Γενικός Οδηγός 

Για Την Εφαρμογή Συστήματος

 Βάσει Των Αρχών Του HACCP  

Σε Μικρές Γαλακτοκομικές Επιχειρήσεις
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εφαρμογη του HACCP  κατά ΤΗΝ παραγωγή Γαλακτοκομικων ΠΡΟϊΟΝΤων

αναλΥση και ελεγχοσ των ΚΙΝΔΥΝων στα σταδια της παραγωγησ 

περιγραφη προΙοντων - διαγραμματα ροησ - ΣΧΕΔΙΑ HACCP

Ο οδηγός καλύπτει τις απαιτήσεις της νομοθεσίας που πρέπει να τηρεί μια μικρή γαλακτοκομική επιχείρηση στην εφαρμογή των υγειονομικών μέτρων με βάση τις αρχές του HACCP . 
Ο οδηγός μπορεί να τροποποιείται, ανάλογα με τις εφαρμοζόμενες μεθόδους επεξεργασίας, τις λειτουργικές διεργασίες, το είδος των παραγόμενων γαλακτοκομικών προϊόντων και να προσαρμόζεται στις ανάγκες κάθε επιχείρησης.
Για το σκοπό αυτό συντάθηκε το παρόν αρχείο, ώστε ο υπεύθυνος της επιχείρησης να το τροποποιεί με βάση την υποδομή, τον τρόπο λειτουργίας και τα  παραγόμενα προϊόντα,  προκειμένου να προσαρμόσει ανάλογα το σύστημα HACCP ως προς την περιγραφή των παραγόμενων προϊόντων,  τα διαγράμματα ροής, τα σχέδια HACCP, και τα έντυπα τεκμηρίωσης.  

ΠΑΡΑΓΩΓΗ ΦΕΤΑΣ Π.Ο.Π.
1. Περιγραφή προϊόντος
	ΟΝΟΜΑ
	ΦΕΤΑ Π.Ο.Π

	ΣΥΝΘΕΣΗ
	Αιγοπρόβειο γάλα, με αναλογία μέχρι 30% σε γίδινο, οξυγαλακτική καλλιέργεια, πυτιά, χλωριούχο ασβέστιο, αλάτι

	ΦΥΣΙΚΟΧΗΜΙΚΑ ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ
	

	Ενέργεια
	237 Kcal/100 γραμ. 

	Πρωτεΐνες
	16,5%

	Λίπος 
	19%

	Υγρασία (μέγιστη)
	56%

	NaCl (μέγιστη)
	2,5%

	Ελάχιστη λιποπεριεκτικότητα επί ξηρού
	43%

	ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ
	Δοχεία των 5, 8 ή 16 κιλών σε άλμη, ξύλινα βαρέλια

	ΣΥΝΘΗΚΕΣ ΣΥΝΤΗΡΗΣΗΣ 
	Διατηρείται σε ψύξη (θ ( 4° C)

	ΣΥΝΘΗΚΕΣ ΔΙΑΝΟΜΗΣ
	Υπό ψύξη (θ ( 4° C)

	ΣΥΝΘΗΚΕΣ ΧΡΗΣΗΣ
	Μπορεί να συνοδεύσει  όλα τα ελληνικά γεύματα, χρησιμοποιείται επιπλέον σαν πρόγευμα, καθώς επίσης και σε συνταγές μαγειρικής

	ΧΡΟΝΟΣ ΖΩΗΣ ΤΟΥ ΠΡΟΪΟΝΤΟΣ
	Ορίζεται από τον παρασκευαστή


Εάν παράγετε άλλο είδος λευκού τυριού εκτός από φέτα συμπληρώστε στον παρακάτω πίνακα τις πληροφορίες που περιγράφουν το προϊόν 
Περιγραφή άλλου λευκού τυριού
	ΟΝΟΜΑ
	

	ΣΥΝΘΕΣΗ

	

	ΦΥΣΙΚΟΧΗΜΙΚΑ ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ

	Ενέργεια
	

	Πρωτεΐνες
	

	Λίπος 
	

	Υγρασία (μέγιστη)
	

	NaCl (μέγιστη)
	

	Ελάχιστη λιποπεριεκτικότητα επί ξηρού
	

	ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ
	

	ΣΥΝΘΗΚΕΣ ΣΥΝΤΗΡΗΣΗΣ 
	

	ΣΥΝΘΗΚΕΣ ΔΙΑΝΟΜΗΣ
	

	ΣΥΝΘΗΚΕΣ ΧΡΗΣΗΣ
	

	ΧΡΟΝΟΣ ΖΩΗΣ ΤΟΥ ΠΡΟΪΟΝΤΟΣ
	


Εάν παράγετε άλλο είδος λευκού τυριού εκτός από φέτα με διαφορές στα στάδια παραγωγής, δημιουργείστε το ανάλογο διάγραμμα ροής όπως το παρακάτω πρότυπο. 
Διάγραμμα  ροής παραγωγής φέτας (ή άλλο λευκό τυρί)






























            
	ΣΧΕΔΙΟ HACCP ΓΙΑ ΤΗΝ ΠΑΡΑΓΩΓΗ ΦΕΤΑΣ  Η ΑΛΛΟΥ ΛΕΥΚΟΥ ΤΥΡΙΟΥ
(Προσαρμόστε το σχέδιο με βάση τα  στάδια παραγωγής που ακολουθείτε για τα παραγόμενα προϊόντα της κατηγορίας αυτής τυριών, τροποποιώντας αντίστοιχα τα μέτρα παρακολούθησης και τις διορθωτικές ενέργειες εφόσον απαιτείται) 

	α/α
	ΣΤΑΔΙΟ
	ΠΙΘΑΝΟΣ ΚΙΝΔΥΝΟΣ
	ΕΙΔΟΣ ΣΗΜΕΙΟΥ ΕΛΕΓΧΟΥ
	KΡΙΣΙΜΟ ΟΡΙΟ
	ΠΑΡΑΚΟΛΟΥΘΗΣΗ
	ΔΙΟΡΘΩΤΙΚΗ ΕΝΕΡΓΕΙΑ

	
	
	
	
	
	Προληπτικά μέτρα
	Συχνότητα
	Υπευθυνό-τητα
	

	1
	Παραλαβή/αποθήκευση - ψύξη νωπού γάλακτος
	Βλέπε σελ. 24
	CCP 1
	Βλέπε σελ. 29


	2
	Φυγοκέντρηση
	Ατελής καθαρισμός του φυγοκεντρικού φίλτρου
	CP
	
	Έλεγχος καλού καθαρισμού του φυγοκεντρικού φίλτρου
	Καθημερινά
	Υπεύθυνος παραγωγής
	Επανάληψη καθαρισμού 

	3
	Παστερίωση
	Επιβίωση μικροβίων λόγω ατελούς παστερίωσης 
	CCP 2
	72οC / 15 δευτερόλεπτα

 ή 63οC / 30 λεπτά

ή 

οποιοδήποτε άλλο συνδυασμό θερμ./χρόνου για την επίτευξη ισοδύναμου αποτελέσματος 
	Έλεγχος διαγράμματος παστερίωσης
	Συνεχής


	Υπεύθυνος παστερίωσης γάλακτος
	Επανάληψη

παστερίωσης



	
	
	
	
	
	Δοκιμή αλκαλικής  φωσφατάσης
	Περιοδιικά
	
	

	
	
	Χημική επιμόλυνση από υπολείμματα καθαριστικών και απολυμαντικών 
	CP
	
	Μακροσκοπικός έλεγχος καθαρισμού-απολύμανσης 
	Μετά το πέρας των διαδικασιών
	
	Επανάληψη έκπλυσης του παστεριωτήρα

	4


	Δεξαμενές παστεριωμένου γάλακτος 

Ψύξη υπό ανάδευση
	Μικροβιακή επιμόλυνση από ατελή καθαρισμό – απολύμανση των δεξαμενών
	CP
	
	Μακροσκοπικός  έλεγχος καθαρισμού-απολύμανσης


	Καθημερινά


	Υπεύθυνος παραγωγής
	Επανάληψη καθαρισμού



	
	
	
	
	
	Έλεγχος  επιθυμητής θερμοκρασίας εξερχόμενου γάλακτος
	Συνεχής
	
	Αναμονή μέχρι την λήψη επιθυμητής θερμοκρασίας  (32°C).

	5
	Προσθήκη προσθέτων
	Μικροβιακή επιμόλυνση από ακατάλληλους χειρισμούς του προσωπικού
	CP
	
	Τήρηση κανόνων ορθής υγιεινής πρακτικής του προσωπικού
	Συνεχής
	Υπεύθυνος παραγωγής
	

	
	
	Αστοχία επιθυμητής δράσης των προσθέτων (καλλιέργεια, πυτιά, χλωρ. ασβέστιο)
	
	
	Έλεγχος των προσθέτων και αξιολόγηση του προμηθευτή 
	Κάθε παρτίδα
	
	Ενημέρωση προμηθευτή βοηθητικών υλών



	6
	Πήξη γάλακτος
	Μικροβιακή επιμόλυνση από ατελή καθαρισμό καζανιών
	CP
	
	Μακροσκοπικός  έλεγχος καθαρισμού
	Καθημερινά
	Υπεύθυνος παραγωγής

	Επανάληψη καθαρισμού 



	
	
	Μη επαρκής ανάπτυξη της οξυγαλακτικής καλλιέργειας.

