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31992D0562

KOMISIJAS LĒMUMS 

(1992. gada 17. novembris) 

par alternatīvu termiskās apstrādes sistēmu apstiprināšanu augsta riska materiāla pārstrādei 

(92/562/EEK)
EIROPAS KOPIENU KOMISIJA,

ņemot vērā Eiropas Ekonomikas kopienas dibināšanas līgumu,

ņemot vērā Padomes 1990. gada 27. novembra Direktīvu 90/677/EEC, kas izklāsta veterināros noteikumus par dzīvnieku izcelsmes atkritumu izvietošanu un pārstrādi, to laišanu tirgū un par patogēnu novēršanu dzīvnieku vai zivju izcelsmes barībā, kā arī groza Direktīvu 90/425/EEC 
 un jo īpaši tās II pielikuma II nodaļas 6. punkta c) apakšpunktu,

tā kā Direktīvas 90/667/EEK II pielikuma II nodaļas 6. punkta a) apakšpunktā ir prasīts, ka augsta riska materiāls ir jākarsē līdz vismaz 133 °C temperatūrai iekšpusē vismaz 20 minūtes ar 3 bāru spiedienu pēc tam, kad izejvielas daļiņu izmēri ir samazināti līdz vismaz 50 mm; 
tā kā ir nepieciešams precīzi noteikt alternatīvas termiskās apstrādes sistēmas, kas piedāvā Direktīvas 90/667/EEK prasībām atbilstošas garantijas; 
tā kā šajā lēmumā paredzētie pasākumi ir saskaņā ar Pastāvīgās veterinārijas komitejas atzinumu,

IR PIEŅĒMUSI ŠO LĒMUMU. 

1. pants

Kompetenta iestāde var apstiprināt uzņēmumus, kas pārstrādā augsta riska materiālus, izmantojot pielikumā aprakstīto sistēmu vai sistēmu kombināciju, ar noteikumu, ka tās spēj izpildīt Direktīvas 90/667/EEK noteikumus, un ja kompetentai iestādei ir parādīts, ka katru dienu vienu mēnesi ir ņemti gala produkta paraugi saskaņā ar iepriekšminētās direktīvas II pielikuma III nodaļas 1. un 2. punktā noteiktajiem standartiem. 
2. pants

Jāreģistrē un jāuztur sīki dati attiecībā uz kritiskajiem kontroles punktiem, saskaņā ar kuriem katrs uzņēmums apmierinošā mērā atbilst mikrobioloģiskajiem standartiem, tā lai īpašnieks, uzņēmējs vai viņu pārstāvis un, ja nepieciešams, kompetentā iestāde varētu uzraudzīt uzņēmuma darbību. Reģistrējamā un uzraugāmajā informācijā jāiekļauj daļiņu izmērs, kritiskā temperatūra un – vajadzības gadījumā – absolūtais laiks, spiediena apraksts, izejvielas padeves ātrums un tauku pārstrādes ātrums. 

Šie dati jādara pieejami pēc Komisijas pieprasījuma. 

3. pants

Šis lēmums ir adresēts dalībvalstīm. 

Briselē, 1992. gada 17. novembrī


Komisijas vārdā —

Rejs MAKŠERIJS [Ray MAC SHARRY],

Komisijas loceklis

PIELIKUMS

Definīcijas

Dabīgi tauki: Tauki, kas dabīgā veidā atrodas vairumā izejvielu. Lai palīdzētu žāvēšanai, var būt neliels otrreizējas pārstrādes tauku daudzums, taču jāsaglabā minimāla ietekme uz daļiņu atrašanās laiku sistēmā. 
Pievienoti tauki: Nozīmīgi tauku daudzumi, ko pievieno izejvielām pirms sterilizācijas posma. Tauku attiecības: Parasti izmanto izejvielu attiecībās 0,5: 1 līdz 5: 1. Atšķirības tauku pārstrādes attiecībās var ietekmēt izejvielas atrašanās laiku un noteiktos parametrus. 
Attaukots: Izejvielu padara piemērotu attaukošanai ar karstuma koagulāciju, kam seko mehāniska presēšana. Olbaltumvielu atliekvielu ar zemu tauku saturu pēc tam žāvē un sterilizē. 
Sadalīšana: Tauku sākotnējā atdalīšana vai iepriekšēja atdalīšana no izžāvētām un sterilizētām izejvielām. To var paveikt ar notecināšanu vai centrifugēšanu. 
Rupja maluma miltu ražošana: Tā parasti ietver atdalītās izejvielas presēšanu, lai iegūtu presētu plāceni, izņemot iepriekšējas presēšanas sistēmu gadījumu. Pēc tam presēto plāceni vai miltus samaļ, lai iegūtu piegādei piemērotus rupja maluma miltus. 
I NODAĻA

