
1מדריך לקיום נהלי היגיינה טובים במפעלי מזון

מדריך לקיום כללי היגיינה  

נאותים במחלבות

-Good Hygiene Practices

כולל הנחיות לגמישות עבור מחלבות קטנות

יצרני חלב : קהל יעד

2025, באוגוסט1: תאריך הפקה

1: מספר גרסה



2מדריך לקיום נהלי היגיינה טובים במפעלי מזון

תוכן עניינים

תוכן עניינים

3.................................................................................................המדריךמטרת 

3.................................................................................................הקדמה: 1פרק 

5.........................................................................................................................הגדרות: 2פרק 

5(....................................................GHP)גמישות ביישומי נהלי היגיינה נאותים 2.1

5..............................................................................................הגדרת מחלבה קטנה2.2

6(.........................................................................PRP's)תכניות הקדם : 3פרק 

7.………………....……………………………………………………………תשתיות וסביבה3.1

7(........................................................................................... מבנה)תשתיות 3.1.1

10....................................................................................................ניקוי וחיטוי3.1.2

12...........................................................................................................הדברה3.1.3

13......................ניטור סביבתי, טמפרטורת סביבה, אוויר, בקרת מים3.1.4

15...........................................................................................................חומרים וציוד3.2

15.................................................................................................................ציוד3.2.1

16..............................................................תחזוקה טכנית וכיול מכשירים3.2.2

17...............................................זיהומים פיזיים וכימיים מסביבת הייצור3.2.3

19........................................................................................בקרת חומרי גלם3.2.4

21.......................................................................................................בקרת תהליכים3.3

21.............................................................................................ניהול אלרגנים3.3.1

22............................................................................מכירה והובלה, אחסנה3.3.2

23................................................................................................ניהול פסולת3.3.3

24.................................................................................עקיבות וניהול אצוות3.3.4

26............................................................................ניהול מבקרים וקבלנים3.3.5

27..............................................................................תכנית מוכנות לחירום3.3.6

28.......................................................................................................עובדים והדרכה3.4

28........................................................................................................כוח אדם3.4.1

29..............................................................................................שיטות עבודה3.4.2

29..........................................................................................הדרכות עובדים3.4.3

30.....................................................................(FCS)תרבות בטיחות מזון 3.4.4

31 .............................................................................................נספחים: 4פרק 

31..................................................................................................קבלת חלב גולמי: 'אנספח 

32............................................................................................................פסטור חלב: 'בנספח 

34..........................................הנחיות נוספות לגמישות עבור מחלבות קטנות: 'גנספח 

35..............................ניקיון ותיעוד ותדירויות ניקיון מומלצותלתכניתדוגמא : 'דנספח 

37........................................................................הדרכות שנתיתלתכניתדוגמא : 'הנספח 

38...............................................פעולות בקרה וניטור-מבט על-תכניות קדם: 'ונספח 



3מדריך לקיום נהלי היגיינה טובים במפעלי מזון

מטרת המדריך 

-GHPנאותיםהיגיינהכללישלהבסיסיותהדרישותאתלהבהירהיאזהמדריךמטרת

Good Hygiene Practiceעלנסמךהמדריךהיתרבין.בישראלומוצריוהחלביצרנילכל

א3לסעיףבהתאםבישראלאימוצהנבחןאשר('התקנה':להלן)852/2004'מס(EC)תקנה

רישויתקנותעל,('החוק':להלן)-2015ו"התשע(מזון)הציבורבריאותעלהגנהלחוק

.נוספיםומקורות1972-ב"תשל,(מזוןלייצורלעסקיםתברואייםתנאים)עסקים

הסתמכותתוך,לישראלהתאמהעברואשרבנושאאירופאייםמדריכיםעלמבוססהמדריך

ייעוץמהווהאינוהמדריך.במחוזותהמזוןשירותשלהמצטברוהניסיוןהמקצועיהידעעל

,המחייבותוהתקנותהחקיקהבדרישותמלאהלעמידההעסקמאחריותגורעואינומשפטי

.הרלוונטיותהדיןהוראותלצדוליישמולקרואויש

הקדמה1

.והצריכההאספקה,הייצורבשרשרתשלבבכליסודעקרוןהיאהמזוןבטיחותעלשמירה

כילהבטיחשנועדוורגולציותנהלים,תקניםשלמובניתמערכתעלמתבססיםאלותהליכים

זומזוןבטיחותניהולמערכת.הציבורלבריאותסכנהמהווהואינובטוחלצרכןהמגיעהמזון

.((FSMSFood Safety Management Systemמכונה

:עיקרייםרבדיםשניעלנשענתהמערכת

– (PRP - Pre Requisite programs)זהבמדריךהמתוארותקדםתכניות1.

וחיונייםבסיסייםסטנדרטיםשכוללתהתשתיתאתמהוותהקדםתכניות

ביןכוללותהן.היגייניתתפעוליתסביבהליצירתהמזוןבטיחותעללשמירה

חומריםוהפרדתמיםאיכות,מזיקיםבקרת,אדםכוח,ניקיוןבקרתהיתר

ובסוגהמזוןבענףתלויותהקדםתכניותשלהספציפיותהדרישות.גולמיים

נאותיםהיגיינהבנהליהקיימותהעיקריותהקדםתכניותשלפירוט.הפעילות

(GHP),המדריךבהמשךמצוי

מיועדתזושיטה-HACCP(Hazard Analysis and Critical Control Points)-א

לאורךהמזוןבבטיחותלפגועהעלוליםהסיכוןגורמישלובקרההערכה,לזיהוי

שיפורטועקרונותשבעהעלמבוססתהשיטה.והאספקההייצורשלביכל

בתנאיםמטפליםGHP-וPRP-שבעוד.זהלנושאהמיועדהמשךבמדריך

קריטיותבנקודותבבקרהמתמקדתHACCPמערכת,הכללייםהסביבתיים

סיכוניםלצמצםאו,למנועמנתעלמדויקניטורנדרששבהן,הייצורבתהליך

.אפשריים

.בהמשךלצאתצפויהשנילחלקמדריך

א

ב
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(GHP)נהלי היגיינה טובים 

ההיגיינהנהליאתמסדירה,זהמדריךיעסוקבה,הקיימותהמרכזיותהקדםמתוכניותאחת

היומיומיותההיגיינהנהליביישוםומתמקדת (GHP - Good Hygiene Practices)הנאותים

.בפרטובמחלבותבכללמזוןבעסקי

לצורךמניעתייםאמצעיםומהוויםהמזוןבשרשרתשלבבכלרלוונטייםהנאותיםהיגיינהנהלי

נועדואלא,ספציפילסיכוןממוקדיםאינםהנאותיםהיגיינהנהלימרבית.בטוחמזוןאספקת

עללהשפיעשעלוליםהייצורמסביבתהנובעיםסיכונים,המקובלותלרמותמתחתלשמור

.המזוןבטיחות

ניהולמערכתלהבטחתמקדיםכתנאיהנאותיםהיגיינהנהליליישםבמזוןעוסקכלעלחובה

כגון)מזוןבטיחותמערכותניהולשלנוספותקדםתכניותעםיחדזאת.יעילהמזוןבטיחות

שליעילליישוםהבסיסאתמספקיםאלוכל.((recall)יזומההחזרהונהליעקיבותהוראות

שמבוססיםנהליםקביעתלפנינדרשיםהםולכןקריטיותבקרהונקודותסיכוניםניתוחמערכת

.HACCP-העקרונותעל

,חוקיםהכוללת,מקיפהורגולטוריתחקיקתיתממסגרתחלקמהווההמדריך

בתחוםמוביליםרגולציהגופישלוהמלצותבינלאומייםתקנים,תקנות

הציבורבריאותעלהגנהחוקאתכוללהמרכזיהחוקיהבסיס.המזוןבטיחות

ואת,בישראלהמזוןבטיחותנושאאתמסדיראשר,2015-ו"תשע,(מזון)

,1972-ב"תשל,(מזוןלייצורלעסקיםתברואייםתנאים)עסקיםרישויתקנות

.המזוןבתחוםלעסקיםתברואתיותדרישותהמפרטות

האירופיהפרלמנטשל852/2004תקנהעלמתבססהמדריך,בנוסף

הייצורשרשרתלכלכללייםעקרונותהקובעת,מזוןהיגיינתבנושאוהמועצה

החשיבותאתמדגישהזותקנה.האירופיהאיחודבמדינותמזוןשלוההפצה

ואופילגודלבהתאם (PRP) קדםותוכניות (GHP)טוביםהיגיינהנהלישל

.הגמישותעיקרוןפ"ועהעסק

התאמהתוך,המזוןבתעשייתההמלצותמיישוםשנצברמעשילניסיוןבהתאםנכתבהמדריך

תנאיולקייםלבססשמטרתוראשונימדריךשזהולצייןיש.בישראלבמזוןהעוסקיםלצורכי

עתידיתמזוןבטיחותתכניתיישוםלקראתעיקריותבנייןאבנימהוויםאשרנכוניםהיגיינה

בהמשךלסייעעשויה,במדריךהמופיעותבהנחיותעמידה .HACCP-העקרונותעלהמבוססת

.וטובהאפקטיביתHACCPתכניתלקיוםהדרך
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הגדרות2

(GHP)טובים הייגינהגמישות ביישום נהלי 

סוגיבכלאחידבאופןמיושמיםאינםאך,במזוןהעוסקיםכללעלחליםנאותיםהיגיינהנהלי

אך,המזוןבתעשייתמגזריםשלרחבלמגווןלהתאיםכדיכלליבאופןמנוסחיםהם.העסקים

שנוגעותהתאמותכגוןהעסקשלהשוניםלמאפייניםבהתאםלהשתנותעשויבפועליישומם

.העסקולפעילותלאופי,לגודל

זוגמישות,מסוימיםמזוןבעסקיבדרישותבעמידהמסוימותהקלותמאפשרהגמישותעקרון

עלשמירהתוך,הספציפייםולסיכוניםהפעילותלסוג,העסקלגודלהנהליםהתאמתמאפשרת

.המזוןבטיחות

להחילשניתןכך,משפטיתדרישהבהיותם,בטוחמזוןלהשגתכליםהםנאותיםהיגיינהנהלי

היגיינהנהלישלהמטרותעללאלעולםאך,מנהליםאותםוהרישומיםהמסמכיםעלגמישות

.נאותים

.קטנותמחלבותעבורלגמישותדוגמאותפרקיולאורךמשלבזהמדריך

הגדרת מחלבה קטנה

הציבורבריאותעלהגנהחוקפ"עייצורברישיוןטעונהואשר,קטןבהיקףהמייצרתמחלבה

.2015,ו"התשע(מזון)

:הבאיםהקריטריוניםבכלתעמודהמחלבה

מאבקתמשוחזרחלבאו)נכנסגולמיחלבליטר600,000עד:בשנהחלבכמות:ייצורנפח1.