από ακατάλληλη θερμοκρασία πήξης
	
	
	Έλεγχος θερμοκρασίας πήξης γάλακτος (32οC περίπου)
	Συνεχής
	
	Έλεγχος της παρτίδας για τυχόν αλλοιώσεις του τελικού προϊόντος

	
	
	Φυσική επιμόλυνση από ξένα σώματα και από έντομα 
	
	
	Μέτρα προστασίας από ξένα σώματα, έντομα (ακεραιότητα εργαλείων, ατομική υγιεινή, αποτελεσματική εντομοκτονία)
	Καθημερινά
	
	

	
	
	Επιμόλυνση από τα πρόσθετα (καλλιέργεια, πυτιά, χλωριούχο ασβέστιο)
	
	
	Έλεγχος των προσθέτων και αξιολόγηση του προμηθευτή 
	Κάθε παρτίδα
	
	Ενημέρωση προμηθευτή καλλιεργειών

	7
	Κοπή πήγματος - τοποθέτηση πήγματος σε καλούπια
	Μικροβιακή επιμόλυνση από ατελή καθαρισμό
	CP
	
	Έλεγχος καλού καθαρισμού
	Καθημερινά
	Υπεύθυνος παραγωγής
	Επανάληψη καθαρισμού

	
	
	Μικροβιακή επιμόλυνση από ακατάλληλους χειρισμούς του προσωπικού
	
	
	Τήρηση κανόνων ορθής υγιεινής πρακτικής του προσωπικού
	Συνεχής
	
	

	
	
	Φυσική επιμόλυνση από ξένα σώματα και από έντομα  
	
	
	Μέτρα προστασίας από ξένα σώματα, έντομα (ακεραιότητα εργαλείων, ατομική υγιεινή, αποτελεσματική εντομοκτονία)
	Καθημερινά
	
	

	8
	Ξηρή/υγρή αλάτιση
	Φυσική επιμόλυνση του αλατιού


	CP

	
	Μακροσκοπικός έλεγχος  του αλατιού και αξιολόγηση του προμηθευτή
	Κάθε παρτίδα
	Υπεύθυνος παραγωγής


	Ενημέρωση προμηθευτή αλατιού



	
	
	Μικροβιακή επιμόλυνση από ακατάλληλους χειρισμούς του προσωπικού 
	
	
	Τήρηση κανόνων ορθής υγιεινής πρακτικής του προσωπικού
	Συνεχής
	
	

	
	
	Μικροβιακή επιμόλυνση από μη παστεριωμένη άλμη

(υγρή αλάτιση)
	
	
	Παστερίωση άλμης 
	Κάθε παρτίδα


	
	

	9
	Τοποθέτηση σε τελική συσκευασία και κάλυψη με άλμη
	Μικροβιακή επιμόλυνση από ακατάλληλους χειρισμούς του προσωπικού 
	CP
	
	Τήρηση κανόνων ορθής υγιεινής πρακτικής του προσωπικού 
	Συνεχής 
	Υπεύθυνος παραγωγής
	

	
	
	Επιμόλυνση από μη παστεριωμένη άλμη
	
	
	Παστερίωση άλμης
	Κάθε παρτίδα
	
	

	10
	1η Ωρίμανση
	Επιβίωση και ανάπτυξη επιβλαβών μικροοργανισμών από μη ορθές συνθήκες  ωρίμανσης (θερμοκρασία, υγρασία,  pH) 
	CCP 3
	Τελικό pH 4,6-4,7

Θερμοκρασία:

17-18οC ≤  θ <21oC
Χρόνος:

Ελαχ: 5 ημέρες

Μέγ:  15 ημέρες

Τουλάχιστον 85% σχετική υγρασία στο ωριμαντήριο
	Έλεγχος pH, θερμοκρασίας, σχετικής υγρασίας

	Συνεχής


	Υπεύθυνος παραγωγής
	Παράταση του χρόνου ωρίμανσης

	
	
	Μικροβιολογική μόλυνση από ακατάλληλους χειρισμούς του προσωπικού
	
	
	Tήρηση κανόνων ορθής υγιεινής πρακτικής του προσωπικού  
	Συνεχής
	
	

	11
	2η Ωρίμανση 
	Επιβίωση και ανάπτυξη επιβλαβών μικροοργανισμών 

από μη ορθές συνθήκες  ωρίμανσης (θερμοκρασία, υγρασία)
	CCP4
	θερμοκρασία 
≤ 4οC
Συνολικός χρόνος ωρίμανσης: 60 ημέρες

Απουσία παθογόνων σε 25 γραμ.
	Έλεγχος θερμοκρασίας θαλάμου συντήρησης
	Συνεχής 
	Υπεύθυνος παραγωγής
	Δειγματοληπτικός έλεγχος τελικού προϊόντος (επαλήθευση της ασφάλειας του από μη καλή λειτουργία του θαλάμου ψύξης.

Ανάλογα με το αποτέλεσμα   παράταση του χρόνου ωρίμανσης και επανέλεγχος ή απόρριψη παρτίδας

	
	
	
	
	
	Έλεγχος οργανοληπτικός 
	Κάθε παρτίδα
	
	

	
	
	
	
	
	Έλεγχος παθογόνων       

τελικού προϊόντος
	Περιοδικά
	
	

	12
	Ανασυσκευασία προϊόντος
	Επιμόλυνση από το περιβάλλον (π.χ.
έντομα)
	CP
	 
	Αποτελεσματική εντομοκτονία
	Καθημερινά
	Υπεύθυνος παραγωγής
	

	
	
	Φυσική (ξένα σώματα) και

μικροβιακή επιμόλυνση από ακάθαρτα σκεύη και εξοπλισμό 
	
	
	Μακροσκοπικός έλεγχος και έλεγχος καθαριότητας σκευών και εξοπλισμού 
	Καθημερινά
	
	Επανάληψη του καθαρισμού

	
	
	Μικροβιακή επιμόλυνση από ακατάλληλους χειρισμούς  του προσωπικού
	
	
	Τήρηση κανόνων ορθής υγιεινής πρακτικής του προσωπικού
	Συνεχής
	
	

	
	
	Φυσική επιμόλυνση (ξένα σώματα), μικροβιακή επιμόλυνση από πλημμελή καθαριότητα 
	
	
	Μακροσκοπικός έλεγχος και έλεγχος καθαριότητας
	Συνεχής
	
	Καθαρισμός ή αντικατάσταση των υλικών συσκευασίας

	
	
	Χημική επιμόλυνση των υλικών συσκευασίας
	
	Αεροστεγής συσκευασία


	Τεκμηρίωση καταλληλότητας για υλικά σε επαφή με τρόφιμα 
	Κάθε παρτίδα
	
	Αλλαγή προμηθευτή υλικών συσκευασίας

	
	
	Αύξηση μικροβιακού φορτίου λόγω ακατάλληλης θερμοκρασίας χώρου
	
	
	Τήρηση θερμοκρασίας χώρου και χρόνου ώστε κατά την επαναφορά του προϊόντος στη συντήρηση η θερμοκρασία του να μην υπερβαίνει τους 4o C.
	Συνεχής
	
	Προώθηση της παρτίδας για άμεση διάθεση


ΠΑΡΑΓΩΓΗ ΣΚΛΗΡΩΝ ΤΥΡΙΩΝ (γραβιέρα, κεφαλοτύρι κλπ)

Περιγραφή προϊόντος

	ΟΝΟΜΑ
	ΓΡΑΒΙΕΡΑ


	ΣΥΝΘΕΣΗ 
	Αιγοπρόβειο γάλα ή/και αγελαδινό γάλα, οξυγαλακτική καλλιέργεια, πυτιά, αλάτι

	ΦΥΣΙΚΟΧΗΜΙΚΑ ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ

	Ενέργεια
	-

	Πρωτεΐνες
	15 % 

	Λίπος 
	35 % 

	Υγρασία (μέγιστη)
	38 %

	NaCl (μέγιστη)
	2,0 %

	Ελάχιστη λιποπεριεκτικότητα επί ξηρού
	40% 

	ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ: 
	Κεφάλια των 3, 4,5, 5,5, 8 και 14 κιλών

	ΣΥΝΘΗΚΕΣ ΣΥΝΤΗΡΗΣΗΣ: 
	Διατηρείται σε ψύξη (θ ( 4° C)

	ΣΥΝΘΗΚΕΣ ΔΙΑΝΟΜΗΣ: 
	Υπό ψύξη (θ ( 4° C)

	ΣΥΝΘΗΚΕΣ ΧΡΗΣΗΣ:  
	Μπορεί να συνοδεύσει  όλα τα ελληνικά γεύματα χρησιμοποιείται, επιπλέον, σαν πρόγευμα καθώς επίσης και σε συνταγές μαγειρικής 

	ΧΡΟΝΟΣ ΖΩΗΣ ΤΟΥ ΠΡΟΪΟΝΤΟΣ: 
	Ορίζεται από τον προμηθευτή


Εάν παράγετε άλλο είδος σκληρού τυριού συμπληρώστε στον παρακάτω πίνακα τις πληροφορίες που περιγράφουν το προϊόν 

Περιγραφή άλλων σκληρών τυριών
	ΟΝΟΜΑ
	

	ΣΥΝΘΕΣΗ

	

	ΦΥΣΙΚΟΧΗΜΙΚΑ ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ

	Ενέργεια
	

	Πρωτεΐνες
	

	Λίπος 
	

	Υγρασία (μέγιστη)
	

	NaCl (μέγιστη)
	

	Ελάχιστη λιποπεριεκτικότητα επί ξηρού
	

	ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ
	

	ΣΥΝΘΗΚΕΣ ΣΥΝΤΗΡΗΣΗΣ 
	

	ΣΥΝΘΗΚΕΣ ΔΙΑΝΟΜΗΣ
	

	ΣΥΝΘΗΚΕΣ ΧΡΗΣΗΣ
	

	ΧΡΟΝΟΣ ΖΩΗΣ ΤΟΥ ΠΡΟΪΟΝΤΟΣ
	


Εάν παράγετε άλλο είδος σκληρού τυριού με διαφορές στα στάδια παραγωγής, δημιουργείστε το ανάλογο διάγραμμα ροής όπως το παρακάτω πρότυπο 

Διάγραμμα  ροής παραγωγής σκληρών τυριών (ή όνομα συγκεκριμένου είδους σκληρού τυριού)  












                                                                                    

  

 












                                                                                  








	
ΣΧΕΔΙΟ HACCP ΓΙΑ ΤΗΝ ΠΑΡΑΓΩΓΗ …………… (αναγράψτε το είδος του ΣΚΛΗΡΟΥ ΤΥΡΙΟΥ)
(Προσαρμόστε το σχέδιο με βάση τα  στάδια παραγωγής που ακολουθείτε για τα παραγόμενα προϊόντα της κατηγορίας αυτής, τροποποιώντας αντίστοιχα τα μέτρα παρακολούθησης και τις διορθωτικές ενέργειες εφόσον απαιτείται)

	α/α
	ΣΤΑΔΙΟ
	ΠΙΘΑΝΟΣ ΚΙΝΔΥΝΟΣ
	ΕΙΔΟΣ ΣΗΜΕΙΟΥ ΕΛΕΓΧΟΥ
	KΡΙΣΙΜΟ ΟΡΙΟ
	ΠΑΡΑΚΟΛΟΥΘΗΣΗ
	ΔΙΟΡΘΩΤΙΚΗ ΕΝΕΡΓΕΙΑ

	
	
	
	
	
	Προληπτικά μέτρα
	Συχνότητα
	Υπευθυνότητα
	

	1
	Παραλαβή/αποθήκευση - ψύξη νωπού γάλακτος
	Βλέπε σελ. 24
	CCP 1
	Βλέπε σελ. 29

	2
	Φυγοκέντρηση
	Ατελής καθαρισμός του φυγοκεντρικού φίλτρου
	CP
	
	Έλεγχος καλού καθαρισμού του φυγοκεντρικού φίλτρου
	Καθημερινά
	Υπεύθυνος παραγωγής
	Επανάληψη καθαρισμού 

	3
	Παστερίωση
	Επιβίωση μικροβίων λόγω ατελούς παστερίωσης 
	CCP 2
	72οC / 15 δευτερόλεπτα

 ή 63οC / 30 λεπτά

ή 

οποιοδήποτε άλλο συνδυασμό θερμ./χρόνου για την επίτευξη ισοδύναμου αποτελέσματος 
	Έλεγχος διαγράμματος παστερίωσης
	Συνεχής


