionalne administracije “krivijo” za to Evropsko Unijo

V mnogih primerih je logicno, da bomo vztrajali pri olajsavah.

Premalo prilagodljivosti pri izvajanju dolocb

Zeleli smo biti popolnoma v okviru uredbe EU
Priznanje nasega specificnega znanja glede upravljanja podrocja varne
hrane v nasem sektorju

Preprosto orodje za proizvajalce za izboljSanje upravljanja podrocja
varne hrane
Primeri dolocb, ki zagotavljajo fleksibilnost

Farmhouse and

Teacheesy

Cheese & Dairy Producers
European Network
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Komu je vodi¢ namenjen?

"Kmetijam" ki predelujejo mleko na domu:
predelujejo veCinoma lastno mleko na tradicionalni nacin

"Obrtnim“ proizvajalcem mlecnih proizvodov: odkupujejo
mleko bliznjih kmetij, ter ga predelajo v manjsih sirarnah na
tradicionalen nacin

* Vodic se lahko uporablja prostovoljno ne glede na njihov
status oz. registracijo:

FR
01.001.001

v'EU odobren ce

v'registriran (glede na drzavo: olaj$ava, izkljutitev... za lokalno prodajo)

Farmhouse and

Teacheesy

Cheese & Dairy Producers
European Network
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Cilji evropskega Vodica

Nas cilj je bil proizvajalcem zagotoviti referencni dokument:

e PomocC pri pripravi sistema upravljanja varne hrane (analiza
tveganja, postopki, ki temeljijo na HACCP-u, ....)

e Upostevanju dejanske prakse proizvajalcev

* Navajanje prakticnih primerov glede prilagodiljivosti in
prilagoditev, odstopanja

Edinstven pomen in mocC VDHP:

* lzdelali so ga proizvajalci in strokovnjaki iz tega sektorja

* Podprt s strani javnih organov vseh 28 drzav clanic, in Evropske
komisije

2Bl Frasmus+
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VDHP

Na spletni strani evropske komisije:
https://ec.europa.eu/food/safety/biosa

fety/food_hygiene/guidance_en (na
navedeni strani kliknite na: “smernice,
ki so jih pripravile organizacije
zainteresiranih strani” in nato na
“EN/..."” blizu “Evropski GGHP pri
proizvodnji sira in mlecnih proizvodov
narejenih v obrtnih sirarnah”).

Teach«esy

European Guide
for Good Hygiene Practices

in the production of artisanal
cheese and dairy products

Target:

Farmhouse and Artisan producers

Farmhouse and

Artisan

Cheese & Dairy Producers
European Network
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https://ec.europa.eu/food/safety/biosafety/food_hygiene/guidance_en

English
cestina

Malti

Deutsch

Teach«esy

portugués

Nederlands

eAAnViKa

romana

VDHP na voljo v 24 jezikih:

espanol Gaelige
latviesu magyar
slovencina suomi
italiano hrvatski
lievtiy 6bnapcku
slovenscina svenska

Farmhouse and
Cheese & Dairy Producers Er'asmUS +
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https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_en.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_fr.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_es.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_ga.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_cs.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_et.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_lv.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_hu.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_mt.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_pt.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_sk.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_fi.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_de.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_nl.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_it.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_hr.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_da.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_el.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_lt.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_bg.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_pl.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_ro.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_sl.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_sv.pdf

e

Zgodovina, vrednote in

potrditev

Teacheesy . B




Teacheesy

Zgodovina projekta: od ideje... .. do potrditve

2010:prve izmenjave znotraj FACE network-a glede projekta.

2010 — 2014: vec stikov / srecanj z Evropsko komisijo in z Evropskim
parlamentom, glede pojasnjevanja predlaganega projekta in prosnja za
subvencije.

Marec 2015: ZahvaljujoC podpori vec evropskih poslancev je GD SANTE
dodelil subvencije FACEnetwork ("pilotni projekt").

Marec 2015 — Marec 2016: pisanje VDHP.

Marec 2016 — December 2016: ocena EU in 28 drzav clanic >
spremembe, pogajanja

16 September 2016: Stalni odbor PAFF (s sodelovanjem FACE).

13 December 2016: uradna potrditev.

2017: prevod v 23 uradnih jezikov EU.

