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Struktura

FACEnetwork jest europejskim stowarzyszeniem, ktorego celem jest reprezentowanie i obrona
interesdw farmerskich i rzemiesiniczych producentéw seréw i produktéw mleczarskich na szczeblu
europejskim.

FACEnetwork otrzymata zlecenie przygotowania niniejszego dokumentu w ramach projektu
finansowanego przez Komisje Europejska na podstawie kontraktu o0  sygnaturze
SANCO/2015/G4/S12.701585, podpisanego 12-ego marca 2015. Ten kontrakt zakfadat opracowanie
zatwierdzonego przewodnika unijnego dobrych praktyk higienicznych, dotyczgcego farmerskich i
rzemieslniczych mleczarni i serowni.

Podstawg prawng przedsiewziecia jest artykut 9 Rozporzadzenia (EC) N°852/2004 dotyczacy
higieny srodkéw spozywczych, ktéry sugeruje, ze “Wspoinotowe Poradniki dobrych praktyk
higienicznych oraz wytycznych stosowania zasad HACCP powinny pomoc przedsiebiorstwvom sektora
spozywczego wdrozy¢ dobre praktyki higieniczne oraz stabilne procedury oparte o zasady HACCP.
Poradniki powinny by¢ przygotowane przez producentéw z danego sektora oraz ocenione i
zatwierdzone przez wtadze publiczne na szczeblu europejskim, pod nadzorem Komisji Europejskie”

W tym kontekscie, FACEnetwork napisata ten poradnik w okresie marzec 2015- marzec 2016. Po
okresie oceny koordynowanym przez DG SANTE wraz z Panstwami Cztonkowskimi, 13 grudnia 2016
nastgpito oficjalne zatwierdzenie przez EUMS na posiedzeniu Statego Komitetu ds. Roslin, Zwierzat,
Zywnosci i Pasz.

Zespot roboczy
Sktad zespotu, ktory opracowat ten poradnik [nazwiska, organizacje, kraje]:

Grupa 5 ekspertow technicznych z sektora, odpowiedzialnych za napisanie poradnika.:

e Marc Albrecht-Seidel / VHM - Verband fiir handwerkliche Milchverarbeitung im 06kologischen
Landbau e.V, Niemcy

¢ Remedios Carrasco / QueRed - Red Espafiola de Queserias de Campo y Artesanas, Hiszpania

o Cécile Laithier / Idele — Institut de I'Elevage, Francja

o Mirostaw Sienkiewicz / Agrovis & Stowarzyszenie Serowaréw Rodzinnych, Polska

¢ Paul Thomas / SCA - Specialist Cheesemakers Association, Wielka Brytania

Grupa 4 producentéw oraz 1 inspektor weterynarii $cisle wspotpracujgca z ekspertami technicznymi:
¢ Frédéric Blanchard / FNEC — Fédération Nationale des Eleveurs de Chévres, Francja

¢ Kerstin Jurss / Sveriges gardsmejerister, Szwecja

¢ Jane Murphy / CAIS - Irish Farmhouse Cheesemakers Association, Irlandia

¢ Angel Nepomuceno / QueRed - Red Espafola de Queserias de Campo y Artesanas, Hiszpania
¢ Irene Van de Voort / BBZ - Bond van Boerderij-Zuivelbereiders, Holandia

Grupa 11 innych technologéw i producentow, ktéra analizowata wersje robocze poszczegodlnych
rozdziatéw w trakcie realizacji projektu i wnosita poprawki dotyczgce produktow i praktyk:
o Brigitte Cordier / MRE - Maison Régionale de I'Elevage, Francja

* Sophie Espinosa / FNEC - Fédération Nationale des Eleveurs de Chevres, Francja

¢ Maria Jesus Jimenez / QueRed - Red Espafiola de Queserias de Campo y Artesanas, Hiszpania
¢ George Keen / SCA - Specialist Cheesemakers Association, Wielka Brytania

o Marc Lesty / FNEC - Fédération Nationale des Eleveurs de Chévres, Francja

o Paul Neaves / SCA - Specialist Cheesemakers Association, Wielka Brytania

e Bertram Stecher / Sennereiverband Sidtirol, Wiochy

o Katia Stradiotto / ARAL - Associazione Regionale Allevatori della Lombardia, Wtochy
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e Guido Tallone / Casare Casari - Associazione delle Casare e dei Casari di Azienda Agricola, Wtochy
¢ Angel Valeriano / QueRed - Red Espafola de Queserias de Campo y Artesanas, Hiszpania
¢ Erkki Vasara & Risto Siren / Suomen Pienjuustolayhdistys ry, Finlandia

Generalnym koordynatorem projektu byta Yolande Moulem, Sekretarz FACEnetwork
Wigczenie producentdw oraz innych zainteresowanych organizaciji
Podczas przygotowywania tego dokumentu informowano i prowadzono konsultacje z wieloma

organizacjami w réznych krajach europejskich oraz na szczeblu europejskim, ktére zostaly
zdefiniowane jako strony potencjalnie zainteresowane.

Stworzono liste okoto 400 zainteresowanych organizacji wsrdd nizej wymienionych podmiotow::

stowarzyszenia producentéw,
- mate mleczarnie,

- stowarzyszenia konsumentow
- wilasciwe wiadze

- instytuty techniczne.

Informowanie tych 400 wybranych organizacji przebiegato w 2 etapach:

- przestanie pierwszego listu informacyjnego w czerwcu 2015.
- przestanie drugiego listu informacyjnego w kwietniu 2016 do wszystkich adresatéw oraz
kompletnego projektu poradnika do szczegdlnie waznych odbiorcow
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1. Jakiego typu jest ten poradnik?

Ten poradnik jest dobrowolnym narzedziem przeznaczonym do wdrazania specyficznych procedur w
sektorze produkciji farmerskich i rzemiesiniczych seréw oraz innych produktéw mleczarskich.

Poradnik zawiera szczegotowe informacje dotyczgce praktyk higienicznych; jako praktyczne i
prewencyjne rekomendacje, majgce na celu pomoc producentom, aby byli pewni, Ze ich produkty sg
bezpieczne. Te rekomendacje sg zgodne z ogdlnymi wymogami higieny (Rozporzadzenie (EC)
N°852/2004) oraz warunkami produkcji mleka (sekcja IX Zalgcznika 1l Rozporzadzenia (EC)
N°853/2004). Poradnik zawiera réwniez zasady HACCP, dopasowane zgodnie ze specyficzng,
adoptowang metodq i zawiera zbiorowg analize zagrozenh dotyczgcych sektora mleczarskiego.

Ponadto, Poradnik korzysta z doswiadczen kilku krajow UE i zamieszcza przykiady derogacji dla
matego przetworstwa i/lub przetwoércow stosujgcych tradycyjne metody produkciji.

Dla kogo jest przeznaczony ten poradnik?

Ten dobrowolny poradnik jest skierowany do farmerskich i rzemiesiniczych przetwércéw
mleka. Ta grupa obejmuje:

e “Farmerskich” producentéw serdw i _innych produktéw mlecznych, przetwarzajgcych
tradycyjnymi metodami mleko pochodzace w wiekszosci od wiasnych stad zwierzat.

o “Rzemiesiniczych” producentéw seréw i innych produktéw mlecznych ktérzy skupujg
mleko od lokalnych producentéw i przetwarzajg je w matych przetworniach tradycyjnymi
metodami.

Tak wiec, kazdy z tych przetworcédw zywnosci wypetnia jednoczesnie, co najmniej dwa lub trzy
obowigzki, poniewaz jest jednoczesénie:

1- (czesto) rolnikiem / producentem mleka (okreslonym w Zatgczniku Ill Rozporzgdzenia (EC)
N°853/2004 i Zatagczniku | Rozporzgdzenia (EC) N°852/2004) — (produkcja podstawowa)

2- (zawsze) producentem przetwarzajagcym mileko na produkty finalne nadajace sie do spozycia
przez konsumentéw (okreslonym w Zatgczniku Il Rozporzadzenia (EC) 852/2004 i w Zatgczniku Il
Rozporzadzenia (EC) N°853/2004) — (poza produkcjg podstawowg)”

3- (czesto) sprzedawcy catosci lub czesci produkcji do konsumenta koncowego lub detalisty
(okreslonym w Zatgczniku |l Rozporzgdzenia (EC) 852/2004) — (poza produkcjg podstawowg)

W dalszej czesci poradnika definicja "przedsiebiorstwo sektora spozywczego" bedzie zastgpiona
okresleniem "producent”, ktére jest czesciej uzywane na co dzien i ktére ogdlnie okresla producenta
na kilku ptaszczyznach jego dziatalnosci (producent, przetworca, sprzedawca).

W odniesieniu do sposobu produkcji, mleko moze pochodzi¢ od kréw, owiec, kéz, bawotéw lub
zwierzat jednokopytnych i moze by¢ pasteryzowane lub niepasteryzowane. Gidwng cechg tego
sektora jest fakt, ze mleko jest zazwyczaj przetwarzane w miejscu pozyskania lub w zakfadzie
produkcyjnym  w danej miejscowosci - cecha, ktéra ma wptyw na wysokie standardy jakosci
higienicznej, niezbednej przy tradycyjnym przerobie oraz na bliski kontakt pomiedzy producentem i
przetwoércg mleka ( jezeli sg to dwie rézne osoby).

Jezeli chodzi o formy sprzedazy swoich wyrobow, to producenci farmerscy i rzemieslniczy czesto
preferujg sprzedaz bezposrednig lub w krétkich tancuchach dostaw, ale korzystajg tez z dtuzszych i
posrednich sposobéw (affineurs, hurtownie lub supermarkety) zgodnie ze wzrastajgcym popytem ze
strony konsumentow.

W Swietle tych informacji o sektorze, celem niniejszego poradnika jest zgromadzenie
rekomendacji higienicznych dotyczacych dziatalnosci producenta, do momentu opuszczenia
serowni przez produkt finalny. Obejmuja one produkcje mieka, przetwérstwo mileka oraz
sprzedaz przez producenta.
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Oprocz producentéw, ktérzy w zamierzeniu bedg gtéwnymi adresatami tego poradnika, powinien on
zainteresowac rowniez inne grupy takie jak:

- Eksperci techniczni z sektora, ktérzy utrzymujg regularne kontakty z producentami i moga
skutecznie upowszechnia¢ przewodnik i zapewni¢ wtasciwe przeszkolenie producentéw pod katem
uzytkowania..

- Wiasciwe wiadze: zgodnie z Rozporzgdzeniem (CE) 882/2004 (artykut 10), niniejszy poradnik po
zaaprobowaniu przez Kraje Cztonkowskie UE mogtby by¢ brany pod uwage podczas oficjalnych
kontroli. Poradnik dostarcza rowniez przyktadéw derogacji i adaptacji odnoszacych sie specyficznie do
tego sektora.

Co zawiera Poradnik?

Poradnik zawiera kompletny System Zarzadzania Bezpieczenstwem Zywnosci (FSMS) sktadajgcy
sie z trzech nastepujgcych czesci:

1- “Dobre Praktyki Higieniczne” (GHP - sekcja IlI) oraz “Dobre Praktyki Produkcyjne” (GMP -
sekcja Ill). Przy produkcji farmerskich i rzemiesiniczych seréw i innych produktéw mleczarskich
zarzgdzanie tymi dobrymi praktykami ma zasadnicze znaczenie dla kontroli ryzyka, stwarzanego
przez mozliwe zagrozenia, dostarczajgc narzedzi do skutecznego wdrozenia procedur opartych o
HACCP. Producenci mogg opracowywac swoje wiasne procedury odwotujgc sie bezposrednio do
procedur GHP i GMP zawartych w poradniku.

2- Procedury oparte o HACCP, zawierajace:

- “Analize zagrozen”, zaprezentowano w zatgczniku, aby zachowac przejrzysto$¢ gtobwnej czesci
dokumentu. W tym rozdziale omoéwione sa najwazniejsze czynniki zagrozenia chemicznego,
fizycznego i mikrobiologicznego dotyczgce produktéw mleczarskich oraz jest zawarta lista
najwazniejszych z tych, o ktérych mowa w innych rozdziatach dokumentu. Dla kazdego zagrozenia
wyszczegolniono jego nature, cechy szczegdélne oraz zaproponowano konkretne sposoby
zapobiegania lub kontroli. .

- “Diagramy na bazie HACCP” (sekcja V) W przypadku kazdego typu procesu (produkcja mleka i
przetworow), dokonano szczegodtowej analizy, ktérg przedstawiono w postaci tabeli (patrz nizej),
zawierajgcej:

- zagrozenie istotne na kazdym etapie omawianym etapie:

- sérodki zapobiegawcze dostosowane do kazdego typu zagrozenia. Niektére z tych Srodkow
prewencyjnych sg uwazane za Operacyjne Programy Wstepne gdy sg znane jako istotne dla
zarzgdzania zagrozeniem na danym etapie. Te Operacyjne Programy Wstepne wystepujg w punktach
kluczowych, uwydatnionych w poradniku (patrz ponizej).

- procedury kontrolne potwierdzajgce, ze dziatania prewencyjne zostaty zastosowane

- dziatania naprawcze odpowiednie do opisanych zagrozen i dziatan.

3- Inne techniki zarzadzania, wigczajac: "Analize ryzyka podczas produkcji mleka (sekcja IV)",
“ldentyfikowalnos¢” (sekcja VI), “Plany Samokontroli” (sekcja VII) oraz “Zarzadzaniem
Produktem Niezgodnym” (sekcja VIII)
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Skoncentrowanie na diagramach stworzonych na bazie HACCP

Jak z nich korzystac¢?

Kazdy diagram sporzgdzony w oparciu o system HACCP jest przedstawiony w formie "arkusza", aby
utatwié¢ uzytkownikom wybranie tylko tych arkuszy, ktére sg zwigzane z ich dziatalno$cig i produktami.
Arkusze wystepujg w formie standardowych tabeli dla tatwiejszego odczytu. Sugerowany sposéb

uzycia przedstawiony jest ponize;:

Kontrolowany
etap procesu

Dlaczego musimy
by¢ ostrozni?

Dziatania
zapobiegawcze

Kontrola/nadzér

Dziatania naprawcze

Kazdy wiersz w

W tej kolumnie

W tej kolumnie sg

W tej kolumnie opisane sg

W tej kolumnie

tej kolumnie zawarte sg propozycje dziatan |metody sprawdzajgce, czy|opisane sg
odpowiada informacije zapobiegajgcych podjete dziatania odpowiednie dziatania
etapowi dotyczace rodzaju i {lub kontrolujgcych |zapobiegawcze byty wynikajgce z braku
procesu lub przyczyny zagrozen|ryzyko na danym  |skuteczne. lub nieskutecznosci
operacji. na kazdym etapie. |etapie. Dziatania sg |W wiekszosci dziatan
= M:mikrobiologiczne |oparte o dobre przypadkow zapobiegawczych w
§ Niektore C: chemiczne praktyki higieniczne |proponowanych jest celu powrotu do stanu
E wiersze mogg |F:fizycznel). lub inne zalecenia |kilka opciji. zadowalajacego.
. |by¢opcjonalne i techniczne/technolo
'8 |nie dotyczy¢ giczne. Kontrole moga polega¢ |Dziatania korygujace
% produktow na pomiarach lub moga byc¢:
% specyficznych. innych subiektywnych |- dorazne
N dzialaniach opartych na |podejmowane
doswiadczeniu podczas produkciji
producenta np.: i/lub
"kontrola wzrokowa" , |- dlugoterminowe
“kontrola sensoryczna" |podejmowane przed
nastepnym cyklem
produkcyjnym
Producent musi Producent musi Jezeli proponowane jest |Producent musi wzigé
N przejrze¢ kazdy rozwazy¢ dziatania |kilka rozwigzan pod uwage wskazane
w |etap zapobiegawcze. producenci musza rozwigzania.
2 & |zachowujac wybraé przynajmniej
> £ |tylko te, ktore jedno z nich
E % dotycza jeqo
S < |sytuacii, Wymienione wymogi
S |usuwajac prawne muszg by¢
etapy, ktore go przestrzegane
nie dotycza.

Reasumujac, postugujac sie tymi tabelami, producent jest odpowiedzialny za wybér etapow
wiasciwych dla swoich produktéw oraz odpowiednich dla nich sposobéw kontroli.

Pomimo staran podjetych podczas realizacji Poradnika, pewne regionalne lub krajowe modyfikacje
dotyczace produkcji oraz niektérych produktow lub praktyk mogty nie zosta¢ ujete w dokumencie.
Jezeli producenci sami dodadzg specyficzne zalecenia dotyczgce swoich systeméw, muszg by¢ w
stanie uzasadni¢ je i wyjasnic.

W diagramach na bazie HACCP, niektore etapy sg wyréznione i zabarwione na szaro, poniewaz
sg wyjatkowo istotne w zarzadzaniu zagrozeniami. W tych "etapach kluczowych",
najwazniejsze informacje sg wyréznione pogrubiong czcionka. Chociaz zalecenia zawarte w
tych etapach kluczowych bazujace na doswiadczeniu ekspertéw z branzy sg warte wziecia pod
uwage, pozostajg przede wszystkim zaleceniami technicznymi a nie obowigzujacymi
przepisami prawa.
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Nalezy zauwazy¢, ze okreslenie etap kluczowy ma inne znaczenie niz okreslenie Krytyczny Punkt
Kontroli (CCP) w systemie HACCP. Rzeczywiscie, CCP jest specyficznym punktem, procedurg lub
etapem w procesie produkgcji, ktéry musi by¢ nadzorowany w celu “zredukowania, wyeliminowania lub
zapobiezenia zagrozeniu bezpieczenstwa zywnosci”. Jezeli kontrola nie zostanie wtasciwie dokonana,
CCP moze wymagac zatrzymania procesu z ewentualnoscig eliminacji partii produkcyjnej. Jezeli
istniejg zdefiniowane punkty CCP, to wymagajg one monitorowania i rejestracji wynikdw dla kazde;j
partii.

Zgodnie z zaleceniami DG SANTE: “dokument zawierajgcy wytyczne dotyczgce wdrazania systeméw
zarzgdzania bezpieczenstwem zywnoSci obejmujgcych operacyjne programy wstepne (PRP) oraz
procedury oparte na zasadach HACCP, obejmujgcych utatwienia i elastyczno$¢ przy wdrazaniu w
pewnych sektorach” nasz system zaktada wiasciwe wdrozenie dobrych praktyk higienicznych i
produkcyjnych odnoszacych sie do specyficznych zagrozeh zidentyfikowanych na poszczegdlnych
etapach.

Tak wiec, poradnik jest oparty na przystosowanych zasadach HACCP, bez koniecznosci identyfikac;ji
krytycznych punktéw kontroli CCP w produktach mleczarskich z surowego mleka.

e Rejestry

W serowniach farmerskich i rzemiesiniczych, w ktérych jedna lub kilka oséb kontroluje produkcje,
wystarczy, jezeli zapisywane bedg tylko sytuacje odstepstwa od norm. Przy produkcji Zzywnosci na
skale przemystowg, duza ilos¢ pracownikow powoduje konieczno$¢ rejestracji wielu danych celu
zapewnienia skutecznego zarzgdzania bezpieczehstwem zywnosci. .

Niezgodnosci wykryte podczas rutynowych pomiarow dokonywanych podczas produkcji (np.
temperatura, pH, procedury mycia, jako$¢ organoleptyczna...) mozna rejestrowaé tylko w przypadkach
uzyskania wartosci nietypowych wraz z opisem podjetych dziatan naprawczych. Jednakze, testy
kontrolne majgce na celu sprawdzenie skutecznosci dziatan opartych na systemie HACCP, (takich jak
wyniki badan mikrobiologicznych) muszg by¢ zachowane w kazdym przypadku. Takie zarchiwizowane
wyniki stanowig "historyczng baze", ktéra dokumentuje efektywno$¢ zarzadzania bezpieczenstwem
zywnosci i pozwala zidentyfikowa¢ wystepujace trendy.

Poradnik nie proponuje wzoréw lub szablonéw do prowadzenia dokumentacji; producenci powinni
wiec zastosowaé¢ metody rejestracji odpowiednie dla ich dziatalnosci. Jest mozliwe, aby producenci
sprostali tym wymogom stosujgc uproszczong dokumentacje.

o  Weryfikacja skutecznosci Systemu Zarzadzania Bezpieczeristwem Zywnosci

Procedury samokontroli - oparte zarébwno na analizach mikrobiologicznych jak i innych badaniach
(pH, smak, zapach...) wykonywanych podczas produkcji — pozwalajg producentowi na weryfikacje
ogolnej skutecznosci systemu opracowanego na podstawie tego Poradnika. W sekcji "Plany
Samokontroli" podano przykfady ilustrujgce metody samokontroli.

W przypadku, gdy podczas produkcji lub w gotowych produktach wystepujg problemy natury
higienicznej, istniejacy system zarzadzania powinien zosta¢ udoskonalony. Roéwniez zmiany w
sposobie produkcji muszg zosta¢ skontrolowane i o ile zajdzie taka potrzeba, spowodowaé
aktualizacje systemu. .

Jakieqgo typu zagrozenia zostaty wziete pod uwage?

W Zatgczniku 1 przedstawiono analize zagrozen opracowang przez zespot, ktoéry napisat ten poradnik
i ktora stata sie podstawg pozostatej czesci poradnika. Analize oparto o doswiadczenie producentdw,
technologdéw i ekspertéw zaangazowanych wczesniej w opracowywanie i wdrazanie poradnikéw (na
szczeblu krajowym). Wyszczegodlniono kilka istotnych zagrozen, oszacowanych pod wzgledem
powszechnie wystepujgcego zagrozenia albo konsekwencji jego skutkdw. Zostaty one wymienione na
stronie 97.
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W jaki sposéb przewodnik uwzglednia pojecie “elastycznosci”?

Elastycznos¢ mozna zdefiniowa¢ jako mozliwos¢ zwolnien/derogacji lub adaptacji w pewnych
warunkach, niektérych zasad zawartych w pakiecie higienicznym, w szczegdlnosci w odniesieniu do
budynkéw, planéw, wyposazenia i praktyk produkcyjnych.

Panstwa Cztonkowskie majg mozliwo$¢ zezwalania zaktadom przetwoérstwa zywnosci na odstepstwa
od wymagan w Pakiecie Higienicznym. Zywnos¢ tradycyjna moze korzysta¢ ze specyficznych
derogacji. Warto zauwazy¢, ze w niektérych krajach wszystkie farmerskie i rzemiesinicze produkty
mleczne sg uwazane za zywnosc¢ posiadajgcg tradycyjne walory.

Panstwa Czlonkowskie mogg réwniez dostosowaé wymagania zawarte w Zatgcznikach do Pakietu
Higienicznego dla specyficznych warunkéw, np. zezwalajgc na kontynuowanie tradycyjnych metod
produkcji lub uwzgledniajgc sytuacje przedsiebiorstw usytuowanych w rejonach o niesprzyjajacych
warunkach geograficznych.

W Poradniku zawarte sg przyktady Wytaczen i Dostosowan. Poradnik podaje kiedy mogg one byé
wdrozone w praktyce mleczarskich przetwdrni farmerskich i rzemieslniczych ale producenci przede
wszystkim powinni sie zorientowaé, czy sg one dopuszczone przez ustawodawstwo krajowe. Jezeli
nie, to mogg oni staraé¢ sie o zmiane tych przepiséw, indywidualnie lub zbiorowo, kontaktujgc sie ze
swoimi wtasciwymi wtadzami.

Niemniej jednak, tam gdzie w rozporzadzeniach lub zatgcznikach uzywane sg sformutowania:
"w miare potrzeby, "gdzie wiasciwe", "odpowiednie", "wystarczajgce", interpretacja nalezy w
pierwszym rzedzie do producentow. W tym przypadku producenci nie potrzebujg specjalnych
przepiséw o elastycznosci od wtadz krajowych; bo to przede wszystkim kwestia wtasciwego sposobu
interpretaciji wymagan.

Jest to bardzo istotne dla matych producentéw, poniewaz ich metody produkcji sg na ogét mniej
zrozumiate, niz te stosowane na skale przemystowg i czasami zdarzajg sie kontrowersje przy
praktycznym zastosowaniu zasad okreslonych przez te terminologie. Zamierzeniem niniejszego
Poradnika jest upowszechnienie wsrdéd producentdw tego typu zasad, ktére sg zawarte przede
wszystkim w rozdziale “Pomieszczenia i Wyposazenie".
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PODSUMOWANIE- JAK UZYWAC TEGO PORADNIKA?

1. Przeczyta¢ wszystkie informacje dotyczace Dobrych Praktyk Higienicznych i Dobrych
Praktyk Produkcyjnych (GHP — sekcja Il i GMP — sekcja lll)
Znajdujg sie tam sugestie dotyczgce najlepszych praktyk i procedur, ktére mozna zastosowac. GHP i
GMP to podstawy bezpiecznej produkcji zywnosci. Producent powinien wybraé i zastosowaé te
zalecenia, ktére sg odpowiednie do produktéw uzyskiwanych w jego mleczarni.

2. Wybraé wilasciwe rekomendacje dotyczace mleka jako surowca pomiedzy Analizg
Ryzyka dla "produkcji i przechowywania mleka na farmie" oraz Planem opartym o
HACCP " dostarczanie, przechowywanie i obrébka mleka w mleczarni”

Analiza Ryzyka dla "produkcji i przechowywania mleka na farmie" (sekcja IV) dotyczy tych
producentéw, kitérzy przerabiajg mleko od wiasnych zwierzat, a ci ktérzy kupujg mleko, mogg
wykorzysta¢ ten dokument i pokazaé go swoim dostawcom.

Diagram oparty na HACCP “dostarczanie, przechowywanie i obrobka mleka w mleczarni” (sekcja V)
dotyczy tych producentéw, ktoérzy skupujg mleko lub kazdego producenta, ktéry dokonuje termicznej
obrébki mleka. Producent powinien przeczytaé odpowiednie strony i dopasowaé dziatania
zapobiegawcze do swojej sytuacji. Producent powinien przestrzega¢ wybranego przez siebie planu,
wykonywaé niezbedne badania kontrolne oraz wdraza¢ dziatania naprawcze. Nalezy przechowywaé
dokumentacje dotyczaca wynikéw niezgodnych.

3. Wybraé dla swoich produktéw odpowiednie Diagramy oparte na HACCP (sekcja V)
Producent powinien przeczyta¢ odpowiednie strony i dopasowaé dziatania zapobiegawcze do swojej
sytuacji. Producent powinien przestrzega¢ wybranego przez siebie planu, wykonywac¢ niezbedne
badania kontrolne oraz wdraza¢ dziatania naprawcze.

4. Wyjasni¢ opracowane informacje organom kontroli
Producent powinien potrafi¢ wyjasni¢ swéj FSMS i udowodni¢, ze go stosuje np. udostepniajgc zapisy
(np. wyniki niezgodne i podjete zwigzane z nimi dziatania naprawcze, wyniki badan etc...)

5. Potwierdzi¢ system bezpieczenstwa zywnosci i biezacej kontroli

Badania mikrobiologiczne i chemiczne mogg stanowi¢ podstawe do udowodnienia skutecznosci
systemu. Jezeli badania majg na celu stwierdzenie przydatnosci konkretnej partii zywnosci lub
prawidtowosci procesu, to ilos¢ pobranych prébek nie moze by¢ mniejsza niz okreslona w Zatgczniku
1 Rozporzadzenia 2073/2005. Rozporzadzenie nie okresla czestotliwosci badan i kazdy producent
powinien ustali¢ to sam biorgc pod uwage takie czynniki jak dane historyczne, wrazliwosc
mikrobiologiczng produktow i witasne doswiadczenie. Zaleca sie, aby poczatkujgcy producenci
wykonywali wiecej badan, do czasu, gdy zgromadzg dostateczng historie badan potwierdzajgcych
skutecznos¢ swoich systemow.
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PERSONEL: HIGIENA OGOLNA, SZKOLENIA,

ZDROWIE

Zagrozenia stwarzane przez osoby majgce kontakt z zywnoscig, mozna kontrolowa¢ w prosty sposéb
poprzez dobre praktyki higieniczne, a ograniczone ryzyko stwarzane przez nieliczny personel
pracujgcy zazwyczaj w matych mleczarniach/firmach produkujgcych zywnos$é, pozwala na pewng
elastycznos¢ w interpretacji wymogow prawnych.