	Υπεύθυνος παστερίωσης γάλακτος
	Επανάληψη

παστερίωσης



	
	
	
	
	
	Δοκιμή αλκαλικής  φωσφατάσης
	Περιοδικά
	
	

	
	
	Χημική επιμόλυνση από υπολείμματα καθαριστικών και απολυμαντικών στον παστεριωτήρα 
	CP
	
	Μακροσκοπικός έλεγχος καθαρισμού-απολύμανσης 
	Μετά το πέρας των διαδικασιών
	
	Επανάληψη έκπλυσης του παστεριωτήρα 

	4
	Δεξαμενές παστεριωμένου γάλακτος 

Ψύξη υπό ανάδευση
	Μικροβιακή επιμόλυνση από ατελή καθαρισμό – απολύμανση των δεξαμενών
	CP
	
	Μακροσκοπικός  έλεγχος καθαρισμού-απολύμανσης
	Καθημερινά
	Υπεύθυνος παραγωγής
	Επανάληψη καθαρισμού

	
	
	
	
	
	Έλεγχος  επιθυμητής θερμοκρασίας εξερχόμενου γάλακτος
	Συνεχής
	
	Αναμονή μέχρι την λήψη επιθυμητής θερμοκρασίας

	5
	Προσθήκη προσθέτων
Πήξη γάλακτος


	Μικροβιακή επιμόλυνση από ατελή καθαρισμό καζανιών
	CP
	
	Μακροσκοπικός  έλεγχος καθαρισμού
	Καθημερινά
	Υπεύθυνος παραγωγής

	Επανάληψη καθαρισμού 



	
	
	Διαταραχή της μικροβιακής χλωρίδας από ακατάλληλη θερμοκρασία πήξης
	
	
	Έλεγχος θερμοκρασίας πήξης γάλακτος (32 οC περίπου)
	Συνεχής
	
	Έλεγχος της παρτίδας για τυχόν αλλοιώσεις του τελικού προϊόντος

	
	
	Επιμόλυνση από το περιβάλλον.

Πτώση ξένων σωμάτων, εντόμων κλπ. 
	
	
	Μέτρα προστασίας από ξένα σώματα, έντομα (ακεραιότητα εργαλείων, ατομική υγιεινή, αποτελεσματική εντομοκτονία)
	Καθημερινά
	
	

	
	
	Αστοχία επιθυμητής δράσης των προσθέτων (καλλιέργεια, πυτιά, χλωριούχο ασβέστιο)
	
	
	Έλεγχος των προσθέτων και αξιολόγηση του προμηθευτή 
	Κάθε παρτίδα
	
	Ενημέρωση προμηθευτή βοηθητικών υλών



	6
	Τοποθέτηση σε καλούπια  και πίεση πήγματος

	Μικροβιακή επιμόλυνση από ατελή καθαρισμό
	CP

	
	Μακροσκοπικός έλεγχος καλού καθαρισμού  καλουπιών τυροπάνων, πάγκων εργασίας και πιεστηρίου
	Καθημερινά
	Υπεύθυνος παραγωγής 


	Επανάληψη καθαρισμού 



	
	
	Μικροβιακή επιμόλυνση από ακατάλληλους χειρισμούς του 
προσωπικού
	
	
	Εφαρμογή ορθής υγιεινής πρακτικής του προσωπικού
	Συνεχής
	
	

	
	
	Επιμόλυνση από το περιβάλλον.

Πτώση ξένων σωμάτων, εντόμων
	
	
	Μέτρα προστασίας από ξένα σώματα, έντομα (ακεραιότητα εργαλείων, ατομική υγιεινή, αποτελεσματική εντομοκτονία)
	Καθημερινά
	
	

	7


	Αλάτιση τυρομάζας (ξηρή ή/και υγρή)
	Φυσική επιμόλυνση του αλατιού


	CP

	
	Μακροσκοπικός έλεγχος  του αλατιού και αξιολόγηση του προμηθευτή
	Κάθε παρτίδα
	Υπεύθυνος παραγωγής


	Ενημέρωση προμηθευτή αλατιού



	
	
	Μικροβιακή επιμόλυνση από μη παστεριωμένη άλμη

(υγρή αλάτιση)
	
	
	Παστερίωση άλμης 
	Κάθε παρτίδα


	
	

	8
	 Ωρίμανση/Αναστροφές
	Επιβίωση και ανάπτυξη επιβλαβών μικροοργανισμών από μη ορθές συνθήκες  ωρίμανσης (θερμοκρασία, υγρασία) 
	CCP 3
	Θερμοκρασία:

17-18οC ≤ θ <21oC
Σχετική υγρασία: 85%

Χρόνος:

Ελαχ: 30 ημέρες

Μέγ:  45 ημέρες
	Έλεγχος θερμοκρασίας και σχετικής υγρασίας
	Συνεχής
	Υπεύθυνος παραγωγής
	Παράταση του χρόνου ωρίμανσης 

	
	
	Μικροβιολογική μόλυνση από ακατάλληλους χειρισμούς του προσωπικού και ατελή καθαρισμό ραφιών 
	
	
	Tήρηση κανόνων ορθής υγιεινής πρακτικής  
	Συνεχής
	
	

	9
	Ωρίμανση / Συντήρηση
	Επιβίωση και ανάπτυξη επιβλαβών μικροοργανισμών 

από μη ορθές συνθήκες  ωρίμανσης (θερμοκρασία, υγρασία) 
	CCP 4
	Θερμοκρασία
 ≤ 4ο C
Συνολικός χρόνος ωρίμανσης 90 ημέρες
	Έλεγχος θερμοκρασίας θαλάμου συντήρησης 
	Συνεχής
	
	Δειγματοληπτικός έλεγχος τελικού προϊόντος (επαλήθευση της ασφάλειας του από μη καλή λειτουργία του θαλάμου ψύξης.  

Ανάλογα με το αποτέλεσμα,   παράταση του χρόνου ωρίμανσης και επανέλεγχος ή απόρριψη παρτίδας

	
	
	
	
	
	Έλεγχος οργανοληπτικός 
	Κάθε παρτίδα
	
	

	
	
	
	
	Απουσία παθογόνων σε 25 γραμ..
	Έλεγχος παθογόνων τελικού προϊόντος
	Περιοδικά
	
	

	10
	Συσκευασία
	Φυσική μόλυνση από ξένα σώματα 
	CP
	
	Μακροσκοπικός έλεγχος
	Κάθε παρτίδα
	Υπεύθυνος παραγωγής
	

	
	
	Χημική επιμόλυνση από τα υλικά συσκευασίας
	
	
	Τεκμηρίωση καταλληλότητας για υλικά σε επαφή με τρόφιμα 
	Κάθε παρτίδα υλικών συσκευασίας
	
	Αλλαγή προμηθευτή υλικών συσκευασίας




ΠΑΡΑΓΩΓΗ ΤΥΡΙΩΝ ΤΥΡΟΓΑΛΑΚΤΟΣ

Περιγραφή προϊόντων

	ΟΝΟΜΑ
	ΜΥΖΗΘΡΑ(ΞΕΡΗ), ΑΝΘΟΤΥΡΟ, ΜΑΝΟΥΡΙ (ΠΟΠ) 

	ΣΥΝΘΕΣΗ: 


	Αιγοπρόβειο ή αγελαδινό (μυζήθρα) τυρόγαλα, αιγοπρόβειο ή αγελαδινό γάλα (πρόσγαλα) ή/και προσθήκη κρέμας, αλάτι.

	ΦΥΣΙΚΟΧΗΜΙΚΑ ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ

	

	
	ΜΥΖΗΘΡΑ
	ΑΝΘΟΤΥΡΟ
	ΜΑΝΟΥΡΙ

	Ενέργεια
	366 Kcal/100gr
	191 Kcal/100gr
	374 Kcal/100gr

	Πρωτεΐνες
	20%
	11%
	10,5%

	Λίπος 
	30%
	19,5%
	36%

	Υγρασία (μέγιστη)
	50%
	70%
	60%

	NaCl (μέγιστη)
	1,2%
	1,2%
	1,4%

	Ελάχιστη λιποπεριεκτικότητα επί ξηρού
	70%
	70%
	70%

	ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ: 
	Ανάλογα με τον τύπο του τυριού χρησιμοποιείται αεροστεγής συσκευασία των 200 g, 1, 1,5, 2 kg.

	ΣΥΝΘΗΚΕΣ ΣΥΝΤΗΡΗΣΗΣ: 
	Διατηρείται σε ψύξη (θ ( 4° C).

	ΣΥΝΘΗΚΕΣ ΔΙΑΝΟΜΗΣ: 
	Υπό ψύξη (θ ( 4° C).

	ΣΥΝΘΗΚΕΣ ΧΡΗΣΗΣ: 
	Τα τυριά τυρογάλακτος αποτελούν συνοδευτικό γεύματος και μέρος συνταγής μαγειρικής.  

	ΧΡΟΝΟΣ ΖΩΗΣ
	ΜΥΖΗΘΡΑ
	   ΑΝΘΟΤΥΡΟ
	ΜΑΝΟΥΡΙ

	
	Ένα έτος
	30 ημέρες
	90 ημέρες


Διάγραμμα  ροής παραγωγής τυριών τυρογάλακτος
(Αν ακολουθείτε διαφορετικά στάδια παραγωγής τροποποιείστε το διάγραμμα ροής ανάλογα για το παραγόμενο προϊόν)

































	ΣΧΕΔΙΟ HACCP ΠΑΡΑΓΩΓΗΣ ΤΥΡΙΩΝ ΤΥΡΟΓΑΛΑΚΤΟΣ 

(Προσαρμόστε το σχέδιο με βάση τα  στάδια παραγωγής που ακολουθείτε για τα παραγόμενα προϊόντα της κατηγορίας αυτής, τροποποιώντας αντίστοιχα τα μέτρα παρακολούθησης και τις διορθωτικές ενέργειες εφόσον απαιτείται) 



	α/α
	ΣΤΑΔΙΟ
	ΠΙΘΑΝΟΣ ΚΙΝΔΥΝΟΣ
	ΕΙΔΟΣ ΣΗΜΕΙΟΥ ΕΛΕΓΧΟΥ
	KΡΙΣΙΜΟ ΟΡΙΟ
	ΠΑΡΑΚΟΛΟΥΘΗΣΗ
	ΔΙΟΡΘΩΤΙΚΗ ΕΝΕΡΓΕΙΑ

	
	
	
	
	
	Προληπτικά μέτρα
	Συχνότητα
	Υπευθυνότητα
	

	1
	Παραλαβή/αποθήκευση - ψύξη νωπού γάλακτος
	Βλέπε σελ. 24 
	CCP 1
	Βλέπε σελ. 29