.(חלב

חגכגון)עובדים10עדשיאובתקופות,5עלעולהאינוהייצורעובדימספר:עובדיםמספר2.

.(שבועות
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( (PRP'sהקדםתכניות3

לפימזוןבטיחותניהולמערכתשלתקיןליישוםהנחוצההתשתיתאתמהוותהקדםתכניות

סיכוניםלצמצםובכך,תקיניםוהיגיינייםתפעולייםתנאיםלהבטיחמטרתן HACCP. -העקרונות

.קריטיותסיכוןנקודותשלובקרהבזיהויולתמוךמראש

:זהבפרקבמדריךשיפורטוהקדםתכניותרשימתלהלן

.הרלוונטיתהקדםתכניתתחתתוצגהיאקטנותלמחלבותגמישותשקיימתהיכן*

.זהלמדריך'ובנספח-שלהלןהקדםתכניותשלוהניטורהבקרהלפעולותדוגמאות*

הקדםתכנית#קטגוריה#

תשתיות3.1

וסביבה

(מבנה)תשתיות1

וחיטויניקוי2

הדברה3

סביבתיניטור,סביבהטמפרטורת,אוויר,מיםבקרת4

חומרים3.2

וציוד

ציוד1

מכשיריםוכיולטכניתתחזוקה2

הייצורמסביבתוכימייםפיזייםזיהומים3

גלםחומריבקרת4

בקרת3.3

תהליכים

אלרגניםניהול1

והובלהמכירה,אחסנה2

פסולתניהול3

אצוותוניהולעקיבות4

וקבלניםמבקריםניהול5

לחירוםמוכנותתכנית6

עובדים3.4

והדרכה

(בריאותימצב,היגיינה)אדםכוח1

עבודהשיטות2

עובדיםהדרכת3

(FSC – FOOD SAFETY CULTURE)מזוןבטיחותתרבות4
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וסביבהתשתיות 1
(מבנה)תשתיות.1

כףומתוחזקיםבנויים,מתוכנניםיהיווהתשתיותשהמבנהלהבטיח:המטרה•

ניקיון,תקיןתפעולויאפשרוזיהומיםימנעו,היגיינייםתנאיםעלבשמירהשיתמעכו

.ובקרה

,חול,גזים,אבקידיעלהמזוןלזיהוםתגרוםלאשסביבתובמיקוםימוקםהמפעל•

.מזהמיםושארצבעתרסיסי

הכניסה,מקרהבכל.המחלבהלביןהחייםבעלימגוריביןמוחלטתהפרדהתהיה•

.החייםבעלימגורידרךולאנפרדתתהיהלמחלבה

לגידולממבנים'מ20לפחותשלמרחקמומלץ:חייםבעלילגידולממבניםמרחק•

.החייםבעלילאזוריופנולאהמחלבהפתחיכילוודאנדרש.החייםבעלי

גלםחומרימהכנסתהחל,הייצורפעולותסדרלפירצוףלהיותצריךהייצורמערך•

למוצר,למפעלבהתאםזאת,ואחסנהאריזה,סופיעיבוד,ראשוניעיבוד,ואחסונם

,גולמימזוןביןהצטלבויותתהיינהשלאכךיתוכנןהמערך.הספציפייםהייצורולקווי

לבין,ופסולתאשפה,(תרמי)חוםטיפוללפניבתהליךמוצרים,גלםחומריכגון

חדתהליךתזרים)לאכילהמוכניםסופייםומוצרים(תרמי)חוםטיפוללאחרמוצרים

.(סופימוצריציאתועדגלםחומרמקבלתכיווני

.קשיחבמבנהלהיותחייבתהמחלבה•

שמשתמשיםחומריםבפניועמידלמיםעמידמחומרחלקותברצפותלהשתמשיש•

ניתנותלהיותועליהן,רטיבותסופגותשאינןרצפותכגון,הייצורבתהליכיבהם

.לפחותמטר1.8שללגובהעד,כאלהלהיותהקירותעלגם.סדקיםוללאלשטיפה

חרקיםחדירתבפניאטומים,בהיריםבצבעיםלהיותצריכותוהרצפותהקירות,כןכמו

.חזותיתמבחינההיגיינההערכתעליקלאשרדבר,מכרסמיםאו

מחסומיאוניקוזתעלותיהיוהניקויאוהייצורתהליכיכדיתוךהנרטבותברצפות•

.הניקוזתעלותלכיווןבשיפועתהיההרצפה.רצפה

יש.לניקויוקליםסופגיםובלתיחלקיםמשטחיםבעלותלהיותוהחלונותהדלתותעל•

דרךיעבוראשרזיהוםלמנועבכדיהדלתותשלאוטומטיתוסגירהפתיחהלשקול

,מכרסמים,חרקיםחדירתמפנימוגןלהיותצריךהעסקבניןשלהחיצוניהפתח.מגע

מוגניםלהיותחייביםלפתיחההניתניםחלונות.אחריםחייםבעליאוציפורים

.חרקיםנגדרשתבאמצעות

.בדיקהואזורימזוןהכנתאזוריעלבדגש,האזוריםבכלמספקתתאורהלהיותצריכה•

שברינפילתלמניעתמגןבאמצעיומצוידיםלניקויקליםלהיותהתאורהאמצעיעל

.למזוןזכוכית

קריםמיםאספקתעם,במזוןהטיפולבאזוריזמיניםידייםשטיפתמתקנינדרשים•

עמדותלידייצורבאזורישטיפהכיוריבתוספתהאפשרימהצורךלגרועמבלי,וחמים

בסמוך,לידייםחיטויוחומריפעמיחדלשימושמגבות,סבוןלהסדיריש.עבודה

.בידמופעליםשאינםלברזיםעדיפות.לכיורים
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(מבנה)גמישות עבור תשתיות 

:שירותחדרי•

oונקייםהייצורמחדרימופרדיםלהיותעישוןאו/ושתייה,אכילהחדריעל.

oעםבמיםהדחהעדיפה.במזוןטיפוללאזוריישירותלהיפתחלשירותיםאסור

ושלטיםידייםלשטוףתזכורותלהציבוישזרוע/רגלכףבדוושותשימוש

לפנימגןביגודלהסיר,ישנהכאשר,החובהעלהמודיעיםאסטרטגיבמיקום

.בשירותיםהשימוש

oקריםמיםאספקתעם,בשירותיםזמיניםלהיותהידייםשטיפתמתקניעל

,הידייםלניגובפעמיותחדומגבותחיטויוחומרהידייםלשטיפתסבון,וחמים

.בידמופעליםשאינםלברזיםעדיפות

(מבנה)תשתיותעבורגמישות

הגישהאך,(סלולותולא)עפרדרכילהיותיכולותהקטנהלמחלבההגישהדרכי•

.סלולהתהיההקטןלמפעלהסמוכה/הקרובה

אפשריבשנהנכנסגולמיחלבליטר50,000עדשלבמחלבה:קטנהמחלבהשטח•

.ר"מ30שלאחדייצורחללשטחגם

:בזמןההפרדהעקרון•

שתזריםבמידה.סופילתוצרגלםמחומריכיווניחדתזריםהינומזוןבמפעלהאידיאל

להחילניתן,אחדבחללייצורעקבמתאפשראינוהסופילתוצרכיווניהחדהעבודה

הפרדהאו/ולאזוריםהפרדהבמקום(היוםשלשוניםבשלביםייצור,למשל)בזמןהפרדה

.צולבזיהוםלמניעתאפקטיביותפעולותשננקטותבלבדוזאת,העבודהבמשטחי

התוצרלביןהגולמיהתוצרביןמוחלטתבהפרדההקפדהעלחובהחלה,זאתעםיחד

.צולבזיהוםלמניעתזאתוכל,הסופי

.הייצורמאזורבהפרדהחייביםוהמפסטרתהגולמיהחלב,כןעל

והמפסטרתהגולמיהחלבאזורבין(גלגליםעל)ניידתמחיצהאוקשיחהמחיצהאפשרית

.מעובדתלתוצרתגולמיחלבביןמגעלמנועהעסקבאחריותכאשר,הייצוראזורלבין

בישולסיר/המכלבאותו)מנתיבאופןהפסטוראתהמבצעתבמחלבהמדוברכאשר•

הגולמיהחלבביןפיזיתהפרדהמתאפשרתולא,(ההגבנהוהןהפסטורהןמתבצעים

לביןהפסטורביןוחיטויניקויהכוללתבזמניםהפרדהתחוייב,המפוסטרהחלבלבין

.(בזמןההפרדהעיקרוןפיעל)בהמשךהייצורתהליכי

ביןפיזיתהפרדהמתאפשרתולא,עובשגבינותהמייצרתבמחלבהמדוברכאשר•

הפרדהתחוייב,המוצריםשארשלהייצורמקוםלביןהעובשגבינותשלהייצורמקום

ההפרדהעקרוןפיעל)ברוריםעבודהונהליוחיטויניקויתהליכישיהיובתנאיבזמנים

.(בזמן

.הכליםולשטיפתהידייםלשטיפתהייצורבחללמשותףאחדכיורתאפשרי•
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חדרי שירות