22 November 2017: konferenca v Bruslu — javna predstavitev

Farmhouse and
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Vrednote VDHP

* Osnovno nacelo je strokovnost - izkusnje strokovnjakov in proizvajalcev
* Celoten pristop je preventivno naravnan in temelji na izvajanju dobrih
praks.
 Nacela HACCP-a se v celoti uporabljajo in so prilagojena nasim
izdelkom s pomocjo:
 Genericne analize tveganja
* Nacela, ki temeljijo na HACCP: so povezava med nevarnostmi
in vsako vrsto izdelkov.

Farmhouse and

Teacheesy

Cheese & Dairy Producers
European Network
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Vrednote VDHP

Ostale pozitivne strani VDHP:
* No CCPs (ni prilagojen nasemu tipu proizvodnje)
* Primeri fleksibilnosti in prilagajanj (predstavljeni kot primeri)

 “Evidence” samo cCe gre za neskladje

Odgovornost proizvajalca = proizvajalec je usposobljena oseba > Ni
fiksnih standardnih nacrtov ali okvirnih vrednosti, zato da lahko
proizvajalec odloci o svojih praksah

Farmhouse and

Teacheesy

Cheese & Dairy Producers
European Network
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Kaj pomeni "uradno potrjeni vodic"?

 VDHP je bil odobren pri vseh 28 clanicah EU:
 Evropskemu proizvajalcu ni mogoce prepreciti uporabe
VDHP, ce to zeli
 Med inSpekcijskimi pregledi morajo lokalni insSpektorji
upostevati VDHP, Ce se le ta uporablja
* InSpekcijski pregledi morajo vkljucevati preverjanje ucinkovitosti
izvajanja FSMS (Sistem upravljanja varne hrane), vendar ne smejo
dvomiti v prakse.
e Ne gre za ,Uredbo" (njena priporocCila niso izvrsljiva na sodiscu),
ampak uporaba priro¢nika omogoca skladnost z uredbo.
 Uporaba VDHP ni obvezna, temvec prostovoljna.

Farmhouse and

Teacheesy

Cheese & Dairy Producers
European Network
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Zakljucek:
Kaj smo zeleli? Kaj smo dosegli!
 Popolna skladnost Z
uredbami EU
FACE VDHP je bil sprejet!
* Priznanje nasemu

specificnemu znanju 0
upravljanju varnosti hrane v
nasem sektorju

Farmhouse and
Teacheesy ¢ [C——

Cheese & Dairy Producers
European Network
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Sistem upravljanja varnosti hrane

(FSMS)
& Vodic
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VDHP je orodje za izpolnjevanje zakonskih obveznosti

e VDHP ni tehnic¢ni priroCnik niti zbirnik, ki bi navajal zakonske dolocbe
Vodic ni bil misljen kot klasicna ‘knjiga’, temvec kot ‘orodje’

* Definicija orodja = vse, kar se uporablja kot sredstvo z& Yzvedbo
operacije ali doseganje cilja_ir: siovar Collins)

* V primeru VDHP, pomeni konec : da uporabniku (proizvajalcu)
omogoci skladnost z njegovimi zakonskimi obveznostmi

Farmhouse and

Teacheesy

Cheese & Dairy Producers
European Network
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Katere so te obveznosti

Uredba (EC) N° 852/2004 ¢l.t.4 Uredba (EC) N° 852/2004 ¢l..5 “,Nosilci Uredba (EC) N° 178/2002
Zivilske dejavnosti morajo vzpostaviti,
izvajati in vzdrzevati stalen postopek ali
postopke, ki temeljijo na nacelih

Nosilci Zivilske dejavnosti {(...) se Dolocena so osnovna nacela:

morajo uskladiti s splosnimi *  Pristop z analizo tveganja

higien.skimi zahtevami iz_ Pri/oge: / HACCP.“ e  Primarna odgovornost
in ZPZIIogie Il k .Uredb/ (E.Z) .st.. proizvajalca
852/2004 (..) in z posebnimi . Sledljivost

zahtevami  Uredbe  (ES)  st.
853/2004. “

Ta paket obveznosti je opredeljen kot Sistem Upravljanja Varnosti Hrane (FSMS) s
pisnimi navodili DG Sante-ja za izvajanje (...) HACCP

Farmhouse and

Teac h esy é:;zg & Dairy Producers

European Network

Erasmus+



FSMS v nadaljevanju

osnovi nacel
HACCP-a

Analiza tveganja

Nadrti na osnovi
HACCP-a

Na osnovi programov:
Dobra higienska praksa

Dobra proizvodna praksa

Teach«esy

Druge politike
upravljanja

e Sledljivost
e Nacrti za
samonadzor
e Upravljanje
neskladnosti

Farmhouse and

Artisan

Cheese & Dairy Producers
European Network

= Sistem
upravljanja
varnosti hrane
FSMS

Uredba od nas
zahteva, da jo ne
Samo izvajamo,
ampak tudi
formaliziramo

> Vodic je nujen!