	2
	Φυγοκέντρηση
	Ατελής καθαρισμός του φυγοκεντρικού φίλτρου
	CP
	
	Έλεγχος καλού καθαρισμού του φυγοκεντρικού φίλτρου
	Καθημερινά
	Υπεύθυνος παραγωγής
	Επανάληψη καθαρισμού 

	3
	Παστερίωση
	Επιβίωση μικροβίων λόγω ατελούς παστερίωσης 


	CCP 2

	72οC / 15 δευτερόλεπτα

 ή 63οC / 30 λεπτά

ή 

οποιοδήποτε άλλο συνδυασμό θερμ./χρόνου για την επίτευξη ισοδύναμου αποτελέσματος
	Έλεγχος διαγράμματος παστερίωσης
	Συνεχής


	Υπεύθυνος παστερίωσης γάλακτος
	Επανάληψη

παστερίωσης



	
	
	
	
	
	Δοκιμή αλκαλικής  φωσφατάσης
	Περιοδικά
	
	

	
	
	Χημική επιμόλυνση από υπολείμματα καθαριστικών και απολυμαντικών 
	
	
	Μακροσκοπικός έλεγχος καθαρισμού-απολύμανσης 
	Μετά το πέρας των διαδικασιών
	
	Επανάληψη έκπλυσης του παστεριωτήρα

	4
	Πλήρωση δεξαμενών τυρογάλακτος
	Μικροβιακή επιμόλυνση από ατελή καθαρισμό – απολύμανση των μέσων μεταφοράς του και των δεξαμενών υποδοχής
	CP
	
	Μακροσκοπικός έλεγχος καθαρισμού-απολύμανσης
	Καθημερινά

	Υπεύθυνος παραγωγής

	Επανάληψη καθαρισμού

	
	
	Πολλαπλασιασμός βακτηρίων από πολύωρη παραμονή σε θερμοκρασία > 4οC  (σε περίπτωση μη άμεσης επεξεργασίας)
	
	
	Τήρηση θερμοκρασίας  ψύξης (( 4οC ) και χρόνου (έως 24 ώρες)
	Καθημερινά
	
	

	5
	 Θέρμανση 80-95οC

 15-20 λεπτά 
 Πρόσθετα 
	Επιβίωση μικροβίων λόγω ατελούς θερμικής επεξεργασίας
	CCP 3
	80-95 οC / 

  15-20 λεπτά
	Έλεγχος θερμοκρασίας – χρόνου
	Συνεχής
	Υπεύθυνος παραγωγής
	Επανάληψη

διαδικασίας



	
	
	Μικροβιακή επιμόλυνση από ατελή καθαρισμό – απολύμανση του βραστήρα
	
	
	Μακροσκοπικός έλεγχος καθαρισμού του βραστήρα
	Καθημερινά
	
	Επανάληψη καθαρισμού

	
	
	Χημική επιμόλυνση από υπολείμματα καθαριστικών και απολυμαντικών
	
	
	Μακροσκοπικός έλεγχος καθαρισμού-απολύμανσης 
	Μετά το πέρας των διαδικασιών
	
	Επανάληψη έκπλυσης του βραστήρα

	
	
	Μικροβιακή επιμόλυνση από ακατάλληλους χειρισμούς του προσωπικού
	
	
	Τήρηση κανόνων ορθής υγιεινής πρακτικής του προσωπικού
	Συνεχής
	
	

	
	
	Αστοχία επιθυμητής δράσης των προσθέτων (καλλιέργεια, πυτιά, χλωριούχο ασβέστιο)
	
	
	Έλεγχος  προσθέτων. Έλεγχος παστερίωσης προσγάλακτος. Αξιολόγηση του προμηθευτή
	Κάθε παρτίδα
	
	Ενημέρωση προμηθευτή βοηθητικών υλών

	6


	Μορφοποίηση:  

Ξήρανση – Στράγγιση
	Μικροβιακή επιμόλυνση από ατελή καθαρισμό εξοπλισμού
	CP
	
	Μακροσκοπικός έλεγχος  σκευών και ξηραντήρα
	Καθημερινά
	Υπεύθυνος παραγωγής
	Επανάληψη καθαρισμού

	
	
	Επιμόλυνση από το περιβάλλον, πτώση ξένων σωμάτων, παρουσία εντόμων, τρωκτικών (όταν γίνεται χρήση ημιυπαίθριου ή εξωτερικού χώρου ξήρανσης) 
	
	
	Μέτρα προστασίας από ξένα σώματα, και έντομα, τρωκτικά (ακεραιότητα προστατευτικού πλέγματος-σίτας, ατομική υγιεινή, αποτελεσματική εντομοκτονία και μυοκτονία)
	Καθημερινά
	
	Δειγματοληπτικός έλεγχος τελικού προϊόντος (για χαρακτηρισμό μελλοντικών παρτίδων) Εντείνονται τα μέτρα υγιεινής από το στάδιο 6.    

	
	
	Αύξηση μικροβιακού φορτίου λόγω ακατάλληλης θερμοκρασίας χώρου
	
	
	Έλεγχος θερμοκρασίας χώρου
	Συνεχής
	
	

	
	
	Μικροβιακή επιμόλυνση από ακατάλληλους χειρισμούς του προσωπικού
	
	
	Τήρηση κανόνων ορθής υγιεινής πρακτικής του προσωπικού
	Συνεχής
	
	

	7
	Συσκευασία
	Επιμόλυνση από το

περιβάλλον. 

Πτώση ξένων σωμάτων, εντόμων
	CP
	
	Μέτρα προστασίας από ξένα σώματα, αποτελεσματική εντομοκτονία 
	Καθημερινά


	Υπεύθυνος παραγωγής

	

	
	
	Αύξηση μικροβιακού φορτίου λόγω ακατάλληλης θερμοκρασίας χώρου
	
	
	Έλεγχος θερμοκρασίας χώρου και ολοκλήρωση της διαδικασίας σε σύντομο χρονικό διάστημα
	Συνεχής
	
	

	
	
	Επιμόλυνση από χειρισμούς προσωπικού
	
	
	Τήρηση κανόνων ορθής υγιεινής πρακτικής του προσωπικού 
	Συνεχής
	
	

	
	
	Επιμόλυνση από υλικά συσκευασίας


	
	
	Έλεγχος καταλληλότητας των υλικών συσκευασίας

Αξιολόγηση του προμηθευτή 
	Κάθε παρτίδα


	
	Αλλαγή προμηθευτή υλικών συσκευασίας

	8


	Συντήρηση υπό ψύξη
	Επιβίωση και ανάπτυξη βακτηρίων λόγω ακατάλληλης θερμοκρασίας θαλάμων συντήρησης
	CCP 4
	θερμοκρασία
 ≤ 4ο C

	Έλεγχος θερμοκρασίας θαλάμων συντήρησης
	Συνεχής
	Υπεύθυνος παραγωγής
	Δειγματοληπτικός έλεγχος του τελικού προϊόντος (βλ. προηγούμενο σχόλιο)

	
	
	
	
	Απουσία παθογόνων σε  25 γραμ.
	Έλεγχος  τελικού προϊόντος 
	Περιοδικά
	
	


ΠΑΡΑΓΩΓΗ ΠΑΡΑΔΟΣΙΑΚΗΣ ΓΙΑΟΥΡΤΗΣ

	


Περιγραφή προϊόντος

	ΟΝΟΜΑ
	ΠΑΡΑΔΟΣΙΑΚΗ ΓΙΑΟΥΡΤΗ

	ΣΥΝΘΕΣΗ: 
	Γάλα πρόβειο ή αγελαδινό, οξυγαλακτική καλλιέργεια

	ΦΥΣΙΚΟΧΗΜΙΚΑ ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ

	Ενέργεια

	101 Kcal/100 γραμ. (πρόβεια), 

70 Kcal/100 γραμ. (αγελαδινή)

	Λίπος 
	6,6% (πρόβεια), 

3,85% (αγελαδινή)

	ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ: 
	Πλαστικά κύπελλα των 224-240 γραμ., (αγελαδινή και πρόβεια) και μέχρι 1 κιλό (πρόβεια) σε πλαστικά κύπελλα και πήλινους περιέκτες (κεσεδάκια) 

	ΣΥΝΘΗΚΕΣ ΣΥΝΤΗΡΗΣΗΣ: 
	Διατηρείται σε ψύξη (θ ( 4° C)

	ΣΥΝΘΗΚΕΣ ΔΙΑΝΟΜΗΣ: 
	Υπό ψύξη (θ ( 4° C)

	ΣΥΝΘΗΚΕΣ ΧΡΗΣΗΣ: 
	Τρόφιμο που μπορεί να συνοδεύει όλα τα ελληνικά γεύματα. Χρησιμοποιείται, επιπλέον σε συνταγές μαγειρικής. 

Καταναλώνεται και ως αυτοτελές γεύμα. 

	ΧΡΟΝΟΣ ΖΩΗΣ ΤΟΥ ΠΡΟΪΟΝΤΟΣ: 
	15 ημέρες


Διάγραμμα ροής παραγωγής παραδοσιακής γιαούρτης
(Αν ακολουθείτε διαφορετικά στάδια παραγωγής τροποποιείστε το διάγραμμα ροής ανάλογα για το παραγόμενο προϊόν)
                                    



                              
                                                                                                
                            




                                                                    




	ΣΧΕΔΙΟ HACCP ΓΙΑ ΤΗΝ ΠΑΡΑΓΩΓΗ ΓΙΑΟΥΡΤΗΣ

(Προσαρμόστε το σχέδιο με βάση τα  στάδια παραγωγής που ακολουθείτε για τα παραγόμενα προϊόντα της κατηγορίας αυτής, τροποποιώντας αντίστοιχα τα μέτρα παρακολούθησης και τις διορθωτικές ενέργειες εφόσον απαιτείται) 


	α/α


	ΣΤΑΔΙΟ
	ΠΙΘΑΝΟΣ ΚΙΝΔΥΝΟΣ
	ΕΙΔΟΣ ΣΗΜΕΙΟΥ ΕΛΕΓΧΟΥ
	KΡΙΣΙΜΟ ΟΡΙΟ
	ΠΑΡΑΚΟΛΟΥΘΗΣΗ
	ΔΙΟΡΘΩΤΙΚΗ ΕΝΕΡΓΕΙΑ

	
	
	
	
	
	Προληπτικά μέτρα
	Συχνότητα
	Υπευθυνότητα
	

	1
	Παραλαβή/αποθήκευση - ψύξη νωπού γάλακτος
	Βλέπε  σελ. 24
	CCP 1
	Βλέπε σελ. 29

	2
	Φυγοκέντρηση
	Ατελής καθαρισμός του φυγοκεντρικού φίλτρου
	CP
	
	Έλεγχος καλού καθαρισμού του φυγοκεντρικού φίλτρου
	Καθημερινά
	Υπεύθυνος παραγωγής
	Επανάληψη καθαρισμού 

	3


	Θέρμανση γάλακτος ή βρασμός


	Μικροβιακή μόλυνση από ατελή καθαρισμό

του βραστήρα 
	CCP2
	85-95οC για 5-30 λεπτά 
	Μακροσκοπικός έλεγχος καθαρισμού βραστήρα
	Καθημερινά
	Υπεύθυνος παστερίωσης γάλακτος
	Επανάληψη καθαρισμού και απολύμανσης

	
	
	Χημική επιμόλυνση από υπολείμματα καθαριστικών και απολυμαντικών
	
	
	Μακροσκοπικός έλεγχος καθαρισμού-απολύμανσης του βραστήρα
	Μετά το πέρας των διαδικασιών
	
	Επανάληψη έκπλυσης του βραστήρα

	
	
	Επιβίωση μικροβίων λόγω ατελούς θερμικής επεξεργασίας
	
	
	Έλεγχος  θερμοκρασίας -χρόνου 
	Συνεχής
	
	Επανάληψη διαδικασίας

	
	
	Επιμόλυνση από το περιβάλλον. 