שירותחדרי•

oהאוכלשפינתניתן.אוכלחדרבמקוםאוכלפינתלאפשרניתן:אוכלחדר

בביתאוכלחדרלאפשרניתן.'וכומבקריםמרכז,המכירהחנותבאזורתהיה

.לזהזהקרוביםשהמבניםבמידה,המגורים

oלאאך,הלבשהחדרבמקוםהלבשהפינתלאפשרניתן:הלבשהחדר

.בשירותים

oשירותיםתאשיהיהאפשר,לדוגמא.למפעלייעודישירותיםחדרחובתאין

לעובדיםאחדשירותיםתאאו,הקטנהלמחלבההקרובפרטיבבית

.וללקוחות

oמקלחתחובתאין.
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וחיטויניקוי.2

נקייםיהיוהמזוןעםבמגעשבאיםוהכליםהציוד,הייצורשסביבתלהבטיח:המטרה•

.המזוןבבטיחותלפגועהעלוליםלמוצריםמזהמיםהעברתולמנוע,ממזהמים

והחיטויהניקיוןעקרונות•

לשנימתחלקיםאלהכאשר,גלוייםלכלוךמשקעיחיסולפירושוניקיון▪

:סוגים

oחלבלמשקעיהנוגעבכללקטוז,חלבון,שומןכגוןאורגנייםמרבצים.

oחלבון,חלבשומנישלתערובתשהיאחלבאבןאואבניתכגוןמינרליםמרבצי,

.ואבניתלקטוז

חיטוי.מקובלתלרמהמיקרואורגניזמיםלהפחיתאולחסלפירושוחיטוי▪

משולביםבמוצריםלהשתמשניתןאולם,נקייםמשטחיםעלרקיעיל

.אחדבשלבוחיטויניקויהמאפשרים

:חיטויוחומריניקויחומרישלסוגיםמספר•

oאורגנייםחומריםהמסיריםאלקלייםניקויחומרי.

oלעורמזיקיםולאידנילניקוימוצריםשהםניטרלייםניקויחומרי.

oחלבואבןאבניתכגוןמינרליםמשקעיהמסיריםחומצייםניקויחומרי.

oמצעלהסירשנועדואנזימיםהמכיליםאנזימטייםניקויחומרי(substrate) מסוים

.אלקלייםניקוילחומריאפשריתחלופהומהווים

oסוגיםבהסרתלסייעכדי,ניקויבחומרנוכחיםלהיותעשוייםאחריםתוספים

חומרי:למשל.המטופליםבמשטחיםתלוילהיותעשויאשרלכלוךשלשונים

עםלשלבשניתן (peracetic acid)פראצטיתחומצהאואלקליכלורכגוןחיטוי

.ניקויחומר

o(אקונומיקה)היפוכלורטנתרןתמיסת–חיטויחומר.

oוחומרניקויחומרשלמשולבתפעולהעם)אלקליכלורמוצרי–חיטויחומר

.(חיטוי

o(פרצאטיתחומצהכמוחומצהעםלשלבשניתן)חמצןמי-חיטויחומר.

אואורגנייםמשקעים:למשל)הלכלוךסוגאתבחשבוןלקחתישניקויחומריבבחירת•

לכימיקליםאסור.('וכואלומיניום,נירוסטה,פלסטיק:למשל)המשטחסוגואת(מינרליים

.מנקיםהםאותוהמשטחאתלשחוק
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המשך-ניקוי וחיטוי . 2

ניקוי,גלוילכלוךלהסרתבמיםשטיפהלכלולצריכיםובחיטויבניקויאופיינייםשלבים•

הצורךובמידתחיטוי,ייבוש/ניקוז,שטיפה,חמיםבמיםשטיפהאואלקליאוחומצי

מיםשלמספיקותבכמויותשימושתוך,היטבהציודאתלשטוףחיוני.חוזרתשטיפה

היעדרלהבטיחאמורוהייבושהניקוזשלב.ניקויחומרישלשאריותהשארתלמנועכדי

על)הציודאתלארגןיש.רצוייםלאחיידקיםהתפתחותלעודדשעלולדבר,עומדיםמים

.קלניקוזהמאפשרבאופן(ניקוזקרשאושולחן,מדףעלהנחתואותלייתוידי

:חיידקיםמהתפתחותולהימנעהניקויבמהלךבציודפגיעהלמנועכדי•

oהציודעשויממנוהחומראתלשרוטהעלולשוחקבספוגלהשתמשאין.

oהתפתחותלעודדהעשוייםפעמייםרבוספוגיםבמטליותמשימושלהימנעיש

.חיידקים

,לציודהיתרביןהמתייחסתניקיוןתכניתלבנותיש,המפעלוגודללאופיבהתאם•

השימושואופןוהחיטויהניקויחומריסוג,הניקיוןזמן,הניקיוןתדירות,המבנהתשתיות

.('דנספחראה).'וכוניקיוןאחראי,בהם

הניקוימאזורילהרחיקישהניקיוןבזמן.יצרניותפעולותבזמןניקיוןפעולותלבצעאין•

להימנעמנתעלוזאת,מוגמרמוצר/אריזהחומרי/בתהליךמוצר/הגלםחומריאת

.עליהםניקויחומרי/מלוכלכיםמיםמהתזת

חומרים.נמוךבסיכוןבאזוריםולהסתייםגבוהבסיכוןבאזוריםלהתחילצריךהניקוי•

הפרדה:למשל)הסיכוןלאזוריבהתאםאזורלכלייעודייםלהיותצריכיםלניקויוציוד

.(נמוךבסיכוןלאזוריםניקויציודלביןגבוהבסיכוןלאזוריםניקויציודביןבצבעים

משטחיםשלמניקויכתוצאהוחיטויניקוישעברומשטחיםשלצולבמזיהוםלהימנעיש•

.הניקיוןבתהליךעדייןשנמצאים

מזוןלמפעליהמאושריםוחיטויניקויובחומרי(1)שתייהמיבאיכותבמיםלהשתמשיש•

בטמפרטורהלהיותצריכיםהמים.בחיטויאו/ובניקויהרצויהאפקטאתלהשיגכדי

.מתאימה

.היצרןלהוראותבהתאםוהחיטויהניקויבחומרילהשתמשיש•

,שימושהוראות,למשל.בהםלמשתמשזמיניםיהיווהחיטויהניקויחומרייצרןהוראות•

.'וכוריכוז,מגעזמן,פעילרכיב

.נעולבמקוםיאוחסנווהחיטויהניקויחומרי•

פנישלדגימהלקיחתידיעלאומוצריםניתוחי"ע,הניקיוןאפקטיביותבחינתנדרשת•

.וחיטויניקוישעברשטח

המעודכנתהמהדורה,(2013-ג"התשע,(שתיהמישלהתברואיתאיכותם)העםבריאותתקנותפ"ע(1)

ביותר
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הדברה.3

,חרקים,מכרסמים)מזיקיםשלוהתפשטותהתבססות,חדירהלמנוע:המטרה•

וניקיוןהאריזותשלמות,המזוןבטיחותעללשמור,המפעלבמתקני(ועודמעופפים

.העבודהסביבת

שלמקורלהיותיכולים,ייצורלחדריכניסתםמרגע,וציפוריםחרקים,מכרסמים•

והןבתהליךהן)מוצריםאוהגלםחומרישללזיהוםהגורמיםפתוגנייםחיידקים

.העובדיםבקרבזיהומיותלמחלותאו(מוגמרים

הדברהחומריעם,בלבדמוסמךמדבירידיעלשתבוצעהדברהתכניתליישםיש•

.מזוןלמפעלימאושריםוציודמתאימים

!עצמאיבאופןלהדביראסור•

.חריציםאוסדקיםללאלהיותהחיצונייםהקירותעל•

.למזיקיםמחסהלספקשעלולהפסולתוללאויבשהמסודרתלהיותהסביבהעל•

.נגישיםלהיותצריכיםלניקויהאזורים•

.בשימוששאינםוהחדריםהציודניקיוןעללשמוריש•

ושארכנףבעלי,חרקים,מכרסמיםחדירתבפניומוגנתאטומהלהיותחייבתהמחלבה•

רשתותולהתקיןפריקהאו/וטעינהבעתלמעטסגורותדלתותעללשמוריש.מזיקים

הדלתביןמרווחיםלהימנעיש.החיצונייםהפתחיםאוהדלתות,החלונותבכלצפופות

.מזיקיםמחדירתלהימנעכדילרצפה

מכרסמיםכניסתלמניעתהניקוזפתחיעלמתאימיםפתחיםאורשתותלהתקיןיש•

.ומזיקים

ייעשהבמכשירהשימוש,חרקיםלהדברתאלקטרונייםבמכשיריםמשתמשיםכאשר•

.לכךהמוסמךמדבירידיועלשלולמפרטבהתאם

הגלוייםהסימניםאתלסלק,היטבולחטאלנקותיש,מזיקיםפעילותמזוההבומקום•

.מוסמךמדבירי"עהדברהפעילותולבצעהמזיקיםפעילותשל

היתר,מדביררישיון,הדברהמפתהיתרביןהכוללהדברהתיקבעסקלשמורנדרש•

חומרסוג,הפעולהתאריך,ומענוהמדבירשםאתהמפרטותהדברהותעודותרעלים

.ומהותוההדברה
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סביבתיוניטורסביבהטמפרטורת,אוויר,מיםבקרת.4