2Bl Frasmus+




Vsebina VDHP

> Vsi FSMS se nahajajo v njih! A

(

_\

Odsek | - NAMEN TER UPORABA VODICA

/'

Odsek I — DOBRA HIGIENSKA PRAKSA (DHP)

DHP osebje: sploSna higiena, usposabljanje in
zdravje

DHP Prostori in oprema
DHP cCisCenje

DHP dezinfekcija

DHP zatiranje Skodljivcev
DHP kakovost vode

Odsek Il - DOBRE PROIZVODNE PRAKSE (DPP)

DPP kulture

DPP siriS€a: proizvodnja, skladiS€enje, upo

DPP dodatki mleku in sirnini
DPP soljenje
DPP skladisCenje in transport izdelkov

-

DPP direktna prodaja

/

‘Odsek V — Nacrti na osnovi HACCP-a

_
/o zbiranje mleka, skladiSCenje In nadaljng\
obdelava
laktiCni siri

& °
e SiriS¢ni in siri z mesano koagulacijo

siri in mleCni proizvodi dobljeni z evaporacijo in
zgosSc€evanjem

pasterizirano mleko za pitje

/

surovo mleko za uzivanje

_/

maslo in smetana

e fermentirani mle€ni proizvodi

nefermentirani mle¢ni proizvodi
\
1N.Odsek VI - SLEDLJIVOST

Odsek VIl - SAMONADZOR
|
/

20
Odsek VIl - UPRAVLJANJE NESKLADIJ



Vsebina VDHP
> Vsi FSMS se nahajajo tam! A

e \ GHP in GMP (=PRPs) so namenjeni

/Section Il - DOBRE HIGIENSKE PRAKSE (GHP) \ za kontrolo tveganj na splosno.
e GHP osebje: sploSna higiena, usposabljanje in

zdravje Njihovo upravljanje zagotavlja
e GHP prostori in oprema temelle za ucCinkovito izvajanje
e GHP ¢&iscenje HACCP.
e GHP dezinfekcija
e GHP zatiranje $kodljivcev Sestavljeni so iz vseh sploSnih
o P EllieE vede higienskih  ukrepov, prilagojenih
zadevnemu sektorju.
Section Il — DOBRE PROIZVODNE PRAKSE
\(G'V'P) / Za mleéne izdelke iz kmetij in obrtnih
2 GMP kulture sirarn, smo ugotovili 12 PRP-jev
S~eMmP koagulanti:  proizvodnja, skladlsee‘ﬂec\podrobno v razdelkih Il in [,
uporaba GGHP-ja.

e GMP dodatki mleku in sirnini
e GMP soljenje

e GMP skladis€enje in transport proizvoda

GMP direktna prodajay, Ge zelijo proizvajalci doloéiti svoje lastne postopke, lahko
neposredno uporabijo GHP in GMP postopke iz vodica



Vsebina VDHP
> Vsi FSMS se nahajajo tam!

S

\

-

/@sek V - Naérti, ki temeljijo na HACCP

Odsek IV - Analiza tveganja za primarnc;\
proizvodnjo

e Proizvodnja ter skladiS¢enje mleka na kmetiji

~

Zbiranje in skladisCenje mleka na kmetiji in
postopki

Siri z lakti€no koagulacijo
Siri z encimsko in meSano koagulacijo

Siri in mlecCni proizvodi pridobljeni z evaporacijo
in zgoSCevanjem

Pasterizirano mleko za konzum

Surovo mleko za konzum

\Maslo in smetana

:

Fermentirani mle¢ni proizvodi

Nefermentirani mle€ni proizvodi..............

DODATEK | - ANALIZA TVEGANJA ZA MLECNE
PROIZVODE

N

)

J

A

Ta poglavja so "postopeki, ki temeljijo
na nacCelih HACCP-a", narejeni na
podlagi izkusenj proizvajalcev in
tehnologov v sektorju:

- Splosna analiza tveganja

V dodatku (not to “weigh” on the
operational part of the document)
. Opisane so glavne kemijske, fizikalne in
mikrobioloske nevarnosti (narava
nevarnosti, znacilnosti, splosno
prepreCevanje), pomembnejSe nevarnosti
pa se hranijo in navajajo v nacrtih,
temeljeCih na HACCP-u.