Πτώση ξένων σωμάτων, εντόμων
	
	
	Μέτρα προστασίας από ξένα σώματα, έντομα (έλεγχος περιβάλλοντος χώρου
	Καθημερινά
	
	

	4
	Κατανομή σε περιέκτες καταναλώσεως, ψύξη στους 40 – 43°C, προσθήκη καλλιέργειας 
	Μικροβιακή μόλυνση από ατελή καθαρισμό

και απολύμανση του εξοπλισμού 
	
	
	Έλεγχος καλού καθαρισμού και απολύμανσης γραμμής προσαγωγής γιαουρτιού και συσκευής γέμισης περιεκτών
	Καθημερινά
	Υπεύθυνος παραγωγής
	Επανάληψη καθαρισμού και απολύμανσης

	
	
	Επιμόλυνση από το περιβάλλον 

Πτώση ξένων σωμάτων, εντόμων
	
	
	Έλεγχος περιβάλλοντος χώρου.

Μέτρα προστασίας από ξένα σώματα, αποτελεσματική εντομοκτονία
	Καθημερινά
	
	

	
	
	Μικροβιακή επιμόλυνση από ακατάλληλους χειρισμούς

του προσωπικού 
	
	
	Έλεγχος ορθής υγιεινής 

πρακτικής του προσωπικού
	Συνεχής
	
	

	
	
	Μικροβιακή επιμόλυνση από υλικά συσκευασίας

(ακάθαρτοι περιέκτες)
	
	
	Μακροσκοπικός έλεγχος καθαριότητας περιεκτών
	Κάθε παρτίδα
	
	Καθαρισμός ή αντικατάσταση των υλικών συσκευασίας

	
	
	Χημική επιμόλυνση από υλικά συσκευασίας

(υλικά σε επαφή με τρόφιμα εκτός προδιαγραφών) 
	
	
	Ελεγχος προδιαγραφών περιεκτών.

Αξιολόγηση προμηθευτών. Δήλωση συμμόρφωσης προμηθευτή
	Κάθε παρτίδα
	
	Αλλαγή προμηθευτή υλικών συσκευασίας

	5
	Επώαση - Πήξη  (Θερμοκρασία επώασης 40 - 43°C)
	Μικροβιακή μόλυνση από το περιβάλλον του θαλάμου επώασης 
	
	
	Έλεγχος καλού καθαρισμού και συντήρησης  του θαλάμου επώασης 
	Καθημερινά
	Υπεύθυνος παραγωγής
	

	6
	Ψύξη ((4 οC)
	Μικροβιακή μόλυνση από το περιβάλλον του θαλάμου ψύξης   
	
	
	Έλεγχος καλού καθαρισμού και συντήρησης  του θαλάμου ψύξης
	Καθημερινά
	Υπεύθυνος παραγωγής
	

	7
	Oλοκλήρωση συσκευασίας - Συντήρηση υπό ψύξη ((4 οC)


	Επιμόλυνση από το περιβάλλον. 

Πτώση ξένων σωμάτων, εντόμων
	CP
	Θερμοκρασία ψύξης 

( 4οC

	Μακροσκοπικός έλεγχος για την ακεραιότητα των περιεκτών. 

Μέτρα προστασίας κατά των εντόμων
	Κάθε παρτίδα

Καθημερινά
	Υπεύθυνος παραγωγής
	Δειγματοληπτικός έλεγχος τελικού προϊόντος (για χαρακτηρισμό μελλοντικών παρτίδων) Εντείνονται τα μέτρα ορθής υγιεινής πρακτικής

	
	
	Μικροβιακή μόλυνση από ακατάλληλους χειρισμούς 
	
	
	Τήρηση κανόνων ορθής υγιεινής πρακτικής του προσωπικού
	Συνεχής
	
	

	
	
	Μικροβιακή μόλυνση λόγω ακατάλληλης θερμοκρασίας θαλάμου συντήρησης
	
	
	Έλεγχος θερμοκρασίας ψύξης (( 4οC) 
	Συνεχής
	
	


ΣΥΜΠΛΗΡΩΣΗ ΕΝΤΥΠΩΝ ΤΟΥ HACCP 
A. ΕΝΤΥΠΑ ΠΑΡΑΚΟΛΟΥΘΗΣΗΣ ΠΑΡΑΓΩΓΙΚΩΝ ΔΙΑΔΙΚΑΣΙΩΝ
	Έντυπο 1:
	Κατάλογος προμηθευτών νωπού γάλακτος

	Ο υπεύθυνος της επιχείρησης διατηρεί κατάλογο των παραγωγών που προσκομίζουν γάλα στην εγκατάσταση με στοιχεία επικοινωνίας και καταγραφή τυχόν παρατηρήσεων-σχολίων που σχετίζονται με την αξιολόγηση τους. Οι παραγωγοί μπορούν να κωδικοποιούνται στο σχετικό έντυπο (π.χ. χρήση αύξοντα αριθμού) προκειμένου να γίνεται αναφορά, εφόσον απαιτείται και σε άλλα έντυπα.

	Έντυπο 2:
	Έλεγχος παραλαβής νωπού γάλακτος

	Παρακολούθηση των ελέγχων κατά την παραλαβή του νωπού γάλακτος. Το έντυπο συμπληρώνεται σε καθημερινή βάση και καταγράφονται οι έλεγχοι στο γάλα που προσκομίζει κάθε παραγωγός, προκειμένου να επαληθεύονται οι συνθήκες παραλαβής του και η τήρηση των ποιοτικών παραμέτρων του. 

	Έντυπο 3:
	Έλεγχος παστερίωσης γάλακτος

	Παρακολούθηση της παστερίωσης του γάλακτος, ή/και άλλης θερμικής επεξεργασίας για την παραγωγή τυριών τυρογάλακτος και γιαουρτιού.   Με το έντυπο αυτό ελέγχεται η θερμική επεξεργασία του γάλακτος για την αντίστοιχη παραγωγή γαλακτοκομικών προϊόντων ως προς την τήρηση της απαιτούμενης θερμοκρασίας και χρόνου. 

	Έντυπο 4Α:
	Έλεγχος θερμοκρασιών και άλλων παραμέτρων

	Παρακολούθηση των τιμών διαφόρων παραμέτρων  κατά τα στάδια της παραγωγικής διαδικασίας καθοριστικών για την ποιότητα και την ασφάλεια των παραγόμενων προϊόντων. Ελέγχονται οι θερμοκρασίες των χώρων της εγκατάστασης και των ψυκτικών θαλάμων καθώς και άλλοι παράμετροι (π.χ. υγρασία) στα στάδια παραγωγής και ωρίμανσης των τυριών.

	Έντυπο 4Β:
	Έλεγχος θερμικής επεξεργασίας τυριών τυρογάλακτος και άλλων τυριών

	Το έντυπο αυτό αφορά ειδικά στην παραγωγή τυριών τυρογάλακτος και άλλων ειδών τυριών που η τεχνολογία παρασκευής τους απαιτεί θερμική επεξεργασία διαφορετική από αυτή της παστερίωσης. Τα σχετικά στοιχεία καταγράφονται στο έντυπο αυτό με σκοπό την παρακολούθηση της ορθής τεχνολογίας παρασκευής των προϊόντων  κατά την θερμική επεξεργασία του γάλακτος. 

	Έντυπο 4Γ:
	Έλεγχος παραγωγής γιαούρτης

	Το έντυπο αυτό αφορά ειδικά στην παραγωγή γιαούρτης για την παρακολούθηση του σταδίου της θερμικής επεξεργασίας του γάλακτος και επώασης του γιαουρτιού.  

	Έντυπο 5Α:
	Στοιχεία παραγόμενων προϊόντων ανά παρτίδα πρώτης ύλης

	Το έντυπο αυτό χρησιμοποιείται σε συνδυασμό με το  έντυπο του ΕΛΟΓΑΚ «Βιβλίο ημερήσιας παραγωγής». Στο έντυπο του ΕΛΟΓΑΚ καταγράφεται η ποσότητα της πρώτης ύλης που χρησιμοποιείται κάθε ημέρα για την παραγωγή των γαλακτοκομικών προϊόντων στην επιχείρηση. Στη συνέχεια, στο έντυπο 5Α καταγράφεται η ποσότητα των γαλακτοκομικών προϊόντων που παράχθηκαν από την παρτίδα του γάλακτος που αναφέρθηκε στο έντυπο του ΕΛΟΓΑΚ. 

Η ημερομηνία παραγωγής που αναγράφεται στο έντυπο 5Α αποτελεί και το στοιχείο αναγνώρισης τόσο της παρτίδας του γάλακτος που μεταποιήθηκε όσο και της παρτίδας κάθε παραγόμενου προϊόντος.

Με τον τρόπο αυτό ο υπεύθυνος της επιχείρησης παρακολουθεί την πορεία της παραγωγής και αν προκύψει πρόβλημα στα παραγόμενα προϊόντα αξιολογεί την κατάσταση και παίρνει διορθωτικά μέτρα.    

	Έντυπο 5Β:
	Στοιχεία εξερχόμενων τελικών προϊόντων 

	Στο έντυπο αυτό παρακολουθείται η διακίνηση των τελικών προϊόντων και η σύνδεση με τα σημεία διάθεσης τους. 

Η καταγραφή της ημερομηνίας παραγωγής των εξερχόμενων τελικών προϊόντων από την εγκατάσταση αποτελεί στοιχείο αναγνώρισης της παρτίδας που παρασκευάστηκε (είδος προϊόντων και ποσότητες –συσκευασίες), αλλά  και της παρτίδας της πρώτης ύλης που χρησιμοποιήθηκε.

Με τον τρόπο αυτό ο υπεύθυνος της επιχείρησης εφαρμόζει ένα σύστημα ιχνηλασιμότητας, που του δίνει την δυνατότητα να ανακαλέσει, αν παραστεί ανάγκη, τα προϊόντα μιας συγκεκριμένης παρτίδας από συγκεκριμένα σημεία διάθεσης.    


