Το παρακάτω κείμενο αποτελεί μια μη δεσμευτική πρόταση διαδικασιών συμμόρφωσης εγκαταστάσεων επεξεργασίας γάλακτος με τη Νομοθεσία της Ρωσικής Ομοσπονδίας/Τελωνειακής Ένωσης και περιλαμβάνει τα ελάχιστα βήματα που μπορεί να ακολουθήσει μια επιχείρηση, η οποία τηρεί εκ των προτέρων τις απαιτήσεις της Ευρωπαϊκής Νομοθεσίας, προκειμένου να πραγματοποιεί εξαγωγές στην Τελωνειακή Ένωση. Τονίζεται ρητώς, ότι η συμμόρφωση της επιχείρησης, όσο και οι διαδικασίες που αυτή θα επιλέξει για το σκοπό αυτό, αποτελούν ευθύνη αποκλειστικά της επιχείρησης και το παρόν έγγραφο σε καμία περίπτωση δεν την απαλλάσσει από αυτή, ούτε την περιορίζει καθ’ οιονδήποτε τρόπο. Επίσης, τονίζεται ότι η επιχείρηση θα πρέπει να εφαρμόσει στην πράξη τις δεσμεύσεις που η ίδια θα επιλέξει, επί των οποίων θα ελέγχεται από τις Κρατικές Υπηρεσίες σύμφωνα με τη Νομοθεσία της Ρωσικής Ομοσπονδίας/Τελωνειακής Ένωσης.

Σε κάθε περίπτωση πάντως, η επιχείρηση έχει την υποχρέωση, πριν υιοθετήσει τις εν λόγω διαδικασίες, να ανατρέξει στην Νομοθεσία της Ρωσικής Ομοσπονδίας/Τελωνειακής Ένωσης, όπως βρίσκεται αναρτημένη στο site: http://ec.europa.eu/food/international/trade/sps_requirements_en.htm 

, ώστε να διαπιστώσει αν τηρώντας αυτές εκπληρώνονται οι απαιτήσεις της Νομοθεσίας της Ρωσικής Ομοσπονδίας/Τελωνειακής Ένωσης. 
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ΜΕΡΟΣ Α.

ΔΕΣΜΕΥΣΗ ΤΗΣ ΔΙΟΙΚΗΣΗΣ


Η εταιρία ………………………. δραστηριοποιείται στον κλάδο της επεξεργασίας γάλακτος από το ……… (έτος). Διαθέτει εγκατάσταση παραγωγής (γαλακτοκομικών προϊόντων, τυροκομικών προϊόντων) διασφαλίζοντας υψηλή ποιότητα και απόλυτο έλεγχο της ασφάλειας των προϊόντων που παράγει και διαθέτει στην αγορά.


Τα προϊόντα της επιχείρησης, σε όλα τα στάδια της παραγωγικής διαδικασίας τηρούν τις αυστηρότερες προδιαγραφές της Ευρωπαϊκής Νομοθεσίας, σχετικά με την ασφάλεια των τροφίμων, και ελέγχονται συνεχώς, με βάση το Σύστημα Διαχείρισης της Ασφάλειας των Τροφίμων της εταιρίας (σε επίπεδο αυτοελέγχων) και το επίσημο πρόγραμμα ελέγχων των αρμόδιων κρατικών Υπηρεσιών.


Ως εκ τούτου, οι εγκαταστάσεις της εταιρίας μας είναι εγκεκριμένες από την Ελληνική Αρμόδια Αρχή βάση της κείμενης Νομοθεσίας. Τα προϊόντα μας διατίθενται τόσο στην ελληνική (σε ποσοστό……% επί της συνολικής παραγωγικής ικανότητας που αγγίζει τους … τόνους ετησίως), όσο και στην Ευρωπαϊκή  αγορά (σε ποσοστό……% ). Επίσης, ένα ποσοστό …..% εξάγεται σε Τρίτες Χώρες, ενώ η επιχείρηση εξάγει /ή ενδιαφέρεται να εξάγει στη Ρώσικη Ομοσπονδία/ Τελωνειακή Ένωση. 

Η διοίκηση της εταιρίας, έχει πλήρη γνώση και επίγνωση του γεγονότος ότι, προκειμένου να πραγματοποιήσει εξαγωγές στη Ρωσική Ομοσπονδία/ Τελωνειακή Ένωση, τα προϊόντα της και οι διαδικασίες της θα πρέπει να συμμορφώνονται  με τις νομοθετικές απαιτήσεις της Ρωσικής Ομοσπονδίας/Τελωνειακής Ένωσης  για την ασφάλεια των τροφίμων. Επίσης, γνωρίζει και κατανοεί ότι υπάρχουν διαφορές ανάμεσα στην κείμενη Ευρωπαϊκή νομοθεσία και τη νομοθεσία της Ρωσικής Ομοσπονδίας/Τελωνειακής Ένωσης, για την κάλυψη των οποίων θα πρέπει να ληφθούν περαιτέρω προβλέψεις σε ότι αφορά τις διαδικασίες της εταιρίας, συμπεριλαμβανομένων αναλυτικών εργαστηριακών εξετάσεων στις πρώτες ύλες και τα τελικά προϊόντα, σύμφωνα με τις απαιτήσεις της  νομοθεσίας της Ρωσικής Ομοσπονδίας/Τελωνειακής Ένωσης.


Η εξαγωγή ποιοτικών και ασφαλών προϊόντων προς την αγορά της Τελωνειακής Ένωσης αποτελεί ενσυνείδητη και στρατηγικού χαρακτήρα επιλογή για την εμπορική πολιτική της επιχείρησης, πάνω στην οποία είναι αποφασισμένη να εργαστεί με όλους τους απαραίτητους πόρους.


Ως εκ τούτου, η διοίκηση της επιχείρησης………………. δεσμεύεται ρητώς ότι, κατανοώντας πλήρως τις υποχρεώσεις που έχει αναλάβει/αναλαμβάνει προκειμένου να πραγματοποιεί εξαγωγές στην Ρωσική Ομοσπονδία/Τελωνειακή Ένωση, έχει/θα πραγματοποιήσει όλες τις απαραίτητες προσαρμογές σύμφωνα με τις απαιτήσεις της Νομοθεσίας της Ρωσικής Ομοσπονδίας/Τελωνειακής Ένωσης. Επίσης, ότι θα διαθέσει όλους τους προαπαιτούμενους πόρους σε ανθρώπινο δυναμικό και χρήματα προκειμένου να ανταποκριθεί στις υποχρεώσεις της. Τέλος, δεσμεύεται για την κατά το δυνατό καλύτερη συνεργασία με τις Ελληνικές Κρατικές Υπηρεσίες, προκειμένου αυτές να πραγματοποιούν τους ελέγχους συμμόρφωσης με τη Νομοθεσία της Ρωσικής Ομοσπονδίας/Τελωνειακής Ένωσης.

Ο εκπρόσωπος της Διοίκησης
(Συμπληρώνεται και υπογράφεται αναλόγως από την κάθε επιχείρηση)

ΜΕΡΟΣ Β.

ΔΙΑΔΙΚΑΣΙΕΣ ΣΥΜΜΟΡΦΩΣΗΣ ΠΡΟΣ ΤΙΣ ΑΠΑΙΤΗΣΕΙΣ ΤΗΣ ΝΟΜΟΘΕΣΙΑΣ ΤΗΣ ΡΩΣΙΚΗΣ ΟΜΟΣΠΟΝΔΙΑΣ/ΤΕΛΩΝΕΙΑΚΗΣ ΕΝΩΣΗΣ

Η συμμόρφωση της εταιρίας σύμφωνα με τις απαιτήσεις της Νομοθεσίας της Ρώσικης Ομοσπονδίας/ Τελωνειακής Ένωσης έχει κινηθεί/θα κινηθεί στους εξής άξονες:

1. Οι εγκεκριμένες/προς έγκριση εγκαταστάσεις για εξαγωγές στη Ρώσικη Ομοσπονδία/ Τελωνειακή Ένωση τηρούν εκ των προτέρων τις διατάξεις της Ευρωπαϊκής Νομοθεσίας σχετικά με την ασφάλεια των τροφίμων.

2. Οι εγκεκριμένες/προς έγκριση εγκαταστάσεις για εξαγωγές στη Ρώσικη Ομοσπονδία/Τελωνειακή Ένωση τηρούν Σύστημα Διαχείρισης της Ασφάλειας των Τροφίμων βάση των αρχών της HACCP, σύμφωνα με τις απαιτήσεις της Ευρωπαϊκής Νομοθεσίας.

3. Βρίσκεται διαθέσιμη και εκτυπωμένη στην εγκατάσταση η σχετική με την παραγωγή νωπών ιχθύων νομοθεσία της Ρώσικης Ομοσπονδίας/ Τελωνειακής Ένωσης. 
(Κατ’ ελάχιστον): 
1. TR CU 021/2011
2. RESOLUTION No. 36/2001 - SanPin 2.3.2.1078-01
3. FEDERAL LAW Νο. 88-ΦΖ 12/6/2008
4. Decision of the Customs Union Commission No 317 of 18 June 2010

5. Standard MUK 4.2.1847-04
6. RESOLUTION No 24/26-9-2001
4.
Οι απαιτήσεις της Νομοθεσίας της Ρώσικης Ομοσπονδίας/ Τελωνειακής Ένωσης έχουν ληφθεί υπ’ όψη από την ομάδα HACCP της εταιρίας σε ειδική συνεδρίαση με αντικείμενο την προσαρμογή του υφιστάμενου Συστήματος Διαχείρισης της Ασφάλειας των Τροφίμων σε αυτές. Υπήρξε εγχειρίδιο τροποποίησης των διαδικασιών του Συστήματος Διαχείρισης της Ασφάλειας των Τροφίμων για τα προϊόντα που εξάγονται στην ΡΟ/ΤΕ σύμφωνα με τις απαιτήσεις της Νομοθεσίας της ΡΟ/ΤΕ.   

5.
Πραγματοποιήθηκε εκπαίδευση του προσωπικού πάνω στις διαδικασίες και τις απαιτήσεις της ΡΟ/ΤΕ.
Ο εκπρόσωπος της Διοίκησης

(Συμπληρώνεται και υπογράφεται αναλόγως από την κάθε επιχείρηση)

ΜΕΡΟΣ Γ.

ΠΡΑΚΤΙΚΟ ΣΥΝΕΔΡΙΑΣΗΣ ΤΗΣ ΟΜΑΔΑΣ HACCP ΣΧΕΤΙΚΑ ΜΕ ΤΙΣ ΔΙΑΔΙΚΑΣΙΕΣ ΣΥΜΜΟΡΦΩΣΗΣ ΠΡΟΣ ΤΙΣ ΑΠΑΙΤΗΣΕΙΣ ΤΗΣ ΝΟΜΟΘΕΣΙΑΣ ΤΗΣ ΡΩΣΙΚΗΣ ΟΜΟΣΠΟΝΔΙΑΣ/ΤΕΛΩΝΕΙΑΚΗΣ ΕΝΩΣΗΣ

Η Ομάδα HACCP της εταιρίας «…….», αποτελούμενη από τους:
1. ………………., εκπρόσωπο της Διοίκησης

2. ……………….., υπεύθυνο Ποιότητας, (ειδικότητα, σπουδές, εκπαίδευση – γνώση αγγλικών) 

3. …………………., υπεύθυνο Παραγωγής, (ειδικότητα, σπουδές, εκπαίδευση, γνώση αγγλικών)
Συνεδριάσαμε, σήμερα (ημέρα), (ημερομηνία) στα γραφεία της εταιρίας που βρίσκονται στο (τοποθεσία), προκειμένου να εξετάσουμε τις ενέργειες που πρέπει να πραγματοποιήσει η επιχείρηση προκειμένου να ανταποκριθεί στις απαιτήσεις για την ασφάλεια των τροφίμων που θέτει η Νομοθεσία της Ρώσικης Ομοσπονδίας/ Τελωνειακής Ένωσης και να είναι σε θέση να προχωρήσει στην εξαγωγή προϊόντων προς αυτή.
Τα μέλη της ομάδας HACCP, αναγνωρίζοντας την κεντρική επιλογή της εταιρίας για την πραγματοποίηση εξαγωγών προϊόντων της προς την αγορά της Ρώσικης Ομοσπονδίας/ Τελωνειακής Ένωσης, αναλαμβάνουν την υποχρέωση συγκεκριμένων δράσεων και ενεργειών προς την κατεύθυνση της διασφάλισης εφαρμογής, εκτός της Ευρωπαϊκής νομοθεσίας και της Νομοθεσίας της Ρώσικης Ομοσπονδίας/ Τελωνειακής Ένωσης. Η εταιρία ήδη εφαρμόζει Σύστημα Διαχείρισης της Ασφάλειας των Τροφίμων, το οποίο θα πρέπει να τροποποιηθεί αναλόγως. 