“Nacrti temeljec¢i na HACCP-u”
Za vsako vrsto procesa (mleko in izdelki,
zdruzeni v 8 velikih druzin) se pripravi
posebna in izCrpna analiza, predstavljena
kot tabela

22
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Vsebina VDHP
> Vsi FSMS se nahajajo tam!

/@sek V — naért temelje¢ na HACCP-u \\

|

--

Odsek IV - Analiza tveganja za primarnc;\.

proizvodnjo :
:
e Proizvodnja ter skladiS€enje mleka na kmetiji '

e Zbiranje, skladiSCenje in obdelava mleka

® Siri z lakti€no koagulacijo
e Encimski siri in siri z meSano koagulacijo

e Siri in mlecCni obarjanjem proizvodi pridobljeni z
evaporacijo in zgosS€evanjem

e Pasterizirano mleko za konzum

Surovo mleko za konzum

V\Maslo iIn smetana

e Fermentirani mleCni proizvodi

{ ¢ Ne fermentirani mleCni proizvodi J

DODATEK | - ANALIZA TVEGANJA ZA MLECNE
PROIZVODE

A

A

1.1

Ta poglavja so "postopki, ki temeljijo
na nacelih HACCP-a", narejeni na
podlagi izkusenj proizvajalcev in
tehnologov v sektorju:

- Splosna analiza tveganja

V dodatku (not to “weigh” on the
operational part of the document)
. Opisane so glavne kemijske, fizikalne in
mikrobioloske nevarnosti (narava
nevarnosti, znacilnosti, splosno
preprecevanje), pomembnejSe nevarnosti
pa se hranijo in navajajo v nacrtih,
temeljeCih na HACCP-u.

- “Nacrti temeljec¢i na HACCP-u”

Za vsako vrsto procesa (mleko in izdelki,
zdruzeni v 8 velikih druzin) se pripravi
posebna in izCrpna analiza, predstavljena

kot tabela
23



V povzetku... kako naj proizvajalci uporabljajo

VDHP?

 VDHP = FSMS, prilagojen za
kmecko in obrtno predelavo
mlecnih izdelkov

* Napisano je kot prakticno
orodje (tabele, primeri,...)

e Zajema vse mozne vrste
izdelkov in vse mozne
operacije, ki jih izvaja
proizvajalec

Teacheesy

Proizvajalci VDHP
lahko uporabljajo kot
njihov lastni FSMS....

... pod pogojem, da
ga personalizirajo,
tako, da odraza
njihove posamezne
prakse

2Bl Frasmus+



Predstavitev FSMS: /
Dokumenti ali ustna razlaga? E

Vodic na strani 20 (Angleska verzija):
“Dokumentiranja ali prikazovanja (...) postopkov ni obvezno.
Vendar jih morajo proizvajalci znati razloziti.”

Farmhouse and

Teacheesy S — . -

European Network



Dokumenti ali ustna razlaga?

« UREDBA (EC) ST. 852/2004 — uvod 15:
“Zahteve HACCP (..) bi morale

zagotavljati dovolj proznosti, da se
lahko uporablja v vseh situacijah, tudi v
malih podjetjih. (..) Zahteva po
hranjenju dokumentov mora biti
taksna, da se prepreci neprimerna
obremenitev za zelo mala podjetja.”

Teacheesy

Regulation (EC)

No 178/2002

Food law

No 85272004
General rules
L — on hygiene
Regu
No 85372004
Specific hygiene rules
for products of animal origin
' = .
y ~ Regulation (EC) Regulation (EC) Regulation (EC)
( No 207572008 No 20742005 No 207372005
‘\\\_’lichlnell- Other implementing rules  Microbiological crll_er_l!f/'/
Image Source: EC DG SANCO
Farmhouse and
Artisan oo
Cheese & Dairy Producers - ErasmUS +

ities | Food business operators

Regulation (EC)

European Network

)




Dokumenti ali ustna razlaga?