Te wymogi prawne majg zastosowanie do wszystkich przetwércow 2Zywnosci, pracujgcych
indywidualnie lub w zespotach.

Higiena ogdlna_wszystkich przetwdércéw zywnosci

W przedsiebiorstwach sektora spozywczego skuteczne mycie rgk mydtem i woda jest podstawowym
srodkiem kontroli zanieczyszczen w procesach produkcji zywnosci. Paznokcie powinny by¢ czyste,
bez lakieru. Noszenie tipséw jest zabronione. Nalezy zwracaé uwage na mycie Kkciukow oraz
powierzchni miedzy palcami. Nalezy my¢ réwniez ramiona, jezeli podczas produkcji wchodzg w
kontakt z Zzywnoscig. W przypadku udoju na pastwisku, gdzie nie ma dostepnej wody, nalezy uzywac
chusteczek lub zelu do rgk. Jednak przy najblizszej okazji nalezy zdezynfekowa¢ rece myjac je w
wodzie z mydtem.

Personel powinien my¢ rece:
e Przed udojem.

e Przy wejsciu na teren produkcji zywnosci.

e Przed kontaktem z zywnoscig, dodatkami i kulturami mleczarskimi.
e Po wyjsciu z toalety.

e Po uzywaniu telefonu.

e Po kontakcie z materiatami potencjalnie zanieczyszczonymi.

o W kazdym przypadku, gdy sg brudne.

Personel poprzez swoje zachowanie i praktyki powinien stara¢ sie unika¢ zanieczyszczen i
zanieczyszczenh krzyzowych. Przede wszystkim:

e Skaleczenia i obtarcia powinny by¢ zabezpieczone wodoodpornym przylepcem lub
rekawiczkami.

e Podczas obrdbki zywnosci nalezy powstrzymac sie od palenia, plucia, zucia i jedzenia.

e Unika¢ kaszlania i kichania nad produktami.

o Niedozwolone jest noszenie bizuterii na halach produkcyjnych, chociaz czasami dopuszcza
sie ptaskg obrgczke slubng lub mate kolczyki.

e Tam gdzie moze dojs¢ do przypadkowego =zanieczyszczenia alergenami (jak zboza
zawierajgce gluten, skorupiaki, mieczaki, jaja, ryby, orzeszki ziemne, orzechy, soja, seler,
musztarda, ziarno sezamowe, tubin, dwutlenek siarki), nie powinny one znajdowac sie na
obszarach produkcyjnych, chyba, ze sg deklarowane jako dodatek.

Odziez robocza

Personel powinien nosi¢ odpowiednie ubranie podczas udoju oraz czystg odziez podczas produkcji
zywnosci. Odziez noszona w mleczarni nie moze by¢ tg sama, ktéra jest noszona podczas innych
prac w gospodarstwie. Odziez ochronna powinna by¢ wktadana przed wejsciem na powierzchnie
produkcyjne oraz zdejmowana przed wyjsciem z budynku lub korzystaniem z toalety. Odziez musi by¢
w dobrym stanie - bez rozdarc, strzepkéw i luznych guzikéw.

Zmiana obuwia (lub dezynfekcja obuwia) powinna odbywac¢ sie przed wejsciem do zaktadu
produkcyjnego, aby nie dopusci¢ do wniesienia brudu i innych zanieczyszczen. Jezeli stosowane sg
maty dezynfekcyjne, to dla zapewnienia ich skutecznosci roztwér musi by¢ systematycznie
wymieniany.
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PERSONEL: HIGIENA OGOLNA, SZKOLENIA,

ZDROWIE

Szkolenia

Wszyscy pracownicy produkcyjni oraz osoby prowadzgce udoj mleka powinny przechodzi¢ szkolenia.
Mogga to by¢ oficjalne szkolenia dotyczgce higieny zywnosci lub instrukcje przekazywane przez
bardziej doswiadczonych pracownikéw. Szkolenie powinno obejmowac zagadnienia zagrozen dla
bezpieczenstwa zywnosci oraz zrozumienia i wdrazania dobrych praktyk higienicznych.

Zdrowie

Personel powinien by¢ w dobrym stanie zdrowotnym, aby ograniczy¢ ryzyko przeniesienia choréb
zakaznych na teren przetworni. W wielu krajach czlonkowskich nie sg wymagane zaswiadczenia
lekarskie o dopuszczeniu do pracy w przemysle spozywczym. W tym przypadku, personel sam
powinien zadecydowac o swojej przydatnosci i odsung¢ sie od pracy, albo ze wzgledu na zalecenia
lekarza lub w przypadku:

e Biegunek i/lub wymiotéw w okresie 48 poprzedzajgcych godzin.
e Chorob zakaznych, ktéore mogg przenosi¢ sie przez kontakt z zywnoscig- jak np. —
Salmonelloza.

Personel powinien powstrzymac sie od pracy, jezeli infekcje skorne, wycieki z nosa, uszu lub oczu nie
moga by¢ skutecznie zabezpieczone i mogg stanowi¢ zagrozenie zanieczyszczenia Zywnosci.

Goscie

Jezeli ubrania gosci stwarzajg zagrozenie zanieczyszczenia produktéw, to goscie wkraczajacy do
pomieszczen produkcyjnych, powinni natozy¢ ubrania ochronne, czepki na witosy, ochraniacze na
obuwie. Gosciom powinien towarzyszy¢ czionek personelu, czuwajgcy nad przestrzeganiem
podstawowych wymogow higieny. Goscie cierpigcy na biegunki, wymioty i/lub choroby zakazne nie
mogg wchodzié do pomieszczen produkcyjnych.
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POMIESZCZENIA | WYPOSAZENIE

Wymagania dotyczace Wyposazenia i Pomieszczen uzywanych do produkcji wyrobéw

mleczarskich

Lokalizacja, konstrukcja, i rozmiary budynkéw oraz powierzchni przylegajgcych przeznaczonych do
celéw produkcji, magazynowania i sprzedazy produktéw mleczarskich, powinny na przeprowadzenie
wszystkich tych czynnosci w sposéb w warunkach higienicznych, bez bezposredniego kontaktu z
odpadami, brudem, ciatami obcymi i szkodnikami, wtgczajgc w to insekty i gryzonie. Otoczenie
budynkéw powinno byé utrzymywane w czystosci, aby nie przycigga¢ szkodnikéw.

Zaktad przetwodrczy powinien by¢ usytuowany mozliwie jak najblizej od miejsca pozyskiwania mleka,
aby ograniczy¢ ryzyko zwigzane z transportem mleka. Tam, gdzie to mozliwe, podczas wyboru
lokalizacji mleczarni powinno wzig¢ sie pod uwage czynniki takie jak: r6za wiatréw i usytuowanie
wzgledem stonca (utrzymanie pozgdanych temperatur).

= Ogodlny ukiad pomieszczen i organizacja procesu. Pomieszczenia powinny umozliwiac¢
poprawne przeprowadzenie wszystkich czynnosci wykonywanych w mleczarni, przy
uwzglednieniu takich czynnikéw jak: wielko$¢ produkcji, r6znorodnosé asortymentu serow oraz
liczbe personelu.

Projekt pomieszczen powinien w miare mozliwo$ci zapewni¢ realizacje, zgodnego z zasadami ciggu
przetwoérczego, od surowca do ekspedycji gotowych wyrobéw ora unikanie zakazen krzyzowych,
chociaz ten wymoég nie zawsze jest istotny w produkcji mleczarskiej, albowiem dla mleka i
wytworzonych produktéw wymagane sg wysokie standardy higieny.

W mleczarni dopuszczalne jest:
o jedno wejscie i wyjscie dla personelu, surowca i produktéw gotowych,
o to samo pomieszczenie wykorzystywane do réznych celéw (np. produkcja, pakowanie,
etykietowanie, mycie)
o odrebne zabudowania dla prowadzenia niektérych czynnosci (np. magazynowanie
materiatdw opakowaniowych, dojrzewanie seréw, sprzedaz etc.)

W takich przypadkach producent powinien zastosowacl inne srodki dla zapobiezenia zakazeniom
krzyzowym, takie jak mycie rgk i sprzetu pomiedzy poszczegdlnymi operacjami, stosowanie zasady
nastepstwa w czasie lub jednoczesng produkcje, ale z zachowaniem wystarczajgcej odlegtosci albo
zabezpieczajgc produkty (np. przykrywajac je) podczas przerobu, przenoszenia czy pakowania w
pomieszczeniach...

» Magazynowanie i transport mleka. Chociaz mleko jest zazwyczaj przechowywane w tankach
zbiorczych, mozna tez uzyé innych pojemnikéw takich jak hermetycznie zamykane wiadra, lub
konwie, ktére mozna schtodzi¢ innymi metodami (np. uzywajgc konwi zanurzeniowych, lub
zanurzajac pojemniki w zimnej wodzie etc.). Mleko mozna transportowa¢ w konwiach, kankach,
cysternach, kontenerach i innych pojemnikach dopuszczonych kontaktu z zywno$cig. Mleko moze
by¢ transportowane pieszo, samochodem, rowerem, cysterng, rurociggiem lub w inny sposéb,
jezeli zachowane sg warunki higienicznego transportu.

* Przebieralnie i toalety. Nalezy zapewni¢ odpowiednie miejsce do zmiany odziezy z osobistej na
roboczg przed kontaktem z zywnoscig, jednakze niekoniecznie musi to by¢ oddzielne
pomieszczenie. Ubrania ochronne powinny by¢é przechowywane w sposob zabezpieczajgcy je
przed zanieczyszczeniem (np. haczyki, szafki, etc..). Dezynfekcyjna kgpiel obuwia nie jest
obowigzkowa, ale obuwie zewnetrzne powinno zosta¢ zmienione lub zdezynfekowane przed
wejsciem do pomieszczerh produkcyjnych. Nalezy zapewni¢ odpowiednig do zatrudnienia ilo$¢
sptukiwanych toalet, chociaz moga one by¢ w budynkach towarzyszgcych (np. w mieszkaniu
serowara)

= Powierzchnie robocze: produkcja, suszarnia, dojrzewalnia, chtodnia, pakowalnia, sprzedaz.
Pomieszczenia muszg by¢ utrzymywane w taki sposdb, aby zapewniaty mozliwo$¢ skutecznego
mycia i niskiego ryzyka zanieczyszczen. Niski poziom higieny pomieszczen i wyposazenia moze
by¢ zrédtem zanieczyszczen fizycznych oraz sprzyjac¢ rozwojowi bakterii chorobotwérczych.
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POMIESZCZENIA | WYPOSAZENIE

Sciany i podtogi powinny byé¢ gtadkie, nieprzepuszczalne i tatwe do utrzymania w czysto$ci.
Odpowiednie materiaty to ptytki lub panele plastykowe chociaz gtadko pomalowane powierzchnie
(jezeli farba nie jest toksyczna) moga by¢ rowniez akceptowane. Powierzchnie muszg byé wolne
od uszkodzen takich jak zadry, pekniecia, dziury lub tuszczgca sie farba. Tam gdzie to mozliwe,
zaleca sie, aby posadzki w pomieszczeniach produkcyjnych miaty skosy utatwiajgce $ciekanie. W
miejscach pozbawionych kanatéw $ciekowych nalezy dotozy¢ staran, aby nie dopusci¢ do
powstawania zastoin wody. Nie dotyczy to pomieszczen dojrzewalni, w ktérych czasami posadzki
zwilza sie wodg dla celéw technologicznych. Zaleca sie unikania elementéw metalowych w
pokryciu sufitéw, aby unikng¢ kondensacji pary.

Okna i drzwi powinny mie¢ gtadkie powierzchnie, fatwe do mycia i utrzymania w dobrym stanie,
szczegolnie jezeli sg wykonane z drewna. Okna otwieralne muszg byé wyposazone w siatki
zabezpieczajgce przeciwko owadom. Drzwi zewnetrzne i okna muszg by¢ szczelne, nie
przepuszczajgce brudu i pytu.

Wentylacja musi zabezpiecza¢ przed kondensacjg i powstawaniem skroplin oraz zapewniaé
wymiane powietrza. Niezaleznie od tego, czy wentylacja jest naturalna, czy wymuszona, ujecie
powietrza powinno znajdowacé sie z dala od potencjalnych Zrédet zanieczyszczeh. np. stodoty lub
obory.

Oswietlenie moze by¢ naturalne lub sztuczne, wazne aby byto odpowiednie do potrzeb.
Zalecane, cho¢ nieobowigzkowe, sg ostony ochronne na lampy, chronigce przed
uszkodzeniami. .

Urzadzenia i sprzet powinny by¢ tatwe do czyszczenia. Powierzchnie stykajgce sie z zywnoscig
powinny by¢ wykonane z materiatdbw do tego dopuszczonych jak stal nierdzewna lub plastyk.
Drobne narzedzia nie mogg by¢ przechowywane na podiodze.

Pomieszczenia lub pojemniki do magazynowania dodatkéw technologicznych i opakowan.
Nalezy zapewni¢ odpowiednie warunki do przechowywania dodatkéw technologicznych w
pomieszczeniach suchych, czystych i w razie potrzeby z kontrolg temperatury. Moze to sie
odbywac w pomieszczeniach produkcyjnych, w przylegtych lub sgsiadujgcych z mleczarnia, jezeli
wymagane warunki przechowywania sg zachowane, a dodatki i opakowania (fgcznie z butelkami i
stoikami) zabezpieczone przed zanieczyszczeniem. Zastosowanie pojemnikow hermetycznych
pozwala na przechowywanie dodatkéw i opakowan w tym samym miejscu.

Punkty mycia: Nalezy zapewni¢ odpowiednig do potrzeb ilos¢ tatwo dostepnych umywalek z
cieptg i zimng wodg. Jedna umywalka moze byé uzywana do mycia narzedzi, seréw i rgk pod
warunkiem niedopuszczenia do zakazen krzyzowych. Srodki myjgce mozna przechowywaé w
osobnym pomieszczeniu lub w zamknietej szafce w pomieszczeniu produkcyjnym. Chemikalia
muszg by¢ doktadnie oznakowane. Czyste narzedzia i sprzet mogg by¢ przechowywane w
pomieszczeniu produkcyjnym na regatach.

Pakowanie i etykietowanie. Moze sie odbywaé w pomieszczeniu produkcyjnym, pod warunkiem
zabezpieczenia przed zanieczyszczeniami krzyzowymi.

Punkt sprzedazy (opcjonalnie). Podtoga, $ciany i sufit muszg by¢ w dobrym stanie, ale nie sg
wymagane takie standardy jak dla pomieszczen produkcyjnych. Jezeli istnieje taka potrzeba, do
mycia ragk lub narzedzi moze by¢ uzywana umywalka w pomieszczeniu obok.

Gospodarka odpadami. Produkty uboczne, odpadki niejadalne i inne $mieci powinny byé

zgromadzone w odpowiednich pojemnikach i usuwane z pomieszczen produkcyjnych najszybciej,
jak to jest mozliwe w sposéb higieniczny, zgodnie z przepisami danego kraju.
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POMIESZCZENIA | WYPOSAZENIE

ODSTEPSTWA

Ustawodawstwo Europejskie zezwala matym tradycyjnym mleczarniom na: SRODKI
ELASTYCZNOSCI

o Sciany, podtogi, sufity, okna i drzwi wykonane z materiatéw szorstkich,
nieodpornych na korozje lub przemakanie (dojrzewanie w naturalnych piwnicach,
kamienne Sciany i posadzki itp..).

o Urzadzenia uzywane do produkgcji i/lub pakowania wykonane z materiatow, ktdre
nie sg gtadkie, fatwe do mycia i odporne na korozje takie jak: sprzety drewniane
(potki, narzedzia itp..), materiaty roslinne (potki z bambusa, raffi, trzciny, owijanie w
liscie itp..), kamienie do prasowania, naczynia z miedzi i mosigdzu (formy,
krajacze, prasy itp.), tkaniny do ociekania i pakowania, folia aluminiowa itp.

"Sery o tradycyjnych cechach" oznacza, ze w krajach cztonkowskich, w ktérych sg produkowane
uwaza sie je za:

e Historycznie uznane za produkty tradycyjne.

e Lub chronione jako tradycyjne produkty zywnosciowe przez prawo unijne, krajowe,
regionalne lub lokalne. np: CHNP. CHOG, GTS itp...

e Lub wyprodukowane wedlug ustalonych i zarejestrowanych referencji
technicznych dotyczacych tradycyjnego procesu lub zgodnie z tradycyjnymi
metodami produkcji. W niektorych krajach, sery farmerskie i rzemieslnicze uwaza
sie za tradycyjne.

Mleczarnie produkujgce wyroby o tradycyjnych cechach, ktére chcg skorzysta¢ z tych odstepstw
muszg by¢ pewne, ze wiasciwe wiadze krajowe dokonaty notyfikacji tych adaptacji w Komisiji
Europejskiej. Jezeli tak nie jest, to mleczarnie mogg o nie wystepowaé indywidualnie lub grupowo
do swoich wiasciwych wiadz.

Konserwacja wyposazenia i instalacji

Stan pomieszczen oraz wyposazenia powinien by¢ okresowo sprawdzany przez producenta a
ewentualne usterki usuwane na biezgco. Naprawy i konserwacje powinny odbywac sie poza
czasem produkcji. Mogg one obejmowac:

e Remont niesprawnych elementéw (z powodu zuzycia), odmalowywanie $cian, sufitow,
posadzek lub drzwi, wymiane ubytkéw i uszkodzonych ptytek na $cianach i posadzkach,
wymiane filtrow w urzgdzeniach klimatyzacyjnych i chtodniczych, przeglad ekranow
owadobojczych, likwidowanie zastoin wody, sprawdzian narzedzi (noze, stoty..) drzwi, okien i
kurtyn, kontrola i mycie systemu kanalizacji (umywalki, syfony), panele elektryczne, lampy etc.

e Sprawdzanie wydajnosci i sprawnosci urzadzen zgodnie z zaleceniami producentéw lub
wiasnych procedur. Oto niektore rekomendacije:

o Dojarka:

= Kubki udojowe: sprawdzaé regularnie

= Cze$¢ centralna: sprawdzaé czystosé po kazdym myciu.

= Elementy jednorazowe wymienia¢ po kazdym udoju

= Miernik podcisnienia: sprawdzaé przed udojem. W przypadku probleméw
sprawdzi¢ poziom oleju, nacigg paska, zawor kontrolny i przewdd podcisnienia
Pulsatory: czysci¢ zawor doptywu powietrza (zuzycie).
= Przeglad generalny raz do roku, w miare potrzeby przez serwisanta.
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POMIESZCZENIA | WYPOSAZENIE

o Pasteryzator: sprawdzac¢ zawér zwrotny, czujnik przeptywu i temperatury.

o Termografy i termometry mozna sprawdzac:

= Uzywajgc termometru wzorcowego lub sprawdzajgc wobec wielu termometréw.
= Uzywajgc wody lodowej (0°C) i wody wrzgcej (100°C).

o pehametr: kalibracja przy uzyciu dwoch roztworéw buforowych.

Wyposazenie i maszyny, ktore sg zuzyte lub pracujg niewtasciwie i mogg wptyngé na bezpieczenstwo
produktéw muszg by¢ natychmiast naprawione lub wymienione.

Czestos¢ rutynowych przegladéw zalezy od intensywnosci uzywania, zalecen producentéw lub
personelu technicznego, stanu instalacji i wyposazenia. Standardowy przeglad i kalibracja
instrumentéw stuzagcych do monitorowania CCP lub parametréw okreslonych w rozporzgadzeniach
powinna odbywac sie zgodnie z instrukcjami producentoéw i zgodnie z zalecang czestoscia:

e Pasteryzator: raz do roku

e Termografy i termometry: raz do roku

Producent moze dokonac¢ weryfikacji i kalibracji sam, zwracajagc sie na zewnatrz z prosbg o porade w
przypadku niezgodnosci.
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MYCIE

Podstawy mycia

Mycie (czyszczenie) oznacza usuniecie widocznych osadéw brudu, ktére moga by¢ dwojakiego
rodzaju:

e Osady organiczne takie jak ttuszcz, biatko, laktoza, jezeli mowa o osadach pochodzacych
z mleka

e Osady mineralne takie jak wapniowe lub kamienh mleczny, ktory jest konglomeratem
ttuszczu, biatka, laktozy i wapnia.

W produkcji serowarskiej staranne mycie bez dezynfekcji jest czesto bardziej wskazane niz
systematyczna dezynfekcja wyposazenia i narzedzi produkcyjnych po to, aby zachowa¢ naturalng
mikroflore i rownowage ekosystemu drobnoustrojéw. Zastosowanie dezynfekcji pozostaje do decyzji
doswiadczonego serowara.

Wybér detergentéw (Srodkéw myjacych)

Detergent zastosowany jako roztwér wodny pomaga usuwaé osady (zabrudzenia) z powierzchni i
wigzac je w aglomeraty utrzymujgce sie jako zawiesina w plynie myjgcym. Istnieje kilka rodzajéw
detergentow: :

o Detergenty alkaliczne, ktére usuwajg substancje organiczne

o Detergenty neutralne, ktére stuzg do mycia recznego i nie mogg by¢ zbyt agresywne w
stosunku do skory.

o Detergenty kwasowe, ktére usuwajg osady mineralne takie jak kamien wapienny lub
mlekowy.

o Detergenty enzymatyczne, ktére zawierajg enzymy rozktadajgce okreslone zwigzki i ktore
moga stanowi¢ alternatywe dla detergentéw alkalicznych.

Roztwory zawierajg réwniez inne dodatki pomagajgce usuwaé réznego rodzaju zanieczyszczenia,
dostosowane do rodzaju mytych powierzchni. Przyktadowo:
o Zwigzki zmiekczajgce (powierzchniowo czynne) obnizajg napiecie powierzchniowe i
umozliwiajg lepszy kontakt z osadami,

o Zwiagzki chelatujgce zapobiegajgce tworzeniu sie kamienia,

o Zwigzki pianotworcze, ktére umozliwiajg zastosowanie roztworéw myjacych w postaci piany,
co przediuza czas kontaktu.

o Dezynfektanty takie jak podchloryny zasadowe lub kwas nadoctowy mogg rowniez wchodzi¢
w sktad roztworéw detergentow.

Nigdy nie nalezy miesza¢ roztworéow zasadowych z kwasowymi poniewaz prowadzi to do
zneutralizowania wtasciwosci obu roztwordéw i moze przebiegaé w gwattowny sposob.

W przypadkach, gdy zachowanie naturalnej mikroflory w otoczeniu jest pozadane dla celéw
technologicznych i uzyskane produkty sg zgodne z prawodawstwem unijnym, istnieje mozliwosé
czyszczenia wyposazenia produkcyjnego przy uzyciu jedynie wody, zgodnie z okreslong
czestotliwoscia.

Wszystkie zwigzki chemiczne uzywane do mycia muszg by¢ dopuszczone do stosowania w przemysle
spozywczym i by¢ zgodne z obowigzujgcymi przepisami unijnymi. Dobierajgc srodek myjgcy nalezy
wzig¢ pod uwage:

e Typ zabrudzen lub osadow: nalezy wybra¢ detergent alkaliczny do osadéw organicznych, a
detergent kwasowy do osadéw mineralnych. .
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MYCIE

Typ powierzchni: chemikalia nie mogg powodowac¢ korodowania powierzchni, do ktorej
zastang uzyte. Wyposazenie wykonane ze stali nierdzewnej oraz substancji plastycznych
dopuszczonych do zywnosci wykazujg najwyzszg odpornos¢é na srodki myjgce i
dezynfekujace, podczas gdy elementy wykonane z aluminium lub stopéw aluminium nie jest
odporne na dziatanie s$rodkéw alkalicznych. Nie nalezy uzywaé sprzetu popekanego,
porysowanego i chropowatego, poniewaz takie powierzchnie sg trudne do utrzymania w
czystosci. Srodki myjace zawierajgce podchloryny (wybielacze) nie sg zalecane dla do mycia
powierzchni aluminiowych i powinno sie ich uzywac tylko z zimng woda, aby nie doprowadzi¢
do inaktywacji dezynfektanta Nie zaleca sie namaczania stali nierdzewnej w podchlorynie.

Twardos¢ wody: Skutecznos¢ detergentéw zalezy od twardosci wody uzytej do sporzadzania
roztworow. Woda bardzo twarda moze obniza¢ skutecznos¢ dziatanie detergentu i moze byé
wymagany dodatek s$rodkéw chelatujgcych. Czesto$¢ mycia kwasowego powinna
uwzglednia¢ twardo$¢ wody, stan mytych powierzchni ora przeznaczenie mytych urzadzen.
Do urzgdzen starszych, trudniejszych do umycia wymagane jest wyzsze stezenie roztworéw
Sprzet pracujgcy w wysokich temperaturach (np. pasteryzacja) jest bardziej podatny na
odkfadanie kamienia mlekowego niz ten pracujgcy w niskich temperaturach.

Sposéb mycia (reczny lub mechaniczny) - musi zapewni¢ usuniecie osadoéw z powierzchni
urzadzen.

Mycie wg zasady "CAKT"

Przy stosowaniu detergentéw nalezy obowigzkowo okre$li¢ nastepujgce parametry:

Czas
Akcja

Wystarczajgcy czas kontaktu roztworu roboczego z powierzchnia.
Dziatanie mechaniczne (burzliwos¢ przeptywu, drapanie, skrobanie) musi by¢
wystarczajgco energiczne, aby oderwac osady od powierzchni.

Koncentracja Dawka srodka musi zapewni¢ efektywnos$¢ i skutecznos¢ mycia,
Temperatura Roztwér myjgcy musi zosta¢ zastosowany w odpowiedniej temperaturze i

zgodnie z zaleceniami producenta.

Przy ustalaniu wszystkich tych parametréw nalezy postepowaé wedlug wskazéwek zawartych na
etykietach srodkéw myjgcych. Nalezy zapewni¢ wartosci temperatur odpowiednie dla danego sprzetu i
stosowanych praktyk.

Zaleca sie, szczegdlnie podczas opracowywania procedur, aby dokfadnie sprawdzi¢ prawidtowosé
parametréw mycia, takich jak temperatura, dozowanie, czas i ilo§¢ wody ptuczace;.

Narzedzia stuzace do mycia:

Nie nalezy uzywaé szorstkich i drapigcych myjek do mycia sprzetu, aby nie spowodowac
uszkodzen powierzchni i nie utatwia¢ rozwoju niepozadanych drobnoustrojéw. Wilgotne gabki
i Scierki mogg sprzyja¢ rozwojowi drobnoustrojow. Do mycia sprzetu w pomieszczeniach
produkcyjnych serowni lub zewnetrznych powierzchni aparatéw udojowych najlepiej uzywac
szczotek lub skrobaczek z plastykowg raczkg i krawedziami lub szczotki z nylonowym
wiosiem.

Aby unikng¢ rozpylania brudnej wody na produkty lub inne urzadzenia podczas mycia, nie
nalezy stosowaé¢ myjek wysokoci$nieniowych w pomieszczeniach produkcyjnych, jezeli
produkcja jest w toku. Zaleca sie sptukiwanie zimng woda, aby zapobiec kondensacji i
powstawaniu skroplin.