Συγκεκριμένα, αφού μελετήσαμε αναλυτικά τη σχετική Νομοθεσία της Ρώσικης Ομοσπονδίας/Τελωνειακής Ένωσης και συγκεκριμένα (κατ΄ελάχιστον):   
7. TR CU 021/2011
8. RESOLUTION No. 36/2001 - SanPin 2.3.2.1078-01
9. FEDERAL LAW Νο. 88-ΦΖ 12/6/2008
10. Decision of the Customs Union Commission No 317 of 18 June 2010

11. Standard MUK 4.2.1847-04
12. RESOLUTION No 24/26-9-2001
,παρακολουθήσαμε σεμινάριο εκπαίδευσης από τις αρμόδιες Κτηνιατρικές Υπηρεσίες του ΥΠ.Α.Α.Τ και  λάβαμε υπ’ όψη τις παρατηρήσεις της προκαταρκτικής έκθεσης επιθεώρησης (10-21/6/2013) της Ρωσικής Υπηρεσίας Εποπτείας Αγροτικής Οικονομίας  (Rosselkhoznadzor), καταλήξαμε ότι θα πρέπει να ακολουθηθούν τα παρακάτω βήματα:

1. Πρέπει να δημιουργηθεί αρχείο (διαθέσιμο στην εγκατάσταση της εταιρίας) με εκτυπωμένη τη σχετική νομοθεσία της ΡΟ/ΤΕ, όπως και όλες τις σχετικές εγκυκλίους και οδηγίες του ΥΠ.Α.Α.Τ. Επίσης, πρέπει να δημιουργηθεί διαδικασία παρακολούθησης  των οποιονδήποτε αλλαγών προκύπτουν επί της ανωτέρω νομοθεσίας (κάθε μήνα) και να τεθεί αντίστοιχη υπευθυνότητα. Σε περιπτώσεις αλλαγών, αυτές θα τίθενται υπ’ όψη της ομάδας HACCP, η οποία θα συνεδριάζει προκειμένου να λάβει τα απαραίτητα διορθωτικά μέτρα. Πρόταση της ομάδας HACCP είναι υπεύθυνος να οριστεί ο υπεύθυνος Ποιότητας της εταιρίας κ………………….. Ως καταληκτικός χρόνος εφαρμογής των ανωτέρω  ορίζεται η ……………..
2. Πρέπει να υπάρξει εκπαίδευση του προσωπικού της εταιρίας σχετικά με τις απαιτήσεις της Νομοθεσίας της ΡΟ/ΤΕ, εκτός των λοιπών εκπαιδεύσεων για τους Κανόνες Ορθής Υγιεινής Πρακτικής και το Σύστημα HACCP. Οι εκπαιδεύσεις θα γίνουν με ευθύνη του υπεύθυνου Ποιότητας της εταιρίας κ………………., θα έχουν διάρκεια τουλάχιστον 8 ωρών, ενώ θα πρέπει να υπάρχει διαθέσιμο και το υλικό της εκπαίδευσης. Η τεκμηρίωση της εκπαίδευσης θα ενταχθεί στην τεκμηρίωση εκπαίδευσης (αρχείο εκπαίδευσης εργαζομένου) που ήδη τηρεί η εταιρία στα πλαίσια του ΣΔΑΤ. Ως καταληκτικός χρόνος εφαρμογής των ανωτέρω  ορίζεται η ……………...
3. Πρέπει να υπάρξει διαδικασία εσωτερικού ελέγχου της εταιρίας (internal audit) προκειμένου να διαπιστωθούν σημεία μη συμμόρφωσης των υφιστάμενων υποδομών, εξοπλισμού, διαδικασιών και εργαστηριακών εξετάσεων με τις απαιτήσεις της ΡΟ/ΤΕ. Ο έλεγχος αυτός θα βασίζεται στο check list που θα εκδοθεί από το ΥΠΑΑΤ και θα πραγματοποιηθεί από την ομάδα HACCP. Ως καταληκτικός χρόνος εφαρμογής των ανωτέρω  ορίζεται η …………………...
4. Βάση των ανωτέρω και, εφόσον διαπιστωθούν διαφορές των υφιστάμενων υποδομών, εξοπλισμού, διαδικασιών και εργαστηριακών εξετάσεων με τις απαιτήσεις της ΡΟ/ΤΕ, πρέπει να υπάρξει εκπόνηση διαδικασίας παρεμβάσεων στις υποδομές και τον εξοπλισμό και τροποποίησης των υφιστάμενων διαδικασιών του Συστήματος Διαχείρισης της Ασφάλειας των Τροφίμων για τα προϊόντα που εξάγονται στην ΡΟ/ΤΕ, σύμφωνα με τις απαιτήσεις της Νομοθεσίας της ΡΟ/ΤΕ. Ως καταληκτικός χρόνος εφαρμογής των ανωτέρω και ολοκλήρωσης των διορθωτικών ενεργειών ορίζεται η ……………………. Υπεύθυνη ολοκλήρωσης των ανωτέρω διορθωτικών ενεργειών, μετά από έγκριση της Διοίκησης, είναι η Ομάδα HACCP.  

5. Η διαδικασία εσωτερικού ελέγχου της εγκατάστασης  για την εφαρμογή της Νομοθεσίας της ΡΟ/ΤΕ θα επαναλαμβάνεται μία φορά ετησίως από την ομάδα HACCP και τα ευρήματά της, όπως και οι προβλεπόμενες διορθωτικές ενέργειες θα είναι αντικείμενο συνεδρίασης της ομάδας HACCP, παράλληλα με την ετήσια αναθεώρηση του ΣΔΑΤ, που ήδη εφαρμόζει η εταιρία.
6. Πρέπει να δημιουργηθεί ειδικό αρχείο με τα αποτελέσματα των επιθεωρήσεων συμμόρφωσης με τη Νομοθεσία της ΡΟ/ΤΕ που θα πραγματοποιούν οι επίσημες αρχές.  
(Τόπος), (Ημερομηνία)

Τα μέλη της Ομάδας HACCP 

1)

2)

3)
(Συμπληρώνεται και υπογράφεται αναλόγως από την κάθε επιχείρηση)

Γ.1 
ΝΟΜΟΘΕΣΙΑ ΤΗΣ ΡΩΣΙΚΗΣ ΟΜΟΣΠΟΝΔΙΑΣ/ΤΕΛΩΝΕΙΑΚΗΣ ΕΝΩΣΗΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΕΞΑΓΩΓΗ ΠΡΟΙΟΝΤΩΝ ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑΣ ΓΑΛΑΚΤΟΣ
1. TR CU 021/2011
2. RESOLUTION No. 36/2001 - SanPin 2.3.2.1078-01
3. FEDERAL LAW Νο. 88-ΦΖ 12/6/2008
4. Decision of the Customs Union Commission No 317 of 18 June 2010

5. Standard MUK 4.2.1847-04
6. RESOLUTION No 24/26-9-2001
7. …………….
(Πρέπει να υπάρχουν και σε εκτυπωμένη μορφή).

Ημερομηνία τελευταίας τροποποίησης:

Έλαβε γνώση η ομάδα HACCP: ΝΑΙ/ΟΧΙ
Ο υπεύθυνος:

Υπογραφή:

ΣΧΕΤΙΚΕΣ ΕΓΚΥΚΛΙΟΙ ΤΟΥ ΥΠ.Α.Α.Τ

1. …..

2. ……

3. …..

(Πρέπει να υπάρχουν και σε εκτυπωμένη μορφή)

Έλαβε γνώση η ομάδα HACCP: ΝΑΙ/ΟΧΙ
Ο υπεύθυνος:

Υπογραφή:

(Συμπληρώνεται και υπογράφεται αναλόγως από την κάθε επιχείρηση)

Γ.2
ΕΚΠΑΙΔΕΥΣΗ ΤΟΥ ΠΡΟΣΩΠΙΚΟΥ ΠΑΝΩ ΣΤΙΣ ΑΠΑΙΤΗΣΕΙΣ ΤΗΣ ΝΟΜΟΘΕΣΙΑΣ ΤΗΣ ΡΠ/ΤΕ


Σήμερα (ημέρα), (ημερομηνία), πραγματοποιήθηκε εκπαίδευση του προσωπικού της εταιρίας………………. πάνω στις νομοθετικές απαιτήσεις της Ρωσικής Ομοσπονδίας/Τελωνειακής Ένωσης για την ασφάλεια των προϊόντων επεξεργασίας γάλακτος. Η εκπαίδευση αφορούσε τους κάτωθι:

1. …

2. ….

3. ….. (όλο το προσωπικό, συμπεριλαμβανομένων των οδηγών)

είχε διάρκεια 8 ωρών και πραγματοποιήθηκε από τον υπεύθυνο Ποιότητας της εταιρίας κ………….. Εν συντομία, το αντικείμενο της εκπαίδευσης περιλάμβανε τη μεταφορά της δέσμευσης της Διοίκησης για συμμόρφωση με τη νομοθεσία της ΡΟ/ΤΕ και παρότρυνση για συμμετοχή του προσωπικού σε αυτή την προσπάθεια, συνοπτική περιγραφή των απαιτήσεων της νομοθεσίας της ΡΟ/ΤΕ για την ασφάλεια των προϊόντων επεξεργασίας γάλακτος, ανάδειξη των διαφορών από την Ευρωπαϊκή νομοθεσία και επίδειξη των διαδικασιών και ενεργειών που απαιτούνται για συμμόρφωση της εγκατάστασης. Ως υλικό χρησιμοποιήθηκε παρουσίαση που έγινε από το ΥΠΑΑΤ κατά τη διάρκεια σεμιναρίων στα οποία συμμετείχε ο υπεύθυνος Ποιότητας της εταιρίας, το check list του ΥΠΑΑΤ, καθώς επίσης και αποσπάσματα της Νομοθεσίας της ΡΟ/ΤΕ. 