DABĪGIE TAUKI

PĀRTRAUKTA APSTRĀDE ZEM ATMOSFĒRAS SPIEDIENA (BATCH 1)

I. Sistēmas apraksts

Kritiskie kontroles punkti




Saberšana
Daļiņas izmērs mm

Absolūtais laiks . . (minūtes):

Temperatūra . . ° C







Kulinārā apstrāde








Sadalīšana



Testēšana, lai noteiktu
Clostridium perfringens


Rupja maluma miltu ražošana












Uzglabāšana


Testēšana, lai noteiktu salmonellas un 
enterobaktērijas


Izplatīšana


Vajadzības gadījumā materiāla apjomu samazina saberžot. Tad to karsē ūdens tvaika apņemtā traukā (bieži – ar tvaiku karsējamu rotoru), lai atdalītu tajā esošo mitrumu. Mitrumu novada ūdens tvaika veidā zem atmosfēras spiediena. Pēc žāvēšanas un kulinārās apstrādes materiālu pirms pārstrādes dzīvnieku proteīna miltos sadala šķidruma/tauku un proteīna/dradžu frakcijās ar mehāniskiem līdzekļiem vai, izmantojot šķīdinātāju. 

II Kritiskie kontroles punkti atsevišķiem uzņēmumiem

1. Daļiņu izmērs: nominālajam laktas atveres lielumam jābūt . . . mm. Galējā izmēra samazināšanas iekārta ir jāpārbauda reizi dienā un jāreģistrē tās stāvoklis. Ja laktas atveres lielumi, kas pārsniedz . . mm, tiek konstatēti, jāveic remonts. 
2. Absolūtais laiks: partija jāpārstrādā vismaz . . minūtes minimālajā temperatūrā, kas norādīta tālāk 3. punktā. 
3. Kritiskā temperatūra: tam jādarbojas virs minimālās temperatūras . .°C.Temperatūra jāreģistrē pastāvīgā reģistrēšanas sistēmā katrai partijai. Jebkurš produkts, kas saražots temperatūrā, kas zemāka par minimālo temperatūru, jāpārstrādā no jauna kopā ar izejvielu. 
II NODAĻA

DABĪGIE TAUKI

PĀRTRAUKTA APSTRĀDE ZEM SPIEDIENA (BATCH/PRESSURE 1)

I. Sistēmas apraksts

Kritiskie kontroles punkti




Drupināšana un/vai spiediena smalcināšana

Lielums

Kulinārā apstrāde


Daļiņas izmērs mm

Absolūtais laiks . . (minūtes):

Temperatūra . . ° C

Spiediena profils …paskāli (bāri) 







Sadalīšana



Testēšana, lai noteiktu
Clostridium perfringens


Rupja maluma miltu ražošana












Uzglabāšana


Testēšana, lai noteiktu salmonellas un 
enterobaktērijas


Izplatīšana


Vajadzības gadījumā izejvielas apjomu samazina saberžot. Pēc tam materiālu uzreiz vai pēc iepriekšējas apžāvēšanas karsē pilnīgi noslēgtā traukā, no kura pirms tam izvadīts atmosfēras gaiss, līdz sasniegts vajadzīgais spiediens un temperatūra. Šo stāvokli noteiktu laiku saglabā ar karsēšanas un/vai izplūdes gāzu sistēmu pielāgojumu palīdzību, pēc tam spiedienu pazemina līdz kontrolētam līmenim, līdz atmosfēras spiedienam. Tad materiālu žāvē, lai atdalītu visu tajā esošo mitrumu vai nu tajā pašā traukā, vai arī kādā citā no aprakstītajām sistēmām, lai iegūtu produktu, kuru pēc tam var sadalīt šķidruma/tauku un proteīna/dradžu frakcijās, parasti ar mehāniskiem līdzekļiem, pirms pārstrādes dzīvnieku proteīna miltos. 