בטוחים,מבוקריםיהיוהייצורבסביבתהפיזייםהתנאיםשכלללהבטיח:המטרה•

.מזוןלזיהוםאפשרימקורמהוויםואינם,ונקיים

המיםמערכת

.(1)שתייהמיבאיכותיהיולמחלבההנכנסיםהמים•

מיעםלמגעמתאימיםמחומריםיהיוהשתייהמיעובריםדרכםוהמתקניםהצינורות•

.(למיםלעבורהעלוליםרעיליםחומריםללא)שתייה

40לפחותשלאווירמרווחיהיה,הרמטיתסגורשאינולמכלהשתייהמיצינורותפיבין•

שאינולמכלמיםצינורחיבורבעת:ניקויחומרישלודילולמינוןבמערכות,למשל)מ"מ

אווירמרווחשלקיומולוודאיש,הניקויהחומרשלהדילולמתרחששבוהרמטיתסגור

זרימהלמנועכדי,במכלהניקוינוזלפנילביןהמיםצינורפתחביןמ"מ40לפחותשל

.(השתייהמישלוזיהוםחוזרת

בהתאםהמזוןעםישירבמגעהבאיםהמיםשלוכימימיקרוביאליניטורלבצעיש•

אתיקבעוהניטורתוצאותוניתוחבמיםהמיועדהשימוש.(1)השתייהמילתקנות

.הניטורתדירות

האווירמערכת

.ואמינותחזקותלהיותהאוורורמערכותעל•

.זיהוםלמקוריהפכושלאכדי,האוורורמערכותניקיוןעללשמוריש•

שליישוםלשקוליש,אווירבקרתהדורשיםטיפולאזוריאוגבוהסיכוןאזוריעבור•

.מתאימותאווירסינוןומערכותחיוביאווירלחץמערכות

.אוורורולאפשרעיבוילמנועכדימספיקלהיותצריךהאוורור•

,מיוצרמזוןשבהםבאזוריםמעיבוילהימנעיש.לקויאוורורשלתוצאהבעיקרהואעיבוי•

.ארוזלאאוחשוףהואאםבמיוחד,מאוחסןאומטופל

ממוקםלהיותהאווירכניסתפתחעל,מלאכותיאוטבעיבאופןמושגהואאםבין•

.אסמיםאואורוותכגוןפוטנציאלייםזיהוםממקורותהרחק

הסביבה'טמפבקרת

שאיןלוודאיש.ידניאואוטומטיבאופןהעבודהסביבתטמפרטורותאתלתעדיש•

הקפאה/הקירוריכולתאתלהתאיםיש.במזוןהטיפולבעתטמפרטורהתנודות

.המטופלהמזוןלכמויות
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המשך-טמפרטורת סביבה וניטור סביבתי , אוויר, בקרת מים. 4

סביבתיניטור

הייצורבסביבתמיקרוביאלייםמזהמיםשלמוקדםזיהויהואהסביבתיהניטורמטרת•

.הסופילמוצרלהגיעמהםלמנועבמטרה,(ניקוז,אוויר,ציוד,משטחים)

עםבמגעהבאיםמשטחיםשלדיגום,היתרביןלכלולצריכההסביבתיהניטורתכנית•

ישיריםלאאךקרוביםמשטחים,('וכוהגבנהאמבטיות,עבודהשולחנות,סכינים)המזון

.(קירות,ניקוזים,רצפה)רחוקיםאזורים,('וכוידיות,עגלותגלגלי)

.2073/2005ECהאירופאיתהתקנהפ"עמזהמיםשליהיההניטור•

.יצרניתפעילותבמהלךגםאו,ייצורתחילתולפניניקיוןלאחריתבצעהדיגום•

.המפעלוגודלהסיכוניםלניתוחבהתאםיקבעותדירותוהניטוראופן•

מיקום,החריגהלאופיבהתאם,חריגותלתוצאותאפשריותתגובותהמפרטנוהלנדרש•

.'וכומוצרסוג,החריגה
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חומרים וציוד

ציוד. 1

יהיהמזוןבמפעלוהאחסוןהאריזה,הטיפול,הייצורציודשכללהבטיח:המטרה•

אוכימי,פיזילסיכוןמקוריהווהשלאכך,היגייניבאופןומתוחזקמותקן,מתוכנן

.למוצרמיקרוביאלי

ללא)מתאימיםמחומרים,שלם,חלק,תקיןיהיהמיםאו/ומזוןעםבמגעהבאציוד•

ואינםמתקלפיםאינם,רטיבותסופגיםאינם,(למזוןלעבורהעלוליםרעיליםחומרים

,בנקלוחיטוילניקויניתנים,במגעעמוהבאיםמהחומריםמותקפיםאומחלידים

.בנוזליםמזוןעיבודנעשהבהםבמקומותניקוזויאפשרובנקללפירוקניתנים

סופגיםשאינםמחומרים,ותקיןשלם,נקייהיהמיםאו/ומזוןעםבמגעבאשאינוציוד•

.בנקלוחיטוילניקויניתנים,מתקלפיםאו/ורטיבות

.מעץבציודמשימושלהימנעיש•

כשהואהרצפהאוהקירלביובינורווחללאשיהיהכךיוצבלהזזהניתןשאינוציוד•

.צדדיוומכלמתחתיוויסודייעילוחיטויניקויויתאפשרלרצפהאולקירצמודמוצב

שלצולבלזיהוםלגרוםעלולבציודהשימוששלפיהןהשונותלאפשרויותלבלשיםיש•

:צולבלזיהוםדוגמאות.המזון

oמהתקרותהנוטפיםעיבוימי,למשל,הסביבהידיעלהציודזיהום.

oמזוןשאריותהצטברות,למשל.נקילאבציודשימושידיעלהמזוןזיהום

.חיתוךבמכשירי

oסכינים,חיתוךקרשי)עבודהציודבאותושימושנעשהכאשרהמזוןזיהום,

.לאכילהמוכןלאלמזוןוהןלאכילהמוכןלמזוןהן('וכומשטחים,חוםמדי,כלים

oמגעאוכפפות,עבודהבגדיבאמצעותגםצולבלזיהוםסכנהקיימת,בנוסף

,נאותיםהיגיינהנוהליעלהקפידוולאמבושללאבמזוןשנגעועובדיםשלידיים

מוכןלאזורגולמימאזורבמעברבגדיםאוכפפותהחלפת,ידייםשטיפתלרבות

.לאכילה

וציודחומרים 2
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תחזוקה טכנית וכיול מכשירים. 2

,ובטוחמדויק,תקיןבאופןפועליםבמפעלוהמכשורהציודשכללהבטיח:המטרה•

.המזוןובבטיחותבאיכותפגיעהאותהליךסטיות,זיהומים,תקלותלמנועכדי

נהלילכלולצריכההתוכנית.טכנימומחהעםהתחזוקהתכניתאתלבחוןיש•

(שברתחזוקת)פגוםוכשהציודהייצורבמתקניליקוייםישבהםלמקריםעבודה

.(מונעתתחזוקה)'וכושסתומים,אטמיםשלמונעתלהחלפהוהנחיות

היצרניםבהמלצות,השימושבתדירותתלויהתהיההשגרתיתהתחזוקהתדירות•

.והציודהמתקניםמצב,הטכניהצוותאו

מחוץתתבצעשהתחזוקהרצוי.התחזוקהפעולותבמהלךהיגיינהעללהקפידיש•

.הייצורלזמן

מדי,למשל.קריטייםפרמטריםלמדידתניטורהתקנישלמתאיםמספרנדרש•

.טמפרטורה

עםלמגעמתאימיםיהיו('הטמפמדי,למשל)והתיעודהניטורומכשיריהציוד••

.ומכויליםנקיים,מזון

לצורךהכרחי(זרימהמדי',טמפמדי,שקילהמאזני,למשל)הניטורמכשירישלכיול•

לשמוריש.מוסמכתחיצוניתחברהי"עיתבצעהכיול.המזוןבטיחותעלשליטה

.הכיולשלתיעוד

'טמפמדישלבדיקותלמשל,הצורךפ"עיקבעומפעליותפניםכיולאימותבדיקות•

הבדיקות.מכוייל'טמפמאסטרמולקריטיותבקרהנקודותלמדידתהמשמשים

.מוסמךאישי"עיתבצעו
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זיהומים פיזיים וכימיים מסביבת הייצור. 3

(פלסטיק,זכוכית,מתכותכמוזריםגופים)פיזייםמזהמיםחדירתמניעת:המטרה•

.עצמההייצורסביבתמתוך–המזוןלמוצרי(דיו,שמנים,ניקויחומרי)כימייםאו

פוטנציאלייםפיזייםמזהמיםסוגי•

o(מסמרים,שבבים,ברגים)מתכות.

oאריזותושבריפלסטיק.

oזכוכית.

oשערות,ניקוימטליות/בגדיםסיבי,עץ.

oוכושקיות,מדבקות,תוויות,עטים,כפפותכגוןמוצרים'.

פוטנציאלייםכימייםמזהמיםסוגי•

oחיטויאוניקויחומרי.

oהדברהחומרי.

oמתאימיםלאסיכהחומרי/שמנים.

oדיו,צבעים.

oאחזקהמעבודותמזהמים.

ובקרהלמניעהאמצעים•

עבודהסביבתעיצוב.א

oמוגניםתאורהגופי)מתפרקיםאושביריםשאינםתקנייםבחומריםשימוש

.(למשל

oהאפשרבמידת,בזכוכיתשימושהגבלת.

ניקיוןנהלי.ב

oגמורהתוצרת/גלםחומרישלאחסוןלביןכימיקליםשלאחסוןביןהפרדה.

oהמתאימיםניקויבמוצרירקשימוש.מתועדיםלנהליםבהתאםניקוי

אפשרותקיימתשבהןמזוןעיבודבסביבותמזוןעםבמגעהבאיםלמשטחים

.מזוןעםמקרילמגעמסוימת

oרלוונטיאםומינוןשימושהוראותעם,החומריםכלעלותוויסימון.