Β. ΕΝΤΥΠΑ ΠΑΡΑΚΟΛΟΥΘΗΣΗΣ ΟΡΘΗΣ ΥΓΙΕΙΝΗΣ ΠΡΑΚΤΙΚΗΣ

	Έντυπο 6:
	Μηνιαίος έλεγχος εφαρμογής προγράμματος καθαρισμού

	Στο έντυπο αυτό τεκμηριώνεται η εφαρμογή του προγράμματος καθαρισμού της εγκατάστασης (π.χ χώροι, εξοπλισμός, εργαλεία, σκεύη, μεταφορικά μέσα, εφόσον διαθέτει η επιχείρηση) ανά μήνα.  Καταγράφονται όλα τα σημεία καθαρισμού στην εγκατάσταση και επιβεβαιώνεται η εφαρμογή του προγράμματος με ταυτόχρονη αποτύπωση της συχνότητας με την οποία καθαρίζεται κάθε σημείο (π.χ. καθημερινά, μια φορά την εβδομάδα, μια φορά το μήνα κλπ.).     

	Έντυπο 7:
	Έλεγχος εφαρμογής προγράμματος μυοκτονίας

	Στο έντυπο αυτό τεκμηριώνεται η εφαρμογή του προγράμματος εντομοκτονίας και μυοκτονίας. Αποτυπώνεται ο χρόνος ελέγχου των προληπτικών μέτρων κατά των εντόμων και τρωκτικών και τα αποτελέσματα του ελέγχου. Για την καλύτερη αξιολόγηση της αποτελεσματικότητας του προγράμματος τα σημεία ελέγχου αριθμούνται και τα αποτελέσματα καταγράφονται αναλυτικά για κάθε σημείο, προκειμένου να ληφθούν πρόσθετα μέτρα, αν διαπιστωθεί πρόβλημα σε κάποιο χώρο εσωτερικά ή εξωτερικά της εγκατάστασης.    



ΕΝΤΥΠΟ 1: ΚΑΤΑΛΟΓΟΣ ΠΡΟΜΗΘΕΥΤΩΝ ΝΩΠΟΥ ΓΑΛΑΚΤΟΣ 

	Α/Α
	Ονοματεπώνυμο
	Διεύθυνση
	Τηλέφωνο
	Άλλες πληροφορίες
	Παρατηρήσεις

Σχόλια

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


ΕΝΤΥΠΟ 2: ΕΛΕΓΧΟΣ ΠΑΡΑΛΑΒΗΣ ΝΩΠΟΥ ΓΑΛΑΚΤΟΣ
Ημερομηνία: ……………………….

	Α/Α
	Προμηθευτής 1
	Ποσότητα 2

	Θερμ/σία

παραλαβής(≤10οC) 3 
	pH
(≤6,7)
	Οργανοληπτικά χαρακτη
ριστικά
	Ξένα σώματα
	Έλεγχος αντιβιοτικών 4
	Αποδοχή παραλαβής

(ναι /όχι)

	
	
	Α:

Π:

Γ:
	
	
	
	
	
	

	
	
	Α:

Π:

Γ:
	
	
	
	
	
	

	
	
	Α:

Π:

Γ:
	
	
	
	
	
	

	
	
	Α:

Π:

Γ:
	
	
	
	
	
	

	
	
	Α:

Π:

Γ:
	
	
	
	
	
	

	
	
	Α:

Π:

Γ:
	
	
	
	
	
	

	
	
	Α:

Π:

Γ:
	
	
	
	
	
	

	Συνολική ποσότητα
	
	Έλεγχος αντιβιοτικών στην πρώτη ύλη που πρόκειται να χρησιμοποιηθεί 5
	
	


Ελέγχθηκε και καταχωρήθηκε στο αρχείο: Ημερομηνία: ……………….. 
                                                                              Υπογραφή: ………………….

1. Αναγράφεται το ονοματεπώνυμο του παραγωγού ή κάποιος κωδικός αριθμός που έχει δοθεί από τον κατάλογο των προμηθευτών. 

2. Α = ποσότητες αγελαδινού γάλακτος, Π = ποσότητες πρόβειου γάλακτος και Γ = ποσότητες γίδινου γάλακτος. 

3. Η θερμοκρασία του νωπού γάλακτος κατά την παραλαβή δεν πρέπει να υπερβαίνει τους 10οC, όταν αυτό δεν επεξεργάζεται μέσα σε 2 ώρες μετά το άρμεγμα.  

4. Αναγράφεται το αποτέλεσμα της ταχείας δοκιμής ανίχνευσης υπολειμμάτων αντιβιοτικών εφόσον γίνεται σε κάθε παραγωγό κατά την παραλαβή. Το θετικό αποτέλεσμα αναγράφεται με την ένδειξη (+) και το αρνητικό με την ένδειξη  (-).   

5. Αναγράφεται το αποτέλεσμα της ταχείας δοκιμής ανίχνευσης υπολειμμάτων αντιβιοτικών εφόσον γίνεται σε κάθε παρτίδα παραλαβής γάλακτος από την παγολεκάνη πριν την μεταποίηση.    

ΕΝΤΥΠΟ 3: ΕΛΕΓΧΟΣ ΠΑΣΤΕΡΙΩΣΗΣ ΓΑΛΑΚΤΟΣ1
ΜΗΝΑΣ: …………………………..

	Ημερ/νια
	Ώρα

Έναρξης
	Θερμοκρασία

	Ώρα Λήξης
	Δοκιμή αλκαλικής φωσφατάσης2
	Διορθωτικές ενέργειες
	Υπογραφή

	1
	
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	
	

	5
	
	
	
	
	
	

	6
	
	
	
	
	
	

	7
	
	
	
	
	
	

	8
	
	
	
	
	
	

	9
	
	
	
	
	
	

	10
	
	
	
	
	
	

	11
	
	
	
	
	
	

	12
	
	
	
	
	
	

	13
	
	
	
	
	
	

	14
	
	
	
	
	
	

	15
	
	
	
	
	
	

	16
	
	
	
	
	
	

	17
	
	
	
	
	
	

	18
	
	
	
	
	
	

	19
	
	
	
	
	
	

	20
	
	
	
	
	
	

	21
	
	
	
	
	
	

	22
	
	
	
	
	
	

	23
	
	
	
	
	
	

	24
	
	
	
	
	
	

	25
	
	
	
	
	
	

	26
	
	
	
	
	
	

	27
	
	
	
	
	
	

	28
	
	
	
	
	
	

	29
	
	
	
	
	
	

	30
	
	
	
	
	
	

	31
	
	
	
	
	
	


· Στην παστερίωση καταγράφεται η ανώτερη θερμοκρασία στην οποία πρέπει να φθάνει το γάλα σύμφωνα με την μέθοδο παστερίωσης και ο χρόνος στον οποίο πρέπει να παραμένει στη θερμοκρασία αυτή (ώρα έναρξης και λήξης) προκειμένου να επιτευχθεί το επιθυμητό αποτέλεσμα της εξυγίανσής του.  

· Ο έλεγχος της αποτελεσματικότητας της παστερίωσης γίνεται ανά τακτά χρονικά διαστήματα. Για την επιτυχή διεξαγωγή της παστερίωσης (αποτέλεσμα δοκιμής φωσφατάσης αρνητικό) σημειώνετε (. Σε περίπτωση ανεπιτυχούς παστερίωσης (αποτέλεσμα δοκιμής φωσφατάσης θετικό) καταγράφονται διορθωτικές ενέργειες.       

Ελέγχθηκε και καταχωρήθηκε στο αρχείο: 
Ημερομηνία: …………..  Υπογραφή : …………………………..

ΕΝΤΥΠΟ 4Α: ΕΛΕΓΧΟΣ ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΩΝ ΚΑΙ ΑΛΛΩΝ ΠΑΡΑΜΕΤΡΩΝ 

          Μήνας: …………………………..

	
	ΩΡΙΜΑΝΣΗ


	ΘΑΛΑΜΟΣ ΣΥΝΤΗΡΗΣΗΣ ΥΠΟ ΨΥΞΗ
	ΧΩΡΟΙ ΠΑΡΑΓΩΓΗΣ / ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑΣ
	Υπογραφή
	Παρατηρήσεις

	Ημερ/

νία
	Μέτρηση θερμοκρασίας

(≤21οC)
	
	Μέτρηση θερμοκρασίας (≤4οC)
	Μέτρηση θερμοκρασίας (≤20οC)
	
	

	
	Ώρα
	ο C
	Ώρα
	ο C
	Υγρ
ασία

(≤85%)
	Ώρα
	ο C
	Ώρα
	ο C
	Υγρ
ασία

(≤85%)
	Ώρα
	ο C
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	18
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	20
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	21
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	22
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	23
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	24
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	25
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	26
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	27
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	28
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	29
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	30
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	31
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


                    Ελέγχθηκε και καταχωρήθηκε στο αρχείο: Ημερομηνία: …………..  Υπογραφή : ………………………....

ΕΝΤΥΠΟ 4Β 

ΕΛΕΓΧΟΣ ΘΕΡΜΙΚΗΣ ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑΣ ΤΥΡΙΩΝ ΤΥΡΟΓΑΛΑΚΤΟΣ ΚΑΙ ΑΛΛΩΝ ΤΥΡΙΩΝ*

 Μήνας: …………………………..

	Ημερ/νια
	Ώρα

Έναρξης
	Θερμοκρασία
(80-95οC)
	Ώρα

Λήξης
	Διορθωτικές ενέργειες
	Υπογραφή

	1
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	

	5
	
	
	
	
	

	6
	
	
	
	
	

	7
	
	
	
	
	

	8
	
	
	
	
	

	9
	
	
	
	
	

	10
	
	
	
	
	

	11
	
	
	
	
	

	12
	
	
	
	
	

	13
	
	
	
	
	

	14
	
	
	
	
	

	15
	
	
	
	
	

	16
	
	
	
	
	

	17
	
	
	
	
	

	18
	
	
	
	
	

	19
	
	
	
	
	

	20
	
	
	
	
	

	21
	
	
	
	
	

	22
	
	
	
	
	

	23
	
	
	
	
	

	24
	
	
	
	
	

	25
	
	
	
	
	

	26
	
	
	
	
	

	27
	
	
	
	
	

	28
	
	
	
	
	

	29
	
	
	
	
	

	30
	
	
	
	
	

	31
	
	
	
	
	


· Για τα τυριά τυρογάλακτος και άλλα τυριά που απαιτούν θέρμανση του γάλακτος με μέθοδο διαφορετική από αυτή της παστερίωσης, καταγράφεται η ανώτερη θερμοκρασία στην οποία πρέπει να φθάνει το γάλα σύμφωνα με την εφαρμοζόμενη μέθοδο και ο χρόνος στον οποίο πρέπει να παραμένει στην θερμοκρασία αυτή (ώρα έναρξης και λήξης), προκειμένου να επιτευχθεί το επιθυμητό αποτέλεσμα της εξυγίανσης του.