(μπορεί φυσικά να χρησιμοποιηθεί και οποιοδήποτε άλλο υλικό που θα συντάξει η εταιρία. Επίσης, σημειώνεται ότι η εκπαίδευση θα πρέπει να τεκμηριωθεί με καταγραφή αυτής στο ήδη υπάρχον αρχείο εκπαίδευσης του προσωπικού)   

(Συμπληρώνεται αναλόγως από την κάθε επιχείρηση)

Γ.3 
Διαδικασία εσωτερικού ελέγχου της εταιρίας (internal audit)

 Στις (ημέρα), (ημερομηνία) πραγματοποιήθηκε εσωτερική επιθεώρηση της εγκατάστασης επεξεργασίας γάλακτος της εταιρίας «……….», προκειμένου να διαπιστωθεί η συμμόρφωση των υφιστάμενων υποδομών, εξοπλισμού, διαδικασιών και εργαστηριακών εξετάσεων με τις απαιτήσεις της ΡΟ/ΤΕ. Ο έλεγχος πραγματοποιήθηκε από την ομάδα HACCP. Τα αποτελέσματα αυτού επισυνάπτονται (συμπληρωμένο και υπογεγραμμένο έντυπο ελέγχου).
(Συμπληρώνεται αναλόγως από την κάθε επιχείρηση)

Γ.4 
Διαδικασία παρεμβάσεων στις υποδομές και τον εξοπλισμό και τροποποίησης των υφιστάμενων διαδικασιών του Συστήματος Διαχείρισης της Ασφάλειας των Τροφίμων
Η ομάδα HACCP της επιχείρησης «….» μετά από την εσωτερική επιθεώρηση της εγκατάστασης επεξεργασίας γάλακτος της εταιρίας που πραγματοποιήθηκε στις (ημερομηνία) διαπίστωσε ότι πρέπει να υπάρξει συμμόρφωση των υφιστάμενων υποδομών, εξοπλισμού, διαδικασιών και εργαστηριακών εξετάσεων με τις απαιτήσεις της ΡΟ/ΤΕ, στα ακόλουθα σημεία: 

(σημ. Συμπληρώνονται τα σημεία που υπήρξε πράγματι παρέκκλιση. Σημειώνονται επίσης και οι διορθωτικές ενέργειες και το χρονικό διάστημα συμμόρφωσης. Οι προσυμπληρωμένες διορθωτικές ενέργειες αφορούν εκτίμηση με βάση την προϋπόθεση πιστής εφαρμογής της Ευρωπαϊκής Νομοθεσίας και σε καμία περίπτωση δεν δεσμεύουν την επιχείρηση – εφόσον υπάρχει συμμόρφωση ήδη με τις απαιτήσεις της Νομοθεσίας της ΡΟ/ΤΕ. Επίσης, τονίζεται ότι, εφόσον από τον  εσωτερικό έλεγχο της εταιρίας προκύπτουν περαιτέρω διορθωτικές ενέργειες, αυτές θα πρέπει να καταγραφούν και να αντιμετωπιστούν από την εταιρία) 
Απαιτήσεις σε υποδομές και εξοπλισμό
	Ο σχεδιασμός, κατασκευή, τοποθεσία διασφαλίζουν
	
	ΔΙΟΡΘΩΤΙΚΕΣ ΕΝΕΡΓΕΙΕΣ

	2.1. την αποφυγή διασταυρούμενης ροής 


	V
	

	2.2 την επιμόλυνση του αέρα


	V
	

	2.3. την αποτροπή εντόμων, τρωκτικών και ζώων


	V
	

	2.4. τη δυνατότητα συντήρησης εξοπλισμού και καθαρισμού – απολύμανσης


	V
	

	2.5. ικανοποιητικό χώρο για την παραγωγή 

	V
	

	2.6. την αποφυγή συσσώρευσης ρύπων και μούχλας


	V
	

	2.7. την αποθήκευση πρώτης ύλης, υλικών συσκευασίας και τελικού προϊόντος


	V
	

	Οι εγκαταστάσεις παραγωγής διαθέτουν:


	
	

	2.8. Φυσικό και μηχανικό εξαερισμό (επαρκή και με δυνατότητα καθαρισμού των φίλτρων) – καθαρίζεται με αποσυναρμολόγηση τουλάχιστον 1 φορά το χρόνο

	Χ
	Τροποποίηση – συμπλήρωση διαδικασιών καθαρισμού - απολύμανσης

	2.9. Φυσικό ή μηχανικό φωτισμό – δεν υπάρχει άμεση επαφή του ήλιου με τα προϊόντα.


	V
	

	2.10. Τουαλέτες (δεν ανοίγουν στην παραγωγή, υπάρχουν νιπτήρες)


	V
	

	2.11. Νιπτήρες με ζεστό και κρύο νερό  - μέσα καθαρισμού των χεριών, λειτουργούν χωρίς τη χρήση χεριών

	V
	

	2.12. Επαρκή αποδυτήρια για το προσωπικό που καθαρίζονται και απολυμαίνονται – στην είσοδό τους υπάρχουν πατάκια απολύμανσης
	V
	Τοποθέτηση μέσου απολύμανσης στην είσοδο των αποδυτηρίων

	2.13. Ντουλάπες για το προσωπικό 
	V
	

	2.14. Ντουζ
	V
	

	2.15. Διαχωρίζονται τα ρούχα εργασίας και τα παπούτσια (καθαρά – ακάθαρτα), η προσωπική ενδυμασία του προσωπικού, τα πανωφόρια 
	Χ
	Τοποθέτηση επιπλέον ερμαρίων

	2.16. Η διαρρύθμιση του χώρου απαγορεύει την είσοδο του προσωπικού στον χώρο παραγωγής αν πρώτα δεν περάσει από σταθμό εξυγίανσης – απολύμανσης υποδημάτων
	V
	

	2.17. Υπάρχουν νιπτήρες εντός του χώρου παραγωγής με ζεστό και κρύο νερό  - μέσα καθαρισμού των χεριών 
 
	V
	

	2.18. Υπάρχει ξεχωριστός χώρος για την αποθήκευση των απολυμαντικών και καθαριστικών (όχι στον χώρο παραγωγής). 


	V
	

	2.19. Τα δάπεδα είναι αδιάβροχα, από υλικά που πλένονται (όταν είναι αναγκαίο απολυμαίνονται) και είναι μη τοξικά, με καλή απορροή


	V
	

	2.20. Οι τοίχοι είναι αδιάβροχοι, από υλικά που πλένονται (όταν είναι αναγκαίο απολυμαίνονται)


	V
	

	2.21. Η οροφή διασφαλίζει τη μη επιμόλυνση των τροφίμων


	V
	

	2.22. Τα παράθυρα διαθέτουν σίτες (πρέπει να βγαίνουν εύκολα για να πλένονται)


	V
	

	2.23. Οι πόρτες είναι λείες από μη απορροφητικά υλικά (ανοίγουν από την παραγωγή της τα έξω – εκτός αν απαιτείται διαφορετικά για λόγους πυρασφάλειας)


	V
	

	2.24. Υπάρχουν δεξαμενές και ψυγεία αποθήκευσης της πρώτης ύλης και του τελικού προϊόντος ανάλογα με τη δυναμικότητα της εγκατάστασης 
	V
	

	2.25. Η διαχείριση των αποβλήτων δεν μολύνει τα τρόφιμα.


	V
	

	2.26. Οι εργασίες συντήρησης δεν γίνονται ταυτόχρονα με παραγωγικές διαδικασίες 


	V
	

	2.27 Η παρασκευή των καλλιεργειών γίνεται σε ξεχωριστό χώρο από την παραγωγική διαδικασία – στην είσοδο το προσωπικό αλλάζει ρούχα
	Χ
	Η επιχείρηση χρησιμοποιεί έτοιμες προς χρήση καλλιέργειες. Ορίστηκε ξεχωριστός χώρος για την αποθήκευσή τους. 

	2.28 Στο χώρο αυτό υπάρχει ειδικό σύστημα εξαερισμού και καθαρισμού του αέρα, καθώς και βακτηριοκτόνος ακτινοβολία
	
	

	Ο εξοπλισμός:
	
	

	2.29. πλένεται και απολυμαίνεται (και μετά από αποσυναρμολόγηση)
	V
	

	2.30. είναι κατάλληλος για επαφή με τρόφιμα


	V
	

	2.31. είναι κατασκευασμένος από μη απορροφητικά υλικά


	V
	

	2.32. φέρει σήμανση 
	V
	

	2.33. Τα υλικά συσκευασίας ανταποκρίνονται στις απαιτήσεις της Νομοθεσίας της ΡΟ/ΤΕ
	V
	

	2.34. Ο εξοπλισμός για τις καλλιέργειες να σημαίνεται ειδικά, καθαρίζεται, απολυμαίνεται και αποστειρώνεται 
	Χ
	Η επιχείρηση χρησιμοποιεί έτοιμες προς χρήση καλλιέργειες

	2.35. Σε περίπτωση που αποθηκεύεται (μετά την απολύμανση) άνω των 24 ωρών θα πρέπει να επανααπολυμαίνεται πριν τη χρήση
	
	


Διαχείριση αποβλήτων
	
	
	ΔΙΟΡΘΩΤΙΚΕΣ ΕΝΕΡΓΕΙΕΣ

	3.1. Υπάρχει καλή απορροή των υγρών αποβλήτων συμπεριλαμβανομένων των αποβλήτων γάλακτος και απολυμαντικών
	V
	

	3.2. Η απομάκρυνση των αποβλήτων δεν επηρεάζει την υγιεινή των προϊόντων ή των ανθρώπων
	V
	

	3.3. Ο ορός του τυρογάλακτος απομακρύνεται και διαχειρίζεται με τρόπο εγκεκριμένο από την αρμόδια αρχή
	V

	

	3.4. Τα μη συμμορφούμενα προϊόντα διαχειρίζονται με τρόπο εγκεκριμένο από την αρμόδια αρχή- αποθηκεύονται σε διαφορετικό χώρο
	V
	


Απαιτήσεις για την μεταφορά
	
	
	ΔΙΟΡΘΩΤΙΚΕΣ ΕΝΕΡΓΕΙΕΣ

	4.1. Η επιχείρηση διαθέτει δικά της μεταφορικά μέσα έτοιμου προϊόντος

4.1.1 Αν ναι, η μεταφορά είναι σύμφωνη με της απαιτήσεις της Ρωσικής Νομοθεσίας για τη μεταφορά των προϊόντων
4.1.2 Αν όχι, η επιχείρηση ελέγχει ότι η μεταφορά είναι σύμφωνη με της απαιτήσεις της Ρωσικής Νομοθεσίας για τη μεταφορά γαλακτοκομικών προϊόντων
	V
V
Χ


	Δημιουργία διαδικασίας ελέγχου αποστολής των προϊόντων


	4.2. Τα προϊόντα μεταφέρονται μαζί με άλλα προϊόντα 

4.2.1 Αν ναι, υπάρχει διαχωρισμός
	V

	

	4.3. Τα διαμερίσματα μεταφοράς αποκλείουν την είσοδο ζώων και τρωκτικών
	V

	

	4.4. Μπορούν να πλένονται και να απολυμαίνονται.
	V

	

	4.5. Υποστηρίζουν ελεγχόμενες συνθήκες θερμοκρασίας

4.5.1 Οι συνθήκες θερμοκρασίας καταγράφονται
	V

	

	4.6. Ελέγχει η επιχείρηση ότι τα προϊόντα φέρουν ενδείξεις για τις συνθήκες αποθήκευσης και ημερομηνία λήξης
	Χ
	Δημιουργία διαδικασίας ελέγχου αποστολής των προϊόντων


	4.7. Τα μέσα μεταφοράς πλένονται και απολυμαίνονται με συχνότητα που διασφαλίζει την υγιεινή των τροφίμων 

4.7.1 Χρησιμοποιείται πόσιμο νερό για αυτό τον σκοπό
	V
	

	4.8. Παρακολουθείται η υγεία προσωπικού σύμφωνα με τις απαιτήσεις της Νομοθεσίας της ΡΟ/ΤΕ 

4.8.1 Υπάρχει διαδικασία αποκλεισμού από την εργασία αρρώστου με μολυσματική ασθένεια
	Χ
	Τροποποίηση διαδικασίας ελέγχου υγείας προσωπικού


Απαιτήσεις για το νερό

	
	
	ΔΙΟΡΘΩΤΙΚΕΣ ΕΝΕΡΓΕΙΕΣ

	5.1. Το νερό είναι επαρκές σε ποσότητα για την εξυπηρέτηση των αναγκών της επιχείρησης
	V

	

	5.2. Το νερό έχει τα χαρακτηριστικά του πόσιμου  σύμφωνα με τη Νομοθεσία της ΡΟ/ΤΕ – SanPiN 2.1.4.1074-01 (μη πόσιμο μόνο αν δεν έρχεται σε επαφή με τρόφιμο – υδροδοσία με διαφορετική επισήμανση)
	Χ
	Δημιουργία προγράμματος ελέγχων νερού και πάγου σύμφωνα με τα κριτήρια, τα όρια και τη συχνότητα της Νομοθεσίας της ΡΟ/ΤΕ