Jakosé wody:

Patrz rekomendacje zawarte w rozdziale GHP Jakos$¢ wody.
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MYCIE

Procedura mycia
Mycie obejmuje nastepujace etapy:

Mycie kwasowe
lub zasadowe LUB . .
ptukanie goraca
L ERS

* W przypadku gdy pozadane jest zachowanie w s$rodowisku naturalnej mikroflory, a uzyskane
produkty spetniajg wymogi prawne UE. Nalezy zadbaé o wystarczajgcg ilos¢ goracej wody oraz
dostatecznie intensywne dziatanie mechaniczne i odpowiedni czas kontaktu.

Ociekanie/suszenie

Podczas mycia wstepnego, jezeli sprzet jest mocno zabrudzony, moze wystgpi¢ koniecznos¢ jego
namoczenia lub mechanicznego usunigcia brudu. Wazne aby dobrze wyptuka¢ urzadzenia i sprzet i
zastosowac¢ odpowiednig ilos¢ wody, Zzeby nie pozostaty resztki roztworéw myjgcych.

Po ociekaniu i osuszeniu nie moze pozostaé widoczna woda, ktéra moze sprzyjac namnazaniu
niepozadanej mikroflory. Sprzet musi by¢ ulokowany (na wieszakach, na pétkach, na stotach lub
ociekaczach) tak, aby umozliwi¢ szybkie ociekanie. Nalezy unika¢ zastoin wody na posadzce.

Zalecenia dotyczace mycia materiatow tradycyjnych

Materiaty tradycyjne muszg by¢ myte tradycyjnymi metodami - ktére zostaty uznane (doswiadczalnie)
za skuteczne.

Mycie urzgdzen produkcyjnych wykonanych z drewna:

Drewno musi by¢ myte za pomocg szczotkowania i wody jakosci pitnej (istniejg maszyny do pétek w
dojrzewalniach, uzywajgce wody o temperaturze pokojowej) lub stosujgc sode krystaliczng lub
namaczajgc w roztworach alkalicznych. W tym procesie wazne jest skuteczne ptukanie i suszenie
mytych elementéw.

Mycie kociotkbw miedzianych:

W kociotkach nalezy pozostawi¢ niewielkg ilos¢ wody lub serwatki (0.5 - 1.0 1) i doda¢ szorstkiego
proszku kaolinu (glinki porcelanowej). Szczotkowaé, doktadnie sptukac i catkowicie wysuszy¢ przed
kolejnym podgrzewaniem kociotka. Zamiast kaolinu mozna uzy¢ mocno rozcienczonego kwasu, ale
nalezy pamietaé, ze zbyt stezone roztwory mogg powodowac utlenianie miedzi. .

Zalecana czestotliwo$s¢ mycia powierzchni i urzadzen

Powierzchnie i Urzadzenia Zalecana czestotliwos¢

Sprzet udojowy

Aparat udojowy My¢ po kazdym udoju i kwasowac¢ co najmniej raz na tydzien

Zbiornik na mleko My¢ po opréznieniu

Indywidualne Scierki Mycie po kazdym udoju

Urzadzenia serowarskie i pomieszczenia

Narzedzia (formy, wozki, wanny|My¢ po kazdym uzyciu

stoly, krajacze, chochle...)

Posadzka w  pomieszczeniach | My¢ co najmniej raz w ciggu dnia produkcyjnego

produkcyjnych Oczyszcza¢ regularnie przewody kanalizacyjne i/lub kratki
i syfony.

Sciany pomieszczen i dojrzewalni|My¢ w miare potrzeb

(*) Mycie dojrzewalni musi sie odbywaé bez obecnosci seréw

Posadzka w dojrzewalni My¢ w miare potrzeb

Drobny sprzet w dojrzewalni My¢é w miare potrzeb

Drewno w dojrzewalni My¢ deski w dojrzewalni po kazdym cyklu dojrzewania sera
My¢ stelaze w miare potrzeb
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chlodnicze, poéiki)

System wentylacji, klimatyzacji, | Regularnie odkurzaé kratki i filtry

putapki na owady My¢ przynajmniej raz do roku
Sprawdzaé¢ regularnie czy kondensat ze skraplaczy odptywa
prawidtowo i nie skapuje na produkty.

Sprzet magazynowy (szafy | My¢ regularnie

Materialty opakowaniowe
wielokrotnego uzytku

My¢ po kazdym uzyciu

Pojemniki transportowe
(skrzynki, kontenery, lodéwki
przenosne, termotorby ..)

My¢ po kazdym uzyciu

Pakowaczki prézniowe

Stosowac sie do instrukcji producenta
My¢ w miare potrzeb

(*) Wiasciwe dojrzewanie sera moze sie odbywac tylko w odpowiednich warunkach srodowiska
(temperatura, wilgotnosé i obecnos¢ zarodnikow plesni). Zbyt czeste mycie i dezynfekcja tych
pomieszczen moze zachwiaé rownowagg mikrobiologiczng i prowadzi¢ do wad dojrzewania.

Programy mycia

Producenci muszg posiada¢ procedury opisujgce mycie pomieszczen i wyposazenia. (tacznie z
aparatem udojowym). Nie ma bezwzglednego obowigzku dokumentowania tych procedur, ale
producenci muszg znac je i potrafi¢ je wyjasnic.

Jezeli bedzie przygotowywana dokumentacja mycia, moze ona zawiera¢ opisy dla catej przetworni
(tacznie ze sprzetem udojowym). Niezbedne bedzie:
o Wyszczegodlnienie wszystkich pomieszczen, urzadzen i narzedzi wymagajgcych mycia.

e Opracowanie programéw mycia odpowiednich dla pomieszczen,

uwzgledniajgc zalecenia wymienione ponize;j.
e Zapewnienie przeszKkolenia personelu odpowiedzialnego za mycie - chociaz moze by¢ to
szkolenie wewnetrzne.

Przyklady tabeli

Program mycia pomieszczen:

urzadzen i

narzedzi

Pomieszczenia Sprzet myjacy |Nazwa i typ|Dawka, temperatura|Czestotliwosé |Osoba
robocze (okreslenie | (skrobak, Srodka (woda zimna, ciepta |operacji odpowiedzialna
co: Sciany, posadzki, | szczotka, myjacego lub gorgca) i czas
czy sufity). lanca pianowa kontaktu
etc.)
Program mycia wyposazenia:
Urzadzenie [Sprzet myjgcy |Nazwaityp Dawka, Czestotliwosé |Czestotliwos¢ |Osoba
(poda¢ typ |(szczotka, uzytego srodka |temperatura |mycia dezynfekcji  |odpowiedzialna
urzgdzenia) (zmywarka etc.) |myjgcego (woda zimna, (jezeli
ciepta lub wymagana)

gorgca) i czas
kontaktu

Tam, gdzie to jest konieczne mozna dotgczy¢ do dokumentacji specyfikacje srodkéw myjgcych.

Mycie nieregularne (np. w wyniku stwierdzenia niezgodnosci produktéw) mozna dokumentowac
wedtug podanego wzoru:

Data Typ dziatania | Nazwa Wyposazenie i pomieszczenia Nazwisko osoby
produktu objete (wymieni¢ doktadnie) przeprowadzajgcej
operacje
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DEZYNFEKCJA

Zasady i czestosé dezynfekcji

Dezynfekcja oznacza wyeliminowanie lub zredukowanie ilosci drobnoustrojow do akceptowalnego
poziomu. Podczas produkcji sera, a szczegolnie przy produkcji serow z mleka surowego, doktadne
mycie bez dezynfekcji jest lepsze dla zachowania naturalnej mikroflory i zréwnowazonego ekosystemu
mikrobiologicznego niz systematyczna dezynfekcja wyposazenia i sprzetu.

Zastosowanie dezynfekcji zalezy od decyzji doswiadczonego serowara. Dezynfekcja moze byé
pozyteczna w krétkim okresie, aby rozwigzaé problemy produkcyjne albo w przypadku problemow
higienicznych. W takich przypadkach, sprzet i wyposazenie nie powinny by¢ dezynfekowane w catosci
w jednym czasie, ale raczej wedtug procedury kroczgcej, roztozonej na kilka dni.

W przypadku produktéw mleczarskich innych niz ser, a szczegdlnie w przypadku produktéw
niefermentowanych, regularna dezynfekcja jest zalecana.

Wybér dezynfektantu

Dezynfektant zabija organizmy obecne na powierzchni po uprzednim usunieciu widocznych osadow
brudu. Najczesciej uzywane produkty to: roztwor podchlorynu sodu (wybielacz), zasadowe srodki
chlorowane (tgczgce funkcje mycia i dezynfekcji) lub nadtlenek wodoru (czesto w potgczeniu z
kwasem jako kwas nadoctowy). Dezynfektanty muszg by¢ dopuszczone do stosowania w przemysle
spozywczym i muszg by¢ zgodne z obowigzujgcymi przepisami europejskimi. Dezynfekcje mozna
réwniez przeprowadzi¢ metoda obrdbki termicznej wyposazenia.

Ostrzezenie: nigdy nie miesza¢ substancji zawierajgcych chlor ze srodkami kwasnymi, poniewaz w
wyniku tej reakcji moze wydzieli¢ sie silnie toksyczny chlor.

Procedura dezynfekcji

Caly proces dezynfekcji obejmuje nastepujgce etapy:

. Ociekanie/
. M ’ Dezynfe'(cja . m . suszenie

Dezynfekcja, o ile jest stosowana, zawsze musi nastepowac¢ po myciu, poniewaz dezynfektant dziata
skutecznie tylko na czystych powierzchniach, chociaz mozliwe jest wykorzystanie srodkéw ztozonych,
takich jak chlorowane zwigzki zasadowe, ktére mogg myc¢ i dezynfekowac jednoczesnie.

W sprawie jako$ci wody uzywanej do dezynfekcji powierzchni kontaktu z zywno$cig, odsytamy do
wskazowek zawartych w rozdziale GHP Jakos¢ wody.

Procedury dezynfekciji

Procedury dezynfekciji opieraja sie na tych samych zasadach, co procedury mycia. (patrz GHP mycie).

Kontrola procedury dezynfekcji

Zaleca sie, szczegolnie podczas opracowywania procedury, sprawdzi¢ doktadnie, czy wszystkie
parametry zaproponowane do tej procedury sg wtasciwe i skuteczne.

e Temperatura i stezenie roztworu,

o Dawka dezynfektanta i czas reakgiji,

e llos¢ wody ptuczace).

Lepiej jest monitorowaé skutecznos¢ dezynfekcji na podstawie badan produktow, niz wymazoéw z
powierzchni. W przypadkach, gdy zachowanie pozytecznej mikroflory jest pozgdane, nie nalezy
stosowa¢ dezynfekcji, nie ma uzasadnienia do monitorowania skutecznosci dezynfekcji, skoro
wiadomo, ze wyniki wykazg obecnos¢ licznych drobnoustrojéw.
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KONTROLA SZKODNIKOW

Producenci powinni uniemozliwi¢ szkodnikom dostep do zaktadu i produktow. W tym kontekscie
rozkruszki serowe nie sg uwazane za szkodniki. Niemniej jednak, kontrola rozkruszkéw tam, gdzie sg
niepozgdane, powinna zosta¢ zawarta w procedurach mycia.

Jezeli do pomieszczen dostang sie gryzonie, insekty lub ptaki, mogg stanowi¢ zrodto  bakterii
chorobotwdrczych, wywotujgcych zanieczyszczenie surowca lub produktow (zaréwno w trakcie
produkciji, jak i gotowych) albo choroby zakazne wsrod personelu.

Zagrozenia stwarzane przez szkodniki na zewnatrz pomieszczen mozna kontrolowac przez:

e Utrzymywanie otoczenia w stanie czystym i suchym, w miare potrzeb utwardzenie i skuteczne
zdrenowanie gruntu.

e Zainstalowanie putapek przeciwko gryzoniom dookota pomieszczen produkcyjnych.

¢ Uniemozliwianie dzikim ptakom zaktadanie gniazd w obrebie dachu i w otoczeniu farmy.

o Kontroli wzrokowej putapek i przestrzeni pod dachem i usuwanie znalezionych martwych
gryzoni.

e Staranne wykonanie spoin w $cianach pomieszczen, aby uniemozliwi¢ przedostawanie sie
insektow.

e Zwiekszenie ilosci zainstalowanych pufapek lub wezwanie na pomoc specjalistycznej firmy
zwalczajgcej szkodniki.

¢ Rozpylanie na zewnatrz insektycydoéw, jezeli owady obecne sg w duzej ilosci.

e Stosowanie odpowiednich i atestowanych pestycyddw w okresie ich waznosci.

Zagrozenia stwarzane przez szkodniki wewnatrz pomieszczen mozna kontrolowac przez:

¢ Kontrole wzrokowag pomieszczen.

e Zastosowanie lamp owadobodjczych UV oraz lepdw na muchy w pomieszczeniach
produkcyjnych , magazynach oraz pomieszczeniach pomocniczych. Lepy na muchy i lampy
owadobdjcze powinny by¢ umieszczone w taki sposoéb, aby martwe owady nie mogly wpas¢ do
kotta, produktow lub opakowan.

e Okresowe czyszczenie lamp UV i wymiana lamp zgodnie z zaleceniami producenta.

¢ Wymiane zapetnionych lepow.

e Zainstalowanie gestych siatek przeciw owadom we wszystkich otwieranych oknach, drzwiach i
wszelkich otworach (np. wentylacyjnych) oraz ich wymiana w przypadku uszkodzenia.

e Zamykanie niezabezpieczonych okien i drzwi podczas produkgiji.

e Zabezpieczenie wylotéw kanalizacji, zeby uniemozliwi¢ przedostanie sie gryzoni i innych
szkodnikow.

e Przechowywanie materiatdw opakowaniowych w miejscach suchych, niedostepnych dla
gryzoni, much i innych szkodnikow.

¢ Niepozostawianie produktéow nieopakowanych diuzej niz to konieczne.

o Wykiadanie trutek na gryzonie w ciemnych zakatkach i powierzchniach nieuzywanych jak
piwnice, strychy, poddasza etc.

e Uzywanie tylko odpowiednich i certyfikowanych s$rodkéw gryzoniobdjczych, w okresie
przydatnosci do uzycia.

Jezeli w pomieszczeniach, produktach lub materialach opakowaniowych stwierdzi sie
obecnos¢ nalezy:
e Usung¢ martwe szkodniki oraz rozrzucone i czesciowo zjedzone trutki.
e Usungc¢ produkty z widocznymi objawami $ladéw szkodnikéw oraz uszkodzone przez szkodniki
materiaty opakowaniowe.
e Starannie wymyc¢ i wydezynfekowa¢ pomieszczenia produkcyjne, dojrzewalnie i magazyny
(tacznie z potkami i stelazami).
e Dokona¢ przegladu procedur.

Producent moze zleci¢ zadania zabezpieczenia przed szkodnikami lub zwalczania szkodnikéw
profesjonalnej firmie dezynsekcyjno-deratyzacyjne;.
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JAKOSC WODY

Woda uzywana w mleczarniach farmerskich i rzemieslniczych moze by¢ zrodtem zanieczyszczen.
Srodki podjete dla zapewnienia, ze woda spetnia kryteria zawarte w Dyrektywie 98/93/WE zalezg od
zrodfa dostaw.

Czysta woda moze by¢ rowniez uzywana w produkcji podstawowej, jezeli jej wiasciwosci zostang
potwierdzone analizami i wlasciwe wtadze wyrazg na to zgode.

Dostawa z sieci publicznej

Woda jest dostarczana z sieci publicznej, jednakze mleczarnia moze:

e Przechowa¢ wode w zbiornikach zewnetrznych lub wykorzysta¢ cysterny do dostarczenia wody z
sieci publicznej do mleczarni.

e Poddac¢ wode prostej obrdbce takiej jak modyfikacja pH lub zmiekczenie wody zbyt twardej.

Pobieranie prébek

Jezeli woda pochodzi z sieci publicznej, mozna uwazaé, ze zagrozenia sg juz pod kontrolg i badanie
prébek nie jest konieczne. Niektére Kraje Czionkowskie nie wymagajg od zaktaddéw przemystu
spozywczego przeprowadzania analiz w przypadku dostaw wody z sieci publicznej, gdy dostepne sg
oficjalne wyniki badan od dostawcy wody. Patrz: “DG(SANCO)/2010-6150 - MR FINAL®, punkt 5.1.3:
“Elastycznos¢ w odniesieniu do wdrazania procedur opartych na zasadach HACCP w czterech
wizytowanych Panstwach Cztonkowskich”.

Transport, przechowywanie lub prosta obrébka oraz konserwacja instalacji wodnej.

e Wyposazenie uzywane do transportu, przechowywania lub obrébki wody powinno by¢ czyste, nie
moze zanieczyszczaé wody drobnoustrojami chorobotwérczymi i musi byé wykonane z
odpowiednich materiatéw, ktére nie zanieczyszczg wody ani substancjami chemicznymi w
ilosciach przekraczajgcych dozwolone limity, ani substancjami zakazanymi.

e Zbiorniki transportowe lub magazynowe powinny by¢ zamkniete dla unikniecia zanieczyszczen i
utrzymywane w dobrym stanie, bez peknieé¢ i szczelin, w ktérych mogag sie gromadzi¢
drobnoustroje.

e Wewnetrzna instalacja wodociggowa (rury i krany) powinna by¢ utrzymywana w dobrej kondycji,
aby nie stanowita zrédta zakazen.

e Niektére Panstwa Czionkowskie mogg wymagaé badan wody potwierdzajgcych, ze ewentualny
transport, przechowywanie lub prosta obrobka wody nie zmieniajg charakterystyk wymaganych
dla wody pitnej. W takim przypadku trzeba wykona¢ coroczne badania wody.

Ujecie wlasne

W krajach Unii Europejskiej inne Zrodta wody uzywanej w produkcji mleczarskiej to: studnie i odwierty,
woda powierzchniowa, wody opadowe, $nieg itp. Wykorzystanie tych Zzrédet wody moze obejmowaé
transport, przechowywanie i obrobke. Zrédta wody i system dystrybucji powinny byé¢ nalezycie
chronione i utrzymywane wiasciwie aby zapewni¢ jakos¢ mikrobiologiczng i chemiczng wody. W
kazdym przypadku nalezy pobiera¢ i analizowaé prébki, ktére pozwolg oceni¢ jakos¢ wody.

Pobieranie prébek

e Przed uzyciem wody pochodzgcej z innych zrédet niz sie¢ publiczna, nalezy wykona¢ analizy
potwierdzajgce wymagang jako$¢ chemiczng i mikrobiologiczng.

Corocznie nalezy przeprowadzi¢ badania pod kgtem wymogdw chemicznych i mikrobiologicznych
obowigzujgcych w danym Panstwie Cztionkowskim, jednakze w oparciu o zgromadzong historie
wiasnych badan wody lub danych dostepnych w ogdlnokrajowym systemie informaciji nt. wody pitnej
producent mogtby po uzyskaniu zgody wtasciwych wiadz:
o odstgpi¢ od monitorowania parametrow, ktérych prawdopodobienstwo wystgpienia w ilosciach
przekraczajgcych dopuszczalne normy jest minimalne
o Zredukowac czestos¢ wykonywanych badanh (np. co dwa lata zamiast co roku).
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JAKOSC WODY

Niektére Panstwa Czlonkowskie pozwalajg na pewne zlagodzenie wymagan dotyczgcych czestosci
badania parametréw chemicznych w rejonach geograficznych uznanych za wolne od zanieczyszczen
Srodowiskowych.

Uwaza sie, ze w serowniach, ktore produkujg sery zwiezte, twarde i pottwarde, niezgodne wyniki dla
wody z powodu nadmiaru azotanéw nie sg istotne, biorgc pod uwage, ze dodatek azotandw jest
dozwolony zgodnie z Rozporzadzeniem (EC) No 1333/2008, w maksymalnej dawce 150 mg/L mleka
przerobowego lub w ekwiwalentnej dawce, ktdra jest dodawana po odciagnieciu serwatki i dodatku
wody technologiczne;j.

Kontrola zagrozen mikrobiologicznych

Jakos$¢é mikrobiologiczng mozna zapewnié¢ przez:

o Dezynfekcje (Obowigzkowa w niektorych krajach). Jezeli stosuje sie dezynfekcje Srodkami
chemicznymi, okresowo powinna by¢ sprawdzana skuteczno$é obrobki oraz ilos¢ pozostatych
Srodkéw dezynfekujgcych. Stezenie produktéw ubocznych dezynfekcji powinno by¢é mozliwie jak
najnizsza.

e Filtracje UV, obrébkg termicznag, (tacznie z zagotowaniem wody) lub innymi metodami.

Woda stosowana do uplastycznienia mozzarelli jest podgrzewana ze wzgledéw technologicznych do

80-90°C. Takie parametry sg wystarczajgce do neutralizacji zagrozeh mikrobiologicznych zwigzanych
z jakoscig wody.

Dzialania korygujace

Niezgodnosci w parametrach wskaznikowych badanej wody (np. ogdlna liczba bakterii w 22°C lub
siarczany) okreslonych w ustawodawstwie krajowym, nie powinny by¢ traktowane jako stwarzajgce
problemy z bezpieczehAstwem produktéw spozywczych, nie mniej jednak kazdy przypadek powinien
zosta¢ zbadany i zastosowane srodki zaradcze odpowiednie do sytuaciji.

W przypadku wystgpienia niezgodnosci w odniesieniu do parametréw, ktére nie sg "wskaznikowe", a
ktére mogqg stwarzaé zagrozenie dla bezpieczenstwa zdrowotnego produktéw mleczarskich, uzywanie
wody powinno zostaé wstrzymane do czasu usuniecia problemu. W miedzyczasie, przetwodrnia
powinna by¢ zasilana wodg z alternatywnych zrédet (np. woda w butelkach, dowozona cysternami

itp.).
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KULTURY BAKTERYJNE

Stosowanie kultur kwaszacych nie jest obowigzkowe, ale jezeli stosuje sie kultury z powodow
technologicznych i higienicznych nalezy przestrzegac ponizszych dobrych praktyk.

Poniewaz kultury muszg zapewniaé efektywng dynamike ukwaszania, w niniejszej sekcji wymieniono
szereg rekomendaciji technicznych dostarczajgcych informacji niezbednych do opracowania procedur
opartych o HACCP.

Kulturami, ktére powodujg ukwaszanie produktéw moga by¢: kultury rodzime otrzymane z serwatki lub
wyizolowane z mleka oraz kultury komercyjne do bezposredniego zaszczepiania (kultury DVI w
formie gteboko mrozonej, liofilizowanej lub ptynnej), kultury do przygotowania zakwaséw roboczych
(wyselekcjonowane szczepy uzyte do wyprodukowania zakwasu roboczego) lub sam gotowy ptynny
zakwas roboczy. Poniewaz kultury mrozone wymagajg przechowywania w temperaturach ponizej -
45°C, jest mato prawdopodobne, by mogty znalez¢ szersze zastosowanie w matych mleczarniach.
Kultury rodzime takie jak serwatka przyczyniajg sie oryginalnosci produktu, wnoszac réznorodne i
specyficzne mikroorganizmy, ktére sg bardziej odporna na dziatalnos¢ bakteriofagow.

Jezeli stosujemy kultury wspomagajgce (nie kwaszgce) rowniez nalezy przestrzegaé omoéwionych
dobrych praktyk higienicznych i zalecen higienicznych.

Pochodzenie i dostawa kultur

Uzyta kultura musi by¢ dobrana do stosowanej technologii, aby zapewniata wtasciwe ukwaszanie. Nie
nalezy uzywaé kultur podejrzanej jakosci, zle przechowywanych lub po terminie przydatnosci do
uzycia. Przy zamawianiu kultur komercyjnych nalezy unika¢ wysytek przed weekendem. Po
otrzymaniu przesyiki trzeba sprawdzi¢ stan opakowan, szczegolnie jezeli czas dostawy przekraczat 3
dni. Sprawdzad, czy kultury gleboko mrozone sg nadal w odpowiedniej temperaturze.

Jezeli przy produkcji serow kwasowych jako kultury uzywa sie serwatki, musi ona pochodzi¢ z
poprzedniej produkcji dobrej jakosci, Nalezy oceni¢ jg pod wzgledem wygladu, barwy, smaku, zapachu
skrzepu i kwasowos$ci oraz temperatury jej przechowywania. Jezeli jako zakwasu uzywacé bedziemy
samego skrzepu, musi od spetnia¢ te same kryteria. Kultury rodzime mozna tez uzyska¢ wprost z
mleka od zwierzgt dojonych recznie. Taki sposéb mozna zastosowaé w $rodowisku kontrolowanym
pod wzgledem mikroorganizméw chorobotwérczych i technologicznie szkodliwych - ale nie sterylnym.
Mleko musi pochodzi¢ od zwierzat bez objawdéw mastitis i musi by¢ pozyskane przy uzyciu czystego
sprzetu i po umyciu rak.

Inkubacja takiego mleka trwa do 48 godzin w zalecanej temperaturze 20°C i w tym czasie musi
utworzy¢ sie skrzep.

Skrzep musi byé co najmniej zwiezly, jednolity, o charakterystycznym zapachu, wygladzie i
dostatecznej kwasowosci (>75°D, 32-34 °SH, lub pH<4.5).

Przygotowujac zakwasy termofilne producenci muszg dokfadnie przestrzegac¢ witasciwych temperatur i
zapewni¢ ukwaszenie do odpowiedniego poziomu. Proces moze zawiera¢ "termizacje" w 60°C przez
2-3 minuty, schtodzenie do 45°C i inkubacje w tej temperaturze do czasu osiggniecia kwasowosci 54-
63 °D, 24 - 28 ° SH lub pH 4.7-4.5, w zaleznosci od stosowanej procedury.

Przechowywanie kultur

Kultury komercyjne powinny by¢ przechowywane w temperaturach zalecanych przez producenta. w
miejscach suchych, bez dostepu $wiatta. z zachowaniem okresu przydatnosci do uzycia. W przypadku
kultur DVI nalezy sprawdza¢ sypko$c¢ i brak zlepieh. W przypadku kultur ptynnych nalezy kontrolowac
zapach, wyglad oraz wyglad otrzymanego skrzepu lub krzywg ukwaszania zaszczepionego mleka.
Jakos¢ zakwaséw ptynnych mozna tez oceniaé na podstawie ich kwasowosci lub wartosci pH przed
uzyciem. Starannie zamykaé opakowania kultur czesciowo wykorzystane lub przechowywac je w
pojemniku w czystym i suchym miejscu, zuzywajgc pozostatosé najszybciej jak to mozliwe.

Serwatka uzywana jako kultura zakwaszajgca musi by¢ przechowywana w czystym miejscu i czystym
naczyniu. Serwatki musi by¢ wykorzystana w ciggu 3 dni, zeby nie stracita swojej zdolnosci
kwaszacej. Mozne przedtuzyé okres wykorzystania zamrazajgc partie serwatki, ale musi ona by¢
przechowywana w -18°C i wykorzystana w ciggu 10 tygodni. Przed zamrozeniem zaleca sie dodac
troche proszku mlecznego Ilub przegotowanego mleka. Nie mozna zamraza¢ serwatki raz
rozmrozone;.
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KULTURY BAKTERYJNE

Srodki ostroznosci przy dozowaniu kultur

Nalezy zawsze myc¢ rece przed dozowaniem kultur, a operacje wykonaé na czystym stanowisku,
postugujgc sie czystymi narzedziami.

Plynnych kultur komercyjnych nigdy nie pipetuje sie wprost z pojemnika, lecz po uprzednim odlaniu
przyblizonej ilosci do innego czystego pojemniczka. Pipetuje sie z tego pojemniczka, a pozostatosc
wylewa. Po odlaniu roztworu, pojemnik nalezy natychmiast zakreci¢. Podobnie, jezeli uzywa sie kultur
liofiizowanych na kilka razy, nalezy postepowaé w sposOb zapobiegajgcy zanieczyszczeniu
zawarto$ci (np. dezynfekcja stanowiska i narzedzi: nozyczki, tyzeczki itp.).