Ελέγχθηκε και καταχωρήθηκε στο αρχείο:
Ημερομηνία: …………..  Υπογραφή : ………………………....
ΕΝΤΥΠΟ 4Γ: ΕΛΕΓΧΟΣ ΘΕΡΜΙΚΗΣ ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑΣ ΠΑΡΑΓΩΓΗΣ ΓΙΑΟΥΡΤΗΣ*

               Μήνας: …………………………..
	Ημερ/νια
	Ώρα

Έναρξης
	Θερμοκρασία
(80-95οC)
	Ώρα

Λήξης
	Διορθωτικές ενέργειες
	Υπογραφή

	1
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	

	5
	
	
	
	
	

	6
	
	
	
	
	

	7
	
	
	
	
	

	8
	
	
	
	
	

	9
	
	
	
	
	

	10
	
	
	
	
	

	11
	
	
	
	
	

	12
	
	
	
	
	

	13
	
	
	
	
	

	14
	
	
	
	
	

	15
	
	
	
	
	

	16
	
	
	
	
	

	17
	
	
	
	
	

	18
	
	
	
	
	

	19
	
	
	
	
	

	20
	
	
	
	
	

	21
	
	
	
	
	

	22
	
	
	
	
	

	23
	
	
	
	
	

	24
	
	
	
	
	

	25
	
	
	
	
	

	26
	
	
	
	
	

	27
	
	
	
	
	

	28
	
	
	
	
	

	29
	
	
	
	
	

	30
	
	
	
	
	

	31
	
	
	
	
	


· Για τη γιαούρτη που απαιτείται θέρμανση του γάλακτος με μέθοδο διαφορετική από αυτή της παστερίωσης, καταγράφεται η ανώτερη θερμοκρασία στην οποία πρέπει να φθάνει το γάλα σύμφωνα με την εφαρμοζόμενη μέθοδο και ο χρόνος στον οποίο πρέπει να παραμένει στην θερμοκρασία αυτή (ώρα έναρξης και λήξης), προκειμένου να επιτευχθεί το επιθυμητό αποτέλεσμα της εξυγίανσης του.

Ελέγχθηκε και καταχωρήθηκε στο αρχείο:
Ημερομηνία: …………..  Υπογραφή : ………………………....
ΣΥΣΤΗΜΑ ΠΑΡΑΚΟΛΟΥΘΗΣΗΣ  ΠΑΡΑΓΩΓΗΣ ΚΑΙ ΔΙΑΘΕΣΗΣ ΤΩΝ ΠΑΡΑΓΟΜΕΝΩΝ ΓΑΛΑΚΤΟΚΟΜΙΚΩΝ ΠΡΟΙΟΝΤΩΝ
ΕΝΤΥΠΟ 5Α: ΣΤΟΙΧΕΙΑ ΠΑΡΑΓΟΜΕΝΩΝ ΠΡΟΙΟΝΤΩΝ ΑΝΑ ΠΑΡΤΙΔΑ ΠΡΩΤΗΣ ΥΛΗΣ
Ημερομηνία παραγωγής: ……………………………..
(η ίδια ημερομηνία που αναγράφεται στο έντυπο ««Βιβλίο ημερήσιας παραγωγής» του ΕΛΟΓΑΚ) 

	Είδος προϊόντος1
	Συνολική ποσότητα παραγωγής2
	Τύπος συσκευασίας3
	Ποσότητα  

(κιλά ή γραμ.) ανά τεμάχιο συσκευασίας4
	Αριθμός τεμαχίων συσκευασίας5
	Κωδικοί Αριθμοί (μόνο για προΪόντα ΠΟΠ)6

	
	
	
	
	
	Από
	Έως

	Φέτα
	
	Βαρέλια
	κιλά
	
	
	

	
	
	Δοχεία 
	κιλά
	
	
	

	
	
	Δοχεία
	κιλά
	
	
	

	Λευκό τυρί
	
	Βαρέλια
	κιλά
	
	

	
	
	Δοχεία 
	κιλά
	
	

	
	
	Δοχεία
	κιλά
	
	

	Γραβιέρα
	
	Κεφάλια
	κιλά
	
	
	

	
	
	Κεφάλια
	κιλά
	
	
	

	Κεφαλοτύρι
	
	Κεφάλια
	κιλά
	
	

	
	
	Κεφάλια
	κιλά
	
	

	Μυζήθρα
	
	Κεφάλια
	κιλά
	
	

	
	
	Κεφάλια
	κιλά
	
	

	Ανθότυρο
	
	Κεφάλια
	κιλά
	
	

	
	
	Κεφάλια
	κιλά
	
	

	Μανούρι
	
	Μπαστούνια
	κιλά
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	Γιαούρτι
	
	Πλαστικοί κεσέδες
	γραμ.
	
	

	
	
	Πλαστικοί κεσέδες
	γραμ.
	
	

	
	
	Πήλινοι κεσέδες
	γραμ.
	
	

	
	
	Πήλινοι κεσέδες
	γραμ.
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


Ελέγχθηκε και καταχωρήθηκε στο αρχείο: 
Ημερομηνία: ……………………….       

Υπογραφή : ………………………...
Πώς συμπληρώνεται το έντυπο 5Α
1. Η πρώτη στήλη περιλαμβάνει σε ημερήσια βάση τα παραγόμενα προϊόντα στην επιχείρηση. Τα αναφερόμενα είδη τυριών και άλλων γαλακτοκομικών προϊόντων έχουν αναγραφεί ενδεικτικά ως παράδειγμα και ο υπεύθυνος της επιχείρησης μπορεί να διαμορφώνει τη στήλη αυτή με βάση τα παραγόμενα προϊόντα στην επιχείρηση. 
2. Στη δεύτερη στήλη καταγράφεται η συνολική ποσότητα κάθε προϊόντος που παράχθηκε την συγκεκριμένη ημέρα παραγωγής. 
3. Στη τρίτη στήλη για κάθε είδος παραγόμενου προϊόντος περιγράφεται ο τρόπος και ο τύπος συσκευασίας του. Για παράδειγμα: Δοχεία ή/και βαρέλια (μαλακά τυριά), κεφάλια, μπαστούνια (σκληρά τυριά και τυριά τυρογάλακτος), κεσέδες γιαουρτιού κλπ. ή άλλος τύπος ανάλογα με το παραγόμενο προϊόν.
4. Στη τέταρτη στήλη αναγράφεται η ποσότητα που αντιστοιχεί σε κάθε τύπο συσκευασίας (βάρος σε κιλά ή γραμμάρια). Σε πολλές περιπτώσεις χρησιμοποιούνται δοχεία,  κεσέδες γιαουρτιού ή άλλοι τύποι συσκευασίας με διαφορετική χωρητικότητα, ή παρασκευάζονται κεφάλια τυριών διαφόρων μεγεθών.    

5. Στη πέμπτη στήλη αναγράφεται ο αριθμός των βαρελιών, δοχείων, κεφαλιών, περιεκτών γιαουρτιού και κάθε άλλου τύπου συσκευασίας των παραγόμενων προϊόντων που αντιστοιχεί στη συνολική ποσότητα παραγωγής κάθε είδους προϊόντος.   

Π.χ. Η καταγραφή στοιχείων στις στήλες 1 – 5 δίνουν το παρακάτω αποτέλεσμα: 
Ημερομηνία παραγωγής: 1-1-2011

- Παραγωγή φέτας - 160 κιλά - Δοχεία 16 κιλών – 10 τεμάχια (16×10 =160).

- Παραγωγή γραβιέρας – 100 κιλά – Κεφάλια 5 κιλών – 20 τεμάχια (5×20=100). 

- Παραγωγή γιαουρτιού -50 κιλά - κεσέδες πήλινοι 500 γραμ. - 100 τεμάχια.  
6. Στην έκτη στήλη αναγράφονται οι κωδικοί αριθμοί που δόθηκαν στα τεμάχια συσκευασίας (βαρέλια, δοχεία, κεφάλια κλπ.) των προϊόντων ΠΟΠ που παράχθηκαν (σύμφωνα με την κωδικοποίηση του ΟΠΕΓΕΠ).

ΕΝΤΥΠΟ 5Β: ΣΤΟΙΧΕΙΑ ΕΞΕΡΧΟΜΕΝΩΝ ΠΡΟΙΟΝΤΩΝ
 Ημερομηνία αποστολής: ………………………….
	Είδος προϊόντος1
	Ημερομηνία παραγωγής2
	Συνολική ποσότητα αποστολής3
	Τύπος συσκευασίας4
	Ποσότητα  

(κιλά ή γραμ.) ανά τεμάχιο συσκευασίας5
	Αριθμός τεμαχίων συσκευασίας6
	Κωδικοί Αριθμοί   (μόνο για προΪόντα ΠΟΠ)7
	Αριθμός δελτίων αποστο- λής8

	
	
	
	
	
	
	Από
	Έως
	

	Φέτα
	
	
	Βαρέλια
	κιλά
	
	
	
	

	
	
	
	Δοχεία 
	κιλά
	
	
	
	

	
	
	
	Δοχεία
	κιλά
	
	
	
	

	Λευκό τυρί
	
	
	Βαρέλια
	κιλά
	
	
	

	
	
	
	Δοχεία 
	κιλά
	
	
	

	
	
	
	Δοχεία
	κιλά
	
	
	

	Γραβιέρα
	
	
	Κεφάλια
	κιλά
	
	
	
	

	
	
	
	Κεφάλια
	κιλά
	
	
	
	

	Κεφαλοτύρι
	
	
	Κεφάλια
	κιλά
	
	
	

	
	
	
	Κεφάλια
	κιλά
	
	
	

	Μυζήθρα
	
	
	Κεφάλια
	κιλά
	
	
	

	
	
	
	Κεφάλια
	κιλά
	
	
	

	Ανθότυρο
	
	
	Κεφάλια
	κιλά
	
	
	

	
	
	
	Κεφάλια
	κιλά
	
	
	

	Μανούρι
	
	
	Μπαστούνια
	κιλά
	
	
	
	

	Άλλα τυριά
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Γιαούρτι
	
	
	Πλαστικά κύπελλα
	γραμ.
	
	
	

	
	
	
	Πλαστικά κύπελλα
	γραμ.
	
	
	

	
	
	
	Πήλινα κύπελλα
	γραμ.
	
	
	

	
	
	
	Πήλινα κύπελλα
	γραμ.
	
	
	

	Άλλα προϊόντα
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


Ελέγχθηκε και καταχωρήθηκε στο αρχείο: Ημερομηνία: ………………………..            

                                                            Υπογραφή : ………………………....
Πώς συμπληρώνεται το έντυπο 5Β
1. Όπως η πρώτη στήλη στο έντυπο 5Α. 