	5.3. Γίνονται εξετάσεις σύμφωνα με τη συχνότητα της Νομοθεσίας της ΡΟ/ΤΕ

5.3.1 για μικροβιολογικά κριτήρια (4 φορές/έτος – ανά εποχή)

5.3.2 για οργανοληπτικά κριτήρια(4 φορές/έτος – ανά εποχή)

5.3.3 για ανόργανες και οργανικές ουσίες (1 φορά/έτος)

5.3.4 για ραδιενέργεια (1 φορά/έτος)
	X
	Δημιουργία προγράμματος ελέγχων νερού σύμφωνα με τα κριτήρια, τα όρια και τη συχνότητα της Νομοθεσίας της ΡΟ/ΤΕ


Απαιτήσεις για το προσωπικό 

	
	
	ΔΙΟΡΘΩΤΙΚΕΣ ΕΝΕΡΓΕΙΕΣ

	6.1. Ελέγχεται η υγεία του προσωπικού κατά την πρόσληψη
	V
	

	6.2. Παρακολουθείται η υγεία προσωπικού σύμφωνα με τις απαιτήσεις της Νομοθεσίας της ΡΟ/ΤΕ 
	V
	

	6.3. Υπάρχει διαδικασία αποκλεισμού από την εργασία αρρώστου με μολυσματική ασθένεια
	V
	

	6.4 Απαγορεύεται η κατανάλωση τροφίμων και το κάπνισμα στον χώρο παραγωγής
	V
	

	6.5 Η ενδυμασία του προσωπικού είναι κατάλληλη (διαφορετικού χρώματος για κάθε τμήμα)
	V
	

	6.6. Τηρούνται οι κανόνες ορθής υγιεινής πρακτικής κατά την παραγωγική διαδικασία
	V
	

	6.7. Υπάρχει τεκμηρίωση εκπαίδευσης του προσωπικού πάνω στους Κανόνες Ορθής Υγιεινής πρακτικής.
	V
	

	6.8. Το προσωπικό που χειρίζεται τις καλλιέργειες είναι κατάλληλα εκπαιδευμένο
	Χ
	Διαδικασία εκπαίδευσης προσωπικού


Παραλαβή γάλακτος

	
	
	ΔΙΟΡΘΩΤΙΚΕΣ ΕΝΕΡΓΕΙΕΣ

	7.1 Υπάρχουν αρχεία με επίσημα πιστοποιητικά βεβαίωσης υγειονομικών καθεστώτων από τις αρμόδιες αρχές για τους παραγωγούς 
	Χ
	

	7.2 Υπάρχει χώρος για το πλύσιμο των φορτηγών μεταφοράς γάλακτος (μακριά από την εγκατάσταση)
	Χ
	

	7.3 Η παραλαβή του γάλακτος γίνεται εσωτερικά
	Χ
	Παραλαβή μέσω κλειστού συστήματος ή δημιουργία εσωτερικής παραλαβής

	7.4 Ύπαρξη ειδικών φορτηγών για την μεταφορά του γάλακτος
	Χ
	

	7.5 Η επιχείρηση διασφαλίζει ότι στις μονάδες εκτροφής των προμηθευτών γάλακτος:

7.5.1 Τα ζώα δεν πάσχουν από λοιμώδες νόσημα επικίνδυνο για την υγεία του ανθρώπου και των ζώων

7.5.2 Απορρίπτεται το γάλα των αγελάδων 5 ημέρες πριν και 7 ημέρες μετά τον τοκετό, όπως και το γάλα ζώων σε καραντίνα

7.5.3 Υπάρχει διαδικασία για την αποτροπή ύπαρξης καταλοίπων αναστολέων, απολυμαντικών, αυξητικών παραγόντων και κτηνιατρικών φαρμάκων στο γάλα

7.5.4 Υπάρχει διαδικασία ψύξης του γάλακτος στους 4 οC (+/- 2) εντός δύο ωρών από την άμελξη, όπου παραμένει για 24 h το πολύ (συμπεριλαμβανομένης της μεταφοράς)
	
	Δημιουργία διαδικασίας ελέγχου μονάδων εκτροφής

	7.6. Η επιχείρηση διαθέτει μέθοδο παρακολούθησης και τεκμηριώνει ότι το νωπό γάλα ανταποκρίνεται στις απαιτήσεις της ΡΟ/ΤΕ σχετικά με

7.6.1 Τις φυσικοχημικές παραμέτρους

7.6.2 Τις μικροβιολογικές και άλλες παραμέτρους

7.6.3 Τις χημικές παραμέτρους 
	X
	Δημιουργία διαδικασίας ελέγχου παραμέτρων νωπού γάλακτος

	7.7 Διαθέτει και τεκμηριώνει μέθοδο παρακολούθησης της θερμοκρασίας του γάλακτος κατά την παραλαβή από τη μονάδα εκτροφής, τη μεταφορά και την αποθήκευση στην εγκατάσταση 4 οC (+/- 2), καθώς και τον χρόνο μεταφοράς. Κατά την παραλαβή, η θερμοκρασία του γάλακτος μπορεί να φτάσει έως τους 10 οC.
	X
	Δημιουργία διαδικασίας ελέγχου θερμοκρασιών

	7.8. Τα βυτία μεταφοράς του γάλακτος είναι από κατάλληλο υλικό, σύμφωνα με τις απαιτήσεις της ΡΠ/ΤΕ, κλείνουν καλά και είναι σε θέση να διατηρούν τη θερμοκρασία κατά τη μεταφορά.
	V
	

	7.9. Υπάρχει διαδικασία διαχείρισης γάλακτος που απορρίπτεται κατά την παραλαβή.
	X
	Δημιουργία διαδικασίας διαχείρισης γάλακτος που απορρίπτεται κατά την παραλαβή

	7.10. Υπάρχει διαδικασία καθαρισμού και απολύμανσης των βυτίων σε κάθε βάρδια
	V
	


Εργαστηριακές εξετάσεις 

	
	
	ΔΙΟΡΘΩΤΙΚΕΣ ΕΝΕΡΓΕΙΕΣ

	8.1. Η επιχείρηση διαθέτει ή συνεργάζεται με πιστοποιημένο εργαστήριο 
	V
	

	8.2. Κατά την παραλαβή ελέγχονται τα ακόλουθα κριτήρια:
1. Οργανοληπτικά χαρακτηριστικά
2. Θερμοκρασία

3. Ποσοστό λίπους %

4. Ποσοστό πρωτεϊνών

5. Ποσοστό στερεών εκτός του λίπους

6. Οξύτητα (βαθμοί Turner) 

7. Πυκνότητα (kg/m3)
8. Θερμοκρασία τήξης σε οC (χρησιμοποιείται όταν υπάρχει υποψία νοθείας)

9. Αριθμός μεσόφιλων αερόβιων και προαιρετικά αναερόβιων μικροοργανισμών 

10. Αριθμός σωματικών κυττάρων

11. Ανασταλτικοί παράγοντες
	Χ
	Δημιουργία διαδικασίας ελέγχου κατά την παραλαβή

	8.3. Το εργαστήριο της επιχείρησης (αν διαθέτει) έχει αίθουσα για την αλλαγή των ρούχων του προσωπικού
	Χ
	Πρέπει να προβλεφθεί

	8.4. Ο κυρίως χώρος του εργαστηρίου διαθέτει βακτηριοκτόνο ακτινοβολία
	Χ
	Πρέπει να προβλεφθεί

	8.5. Γίνεται καθημερινός καθαρισμός και εβδομαδιαία απολύμανση
	Χ
	Τροποποίηση – συμπλήρωση διαδικασιών καθαρισμού - απολύμανσης


Ειδικές απαιτήσεις για τον καθαρισμό και απολύμανση των δεξαμενών γάλακτος και του παστεριωτήρα
	
	
	ΔΙΟΡΘΩΤΙΚΕΣ ΕΝΕΡΓΕΙΕΣ

	9.1. Καθαρισμός και απολύμανση μέσα στις πρώτες δύο ώρες από το άδειασμα
	Χ
	Τροποποίηση – συμπλήρωση διαδικασιών καθαρισμού - απολύμανσης

	9.2. Αν δεν επαναχρησιμοποιείται για έξι ώρες πραγματοποιείται εκ νέου απολύμανση 
	Χ
	Τροποποίηση – συμπλήρωση διαδικασιών καθαρισμού - απολύμανσης


Διαδικασίες
	
	
	ΔΙΟΡΘΩΤΙΚΕΣ ΕΝΕΡΓΕΙΕΣ

	10.1. Η επιχείρηση εφαρμόζει διαδικασίες βάση των αρχών της HACCP
	V
	

	10.2. Έχει γίνει επιλογή της τεχνολογικά και υγειονομικά αποδεκτής γραμμής παραγωγής και της ροής αυτής 
	V
	

	10.3. Υπάρχει διάγραμμα ροής της παραγωγικής διαδικασίας
	V
	

	10.4. Έχει γίνει καθορισμός των σημείων ελέγχου κατά την παραγωγική διαδικασία
	V
	

	10.5. Η επιχείρηση πραγματοποιεί ελέγχους σε πρώτες ύλες, εξοπλισμό, υλικά συσκευασίας και τελικά προϊόντα σύμφωνα με τις απαιτήσεις της ΡΠ/ΤΕ
	Χ
	Δημιουργία διαδικασίας προγραμματισμού ελέγχων σύμφωνα με τα κριτήρια, τα όρια και τη συχνότητα της Νομοθεσίας της ΡΟ/ΤΕ

	10.6. Γίνονται έλεγχοι για τον εξοπλισμό
	V
	

	10.7. Καταγράφονται – τεκμηριώνονται οι έλεγχοι
	V
	

	10.8 Τηρούνται οι απαιτήσεις της ΡΟ/ΤΕ για την αποθήκευση και μεταφορά των προϊόντων
	V
	

	10.9. Γίνεται συντήρηση των εγκαταστάσεων και του εξοπλισμού
	V
	

	10.10. Έχουν επιλεγεί οι κατάλληλες διαδικασίες και μέθοδοι για τη διασφάλιση της τήρησης της υγιεινής του προσωπικού
	V
	

	10.11. Έχουν επιλεγεί οι κατάλληλες διαδικασίες και μέθοδοι για τον καθαρισμό και απολύμανση των χώρων και του εξοπλισμού
	V
	

	10.12 Τηρούνται αρχεία τεκμηρίωσης
	V
	

	10.13 Διασφαλίζεται η τήρηση της ιχνηλασιμότητας
	V
	

	10.14 Υπάρχει διαδικασία απόσυρσης προϊόντων
	V
	

	10.15. Υπάρχει οργάνωση συστήματος ασφάλειας και εφαρμογή αυτοελέγχων σε ανεξάρτητα εργαστήρια
	V
	

	10.15. Η επιχείρηση έχει πραγματοποιήσει:

10.15.1 Αναγνώριση κινδύνων

10.15.2 Καθορισμό Κρίσιμων σημείων ελέγχου

10.15.3 Καθορισμό Κρίσιμων Ορίων

10.15.4 Καθορισμό διαδικασιών παρακολούθησης ΚΣΕ

10.15.5 Καθορισμό Διορθωτικών ενεργειών
	V
	

	10.16 Υπάρχει πλάνο δειγματοληψιών για εργαστηριακές εξετάσεις σύμφωνα με τη Νομοθεσία της ΡΟ/ΤΕ – TR CU 021/2011, SanPin 2.3.2.1078-01 και Νο. 88-ΦΖ 12/6/2008
	X
	Δημιουργία διαδικασίας προγραμματισμού ελέγχων σύμφωνα με τα κριτήρια, τα όρια και τη συχνότητα της Νομοθεσίας της ΡΟ/ΤΕ

	10.17 Υπάρχει πλάνο καθαρισμών και απολυμάνσεων χώρων και εξοπλισμού και επιβεβαιωτικών εξετάσεων επιφανειών χώρων, εξοπλισμού, καθώς και των χεριών του προσωπικού
	X
	Δημιουργία διαδικασίας προγραμματισμού ελέγχων σύμφωνα με τα κριτήρια, τα όρια και τη συχνότητα της Νομοθεσίας της ΡΟ/ΤΕ