ZABELEZKA KOMISIJE o izvajanju sistemov
upravljanja varnosti hrane, ki zajemajo
predpogojni programi (PRP) in postopki

na podlagi nacel HACCP (...) (2016 / C 278/01)

- Priloga lll - tocka 4.4.6

8

30.7.2016 Official Journal of the European Union 2781

Il
(Information)

INFORMATION FROM EUROPEAN UNION INSTITUTIONS, BODIES, OFFICES
AND AGENCIES

(PRPs)
e

(2016/C 278/01)

1. INTRODUCTION

Article 4 of Regulati (EO No 8§52{2004 () on the hygiene of all fo d uffs requires food busmess p rs (FBOs) o
comply wll ] g ral hygien e requirements detailed LIS Annex I nd 1L Th ey a pplen ed by specific
]yg € requi n food fanln al origin, pro dedf n Re; g ] n (EC) No 85 3[2[104(: Th 0se requirements

represent Wl are c.z]]cd prerequisite programs (PRPs, see d fini n Appendix 1) in an rnational context

(e.g. WHO, FAO, Cadex, 150).

“Kjer obstajajo splosni vodici HACCP, lahko dokumentacija o analizi tveganja,
dolocitvi KKP, dolocitvi kriticne meje, moznih spremembah FSMS in validacijskih
dejavnosti nadomesti posamezna dokumentacijo o postopkih, ki temeljijo na
HACCP. Ucinkovito izvajanje spremljanja je na splosno pomembnejse od

belezenja. "
Teach«esy

Farmhouse and

Artisan

Cheese & Dairy Producers
European Network
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Nevarnost, prepoznana v

prirocniku
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Nevarnosti, opredeljene kot najpomembnejse za
kmecke in obrtne proizvodne obrate sira in mleka

Kemicna
* Alergeni
* Antibiotiki, druga veterinarska zdravila in biocidi

Fizikalna
* Tujki steklovine
* Tujki kovine

Mikrobioloska

* Lijsteria monocytogenes

* Salmonella spp

* Enterotoksini, ki jih proizvajajo koagulaza pozitivni Staphylococci

Farmhouse and

Teacheesy ¢ [C——
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Osnovni principi vodica
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Osnovni principi vodica
* Kljucni koraki in kriticne kontrolne tocke (KKP)

* Prilagodljivost “Zabelezke” samo v primeru neskladnosti
Odgovornost proizvajalca = Proizvajalec je izkusena oseba > Ni fiksnih
standardnih nacrtov ali okvirnih vrednosti, tako lahko proizvajalec sam

odloci o svojih postopkih dela.

Farmhouse and

Teac h eSy 2:;:2 & Dairy Producers

European Network
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Kljucni koraki in kriticne kontrolne tocke (KKT)

852/2004, uvod 15:

“Zahteve HACCP bi morale upostevati nacela, ki jih vsebuje Codex
Alimentarius. Zahteve morajo zagotoviti dovolj proznosti, da so
uporabne v vseh situacijah, tudi v malih podjetjih. Zlasti je treba
priznati, da v nekaterih zivilskih podjetjih ni mogoce dolociti
kriticnih kontrolnih tock in da lahko v nekaterih primerih dobra
higienska praksa nadomesti nadzorovanje kriticnih kontrolnih tock.
Podobno, zahteva po dolocitvi ,kriticnih mej“ ne pomeni, da je
potrebno v vsakem primeru dolociti stevilcno mejo. Poleg tega
mora biti zahteva po hrambi dokumentov prozna, da se prepreci
neprimerna obremenitev za zelo mala podjetja”.

Farmhouse and

Teacheesy

Cheese & Dairy Producers
European Network
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Kriticne kontrolne tocke (KKT) in kljucni koraki

» KKT: tocke/postopek/ukrep za zmanjsanje, odstranitev ali
prepreciti moznost nevarnosti’

- Potrebno je imeti parametre, ki jih lahko kontroliramo

KljuCni koraki: pomembni koraki za obvladovanje nevarnosti

Farmhouse and

Teac h esy 2:;2:, & Dairy Producers - ErasmUS +
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Primer KKT: pasterizacija

e Specificna toplotna obdelava iz sanitarnih razlogov:
inaktivacija patogenov

* Dolocen je €as in temperatura, kombinacija, ki jo moramo
doseci
Npr.. termizacija: 63°C za 30 minut
e.g. pasterizacija: 72 °C za 15 sekund
* \/sako serijo je potrebno nadzorovati in dokumentirati.

* Pasterizacija je edina KKT v vodicu

Farmhouse and

Teacheesy

Cheese & Dairy Producers
European Network
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KKT na podlagi omejitve rasti?