2. Στη δεύτερη στήλη αναγράφεται η ημερομηνία παραγωγής κάθε είδους προϊόντος που εξέρχεται από την εγκατάσταση για διάθεση στην αγορά. Αν διατίθενται ποσότητες του ίδιου προϊόντος με διαφορετικές ημερομηνίες παραγωγής θα πρέπει να αναγράφονται και αυτές στο συγκεκριμένο κελί και να αντιστοιχούν με τις ποσότητες και τα τεμάχια συσκευασίας στις επόμενες στήλες. 
3. Στη στήλη αυτή αναγράφεται η συνολική ποσότητα κάθε είδους προϊόντος που αποστέλλεται από την εγκατάσταση για διάθεση στην αγορά.

4. Όπως η τρίτη στήλη στο έντυπο 5Α. 

5. Όπως η τέταρτη στήλη στο έντυπο 5Α. 

6. Όπως η πέμπτη στήλη στο έντυπο 5Α. 

7. Όπως η έκτη στήλη στο έντυπο 5Α. 

8. Στην όγδοη στήλη αναγράφονται οι αριθμοί των δελτίων αποστολής με τα οποία διακινούνται τα τελικά προϊόντα που εξέρχονται από την εγκατάσταση την συγκεκριμένη ημερομηνία αποστολής. 

Με τα στοιχεία αυτά ο υπεύθυνος της επιχείρησης γνωρίζει: 
- που διατέθηκαν τα προϊόντα 

- ποια είδη προϊόντων διατέθηκαν 

- τι ποσότητες διατέθηκαν  

Π.χ. Η καταγραφή στοιχείων στις στήλες 1 – 8 δίνουν το παρακάτω αποτέλεσμα: 
Ημερομηνία αποστολής: 1-4-2011

- Φέτα - Παραγωγή: 1-1-2011 – Αποστολή: 180 κιλά  – Βαρέλια 60 κιλών – 3 τεμάχια (60×3 =180) – Δελτία αποστολής: 1111, 2222, 3333
- Γραβιέρα – Παραγωγή: 1-12–2010 -Αποστολή: 80 κιλά  –Κεφάλια 8 κιλών –10 τεμάχια (8×10=80) - Δελτία αποστολής: 1111, 2222, 4444

- Γραβιέρα – Παραγωγή: 1-11–2010 -Αποστολή: 60 κιλά  –Κεφάλια 3 κιλών – 20 τεμάχια (3×20=60) - Δελτία αποστολής: 1111, 2222, 5555

- Γιαούρτι - Παραγωγή 30-4-2011 - Αποστολή: 50 κιλά - κεσέδες πήλινοι 500 γραμ.-100 τεμάχια - Δελτία αποστολής: 6666

Όταν υπάρχει ανάγκη επιστροφής ή ανάκλησης ενός είδους προϊόντος ή/και όλων των προϊόντων που διατέθηκαν στην αγορά την συγκεκριμένη ημερομηνία αποστολής, ο υπεύθυνος της επιχείρησης: 

· έχει την δυνατότητα εντοπισμού των προϊόντων σε όλα τα σημεία πώλησης

· με βάση την ημερομηνία παραγωγής των προϊόντων αυτών μπορεί να  ανατρέξει στη παρτίδα γάλακτος από την οποία παρασκευάστηκαν και εφόσον είναι αναγκαίο να πάρει τα κατάλληλα διορθωτικά μέτρα. 
ΕΝΤΥΠΟ 6: ΜΗΝΙΑΙΟΣ ΕΛΕΓΧΟΣ ΕΦΑΡΜΟΓΗΣ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΟΣ ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΥ 

Μήνας:……………………………….. 

	Αντικείμενο/ επιφάνεια

καθαρισμού *
	Ημερομηνία

	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19
	20
	21
	22
	23
	24
	25
	26
	27
	28
	29
	30
	31

	Παγολεκάνη
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Σωλήνες διοχέτευσης πρώτης ύλης 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Παστεριωτήρας
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Φίλτρο κορυφολόγου
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Άλλες σωληνώσεις
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Βραστήρας τυρογάλακτος
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Βραστήρας παρασκευής γιαούρτης
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Άλλες δεξαμενές
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Εξοπλισμός γεμίσματος περιεκτών γιαούρτης
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Πάγκοι εργασίας
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Εργαλεία ανάδευσης
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Καλούπια
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Δάπεδα
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Πόρτες
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Παράθυρα
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Τοίχοι
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Οροφές
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Λάμπες
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Φίλτρα αέρα
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Συσκευές ψύξης
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Συσκευές ξήρανσης
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Αποθήκες 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Χώροι υγιεινής
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Μεταφορικά μέσα
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Υπογραφή
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


· Τα αντικείμενα/επιφάνειες καθαρισμού στο έντυπο αυτό είναι ενδεικτικά. Η στήλη αυτή συμπληρώνεται από τον υπεύθυνο της επιχείρησης, ώστε να καλύπτει όλα τα πεδία που σχετίζονται με την υποδομή, τους χώρους, τον εξοπλισμό και τα εργαλεία που υπάρχουν στην εγκατάσταση.  

   Ελέγχθηκε και καταχωρήθηκε στο αρχείο: Ημερομηνία: ………………………..            

                                                            Υπογραφή : ………………………....
ΥΠΟΔΕΙΓΜΑ ΕΝΤΥΠΟΥ 7

ΕΛΕΓΧΟΣ ΕΦΑΡΜΟΓΗΣ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΟΣ ΜΥΟΚΤΟΝΙΑΣ

    Ημερομηνία επιθεώρησης: ……………………
	Αριθμός σημείου ελέγχου 

(π.χ. αριθ. παγίδας)  
	Αποτέλεσμα

	1
	
	
	

	2
	
	
	

	3
	
	
	

	5
	
	
	

	5
	
	
	

	6
	
	
	

	7
	
	
	

	8
	
	
	

	9
	
	
	

	10
	
	
	


Το έντυπο αυτό συντάσσεται και συμπληρώνεται από το συνεργείο που έχει αναλάβει το πρόγραμμα μυοκτονίας – εντομοκτονίας στην εγκατάσταση.
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Παραλαβή/Ψύξη γάλακτος





CCP 1





Φυγοκέντρηση








CCP 2





Παστερίωση 72ο  C / 15 δευτερόλεπτα 


ή 63ο  C/ 30 λεπτά

















Δεξαμενές παστεριωμένου γάλακτος


Ψύξη υπό ανάδευση











Οξυγαλακτική


καλλιέργεια Χλωριούχο ασβέστιο








Δεξαμενές πήξεως


Πυτιά - Πήξη











Διαίρεση πήγματος  - Τοποθέτηση πήγματος σε καλούπια 


 1ο αλάτισμα





Τυρόγαλα

















Παραμονή - Στοίβαξη (2 ώρες)











Ανατροπή - 2ο αλάτισμα











Παραμονή (2 ώρες) - 2η ανατροπή


Παραμονή (20 ώρες)























Αποστοίβαξη - 3ο αλάτισμα


Προσωρινή συσκευασία - Παραμονή 2 ημέρες

















Τελική συσκευασία - Προσθήκη παστεριωμένης άλμης

















CCP 3





Ωρίμανση (θ 17-18ο  C/5-15 ημέρες)























    CCP 4





Ωρίμανση - Συντήρηση (θ ( 4ο C)























Ανασυσκευασία ώριμου τυριού
































Συντήρηση υπό ψύξη (θ ( 4ο C)














CCP4











Συσκευασία




















Ξήρανση μυζήθρας 





Στράγγιση 


Ανθότυρο - Μανούρι 

















Μορφοποίηση





Προσθήκη γάλακτος, κρέμας ή αλατιού κλπ








.





Θέρμανση  80-95ο C / 15-30 λεπτά














CCP3














τυρόγαλα








Δεξαμενές τυρογάλακτος


Ψύξη θ ( 4ο C 


(εφόσον δεν επεξεργαστεί άμεσα)


Παραμονή (μέγιστο 24h)











τυρόγαλα





Κοπή πήγματος - ηρεμία 



































Πήξη γάλακτος


























Παστερίωση 72ο C / 15 δευτερόλεπτα 


ή 63ο C/ 30 λεπτά





CCP2





   CCP 1





Παραλαβή/ψύξη γάλακτος














































































































Oλοκλήρωση συσκευασίας


Συντήρηση υπό ψύξη (θ ≤ 4° C)





Ψύξη (θ ≤ 4° C)





CCP3


                                                                                                                                                       





Επώαση  (θ 40  - 43° C)


Παραμονή για 2-3 ώρες 





Κατανομή σε περιέκτες καταναλώσεως χωρίς κάλυμμα


Ψύξη στους 40 – 43° C -  Προσθήκη καλλιέργειας





CCP2


                                                                                                                                                       





Θέρμανση στους 90-95° C 


5-30 λεπτά





Φυγοκέντρηση





 CCP1


                                                                                                                                                       





Παραλαβή / ψύξη γάλακτος



































Όλα τα έντυπα όταν συμπληρωθούν επανελέγχονται για την ορθότητα και εγκυρότητα τους και υπογράφονται από τον υπεύθυνο της επιχείρησης ή από άλλο άτομο που έχει οριστεί για την αξιολόγηση της εφαρμογής των υγειονομικών μέτρων και του HACCP  στην επιχείρηση.





Στη συνέχεια, τα έντυπα τοποθετούνται στον αντίστοιχο φάκελο – αρχείο για κάθε χρήση του υπεύθυνου της επιχείρησης ή στη διάθεση των αρμοδίων αρχών ελέγχου. 





CCP1





Παραλαβή/Ψύξη γάλακτος











Φυγοκέντρηση


























Παστερίωση 72ο C / 15 δευτερόλεπτα 


ή 63ο C/ 30 λεπτά





CCP2



































Δεξαμενές πήξης - Προσθήκη οξυγαλακτικών καλλιεργειών – πυτιάς 


Πήξη γάλακτος











τυρόγαλα





Κοπή πήγματος - Ηρεμία 





Ανάδευση – Θέρμανση 











Εξαγωγή τυρομάζας





Φορμάρισμα / Καλουπάρισμα





Πιεστήριο/ Αλλαγή τσαντίλας / Αναστροφές





Αφαίρεση καλουπιού / Εισαγωγή σε άλμη






































Ξηρή αλάτιση / Επιφανειακό τρίψιμο









































CCP3





Ωρίμανση (θ 16-17ο C) / Αναστροφές

















CCP4





Συντήρηση / Ωρίμανση (θ ( 4ο C)





Συσκευασία








� Η σύνθεση και τα φυσικοχημικά χαρακτηριστικά της γραβιέρας είναι ενδεικτικά καθώς κάθε τύπος τυριού αυτού του είδους έχει τα δικά του χαρακτηριστικά. Η αναλυτική περιγραφή των σκληρών τυριών και κάθε είδους γραβιέρας ΠΟΠ περιγράφεται στο άρθρο 83 ,ενότητα Α και Δ του Κώδικα Τροφίμων και Ποτών.