18מדריך לקיום נהלי היגיינה טובים במפעלי מזון

המשך-זיהומים פיזיים וכימיים מסביבת הייצור . 3

מונעתתחזוקה.ג

oמתפרקיםאורופפיםחלקיםלזיהויולמתקניםלמכונותקבועותבדיקות.

oלמזוןהמתאימהבאיכותסיכהחומרי/בשמניםשימוש(food grade),כאשר

עםמקרילמגעאפשרותוישמזוןמעובדבהןבסביבותבהםמשתמשים

.המזון

עובדיםוהיגיינתאישיציודבקרת.ד

oחלוק,קפיץ/קליפסללאמיוחדיםעטים)מתפרקיםחלקיםללאאישיציוד

.('וכוכפתורים/כיסיםללאעבודה

oהייצורלאזוראישייםפריטיםהכנסתאיסור.

oנקייםעבודהובגדיזקןכיסוי,לשיערברשתותשימוש.

ומסנניםגלאיםבקרת.ה

oבקוהרלוונטייםבמקומותמתכותגלאיהתקנת.

oנפותאומגנטים,במסנניםשימוש.

oומסנניםגלאיםתקינותואימותתקופתיתתקינותבדיקת.

וביקוריםתחזוקהניהול.ו

oמוצריםכיסויכגון)הייצורבאזוריתחזוקהלעבודותברוריםכלליםהגדרת,

.(בלבדבטוחיםוחומריםבכליםשימוש,עבודהלאחרניקוי

מבוססניתוחבאמצעותהפיזייםהסיכוניםשלהבקרהתדירותאתלקבוענדרש•

.סיכונים

סכינים,קשיחפלסטיק,זכוכיתשבירתשלבמקרההתנהלותהמסבירנוהלנדרש•

.'וכו

הייצורמסביבתוכימייםפיזייםזיהומיםעבורגמישות

כתוביםנהליםשישבתנאי,בלבדגבינותלהבחלתעץבמדפילהשתמשהיתריש•

.המדפיםותחזוקתניקוישלוישימים
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(בדיקות קבלה, מפרטים, בחירת ספקים)בקרת חומרי גלם . 4

,האיכותבדרישותעומדיםלמפעלהנכנסיםהגלםשחומרילהבטיח:המטרה•

.הסופיבמוצרלסיכוןמקורמהוויםואינם,והתקניםהחוק,הבטיחות

.מאושרממקוריבואנים/מיצרניםיגיעוהגלםחומרי•

.קולטתממחלבהאודיןפיעלחלבמכסתמבעלתהיהגולמיחלבקבלת•

חומריספקימולברורהמדיניותלקבועמומלץ,האספקהתהליךמניהולכחלק•

מפרטיםעלהספקיםעםמראשהסכמה:היתרביןתכלולהמדיניות.הגלם

נאותהלהיגיינהדרישות,(ופיזיקאליותכימיות,מיקרוביאליותדרישותהכוללים)

יהיוהדרישות.מזוןובטיחותאיכותניהולמערכתיחזיקושהספקיםלכךודרישה

.המחלבהשל HACCP-הולמערכתהנאותיםההיגיינהלנהלימותאמות

וחומריהספקיםואמינותאיכותעלשמשפיעיםנוספיםבגורמיםגםלהתחשביש•

האספקהתהליךוכי,לשימושבטוחיםהגלםשחומרילהבטיחהיאהמטרה.הגלם

:להלןהמפורטיםובסטנדרטיםבדרישותעומד

למנועכדיהמתקבלגלםבחומראחידותהבטחת:הגלםחומריהומוגניות.א

.המזוןשלובבטיחותובאיכותו,בטעמובעיות

לאהגלםשחומרלהבטיחחשובהבזמניםעמידה:האספקהבזמןעמידה.ב

.הנדרשתבטמפרטורהויישארשלובאיכותייפגע

,כמות,תיאור)גלםלחומרבנוגעהמוסכםשהמידעלוודאיש:המידעדיוק.ג

.ומדויקנכון(תפוגהתאריך

נשאריםושהםהגלםחומרישלתוקפםפגשלאלוודאיש:וטריותמדףחיי.ד

.טריים

מובלתלהיותחייבת,מזוןמוצריבמיוחד,סחורהכל:ומאובזרתנקייההובלה.ה

.זיהוםלמנועמנתעל,מתאימיםהיגיינייםבתנאים

למנועכדינאותיםהיגיינהכלליעללשמורצריכיםהנהגים:הנהגיםהיגיינת.ו

.במזוןכשמדוברבמיוחד,צולבזיהום

אםבמיוחד,הובלהכללפנינקיההובלהרכבכילוודאיש:ההובלהרכבניקוי.ז

.אלרגניםכולל,צולבזיהוםלמנועכדי,אחריםמוצריםעםקודםשימושבוהיה

להיותצריכים,טמפרטורהתנאי,למשל.ההובלהבמהלךחוקיותדרישות.ח

.הפריקהבמהלךולהישמרמאומתים

הגלםחומריהגעתעםלבצעשישהקבלהמבדיקותחלקהםשלעילהדרישות•

מראששנקבעובדרישותעמידהלאחררקתתבצעהגלםחומריקבלת.למחלבה

.ובנהליםבמפרטים

.מתועדותיהיוהקבלהבדיקות•

.למחלבהגולמיחלבבקבלתוהרשותהחובהבדיקותמפורטות'אבנספח•
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המשך-( בדיקות קבלה, מפרטים, בחירת ספקים)בקרת חומרי גלם . 4

גלםחומריבקרתעבורגמישות

-מולמעלה,צמודהדיר/רפתשלהבעליםגםהואהקטנההמחלבהשבעלבמקרה•

שמבצעת)אחרתקולטתלמחלבהעוברדיר/רפתבאותוהמיוצרמהחלב70%

ואין,הבדיקותאתביצעההקטנההמחלבהכאילוהדבריחשב,(חלבקבלתבדיקות

הבדיקותאתתתעדהקטנהשהמחלבהובתנאי,נוספותבדיקותלבצעעליהחובה

.הקולטתבמחלבהשנעשו

כלאתשמבצעת,גדולהממחלבהחלבמקבלתהקטנהשהמחלבהבמקרה•

המחלבהאתלפטורניתן,הבדיקותלתוצאותישירהגישהלהויש,הבדיקות

.מעלהכאמורבמחלבהיישמראלובדיקותשלתיעוד.אלובדיקותמביצועהקטנה
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בקרת תהליכים

תהליכיםבקרת 3
ניהול אלרגנים. 1

שאינםבמוצריםאלרגניםשל(CONTAMINATION)מקריתנוכחותלמנוע:המטרה•

בריאותעללהגןוכך–ובקרהניקיון,הפרדה,זיהויבאמצעות,להכילםאמורים

.ואכיפהסימוןבדרישותולעמודהצרכנים

סכנהלהוותעשוייםבמזוןסבילותלאיהגורמיםוחומריםאלרגניםהימצאות•

.תאפשרויולשתינחלקהאלרגניםמקור.מסוימותלאוכלוסיות

.הייצורמתהליךכחלקשהוכנסואלו1)

או

.מכווןבלתיממעברכתוצאההיאונוכחותםמהייצורחלקשאינםאלו2)

יצרןכימצופה,במפעלהייצורתהליךהבנתובמסגרת1169/2011להוראהבהתאם•

ויידועהולםסימוןעלהקפדהתוך,באלרגניםבשימושהכרוךהסיכוןאתוינהליתייחס

.הצרכן

לנדרשבהתאםלסמנוהיצרןעל,המוצרייצורבתהליךכרכיבמוכנסאלרגןכאשר••

,הייצורמתהליךחלקאינםאלרגניםבהםבמפעלהמוצריםיתרבגין,כןכמו.בחקיקה

.צולבזיהוםשלהעברהכמועתידיםנזקיםלמנועבכדיהסיכוןאתלנהלהיצרןעל

כלאתלבצעהיצרןעל,הייצורמתהליךכחלקבמכווןנמצאאינואלרגןכאשר••

,באחסוןהפרדות,ספקיםסקירת)צולבמזיהוםלהימנעמנתעלשביכולתוהפעולות

מעבדהבדיקות,גלםלחומריאלרגניםהצהרותקבלת-"נקיים"גלםבחומרישימוש

במידה.(הלאהוכןמוצריםביןבמעברניקיוןיעילותבדיקת,אלרגניםלנוכחותמדגמיות

אםלהעריךהמזוןיצרןעל,סיכוניםהערכתלאחר,צולבמזיהוםלהימנעניתןולא

.במזוןאלרגניםשלמכוונתולאאפשריתנוכחותעלמידעלספק
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מכירה והובלה, אחסנה. 2

מאוחסניםהסופייםוהמוצריםהאריזהחומרי,הגלםחומרישכללהבטיח:המטרה•

,מיקרוביאליאוכימי,פיזינזקלהםיגרםשלאכך,ובטוחיםמבוקריםבתנאיםומובלים

.איכותםאובטיחותםתיפגעולא

הכלים,האריזהחומרי,הגלםחומריעבורונפרדיםייעודייםאחסוןמתקנינדרשים•

.הגמורהוהתוצרתוהחיטויהניקויחומרי,מזוןלאחסון

והתוצרתוהחיטויהניקויחומרי,האריזהחומרי,הגלםחומריאתלאחסןנדרש•

.היצרןהוראותפיעלהגמורה

יש.האחסוןבמהלךהקירורחדרילטמפרטורותומתועדרציףניטורלבצעיש•

.המאוחסןהמזוןלכמויותהקפאה/הקירוריכולתאתלהתאים

:עקרונותפיעללפעולנדרש•

o"ראשוןיוצא,ראשוןנכנס"FIFO= First In, First Out) )