Dozowanie

Nalezy sprawdzi¢ jaka jest potrzebna dawka kultury, dostosowujgc jg do iloSci przerabianego mleka.
Opakowania kultur czesto nie sg przystosowane do niewielkich ilosci mleka przerabianego przez
matych producentéw. Jezeli opakowanie zawiera wiekszg ilos¢ niz jest potrzebna do przerabianego
mleka to kulture mozna roztworzy¢ w 1 litrze mleka UHT i dozowaé odpowiednig ilos¢ kultury w
postaci ptynnej. Nie pozostawia¢ mleka do skwaszenia i natychmiast przenies¢ do chtodziarki.
Preparat musi by¢ przechowywany szczelnie zamkniety w 4°C i musi zosta¢ wykorzystany najpozniej
w przeciggu 2 dni.

Kultury mozna tez odwaza¢ na wadze z doktadng podziatkg. Jezeli kultury (jak DVI) sg pakowane wg
jednostek aktywnosci, a nie wagi, potrzebng ilos¢ powinna by¢ odwazona proporcjonalnie do wagi
danego opakowania.

Przygotowanie kultur

Niektore kultury rodzime, kultury komercyjne posrednie i zakwasy robocze wymagajg etapu
przygotowawczego (ukwaszania lub namnazania). Nalezy uzywac¢ do tego celu tylko bardzo czystych
narzedzi ora mleka wytgcznie poddanego sterylizacji lub uprzednio przegotowanego.

Jezeli mleko jest dostarczane bezposrednio z gospodarstwa, muszg by¢ przestrzegane okresy
karencji po stosowaniu leczenia antybiotykami, aby nie zawierato pozostatosci srodkéw hamujgcych.
Mleko musi pochodzi¢ od zwierzgt bez objawdéw mastitis oraz co najmniej 7 dni po porodzie.

Temperatura inkubacji musi by¢ odpowiednia dla stosowanej kultury. Temperatura przygotowania
zakwasu roboczego powinna uwzglednia¢ typ kultury, czyli np. kultura termofilna musi by¢
inkubowana w temperaturze rozwoju termofili. Dawka i czas inkubacji muszg by¢ ustalone na w
oparciu o zalecenia producenta i jako$¢ posiadanej kultury. Po inkubacji jakos¢ uzyskanych kultur
mozna oceni¢ na podstawie wygladu, zapachu, kwasowosci miareczkowej lub pH. Przed
pasazowaniem (namnazaniem ) sprawdzi¢ jakos¢ posiadanych kultur zgodnie z kryteriami
omowionymi w akapicie "Pochodzenie i Dostawa Kultur" .

Zaszczepianie mleka w kotle

Temperatura zaszczepianego mleka powinna odpowiada¢ wymogom stosowanej kultury. Nalezy
przestrzega¢ odpowiedniej dawki oraz wtasciwych warunkéw dodawania.
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KOAGULANTY: PRODUKCJA, PRZECHOWYWANIE, STOSOWANIE

Niniejsza karta dotyczy kontroli zagrozen podczas:

(i) Uzytkowania i przechowywania koagulantow komercyjnych,

(ii) Produkcji koagulantéw na wiasne potrzeby, zaréwno tych pochodzenia zwierzecego (gtéwnie kozlece i jagniece) jak i pochodzenia roslinnego
(np.Cynara spp - astrowate). Rozporzadzenie (EC) No 1332/2008 wymaga, aby enzymy dodawane do zywnosci z powoddw technologicznych
podlegaty ocenie Europejskiego Urzedu ds. Bezpieczenstwa Zywnoséci (EFSA) przed wpisaniem na liste enzyméw zatwierdzonych. Zgtaszanie
wnioskow dotyczgcych wszystkich najrozniejszych tradycyjnych metod ekstrakcji enzyméw jest praktycznie niemozliwe i chyba niekonieczne,
biorgc pod uwage ze tradycyjne sposoby produkcji koagulantéw w serowniach farmerskich sg znane od dawna i stosowane w bezpieczny sposoéb.
Wsréd wielu aplikacji ztozonych do marca 2015, wiele dotyczy koagulantéw genetycznych, kilka dotyczy proteaz uzyskiwanych z Cynara oraz
podpuszczek (z trawiencéw przezuwaczy) i przewiduje sie, ze znajdg sie one na liscie zatwierdzone;j. .

Kontrola zagrozen podczas stosowania koagulantow komercyjnych

Dlaczego musimy zachowa¢ . . . Procedura
Dzialania zapobiegawcze

Dzialanie naprawcze

ostroznos¢é? Kontroli/nadzoru

Stosowac tylko koagulanty z certyfikatem

zgodnosci, dopuszczone do zywnosci. Odrzuci¢ koagulanty o
M, C: Koagulanty moga Przestrzegac¢ instrukcji producenta (dawki, podejrzanym wygladzie,
zanieczyszcza¢ mleko bakteriami data przydatnosci, temperatura). Kontrola wzrokowa i zapachu lub kolorze.
chorobotwérczymi lub resztkami organoleptyczna Zmodyfikowac¢ procedury
zwigzkédw chemicznych. Zachowa¢ warunki higieniczne podczas stosowania i przechowywania.

wszelkich operacji i natychmiast zamykac Zmieni¢ dostawce.

pojemniki po odmierzeniu dawki koagulanta..

Kontrola Zagrozen podczas produkcji podpuszczek zwierzecych

W tradycyjnym sposobie, trawience (pochodzace od ssgcych przezuwaczy), ktére sg konserwowane przez suszenie, solenie lub mrozenie przed ekstrakcjg
chymozyny, sg siekane lub przygotowywane w postaci pasty (tgcznie z zawartoscig zotgdkéw) i macerowane w solance (zazwyczaj 10 -20% soli w/o i pH4.5-
5.0). Istnieje wiele indywidualnych sposobdw w réznych rejonach Europy, jednakze gtéwne zagrozenia sg wspodlne i zostaty przedstawione ponizej.

Kontrolowany Dlaczego musimy zachowaé Procedura

Dzialanie naprawcze

Dziatania zapobiegawcze

etap procesu ostroznosc¢? Kontroli/nadzoru

C: Mleko matki moze by¢

zanieczyszczone iflub Przestrzega¢ wtasciwych zalecen dotyczgcych produkcji mleka (patrz: “analiza ryzyka podczas produkcji

A . pierwotnej”)
zawierac leki weterynaryjne
Stan zdrowia i M F: Oseski moga zjadaé Utrzymywac’: ppmieszczepia hodowlane i ' Wzrokowg kontro!g Odrgucic’: zanieczyszczone
dieta oseskéw inne substancje Sciotke w stanie czystym i suchym. Oseski budynku i kondycji trawience.
zanieczyszczajgce koagulanty | mogg by¢ odizolowane po urodzeniu w zwierzat
(np. ziemia) czystym pomieszczeniu lub w przypadku
chowu w systemie wolno wybiegowym,
pozostawione z matkami dla unikniecia stresu.
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Kontrolowany

Sekcja Ill - Dobre Praktyki Produkcyjne
KOAGULANTY: PRODUKCJA, PRZECHOWYWANIE, STOSOWANIE

Dlaczego musimy zachowaé

Procedura

etap procesu

ostroznosc¢?

M: Jezeli matki lub oseski nie
sg zdrowe mogg przeniesé
choroby zakazne.

Dziatania zapobiegawcze

Upewni¢ sie, ze matka i potomstwo sg zdrowe,
o prawidtowej wadze, bez biegunek lub
objawéw choréb.

Kontroli/nadzoru
Inspekcja przed i po uboju

Dziatanie naprawcze

Odrzuci¢ trawience
chorych zwierzat

Pozyskanie
trawienca

M: Zanieczyszczenie zotgdka
bakteriami jelitowymi podczas
uboju i rozbioru.

Usunag¢ trawieniec tak, aby nie uszkodzi¢ lub
zanieczysci¢ ani jego, ani innych wnetrznosci. .

Kontrola wzrokowa (kolor
jasnobrgzowy z biatym
ttuszczem (bez gazéw)

Odrzuci¢ zanieczyszczone
trawience.

Odwodnienie
przez suszenie
lub wedzenie

M, F: Zanieczyszczenie
trawiehAca podczas suszenia
przez insekty lub ich larwy.

Suszyé trawience w miejscach wolnych od
szkodnikow.

Patrz GHP “Kontrola
szkodnikow”

Sprawdzi¢ trawience i
odrzuci¢ wszystkie
zanieczyszczone. Znalez¢
lepsze miejsce i/lub

suchego zotgdka

plesniami lub roztoczami.

zasypane solg.

(wzrokowa i wechowa)

(opcja) zatozy¢ siatki przeciw
owadom.
Konserwacja M, C, F: Zanieczyszczenie Przechowywac w suchym pojemniku, najlepiej | Kontrola organoleptyczna | Odrzuci¢ trawience z

roztoczami, plesnig i
nieprawidtowym zapachu.

Odwodnienie w
solance (opcja)

M, C, F: Zanieczyszczenie
podczas odwodnienia
spowodowane solg ziej
jakosci, zbyt niskg dawka lub
niestarannym
postepowaniem. .

Uzywac czystych pojemnikéw dopuszczonych
do zywnosci, zachowac wysoki poziom
higieny, stosowaé sdl dobrej jakosci w
nalezytej dawce. Dbac o czystosé pojemnikdw.
Ze wzgledow technologicznych zaleca sie
zuzy¢ trawience w ciggu 1-2 lat.

Kontrola organoleptyczna
(wzrokowa i wechowa)

Odrzuci¢ trawience o
odmiennym kolorze i
zapachu lub wydzielajgce
gaz.

M, C, F: Zanieczyszczenie
niskiej jakosci solg i/lub

Uzywac soli ze znanego zrddta lub z atestem
dopuszczajgcym do celéw spozywczych.

Kontrola wzrokowa

Odrzuci¢ sol
zanieczyszczong w

niehigienicznego operowania
lub za niskiego stezenia soli.

i stezenia soli.

Solenie (1) niedostateczng iloscig soli (1) sposob widoczny lub bez
atestow jakosciowych.
Maceracja i M: Zanieczyszczenie My¢ rece przed operacjg. Do produkcji Patrz karta GHP “Jakos¢ | Producent powinien
ekstrakcja mikrobiologiczne z powodu koagulantéw uzywac czystych narzedzi i wody | wody” odrzuci¢ kazdy koagulant,
enzymoéw jakosci uzytej wody, jakosci pitnej. Przestrzegaé¢ zalecanego czasu ktéry uzna za watpliwej

jakosci higieniczne;.

Przechowywanie
podpuszczKi

M: Namnazanie si¢ bakterii
obecnych w podpuszczce lub
bedacych efektem
zanieczyszczenia.

Przechowywaé w chodnym miejscu dodajgc
ilos¢ soli zgodng z receptura.

Kontrola organoleptyczna:
Zapach kwasny, kolor
ztotawy (ekstrakt ptynny)
lub jasnobrgzowy (pasta
podpuszczkowa)

Odrzuci¢ koagulanty o
nienormalnym kolorze lub
zapachu.
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KOAGULANTY: PRODUKCJA, PRZECHOWYWANIE, STOSOWANIE

(1) Solenie mozna przeprowadzi¢ podczas i/lub po odwodnieniu i dla konserwacji.

Kontrola Zagrozen podczas produkcji Koagulantéw roslinnych.
Istnieje okoto 20 réznych gatunkoéw roslin posiadajgcych zdolnosci do koagulacji mleka. Ten rozdziat skupia sie na najbardziej znanych (Cynara spp). Proces
polega na zbiorze i suszeniu kwiatdow, maceracja stupkéw kwiatowych w wodzie (4-8 godzin w zaleznosci od receptury) przed filtracjg i natychmiastowe
wykorzystanie lub przechowywanie w chtodzie do 7 dni. .

Kontrolowany etap
procesu

Dlaczego musimy zachowaé
ostroznos¢?

Dziatania zapobiegawcze

Procedura
Kontroli/nadzoru

Dzialanie naprawcze

Koszenie (zbieranie
na polach)

M, C: Rosliny moga by¢
zanieczyszczone pestycydami i
innymi zwigzkami chemicznymi.

Zbiera¢ rosliny z obszaréw znanych
jako wolne od zanieczyszczen. Nie
zbierac¢ roslin oblepionych ziemig lub
btotem, potamanych lub rosngcych
wzdtuz uczeszczanych drog.

Kontrola wzrokowa.
Staranny dobdr miejsca i
jakosci zbieranych roslin.

Odrzuci¢ rosliny
potamane, brudne lub
zebrane z terenéw, co
do ktérych moga by¢
zastrzezenia
higieniczne. .

M, C: Wzrost plesni lub
powstawanie mykotoksyn , jezeli
nie zbiera sie w suche dni .

Zbieraé podczas suchych dni

Kontrola wzrokowa i
wechowa.

Odrzucic rosliny zbyt
wilgotne

Przechowywanie
roslin

M, C: Rozwdoj mykotoksyn w
przypadku przechowywania w
miejscach wilgotnych

Przechowywanie w suchym miejscu

Kontrola organoleptyczna:

kolor i zapach.

Odrzucic rosliny
zawilgocone lub te o
podejrzanym wygladzie i
zapachu.

M, F: Zanieczyszczenia
spowodowane przez gryzonie lub
inne szkodniki.

Przechowywaé bez dostepu
szkodnikéw

Kontrola wzrokowa

Odrzucic rosliny ze
sladami obecnosci
szkodnikow.

Maceracja w celu
ekstrakcji enzymow

M: Zanieczyszczenie
mikrobiologiczne spowodowane
przez wode, niski poziom higieny
podczas operacji lub nadmierng
maceracje

My¢ rece przed operacjg. uzywac
czystych narzedzi i wody jakosci pitnej
zdatnej do produkcji koagulantow.
Zalecany czas: 4-8 godz.

Patrz karta “Jakos¢ wody”

Producent powinien
odrzuci¢ koagulanty, co
do ktérych ma
zastrzezenia natury
higieniczne;.

Przechowywanie

M: Ekstrakt bedgc enzymatycznie
niestabilny moze umozliwia¢ wzrost
bakterii chorobotwérczych.

Zuzy¢ enzym natychmiast po
przygotowaniu lub w okresie do 7 dni,
pod warunkiem przechowywania w
miejscu chtodnym..

Kontrola wzrokowa: kolor
brgzowy.
Pomiar temperatury.

Odrzuci¢ roztwory
starsze niz 7 dni oraz
nieprzechowywane w
niskich temperaturach.
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DODATKI DO MLEKA | MASY SEROWEJ

Niniejsza sekcja omawia dodatki wprowadzane do mleka podczas produkcji w celu wzbogacenia jego cech, Ta grupa obejmuje dodatki technologiczne,
aromaty, enzymy, a takze ziota, orzechy i owoce. Dodatek soli, kultur bakteryjnych i koagulantéw bedzie oméwiony osobno. .

"Dodatki" to substancje, ktére nie sg zazwyczaj spozywane oddzielnie jako zywnos¢, ale sg dodawane do zywnosci i spetniajg tam funkcje technologiczne
takie jak np. konserwacja. Ten termin nie powinien by¢ mylony z innymi sktadnikami ktére sg dodawane do mleka lub ziarna, takimi jak orzechy, owoce, ziota
i przyprawy.

Enzymy dodawane do zywnosci zawierajg jeden lub wiecej zwigzkéw zdolnych katalizowa¢ reakcje biochemiczne niezbedne dla procesow technologicznych
jak np. koagulacja mleka, hamowanie wzrostu niepozgdanych mikroorganizmow (np. lizozym stosowany do zapobiegania péznym wzdeciom serdw, ktory jest
okreslany jako dodatek do czas ustalenia wspdélnotowej listy enzyméw spozywczych) i przy$pieszanie dojrzewania lub tworzenia bukietu smakowego (np.
lipaza). Kultury bakteryjne dodawane do mieka przy produkcji wyrobow mlecznych chociaz sg zrédtem enzymow, nie sg objete rozporzgdzeniami
europejskimi.

Zywno$é nie powinna trafia¢ do konsumentéw jezeli jest wyprodukowana z udziatem:

i) dodatkéw spozywczych, ktore nie wymienione w Rozporzadzeniu (EC) 1333/2008, z pdzniejszymi zmianami;
ii) enzymow, ktore nie sg zawarte w Rozporzadzeniu (EC) 1332/2008; lub
iii) zwigzkéw aromatyczno-smakowych, ktére nie sg zawarte w Rozporzadzeniu (EC) 1334/2008 i aromatow dymu, ktére nie sg zawarte w

Rozporzgdzeniu (EU) 1321/2013 wdrazajgcym Rozporzadzenie (EC) 2065/2003

Oznakowanie produktéw z dodatkiem substancji polepszajgcych nie powinna wprowadza¢ konsumentéw w btad (np. przez sugerowanie, ze produkt
potraktowany ptynnym koncentratem dymu, zostat naturalnie uwedzony).

Kontrolowany

etap procesu Dlaczego musimy zachowaé ostroznos¢? Dzialania zapobiegawcze Proc_edura Dziatanie naprawcze
Kontroli/nadzoru

Dodatek C: Uzywanie dodatkéw, enzyméw oraz Sprawdzi¢ czy dodatki Kontrola wzrokowa. Wycofa¢ produkt i do powtornej

skfadnikow i substancji pomocniczych, ktére nie nadaja poprawiajgce cechy przerdbki jezeli zawarto$¢

dodatkéw sie do obrobki zywnosci lub sg uzywane zywnos$ci nadajg sie do Doktadne odmierzanie dodatku przekroczyta dozwolony

wspomagajgcych | niezgodnie z zalecanymi warunkami. zywnosci i sg dozwolone dla | dawki dodatkow. limit (jezeli istnieje).Jezeli

zywnosc¢ danego rodzaju produktu powtérna przerdbka nie jest w
mlecznego. Przestrzegac Sprawdzi¢ warunki stanie usunagé zagrozenia lub
zalecanych warunkow przechowywania i dany dodatek nie jest dozwolony
stosowania i dawkowania, kontrolowa¢ daty pozby¢ sie produktu jako " nie
szczegolnie tam, gdzie przydatnosci (jezeli nadajgcego sie do spozycia
istniejg prawne limity dotyczy) . przez ludzi".
zawarto$ci w zywnosci.
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DODATKI DO MLEKA | MASY SEROWEJ

M, C, P: Zanieczyszczenie mleka lub
produktéw zanieczyszczonymi dodatkami
(tacznie z substancjami polepszajgcymi i
weglem drzewnym stosowanym do wnetrza
i na powierzchni niektérych seréw).

Dodatki takie jak np. kupowane ziota mogg
pochodzi¢ z wielu réoznych zrédet, by¢
produkowane réoznymi metodami i wedtug
réznych standardow higienicznych i
mikrobiologicznych. W suszonych ziotach
stwierdzano obecnos¢ E.coli oraz szczepéw
Salmonella.

Uzywac¢ tylko skiadnikow
dostarczanych przez
wiarygodnych dostawcow
lub ze znanych zrédet,
sprawdzonych przy
odbiorze i przed uzyciem.
Poddaé mieszanki zi6t lub
owocow obrébce
termicznej, jezeli zrodta
pochodzenia lub warunki
zbioru nie sa znane.

Przechowywaé zamkniete
zgodnie z instrukcjg
dostawcy,

Odrzuci¢ dodatki ktore sie
zepsuty lub przekroczyty
date przydatnosci lub majg
Slady inwazji szkodnikow.(1)

Specyfikacja produktu
dostawcy i certyfikaty
zgodnosci dodatkow
muszg powinny by¢
zgodne z wymogami
zawartymi w
Rozporzgdzeniu (UE)
231/2012

Kontrola wzrokowa.

Jest mozliwe, zeby jakosé
weryfikowac raczej
poprzez badanie
produktéw w ramach
samokontroli niz badajgc
same dodatki.

Odrzuci¢ sktadniki lub otrzymane
produkty mleczne, jezeli
podejrzewa sie mozliwosé
zanieczyszczenia.

Odrzucic¢ sktadniki lub dodatki
polepszajace jezeli zachodzi
obawa zanieczyszczenia
mechanicznego i powiadomi¢ o
tym fakcie dostawce. Rozwazy¢
zmiane dostawcy. .

C. Dodatki mogace zawiera¢ alergeny, (np.
suszone owoce zawierajgce dwutlenek
siarki lub lizozym pochodzgcy z biatek jaj)
mogg stwarzac ryzyko dla wrazliwych
konsumentow. .

Alergeny wymienione w
rozporzadzeniu (UE)
1169/2011 Aneks Il powinny
by¢ deklarowane
konsumentowi albo na liscie
zawartych sktadnikow albo w
sentencji " zawiera (nazwa
skfadnika alergizujgcego)"
jezeli produkt nie musi mie¢
podanego skfadu. .

Przestrzegac¢ specyfikaciji
produktu dostawcy lub
uzywac dodatkéw ze
znanych zrodet (np. ziofa
uprawiane i zbierane
przez producenta)

Produkty zawierajgce
niezadeklarowane alergeny
muszg by¢ wycofane ze
sprzedazy i przeetykietowane.

(1) Patrz rowniez GHP Kontrola Szkodnikow.
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SOLENIE

Chociaz sél jest bardzo bezpiecznym produktem, jednak nalezy zadba¢, aby uchroni¢ sie przed
nastepujacymi zagrozeniami:

e Zanieczyszczenia chemiczne metalami ciezkimi jak miedz, otow, rte¢ lub kadm.
e Zanieczyszczenia mechaniczne widoczne gotym okiem.
e Zanieczyszczenia mikrobiologiczne w przypadku zastosowania solanek do solenia sera.

Co sie tyczy zanieczyszczeh mikrobiologicznych, nalezy zauwazy¢, ze solanka nie jest sterylna i nie
nalezy oczekiwaé, ze taka bedzie. Ztozony kompleks drobnoustrojow moze okazac sie pozgdany ze
wzgledow technologicznych i moze przyczynia¢ sie do bezpieczenstwa solanki.

Jak unikngé zanieczyszczen?

Sél zawsze musi by¢ dobrej jakosci, dopuszczona do spozycia przez ludzi. W zaleznosci od typu
zagrozenia i rodzaju stosowanej technologii nalezy przedsiewzig¢ nastepujgce srodki ostroznosci:

e Zagrozeniom fizycznym mozna zapobiec za pomocg kontroli wzrokowej soli podczas solenia i
usuwaniu nietypowych czgstek. Jezeli istnieje podejrzenie, ze s6l moze zawiera¢ czastki szkta
lub metalu, to nie powinna by¢ uzywana.

e Zagrozen mikrobiologicznych (w solance) mozna unikngé poprzez:

o Stosowanie wody pitnej.(1)
Przechowywanie solanki w czystym pojemniku. Jezeli nie mozna ulokowa¢ kontenera w

pomieszczeniach produkcyjnych Ilub dojrzewalni i jezeli mozna spodziewaé sie
zanieczyszczen, (np. poza pomieszczeniami produkcyjnymi) nalezy przykrywac kontener
pokrywa.

o Utrzymywanie wtasciwej temperatury, dostosowanej do stosowanej technologii.
Uzupetnianie soli i staranne mieszanie po kazdym uzyciu.

o Regularne usuwanie zawiesiny czgstek. Mozna uzywac¢ ziemi okrzemkowej do filtrowania
serwatki, co przedtuza okres jej uzytkowania.

o Uzupetnianie lub odnawianie solanki za kazdym razem, gdy zachodzi taka potrzeba
kontrolujgc poziom soli i temperature.

Pasteryzacja solanki nie jest zalecana, poniewaz obniza zdolnos$¢ buforowg oraz i pozbawia solanke
mikroorganizméw istotnych dla dojrzewania sera, ktdére stanowig konkurencje dla mogacych
zanieczyszczacC skorke bakterii chorobotwoérczych jak i hamowaé zanieczyszczenie samej solanki
przez chorobotwdrcze bakterie solo-tolerancyjne. Ponadto, solanka moze powodowac korodowanie
ptyt pasteryzatorow.

Dodatkowo, oprocz srodkéw wymienionych wyzej, niektérzy producenci mogg stosowaé dodatkowe
pomiary — chociaz mogg one nie by¢ odpowiednie dla niektérych technologii:

o Utrzymywac stezenie soli na poziomie 219.5° Baumé (co odpowiada 21% soli w/o) w
celu ograniczenia wzrostu patogenéw solo-tolerancyjnych (Listeria i Gronkowce
koagulazo-dodatnie).

o Chociaz poziom pH wielu solanek jest wyzszy niz taki, ktory jest pozgdany (przy braku
innych czynnikow) do kontroli wzrostu patogenéw, to warto kontrolowac¢ pH solanki, aby
mie¢ pewnosc¢, ze odpowiada ona wartosciom wiasciwym dla zastosowanej technologii i
receptury.

(1) Patrz GHP Jakos$¢ wody
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Kontrolowany
etap procesu

Przechowywanie
w chtodzonych
witrynach,
szafach,
chtodniach itp.

Sekcja lll — Dobre Praktyki Prod_ukcyjne
MAGAZYNOWANIE | SPRZEDAZ PRODUKTU

Dlaczego musimy zachowa¢
ostroznosc¢?

M: Zanieczyszczenie nieopakowanej
zywnosci mikroflorg chorobotwdércza
podczas manipulacji.

Dzialania zapobiegawcze

Nosi¢ czyste ubrania ochronne, starannie
my¢ rece.

Procedura
Kontroli/nadzoru

Kontrola wzrokowa.

Dzialanie naprawcze

Jezeli problem sie powtarza,
zmieni¢ sposob szkolenia
personelu.

M, P: Zanieczyszczenie produktow
nieopakowanych (szczegdlnie swiezych)
przez drobnoustroje lub ciata obce
pochodzace ze sScian i/lub potek regatow
szaf i witryn lub magazynow.

Utrzymywaé wyposazenie i pomieszczenia
w dobrym stanie higienicznym. Okresowo
konserwowac wyposazenie zgodnie z
zaleceniami.

Nie pozostawia¢ otwartych drzwi szaf i
magazynow dtuzej niz to konieczne.

Kontrola wzrokowa.

Wymieni¢ wyposazenie zniszczone
lub awaryjne. Od$wiezy¢
pomieszczenia magazynowe, jezeli
ich stan uniemozliwia zachowanie
odpowiedniej higieny.

M, P: Zanieczyszczenia krzyzowe

pomiedzy przechowywanymi produktami. .

Nie dopuszcza¢ do kontaktu produktow
opakowanych i nieopakowanych.

Usung¢ produkty uszkodzone lub zepsute
oraz wszelkie zbedne przedmioty.

Kontrola wzrokowa.

Ustawi¢ wiasciwg temperature
przechowywania .

Wiasciwie segregowac i uktadaé
produkty.

M: Niektore swieze produkty sg bardzo
wrazliwe na rozwdj szkodliwej mikroflory,
jezeli temperatura jest zbyt wysoka.

Natychmiast po zakohczeniu produkgiji i
dojrzewania przenosi¢ produkty do chtodni z
wihasdciwg temperaturg. .

Kontrola wzrokowa,
Kontrola temperatury

Natychmiast ustawi¢ i
zagwarantowaé odpowiednig
temperature.

Usungé produkty zepsute i
uszkodzone.

Zatadunek

M, P: Zanieczyszczenia mechaniczne lub
mikrobiologiczne szkodliwymi bakteriami,
pochodzgce z:

Ochrania¢ produkty nieopakowane przed
zanieczyszczeniem (czyste kontenery,
skrzynki i inne pojemniki).

Kontrola wzrokowa.

Odrzuci¢ produkty zepsute lub
uszkodzone oraz pojemniki brudne
i nieodpowiednie

- Otoczenia

tadowac produkty tylko do pojazdow i
konteneréw wtasciwie zaprojektowanych,
utrzymywanych w dobrym stanie
technicznym, czystych i w miare potrzeb
dezynfekowanych.

Kontrola wzrokowa.