Ni mogoce potrditi KKT (kot npr ciljni pH) kot sredstva za
nadzor rasti patogenov, Ce je vrednost, navedena v kriticnih
mejah, visja od vrednosti, ki je potrebna za preprecevanje
rasti.

e Stevilne vrste sira in drugih mle¢nih izdelkov imajo pH
vrednosti, temperature zorenja ali vodno aktivnost, ki
presega najnizje meje rasti teh patogenov.

e Kadar potrjenih KKT ni mogoce prepoznati, je mogoce bolje
dosecCi zmanjsanje tveganja z dobrimi higienskimi praksami
na ravni proizvodnje mleka.

2Bl Frasmus+

armhouse an
T h @l Ar
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Kljucni koraki

Pomembni ukrepi za obvladovanje nevarnosti

- Dobre higienske prakse
- Dobre proizvodne prakse
- Preventivni in popravni koraki

Farmhouse and

Teacheesy ¢ [C——

Cheese & Dairy Producers
European Network



Primeri kljuénih korakov

Encimski in mesani koagulacijski siri

Nevarnost: rast patogenih bakterij med zakisanjem in
odcejanjem.

Kljucne tocke za obvladovanje nevarnosti:
- Zagotavljanje visokega standarda pri proizvodnji mleka

- Zadovoljivo zakisanje, primerno vrsti sira

Farmhouse and

Teacheesy

Cheese & Dairy Producers
European Network
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Primeri kljuénih tock

Encimski in mesani koagulacijski siri

Postopek preverjanja / spremljanja
- Organoleptcni pregled

Primer Gauda: pravilno odcejanje/susenje sirnine, pravilno susenje skorje sira
- Merjenje temperature, ¢asa in razvoja kislosti
Primer Gauda: 5,5 ure po dodatku kulture: pH <5,5

Farmhouse and

Teacheesy

Cheese & Dairy Producers
European Network
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Prilagodljivost

‘Doseci cilj varne hrane z alternativnimi
sredstvi, odvisno od posebnih okolisCin ali
vsakega obrata, regije ali zivila.

aaaaaaaaaaaa
Teacheesy = ¢ [C——

eeeeeeeeeeeeeeeeeeeee
rrrrrrrrrrrrrrr



3

Kako je »prilagodljivost«definirana v vodicu?

Glede ‘prilagodljivosti’ se odloci proizvajalec:
* Prilagodljivost, ki sloni na osnovah HACCP-postopkov

(

e Razlaga uredbe (,kjer je potrebno® , ustrezno®,...)

Prilagodljivost, ki jo je odobril pristojni organ:
* Odstopanja / izjeme
* Prilagajanje

e |[zkljuCitve

Teacheesy N

2Bl Frasmus+



Prilagodljivost v vodicu

* O sledecem odloci proizvajalec:

e Glej: 1.2
e Razdelek Il- “Prostori in oprema”
e Razdelek VIl — Samo nadzor: 2.3 7.1

* Pogostnost vzorcenja
e Vzorcenje n =1 po dobrih zgodovinskih podatkih n =5

e |td. 8.4
* Odobrena s strani organa:
e Glej:
* Razdelek V - Proizvodnja mleka in skladisCenje na kmeti 1.2

e Razdelek V - Zbiranje mleka, skladiscenje in obdelava

Farmhouse and

Teac h esy 2:;2:, & Dairy Producers - ErasmUS +

European Network
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Kako lahko proizvajalec izvaja prilagodljivost?

* Proizvajalec se lahko odloci glede prilagodljivosti: tega ni
treba zahtevati
* Prilagodljivost lahko podeli pristojni organ:
* Individualno
e Kolektivno:
* Preko zdruzenja proizvajalcev, PDO, itd.

Glede na drzavo se zahteva poda na lokalni, regionalni ali
nacionalni ravni.

Farmhouse and

Teacheesy

Cheese & Dairy Producers
European Network
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Kako naj proizvajalci uporabljajo

vodic?

Teach«esy Choese & Dai . -




Kako pripraviti svoj (lastni) VDHP

Korak 1: Proizvajalec uporablja samo tiste liste, ki so za njega
uporabni

* Vodic je sestavljen iz posameznih listov> uporabnik vzame samo tiste liste,
ki se navezujejo na njegove proizvode in prakse

* Na primer, proizvajalec, ki predeluje lastno kravje mleko v lakticne sire
mora hraniti samo:

Vse GHP GMP liste
Liste « analiza tveganja za primarno proizvodnjo »
Nacrt, ki temelji na HACCP-u « siri dobljeni z lakticno koagulacijo »

Liste, ki se nanasajo na sledljivost; samonadzor in upravljanje
neskladnosti

Farmhouse and

Teacheesy

Cheese & Dairy Producers
European Network
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Kako pripraviti svoj (lastni) VDHP