או

o"ראשוןיוצא,ראשוןתוקףפג"FEFO= First Expired, First Out))

.הרצפהשליעילניקוישיתאפשרכךמהרצפהבהגבההלאחסןנדרש•

מנתעל,השורותביןמעבריםועלומהתקרהמהקירותמרחקיםעללשמורנדרש•

.הסחורהשלואוורורנוחהגישהלאפשר

מזוןלהובלתעסקרישיוןעםבקירורהובלהברכבלהיותחייבתומוצריוחלבהובלת•

עסקרישיוןלושישבתנאי,הרכבלסוגהגבלהאין.('ד4.6עסקיםרישויפריט)בתוקף

ההובלהבמהלךהמוצריםטמפרטורתעללהקפידיש.בחוקכנדרשמזוןלהובלת

.רשםבאמצעותהמרכב'טמפאתולתעד

והובלהמכירה,אחסנהעבורגמישות

אחסוןלחדרחובהאין:וחיטויניקויוחומריכלים,אריזהחומרי,גלםחומריאחסנת•

.המפורטיםמהחומריםאחדכלעבורמהייצורנפרד

.גלםחומרימאחסוןבנפרדיתבצעאריזהחומריאחסון

.ייצורבחדרייעודיארוןאוייעודייםבמדפיםלאחסןאפשריוכליםגלםחומרי

כנדרשיתבצעהאחסון,מבוקרת'בטמפאחסוןמחייביםהגלםחומריאם

.מקפיא/במקרר

.האריזהבאזורייעודיארוןאוייעודייםבמדפיםלאחסןאפשריאריזהחומרי

.נעולייעודיבארוןלאחסןישוהחיטויהניקויחומרי

חנותמקררי,למחלבהצמודהמפעלחנותישכאשר:גמורהתוצרת/גבינותאחסנת•

.המוגמרתהתוצרתלאחסנתלשמשיכולים"(ויטרינה)"המכירה

במרכזאובמקוםהמכירהבחנותגםלהתבצעיכולההמוצריםמכירת:מכירה•

.המבקרים

,קרחעםהיטבהנסגר,מכסהבעלמבודד(צידנית)במכללהשתמשניתן:הובלה•

לבצעהקטנההמחלבהבאחריות,זהבמקרה.הקירורשרשרתשנשמרתובתנאי

שמירהתוך,ליעדבהגעהטמפרטורהורישוםמהמחלבהביציאהטמפרטורהרישום

.החוקלדרישתבהתאםהקירורשרשרתעל
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ניהול פסולת. 3

,בטוחהבצורהמטופלתשהיאולוודאבמפעלפסולתהצטברותלמנוע:המטרה•

ובטיחותבאיכותפגיעהאומזיקיםמשיכת,צולבזיהוםלמנועכדי–ומבוקרתנפרדת

.המזון

יימצאוהכלים.לכךהמיועדיםקיבולבכליתיאסףהייצורבחדריהמוצקההפסולת•

שאינו,חלקמחומרעשויים,בנקללהזזהניתניםויהיוהעבודהביצועלמקוםבקרבה

ניקיוןיעברוהקיבולכליהמוצקההפסולתהרחקתעם.רטיבותסופגואינומחליד

.ושטיפה

אשר,מרכזייםמכליםאלתיאסףהייצורשבחדריהקיבולממכליהמוצקההפסולת•

בחדר,נוזליםספיגתבפניאטומהמרצפהמוגבהמתקןגביעלאוגלגליםעליעמדו

קיבולנפחבעלייהיוהמכלים.זבוביםחדירתהמונעבחצרמרושתבמבנהאומאוורר

ואינוחלקמחומריהיוהמכלים.להרחקתהעדהמוצקההפסולתכללאחסנתמתאים

המכלים,המוצקההפסולתהרחקתעם.ומכוסיםשלמים,תקינים,רטיבותסופג

בסמוך,גמישצינורלחיבורהברגהעםברזיותקן,כךלשם.ושטיפהניקיוןיעברו

.הביובלמערכתלפנותישהמכליםמניקויהשפכיםאת.המרכזייםהמכליםלמקום

קוטר.דליפהאונזילהללא,תקינהתהיההביובלרשתשנכנסתהשפכיםצנרת•

כניסתשלאפשרותתמנע.שיאבשעותגםתקינהנוזליםהעברתיאפשרצינורותיה

תוצרי)פסולתשלסוגכלעבורנהליםיישוםתוךוזאתשתיהמיצינורותאלשפכים

הדברכאשר.(משומש/מיותראריזהחומר,כימיתפסולת,מקולקלמזון,החימןלוואי

וכיצדמאוחסנתהיאהיכן,נאספתהפסולתכיצד,לפינויאחראימילרשוםיש,רלוונטי

.מהמפעלנלקחתהיא

למקוםיורחקוהמקומיתהרשותי"עמורחקיםשאינםשפכים/מוצקהפסולת•

.לסביבתואולעסקמפגעאונזקיגרוםשלאובאופן,(2)המנהללכךשאישר

פסולתניהולעבורגמישות

תעשייתייםשפכים•

oשטחכגון,בשטחיםופיזורםתעשייתייםבשפכיםלטיפולאפשרותקיימת

.חקלאי

oלאיסוףאפשרותקיימת,מוניציפליתביובלמערכתחיבורהעדרשלבמקרה

להגישיש.ש"המטעםלחוזהבהתאםש"למטוהעברתם,במכליםהשפכים

ש"המטולגביבביוביתהפינוילגביחוזהפירוטעםבקשההבריאותלמשרד

.(ש"למטהנדרשתברמהבהםולטפללקלוטשיוכל)השפכיםאתהמקבל

לייצורלשימושאווצאןבקרלהגמעתגבינהבמילהשתמשניתן:גבינהבמיטיפול•

.(ריקוטהכגון)גבינה-מיגבינת

בכתבהסמיךשהואמיאוהבריאותמשרדשלהכלליהמנהל-מנהל(2)
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עקיבות והוצאת אצוות. 4

ומוצריםאריזהחומרי,תוספים,גלםחומריאחרמדויקומעקבזיהוילאפשר:המטרה•

שלבמקריםואחראיתמהירהתגובהמאפשרעקיבותמערכת.לצרכןועדמהספק–

.המפעלומוניטיןהציבורבריאותעלהגנהתוך,תלונהאו(recall)החזרה,תקלה

או,הייצורבתהליךששימשוגלםוחומרימזוןאחרולעקובלאתרהיכולתהיאעקיבות•

,הייצורשלמהשלביםאחדבכל,במזוןמשולבלהיותהצפויאוהמיועדאחרחומר

מגורמים,ואישוריםמפרטים,בדיקותאחרלעקובהיכולת,לרבות.המכירהאוהייבוא

אתשהיאדרךבכלעיבדואוהובילו,אחסנו,שהחזיקוומגורמים,לארץובחוץבישראל

.המזוןאוהגלםחומרי

:כלומר

,חלב)לייצורהמשמשיםהגלםחומריכלשלמקורם-אחורהאחדצעד❑

('וכומלח,מחמצות,אנזים

שנמכרוהמוצריםאתמקבלאשרהלקוחזהות-קדימהאחדצעד❑

.(הסופילצרכןנמכריםהםכאשרלמעט)

להעמידהמאפשריםונהליםמערכותלקבועהיצרןעל,זובדרישהלעמודשיוכלכדי•

.בקשתןפיעלהמוסמכותהרשויותלרשותהמידעאת

צריכיםבמזוןאחריםלעוסקיםמסופקיםאוהמתקבלים,סופייםומוצריםגלםחומרי•

,מוצריםשלמשלוחאוגלםחומריקבלתשבעתמנתעלהבאבמידעמלוויםלהיות

.המוצרנשלחשאליובמזוןהעוסקשםאתוהןהספקאתהןלזהותיוכלהיצרן

oהמוצריםתיאור.

oהמוצריםכמות.

oנשלחהואשממנוהעסקשלוהכתובתהשם.

oהמוצריםנשלחיםשאליובמזוןהעוסקשלוכתובתושמו.

oהמשלוחאוהאצווהאתהמזההמסמך.

oמשלוחתאריך.
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המשך-עקיבות והוצאת אצוות . 4

?המידעאתלספקכיצד•

הניתניםמוצריםשלקבוצהאוקבוצה"כ(2073/2005'מס(EC)תקנה)מוגדרתאצווה

תקופתבתוךנתוןבמקוםומיוצריםזהותכמעטבנסיבותנתוןמתהליךהמתקבליםלזיהוי

."אחתמוגדרתייצור

נסיבות"בדברההגדרהמתקיימתעודכל,שלוהאצווהאתיגדירהיצרן,זוהגדרהפיעל

."מוגדרתייצורתקופת"ו"נתוןמקום","זהותכמעט

ארוכהמשותפתייצורתקופת,הייצורתאריךלפיהאצווהאתמזהותמסוימותמחלבות

עם;שלוהשיטהלבחירתהאחריותאתעצמועללוקחהיצרן.'וכוהתפוגהתאריך,יותר

שלהאפשריהאובדןאתמקבלהיצרן,אחדייצורמיוםיותרגדולאצווהגודלבהגדרת,זאת

.כלשהןמזוןתקריותשלאוהתאמהאישלבמקרהנוספיםמוצרים

מערכות.ונשלחושהתקבלוומוצריםגלםחומרישלמשלהרשומותלנהלהמחלבהעל

:ביותרהיעילותקרובותלעתיםהןליישוםקלות

oמשלוחתעודותאוחשבוניותשלעותקיםשמירתידיעל.

oהכמות,האצווהמספראתהמתעדידבכתביומן,סחורותיומןבאמצעות,

.העקיבותקלותאתכראוילהבטיחיכולהמשלוחותאריךהלקוח

oראה)לייצורהמשמשיםהגלםחומריורישוםתיעודובוייצוריומןבאמצעות

.('בבנספחייצורליומןדוגמא
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ניהול מבקרים וקבלנים. 5