Powtérnie umy¢ pojazd przed
zatadunkiem.
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Kontrolowany
etap procesu

Sekcja lll — Dobre Praktyki Prod_ukcyjne
MAGAZYNOWANIE | SPRZEDAZ PRODUKTU

Dlaczego musimy zachowa¢
ostroznos¢?

- Innej zywno&ci

Dzialania zapobiegawcze

Unika¢ kontaktu opakowanych i
nieopakowanych produktéw mlecznych z
inng zywnosciag nieopakowang (produkty
miesne, ryby, drob, jaja, warzywa)

Procedura
Kontroli/nadzoru

Kontrola wzrokowa.

Dzialanie naprawcze

Rozdzieli¢ niewtasciwie
rozmieszczone produkty.

Jezeli zywnos¢ nie byta
umieszczona oddzielnie, odrzucic
produkty, w ktérych stwierdzono
zanieczyszczenia (np. wycieki z
migsa) lub istniato takie
podejrzenie.

- Manipulowania

Zachowac wysoki poziom higieny osobiste;j.

Starannie my¢ rece.

Kontrola wzrokowa.

pomieszczeniach
klienta

niektorych produktach delikatnych i
wrazliwych z powodu zanieczyszczen
podczas roztadunku.

Szybko wytadowywaé produkty i
umieszczac je w odpowiedniej
temperaturze.

W przypadku dostaw tgczonych do wielu
klientow zaleca sie przygotowac osobne
pojemniki dla kazdego odbiorcy.

Transport M: Wzrost bakterii chorobotwérczych w Okreslié maks Kontrola temperatury. , .
o . . ymalng dopuszczalng Wycofaé produkty niezgodne lub
nlek.to.rych produktach dellk_atr.\ych i temperature i zapewnic, ze podczas ze)[/)sute. p y g
wrazliwych z powodu podniesienia sig transportu temperatura bedzie stale ponizej
temperatury podczas transportu. tego limitu.
Wykorzystywa¢ odpowiednio Zapewnic’_: odpowiednie i efektywne
przystosowane, chtodzone $rodki chtodzenie podczas transportu.
transportu.
Roztadunek w M: Wzrost bakterii chorobotworczych w Kontrola temperatury.

Wycofac produkty niezgodne lub
zepsute.
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Sekcja Ill - Dobre Praktyki Produkcyjne

Kontrolowany etap
procesu

SPRZEDAZ BEZPOSREDNIA

Arkusz GMP Sprzedaz Bezposrednia dotyczy sprzedazy wprost koncowemu konsumentowi w sklepach farmerskich, jarmarkach, wystawach i targach.

Dlaczego musimy zachowaé
ostroznos¢?

Dziatania zapobiegawcze

Procedura
Kontroli/nadzoru

Dziatanie naprawcze

Ekspozycja
produktéw

M: Rozwdj mikroflory chorobotwérczej w
zywnosci wrazliwej na wzrost temperatury.

Utrzymywacé wtasciwg temperature

Kontrola temperatury.

Wycofac produkty lub znalez¢
inne zastosowanie (zmienic¢
pierwotne przeznaczenie).

M, C, P: Zanieczyszczenie
mikrobiologiczne, chemiczne lub
mechaniczne produktéw nieopakowanych
przez otoczenie (kurz, insekty, dotykanie
przez klientow)

Swieze produkty nieopakowane powinny byé
eksponowane w warunkach zabezpieczajgcych
przed zanieczyszczeniem. W przypadku
sprzedazy na zewnatrz, ochrania¢ przed
stoncem, kurzem i deszczem.

Kontrola wzrokowa

Wycofa¢ produkty lub zawrdcic¢
do dojrzewania. Wymy¢ brudny
sprzet.

M, C: Zanieczyszczenie produktow przez
sprzet sprzedazowy: stoty, podkiadki,
maty, etykietki z cenami, materiaty
ozdobne.

Uzywac tylko czystego sprzetu i materiatow. Nie
uzywac tych samych materiatéw do produktow
mleczarskich i innej zywnosci sprzedawanej
razem (mieso, jaja, ryby, warzywa itp.).

Jezeli mozliwe jest zanieczyszczenie alergenami,
uzywac osobnych materiatéw dla ré6znych
produktow mleczarskich, aby unikngé
zanieczyszczen krzyzowych alergenami.

Kontrola wzrokowa

Umy¢ brudne narzedzia i
wyposazenie oraz wymienic je,
gdy sg nadmiernie zuzyte.

M: Zanieczyszczenia krzyzowe produktow
wytozonych obok siebie na ladzie.

Unika¢ kontaktu pomiedzy produktami
opakowanymi i nieopakowanymi.

Zadbac¢ o unikniecie zanieczyszczen pomiedzy
nieopakowanymi produktami mleczarskimi i inng
zywnoscig (mieso, jaja, ryby, drob.)

Kontrola wzrokowa

Wycofa¢ produkty niezgodne.
Przeorganizowac¢ sposob
utozenia produktéw.
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Kontrolowany etap
procesu

Sprzedaz
produktéw

Sekcja lll - Dob_re Praktyki I’Drodukcyjne
SPRZEDAZ BEZPOSREDNIA

Dlaczego musimy zachowac
ostroznos¢?

M, P: W przypadku sprzedazy w sklepie
farmerskim mozliwos¢ zanieczyszczen
przez klientéw wchodzgcych do
pomieszczen produkcyjnych.

Dziatania zapobiegawcze

Klienci mogg wejs¢ do wydzielonych
pomieszczen produkcyjnych tylko ubrani w
ochronne ubrania i naktadki na buty.

Procedura
Kontroli/nadzoru

Kontrola wzrokowa

Dzialanie naprawcze

Ograniczy¢ dostep klientow lub
gosci. Ustanowic Sciste reguty
wstepu.

M, P: Zanieczyszczenie mikrobiologiczne
lub mechaniczne przez sprzedawce.

Przestrzegaé standardéw higieny, my¢ rece (1)

Kontrola wzrokowa

Powtdrnie przeszkoli¢
personel.

M, P: Zanieczyszczenie przez sprzet
sprzedazowy: noze, szczypce, wagi,
kalkulatory, pisaki itp.

Sprawdzi¢, czy wszystkie narzedzia i sprzet
sprzedazowy sg wtasciwie umyte (i/lub
wydezynfekowane, jezeli to wymagane) po
uzyciu. Wazy¢ produktu po zapakowaniu lub na
podktadce z materiatu opakowaniowego.

Kontrola wzrokowa

Poprawi¢ procedury mycia,
powtornie przeszkoli¢ personel.

M, C, P: Zanieczyszczenie
mikrobiologiczne, chemiczne lub
mechaniczne przez materiaty
opakowaniowe i/lub etykiet, jezeli zostang
uzyte do pakowania zywnosci.

Store packaging material in dry and clean place,
protected against dust, humidity, pests and
insects.

Uzywac tylko materiatéw dopuszczonych do
produktéw mleczarskich.

Kontrola wzrokowa

Odrzuci¢ uszkodzone lub
brudne opakowania i/lub
etykiety.

Zakonhczenie
sprzedazy na
jarmarku. Powrét
niesprzedanych
produktéw do
wytwaorni.

M, P: Zanieczyszczenie niesprzedanych
produktéw (szczegolnie swiezych)
podczas powtérnego pakowania i
zatadunku.

M: Wzrost bakterii chorobotwoérczych w
niektorych nietrwatych i wrazliwych
produktach zwracanych do przetworni.

Najpierw spakowac¢ produkty najbardziej
wrazliwe.

Opakowac¢ napoczete kawatki sera (np. w folie).
Umy¢ i oczyscic sprzet natychmiast po
zakonczeniu sprzedazy.

Produkty umiesci¢ natychmiast w chtodni lub
dojrzewalni.

Niesprzedane, nieopakowane produkty mleczne
nie powinny by¢ powtérnie umieszczane w
magazynie w kontakcie z innymi produktami
mlecznymi.

Kontrola wzrokowa i
wechowa

Zrewidowac procedury
przechowywania produktow.
Wycofa¢ produkty niezgodne
lub uszkodzone, zawrécic
produkty do magazynu lub
dojrzewalni, znalez¢ inne
bezpieczne zastosowanie.
Odrzuci¢ produkty, ktore sie
rozmrozity i nie powinny by¢
powtoérnie zamrazane.

Patrz réwniez: 1) GHP Ogdlna Higiena Personelu, Szkolenie i Zdrowie
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Sekcja IV- Analiza ryzyka w produkcji pierwotnej

Kontrolowany
etap procesu

PRODUKCJA MLEKA, PRZECHOWYWANIE NA FARMIE

Ta sekcja dotyczy higieny zwigzanej z produkcjg i przechowywaniem na farmie mleka jako surowca. Zostata opracowana na podstawie specyfiki mleka
krowiego, owczego i koziego.
*Niektore etapy sa szczegolnie istotne, jezeli mleka uzywa sie do produkcji wyrobow mleczarskich z mleka surowego: sg one oznaczone gwiazdkag

Dlaczego musimy
zachowa¢ ostroznosc¢?

Dziatania zapobiegawcze

Procedura
Kontroli/nadzoru

Dziatanie naprawcze

Hodowla
zwierzat

M: Ryzyko
zanieczyszczenia mleka
bakteriami
patogennymi dla ludzi. *

Gospodarstwo musi by¢ wolne od brucelozy
lub urzedowo wolne od brucelozy.

(w odniesieniu do trzech podstawowych
gatunkow zwierzat mlecznych).

Farmy krowie musza by¢ urzedowo wolne od
gruzlicy. W przypadku gatunkow wrazliwych
na gruzlice, stada powinny by¢ regularnie
badane zgodnie z planem nadzoru
zatwierdzonym przez wlasciwe wiadze.
Jezeli krowy hodowane sa razem z kozami,
kozy réwniez muszg by¢ badane pod katem
gruzlicy.

Upewni¢ sie, ze stada bedgce w kontakcie
oraz nowe zwierzeta sa wolne od choroéb.

Prowadzi¢ aktualny
rejestr hodowli.
Rejestrowac wyniki
obowigzkowych badan
profilaktycznych oraz
wprowadzanie nowych
zwierzat, jezeli jest to
wymagane.

Wycofaé¢ mleko od kréw
chorych lub z wynikami
pozytywnymi (z produkciji i
spozycia dla ludzi).

M: Obnizona odpornosé
zwierzat na choroby
spowodowana ztymi
warunkami bytowymi lub
nieodpowiednim
zywieniem oraz ztym
zarzadzaniem
Srodowiskiem. .

Zapewnic¢ skuteczng wentylacje.

Zapewni¢ wtasciwe stanowiska ,dobrze
dopasowane do wymogow stada, konstrukc;ji
budynku, sposobu zarzgdzania hodowlg itp.
Materiat Sciétkowy przechowywaé w miejscu
suchym.

Zywié zwierzeta w sposdb wtasciwy i
zbilansowany, odpowiadajacy ich potrzebom.

Wzrokowa i wechowa
kontrola $ciofki i
otoczenia w oborze.

Kontrola wzrokowa
kondyciji fizycznej
zwierzat.

Przewidzie¢ modyfikacje
wentylacji.

Sprawdzi¢ podawane dawki
pokarmu i zwrécic¢ sie do
doradcy o pomoc.
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Kontrolowany
etap procesu

Sekcja IV- Analiza ryzyka w produkcji pierwotnej

PRODUKCJA MLEKA, PRZECHOWYWANIE NA FARMIE

Dlaczego musimy
zachowaé ostroznosc¢?

M: Mleko
zanieczyszczone przez
obecnos$¢ masowej
populacji bakterii w
otoczeniu lub
bezposredniego
przenikania do mleka*

Dzialania zapobiegawcze

Odizolowac chore zwierzeta.

Leczy¢ zwierzeta z objawami choréb, szczegdlnie
widocznymi w:

- rejonach genitaliow

- uktadzie pokarmowym (zapalenia jelit z
biegunkg i gorgczka)

- wydzielinie ze strzykéw (zapalenie wymion z
powodu zranien lub mastitis, nienormalnego
wygladu mleka)

Leczy¢ zwierzeta z objawami peknieé, plam,
ranek lub innych widocznych uszkodzen
strzykow.

Procedura
Kontroli/nadzoru

Wzrokowa ocena
zwierzat, i/lub pomiar
temperatury zwierzat i
/lub badanie dotykowe
i/lub ocena weterynaryjna
i/lub badania.

Dzialanie naprawcze

Dziatanie natychmiastowe:
Wycofa¢ mleko od chorych
zwierzat.

M: Zanieczyszczenie
strzykéw zwierzat
trzymanych w oborze.*

Wyznaczy¢ odpowiednie strefy bytowania, w
szczegolnosci strefy spoczynku, ktére muszg byé
czyste i suche, dostosowane do rozmiaru i ilosci
zwierzat i rodzaju budynku.

Regularnie doglgda¢ miejsca wypoczynku i
strefy przemieszczania szczegdlnie tam, gdzie
jest stosowana $cidtka :

-Podktada¢ odpowiednig ilo$¢ Scidtki.
-Regularnie zmienia¢ $ciotke.

Regularnie sprzata¢ wybiegi dla krow..

Unika¢ nadmiernej wilgotno$ci w okolicy poidet
ulokowanych w strefach spoczynku.
Kontrolowac obecnos¢ drobiu, ptakéw i
szkodnikéw w $ciolce i strefie udoju

Nie wrzucac resztek kiszonek na sciotke.

Kontrola wzrokowa $ciotki
i wymion.

Dziatania naprawcze
natychmiastowe: wzmoc
czujnos¢ nad higieng podczas
doju. .

Dziatania naprawcze
diugofalowe: wyczyscic¢
stanowiska i/lub podtozyé
wiecej Sciofkki.

Naprawi¢ elementy systemu
ochrony przed szkodnikami.

W miare mozliwosci utrzymywacé w dobrym stanie
drogi dojazdowe do budynkéw gospodarczych,
szczegolnie gdy zwierzeta wychodzg na
pastwiska.

Kontrola wzrokowa
czystosci drog dostepu.

Dziatania naprawcze
dtugofalowe: Utrzymywac drogi
dojscia i dojazdu w dobrym
stanie i czuwac nad higieng
podczas doju..
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Kontrolowany
etap procesu

Sekcja IV- Analiza ryzyka w produkcji pierwotnej

PRODUKCJA MLEKA, PRZECHOWYWANIE NA FARMIE

Dlaczego musimy
zachowaé ostroznosc¢?

C: Zwierzeta mogg w
spos6b przypadkowy
spozy¢ szkodliwe
produkty (dezynfektanty,
insektycydy, trutki na
szczury) lizac elementy
budynku, wyposazenia
lub przynety.

Dzialania zapobiegawcze

Stosowac tylko zatwierdzone produkty w
zalecanych dawkach. Przestrzega¢ terminow
pomiedzy zastosowaniem dezynfektantow a
powtérnym wprowadzeniem zwierzat do
budynkéw lub srodkéw transportu.

Procedura
Kontroli/nadzoru

Kontrola wzrokowa.

Dzialanie naprawcze

Natychmiastowe dziatanie
naprawcze: Zidentyfikowac
dotkniete zwierzeta i zasiegng¢
porady weterynaryjnej.
Dziatania naprawcze
dtugofalowe. zmieni¢ miejsca
wyktadania trutek.

Zywienie

M, C: Zanieczyszczenie
paszy kupionej lub
wilasnej przez bakterie
chorobotwércze lub
mykotoksyny.

Sprawdzi¢ jakos¢ pasz przed
przyjeciem.Wyposazenie uzyte do transportu
musi by¢é wyczyszczone.

Kontrola wzrokowa.

Natychmiastowe dziatanie
naprawcze: Odméwié przyjecia
paszy.

M: Zanieczyszczenie
paszy bakteriami
chorobotwérczymi przed
skoszeniem*

Przestrzegaé czaséw karenciji, najlepiej co
najmniej 3 tygodnie pomiedzy zasilaniem
nawozami lub gnojowicg a koszeniem.

W przypadku zanotowanych przypadkow
salmonellozy w stadzie kréw nie stosowaé
rozlewania gnojowicy lub rozlewac jg na polach i
natychmiast zaorywacé. Zaleca sie stosowanie
procedur neutralizujgcych przed spryskiwaniem
pdl np. sktadowac przez dwa miesigce bez
dopetniania lub stosowac inne procedury
odkazajace.

Unika¢ bezposredniego rozprowadzania na pola i
taki odchodéw drobiu i $win, poptuczyn i szlamu
roslinnego.

Kontrola wzrokowa.

Natychmiastowe dziatanie
naprawcze: Nie wykorzystywac
potencjalnie zanieczyszczonych
pol lub pasz z tych pél w
okresie potrzebnym do
odkazenia.

M: Zanieczyszczenie
zwierzat spowodowane
Zanieczyszczong pasza.”

Codziennie czysci¢ koryta, korytarze i kanaty
paszowe.
Uzywacé czystego sprzetu do zadawania paszy.

Kontrola wzrokowa.

Natychmiastowe dziatanie
naprawcze: Nie skarmia¢ paszy
splesniatej, niskiej jakosci lub
niepewne;.
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Kontrolowany
etap procesu

Karmienie suchg
paszg (siano i
pasze tresciwe).

Sekcja IV- Analiza ryzyka w produkcji pierwotnej

PRODUKCJA MLEKA, PRZECHOWYWANIE NA FARMIE

Dlaczego musimy
zachowaé ostroznosc¢?

M: Zanieczyszczenie traw
podczas koszenia lub zte
warunki koszenia, ktore
umozliwiajg rozwaoj
patogenéw lub
powstawania mykotoksyn
podczas
przechowywania.*

Dziatania zapobiegawcze

Unika¢ zanieczyszczenia paszy ziemig podczas
koszenia: odpowiednia wysokos$¢ koszenia,
zwalczanie kretowisk.

Kosi¢ podczas suchej pogody.

Procedura

Kontroli/nadzoru

Kontrola wzrokowa.

Dzialanie naprawcze

Natychmiastowe dziatanie
naprawcze: nie zadawac paszy
podejrzanej, o zmienionym
wygladzie.

Dziatania naprawcze
dtugofalowe: skorygowac
wysokos¢ ciecia,
przeanalizowa¢ warunki
koszenia.

M: Zanieczyszczenie
paszy podczas
przechowywania.*

ZabezpieczyC¢ siano i koncentraty przed zig
pogoda (deszcz, przewiewy, przeciekanie.)
Umieszcza¢ miejsca przechowywania pasz z
daleka od sptywu $ciekéw gospodarczych.
Zabezpieczy¢ pasze przed zanieczyszczeniem
odzwierzecym: szkodniki, ptaki, drob.

Kontrola wzrokowa,
kontrola temperatury
sktadowanej paszy.

Natychmiastowe dziatanie
naprawcze: nie zadawac
zanieczyszczonej paszy.
Dziatania naprawcze
dtugofalowe:

Przejrze¢ warunki
przechowywania pasz i/lub
magazynowania $ciekow.

Zywienie
kiszonkami i
sianokiszonkami

M, C: Zanieczyszczenie
kiszonek,
sianokiszonek podczas
koszenia lub zte
warunki koszenia, ktore
umozliwiajg rozwaj
patogenow lub
powstawania
mykotoksyn podczas
przechowywania.*

Unikaé zabrudzenia ziemig podczas koszenia:
odpowiednia wysokos$é koszenia, tepi¢
kretowiska.

Unikaé zabrudzenia ziemig podczas ubijania
siloséw. Napetnia¢ kazdy silos w czasie
krétszym niz dwa dni.

Ubic¢ silos dostatecznie i szczelnie zamkna¢.
Koszenie przy ustalonym poziomie suchej
masy w zaleznosci od typu kosiarek i
sposobu konserwacji: silosy lub foliowane
baloty.

Scinaé pokos o odpowiedniej zawartosci
cukréw, aby zapewni¢ szybka fermentacje:
wyboér gatunkow traw, koszenie w
odpowiednim stadium wzrostu i czasie.

Kontrola wzrokowa.

Natychmiastowe dziatanie
naprawcze: nie uzywac
zadnej paszy uszkodzonej lub
podejrzane;j.

Dziatania naprawcze
diugofalowe: skorygowaé
wysokos¢ ciecia,
przeanalizowaé¢ warunki
koszenia.
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Kontrolowany
etap procesu

Sekcja IV- Analiza ryzyka w produkcji pierwotnej

PRODUKCJA MLEKA, PRZECHOWYWANIE NA FARMIE

Dlaczego musimy
zachowaé ostroznosc¢?

M: Zanieczyszczenie
paszy (kiszonka, baloty
itp.) podczas
przechowywania.*

Dziatania zapobiegawcze

Unikaé zanieczyszczenia ziemig podczas
ubijania silosu. Nie otwiera¢ siloséw zbyt
wczesnie - co hajmniej po 3 tygodniach.
Zapobiega¢ wtornej fermentacji kiszonek
skarmiajac je w odpowiednim czasie i
réwnomiernie pobierajac z silosu.

Procedura
Kontroli/nadzoru

Wyglad kiszonki
Brak wydzielania ciepta.

Dzialanie naprawcze

Natychmiastowe dziatanie
naprawcze: nie skarmiaé
zanieczyszczonej paszy.
Dziatania naprawcze
diugofalowe: z rewidowaé
proces produkcji kiszonek.

Zapewni¢ aby opakowane baloty
sianokiszonek i przykrywy kiszonek byty w
dobrym stanie.

Kontrola wzrokowa.

Natychmiastowe dziatanie
naprawcze: natychmiast
naprawi¢ uszkodzone
pokrywy silosow.

Zywienie
Wypasanie

M: Zanieczyszczenie
strzykow jezeli warunki
sg nieodpowiednie.*

Kontrola stanu powierzchni, na ktérych zwierzeta
przebywajg razem (strefy spoczynku, poidia etc.)

Kontrola wzrokowa.

Natychmiastowe dziatanie
naprawcze: Jezeli to mozliwe
zmieni¢ miejsca pobytu,
przenie$¢ zwierzeta na inne
pastwiska, zastosowac
karmienie wewnatrz i/lub
zachowacé szczegolny nadzor
higieniczny podczas doju.

M: Zanieczyszczenie
trawy pastwiskowej
bakteriami
chorobotwérczymi przez
rozsiewanie nawozow,
Sciekéw, poptuczyn,
srodkéw ochrony roslin.*

Przestrzega¢ okreséw pomiedzy nawozeniem a
koszeniem (minimum trzy tygodnie).

Nie dopuszczaé do sptywania rozlewanej
gnojowicy na pastwiska.

Natychmiastowe dziatanie
naprawcze: przemiescic¢ stado
na inne pastwisko.

C: Pozostatosci sSrodkow
ochrony roslin na
pastwisku przy braku
nadzoru nad ich
stosowaniem.

Sciste przestrzeganie zalecen producentéw
dotyczgcych okreséw karencji pomiedzy
zabiegami ochrony ro$lin i wykorzystaniem
pastwiska.

Prowadzi¢ rejestr
zabiegow ochronnych
roslin

Natychmiastowe dziatanie
naprawcze: tymczasowa
zmiana uzywanego pastwiska/
odstawienie mleka od przerobu.
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Kontrolowany
etap procesu

Sekcja IV- Analiza ryzyka w produkcji pierwotnej

PRODUKCJA MLEKA, PRZECHOWYWANIE NA FARMIE

Dlaczego musimy
zachowaé ostroznosc¢?

Dziatania zapobiegawcze

Procedura
Kontroli/nadzoru

Dzialanie naprawcze

Wycielenia M: Mozliwo$¢ zakazenia |Natychmiast usungc ptody i tozyska z zasiegu Badanie ptodu. Dziatania naprawcze
innych zwierzat w zwierzat gospodarskich i zasiegnaé porady natychmiastowe: Przestrzegac
przypadku poronien.* weterynaryjne;. zalecen weterynaryjnych.
W zalezno$¢ od kraju, moze istnie¢ obowigzek
zgtaszania poronien.
W miare mozliwosci zastosowac¢ kwarantanne.
M: Mozliwos¢ infekcji Zapewnic higieniczne warunki do wycielen Kontrola wzrokowa Dziatania naprawcze
wymienia podczas (czysta Scidtka). dtugofalowe: Poprawi¢ poziom
wycielen.* higieny w strefie wycielen.
D¢j M: Zanieczyszczenie Regularna kontrola i konserwacja dojarek przez |Data i ocena wynikéw Dziatania naprawcze

spowodowane ztym
stanem strzykéw *

farmera lub firme specjalistyczna.

Nie stosowac¢ agresywnego doju, ktéry stwarza
ryzyko uszkodzenia naturalnej ochrony strzykow.
Ogranicza¢ dostep powietrza podczas zaktadania
i usuwania kubkéw udojowych. :

— usungé proznie przed zdjeciem kubkdw.

— ograniczy¢ kapanie i pustodo;.

oceny sprzetu
udojowedo.
Kontrola wzrokowa i
stuchowa.

Kontrola wzrokowa

strzykéw przed i po doju.

natychmiastowe: leczy¢ i
pielegnowac strzyki.

Dziatania naprawcze
dtugofalowe: przeglad dojarek
zleci¢ osobom przeszkolonym.

Zorganizowac¢ opieke podczas
udoju.

M: Zanieczyszczenie
spowodowane
nieprawidiowym
myciem dojarek*

My¢ dojarki po kazdym doju. Przy robotach
udojowych (krowy) zaleca sie trzykrotne
mycie w ciggu dnia.

Kontrola wzrokowa,
przestrzeganie
procedur mycia i
(ewentualnie)
dezynfekcji.

Dziatania naprawcze
diugofalowe: zmieni¢
procedury mycia.

M: Zanieczyszczenie
spowodowane
brudnymi strzykami.*

Do6j musi by¢ przeprowadzony higienicznie.
Po kazdym doju my¢ i dezynfekowac¢ tkaniny
uzywane do mycia wymion lub uzywaé
materiatéw jednorazowych. Zawsze my¢ rece
przed dojem, aby nie zanieczyszczaé¢
strzykoéw.

Zapewnié dobre oswietlenie w hali udojowe;j.
Pierwsze strugi mleka ze strzykéw zdajaé do
osobnego naczynia.

Kontrola wzrokowa
strzykow

Dziatania naprawcze
natychmiastowe: umy¢
strzyki powtoérnie.
Zrewidowaé procedury mycia
dojarek i strzykow.

Przy robotach udojowych
(krowy): zadba¢ o czystosé
zwierzat. Sprawdzié¢
procedury mycia strzykow.
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Kontrolowany
etap procesu

Sekcja IV- Analiza ryzyka w produkcji pierwotnej

PRODUKCJA MLEKA, PRZECHOWYWANIE NA FARMIE

Dlaczego musimy
zachowaé ostroznosc¢?

Dziatania zapobiegawcze

Przy krowach, po myciu wycieraé strzyki do
sucha przed dojem.

W hali udojowej zapewnié czyste miejsce w
kolejce do doju.

—Zapewni¢ czystos¢ stanowisk udojowych
podczas doju.

— My¢ stanowiska po kazdym doju.

Dojac krowy pod dachem: usuna¢ wszelkie
odchody przed dojem.

Przy doju zewnetrznym:

- Zapewnié¢ dojonym zwierzetom miejsce
dostatecznie suche i czyste do potozenia sie i
mozliwie wysoka czystos¢ strzykow.

- Utrzymywacé otoczenie stanowiska doju
mozliwie czyste i bez btota instalujac
betonowe lub kamienne stanowiska albo
czesto zmieniajac miejsce udoju.

Przy robocie udojowym: otoczenie udoju
musi by¢ czyste. Zapewni¢ skuteczny system
mycia strzykow i sprawdza¢ jego
efektywnosé.

Procedura
Kontroli/nadzoru

Dzialanie naprawcze

M: Zanieczyszczenie
mleka spowodowane
odpadaniem kubkéw
podczas doju*

Dokonywa¢ doju w spokojnym otoczeniu.

Jezeli zachodzi potrzeba umy¢
ponownie przed uzyciem.