II Kritiskie kontroles punkti atsevišķiem uzņēmumiem

1. Daļiņu izmērs: nominālajam laktas atveres lielumam jābūt . . . mm. mm. Galējā izmēra samazināšanas iekārta ir jāpārbauda reizi dienā un jāreģistrē tās stāvoklis. Ja laktas atveres lielumi, kas pārsniedz . . . mm, tiek konstatēti, jāveic remonts. 
2. Absolūtais laiks: partija jāpārstrādā vismaz . . . minūtes minimālajā temperatūrā, kas norādīta tālāk 4. punktā. 
3. Spiediena profils: materiāls jāpakļauj vismaz . . . paskālu (bāru) spiedienam . . . minūtes. Šie parametri katrai pārstrādātajai partijai ir jāreģistrē. 
4. Kritiskā temperatūra: tam jādarbojas virs minimālās temperatūras . . . .°C.Temperatūra jāreģistrē pastāvīgā reģistrēšanas sistēmā katrai partijai. Jebkurš produkts, kas saražots temperatūrā, kas zemāka par minimālo temperatūru, jāpārstrādā no jauna kopā ar izejvielu. 
III NODAĻA

DABĪGIE TAUKI

NEPĀRTRAUKTA APSTRĀDE ZEM ATMOSFĒRAS SPIEDIENA (STORD 1)

I. Sistēmas apraksts

Kritiskie kontroles punkti




Saberšana
Daļiņas izmērs mm









Kulinārā apstrāde
Padeves ātrums...t/l.v.

Minimālā temperatūra  . . ° C









Sadalīšana



Testēšana, lai noteiktu
Clostridium perfringens


Rupja maluma miltu ražošana












Uzglabāšana


Testēšana, lai noteiktu salmonellas un 
enterobaktērijas


Izplatīšana


Vajadzības gadījumā izejvielas apjomu samazina. Tad materiāls nonāk ar tvaiku karsējamā traukā, kur tai zem atmosfēras spiediena novada mitrumu ūdens tvaika veidā. Materāla ceļu cauri traukam kontrolē ar nobīdes un mehānisku ierobežojumu palīdzību, lai nodrošinātu to, ka gala produktam, kad to izmet no kulinārās apstrādes/žāvēšanas posma, ir sasniegts vajadzīgais laiks un temperatūra. Pēc žāvēšanas/kulinārās apstrādes materiālu pirms pārstrādes dzīvnieku proteīna miltos sadala šķidruma/tauku un proteīna/dradžu frakcijās, parasti ar mehāniskiem līdzekļiem. 

II Kritiskie kontroles punkti atsevišķiem uzņēmumiem

1. Daļiņu izmērs: nominālajam laktas atveres lielumam jābūt . . .: mm.Galējā izmēra samazināšanas iekārta ir jāpārbauda reizi dienā un jāreģistrē tās stāvoklis. Ja laktas atveres lielumi, kas pārsniedz . . mm, tiek konstatēti, jāveic remonts. 
2. Izejvielas padeves ātrums: tam jādarbojas robežās no . . . līdz . . tonnām vienā laika vienībā (t/l.v.). Maksimālajam padeves ātrumam jābūt . . . tonnām vienā laika vienībā. Palaišanas un apturēšanas procesā īpaša uzmanība jāvelta pārējiem kritiskajiem kontroles punktiem, kas doti tālāk 3. punktā. 
3. Kritiskā temperatūra: jādarbojas minimālajā temperatūrā . . .°C.Temperatūra nepārtraukti jāreģistrē pastāvīgā reģistrēšanas sistēmā. Jebkurš produkts, kas saražots temperatūrā, kas zemāka par minimālo, jāpārstrādā no jauna kopā ar izejvielu. 
IV NODAĻA

PIEVIENOTI TAUKI

NEPĀRTRAUKTA APSTRĀDE ZEM ATMOSFĒRAS SPIEDIENA (STORK DUKE 1)

I. Sistēmas apraksts

Kritiskie kontroles punkti



[image: image1.png]THC




Saberšana
Daļiņas izmērs mm








Tauku pārstrāde





Kulinārā apstrāde
Padeves ātrums...t/l.v.