כאשרנאותההיגיינהרמתעלולשמורחיצונייםמזהמיםהכנסתלמנוע:מטרהה•

.תפעולאוהייצורלאזורינכנסים(קבלנים,טכנאים,מבקרים(חיצונייםגורמים

מרכזייםעקרונות•

אצלאובקבלהרישוםלעבורחייבקבלןאומבקרכל:ותיעודכניסהבקרת-א

המבקריםמספראתלצמצםיש.לכניסהמותריםאזוריםולהגדירהאחראי

.המפעלי"עשנקבעולתנאיםבהתאםהביקוריםאתולבצע,שניתןככל

והתנהלותהיגיינהכללייעלקצרתדריךמתן:בריאותוהצהרתהדרכה-ב

בריאותהצהרתעלוחתימה'וכוצילום,אכילה,עישוןאיסורכוללבמחלבה

מחשידיםסימניםאופתוחיםפצעים,ושלשוליםהקאות,מדבקותמחלותשאין

זקןכיסוי,ראשכיסוי,חלוק(מלאמגןביגודלבישתחובת:אישיתוהיגיינהלבושג-

חיטוי/ידייםשטיפת,(עבודהונעלימסכהגםלעיתים,שרלוונטיבמידה

.(רגלייםלחיטויבמחסוםמעברגםלעיתים)ייצורלאזוריבכניסה

עלהקפדהתוך,מוסמךעובדידיעלתמידילווומבקריםקבלנים:ובקרהליווי-ד

.להנחיותבהתאםוהתנהלותבטיחותכללי

התכניתבעזרתשנמנעיםסיכונים•

oציוד,בגדיםדרךכימייםמזהמיםאופתוגנייםחיידקים,מביובמזהמיםהכנסת

.מגעאו

oרגישיםייצוראזוריאוגלםלחומרימבוקרתלאגישה.

oמזוןבטיחותלסיכוניהמפעלחשיפת.
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תכנית מוכנות לחירום. 6

,חירוםמצביאוחריגיםלאירועיםומבוקרתבטוחה,מהירהתגובהלהבטיח:המטרה•

בפעילותאובעובדים,הציבורבבריאות,המזוןבבטיחותפגיעהלמזערבמטרה

.העסקית

אפשרייםחירוםלמצבידוגמאות•

oמיםאוחשמלהפסקת.

oמסוכןחומר/גזדליפתאושריפה.

oסופימוצראוגלםחומרשלזיהום.

oקריטיתחימוםאוקירורבמערכתתקלה.

oמחלה,מגפה-(פיזיתאוסייבר)המזוןובאבטחתבבטיחותפגיעהאופריצה

.אדםבכוחחמורמחסוראו,מדבקת

oבשוקמסוכןמוצרזיהוי(recall).

התכניתמרכיבי•

לתהליך,למפעלהפוטנציאלייםהסיכוניםסוגימיפוי:רלוונטייםתרחישיםיהויז-א

.תרחישלכלוהסבירותההשפעהחומרתוקביעתולמוצר

ציודהקצאת,תרחישבכללפעולהכתוביםנהליםהגדרת:מראשהיערכות-ב

הדרכת,תקשורת,אגירהמכלי/בבקבוקיםמים,(גנרטור)חשמלגיבויכגוןחיוני

.לתקופהאחתתרחישיםותרגולעובדים

בטיחותממונה,אירועמנהלכוללחירוםצוותמינוי:ואחריותתפקידיםקביעתג-

,כבאות)חשוביםקשראנשיורשימתחירוםטלפון,תקשורתואחראיואיכות

.('וכוספקים,משטרה

,הסביבהעלבקרה,הצורךבמידתייצורקו/תהליךעצירת:אמתבזמןפעולה-ד

.מגןבציודשימוש,לעובדיםהודעה,פינוי,קייםוהמוצרהציוד

,ותוצאותשננקטופעולות,האירועפרטישלמלארישום:האירועוניתוחתיעודה-

.לקחיםלפיתכניתתיקון–מחדשסיכוניםניתוח

על,מוצרלזיהוםחששאו(CCP)קריטיתבקרהבנקודתפגיעהשלבמקרה-ו

.(recall)יזומההחזרהנוהללפימתאיםתגובהמנגנוןלהפעילהמפעל
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עובדים והדרכה

והדרכהעובדים 4
(מצב בריאותי, ההיגיינ)כוח אדם . 1

עלובקרההובלה,אחסון,טיפול,בייצורהמעורביםהעובדיםשכללהבטיח:המטרה•

.המזוןבטיחותעלשמירהתוך,ובטוחהיגייניבאופןפועליםמזון

הצהבתמחלת,העיכולבמערכתזיהומיםשללסיכוןמודעיםלהיותחייביםהעובדים•

להשתמשאומזוןעםישירממגעלהימנעיש,כאלהבמקרים.פתוחיםופצעים

להשפיעשיכולהבריאותיתבעיהכלעללמנהללדווחיש.מתאימיםהגנהבאמצעי

אתלהכירלאשעשויים,זמנייםעובדיםעלמיוחדדגשלשיםחשוב.המזוןבטיחותעל

.הסיכונים

ניקויאמצעייוצבובכניסה.עבודהבגדיללבושהעובדעלחובההייצורלאולםבכניסה•

.ונעלייםלידייםוחיטוי

,עבודהתחילתלפני,הפחותלכל,(הצורךבמידתולחטא)קבועבאופןידייםלשטוףיש•

אושיעוללאחר,אשפהפינוילאחר,הפסקותלאחר,בשירותיםהשימושלאחר

לאחר,(המרפקלתוך,חלופהאיןאם,אופעמיתחדניירמגבתלתוך)התעטשות

להיותשעלולגלםבחומרטיפוללאחר,בטלפוןשימושלאחר,גלםבחומריטיפול

.צולבזיהוםלמנועבכדיוזאת,משימותבין,מתלכלכותשהןפעםבכל,מזוהם

מוכןבמזוןטיפולבעתצולבזיהוםבמניעתיעילותלהיותיכולותפעמיותחדכפפות•

בכפפותלהשתמשיש.השימושולאחרלפניהיטבהידייםאתלשטוףיש.לאכילה

.צולבזיהוםלמנועכדי,משימותביןבמעבראותןלהחליףוישבלבדאחתפעם

ולאבהיריםעבודהובבגדיאסוףשיערעל(זקןעבורגם)שיערבכיסויילהשתמשיש•

.כיסיםומינימוםגבוההניקיוןרמתעםבמחלבהלעבודהורקאךהמיועדים,קרועים

להפחיתמנתעל,שוניםבאזוריםונבדליםייעודייםעבודהבבגדישימושלשקולמומלץ

פחיהוצאתבעתאובשירותיםשימושבעתעבודהבגדיללבושאין.צולבלזיהוםסיכוי

.לחצרהאשפה

.נקיותיהיווציפורניוידיו,עבודתוומקוםגופוניקיוןעליקפידהעובד•

.(נישואיןטבעתלמעט)ושעוניםתכשיטיםלענודאין•

.הייצורבתחומימסטיקללעוסאולעשן,לירוק,לאכולאין•

.מזוןמוצריעלשיעולאומהתעטשותלהימנעיש•

.מוצהרכמרכיבאלא,אלרגניםהייצורלאזורלהכניסאין•

.מיידילשימושוזמינותבקלותנגישותלהיותראשונהעזרהערכותעלחובה•
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שיטות עבודה. 2

,ברוריםנהליםלפימתבצעיםבמפעלהעבודהתהליכישכללהבטיח:המטרה•

המזוןשלוהיגיינהאיכות,בטיחותעללשמורכדימראששנקבעו,ואחידיםמתועדים

.הייצורשלביכללאורך

.התפעולאופןעלברורותהנחיותלעובדיםלספקיש•

.לזיהוםלהובילשיכולותמטעויותאוציודעליתרמעומסלהימנע,למשל•

זכוכיתבקרתעלהוראות,למשל.ונגישיםמדויקים,ברוריםלהיותצריכיםעבודהנהלי•

.'וכותקלותעלדיווח,פריקיםחלקיםבקרת,קשיחופלסטיק

.הנכונההעבודהלשיטתהמודעותאתלשפריכוליםשלטיםאוכרזות•

הדרכת עובדים. 3

–ומנהליםקבלןעובדי,זמניים,קבועים–במפעלהעובדיםשכללהבטיח:המטרה•

נהלי,היגיינה,מזוןבטיחותבנושאיומעודכנתשוטפת,מתאימההכשרהמקבלים

.המזוןובטיחותאיכותבמערכתותפקידםעבודה

בכלהמזוןבטיחותבסיכונישתעסוק,מזוןבהיגיינתהכשרהלעבורצריכיםהעובדים•

.חלבבייצורנתקליםבהןהמזוןבטיחותבסכנותלעסוקצריכהההדרכה.הייצורשלבי

,מנוסיםעמיתיםידיעלישירההכשרהאורשמיתהסמכהלכלוליכולהזוהכשרה

.מסודרבאופןמתועדתלהיותועליה

ראה)מזוןבטיחותשלנושאיםהיתרביןהכוללתשנתיתהדרכותתכניתנדרשת•

.('הנספח
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(FSC-FOOD SAFETY CULTURE)תרבות בטיחות מזון . 4