	10.18 Υπάρχει πρόγραμμα καταπολέμησης τρωκτικών και εντόμων και αποκλεισμού πουλιών και ζώων
	V
	

	10.19. Η επισήμανση των προϊόντων είναι σύμφωνη με τη Ρώσικη Ομοσπονδία
	V
	

	10.20. Ο χρόνος ζωής των προϊόντων έχει καθοριστεί βάση self life test και είναι:


	V
	


ΜΕΡΟΣ Δ.  ΕΓΧΕΙΡΙΔΙΟ ΤΡΟΠΟΠΟΙΗΣΗΣ ΤΟΥ ΣΥΣΤΗΜΑΤΟΣ ΔΙΑΧΕΙΡΙΣΗΣ ΤΗΣ ΑΣΦΑΛΕΙΑΣ ΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ

 Δ.1 Έντυπο παρακολούθησης συνθηκών παραγωγής γάλακτος στις μονάδες εκτροφής το οποίο θα χρησιμοποιηθεί για την παραγωγή γαλακτοκομικών προϊόντων που προορίζονται για εξαγωγή στη Ρώσικη Ομοσπονδία/Τελωνειακή Ένωση
	Έντυπο ελέγχου συνθηκών παραγωγής νωπού γάλακτος στις μονάδες εκτροφής το οποίο θα χρησιμοποιηθεί για την παραγωγή γαλακτοκομικών προϊόντων που προορίζονται για εξαγωγή στη ΡΟ/ΤΕ

Κωδικός μονάδας εκτροφής: 

Ονοματεπώνυμο ιδιοκτήτη:

Ημερομηνία:

Υπεύθυνος:                                                                                                      

	
	ΝΑΙ
	ΟΧΙ
	ΠΑΡΑΤΗΡΗΣΕΙΣ

	1. Η εκτροφή ελέγχεται από τις αρμόδιες Κτηνιατρικές Υπηρεσίες στα πλαίσια πρόληψης λοιμωδών νοσημάτων


	
	
	

	2. Δεν υπάρχει απόφαση λήψης υγειονομικών μέτρων από την Κτηνιατρική Υπηρεσία λόγω της εμφάνισης  λοιμώδους νοσήματος
	
	
	

	3. Απορρίπτεται το γάλα των αγελάδων 5 ημέρες πριν και 7 ημέρες μετά τον τοκετό
	
	
	

	4. Απορρίπτεται το γάλα των ζώων σε καραντίνα
	
	
	

	5.Υπάρχει χώρος απομόνωσης άρρωστων ζώων 
	
	
	

	6. Υπάρχει διαδικασία για την αποτροπή ύπαρξης καταλοίπων αναστολέων, απολυμαντικών, αυξητικών παραγόντων και κτηνιατρικών φαρμάκων στο γάλα

6.1 Υπάρχει μητρώο φαρμακευτικής αγωγής

6.2 Είναι συμπληρωμένο 

6.3 Υπάρχουν κτηνιατρικές συνταγές 

6.4 Προσδιορίζεται το ζώο που υπόκειται σε αγωγή και ο απαιτούμενος χρόνος αναμονής


	
	
	

	7. Υπάρχει διαδικασία ψύξης του γάλακτος στους 4 οC (+/- 2) εντός δύο ωρών από την άμελξη
	
	
	

	8. Υπάρχει τεκμηρίωση ελέγχου της εκτροφής από την αρμόδια Κτηνιατρική Υπηρεσία 
	
	
	


Δ.2 Διαδικασία ελέγχου της θερμοκρασίας του νωπού γάλακτος και των μέγιστων επιτρεπόμενων προθεσμιών φύλαξης (συμπεριλαμβανομένης και της μεταφοράς)
Η επιχείρηση αναλαμβάνει την υποχρέωση να ελέγχει  και να τεκμηριώνει ότι η θερμοκρασία του νωπού γάλακτος κατά την παραλαβή από τη μονάδα εκτροφής, τη μεταφορά και την αποθήκευση στην εγκατάσταση είναι σύμφωνη με τις απαιτήσεις της Νομοθεσίας της Ρώσικης Ομοσπονδίας/Τελωνειακής Ένωσης. Συγκεκριμένα, η θερμοκρασία του νωπού γάλακτος κατά την παραλαβή από τη μονάδα εκτροφής θα πρέπει να είναι 4 οC (±2), κατά την παραλαβή στην εγκατάσταση η θερμοκρασία του γάλακτος μπορεί να φτάσει έως τους 10 οC κατ’ ανώτερο, ενώ στην εγκατάσταση το γάλα πρέπει να ψύχεται στους 4 οC (±2). Επίσης, η επιχείρηση αναλαμβάνει την υποχρέωση να τεκμηριώνει ότι τηρείται η μέγιστη επιτρεπόμενη προθεσμία φύλαξης (συμπεριλαμβανομένης και της μεταφοράς) – κάτω από 36 ώρες από την άμελξη. Για αυτό τον σκοπό η επιχείρηση θα μεριμνήσει, ώστε να δημιουργηθεί έντυπο, όπου θα αναγράφεται ο χρόνος παραλαβής του γάλακτος από την κάθε εκτροφή και η θερμοκρασία κατά την παραλαβή, ενώ θα παραλαμβάνει γάλα καθημερινά από την κάθε εκτροφή. 
Έντυπο ελέγχου της θερμοκρασίας του νωπού γάλακτος
	Έντυπο θερμοκρασιών νωπού γάλακτος και των μέγιστων επιτρεπόμενων προθεσμιών φύλαξης (συμπεριλαμβανομένης και της μεταφοράς)

Ημερομηνία:

Αριθμός κυκλοφορίας οχήματος:

Υπεύθυνος:                                                                                                      Υπογραφή:

	Μονάδα εκτροφής (ονοματεπώνυμο ιδιοκτήτη)
	Ώρα παραλαβής 
	Θερμοκρασίες (κατά την παραλαβή στη μονάδα εκτροφής/κατά τη μεταφορά/κατά την παραλαβή στην εγκατάσταση)

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


Δ.3 Έντυπο ελέγχου φυσικοχημικών και μικροβιολογικών παραμέτρων του νωπού γάλακτος σύμφωνα με τις απαιτήσεις της Νομοθεσίας της ΡΟ/ΤΕ.
	Έντυπο ελέγχου φυσικοχημικών και μικροβιολογικών παραμέτρων του γάλακτος σύμφωνα με τις απαιτήσεις της Νομοθεσίας της ΡΟ/ΤΕ.

Ημερομηνία:

Υπεύθυνος:                                                                                                      Υπογραφή:

	Ονοματεπώνυμο 

παραγωγού
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


1. Οργανοληπτικά χαρακτηριστικά
2. Θερμοκρασία

3. Ποσοστό λίπους %

4. Ποσοστό πρωτεϊνών

5. Ποσοστό στερεών εκτός του λίπους

6. Οξύτητα (βαθμοί Turner) 

7. Πυκνότητα (kg/m3)
8. Θερμοκρασία τήξης σε οC (χρησιμοποιείται όταν υπάρχει υποψία νοθείας)

9. Αριθμός μεσόφιλων αερόβιων και προαιρετικά αναερόβιων μικροοργανισμών (αριθμητικός μέσος όρος, όχι γεωμετρικός) 
10. Αριθμός σωματικών κυττάρων(αριθμητικός μέσος όρος, όχι γεωμετρικός) 
11. Ανασταλτικοί παράγοντες
Δ.4 Έντυπο παραγωγής τυροκομικών προϊόντων προοριζόμενων για αποστολή στην Τελωνειακή Ένωση
	Έντυπο παραγωγής τυροκομικών προϊόντων προοριζόμενων για αποστολή στην Τελωνειακή Ένωση

Ημερομηνία:

Υπεύθυνος:                                                                                                      Υπογραφή: 

	Το γάλα και οι πρώτες ύλες προέρχεται από εγκαταστάσεις εγκεκριμένες για την εξαγωγή στην ΠΟ/ΤΕ (υπάρχει η σχετική τεκμηρίωση)
	

	Έχουν ελεγχθεί οι συνθήκες παραγωγής νωπού γάλακτος στις μονάδες εκτροφής σύμφωνα με τις απαιτήσεις της Νομοθεσίας της ΡΟ/ΤΕ (υπάρχει η σχετική τεκμηρίωση)
	

	Έχουν ελεγχθεί οι θερμοκρασίες νωπού γάλακτος και των μέγιστων επιτρεπόμενων προθεσμιών φύλαξης (συμπεριλαμβανομένης και της μεταφοράς) σύμφωνα με τις απαιτήσεις της Νομοθεσίας της ΡΟ/ΤΕ (υπάρχει η σχετική τεκμηρίωση)
	

	Συνολική ποσότητα γάλακτος (ημερομηνίες παραλαβής)


	

	Παρτίδα βοηθητικών υλών (καλλιέργειες ή άλλες πρόσθετες ουσίες)
	

	Ποσότητα και παρτίδες προϊόντων (ανά είδος, συσκευασία και ημερομηνία παραγωγής)


	


Δ.5 Έντυπο αποστολής προϊόντων που προορίζονται για εξαγωγή στη Ρώσικη Ομοσπονδία/Τελωνειακή Ένωση

	Έντυπο αποστολής προϊόντων που προορίζονται για εξαγωγή στη ΡΟ/ΤΕ

Αριθμός κυκλοφορίας οχήματος:

Υπεύθυνος:                                                                                                      Υπογραφή: 

	
	
	
	
	

	Σημείο ελέγχου
	Ημερομηνία:
	Ημερομηνία:
	Ημερομηνία:
	Ημερομηνία:

	Τα προϊόντα φέρουν ενδείξεις για τις συνθήκες αποθήκευσης και ημερομηνία λήξης
	
	
	
	

	Τηρούνται οι κανόνες ορθής υγιεινής πρακτικής
	
	
	
	

	Δεν εργάζεται άρρωστος με μολυσματική ασθένεια
	
	
	
	

	Οι συνθήκες θερμοκρασίας παρακολουθούνται και είναι οι προβλεπόμενες
	
	
	
	

	Έχει πραγματοποιηθεί πλύσιμο και απολύμανση των ψυκτικών θαλάμων πριν την μεταφορά
	
	
	
	


Δ.6 Τροποποίηση – συμπλήρωση διαδικασίας απολύμανσης εξοπλισμού

Η επιχείρηση αναλαμβάνει την υποχρέωση να τροποποιήσει τη διαδικασία καθαρισμού και απολύμανσης του εξοπλισμού σύμφωνα με τις απαιτήσεις της Νομοθεσίας της Ρώσικης Ομοσπονδίας/Τελωνειακής Ένωσης. Συγκεκριμένα, επιπλέον της ήδη υφιστάμενης διαδικασίας τεκμηρίωσης, θα δημιουργήσει έντυπο τεκμηρίωσης απολύμανσης του εξοπλισμού  για τον καθαρισμό και απολύμανση των δεξαμενών γάλακτος και του παστεριωτήρα, όπου θα παρακολουθείται και θα τεκμηριώνεται ότι γίνεται καθαρισμός και απολύμανση μέσα στις πρώτες δύο ώρες από το άδειασμα, ενώ αν δεν επαναχρησιμοποιείται ο εξοπλισμός για έξι ώρες πραγματοποιείται εκ νέου απολύμανση.