Tauku pārstrāde

Ātrums...litri/sekundē

Minimālā temperatūra  . . ° C









Sadalīšana







Testēšana, lai noteiktu
Clostridium perfringens






Rupja maluma miltu ražošana












Uzglabāšana


Testēšana, lai noteiktu salmonellas un 
enterobaktērijas


Izplatīšana


Vajadzības gadījumā izejvielas apjomu samazina. Izejviela nonāk ar tvaiku karsējamā traukā, kur saglabā nemainīgu karstu, šķidru tauku līmeni. Šo dziļās taukvāres principu izmanto, izejvielai virzoties cauri traukam, un to kontrolē ar nobīdes un mehānisku ierobežojumu palīdzību, lai nodrošinātu to, ka kulināri apstrādātais/žāvētais materiāls tiek izmests ar visu tās atlikušo mitrumu, ko zem atmosfēras spiediena atdala ūdens tvaiku veidā. Izlādes brīdī atdala jebkādu tauku pārpalikumu, kas nav nepieciešams, lai uzturētu kulinārās apstrādes/žāvēšanas ierīces darba līmeni, parasti ar notecināšanas vai mehānisku līdzekļu palīdzību, un cieto proteīna/dradžu frakciju pārvērš dzīvnieku proteīna miltos.

II Kritiskie kontroles punkti atsevišķiem uzņēmumiem

1. Daļiņu izmērs: nominālajam laktas atveres lielumam jābūt . . . mm.Galējā izmēra samazināšanas iekārta ir jāpārbauda reizi dienā un jāreģistrē tās stāvoklis. Ja laktas atveres lielumi, kas pārsniedz . . mm, tiek konstatēti, jāveic remonts. 

2. Izejvielas padeves ātrums: tam jādarbojas robežās no . . līdz . . tonnām vienā laika vienībā (tpt). Maksimālajam padeves ātrumam jābūt . . . tonnām vienā laika vienībā. Palaišanas un apturēšanas procesā īpaša uzmanība jāvelta pārējiem kritiskajiem kontroles punktiem, kas doti tālāk 4. punktā. 

3. Tauku pārstrādes ātrums: tauki jāpārstrādā ar maksimālo ātrumu līdz . . . litriem sekundē, un tas reizi stundā jāreģistrē. 

4. Kritiskā temperatūra: tam jādarbojas minimālajā temperatūrā . . . °C.Temperatūra nepārtraukti jāreģistrē pastāvīgā reģistrēšanas sistēmā. Jebkurš produkts, kas saražots temperatūrā, kas zemāka par minimālo, jāpārstrādā no jauna kopā ar izejvielu. 

V NODAĻA

PIEVIENOTI TAUKI

NEPĀRTRAUKTA APSTRĀDE VAKUUMĀ (CARVER-GREENFIELD 1)

I. Sistēmas apraksts

Kritiskie kontroles punkti




Saberšana
Daļiņas izmērs mm








Tauku pārstrāde





1. posms
Padeves ātrums...t/l.v.