M: W przypadku
klinicznej postaci mastitis
w stadzie, moze wystgpic
krzyzowe
zanieczyszczenie
pomiedzy zwierzetami
oraz zanieczyszczenie
mleka.*

W przypadku podejrzen odrzucié pierwsze
zdojone strugi mleka.

W miare mozliwosci nie zajmowac¢ sie obstugag
chorych zwierzat podczas doju zdrowych.

Kontrola wzrokowa
zwierzagt, wymion i mleka.

Dziatania naprawcze
natychmiastowe: Doi¢ osobno
zwierzeta wykazujgce kliniczne
objawy mastitis.

Nie uzywac takiego mleka.
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Kontrolowany
etap procesu

Sekcja IV- Analiza ryzyka w produkcji pierwotnej

PRODUKCJA MLEKA, PRZECHOWYWANIE NA FARMIE

Dlaczego musimy

zachowaé ostroznosc¢?

M: Zanieczyszczenia
mleka wywotane
zapaleniem wymienia.*

Dziatania zapobiegawcze

Patrz jak wyzej:

- Utrzymywanie strzykéw w dobrym stanie
- Kontrola i konserwacja dojarek.

- Higiena doju oraz czystos¢ dojarek

- Unikanie zakazen krzyzowych pomigdzy
zwierzetami.

Procedura
Kontroli/nadzoru

Terenowy Odczyn
Komoérkowy (TOK) lub
ogolna liczba bakterii
lub objawy kliniczne,
stan i struktura wymion
i strzykow oraz stopien
zapalenia.*

Dzialanie naprawcze

Dziatania naprawcze

natychmiastowe: Leczy¢ lub

wybrakowaé dotkniete
zwierzeta.

C: Zanieczyszczenie
mleka spowodowane
niewlasciwym myciem
lub dezynfekcja
dojarek.

Przestrzegac instrukcji stosowania produktéow
(produkty certyfikowane, zalecane dawki,
czas, temperatura sptukiwanie itp.)

Kontrola wzrokowa

Dziatania naprawcze
dlugofalowe: zmienic
procedury mycia i/lub
dezynfekcji.

C: Zanieczyszczenie
mleka srodkami
dezynfekcji strzykow.

Przestrzegaé instrukcji stosowania
dezynfektantow

Kontrola wzrokowa

Dziatania naprawcze

natychmiastowe: Przemy¢ i

wytrze¢ strzyki
Dziatania naprawcze
dlugofalowe: zmienic
procedury dezynfekcji

C: Zanieczyszczenie
mleka pozostatosciami
lekéw weterynaryjnych

W przypadku leczenia zwierzat lekami
weterynaryjnymi postepowaé zgodnie z
zaleceniami lekarza i instrukcjami uzycia oraz
segregowac mleko podczas okresu leczenia i
karencji.

Przechowywac rejestry leczenia zwierzat,
terminy rozpoczecia i zakonczenia leczenia i
okresy karencji.

Ksigzka sanitarna
Recepty na lekarstwa

44




Kontrolowany

etap procesu

Sekcja IV- Analiza ryzyka w produkcji pierwotnej

PRODUKCJA MLEKA, PRZECHOWYWANIE NA FARMIE

Dlaczego musimy
zachowaé ostroznosc¢?

Dzialania zapobiegawcze

Procedura
Kontroli/nadzoru

Dzialanie naprawcze

Zasuszanie M: Zanieczyszczenie TOK lub ogdlna liczba Dziatania naprawcze
mleka spowodowane bakterii lub objawy natychmiastowe: Leczy¢
zakazeniami strzykéw po kliniczne, stan i struktura |zwierzeta podejrzane o
rozpoczeciu laktacji.* wymion i strzykéw oraz | zakazenie podczas okresu
stopien zapalenia.* zasuszania lub wybrakowac
dotkniete zwierzeta.
C: Obecnos¢ Scisle przestrzegaé zalecen weterynaryjnych. |Kontrola okreséw Dziatania naprawcze
pozostatosci lekéw w pomiedzy datg leczenia |natychmiastowe: Jezeli czas
momencie rozpoczecia i wycielenia oraz jest zbyt krotki, oddzieli¢
laktaciji. pomiedzy pierwsza mleko i sprawdzié obecnosé¢
laktacja i pierwszym pozostatosci lekow.
uzyciem mleka; Rejestr
sanitarny
Woda M: Zanieczyszczenie Zapobiega¢ zanieczyszczeniu wody przez Kontrola wzrokowa Wylaé brudng wode, Czysci¢

wody pitnej

odchody. Czysci¢ regularnie poidta i kontenery
do przewozu wody.

poidta i zbiorniki, w miare
potrzeb dezynfekowad.
Wymienié¢ poidta lub przeniesé
w inne miejsce. Uzdatnia¢
wode.

M: Zanieczyszczenie
sprzetow woda
uzywana do mycia.*

Zapoznac¢ sie z zaleceniami w rozdziale GHP
Jakos¢ wody

C: Zanieczyszczenie
wody pitnej i sprzetu
zanieczyszczong wodg
do ptukania.

Stosowac sie do przepiséw i sposobow
uzdatniania wody (produkty certyfikowane, dawki
itp.).

Dziatania naprawcze
dtugofalowe: dokonac¢
przegladu sposobu uzdatniania
wody.
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Kontrolowany
etap procesu

Transport mleka
do pomieszczen

Sekcja IV- Analiza ryzyka w produkcji pierwotnej

PRODUKCJA MLEKA, PRZECHOWYWANIE NA FARMIE

Dlaczego musimy
zachowaé ostroznosc¢?

M, F: Zanieczyszczenie
mleka przez sprzet

Dzialania zapobiegawcze

Uzywaé sprzetu czystego, hermetycznego i
szczelnego. Konwie powinny byé przykryte,

Procedura
Kontroli/nadzoru

Kontrola wzrokowa

Dzialanie naprawcze

Przejrze¢ procedury mycia.

produkcyjnych (przewody, konwie itp.) |aby zapobiec zanieczyszczeniom mleka.
Dbac¢ o wiasciwy stan urzadzen: szczegoélnie o | Kontrola wzrokowa i Wymieni¢ czesci gumowe i
wszelkie czesci gumowe np. uszczelki. stuchowa. przewody w ztym stanie.
Filtracja M, P: Zanieczyszczenie |Sprawdzac czy filtry sg zatozone prawidtowo. Kontrola wzrokowa Wymienic filtry.

przez stosowany sprzet.

Urzadzenia filtrujgce muszg by¢ utrzymywane w
czystosci: mycie filtrow statych lub wymiana
filtréw jednorazowych po kazdym doju (przed
myciem), zastgpi¢ nowymi filtrami przed
nastepnym udojem. .

M : Obecnos$¢ w mleku
zanieczyszczen ,ktore

Mleko powinno byc¢ filtrowane podczas doju lub
natychmiast po doju w przypadku doju recznego.

Kontrola wzrokowa

Dokona¢ przegladu
stosowanych praktyk.

przyczyniajg sie do
wzrostu bakterii.
Przechowywanie |M, P, C: Mleko by¢ zmagazynowane natychmiast po udoju | Kontrola wzrokowa Przejrze¢ procedury mycia.
chtodnicze Zanieczyszczenie mleka |w czystym miejscu ( regularnie mytym) iw Przejrze¢ procedure zwalczania
podczas czystych zakrytych pojemnikach. szkodnikéw.

przechowywania. .

Pomieszczenie musi by¢ zabezpieczone przed
szkodnikami i insektami. W poblizu nie wolno
przechowywac zadnych obcych materiatéw lub
produktéw.

W przypadku doju zewnetrznego i mleczarni
gorskich, pojemniki do transportu i
magazynowania muszg by¢ zamykane jak
najszybciej dla ochrony przed zanieczyszczeniem
mechanicznymi: owady, kurz pyt, deszcz itp.

Przejrze¢ sposoby i metody
przechowywania
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Kontrolowany
etap procesu

Sekcja IV- Analiza ryzyka w produkcji pierwotnej

PRODUKCJA MLEKA, PRZECHOWYWANIE NA FARMIE

Dlaczego musimy

zachowaé ostroznosc¢?

M : Wzrost bakterii
chorobotwoérczych
podczas
przechowywania

Dziatania zapobiegawcze

Ogodlnie (WP, Wylaczenia patrz: wymogi
prawne), Mleko nalezy przechowywaé w
warunkach chtodniczych:

- 8°C max. w przypadku odbioru co dzien

- LUB 6°C max. jezeli odbidr nie odbywa sie
codziennie. Mleko musi by¢ schtodzone do
tej temperatury w ciggu 2 godzin.

Jezeli mleko jest magazynowane w tanku
chlodniczym nalezy regularnie usuwac kurze
ze skraplacza.

Procedura
Kontroli/nadzoru

Kontrola temperatury
termometrem

Dzialanie naprawcze

Wyregulowaé temperature
zbiornikéw chtodniczych.

W razie potrzeby,
skontrolowaé prawidtowosé
pracy agregatu chtodniczego.

C, M: Zanieczyszczenie
mleka przez urzgdzenia

My¢ i/lub dezynfekowaé zbiorniki po opréznieniu i
ptukaé wystarczajgcy iloscig wody wnetrze
zbiornikdw magazynowych lub transportowych.
Przestrzegaé przepiséw prawa i zalecen
dotyczacych uzycia i uzdatniania wody (produkty
certyfikowane, zalecane dawki)

Kontrola wzrokowa

Zmieni¢ procedury mycia i/lub
dezynfekgciji.

Zrewidowac sposdb uzdatniania
wody.

C: Zanieczyszczenie
mleka wynikajace z
niewlasciwego
uzywania
dezynfektantéw i/lub
srodkéw myjacych.

Przestrzegac instrukcji stosowania produktow
(produkty certyfikowane, zalecane dawki,
sposoby ptukania itp.)

Kontrola wzrokowa

Zmieni¢ procedury mycia
illub dezynfekciji.

Wiecej informaciji zawierajg karty: GHP Mycie, GHP Dezynfekcja, GHP Kontrola Szkodnikow, GHP Jako$¢ Wody

(WP) 853/2004 - Mleko musi by¢ natychmiast schtodzone do:

- 8°C maksymalnie, w przypadku codziennego odbioru

- LUB 6°C maksymalnie jezeli odbioér odbywa sie rzadzie;.

Wyiatek: jezeli mleko jest skierowane do przerobu w ciggu 2 godzin po udoju: derogacja uzyskana ze wzgleddw technologicznych.
W tym przypadku mleko réwniez musi spetniaé kryteria prawne (komdrki somatyczne i ogdlna liczba bakterii)"

SRODEK
ELASTYCZNOSCI
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Sekcja V- Diagramy oparte o HACCP

DOSTARCZANIEMLEKA, PRZECHOWYWANIE W MLECZARNI | OBROBKA

Ta sekcja obejmuje dostarczenie, odbidr i przechowywanie mleka, ktére zostato kupione oraz obrébke cieplng niezaleznie, czy mleko zostato kupione, czy
pochodzi z wlasnego gospodarstwa.

Kontrolowany
etap procesu

Dlaczego musimy zachowac¢
ostroznos¢?

Dziatania zapobiegawcze

Procedura
Kontroli/nadzoru

WP = Wymog Prawny

Dziatanie naprawcze

Zakup
(pozyskiwanie
dostawcow
kupowanego
mleka)

C, M, P: Jezeli mleko nie pochodzi
od stada przetworcy, trzeba
kontrolowac¢ jakos¢ higieniczng
mleka dostawcy. Producent musi
wdrozy¢ metody kontroli dla
zapewnienia, ze mleko dostawcy
prezentuje zadowalajgcy poziom
higieny i mleko jest wolne od
pozostatosci lekéw weterynaryjnych.

Regularne wizyty odbiorcy na farmie
dostawcy. Praktyki higieniczne powinny
odpowiadac¢ zaleceniom z sekcji "analiza
ryzyka w pierwotnej produkcji mleka".

(1)

Kontrola rejestréw leczenia zalecanymi
lekami. Badania komérek somatycznych
i bakteryjnych oraz wyniki oceny
gruzlicy i brucelozy.

Jezeli mleko z zakupu jest uzywane do
produkcji wyroboéw o wyzszym poziomie
wrazliwosci technologicznej, (np. sery
miekkie z surowego mleka z kwitngca
skorka), kontrola standardéw higieny u
producenta musi by¢ czestsza. Jest to
szczegolnie wazne w przypadku nowych
przetworni mleka.

Rutynowe testy na
zawartos¢ ogolnej liczby
drobnoustrojéw w mleku
ora liczby komoérek
somatycznych (dla mleka
krowiego) zgodnie z (WE)
853/2004

Sprawdzac rejestry
leczenia, aby zapewnic
mleko wolne od resztek
antybiotykéw. Mozna to
potwierdzi¢ za pomocg
odpowiedniego testu na
antybiotyki. .

Sprawdzi¢ wyniki
urzedowych badan
dotyczacych gruzlicy lub
brucelozy.

Producent zywnos$ci powinien

poinformowac¢ wiasciwe wiadze i

podja¢ kroki do naprawy sytuaciji,

ktére mogg zawierac:

e Poprawe jakosci higienicznej
surowego mleka przez
producenta.

e Zmiana dostawcy mleka

o Pasteryzacja

e Produkcja sera
dojrzewajgcego minimum 60
dni (np. owcze i kozie po
utracie statusu: wolne od
brucelozy)

e Odrzucic¢ partie wykazujgce
pozostatosci lekow lub innych
substancji dla ktérych
okreslono gorne limity
zawartosci.

Transport mleka

C: Zanieczyszczenie pozostatosciami
srodkéw myjgcych lub
dezynfektantéw stwarza zagrozenie
chemiczne dla konsumenta i moze
zahamowac prace bakterii zakwasu.

Zbiorniku musza by¢ przeznaczone tylko
do transportu zywnosci i sptukiwane, a
nastepnie myte i dezynfekowane (WP)

Kontrola sensoryczna
przed napetnieniem

Odrzuci¢ mleko jezeli zachodzi
obawa zanieczyszczenia.

Transport i
sktadowanie
mleka

M: Nieskuteczne mycie cystern lub
konwi moze umozliwi¢ bakteriom
chorobotwérczym przezycie i
utworzenie biofilmu, o zwiekszone;j
odpornos$¢ na dezynfekcje.

Skuteczne mycie cystern lub konwi po
uzyciu.

Kontrola wzrokowa.

Dokonaé¢ przegladu procedur
mycia i/lub dezynfekcji. Jezeli
problem bedzie sie powtarzat
zmieni¢ sposdb szkolenia
serowara.
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Sekcja V- Diagramy oparte o HACCP :
DOSTARCZANIEMLEKA, PRZECHOWYWANIE W MLECZARNI | OBROBKA

Kontrolowany Dlaczego musimy zachowaé Dziatania zapobiegawcze Procedura Dziatanie naprawcze
etap procesu ostroznosc¢? Kontroli/nadzoru
Transport i M. Wzrost bakterii chorobotworczych | Nalezy zachowacé tancuch chiodniczy i Kontrola temperatury Jezeli transportuje sie mleko
skladowanie temperatura mleka nie moze przekroczy¢ | odbieranego mleka i uprzednio schtodzone, odmowic
mleka 10°C po przybyciu do zaktadu czasu, ktéry uptynat od przyjecia mleka o temperaturze
przetwdérczego, chyba, ze nie minety udoju. powyzej 10°C, chyba ze
dwie godziny od udoju lub wiasciwe zezwolity na to wtasciwe wiadze.
wiladze zgodzily sie na wyzsza .
, SRODEK
temperature z powodow ELASTYCZNOSCI
technologicznych. (WP) -
P: Mechaniczne zanieczyszczenie Zamyka¢ zbiorniki na czas transportu. Kontrola wzrokowa Dokonaé przegladu procedur
mleka podczas transportu. transport. W uzasadnionych przypadkach mycia cystern i konwi

mleko mozna przefiltrowaé po transporcie. ewentualnie procedur szkolenia

personelu.

Bakterie chorobotwoércze mogg sie Schtodzenie mleka <6°C jezeli nie zostanie | Kontrola temperatury Odrzuci¢ mleko, ktére nie byto
rozwija¢ w mleku jezeli nie skierowane do przerobu w ciggu czterech odbieranego mleka i przechowywane zgodnie z
przestrzega sie temperatur lub nie godzin, chyba ze wiasciwe wtadze zgodzg czasu, ktéry uptynat od wymogami prawnymi lub
skieruje do przerobu po 4 godzinach | sie na wyzszg temperature z powoddéw udoju. zatwierdzonymi odstepstwami.
od przyjecia do zaktadu. technologicznych. (WP)
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Kontrolowany
etap procesu

Pasteryzacja

Dlaczego musimy zachowacé
ostroznos¢?

Obecnos¢ bakterii chorobotwdérczych w
surowym mleku lub uzycie:

o Mleka krowiego lub bawolego
pochodzgcego ze stad, ktdre nie sg
urzedowo wolne od gruZlicy i brucelozy

e mleka koziego lub owczego,
pochodzgcego ze stad, ktore nie sg
urzedowo wolne od brucelozy i
uzywanego do produkcji serow
dojrzewajgcych krocej niz 60 dni.

Dziatania zapobiegawcze

(WP) Mleko pasteryzowane wedtug
jednego z nastepujacych procesow
pasteryzacji i nastepnie szybko
schiadzane do temperatury
wymaganych przez technologie:

1) Niska Temperatura Dtugi Czas (LTLT)
lub pasteryzacja zbiornikowa

2) Wysoka Temperatura Krétki Czas
(HTST)

3) Ekwiwalentna kombinacja czasu i
temperatury, ktora pozawala uzyskaé
wynik ujemny w prébie na fosfataze.

Zapewnié skuteczne mieszanie i
zakrycie kociotka podczas pasteryzacji
LTLT, zeby ciepto rG(wnomiernie
dochodzito do catej masy mieka.

Procedura
Kontroli/nadzoru

Nadzor na czasem i
temperaturg przy uzyciu
kalibrowanego termometru
lub termografu. Jezeli do
monitorowania temperatur
uzywa sie kalibrowanego
termometru, z braku
termografu, nalezy
zachowaé dokumentacje
zapisow.

Wartos$ci krytyczne:

1) 63°C (30 minut)

2) 72°C (15 sekund)

3) Mozna zatwierdzi¢
ekwiwalentne
kombinacje, pod
warunkiem udowodnienia
ujemnego wyniku testu na
fosfataze po pasteryzac;i.

Przyktady rozwigzan:

63.8°C (20 minut)

65.1°C (10 minut)

66.4°C (5 minut)

Sekcja V- Diagramy oparte o HACCP :
DOSTARCZANIEMLEKA, PRZECHOWYWANIE W MLECZARNI | OBROBKA

Dzialanie naprawcze

Mleko przeznaczone do
pasteryzaciji, ktéra nie spetnita
zaktadanych wymogoéw czasu i
temperatury lub wyniki
sugerujg, ze pasteryzacja byta
nieskuteczna, nie moze by¢
przeznaczone do spozycia
przez ludzi bez dodatkowej
obrabki.

Przy procesie zbiornikowym
kontynuowa¢ ogrzewanie az do
czasu osiggniecia zaktadanego
czasu dziatania temperatury. W
metodzie HTST, liczy¢ czas od
momentu osiggniecia zadanej
temperatury.

Jezeli dziatania naprawcze
zawiodly pozby¢ sie mleka we
wiasciwy sposob.
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Sekcja V- Diagramy oparte o HACCP

DOSTARCZANIEMLEKA, PRZECHOWYWANIE W MLECZARNI | OBROBKA

Kontrolowany

etap procesu
Pasteryzacja

Dlaczego musimy zachowac
ostroznosc¢?

Mieko od zwierzat innych
gatunkéw bez objawow
klinicznych ze stad w ktorych
stwierdzono gruzlice lub
bruceloze i nie sgpoddane
innym zabiegom dla
zapewnienia bezpieczenstwa.

NB. Obrébka cieplna w nizszej
temperaturze (termizacja) moze
redukowac liczbe bakterii
(szczegolnie grupy coli, bakterii
szkodliwych oraz patogennych
Gram-ujemnych) ale nie
gwarantuje zabicia patogenéw
Gram-dodatnich (np. Listeria
monocytogenes)

Dziatania zapobiegawcze

Kontrola przedoperacyjna (np.
temperatura i ustawienie zaworu
zwrotnego), Skuteczne mycie i
prawidtowa kalibracja temperatury
sg hiezbedne dla bezpiecznej pracy
pasteryzatoréow HTST. Nalezy
systematycznie sprawdzaé
szybkosé przeptywu i czas
przetrzymania, aby mieé¢ pewnosé¢,
Ze sa prawidiowe.

Procedura Kontroli/nadzoru

Odwirowana $mietanka moze
wymagac wyzszej temperatury
dla osiggniecia tej samej
skutecznosci.

Systematyczna weryfikacja
skutecznosci testem na
fosfataze. Z powoddéw
praktycznych i mozliwo$ci
badawczych nie zawsze
mozliwe i uzasadnione bytoby
badanie kazdej partii.
Dopuszczalne jest
przeprowadzanie tego badania
np. co miesigc, ale rzadziej niz
dla kazdej partii.

Krytyczne Punkty Kontroli takie
jak czas i temperatura
pasteryzacji, muszg byé¢
monitorowane i muszg istnie¢
rejestry podejmowanych dziatan
naprawczych oraz wyniki badan
kontrolnych.

Dzialanie naprawcze

Zapewni¢ wtasciwg temperature
przechowania probek do testow na
fosfataze. Do czasu zbadania prébki
powinny by¢ szybko schtodzone <8°C i
pozostawac w tej temperaturze do
momentu badania.

Z powodu niskiego poziomu fosfatazy w
mleku kozim, niektore z krajéw nie
testujg tego mleka pod katem fosfatazy,
a inne szukajg potwierdzenia spadku
zawartosci fosfatazy po pasteryzaciji. .
Mleko owcze ma wyzszg zawartosé
fosfatazy, poréwnywalng do mleka
krowiego. Negatywny wynik na
fosfataze okresla sie jako <350mU/L w
mleku krowim.

Dobrym zwyczajem jest analizowanie
przyczyn wynikéw akceptowalnych, ale
wyzszych niz wartosci typowe dla stada
chociaz moze to wynikaé réwnie z
okresow laktacji, rasy lub ilosci komérek
somatycznych.

Pasteryzacja

Mleko moze zostac
zanieczyszczone po pasteryzacji
przez mleko surowe lub wskutek
Zle umytego sprzetu jak
zanieczyszczone narzedzia lub
zanieczyszczone ptyty i rury
pasteryzatora.

Zabrudzenie ptyt objawia sie utratg

kontroli nad procesem termicznym
pasteryzatorow HTST.

Nie przerabia¢ mleka surowego razem
z mlekiem spasteryzowanym; w
miare mozliwo$ci oddzielaé w czasie i
przestrzeni i myc¢ i dezynfekowac
narzedzia uzywane do produkc;ji
wyrobow z mleka surowego i
pasteryzowanego. .

Srodki myjgce muszg by¢ stosowane
w stezeniach, czasie i temperaturze
zalecanych przez producenta. (2)

Jezeli zachodzi obawa
zanieczyszczenia mlekiem surowym,
mleko nie moze by¢ skierowane do
konsumpcji bez dodatkowej obrébki.

Zrewidowac procedury mycia i
stosowane srodki. Usuwac kamien
mlekowy zgodnie z zaleceniami
producenta. .

1) Analiza ryzyka w produkcji pierwotnej 2) GHP Mycie ,GHP Dezynfekcja
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Kontrolowany

etap procesu

Sekcja V- Diagramy o

|
. S B

pa}'te o HACCP

SERY KOAGULACJI KWASOWEJ

Sery produkowane z przewagg koagulacji kwasowej polegajgcej na ukwaszaniu prowadzgcym do powstania skrzepu. Czas ukwaszania/koagulacji moze byé
bardzo dtugi i siega¢ wielu godzin ale osiggniete niskie pH zabezpiecza przed wzrostem bakterii chorobotwérczych. pH po ocieknieciu jest czesto
zdecydowanie nizsze niz 4.60. Ta kategoria obejmuje zaréwno sery swieze niedojrzewajgce oraz takie, ktére mogg dojrzewac. Chociaz pH seréw
dojrzewajgcych moze wzrastaé, szczegdlnie przy skérce, to czesto tracg one wode podczas dojrzewania stajgc sie twardsze i mozna zaktadaé , ze sg
technologicznie mniej wrazliwe niz niektore sery dojrzewajgce na kwitngcg skorke.

Dlaczego musimy zachowaé
ostroznosc¢?

Dziatania zapobiegawcze

Procedura
Kontroli/nadzoru

Dziatanie naprawcze

Napetnianie kotta

M, C: Mikrobiologiczne i chemiczne
zanieczyszczenie mleka przez
wyposazenie i sprzet (kotty, mieszadia,
wiadra, czerpaki itd.) Brudny sprzet
moze zanieczys$ci¢ mleko bakteriami
chorobotwdrczymi, a zle wyptukany
pozostatosciami sSrodkéw myjacych.

Zawsze utrzymywac sprzet w
czystosci. Nigdy nie ktasé
drobnego sprzetu bezposrednio na
posadzce. (1)

Kontrola wzrokowa

Powtérzyé mycie i/lub
dezynfekcje. Pluka¢ odpowiednig
iloscig wody pitnej. Poprawic
procedury mycia. Jezeli problem
sie powtarza sprawdzi¢ metody
szkolenia serowara. (7)

Dojrzewanie bez
dodatku kultur

M: Wzrost bakterii chorobotwérczych:
Mleko moze zawierac szkodliwe
bakterie. Jezeli ilos¢ bakterii kwasu
mlekowego (BKM ) lub warunki do ich
rozwoju sg niekorzystne, moga
uzyskac przewage bakterie
chorobotwércze.

Jezeli to mozliwe, sprzyjac
rozwojowi BKM przez wtasciwg
uprawe roli i chéw zwierzat.
iagram produkcja mleka).
Stosowac wtasciwg temperature i
czas dojrzewania sprzyjajacy
wzrostowi BKM. (2)

Doswiadczenie serowara,
kontrola organoleptyczna
pomiar czasu i
temperatury oraz
przyrostéw kwasowosci.

Dodac¢ kultury kwaszgce. Odrzuci¢
podejrzane mleko (zapach,
wyglad). Ustali¢ parametry
produkcji (temperatura, czas).
Jezeli problem sie powtarza,
polepszy¢ praktyki produkcji mleka
lub zmieni¢ dostawce.

Dojrzewanie z
dodatkiem kultur

M, C: Niewtasciwe parametry procesu
moga umozliwi¢ wzrost bakteriom
chorobotwérczym.

Utrzymywac prawidtowg
temperature, czas i dawke kultur.
Dodawac kultury mozliwie jak
najszybciej.(3)

Doswiadczenie serowara,
kontrola organoleptyczna
pomiar czasu i
temperatury oraz
przyrostéw kwasowo$ci.

Ustawic¢ wtasciwe parametry
produkcji: czas, temperatura, typ i
dawka kultury. .

M: Zanieczyszczenie mleka podczas
zaszczepiania z powodu niskiej
jakosci bakterii zakwasu lub
niewlasciwego postepowania
serowara.

Uzywac tylko zakwasow z
wiarygodnych zrodet (fgcznie z
zakwasami wtasnymi) lub
posiadajgcych certyfikat
dopuszczajgcy do zywnosci
Zachowac ostroznosc¢, odrzuci¢
zakwasy o podejrzanym
wygladzie, barwie i zapachu. (3)

Kontrola wzrokowa i
organoleptyczna
zakwasow bezposrednich
lub roboczych.

Odrzuci¢ zakwasy nieaktywne lub
watpliwe oraz te w uszkodzonych
opakowaniach. Poprawi¢
procedure przygotowywania
zakwasu roboczego.
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Sekcja V- Diagramy o

pafte o HACCP

SERY KOAGULACJI KWASOWEJ

Dlaczego musimy zachowaé
ostroznosc¢?