D Korak 2: Proizvajalec prilagodi GHP & GMP svojim praksam

Na vsakem listu naj proizvajalec:
- Zbrise tocke na listu, ki niso uporabne za njegove prakse

Se drzi priporocil, ki ustrezajo njegovim praksam, ter poudari in podrobno opise
tiste, ki so zanj najbolj pomembna

Farmhouse and

Teac h esy 2:;2:, & Dairy Producers - ErasmUS +

European Network



Primer prilagoditve lista iz VDHP

Section Il - Good Hygiene Practices

STAFF: GENERAL HYGIENE, TRAINING, HEALTH

HaTas posEd by 000 Nandiefs are e3sly consoiled through Simpie good Nygiens pracices and the
Iimited risk the: STl FUMBSr of PErsonn working In @ sl uhon
DUsiness m;','??ﬁ"m mmuulnylnﬂnelrtamgﬁ olrragl.lm raqumnhmm Fred
Thesa hyglens requirements apply 1o ail food handlers — elther working Sone or with cihers.

or WpS5 Can be USed. Howeve, hands shou
and water a1 the NEXt CERoRLITy.

SAalt should wash their hands: e
= =Eeforerniirranire—

»  Upon entering the food production ansa,

+  Before handing food or Ingrediants or sErer cultures.
*  ARergoing bo e toliet,

+  Aferusing the phona.

+  Afarhanding polertaily contaminated materal

= WWmenever they ane dify.

Sia shoud, throuch fher behawiour and pachoss, seek o avaid contaminstion and cross-
mmmummprmmmpmma-
Carts and abraslons should be coverad wih 3 WalSTo! drResing of giove.,

+  Food handiess shouid resrain Som smoking, sgiting, chewing or e3ing.

»  Food handiers shouid 3wl sneering of coughing over food producs,

+ Jewsliery showid not be parmitiad In produstion areas Mough sometimes exceptions ar made
e Tor a plain weskding bang or smal saings.,

+  Whers andidantsl reaase may pose 3 RSk of contsmination, alerers (incuding cereais
comaiing gheen, Crustaceans, MOlUSCs, S35, TSh, Peanuts, MRS, S0yDeans, celEny
mustand, sesame, lupin and sulphur dioddds) shouid not b2 browght Into the food-handing anda
uriets 35 3 deciamd Ingredient,

Clothiog

Staf shoud wear designated cathing for milking and ciean cicfes Tor food produstion; co
the dalry should not B the same ones wom for working on Se famm. A change of oub
{CverEoats of aprons) showld be proviged when emednd me food
removed Defore l2aving the premises or going to e tolel Cining shauld be In good coyld
from Rps, frarying and ionss buthans,

A ranne of fnotes. { ry fpthea®h shig il Ba reridsiesd witar remires tn resuent At Belnes b
Ime=te=-daiRL inere a dsinfectant footbam Is used, the contems Should De refreshed

=
enmmrmmaa.

Imining

All Tood handlers and milking s shoud b2 f@ined: Tils may be by obtaining 3 fomal food hyglens
qUAFETON Gs unOuIN direct Irsruction by 3 More expenenced chisaus TrRNNY should afiress
the food NEZATE SMiar i i1 Gaily pcsuin oKl YOmDE understanding of good hyglenic
pracice.

/QStavek govori 0: “Osebje si naj umije roke:
pred molzo zivali....”
> Sirar, ki ne prideluje mleka, bo zbrisal “pred
molzo Zivali” v svojem VDHP

ﬁTa stavek govori o: “[o izobrazevanju] to je
mogoce s formalno pridobitvijo za higieno Zivil ali
eposrednim navodilom izkuSenejSega kolega"
> Proizvajalec naj z neposrednim navodilom
‘izkusenejsega kolega” Ce je to njegova stalna

, praksa v njegovem obratu.