Tauku pārstrāde

Ātrums ...l/s

Minimālā temperatūra  . . ° C









2. posms








Sadalīšana







Testēšana, lai noteiktu
Clostridium perfringens






Rupja maluma miltu ražošana












Uzglabāšana


Testēšana, lai noteiktu salmonellas un 
enterobaktērijas


Izplatīšana


Šajā sistēmā izejvielu pēc saberšanas parasti samaļ ar karstiem, šķidriem taukiem, lai iegūtu tauku masu, kuru pēc tam var sūknēt cauri vairākiem ar tvaiku karsējamiem cauruļveida siltummaiņos ar vakuuma kamerām, kur tajā esošo mitrumu atdala ūdens tvaika veidā. Šis process ir nepārtraukta pārstrāde ar kontrolējamu izejvielas nopludināšanas sistēmu starp posmiem, lai nodrošinātu to, ka no produkta, ko izvada no kulinārās apstrādes/žāvēšanas sistēmas, ir atdalīts viss tajā esošais mitrums. Pēc tam produktu sadala, parasti ar centrifūgas palīdzību, šķidruma/tauku un proteīna/dradžu frakcijā. Šķidros taukus novada atpakaļ uz sistēmas sākumu, bet cietvielas, proteīnu/dradžus pārstrādā dzīvnieku proteīna miltos.

II Kritiskie kontroles punkti atsevišķiem uzņēmumiem

1. Daļiņu izmērs: nominālajam laktas atveres lielumam jābūt . . . mm. Galējā izmēra samazināšanas iekārta ir jāpārbauda reizi dienā un jāreģistrē tās stāvoklis. Ja laktas atveres lielumi, kas pārsniedz . . . mm, tiek konstatēti, jāveic remonts. 

2. Izejvielas padeves ātrums: tam jādarbojas robežās no . . . līdz . . tonnām vienā laika vienībā (t/l.v.). Maksimālajam padeves ātrumam jābūt . . . tonnām vienā laika vienībā. Palaišanas un apturēšanas procesā īpaša uzmanība jāvelta pārējiem kritiskajiem kontroles punktiem, kas doti tālāk 4. punktā. 

3. Tauku pārstrādes ātrums: tauki jāpārstrādā ar maksimālo ātrumu līdz . . . litriem sekundē, un tas reizi stundā jāreģistrē. 

4. Kritiskā temperatūra: tam jādarbojas virs minimālās temperatūras . . . °C.Temperatūra nepārtraukti jāreģistrē pastāvīgā reģistrēšanas sistēmā. Jebkurš produkts, kas saražots temperatūrā, kas zemāka par minimālo, jāpārstrādā no jauna kopā ar izejvielu. 

VI NODAĻA

PIEVIENOTI TAUKI

NEPĀRTRAUKTS SPIEDIENS (CARVER-GREENFIELD 1)

I. Sistēmas apraksts

Kritiskie kontroles punkti


Saberšana
Daļiņas izmērs mm








Tauku pārstrāde





1. posms
Padeves ātrums...t/lv

Tauku pārstrāde

Minimālā temperatūra  . . ° C

Spiediena profils …paskāli (bāri) 









2. posms








3. posms








Sadalīšana







Testēšana, lai noteiktu
Clostridium perfringens






Rupja maluma miltu ražošana












Uzglabāšana.


Testēšana, lai noteiktu salmonellas un 
enterobaktērijas


Izplatīšana


Šajā sistēmā izejvielu pēc saberšanas parasti smalki samaļ kopā ar karstiem, šķidriem taukiem, lai iegūtu tauku masu, kuru pēc tam var sūknēt cauri vairākiem ar tvaiku karsējamiem cauruļveida siltummaiņiem ar vakuuma kamerām, kur tajā esošo mitrumu atdala ūdens tvaika veidā. Daži siltummaiņi un kameras atrodas zem lielāka spiediena nekā atmosfēras spiediens. Šis process ir nepārtraukta pārstrāde ar kontrolējamu izejvielas nopludināšanas sistēmu starp posmiem, lai nodrošinātu to, ka no produkta, ko izvada no kulinārās apstrādes/žāvēšanas sistēmas, ir atdalīts viss tajā esošais mitrums. Pēc tam produktu sadala, parasti ar centrifūgas palīdzību, šķidruma/tauku un proteīna/dradžu frakcijā. Šķidros taukus novada atpakaļ uz sistēmas sākumu, bet cietvielas, proteīnu/dradžus pārstrādā dzīvnieku proteīna miltos. 