שתומכותיומיומיותוהתנהגויותעקרונות,ערכיםבמפעללהטמיע:המטרה•

הבנהמתוךיפעל–להנהלהועדבקומהעובד–בארגוןאדםשכלכך,מזוןבבטיחות

.ומחויבותאכפתיות,פנימית

.בעסקהמזוןבטיחותמצבאתלקדםעשויההמזוןבטיחותתרבות•

.סוגםאולגודלםקשרללא,בענףהעסקיםמכללנדרשתמזוןלבטיחותמחויבות•

פעולהשיתוףלהבטיחוהעובדיםההנהלהמחויבותאתכוללתהמזוןבטיחותתרבות•

סיכוניםעללדווחלעובדיםכליםמתן,חריגותלגביפתוחהותקשורתהעובדיםבין

מספקיםמשאביםהעמדת,כןכמו.אישיתואחריותאכפתיותוקידוםלחשושמבלי

.במזוןבטוחטיפוללהבטיחכדיזמיניםשיהיו

.מתקנותפעולותויישוםתיעוד,חריגיםבאירועיםוטיפולתחקור,לדיווחמנגנוןנדרש•

ניתוח,המזוןבטיחותבדרישותהעמידהלבדיקתתקופתיותפנימיותביקורותנדרשות•

עלוההנהלהמהעובדיםמשובוקבלת('וכודיגוםתוצאות,תקלות,סטיות)נתונים

.אפשרישיפור

ואופיהמזוןעסקשלוגודלואופיואתבחשבוןיביאהמזוןבטיחותתרבותיישום•

,המפעלי"עבהםוהטיפולסיכוניםוהופעתלזיהוםחשיפתומידת,למשל.המוצר

.המזוןבטיחותתרבותשלוהיקףהצורךעלמשפיעים

ידיעלסדירותהערכותבביצועלהתבטאיכולההמזוןבטיחותתרבותגדוליםבעסקים•

לבצעומומלץ,ומדדיםסקריםבאמצעותלהתבצעיכולהההערכה.חיצוניותחברות

וכשליםחולשותלאתרובכךהבטיחותתהליךאתלשפרכדיתקופתיותבדיקות

.עתידיים

מזוןבטיחותתרבותעבורגמישות

כללשלובמודעותבמעורבותלהתבטאיכולההמזוןבטיחותתרבות,קטניםבמפעלים•

הרשויותמצדבקרהולעבורמזוןעםבטוחהבצורהלעבודלחשיבותהעובדים

.המוסמכות
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גולמיחלבקבלת–'אנספח

גולמיחלבבקבלתחובהבדיקות•

(המלצה)חלבבקבלתרשותבדיקות•

המהדורהפיעל- - ttps://www.halavi.org.il/categoryוצאןבקרחלבאיכותלתקנוניקישוריתלהלן(3)

ביותרהמעודכנת

.בופאלו,כבשים,עיזים,לבקרהכוונה(4)

.מסויםמשק,המספקתהפרטיתלחברההכוונה(5)

.בחודשאחתלפחות(6)

תדירותבדיקות חובה 

כל משלוחמדידת טמפרטורה בעת קליטת החלב במחלבה

בהתאם לתקנון בדבר איכות  , בדיקת חומרים מעכבים

(3)צאן וקבלתו במחלבה/חלב פרה
כל משלוח

כל משלוחגופים זרים , ריח, דם, מראה

לפחות פעם אחת בחודשספירת חיידקים כללית  

לפחות פעם אחת בחודשספירת תאים סומטיים  

יומן קבלת חלב גולמי  

(יש לצרף תעודות משלוח)

תאריך קבלת חלב  

גולמי

שעה קבלת חלב גולמי

(4)מין חלב גולמי

(5)ספק חלב גולמי

תעודת משלוח' מס

כמות חלב

טמפרטורת חלב  

בקבלה

מראה כללי

חומרים מעכבים  

(לא תקין/תקין)

(6)ספירה כללית

(6)תאים סומטיים

הערות
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החלבפסטור–'בנספח

יעברוורכיביוהחלב.מפוסטרלאמחלבחלבמוצרילייצרמוחלטאיסורחל•

.החקיקהלדרישותבהתאםיתבצעהחלבפסטור.פסטור

לפסטורמינימוםתנאי•

שלרצופההשהייה,צלזיוסמעלות73לפחותשלטמפרטורה:רציףפסטור•

רצופהזרימהתוך,לפחותשניות16במשךזובטמפרטורההחלבחלקיקיכל

.המפסטרדרךהחלבשל

שלרצופההשהייה,צלזיוסמעלות63לפחותשלטמפרטורה:מנתיפסטור•

בחישהכדיתוךלפחותדקות30במשךזובטמפרטורההחלבחלקיקיכל

.מתמדת

.בישראלהחוקפיעלהמותראחרשילובכלאו•

מניעתובנושאהפסטורמערכתבהפעלתבקיאלהיותהפסטורפעולתמבצעעל•

.מפוסטרחלבלביןגולמיחלבביןבמגעהצולבהזיהום

חובהובדיקותפעולותביצוע•

הפסטורמערכתתקינותאתלבדוקישמשמרתכלאויצוריוםכלבתחילת✓

.החקיקהדרישותולפיהמערכתיצרןהוראותלפי

לבדיקתערכהבעזרתהפסטוריעילותאתלבדוקישפסטורמנתכלעבור✓

.פוספטזה

לפירשםבאמצעותולתיעודהפסטורפעולתתקינותלבדיקתחובתחלה✓

,טמפרטורה,מוצריםלפיהפסטורפירוט,המערכתהכנת:להלןהמפורט

תקלהאוחריגהתופעהכל,הבודקחתימת,ההחזרהברזפעולת,ניקיון

.הפסטורבתהליך

.חודשים3במשךהרשםפלטאתלשמוריש✓

רשמיםבדברלהנחיהקישוריתלהלן.דיגיטלילרישוםאפשרותישנה✓

:דיגיטליים

https://www.health.gov.il/UnitsOffice/HD/PH/FCS/Documents/Regulation

s/digital.pdf

,הייצורתהליכישלהפרמטריםכלירשמובווייצורפסטוריומןלנהליש✓

.להלןבנספחליומןדוגמא.ועודמוצריםפרטי,הבדיקותתוצאות

שליסודיתבדיקהלבצעישלשנהאחת:המפסטרשלתקופתיתבדיקה✓

:יבוצעוהבדיקהבמהלך.מקצועיחיצוניגורםי"עהפסטורמערכתתקינות

.המפסטרתקינותבדיקת-א

.השהיהזמןאימות-ב

.טמפרטורהובקריטמפרטורהמדיכיולג-

.flow diversion valveדרכיתלתההחזרהברזשלתקינהפעולהתיבדק-ד

.נתוניםאוגר/טמפרטורהרשםשלתקינהפעולהתיבדקה-

ביציאהלחלב(ופוספוטזהמיקרוביאלית)משולבתבדיקהתתבצע-ו

.המערכתתקינותלאימותהפסטורממערכת

.במחלבהיישמרהשנתיתהפסטורמערכתתקינותבדיקתשלתיעוד✓
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יומן פסטור ויומן ייצור

יומן פסטור ויומן ייצור

(וברז מחזיר' יש לצרף תיעוד רשם טמפ)

תאריך ושעת 

קבלת חלב גולמי

תאריך פסטור

שעת פסטור

'רשם טמפ

ברז מחזיר

פסטור' טמפ

זמן השהיה

כמות חלב

בדיקת פוספטזה

חיובי/ שלילי

הערות לתהליך  

הפסטור

סוג מוצר

כמות המוצר

תאריך תוקף מוצר  

(7)סופי

חומרי עזר וחומרי גלם    

פג  

תוקף   

שם  

יצרן

פג  

תוקף   

שם  

יצרן

פג  

תוקף   

שם  

יצרן

פג  

תוק

ף   

שם  

יצרן

אנזים

קלציום כלוריד

מלח

שמן

_______________תבלין 

________________אחר 

.היצרןבאחריותהינהמדףחייקביעת(7)
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עבורלגמישותנוספותהנחיות–'גנספח

קטנותמחלבות

.(PRP’S)הקדםלתכניותהנוגעותלגמישותההנחיותפורטושלעילבמדריך•

:לגמישותכלליותהנחיותמספרנפרטזהבנספח•

לעמודכדי:ג"התוצבנושאהחקיקהדרישותבכללעמודהמחלבהבאחריות✓

לרבות,ג"תוצשלמעבדהבדיקותלרבעוןאחתלבצעמומלץהחוקבדרישות

.מיקרוביאליותבדיקות

,אוטומטיתבמכונהשלאניגרחלבאריזותלסגירתאפשרותישנה:שתייהחלב✓

לתהליכיהתייחסותעםל"הנלפעולהמסודרנוהליהיהשבמחלבהבתנאי

.'וכוידייםוחיטוישטיפה,עובדיםהיגיינת,וחיטויניקוי

/אחרתממחלבהמוגמריםחלבמוצרילקבלניתן:חיצוניממקורחלבמוצרי✓

:הבאיםבתנאיםוסימוןאריזה,חיתוךלשם,כחוקרישיוןבעלי,אחרעסק

רישיוןבמסגרתשאושרההטכניתבפרשהמפורטתהזוהפעילות-א

.הייצור

מהייצור)בזמןההפרדהעקרוןפ"עתתבצעשהפעילותאפשרותישנה-ב

.(העצמי

.בענייןמסודרעבודהנוהלקייםג-

.הרלוונטיותהחקיקהדרישותבכלעמידהקיימת-ד

המחלבההרצת✓

חלבלרכושהסופייםהרישויבהליכיהנמצאתלמחלבהיאשרהבריאותמשרד

,הציודהרצתלצורךחודשייםלמשךבשבועליטר4,000עדשלבכמותגולמי

מוחלטאיסורחל.חודשייםשללתקופהעובדיםוהכשרתלמוצריםטסטיםעריכת

.ההרצהבתקופתמוצריםלציבורלשווקהמחלבהעל

להתאימהמנתעלשינוייםלבצעאישורלבקשתרצהשהמחלבהבמידה•

מסודרתבקשההגשתלאחריתאפשרהדבר,זהבמדריךהמפורטתלגמישות

.הבריאותמשרדואישור
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