Dziatania zapobiegawcze

Procedura
Kontroli/nadzoru

Dziatanie naprawcze

Dodatek M, C: Koagulant moze byé Uzywac tylko koagulantow Kontrola wzrokowa i Odrzuci¢ koagulanty o podejrzanej
koagulanta® i zanieczyszczony przez zte znanego pochodzenia. (tacznie z | organoleptyczna jakosci, nienormalnym wygladzie
inkubacja manipulowanie lub przechowywanie. . | koagulantami wtasnymi) lub koagulantow. lub zapachu lub te w
Koagulanty mogg zanieczysci¢ mleko | posiadajgcych certyfikat uszkodzonych opakowaniach.
bakteriami chorobotwoérczymi lub dopuszczajgcy do zywnosci. Poprawié procedury uzywania i
zwigzkami chemicznymi. Zachowac ostroznos¢, odrzuci¢ rzechowvwania. Zmienié
koagulanty o podejrzanym gostawc yw '
wygladzie, barwie i zapachu (4) g
M: Wolne lub niedostateczne Przestrzega¢ wtasciwej Skrzep gtadki, tadnie Odrzuci¢ skrzepy o watpliwym
ukwaszenie moze pozwoli¢ na wzrost |temperatury i czasu, zgodnie ze wygladajacy, o wygladzie i zapachu. Ustawié¢
bakterii chorobotwdérczych. stosowang technologia. oczekiwanym smaku, parametry produkcji: temperature,
zapachu i kwasowosci. |czas, typ i dawke kultury.
Wartosci zalecane:
Koncowe pH 4,5-4,7
osiagniete do 24 godzin
Obroébka skrzepu M: Zanieczyszczenie skrzepu dtonmi i | Dba¢, aby personel zawsze miat | Kontrola wzrokowa My¢ rece/ramiona . Wymienic

(Ciecie, mieszanie,
ogrzewanie, odciag
serwatki)

ramionami serowara.

czyste rece/ramiona. Jezeli
zachodzi potrzeba, stosowaé
rekawice ochronne dla przykrycia
uszkodzen skory . (5)

uszkodzone rekawiczki.
Jezeli problem sie powtarza
zrewidowaé metody szkolenia
serowara.

M, C: Mikrobiologiczne i chemiczne
zanieczyszczenie skrzepu przez zle
umyte wyposazenie (krajacze, noze,
mieszadia itp.)

Dbaé¢, zeby wyposazenie byto
zawsze czyste. Nigdy nie ktas¢
drobnego sprzetu bezposrednio na
posadzce.

Kontrola wzrokowa

Powtoérzy¢ mycie/dezynfekcje.
sptukac¢ wodg pitng o wtasciwej
jakosci. Poprawi¢ procedure
mycia. Jezeli problem sie
powtarza zrewidowa¢ metody
szkolenia serowara.

F: Zanieczyszczenie skrzepu przez Zle
konserwowany lub uszkodzone
wyposazenie

Dba¢, aby wyposazenie byto w
dobrym stanie.

Kontrola wzrokowa

Naprawic¢ lub wymieni¢
uszkodzony sprzet.

Odrzuci¢ partie, jezeli podejrzewa
sie zanieczyszczenie metalem w
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Kontrolowany

etap procesu
Obrébka skrzepu:
Mieszanie,
Formowanie,
Solenie (8),
Dodatki (9)
Ociekanie

Sekc;a V- Diagramy oparte o HACCP

SERY KOAGULACJI KWASOWEJ
| |wynikukontroli wzrokowej. |

Dlaczego musimy zachowaé
ostroznosc¢?
M, C : Mikrobiologiczne, chemiczne
lub mechaniczne zanieczyszczenie
skrzepu przez tkaniny serowarskie,
worki ociekowe lub formy.

Dziatania zapobiegawcze

Zapewni¢ ciggtg czystosc¢ tkanin,
workéw i form. Nigdy nie ktasé
drobnego sprzetu bezposrednio na
posadzce. (1) (6)

Procedura
Kontroli/nadzoru

Kontrola wzrokowa

Dziatanie naprawcze

Powtérzy¢ mycie i /lub
dezynfekcje. Ptuka¢ obficie wodg
pitng .Usprawni¢ procedury mycia.
Jezeli problem sie powtarza
zrewidowaé metody szkolenia
serowara. Naprawi¢ lub wymieni¢
uszkodzone chusty serowarskie
lub sprzet.

M, C, P: Zanieczyszczenie skrzepu
przez narzedzia, operacje i dodatki.

My¢ i/lub dezynfekowac regularnie
narzedzia i wyposazenie. Nosic¢
czyste ubrania ochronne. Uzywac
tylko sktadnikéw czystosci
spozywczej (dodatki, sdl, ziota,
owoce, aromaty itp.) w okresie
przydatnosci do uzycia.

Kontrola wzrokowa

Zmieni¢ dostawce dodatkéw, jezeli
nie odpowiadajg one wymaganym
standardom.

Pielegnacja skorki

M: Zanieczyszczenie i
zanieczyszczenia krzyzowe mogg sie
pojawi¢ w wyniku specyficznych
operacji podczas dojrzewania, takich
jak przemywanie skorki.

Dbac zawsze o czystos¢
wyposazenia i utrzymywac je w
dobrej kondyciji.(1)

Zadbag¢, aby personel roboczy
maita zawsze czyste rece . Jezeli
zachodzi potrzeba, stosowac
rekawice ochronne dla przykrycia
uszkodzen skory.

Kontrola wzrokowa

Powtorzy¢é mycie i /lub
dezynfekcje. Ptukac obficie wodg
pitng .Usprawni¢ procedury mycia.
Jezeli problem sie powtarza
zrewidowaé metody szkolenia
serowara.
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Kontrolowany etap
procesu

Sekc}é V- Diagramy opafte o HACCP

SERY KOAGULACJI KWASOWEJ

Dlaczego musimy zachowa¢
ostroznosc¢?

M: Zanieczyszczenia i zanieczyszczenia
krzyzowe podczas masowania i
przemywania skorki.

Stabo uksztattowana skérka moze
utatwia¢ rozwdj bakterii
chorobotwérczych w wyniku wzrostu
pH skérki podczas dojrzewania. oraz
umozliwi¢ wzrost uprzednio
zahamowanych bakterii
chorobotwdérczych tolerujgcych sal,
takich jak Listeria monocytogenes.

Dzialania zapobiegawcze

Zapewni¢ wysoki standard higieny
podczas produkcji mleka. (2)

Zapewni¢ wysoki poziom higieny
podczas produkcji i dojrzewania
sera, a w szczegolnosci odpowiedni
standard higieny w miejscach
trudno dostepnych (np.
koétka kociotkdw lub stotéw, cylindry
pras serowarskich) jak réwniez
sprzet do masowania i
przemywania i regaty do
dojrzewania.

Poprawi¢ warunki niezbedne do
wzrostu kultur dojrzewajgcych.

Przenoszenie mazi z seréw starych
na nowe moze sprzyja¢ szybkiemu
rozwojowi witasciwej mikroflory
skorki, ale moze réwniez
przyczynia¢ sie do zakazen
krzyzowych.

Procedura
Kontroli/nadzoru

Kontrola wzrokowa
powierzchni sera.

Dzialanie naprawcze

Jezeli problem sie powtarza
zrewidowac procedury i metody
szkolenia dojarzy i /lub
serowarow.

Jezeli roztwor kultur masujgcych
jest nieaktywny, rozwazyc¢
mozliwos¢ dodania aktywnych
kultur bakterii i drozdzy.

Jest mozliwe, zeby sprawdzac
bezpieczenstwo operacji
przenoszenia mazi z seréw
dojrzatych na mtode badajgc
raczej roztwor mazi niz gotowych
produktéw na Listeria
monocytogenes.

Jezeli problem sie powtarza uzy¢
alternatywnej metody
przemywania skorki sera.

Dojrzewanie**

M: Zanieczyszczenie skorki sera przez
bakterie chorobotworcze.

Dbaé, aby personel operujgcy
zywnoscig miat zawsze czyste rece
W miare potrzeb uzywac rekawic
ochronnych dla przykrycia
uszkodzen skoéry. Dbac¢ o czystosé
materiatow i sprzetow.

Kontrola wzrokowa

Powtoérzy¢ mycie i /lub
dezynfekcje .Usprawnic
procedury mycia. Jezeli problem
sie powtarza zrewidowa¢ metody
szkolenia personelu.
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Kontrolowany etap
procesu

Etap
alternatywny:
dotyczy
wiekszosci serow
swiezych/
niedojrzewajacych
Schtadzanie***

S

Sekc;a V- Diagramy 6parte o HACCP
SERY KOAGULACJI KWASOWEJ

Dlaczego musimy zachowaé
ostroznosc¢?

M: Zanieczyszczenie serow
swiezych/ niedojrzewajacych w
magazynie chtodniczym szkodliwymi
bakteriami z powodu ztego stanu
pomieszczenia i instalacji chtodniczej.

Dziatania zapobiegawcze

Utrzymywac¢ magazyn chtodniczy
w czystosci. Regularnie czyscié¢
urzadzenia chtodnicze lub
klimatyzacyjne. Chroni¢ produkty
przed skroplinami kondensatu.
Zwalczac¢ szkodniki.

Procedura
Kontroli/nadzoru

Zalecana temperatura
schtadzania <8°C

Dziatanie naprawcze

Konserwacja lub wymiana
urzgdzen chtodniczych.

W miare potrzeb zdezynfekowac
i/lub odmalowac¢ pomieszczenie.

Krojenie,
Pakowanie, Wysytka

M, C, F: Zanieczyszczenie seréw
spowodowane zanieczyszczonymi
materiatami opakowaniowymi,
urzgdzeniami do ciecia, wazenia i
pakowania lub niskim poziomem higieny
personelu. (1) (5)

Uzywac tylko materiatéw
opakowaniowych (fgcznie z
materiatami tradycyjnymi)
dopuszczonych do kontaktu z
zywnoscig i przechowywac je w
miejscu czystym i suchym.
Zapewni¢ czystos¢ wyposazenia
przed uzyciem oraz pomiedzy
cieciem roznych produktow.
Produkty $wieze powinny byé
przekazane do magazynu
chtodniczego natychmiast po
zapakowaniu.

Kontrola wzrokowa

Jezeli problem sie powtarza
zrewidowa¢ metody szkolenia
personelu.

Operacje alternatywne:
*Niektoérzy producenci stosujg dodatek matej ilosci podpuszczki; inni tego nie robig.
** Niektore produkty sg poddane dojrzewaniu, natomiast inne nie.

*** W zaleznosci od produktu, chtodzenie moze mie¢ miejsce przed porcjowaniem i pakowaniem lub odwrotnie.

Patrz rowniez: 1) GHP Mycie, GHP Dezynfekcja. 2) Analiza ryzyka: Produkcja Podstawowa. 3) GMP Kultury. 4) GMP Koagulanty. 5) GHP Ogélna Higiena
Personelu, Szkolenie &Zdrowie. 6) GHP Pomieszczenia & Wyposazenie. 7) GHP Jakos¢ Wody. 8) GMP Solenie. 9) GMP Dodatki do Mleka
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Sekcja V- Diagramy oparte o HACCP

godziny.

SERY KOAGULACJI ENZYMATYCZNEJ | MIESZANEJ

Sery o dominujgcej koagulacji enzymatycznej sg grupa zawierajgca zaréwno sery twarde i miekkie, Swieze i dojrzewajgce. Jest to grupa bardzo zréznicowana
i moze obejmowac produkty bez zaszczepienia kulturami lub poddane tylko niewielkiemu ukwaszeniu. Czas koagulacji jest dos¢ krétki — zazwyczaj ponizej

“Sery o koagulacji mieszanej” zawierajg sery dojrzewajgce powierzchniowo, do ktdrych nalezg sery dojrzewajace z plesnig, sery z masowang skorkg oraz
sery z przerostem niebieskiej plesni. Typowy czas koagulacji tych seréw to 1-2 godziny.
Brak lub powolne ukwaszanie typowe dla niektérych miekkich seréw koagulacji mieszanej moze stworzy¢ warunki dogodne do wzrostu szkodliwych bakterii;

wiele zalicza sie do produktow wysokiego ryzyka, wymagajgcych wysokich standardéw higieny podczas przetworstwa oraz $cistej kontroli jakosci higienicznej

mleka.

Kontrolowany
etap procesu

Napetnianie kotta

Dlaczego musimy zachowaé
ostroznos¢?

M, C: Mikrobiologiczne i chemiczne
zanieczyszczenie mleka przez
wyposazenie i sprzet (kotty, mieszadia,
wiadra, czerpaki itd.) Brudny sprzet moze
zanieczys$ci¢ mleko bakteriami
chorobotwérczymi, a zle wyptukany
pozostatosciami srodkéw myjacych.

Dzialania zapobiegawcze

Zawsze utrzymywac sprzet w
czystosci. Nigdy nie kfas¢
drobnego sprzetu
bezposrednio na posadzce.

(1

Procedura
Kontroli/nadzoru

Kontrola wzrokowa.

Dziatanie naprawcze

Powtorzy¢ mycie i/llub
dezynfekcje. Pluka¢ odpowiednig
iloscig wody pitnej. Poprawi¢
procedury mycia. Jezeli problem
sie powtarza sprawdzi¢ metody
szkolenia serowara. (7)

Dojrzewanie bez
dodatku kultur

M: Wzrost bakterii chorobotwérczych:
Mleko moze zawiera¢ szkodliwe bakterie.
Jezeli ilos¢ bakterii kwasu mlekowego
(BKM ) lub warunki do ich rozwoju sg
niekorzystne, mogag uzyskaé przewage
bakterie chorobotworcze.

Jezeli to mozliwe, sprzyja¢
rozwojowi BKM przez
wiasciwg uprawe roli i chow
zwierzat (patrz diagram
produkcja mleka). Stosowac
wiasciwg temperature i czas
dojrzewania sprzyjajgcy
wzrostowi BKM. (2)

Doswiadczenie
serowara, kontrola
organoleptyczna
pomiar czasu i
temperatury oraz

przyrostow kwasowosci.

Doda¢ kultury kwaszgce.
Odrzuci¢ podejrzane mleko
(zapach, wyglad). Ustali¢
parametry produkcji
(temperatura, czas). Jezeli
problem sie powtarza, polepszy¢
praktyki produkcji mleka lub
zmieni¢ dostawce.
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Kontrolowany etap
procesu

Dojrzewanie z dodatkiem
kultur

Sekcja V- Diagramy oparte o HACCP

Dlaczego musimy zachowaé
ostroznosc¢?

M, C: Niewtasciwe parametry
procesu mogg umozliwi¢ wzrost
bakteriom chorobotwdrczym.

Dziatania zapobiegawcze

Utrzymywacé prawidtowg
temperature, czas i dawke kultur.
Dodawac kultury mozliwie jak
najszybciej.(3)

Procedura
Kontroli/nadzoru

Doswiadczenie
serowara, kontrola
organoleptyczna
pomiar czasu i
temperatury oraz
przyrostow
kwasowosci.

SERY KOAGULACJI ENZYMATYCZNEJ | MIESZANEJ

Dziatanie naprawcze

UstawicC wtasciwe parametry
produkcji: czas, temperatura, typ i
dawka kultury. .

M: Zanieczyszczenie mleka
podczas zaszczepiania z powodu
niskiej jakos$ci bakterii zakwasu
lub niedbatego postepowania
serowara.

Uzywac tylko zakwaséw z
wiarygodnych zrédet (fgcznie z
zakwasami wtasnymi) lub
posiadajacych certyfikat
dopuszczajgcy do zywnosci
Zachowac ostroznosc¢, odrzucié
zakwasy o podejrzanym wygladzie,
barwie i zapachu. (3)

Kontrola wzrokowa i
organoleptyczna
zakwasow
bezposrednich lub
roboczych.

Odrzuci¢ zakwasy nieaktywne lub
watpliwe oraz te w uszkodzonych
opakowaniach. Poprawié¢
procedure przygotowywania
zakwasu roboczego.

Dodatek koagulanta.

M, C: Koagulant moze by¢
zanieczyszczony przez
nieprawidtowe manipulowanie lub
przechowywanie. . Koagulanty
mog3g zanieczysci¢ mleko
bakteriami chorobotwoérczymi lub
zwigzkami chemicznymi.

Uzywac tylko koagulantéw znanego
pochodzenia. (tgcznie z
koagulantami wiasnymi) lub
posiadajgcych certyfikat
dopuszczajgcy do zywnosci.
Zachowac ostroznosc¢, odrzucié
koagulanty o podejrzanym
wygladzie, barwie i zapachu (4)

Kontrola wzrokowa i
organoleptyczna
koagulantow.

Odrzucic¢ koagulanty o
podejrzanej jakosci,
nienormalnym wygladzie lub
zapachu lub te w uszkodzonych
opakowaniach.

Poprawi¢ procedury uzywania i
przechowywania. Zmieni¢
dostawce.

Obrobka skrzepu (ciecie,
mieszanie, odczerpywanie,
przeptukiwanie, odciag
serwatki, formowanie,
prasowanie).

M: Zanieczyszczenie skrzepu
dtonmi i ramionami serowara.

Dbag¢, aby personel zawsze miat
czyste rece/ramiona. Jezeli zachodzi
potrzeba, stosowaé rekawice
ochronne dla przykrycia uszkodzen
skory . (5)

Kontrola wzrokowa.

My¢ rece/ramiona . Wymienic
uszkodzone rekawiczki.
Jezeli problem sie powtarza
zrewidowa¢ metody szkolenia
serowara.
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Sekcja V- Diagramy oparte o HACCP
SERY KOAGULACJI ENZYMATYCZNEJ | MIESZANEJ

Kontrolowany etap
procesu

Dlaczego musimy zachowaé
ostroznosc¢?

M, C: Zanieczyszczenie skrzepu
(ziarna) przez zZle umyte
urzadzenia lub tkaniny
serowarskie.

Dziatania zapobiegawcze

Dbac, zeby wyposazenie byto
zawsze czyste. Nigdy nie ktas¢
drobnego sprzetu bezposrednio na
posadzce. (1).

Procedura
Kontroli/nadzoru

Kontrola wzrokowa

Dziatanie naprawcze

Powtorzy¢ mycie i /lub
dezynfekcje. Ptukac obficie wodag
pitng .Usprawni¢ procedury mycia.
Jezeli problem sie powtarza
zrewidowa¢ metody szkolenia
serowara.

Naprawic lub wymienié
uszkodzone urzadzenia i tkaniny.

F: Zanieczyszczenie skrzepu
(ziarna) przez zle konserwowane
lub uszkodzone urzgdzenia.

Dbac, aby urzadzenia byty zawsze
utrzymywane w dobrym stanie. (6)

Kontrola wzrokowa

Naprawi¢ lub wymieni¢
uszkodzone urzgdzenia.

Odrzuci¢ partie, jezeli podejrzewa
sie zanieczyszczenie metalem w
wyniku kontroli wzrokowe;j.

M, C, F: Zanieczyszczenie ziarna
ptukanego wodg niezdatng do
picia.

Uzywac tylko wody pitnej o
normalnym wygladzie smaku i
zapachu.(7)

Kontrola wzrokowa
Uzywac wody z sieci
publicznej.
Certyfikat
przydatnosci do
picia dla dostaw z
zrédet prywatnych.

Odrzuci¢ wode jezeli jest
nieodpowiedniej jakosci lub partia
jest zakazona.

Poszukac innego zrodta
zaopatrzenia w wode pitng.
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Kontrolowany
etap procesu

Sekcja V- Diagramy oparte o HACCP
SERY KOAGULACJI ENZYMATYCZNEJ | MIESZANEJ

Dlaczego musimy zachowaé
ostroznosc¢?

M: Wzrost bakterii chorobotworczych
podczas ukwaszania i ociekania.
Wiele technologii seréw
enzymatycznych lub o koagulacji
mieszanej przewiduje wolny przyrost
kwasowos$ci i niskie dawki kultur
startowych.

Dziatania zapobiegawcze

Zapewnié wysoki standard higieny
produkcji mleka. (2)

Wiasciwe ukwaszenie dostosowane do
odmiany sera.

Procedura
Kontroli/nadzoru

Doswiadczenie
serowara, kontrola
organoleptyczna,
pomiary temperatury,
czasu i przyrostu
kwasowosci

Dziatanie naprawcze

Kontynuowac wyréb sera i
odstawi¢ partie do decyz;ji
serowara. Podejrzane partie
mogg byc¢ skierowane do badan w
ramach samokontroli. Rozwazy¢
pasteryzacje lub zmiane
dostawcy, jezeli wyniki badan
sugerujg, ze mikrobiologiczna
jakosc jest niska lub zmienna.
Skorygowac parametry produkcji
dla przysztych partii: czas,
temperature, rodzaj i dawke kultur.

Mielenie M, C, F: Zanieczyszczenie zmielonego | Myc¢ urzadzenia i narzedzia po kazdym Kontrola wzrokowa Umy¢ i wyptuka¢ ponownie przed
ziarna w wyniku brudnych urzadzen uzyciu i ptuka¢ obficie woda. Sprawdzaé |przed i po mieleniu. uzyciem.
mielgcych lub niskiego poziomu czy urzadzenia do mielenia nie wykazujg : -
higieny personelu, pozostatosci objawow zuzycia i/lub uszkodzen. w pr;ypadku braku@cych'czesm
X ; . : lub widocznych uszkodzen
srodkow myjacych albo ztej doktadnie sprawdzi¢ produkt
konserwacji urzgdzeh (np. skrawki Odrzucié rg dukt P Y-
metalu lub nakretki, plastyki, smary ; P y lem |
itp). zanieczyszczone metalem lub

twardym plastykiem
Dodatki C: Uzycie dodatkow, enzymow i Sprawdzi¢ czy dodatki, srodki Kontrola wzrokowa. Cofnac¢ i przerobi¢ powtdrnie, a

srodkéw wspomagajgcych, ktére nie sg
jakosci spozywczej lub ich uzycie nie
jest zgodne z obowigzujgcymi
przepisami

wspomagajgce i enzymy sg jakosci
spozywczej i sg dopuszczone do danego
typu sera.

Przestrzegaé okreslonych dawek,
szczegolnie gdy istniejg limity prawne dla
produktéw spozywczych.

Przestrzegaé prawnych warunkéw
stosowania dodatkéw.(9)

Doktadne odmierzanie
dawek dodatkow.

jezeli przerébka nie moze usungé
zagrozenia oznaczy¢ produkt jako
"niezdatny" do konsumpciji
Spozywczej.
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Kontrolowany
etap procesu

Sekcja V- Diagramy oparte o HACCP
SERY KOAGULACJI ENZYMATYCZNEJ | MIESZANEJ

Dlaczego musimy zachowaé
ostroznos¢?

Dziatania zapobiegawcze

Procedura
Kontroli/nadzoru

Dzialanie naprawcze

Solenie M, C, F: Zanieczyszczenie ziarna Uzywac soli tylko ze znanych zrddet lub | Kontrola wzrokowa Odrzucic¢ sol niepewnej jakosci
przez sol niskiej jakosci. (8) posiadajgca certyfikat zgodnosci jako
odpowiednia do zywnosci. Przechowywaé
w zamknietych, czystych i suchych
pojemnikach
M: Zanieczyszczenie serow bakteriami | Uzywac wody pitnej oraz soli wtasciwej Kontrola wzrokowa. Doda¢ soli i obnizyé temperature,
chorobotwérczymi obecnymi w solance | jakosci. W stosownych przypadkach W miare potrzeb jezeli jest to wiasciwe dla danej
uzywanej do solenia lub kontrolowa¢ temperature, zawarto$¢ soli i | kontrola temperatury, |technologii sera; w przeciwnym
przechowywania seréw. (8) kwasowos¢ Filtrowaé solanke w celu kwasowosci i stezenia |przypadku wymienic solanke,
usuniecia drobnych czgstek ziarna. soli. poprawi¢ warunki przechowywania
Utrzymywac¢ otoczenie basenéw i 0goIny poziom higieny.
solankowych w czystosci i/lub przykrywaé o . .
je, aby zapobiega¢ zanieczyszczeniom. erz’u9|c solanke podejrzane;
jakosci.
Naktuwanie M, C, F: Zanieczyszczenie seréw Jezeli uzywa sie naktuwarki nalezy my¢ jg | Kontrola wzrokowa Umy¢ i/lub przeptukaé ponownie

bakteriami chorobotworczymi przez
brudne lub Zle umyte urzadzenia lub w
wyniku niewtasciwego postepowania
personelu.

po kazdym uzyciu i sprawdzaé, czy nie
ma objawéw uszkodzenia. Utrzymywac
sprzet w dobrym stanie i naprawia¢ lub
wymieniac¢ uszkodzone czesci

przed produkcjg.

Natychmiast wymieni¢
uszkodzone elementy.
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Kontrolowany
etap procesu

Pielegnacja
Skorki

(np. wedzenie,
pokrywanie
olejem, parafing,
smalcem,
powtokg serowa,
owijanie w
tkaniny,
masowanie i
przemywanie).
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Sekcja V- Diagramy oparte o HACCP
SERY KOAGULACJI ENZYMATYCZNEJ | MIESZANEJ

Dlaczego musimy zachowaé
ostroznosc¢?

M, F: Podczas pielegnacji skorki
moga pojawi¢ sie mikrobiologiczne
zanieczyszczenia i zanieczyszczenia
krzyzowe. Zanieczyszczenia
mechaniczne mogg by¢ skutkiem
uszkodzonych urzgdzen lub regatéw.

Dziatania zapobiegawcze

Dbaé, aby urzgdzenia byly zawsze czyste
i utrzymywane w dobrym stanie. (1)

Dbaé, aby operatorzy mieli zawsze czyste
rece. W razie potrzeby uzywaé rekawic
ochronnych dla przykrycia uszkodzen
skory.

Procedura
Kontroli/nadzoru

Kontrola wzrokowa

Dziatanie naprawcze

Powtérzyé mycie i /lub
dezynfekcje. Plukac obficie wodg
pitng .Usprawni¢ procedury mycia.
Jezeli problem sie powtarza
zrewidowa¢ metody szkolenia
serowara.

M: Zanieczyszczenie i
zanieczyszczenie krzyzowe podczas
przemywania/masowania.

Stabo uksztattowana skorka moze
utatwiac rozwdj bakterii
chorobotworczych w wyniku wzrostu
pH skorki podczas dojrzewania. oraz
dopusci¢ do wzrostu uprzednio
zahamowanych bakterii
chorobotwaorczych tolerujgcych sdl,
takich jak Listeria monocytogenes

Zapewni¢ wysoki standard higieny
podczas produkcji mleka.(2)

Zadbac¢ o wysoki poziom higieny podczas
wyrobu i dojrzewania seréw; w
szczegolnosci utrzymywac odpowiedni
poziom higieny w miejscach trudnych do
czyszczenia (np. kétka kociotkdw lub
stotéw, pneumatyczne lub hydrauliczne
cylindry pras) jak réwniez przybory do
masowania oraz stelaze regatéw w
dojrzewalni.

Polepszy¢ warunki konieczne do wzrostu
kultur dojrzewajacych.

"Przenoszenie mazi” (gdy bakterie sg
przenoszone z serow dojrzatych na
swieze) moze sprzyjac¢ szybkiemu
rozwojowi wiasciwych bakterii skérki, ale
moze doprowadzi¢ do zanieczyszczen
krzyzowych. .

Kontrola wzrokowa
powierzchni sera.

Jezeli problem sie powtarza
zrewidowac procedury i metody
szkolenia dojarzy i /lub
serowarow.

Jezeli roztwdr kultur masujacych
jest nieaktywny, rozwazyé
mozliwos¢ dodania aktywnych
kultur bakterii i drozdzy.