II Kritiskie punkti atsevišķiem uzņēmumiem

1. Daļiņu izmērs: nominālajam laktas atveres lielumam jābūt . . . mm. Galējā izmēra samazināšanas iekārta ir jāpārbauda reizi dienā un jāreģistrē tās stāvoklis. Ja laktas atveres lielumi, kas pārsniedz . . . mm, tiek konstatēti, jāveic remonts. 
2. Izejvielas padeves ātrums: tam jādarbojas robežās no . . . līdz . . tonnām vienā laika vienībā (t/l.v.). Maksimālajam padeves ātrumam jābūt . . . tonnām vienā laika vienībā. Palaišanas un apturēšanas procesā īpaša uzmanība jāvelta pārējiem kritiskajiem kontroles punktiem, kas doti tālāk 5. punktā. 
3. Tauku pārstrādes ātrums: tauki jāpārstrādā ar maksimālo ātrumu līdz . . . litriem sekundē, un tas reizi stundā jāreģistrē. 
4. Spiediena profils: izejviela jāpakļauj vismaz . . . paskālu (bāru) spiedienam . . . stundas. Šie parametri katrai pārstrādātajai partijai ir jāreģistrē. 
5. Kritiskā temperatūra: tam jādarbojas virs minimālās temperatūras . . . °C.Temperatūra nepārtraukti jāreģistrē pastāvīgā reģistrēšanas sistēmā. Jebkurš produkts, kas saražots temperatūrā, kas zemāka par minimālo, jāpārstrādā no jauna kopā ar izejvielu. 
VII NODAĻA

ATTAUKOTA

NEPĀRTRAUKTA APSTRĀDE ZEM ATMOSFĒRAS SPIEDIENA (STORD/ATLAS/ALPHA LAVAL 1)

I. Sistēmas apraksts




Kritiskie kontroles punkti




Saberšana
Daļiņu izmērs . . mm

Padeves ātrums...t/lv

Minimālā temperatūra  . . ° C













Iepriekšēja uzkarsēšana












Saspiešana




Ūdens ??












Sadalīšana

Iztvaicētājs











Tauki


Temperatūras minimums …°C
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Testēšana, lai noteiktu salmonellas
un enterobaktērijas

Izplatīšana


Izplatīšana




Vajadzības gadījumā izejvielas apjomu samazina. Tad to sakarsē līdz temperatūrai, kurā notiek materiāla koagulācija. Tad ar mehānisku spēku (parasti presējot) no cietvielām atdala tauku un ūdens šķidrās fāzes. Pēc tam cietvielas nonāk žāvēšanas/kulinārās apstrādes sistēmā, lai atdalītu mitrumu un izveidotu cietu proteīnu/dradžu frakciju, ko pārstrādā dzīvnieku proteīna miltos. Šķidro fāzi apstrādā tālāk, lai ar centrifūgas palīdzību atdalītu un atgūtu taukus. Ūdens fāzi parasti iztvaicē pirms galīgās žāvēšanas. 
II Kritiskie kontroles punkti atsevišķiem uzņēmumiem

1. Daļiņu izmērs: nominālajam laktas atveres lielumam jābūt . . . mm. Galējā izmēra samazināšanas iekārta ir jāpārbauda reizi dienā un jāreģistrē tās stāvoklis. Ja laktas atveres lielumi, kas pārsniedz . . . mm, tiek konstatēti, jāveic remonts. 
2. Izejvielas padeves ātrums: tam jādarbojas robežās no . . . līdz . . tonnām vienā laika vienībā (t/l.v.). Maksimālajam padeves ātrumam jābūt . . . tonnām vienā laika vienībā. Palaišanas un apturēšanas procesā īpaša uzmanība jāvelta pārējiem kritiskajiem kontroles punktiem, kas doti tālāk 3. punktā. 
3. Kritiskā temperatūra: 

a) rupjā maluma miltiem tam jādarbojas virs minimālās temperatūras . . . ° C, 
b) attiecībā uz tauiem tam jādarbojas virs minimālās temperatūras . . . °C.
Temperatūra nepārtraukti jāreģistrē pastāvīgā reģistrēšanas sistēmā. Jebkurš produkts, kas saražots temperatūrā, kas zemāka par minimālo temperatūru, jāpārstrādā no jauna kopā ar izejvielu. 
1 Iekavās tirdzniecības nosaukums. 
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