NB: V primeru ko formalno izobrazevanje izvajajo
zaposleni v obratu, se lahko izdajo potrdila in se
prilozijo v vodicC, kot spremna dokumentacija

Za ostalo, proizvajalec ne sme niCesar dodati,
izbrisati niti prilagoditi, Ce je besedilo skladno z

_@ 3@1 V|m| prakSa ihouse and

Cheese & Dairy Producers oD
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Primer prilagajanja vodica na osnovi HACCP-a
lzvleCek nacrta na osnovi HACCP-a « lakti¢ni siri »

Tehnoloska Na kaj je treba biti pozoren Nacin obvladovanja Kontrola / Nadzor Popravni ukrepi
faza Preventivne akcije

Zorenje z M, C: Nepravilni proizvodni Vzdrzujte pravilno Prilagodite proizvodne
inokulacijo parametri lahko omogocijo temperaturo, ¢as in odmerek parametre: ¢as,

ra§t patogenih bakterij kultur. Kulture dodajte ¢im o temperaturo, vrsto in
pre;j. Izkusnje sirarja: odmerek kultur.

veCerna molza: pregledi\merjenje

Strotko dodamo v cisternai . toTe; T
VrsticdBBRIEMTHESN prilagodimo

PO molZi
ermperature ({stin0drobno,...), ker je to obi¢ajna praksa
tega proizvajalca...

jalec ne uporablja zorenja
pljenja, mora to vrstico

IZbl’IsatI nastavino na

European Network
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Ostali primeri prilagajanja

* Dodajte datoteko z ustreznimi opisi, obrazci in primeri ter
prilagojenimi nacrti na osnovi HACCP.

1.4

1.5

1.6

Farmhouse and

Teacheesy ¢ [C——
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Orodja, ki so na voljo za ta odsek

1.1 Power Point HACCP principi & vodic

1.2 Power Point o proznosti in prilagodljivosti
1.3 Primer prilagodljivosti 1
1.4 Primer prilagodljivost 2
1.5 Primer prilagodljivost 3
1.6 Primer prilagodljivost 4

QUESERIAS '
DE CAMPO V-
* ARTESANAS s B B

IMPLEMENTATION OF THE EUROPEAN GUIDE
FOR GOOD HYGIENE PRACTICES IN THE
PRODUCTION OF ARTISANAL CHEESE AND
DAIRY PRODUCTS in the cheese dairy (Name of the
cheese dairy)

The Ercpean Gude in which sur sel.contio system s basesd has Seen endorsed by
Ma EUMpeIn CamMESCn na T Membar S o0 DMCRTEA 13° 2006 and 1
‘Spanish versicn has been sublshed an fhe Offclal Joumal o fhe Eurcpean Linon an
Cocemar 21 2017 {2017/ 410407 and I 2N b AoWTRCAaGe 0 TS Ik

1 gudance ariaral

eSS g
T Gkt has oan wrlen by FACEneweork {Famincuse and Aissn Creess and
Faky Frodpers Euopean Meworks

QuFied (Fambose ad Atsan Cheme Dores Sosnkn  Metwork-
[ PSR

} in eolazocation. win

Teach«esy

:ample of Personalization

iction Il - Good Hygiene Practises
ck the appropriate boxes

staff: general hygiene, training, health
sthing

O Footbath is used

[ Change of footwear is used

sining
' Formal food hygiene qualification
O Directinstruction by more experienced colleague

Jleaning

oice of detergents
0 Alkaline

O Neutral

0 Add

3 Enzymatic

ice of additives
J Werting agent
O Chelating agent
J Foaming agent
U Disinfectant
O other_._

3 None

L3

Is the Guide in line with
the HACCP principles?

Example of personalising a HACCP-based plan
Extract of the HACCP-based plan « lactic coagulation cheeses »

Add d

Process step Why do we have to be Preventive actions ecking/Monitor Corrective actions
to monitor careful? procedure
Maturation M-Growth 6£p: i Where possible—p te-th 5 v £ i

cultrs Reject suspact

Maturation M, C: Improper process
with parameters can allow growth
inoculation of pathogenic bacteria

er doesn't use maturatiol

Teach this row

without inoculation, he has to delete

bactoria_When  good-animal v (s i milk {taste_smell.
i shestmilcproduction) Use Adpust
PP ;
bacteria (LAB) s } i tof i
PrOp! P
conditions for their nd time & time  (tim 1t
P g temp >
unfavourablepathogenic growth-oF LAB {2} e e et
5 P

Maintain correct Experience of
temperature, time and dose  cheesemaker:

of cultures. Add cultures as organoleptic
500N as possible. inspection,
measurement of
temperature, time

Adjust production
parameters: time,
temperature, type and
dose of cultures

Buening wilking:
Whey adoled im the tank just
afer wilking ) R
WMk’SW’p&mhdrEﬂdJuslﬂi
at12°c

The line is kept and adapted (detailed, 7
because it is the usual practice of this

Farmhouse ang

reetbroducer....
¢ ;
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