	Έντυπο τεκμηρίωσης απολύμανσης του εξοπλισμού  για τον καθαρισμό και απολύμανση των δεξαμενών γάλακτος και του παστεριωτήρα

Υπεύθυνος:                                                                                   Υπογραφή: 

	Ημερομηνία:
	Έγινε καθαρισμός και απολύμανση μέσα στις πρώτες δύο ώρες από το άδειασμα των δεξαμενών γάλακτος και του παστεριωτήρα (ΝΑΙ/ΟΧΙ)
	Ο εξοπλισμός δεν επαναχρησιμοποιήθηκε για έξι ώρες και πραγματοποιήθηκε εκ νέου απολύμανση (ΝΑΙ/ΟΧΙ)

	
	(ΝΑΙ/ΟΧΙ)
	(ΝΑΙ/ΟΧΙ)

	
	(ΝΑΙ/ΟΧΙ)
	(ΝΑΙ/ΟΧΙ)

	
	(ΝΑΙ/ΟΧΙ)
	(ΝΑΙ/ΟΧΙ)

	
	(ΝΑΙ/ΟΧΙ)
	(ΝΑΙ/ΟΧΙ)

	
	(ΝΑΙ/ΟΧΙ)
	(ΝΑΙ/ΟΧΙ)

	
	(ΝΑΙ/ΟΧΙ)
	(ΝΑΙ/ΟΧΙ)

	
	(ΝΑΙ/ΟΧΙ)
	(ΝΑΙ/ΟΧΙ)

	
	(ΝΑΙ/ΟΧΙ)
	(ΝΑΙ/ΟΧΙ)


Δ.7 Προγραμματισμός ελέγχων σύμφωνα με τα κριτήρια και τα όρια της Νομοθεσίας της ΡΟ/ΤΕ

Από τη μελέτη της σχετικής Νομοθεσίας της Ρωσικής Ομοσπονδίας/Τελωνειακής Ένωσης προκύπτει ότι υπάρχουν διαφορές, τόσο στα κριτήρια, όσο και στα όρια των εργαστηριακών ελέγχων που πραγματοποιεί μέχρι σήμερα η επιχείρηση στα πλαίσια του Συστήματος Διαχείρισης της Ασφάλειας των Τροφίμων. Ως εκ τούτου, από τούδε και στο εξής, η εταιρία θα πραγματοποιεί εργαστηριακούς ελέγχους σύμφωνα με τα παρακάτω κριτήρια και όρια και με βάση τον ακόλουθο προγραμματισμό για τις πρώτες ύλες και για τα προϊόντα της που θα εξαχθούν στην Ρωσική Ομοσπονδία/Τελωνειακή Ένωση.

Σημειώνεται ότι οι έλεγχοι αυτοί δεν εντάσσονται και είναι ανεξάρτητοι από τους επισήμους ελέγχους που πραγματοποιούν οι επίσημες Υπηρεσίες επί των κριτηρίων  και ορίων που θέτει η Νομοθεσία της Ρωσικής Ομοσπονδίας/Τελωνειακής Ένωσης.
Οι κάτωθι μικροβιολογικές και χημικές απαιτήσεις ελέγχου για την εξαγωγή προϊόντων προς τη Ρώσικη Ομοσπονδία και Τελωνειακή Ένωση  αφορούν μόνο τα συγκεκριμένα προϊόντα στα οποία αναφέρονται και συγκεκριμένα περιλαμβάνουν:

1. Τις απαιτήσεις για το νωπό γάλα (πρώτη ύλη) που θα χρησιμοποιηθεί για την παραγωγή γαλακτοκομικών προϊόντων με προορισμό την εξαγωγή προϊόντων προς τη Ρώσικη Ομοσπονδία και Τελωνειακή Ένωση.

2. Τις απαιτήσεις για τις καλλιέργειες (χωρίς ένζυμα) που χρησιμοποιούνται για την παραγωγή γαλακτοκομικών προϊόντων ζύμωσης. 

3. Τις απαιτήσεις για το αγελαδινό παστεριωμένο γάλα (εντός μη άσηπτων περιεκτών) και του γάλακτος υψηλής παστερίωσης (ultra pasteurized) (εντός μη άσηπτων περιεκτών)

4. Τις απαιτήσεις για τα γαλακτοκομικά προϊόντα ζύμωσης (με διάρκεια ζωής άνω των 72 ωρών) – με πρόσθετα ή όχι, συμπεριλαμβανομένου του γιαουρτιού και με προβιοτικούς οργανισμούς.

5. Τις απαιτήσεις για τα τυροκομικά προϊόντα χωρίς πρόσθετα.

6. Τις απαιτήσεις για τα παγωτά, σκληρά και μαλακά (hardened και soft)

Οι κάτωθι  μικροβιολογικές και χημικές απαιτήσεις ελέγχου αποτελούν μια ενδεικτική σύνοψη των απαιτήσεων της Νομοθεσίας της Ρώσικης Ομοσπονδίας και Τελωνειακής Ένωσης για συγκεκριμένα προϊόντα που πιθανό, κατ’ εκτίμησή μας, να ενδιαφέρουν ιδιαίτερα τις ελληνικές επιχειρήσεις. Σε κάθε περίπτωση πάντως, η κάθε επιχείρηση έχει την υποχρέωση πριν υιοθετήσει τις εν λόγω απαιτήσεις να ανατρέξει στην Νομοθεσία, όπως βρίσκεται αναρτημένη στο site: http://ec.europa.eu/food/international/trade/sps_requirements_en.htm 

, ώστε να διαπιστώσει αν το συγκεκριμένο προϊόν που η ίδια παράγει εντάσσεται σε μια από τις ανωτέρω κατηγορίες ή αν υπόκειται σε άλλες απαιτήσεις και να επιβεβαιώσει τα κριτήρια και τα όρια αυτών. 

Επίσης, τονίζεται ότι σε περίπτωση που το προϊόν απευθύνεται σε ευαίσθητες ομάδες όπως τα βρέφη, τα παιδιά προσχολικής και σχολικής ηλικίας, οι έγκυες και θηλάζουσες γυναίκες ή και άλλες κατηγορίες, θα πρέπει να ληφθούν υπ’ όψη και περαιτέρω απαιτήσεις της Νομοθεσίας της Ρώσικης Ομοσπονδίας και Τελωνειακής Ένωσης, που θέτουν αυστηρότερα όρια. Ενδεικτικά στις κάτωθι  μικροβιολογικές και χημικές απαιτήσεις ελέγχου έχουν προστεθεί και όρια για τα παιδιά προσχολικής και σχολικής ηλικίας και τις έγκυες και θηλάζουσες γυναίκες.  
ΜΙΚΡΟΒΙΟΛΟΓΙΚΕΣ ΚΑΙ ΧΗΜΙΚΕΣ ΑΠΑΙΤΗΣΕΙΣ ΕΛΕΓΧΟΥ ΓΙΑ ΤΟ ΝΩΠΟ ΓΑΛΑ (ΠΡΩΤΗ ΥΛΗ) ΓΙΑ ΕΞΑΓΩΓΕΣ ΓΑΛΑΚΤΟΚΟΜΙΚΩΝ ΠΡΟΙΟΝΤΩΝ ΣΤΗΝ ΤΕΛΩΝΕΙΑΚΗ ΕΝΩΣΗ

Νο. 88-ΦΖ 12/6/2008

TR CU 021/2011
RESOLUTION No. 36/2001 - SanPin 2.3.2.1078-01
Απαιτήσεις επιπέδου μικροοργανισμών και σωματικών κυττάρων νωπού αγελαδινού γάλακτος (πρώτη ύλη)
	ΠΡΟΙΟΝ
	Αριθμός μεσόφιλων αερόβιων και προαιρετικά αναερόβιων μικροοργανισμών
	Βάρος προϊόντος (g ή cm3 ) στο οποίο δεν επιτρέπεται η παρουσία παθογόνων, περιλαμβανομένης της Salmonella
	Αριθμός σωματικών κυττάρων ανά cm3 (g). Όχι πάνω από

	Κατηγορία νωπού γάλακτος
	
	
	

	Άριστη κατηγορία
	1 Χ 105
	25
	2 Χ 105

	Πρώτη κατηγορία
	5 Χ 105
	25
	1 Χ 106

	Δεύτερη κατηγορία
	4 Χ 106
	25
	1 Χ 106


Χημικές απαιτήσεις ασφάλειας νωπού αγελαδινού γάλακτος (πρώτη ύλη)
	Δείκτες
	Μέγιστη ανεκτή τιμή σε mg/kr

	Τοξικά στοιχεία

	Μόλυβδος
	0,1

	Αρσενικό
	0,05

	Κάδμιο
	0,03

	Υδράργυρος 
	0,005

	Αφλατοξίνη Μ1
	0,0005

	Διοξίνες*
	απουσία (<0,000003)

	Melamine
	Απουσία (<1)

	Φυτοφάρμακα (επανεξέταση στο λίπος)

	HCH (α, β και γ ισομερή)
	0,05

	DDT και μεταβολίτες αυτού
	0,05

	
	

	Αντιβιοτικά

	Χλωραμφαινικόλη
	< 0,0003

	Τετρακυκλίνες 
	< 0,01

	Στρεπτομυκίνη
	< 0,2

	Πενικιλλίνη
	< 0,004

	Ανασταλτικοί παράγοντες
	απουσία

	Ραδιενέργεια

	Ειδική ενεργότητα Caesium -137
	100 Bq/kg (L)

	Ειδική ενεργότητα Strodium -90
	25 Bq/kg (L)


*Μέτρηση για διοξίνες στην περίπτωση που υπάρχει αιτιολογημένη υποψία ότι υπάρχει πιθανότητα παρουσίας τους στην πρώτη ύλη

Δείκτες αναγνώρισης του νωπού αγελαδινού γάλακτος (πρώτη ύλη)

	Δείκτης
	Παράμετρος

	Ποσοστό λίπους %
	2,8 -6,0

	Ποσοστό πρωτεϊνών
	> 2,8

	Ποσοστό στερεών εκτός του λίπους
	> 8,2

	Υφή
	Ομογενές υγρό χωρίς συσσωματώματα

	Γεύση και άρωμα
	Καθαρές, χωρίς ξένες οσμές, ενώ η γεύση είναι η τυπική του φρέσκου γάλακτος. Ήπια γεύση και οσμή ζωοτροφής επιτρέπεται.

	Χρώμα
	Από άσπρο έως ελαφρά κρεμώδες

	Οξύτητα (βαθμοί Turner)
	16,0 - 21,0

	Πυκνότητα (kg/m3)
	1027,0 (σε θερμοκρασία 20 οC και ποσοστό λίπους 3,5%)

	Θερμοκρασία τήξης σε οC (χρησιμοποιείται όταν υπάρχει υποψία νοθείας)
	<0,520


Δείκτες αναγνώρισης του γάλακτος (πρώτη ύλη) σε μια παρτίδα ανάλογα με το είδος του ζώου

	Είδος
	
	Πυκνότητα στους 20 οC
	Οξύτητα (βαθμοί Turner)

	
	Λίπος
	Πρωτεϊνη
	Λακτόζη
	Ξηρά ουσία
	Ανόργανα Άλατα 
	
	

	Αγελαδινό
	2,8-6,0
	2,8-3,6
	4,7-5,6
	13,0
	0,7
	1027-1030
	16,0-21,0

	Γίδινο
	2,8-5,5
	2,8-3,8
	4,4-4,6
	13,4
	0,8
	1030
	14,0-20,0

	Πρόβειο
	6,2-7,2
	5,1-5,7
	4,2-6,6
	18,5
	0,9
	1034
	25,0


Το νωπό γάλα αγελάδας που θα χρησιμοποιηθεί για την παρασκευή τυριού θα πρέπει επιπροσθέτως να τηρεί τις ακόλουθες απαιτήσεις:

а) Εξετάσεις πυτιάς – καλλιεργειών σύμφωνα με τη Ρώσικη Νομοθεσία
b) Αριθμός αποικιών μεσόφιλων αερόβιων και προαιρετικά αναερόβιων μικροοργανισμών κάτω από 1Χ106  /cm2 (δοκιμή αναγωγάσης – reductase test classes I και II) 
c) Ο αριθμός των σπόρων των μεσόφιλων αναερόβιων γαλακτοβακκίλων (mesophilic anaerobic lactate-fermenting butyric microorganisms) πρέπει:

για τα τυριά με χαμηλή θερμοκρασία scalding να μην υπερβαίνει τους 13.000 σπόρους ανά dm2
για τα τυριά με υψηλή θερμοκρασία scalding να μην υπερβαίνει τους 2.500 σπόρους ανά dm2
d) Η οξύτητα δεν πρέπει να υπερβαίνει τους 19 βαθμούς Terner
e) Το ποσοστό πρωτεϊνών πρέπει να υπερβαίνει το 2.8 %
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Μικροβιολογικές απαιτήσεις ασφάλειας αγελαδινού γάλακτος (παστεριωμένο)
	Παράμετροι
	Αποδεκτές τιμές

	Παθογόνοι μικροοργανισμοί περιλαμβανομένης της Salmonella
	Απουσία σε 25 sm3

	Listeria monocytogenes
	Απουσία σε 25 sm3

	Αριθμός μεσόφιλων αερόβιων και προαιρετικά αναερόβιων μικροοργανισμών
	< 1Χ105 CFU/ sm3

	Κολοβακτηριοειδή
	Απουσία σε 0,01 sm3

	Staphylococcus aureus
	Απουσία σε 1 sm3


Μικροβιολογικές απαιτήσεις ασφάλειας αγελαδινού γάλακτος (υψηλής παστερίωσης)
	Παράμετροι
	Αποδεκτές τιμές

	Παθογόνοι μικροοργανισμοί περιλαμβανομένης της Salmonella
	Απουσία σε 100 sm3

	Listeria monocytogenes
	Απουσία σε 25 sm3

	Αριθμός μεσόφιλων αερόβιων και προαιρετικά αναερόβιων μικροοργανισμών
	< 100 CFU/ sm3

	Κολοβακτηριοειδή
	Απουσία σε 10 sm3

	Staphylococcus aureus
	Απουσία σε 10 sm3


Χημικές απαιτήσεις ασφάλειας αγελαδινού γάλακτος
	Δείκτες
	Μέγιστη ανεκτή τιμή σε mg/kr

	Τοξικά στοιχεία

	Μόλυβδος
	0,1 (0,02 αν προορίζεται για κατανάλωση από παιδιά προσχολικής και σχολικής ηλικίας)

	Αρσενικό
	0,05

	Κάδμιο
	0,03 (0,02 αν προορίζεται για κατανάλωση από παιδιά προσχολικής και σχολικής ηλικίας)

	Υδράργυρος 
	0,005

	Αφλατοξίνη Μ1
	0,0005 (0,00002 αν προορίζεται για κατανάλωση από παιδιά προσχολικής και σχολικής ηλικίας )

	Διοξίνες
	                                   < 0,000003

	melamine
	< 1 

	Παράμετρος οξείδωσης (Oxidative spoilage parameter)
	4.0 mmol ενεργού οξυγόνου/kg λίπους σε τρόφιμα με λιποπεριεκτικότητα πάνω από 5

g/100 g και προϊόντα εμπλουτισμένα με φυτικά έλαια 

(αν προορίζεται για κατανάλωση από παιδιά προσχολικής και σχολικής ηλικίας)

	Φυτοφάρμακα (επανεξέταση στο λίπος)

	HCH (α, β και γ ισομερή)
	0,05 (0,02 αν προορίζεται για κατανάλωση από παιδιά προσχολικής και σχολικής ηλικίας)

	DDT και μεταβολίτες αυτού
	0,05 (0,01 αν προορίζεται για κατανάλωση από παιδιά προσχολικής και σχολικής ηλικίας)

	
	

	Αντιβιοτικά

	Χλωραμφαινικόλη
	< 0,0003

	Τετρακυκλίνες 
	< 0,01

	Στρεπτομυκίνη
	< 0,2

	Πενικιλλίνη
	< 0,004

	
	

	Ραδιενέργεια

	Ειδική ενεργότητα Caesium -137
	100 Bq/kg (L) (40 αν προορίζεται για κατανάλωση από παιδιά προσχολικής και σχολικής ηλικίας)

	Ειδική ενεργότητα Strodium -90
	25 Bq/kg (L)
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Μικροβιολογικές απαιτήσεις ασφάλειας γαλακτοκομικών προϊόντων ζύμωσης

1) Προϊόν ζύμωσης με και χωρίς πρόσθετα συμπεριλαμβανομένου του γιαουρτιού (χρόνος ζωής άνω των 72 ωρών)
	Παράμετροι
	Αποδεκτές τιμές

	Παθογόνοι μικροοργανισμοί περιλαμβανομένης της Salmonella
	Απουσία σε 25 sm3 (50 αν προορίζεται για κατανάλωση από εγκύους)

	Ζύμες /Μύκητες
	<50/50 CFU/ sm3 (<5/50 αν προορίζεται για κατανάλωση από παιδιά προσχολικής και σχολικής ηλικίας)

	Αριθμός γαλακτοβακίλων (lactate microorganisms)
	>1Χ107 CFU/ sm3

	Κολοβακτηριοειδή
	Απουσία σε 0,01 sm3 (σε 0,1 αν προορίζεται για κατανάλωση από παιδιά προσχολικής και σχολικής ηλικίας και 3 αν προορίζεται για κατανάλωση από εγκύους)

	Staphylococcus aureus
	Απουσία σε 1 sm3 (10 αν προορίζεται για κατανάλωση από εγκύους)


2) Προϊόντα ζύμωσης εμπλουτισμένα με bifidobacteria και άλλους προβιοτικούς μικροοργανισμούς, (χρόνος ζωής άνω των 72 ωρών)
	Παράμετροι
	Αποδεκτές τιμές

	Παθογόνοι μικροοργανισμοί περιλαμβανομένης της Salmonella
	Απουσία σε 25 sm3 (50 αν προορίζεται για κατανάλωση από εγκύους)

	Ζύμες /Μύκητες
	<50/50 CFU/ sm3 (<5/50 αν προορίζεται για κατανάλωση από παιδιά προσχολικής και σχολικής ηλικίας)

	bifidobacteria και άλλοι προβιοτικοί μικροοργανισμοί συνολικά
	> 1Χ 106 CFU/ sm3 (>1Χ107 λακτοβάκιλλοι και 1Χ106 bifidobacteria αν προορίζεται για κατανάλωση από παιδιά προσχολικής και σχολικής ηλικίας)

	Κολοβακτηριοειδή
	Απουσία σε 0,1 sm3 (σε 0,1 αν προορίζεται για κατανάλωση από παιδιά προσχολικής και σχολικής ηλικίας και 3 αν προορίζεται για κατανάλωση από εγκύους)

	Staphylococcus aureus
	Απουσία σε 1 sm3 (10 αν προορίζεται για κατανάλωση από εγκύους)


Χημικές απαιτήσεις ασφάλειας προϊόντων ζύμωσης 
	Δείκτες
	Μέγιστη ανεκτή τιμή σε mg/kr

	Τοξικά στοιχεία

	Μόλυβδος
	0,1(0,02 αν προορίζεται για κατανάλωση από παιδιά προσχολικής και σχολικής ηλικίας)

	Αρσενικό
	0,05

	Κάδμιο
	0,03(0,02 αν προορίζεται για κατανάλωση από παιδιά προσχολικής και σχολικής ηλικίας)

	Υδράργυρος 
	0,005

	Αφλατοξίνη Μ1
	0,0005(0,00002 αν προορίζεται για κατανάλωση από παιδιά προσχολικής και σχολικής ηλικίας)

	Διοξίνες
	                                   < 0,000003

	melamine
	< 1 

	Παράμετρος οξείδωσης (Oxidative spoilage parameter)
	4.0 mmol ενεργού οξυγόνου/kg λίπους σε τρόφιμα με λιποπεριεκτικότητα πάνω από 5

g/100 g και προϊόντα εμπλουτισμένα με φυτικά έλαια 

(αν προορίζεται για κατανάλωση από παιδιά προσχολικής και σχολικής ηλικίας)

	Αντιβιοτικά

	Χλωραμφαινικόλη
	< 0,0003

	Τετρακυκλίνες 
	< 0,01

	Στρεπτομυκίνη
	< 0,2

	Πενικιλλίνη
	< 0,004

	
	

	Φυτοφάρμακα (επανεξέταση στο λίπος)

	HCH (α, β και γ ισομερή)
	0,05(0,02 αν προορίζεται για κατανάλωση από παιδιά προσχολικής και σχολικής ηλικίας)

	DDT και μεταβολίτες αυτού
	0,05(0,01 αν προορίζεται για κατανάλωση από παιδιά προσχολικής και σχολικής ηλικίας)

	
	

	Ραδιενέργεια

	Ειδική ενεργότητα Caesium -137
	100 Bq/kg (L) (40 αν προορίζεται για κατανάλωση από παιδιά προσχολικής και σχολικής ηλικίας)

	Ειδική ενεργότητα Strodium -90
	25 Bq/kg (L)
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Μικροβιολογικές απαιτήσεις ασφάλειας παγωτών

1) Παγωτό σκληρό (hardened) παγωτό  
	Παράμετροι
	Αποδεκτές τιμές

	Παθογόνοι μικροοργανισμοί περιλαμβανομένης της Salmonella
	Απουσία σε 25 sm3 (50 αν προορίζεται για κατανάλωση από εγκύους)

	Listeria monocytogenes
	Απουσία σε 25 g

	Αριθμός μεσόφιλων αερόβιων και προαιρετικά αναερόβιων μικροοργανισμών
	< 1Χ105 CFU/ sm3

	Κολοβακτηριοειδή
	Απουσία σε 0,01 sm3

	Staphylococcus aureus
	Απουσία σε 1 sm3


2) Παγωτό μαλακό (soft)
	Παράμετροι
	Αποδεκτές τιμές

	Παθογόνοι μικροοργανισμοί περιλαμβανομένης της Salmonella
	Απουσία σε 25 sm3(50 αν προορίζεται για κατανάλωση από εγκύους)

	Listeria monocytogenes
	Απουσία σε 25 g

	Αριθμός μεσόφιλων αερόβιων και προαιρετικά αναερόβιων μικροοργανισμών
	< 1Χ105 CFU/ sm3

	Κολοβακτηριοειδή
	Απουσία σε 0,1 sm3

	Staphylococcus aureus
	Απουσία σε 1 sm3


Χημικές απαιτήσεις ασφάλειας παγωτού
	Δείκτες
	Μέγιστη ανεκτή τιμή σε mg/kr

	Τοξικά στοιχεία

	Μόλυβδος
	0,1

	Αρσενικό
	0,05

	Κάδμιο
	0,03

	Υδράργυρος 
	0,005

	Αφλατοξίνη Μ1
	0,0005 (0,00002 όταν προορίζεται για κατανάλωση από παιδιά προσχολικής και σχολικής ηλικίας και εγκύους και σε θηλασμό)

	Διοξίνες
	                                   < 0,000003

	melamine
	< 1 

	
	

	Φυτοφάρμακα (επανεξέταση στο λίπος)

	HCH (α, β και γ ισομερή)
	1,25 

	DDT και μεταβολίτες αυτού
	1,00

	Αντιβιοτικά

	Χλωραμφαινικόλη
	< 0,0003

	Τετρακυκλίνες 
	< 0,01

	Στρεπτομυκίνη
	< 0,2

	Πενικιλλίνη
	< 0,004

	
	

	Ραδιενέργεια

	Ειδική ενεργότητα Caesium -137
	100 Bq/kg (L) (40 αν προορίζεται για κατανάλωση από παιδιά προσχολικής και σχολικής ηλικίας)

	Ειδική ενεργότητα Strodium -90
	25 Bq/kg (L)


ΜΙΚΡΟΒΙΟΛΟΓΙΚΕΣ ΚΑΙ ΧΗΜΙΚΕΣ ΑΠΑΙΤΗΣΕΙΣ ΕΛΕΓΧΟΥ ΓΙΑ ΤΗΝ ΕΞΑΓΩΓΗ ΤΥΡΟΚΟΜΙΚΩΝ ΠΡΟΙΟΝΤΩΝ ΣΤΗΝ ΤΕΛΩΝΕΙΑΚΗ ΕΝΩΣΗ

Νο. 88-ΦΖ 12/6/2008

TR CU 021/2011
RESOLUTION No. 36/2001 - SanPin 2.3.2.1078-01
Μικροβιολογικές απαιτήσεις ασφάλειας τυροκομικών προϊόντων 

	Παράμετροι
	Αποδεκτές τιμές

	Παθογόνοι μικροοργανισμοί περιλαμβανομένης της Salmonella
	Απουσία σε 25 sm3 (50 αν προορίζεται για κατανάλωση από εγκύους)

	Listeria monocytogenes
	Απουσία σε 25 g (για τα soft and pickled 125 g – σε 5 δείγματα των 25 g)

	Staphyloccocus
	Απουσία σε 0,001 g

	Κολοβακτηριοειδή
	Απουσία σε 0,001 g (σε 0,1 αν προορίζεται για κατανάλωση από παιδία προσχολικής και σχολικής ηλικίας και 3 αν προορίζεται για κατανάλωση από εγκύους)

	Σταφυλοκκοκικές εντεροτοξίνες
	Απουσία σε 125 g (5 δείγματα των 25 g)


Χημικές απαιτήσεις ασφάλειας τυροκομικών προϊόντων
	Δείκτες
	Μέγιστη ανεκτή τιμή σε mg/kr

	Τοξικά στοιχεία

	Μόλυβδος
	0,5(0,2 αν προορίζεται για κατανάλωση από παιδιά προσχολικής και σχολικής ηλικίας)

	Αρσενικό
	0,3 (0.15 αν προορίζεται για κατανάλωση από παιδιά προσχολικής και σχολικής ηλικίας)

	Κάδμιο
	0,2(0,1 αν προορίζεται για κατανάλωση από παιδιά προσχολικής και σχολικής ηλικίας)

	Υδράργυρος 
	0,03 

	Αφλατοξίνη Μ1
	0,0005 (0,00005 αν προορίζεται για κατανάλωση από παιδιά προσχολικής και σχολικής ηλικίας)

	Benzo(a)pyrene
	0.001 (αν πρόκειται για καπνιστά τυριά)

	Διοξίνες
	Απουσία (<0,000003)

	Melamine
	Απουσία (<1)

	
	

	Αντιβιοτικά

	Χλωραμφαινικόλη
	< 0,0003

	Τετρακυκλίνες 
	< 0,01

	Στρεπτομυκίνη
	< 0,2

	Πενικιλλίνη
	< 0,004

	
	

	Φυτοφάρμακα (επανεξέταση στο λίπος)

	HCH (α, β και γ ισομερή)
	1,25(0,6 αν προορίζεται για κατανάλωση από παιδιά προσχολικής και σχολικής ηλικίας)

	DDT και μεταβολίτες αυτού
	1,0 (0,2 αν προορίζεται για κατανάλωση από παιδιά προσχολικής και σχολικής ηλικίας)

	
	

	Ραδιενέργεια

	Ειδική ενεργότητα Caesium -137
	50 Bq/kg (L) (40 αν προορίζεται για κατανάλωση από παιδιά προσχολικής και σχολικής ηλικίας)

	Ειδική ενεργότητα Strodium -90
	100 Bq/kg (L) (25 αν προορίζεται για κατανάλωση από παιδιά προσχολικής και σχολικής ηλικίας)


ΜΙΚΡΟΒΙΟΛΟΓΙΚΕΣ ΚΑΙ ΧΗΜΙΚΕΣ ΑΠΑΙΤΗΣΕΙΣ ΕΛΕΓΧΟΥ ΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΩΝ ΓΙΑ ΤΗΝ ΕΞΑΓΩΓΗ ΓΑΛΑΚΤΟΚΟΜΙΚΩΝ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΣΤΗΝ ΤΕΛΩΝΕΙΑΚΗ ΕΝΩΣΗ

Νο. 88-ΦΖ 12/6/2008

TR CU 021/2011
RESOLUTION No. 36/2001 - SanPin 2.3.2.1078-01
Μικροβιολογικές απαιτήσεις ασφάλειας καλλιεργειών 

	Παράμετροι
	Αποδεκτές τιμές

	Παθογόνοι μικροοργανισμοί περιλαμβανομένης της Salmonella
	Απουσία σε 10 g (100 αν πρόκειται για υγρή μορφή καλλιέργειας)

	Staphyloccocus aureus
	Απουσία σε 1g (2 g αν πρόκειται για προβιοτικές καλλιέργειες, 10 g αν πρόκειται για υγρή καλλιέργεια)

	Κολοβακτηριοειδή
	Απουσία σε 1g (2 g αν πρόκειται για προβιοτικές καλλιέργειες, 10 g αν πρόκειται για υγρή καλλιέργεια)

	Ζύμες/Μύκητες
	<5 CFU/g συνολικά 

	Γαλακτικοί μικροοργανισμοί 
	> 1Χ 109 CFU/ sm3 για ξηρές καλλιέργειες (> 1Χ1010 για συμπυκνωμένες ξηρές καλλιέργειες)

> 1Χ 108 CFU/ sm3 για υγρές καλλιέργειες (> 1Χ1010 για συμπυκνωμένες υγρές καλλιέργειες)




Χημικές απαιτήσεις ασφάλειας καλλιεργειών
	Δείκτες
	Μέγιστη ανεκτή τιμή σε mg/kr

	Τοξικά στοιχεία

	Μόλυβδος
	0,1 αν πρόκειται για καλλιέργειες (και προβιοτικές) σε υγρή μορφή και 1 αν πρόκειται για καλλιέργειες (και προβιοτικές) σε ξηρή μορφή

	Αρσενικό
	0,05 αν πρόκειται για καλλιέργειες (και προβιοτικές) σε υγρή μορφή και 0,2 αν πρόκειται για καλλιέργειες (και προβιοτικές) σε ξηρή μορφή

	Κάδμιο
	0,03 αν πρόκειται για καλλιέργειες (και προβιοτικές) σε υγρή μορφή και 0,2 αν πρόκειται για καλλιέργειες (και προβιοτικές) σε ξηρή μορφή

	Υδράργυρος 
	0,005 αν πρόκειται για καλλιέργειες (και προβιοτικές) σε υγρή μορφή και 0,03 αν πρόκειται για καλλιέργειες (και προβιοτικές) σε ξηρή μορφή

	Αφλατοξίνη Μ1
	0,0005 

	Διοξίνες
	Δεν επιτρέπεται

	melamine
	< 1 

	
	

	Φυτοφάρμακα 

	HCH (α, β και γ ισομερή)
	0,05 αν πρόκειται για προβιοτικές καλλιέργειες

	DDT και μεταβολίτες αυτού
	0,05 αν πρόκειται για προβιοτικές καλλιέργειες

	Heptachlor
	Δεν επιτρέπονται (<0,002)

	Aldrin
	Δεν επιτρέπονται (<0,002)


Προγραμματισμός ελέγχων σύμφωνα με τα κριτήρια και τα όρια της Νομοθεσίας της ΡΟ/ΤΕ σε τελικό προϊόν, πρόσθετα και πρώτη ύλη
	Είδος ελέγχου
	Συχνότητα ελέγχου ( /έτος)

	(Αναλυτικά οι εξετάσεις για πρώτες ύλες, καλλιέργειες και τελικό προϊόν, αναλόγως ανά περίπτωση και σύμφωνα με τα ανωτέρω κριτήρια και όρια της Νομοθεσίας της ΡΟ/ΤΕ)
	

	Μικροβιολογική εξέταση επιφανειών
	

	Υπολειμματικότητα 
	

	Μικροβιολογική εξέταση χεριών προσωπικού
	


Δ.8 Προγραμματισμός ελέγχων σύμφωνα με τα κριτήρια, τα όρια και τη συχνότητα της Νομοθεσίας της ΡΟ/ΤΕ για το νερό 

Από τη μελέτη της σχετικής Νομοθεσίας της Ρωσικής Ομοσπονδίας/Τελωνειακής Ένωσης προκύπτει ότι υπάρχουν διαφορές, τόσο στα κριτήρια, όσο και στα όρια των εργαστηριακών ελέγχων που πραγματοποιεί μέχρι σήμερα η επιχείρηση στα πλαίσια του Συστήματος Διαχείρισης της Ασφάλειας των Τροφίμων για το νερό. Ως εκ τούτου, από τούδε και στο εξής, η εταιρία θα πραγματοποιεί εργαστηριακούς ελέγχους σύμφωνα με τα παρακάτω κριτήρια και όρια και με βάση τον ακόλουθο προγραμματισμό για το νερό και τον πάγο.

ΜΙΚΡΟΒΙΟΛΟΓΙΚΕΣ ΚΑΙ ΧΗΜΙΚΕΣ ΑΠΑΙΤΗΣΕΙΣ ΕΛΕΓΧΟΥ ΓΙΑ ΤΟ ΝΕΡΟ
	Παράμετρος
	Μονάδα μέτρησης
	Αποδεκτά όρια

	Θερμοάντοχα κολοβακτηριοειδή

(Thermotolerant Coliform

Bacteria)
	Αριθμός βακτηρίων/100 ml
	Απουσία

	Κολοβακτηριοειδή

(General Coliform bacteria)
	Αριθμός βακτηρίων/100 ml
	Απουσία

	ΟΜΧ (Total bacterial count)
	Αριθμός αποικιών σε 1 ml
	<50

	Συγκέντρωση Ιόντων Η
	pH
	6-9

	Άλατα
	mg/l
	1000

	Ολική σκληρότητα
	Mg-ισοδύναμα/l
	7.0

	Υπερμαγγανικά
	mg/l
	5.0

	Πετροχημικά (συσσωρευτικά)
	mg/l
	0.1

	Επιφανειοδραστικές ουσίες, ανιονικά (SAS)
	mg/l
	0.5

	Φαινόλες
	mg/l
	0.25

	Αλουμίνιο 
	mg/l
	0.5

	Βάριο 
	mg/l
	0.1

	Βηρύλλιο 
	mg/l
	0.0002

	Βόριο
	mg/l
	0.5

	Σίδηρος
	mg/l
	0.3

	Κάδμιο
	mg/l
	0.001

	Μαγγάνιο
	mg/l
	0.1

	Χαλκός
	mg/l
	1.0

	Μολυβδαίνιο
	mg/l
	0.25

	Αρσενικό 
	mg/l
	0.05

	Νικέλιο
	mg/l
	0.1

	Νιτρικά
	mg/l
	45

	Υδράργυρος
	mg/l
	0.0005

	Μόλυβδος
	mg/l
	0.03

	Σελήνιο
	mg/l
	0.01

	Στρόντιο
	mg/l
	7.0

	Θειικά
	mg/l
	500

	γ HCCH (lindane)
	mg/l
	0.002

	DDT (total isomers)
	mg/l
	0.002

	2,4-D
	mg/l
	0.03

	Χλώριο (ελεύθερη υπολειμματικότητα)
	mg/l
	0.3-0.5

	Χλώριο (σταθερή υπολειμματικότητα)
	mg/l
	0.8-1.2

	Πολυακριλαμίδια
	mg/l
	2.0

	Ενεργό πυριτικό οξύ
	mg/l
	10

	Πολυφωσφορικά
	mg/l
	3.5

	Ειδική συνολική α-ενεργότητα
	Bq/kg
	0.2

	Ειδική συνολική β-ενεργότητα
	Bq/kg
	1.0


Προγραμματισμός συχνότητας ελέγχων σύμφωνα με τα κριτήρια και τα όρια της Νομοθεσίας της ΡΟ/ΤΕ για το νερό (και τον πάγο)

	Για μικροβιολογικά κριτήρια 
	(4 φορές/έτος – ανά εποχή)

	Για οργανοληπτικά κριτήρια
	(4 φορές/έτος – ανά εποχή)

	Για ανόργανες και οργανικές ουσίες 


	(1 φορά/έτος)

	Για ραδιενέργεια
	(1 φορά/έτος)
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