Jest mozliwe, zeby sprawdzac
bezpieczenstwo operac;ji
przenoszenia mazi z seréw
dojrzatych na mtode badajgc
raczej roztwdr mazi niz gotowych
produktéw na Listeria
monocytogenes.
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Sekcja V- Diagramy oparte o HACCP
SERY KOAGULACJI ENZYMATYCZNEJ | MIESZANEJ

Dlaczego musimy zachowaé
ostroznosé?

C: Uzycie dodatkow do skorki, ktére
nie sg odpowiednie do konsumpcji
przez ludzi.

Dziatania zapobiegawcze

Sprawdzi¢, czy dany zabieg jest
wiasciwy dla zywno$ci przeznaczonej
dla ludzi i jezeli nie, nalezy
poinformowac¢ konsumentow, ze skérka
jest niejadalna. Przestrzegac instrukc;ji
uzycia dodatkow i zadbac, aby byty
odpowiednie dla danego typu sera.

Procedura
Kontroli/nadzoru

Kontrola wzrokowa

Dziatanie naprawcze

Poinformowac¢ konsumentow, ze
skorka jest niejadalna.
Wycofac partie.

C: Zanieczyszczenie chemiczne
podczas wedzenia jezeli drewno jest
zanieczyszczone lakierem,
plastykiem, pestycydami, itp.

Uzywac drewna lub innego paliwa
sprzedawanego jako nadajgce sie do
wedzenia lub uzyskanego z
wiarygodnych Zrodet.

Nie uzywac¢ drewna z drzew iglastych.

Kontrola wzrokowa.
Specyfikacja
dostawcy, jezeli paliwo
pochodzi ze zrédet
niesprawdzonych.

Zmieni¢ typ paliwa lub
dostawce.

F. Zanieczyszczenia mechaniczne
podczas pielegnaciji skorki.

Dbaé, zeby wyposazenie byto zawsze w
dobrym stanie. .

Kontrola wzrokowa

Dojrzewanie

M, F: Zanieczyszczenie powierzchni
sera przez bakterie chorobotworcze.

Dbac, zeby personel miat zawsze czyste
rece. W miare potrzeb uzywac rekawic
ochronnych, zeby przykry¢ uszkodzenia
skory. Zadbac, zeby wyposazenie
zawsze bylo czyste i utrzymane w
dobrym stanie .

Kontrola wzrokowa

Powtdrzy¢ mycie i/lub
dezynfekcje. Zmodyfikowaé
procedury mycia. Jezeli problem
sie powtarza, zrewidowac
procedury szkolenia personelu.

M: Przezywanie szczepow Brucella w
serach z surowego mleka koziego i
owczegdo, dojrzewajgcych ponizej 60
dni, jezeli stado nie jest wolne od
brucelozy lub urzedowo uznane za
wolne od brucelozy. (2)

Kontrolowa¢, czy partia jest starsza niz
60 dni przed wysytka.

Zapisy produkcyjne lub
oznakowanie partii
produkcyjnych.

Wycofac¢ partie mtodsze niz 60
dni i wydituzy¢ okres dojrzewania
powyzej 60 dni.
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Kontrolowany
etap procesu

Schiadzanie

Sekcja V- Diagramy oparte o HACCP

SERY KOAGULACJI ENZYMATYCZNEJ | MIESZANEJ

Dlaczego musimy zachowa¢
ostroznos¢?

M: Wzrost szkodliwych bakterii w serach
bardzo miekkich, dojrzewajacych
powierzchniowo o koagulaciji
mieszanej. Kwasowos¢ swiezych serow
moze by¢ wystarczajgco niska do
kontroli wzrostu szkodliwych bakterii
lecz pH wzrasta podczas dojrzewania
serow dojrzewajgcych powierzchniowo.

Dziatania zapobiegawcze

Przechowywacé sery miekkie <8°C
Po zakonczeniu dojrzewania.

M: Wzrost szkodliwych bakterii w
serach enzymatycznych niedojrzatych,
niezakwaszonych.

Przechowywanie serow < 8°C
natychmiast po zakonczeniu
produkciji.

Procedura
Kontroli/nadzoru

Temperatura
schiadzania.

Dzialanie naprawcze

Obnizy¢ temperature lub
przenies¢ partie sera do innego
magazynu.

Naprawi¢ lub wymieni¢ urzadzenia
chtodnicze, jezeli sytuacja tego
wymaga.

Porcjowanie,
Pakowanie,
Wysytka.

M, C, F: Zanieczyszczenie seréw przez
materiaty opakowaniowe, urzgdzenia do
ciecia, wazenia i pakowania lub niskg
higiene personelu. (1) (5)

Uzywac opakowan (fgcznie z
materiatami tradycyjnymi)
odpowiednimi do kontaktu z zywnoscig
przechowywanych w miejscu suchym i
czystym. Pilnowac, aby sprzet byt
czysty i myty pomiedzy
konfekcjonowaniem réznych produktéw.
Produkty Swieze powinny by¢
kierowane do magazynu chtodniczego
natychmiast po zapakowaniu.

Kontrola wzrokowa

Odrzuci¢ opakowania
zanieczyszczone, uszkodzone lub
podejrzane.

W miare koniecznosci zmienic
dostawcéw opakowan lub
poprawi¢ warunki
magazynowania.

Powtérzy¢ mycie i/lub dezynfekcje
urzgdzen tngcych i wazacych.

Jezeli problem sie powtarza
przejrze¢ metody szkolenia
personelu.

Patrz réwniez: 1) GHP Mycie, GHP Dezynfekcja. 2) Analiza Ryzyka w Produkcji Podstawowej 3) GMP Kultury. 4) GMP Koagulanty 5) GHP Ogdlna Higiena
Personelu, Szkolenie i Zdrowie 6) GHP Pomieszczenia i Wyposazenie. 7) GHP Jako$¢ Wody. 8) GMP Solenie. 9) GMP Dodatki do Mleka i Skrzepu.
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SERY | PRODUKTY MLECZNE UZYSKANE W WYNIKU ZAGESZCZANIA |

Kontrolowany etap

procesu

Dlaczego musimy zachowac
ostroznosc¢?

WYTRACANIA

Ta sekcja dotyczy seréw produkowanych z serwatki, mleka lub Smietanki albo metodg termicznego wytrgcenia biatek serwatkowych, czasem z dodatkiem
kwasu (np. mlekowy lub cytrynowy) lub soli albo metodg odparowania z serwatki nadmiaru wody, az do uzyskania skarmelizowanej suchej masy. Niektére
sery serwatkowe zawierajg duzo wody i wymagajg warunkow chitodniczych lub krotkiego terminu przydatnosci dla zapewnienia ich bezpieczenstwa, podczas
gdy inne mogg by¢ prasowane, suszone, wedzone i poddane dojrzewaniu. Obrébka termiczna stosowana podczas produkcji wielu z tych serow wystarcza do
powstrzymania wielu zagrozen mikrobiologicznych i fatwo zapewni¢ bezpieczenstwo tych produktéw zachowujgc wtasciwy poziom higieny.

Dziatania zapobiegawcze

Procedura
Kontroli/nadzoru

Dzialanie naprawcze

Napetnianie kotta

M: Obecnos¢ lub wytwarzanie
enterotoksyny gronkowcowej
przez gronkowce koagulazo-
dodatnie obecne w serwatce.

Przetwarza¢ serwatke mozliwie jak
najszybciej lub schtodzi¢ ,aby
zapobiec rozwojowi gronkowcow
koagulazo-dodatnich. .

Czas przerobu. W miare
potrzeb kontrola
temperatury. .

Ustawi¢ wtasciwg temperature
zbiornikéw procesowych .

Jezeli jest taka potrzeba, nalezy
sprawdzi¢ prawidtowosc¢ pracy uktadu
chtodzgcego.

Jezeli w serach, z ktérych uzyskano
serwatke stwierdzono krytyczng
zawartos¢ gronkowcow koagulazo-
dodatnich, to sery serwatkowe przed
sprzedazg powinny by¢ zbadane na
obecnos¢ enterotoksyny
gronkowcowe;.

Zbada¢ serwatke
serowg watpliwej jakosci
pod katem obecnosci
gronkowcow koagulazo-
dodatnie.

Odrzuci¢ partie jezeli wynik testu na
gronkowce koagulazo-dodatnie jest
dodatni.

M, C: Zanieczyszczenie przez
wyposazenie i narzedzia (kotty,
mieszadta, czerpaki, wiadra itp.)
Pozostatosci srodkéw myjgcych
mogg przedostac sie do
surowcow i produktéw.

Dbac, zeby urzgdzenia bylty zawsze
czyste. Nigdy nie ktas¢ drobnych
elementow urzgdzenh i narzedzi
wprost na posadzce. (1) (2)

Kontrola wzrokowa

Powtoérzy¢ mycie i/lub dezynfekcje.
Sptukac dostateczng iloscig wody
pitnej. Usprawni¢ procedury mycia.
Jezeli problem sie powtarza
zrewidowaé procedury szkolenia
personelu.

Wprowadzenie
dodatkéw (np. kwas,
Smietanka, mleko, sol)
przed lub po
wytrgceniu/odparowaniu.

M, C, F: Zanieczyszczenia
pochodzgce od uzytych
dodatkéw, nieodpowiednich do
celéw spozywczych.

Sprawdzi¢, czy mleko (3),s6l (9) i
inne dodatki sg jakosci spozywczej i
sg uzywane we witasciwych dawkach.

Kontrola wzrokowa.

Specyfikacje Produktu
dostawcy.

Odrzuci¢ dodatki podejrzanej jakosci.
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SERY | PRODUKTY MLECZNE UZYSKANE W WYNIKU ZAGESZCZANIA |

Kontrolowany etap
procesu

Wytrgcanie, ogrzewanie,
zageszczanie,
formowanie i ociekanie
serkoéw.

Dlaczego musimy zachowaé
ostroznosc¢?

M: Wzrost bakterii patogennych
podczas ogrzewania.

WYTRACANIA

Dziatania zapobiegawcze

Zapewni¢ szybkie i rownomierne
podgrzanie medium.

Procedura
Kontroli/nadzoru

Pomiary czasu i
temperatury.

Dziatanie naprawcze

Poprawi¢ parametry produkcji dla
kolejnych partii: czas, temperatura.

M: Zanieczyszczenie ziarna
przez dtonie i ramiona
serowara.

Dbaé¢, zeby personel miat czyste rece.
W miare potrzeb uzywaé rekawic
ochronnych dla przykrycia uszkodzen
skory. (6)

Kontrola wzrokowa

My¢ rece/ramiona. Zmienic¢ zuzyte
rekawice. Jezeli problem powraca
zmieni¢ procedury szkolenia
personelu .

M, C: Zanieczyszczenie ziarna
przez zle umyte urzgdzenia.

Dbac, zeby urzgdzenia byly zawsze
czyste. Nigdy nie kla$¢ drobnych
przedmiotéw bezposrednio na
posadzce. (2) (6)

Kontrola wzrokowa

Ponowi¢ mycie i/lub dezynfekcje.
Wyptukaé obficie wodg pitna.
Poprawi¢ procedury mycia. Jezeli
problem sie powtarza zmienic
procedury szkolenia personelu.

F: Zanieczyszczenie ziarna
przez zZle konserwowane lub
uszkodzone urzadzenia lub
drobne przedmioty(np.
bizuteria) noszone lub uzywane
przez serowarow. .

Dbaé¢, zeby wyposazenie byto
utrzymywane w dobrym stanie. (7)

Serowarzy powinni przestrzegac
zalecen dotyczacych drobnych
przedmiotéw ujetych w GHP Personel

(6)

Kontrola wzrokowa

Naprawi¢ lub wymieni¢ urzadzenia.

Odrzuci¢ partie, jezeli kontrola
wzrokowa pozwala podejrzewaé
obecnosé metalu.

Dojrzewanie

M: Zanieczyszczenie
powierzchni sera przez bakterie
chorobotwércze.

Dbaé, zeby personel miat czyste rece.
W miare potrzeb uzywac rekawic
ochronnych dla przykrycia uszkodzen
skory. (6)

Kontrola wzrokowa

Wyregulowac¢ parametry dojrzewania.
My¢ rece. zmienia¢ zuzyte rekawice.
Jezeli problem sie powtarza zmieni¢
procedury szkolenia personelu.

Zapewni¢ szybkie osuszanie i
odpowiednie solenie powierzchni.

Kontrola sensoryczna.
W miare potrzeb pomiar
zawartosci soli i
wilgotnoéci powietrza.

Dodac¢ wiecej soli i obnizy¢
wilgotnos¢, jezeli technologia danego
sera na to pozwala.

Schtadzanie

M: Wzrost szkodliwych bakterii
w serach zawierajgcych duzo
wody.

Przechowywacé sery o wysokiej
zawartosci wody <8°C.

Kontrola temperatury
wychtadzania.

Obnizy¢ temperature lub przenies¢
sery do innego magazynu. Naprawi¢
lub wymieni¢ instalacje chtodnicza.
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Sekcja V- Diagramy oparte o HACCP
SERY | PRODUKTY MLECZNE UZYSKANE W WYNIKU ZAGESZCZANIA |
WYTRACANIA

Kontrolowany Dlaczego musimy zachowac¢ Dziatania zapobiegawcze Procedura Dziatanie naprawcze

etap procesu ostroznosc¢? Kontroli/nadzoru

Pakowanie i M, C, F: Zanieczyszczenie sera przez Uzywac materiatow Kontrola wzrokowa. Odrzuci¢ zanieczyszczone,

wysyika materiaty opakowaniowe lub z powodu opakowaniowych (tgcznie z uszkodzone lub podejrzane

niskiej higieny personelu. materiatami tradycyjnymi) opakowania. W miare potrzeb

odpowiednich dla zywnosci. zmieni¢ dostawce opakowan lub
Przechowywaé zamkniete, poprawi¢ warunki przechowywania.
W miejscu suchym i
czystym. Zapewnic, aby Jezeli problem sie powtarza zmienic
urzgdzenia do wazenia i procedury szkolenia personelu.

pakowania byly zawsze
czyste i utrzymane w
dobrym stanie.

Produkty $wieze powinny
wréci¢ do magazynu
chtodniczego natychmiast
po zapakowaniu.

Patrz tez: (1) GHP Mycie ; (2) GHP Dezynfekcja ; (3) Analiza Ryzyka w Produkcji Podstawowej; (4) GMP Kultury; (5) GMP Koagulanty; (6) GHP Personel,
Higiena Ogodlna, Szkolenie i Zdrowie; (7) GHP Pomieszczenia i Wyposazenie; (8) GHP Jakos¢é Wody; (9) GMP Solenie; (10) GMP Dodatki do Mleka i Ziarna.
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Sekcja V- Diagramy oparte o HACCP

Kontrolowany etap

procesu

PASTERYZOWANE MLEKO SPOZYWCZE

Dlaczego musimy zachowacé
ostroznos¢?

Dzialania zapobiegawcze

Procedura Kontroli/nadzoru

WP = Wymaog Prawny

Dziatanie naprawcze

Przechowywanie mleka
surowego (1)

M: Wysokie temperatury
przechowywania mogg
spowodowac bakteriologiczne
psucie mleka.

Utrzymywaé warunki
chtodnicze

Temperatura przechowywania
(WP <8°C lub <6°C (2) (3)

Odrzuci¢ produkt, ktory nie
byt przechowywany zgodnie
z wymogami UE
dotyczacymi temperatury.

Obrdbka cieplna (4)

M: Szkodliwe bakterie moga
pozosta¢ w mleku, jezeli nie
zachowana zostanie minimalna
niezbedna kombinacja czasu i
temperatury.

Pilnowa¢ wiasciwej
temperatury i czasu
pasteryzaciji. (5)

Temperatura i czas
przetrzymania mleka.

WP: 63°C przez 30 minut (LTLT)
lub 72°C przez 15 sek. (HTST)(6)

W procesie periodycznym
kontynuowaé ogrzewanie
do czasu osiggniecia
zaktadanej kombinacji
czasu i temperatury.

Dla procesu w przeptywie
rozpoczg¢ wiasciwy proces
od momentu osiggniecia
zaktadanego czasu i
temperatury.

M: Stabe schiodzenie mleka
moze spowodowac
bakteriologiczne psucie mleka.

Zapewni¢ natychmiastowe,
szybkie i skuteczne
chtodzenie i dobry stan
instalacji chfodnicze;.

Schitodzenie do temperatury
wymaganej: czas i szybkosé
schtadzania wlasciwa dla
danej metody schtadzania.

Temperatura przechowywania
w tanku <8°C

Odrzuci¢ produkt, ktéry nie
zostat schtodzony do
wymaganej temperatury w
dopuszczalnym czasie.
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Kontrolowany etap
procesu

Napetnianie (butelki
szklane, butelki plastykowe,
banki, kartony, worki, worki
w kartonach itp.)

Sekcja V- Diagramy oparte o HACC.IP
PASTERYZOWANE MLEKO SPOZYWCZE

Dlaczego musimy zachowacé
ostroznosc¢?

F: Ciata obce (odtamki szkta, muchy
i pajagki, drobne przedmioty,
materiaty opakowaniowe itp.) mogag
zanieczy$ci¢ mleko i wywotac
zadtawienie lub rany podczas picia
mleka.

Dziatania zapobiegawcze

Przechowywacé wszystkie
opakowania bezpiecznie
(odwrécone) i uzywaé
tylko niepoobijane i
nietkniete. (7)

Procedura Kontroli/nadzoru

Kontrola wzrokowa
opakowan.

Opakowania musza byé¢

cate, czyste i nienaruszone.

Dzialanie naprawcze

Odrzuci¢ opakowania
Zanieczyszczone,
uszkodzone lub podejrzane.
W miare potrzeb zmienic
dostawce opakowan lub
warunki magazynowania. .

M: Brudne opakowania i wieczka
oraz niewfasciwe napetnianie lub
stan automatéw sprzedazowych
mogg by¢ powodem
zanieczyszczenia bakteriami
chorobotwérczymi.

Uzywacé czyste opakowania
i wieczka. Zapewnic
czystos¢ nalewarek.
Regularnie my¢ urzgdzenia.

Kontrola wzrokowa
opakowan. i procesu
napetniania.

Odrzucié¢ brudne
opakowania.

M: Zte naktadanie wieczek lub zte
zamykanie opakowan moze ufatwic
zanieczyszczenie bakteriami
chorobotwérczymi. .

Uzywacé catych butelek, i
wieczek oraz opakowan
nietknietych. Dokfadnie
zgrzewac wieczka, aby
zapewni¢ szczelnosé.

Kontrola wzrokowa opakowan
(szczelnos¢, brak wyciekéw.)

Odrzuci¢ opakowania
przeciekajace.

Magazynowanie przed
wysytkg

M: Niewtasciwa temperatura
przechowywania lub nieodpowiedni
termin przydatnosci moze
spowodowacé zepsucie mleka.

Utrzymywac¢ warunki
chlodnicze i ustali¢ okres
przydatnosci odpowiedni
dla produktu. (8)

Temperatura magazynowania
<8°C.

Odrzuci¢ opakowania, ktére
nie byty przechowywane
zgodnie z krajowymi
przepisami dotyczgcymi

mozliwos¢ zanieczyszczen.

cechy organoleptyczne.

typowy dla produktu).

temperatury.
Sprzedaz M: Odmienne cechy Zapewni¢ zdrowy produkt Test organoleptyczny Odrzuci¢ produkty
organoleptyczne moga sugerowac¢ |zachowujgcy oczekiwane gotowych produktéw. (Smak |niezgodne.

(1) Patrz réwniez: Analiza ryzyka w Produkcji Podstawowe;j.
(2) Natychmiast po udoju, mleko musi by¢ schtodzone <8°C w przypadku codziennego odbioru lub < 6°C jezeli odbior jest rzadszy.
(3) Jezeli mleko nie pochodzi z wtasnej farmy, przetwdrca musi zapewni¢ szybkie schtodzenie mleka <6°C do czasu przerobu.
(4) Patrz rowniez Dostarczanie Mleka, Przechowywanie w Mleczarni i Obrébka.
(5) Zgodnie z ustawodawstwem UE.
(6) Dozwolona jest kazda inna kombinacja czasu i temperatury, ktéra zapewnia taki sam lub lepszy efekt pasteryzaciji.
(7) W przypadku zbitego szkta patrz: "Analiza zagrozen - zagrozenia fizyczne”
(8) Oceni¢ smak gotowych produktéw na koniec okresu przydatnosci. Zmieni¢ okres przydatnosci, jezeli standardy smaku nie zostaty zachowane.
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Sekcja V- Diagramy oparte o HACCP

SUROWE MLEKO SPOZYWCZE

Ta sekcja dotyczy sprzedazy surowego mleka spozywczego — jezeli nie jest to zabronione lub ograniczone przez prawo krajowe.

Kontrolowany etap
procesu

Przechowywanie mleka (1)

Dlaczego musimy zachowacé
ostroznos¢?

M: Niedostateczne schtodzenie
moze spowodowac
bakteriologiczne psucie mleka.

Dzialania zapobiegawcze

Zapewnié¢ natychmiastowe i
szybkie schiodzenie. (2)

Procedura
Kontroli/nadzoru

Czas i temperatura
schlodzenia
<4 °C w ciagu 2 godzin.

WP = Wymodg Prawa

Dzialanie naprawcze

Odrzuci¢ mleko, ktéry nie
zostato schtodzone do
akceptowalnej temperatury
w Zzgdanym czasie lub
spasteryzowac mleko.

M: Wysokie temperatury
przechowywania mogg
spowodowac bakteriologiczne
psucie mleka.

Utrzymaé wiasciwa
temperature chtodzenia. (2)

Temperatura

przechowywania <4 °C.

Odrzuci¢ produkt, ktory nie
byt przechowywany
zgodnie z wymogami UE
dotyczacymi temperatury.

Napetnianie (butelki szklane,
butelki plastykowe, banki,
Kartony, worki, worki w
kartonach.)

F: Ciata obce (odtamki szkia,
muchy i pajagki, drobne
przedmioty, materiaty
opakowaniowe itp.) moga
zanieczysci¢ mleko i wywotac
zadtawienie lub rany podczas
picia mleka.

Przechowywaé wszystkie
opakowania bezpiecznie (do
gory dnem) i uzywac tylko
opakowania nie popekane i
nietkniete. (3)

Kontrola wzrokowa
opakowan.

Opakowania muszg by¢
cate, czyste i
nienaruszone.

Odrzuci¢ opakowania
zanieczyszczone,
uszkodzone lub
podejrzane. W miare
potrzeb zmieni¢ dostawce
opakowan lub warunki
magazynowania. .

M: Brudne opakowania i wieczka
oraz niewfasciwe napetnianie
lub stan automatéw
sprzedazowych mogg by¢
powodem zanieczyszczenia
bakteriami chorobotwdérczymi.

Uzywaé czystych opakowan i
wieczek oraz zapewnic
czystos¢ urzadzen
napetniajacych. Regularnie
my¢ automaty sprzedazowe.

Kontrola wzrokowa
opakowan i procesu
rozlewania.

Odrzuci¢ brudne
opakowania.

M: Zte naktadanie wieczek lub
zte zamykanie opakowan moze
utatwi¢ zanieczyszczenie
bakteriami chorobotwdrczymi.

Uzywac catych butelek i wieczek
lub opakowan nietknietych.
Zgrzewac wieczka ostroznie,
aby zachowac¢ szczelnos¢
opakowan.

Kontrola wzrokowa
opakowan. (nie mogag
przeciekad.

Odrzucic¢ przeciekajgce
opakowania.
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Kontrolowany etap

Sekcja V- Diagramy oparte o HACCP
SUROWE MLEKO SPOZYWCZE

Dlaczego musimy zachowac

ostroznosc¢?

Dziatania zapobiegawcze

Procedura
Kontroli/nadzoru

Dzialanie naprawcze

procesu

Magazynowanie

M: Niewtasciwa temperatura
przechowywania lub
nieodpowiedni termin
przydatnosci moze
spowodowaé zepsucie mleka.

Utrzymywaé warunki chtodnicze
(2) i ustali¢ okres przydatnosci
(2) odpowiedni dla produktu. (4)

Temperatura
przechowywania <4 °C.

Odrzuci¢ opakowania,
ktére nie byly
przechowywane zgodnie z
krajowymi przepisami
dotyczacymi temperatury.

Sprzedaz

M: Odmienne cechy
organoleptyczne moga
sugerowaé¢ mozliwosé
zanieczyszczen.

Zapewni¢ zdrowy produkt
zachowujgcy oczekiwane cechy
organoleptyczne.

Test smakowy gotowych
produktéw. (Smak typowy
dla produktu).

Odrzuci¢ produkty
niezgodne.

(1) Patrz réwniez: Analiza ryzyka w Produkcji Podstawowe;j.
(2) Zgodnie z ustawodawstwem krajowym.

(3) W przypadku zbitego szkfa patrz: "Analiza zagrozen - zagrozenia fizyczne”
(4) Oceni¢ smak gotowych produktéw na konie okresu przydatnosci. Zmieni¢ okres przydatnosci, jezeli standardy smaku nie zostaty zachowane.
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Sekcja V- Diagramy oparte o HACCP

MASLO, SMIETANKA

Smietanka uzywana do produkcji masta moze by¢ pasteryzowana, niektére pafnstwa cztonkowskie wymagajg by byta pasteryzowana, jednakze petny przeglad
przepiséw krajowych nie miesci sie w zakresie tego poradnika.

Kontrolowany etap

Dlaczego musimy zachowaé

Dzialania zapobiegawcze

Procedura

Dzialanie naprawcze

procesu
Odwirowanie $mietanki

ostroznosc¢?

M: Wzrost bakterii
chorobotwérczych pomiedzy
udojem i wirowaniem mleka.

W przypadku wirowania
mechanicznego odwirowywac
$mietanke mozliwie jak najszybciej po
kazdym udoju. Przy naturalnym
podstoju utrzymywac wiasciwg
temperature:

* W przypadku wstepnego dojrzewania
stosowac¢ temperature, ktéra pozwoli
na rozwoj i ukwaszanie bakteriom
kwasu mlekowego.

* W innym przypadku schifodzi¢ mleko
< 8°C (WP)

Kontroli/nadzoru
Termometr, pomiar czasu

Zrewidowac sposoéb
pozyskiwania $mietanki.

M, C: Zanieczyszczenie
Smietanki przez bakterie
chorobotwoércze przez wiréwke,
zbiorniki na $mietanke lub

pozostatosci Srodkéw myjgcych.

Po uzyciu rozebra¢ i umy¢ starannie
linie nabiatowg, wiréwke i zbiorniki na
$mietanke. Wyptukaé doktadnie
urzgdzenia woda.

Kontrola wzrokowa

Powtérzy¢ proces mycia.
Usprawni¢ procedury mycia.
Jezeli problem sie powtarza
zrewidowaé procedury odnosnie
mycia i/lub szkolenia personelu.

M: Jezeli wirbwka nie ma
dostatecznej wydajnosci, szlam
wiréwkowy moze przedostawac
sie do Smietanki.

Nie przekracza¢ wydajnosci wiréwki.

Kontrola wzrokowa

W miare potrzeb uzy¢ wiréwki z
regulacjg przeptywu ilosci
wirowanego mleka lub
zamontowac zbiornik
wyréwnawczy.

Zaszczepienie *

M: Zanieczyszczenie Smietanki
podczas zaszczepiania z
powodu niskiej jakosci
zakwasow bakteryjnych lub
niewfasciwym postepowaniu
personelu.

Uzywac zakwasow tylko z pewnych
zrédet lub majacych certyfikat
zgodnosci dopuszczajgcy do zywnosci.
Postepowac higienicznie. Odrzuci¢
zakwasy (takze wiasnej produkciji) o
nienormalnym wygladzie, kolorze i
zapachu.

Kontrola wzrokowa i
organoleptyczna
zakwasow bezposrednich
lub roboczych.

Odrzuci¢ zakwasy nieaktywne
lub te w uszkodzonych
opakowaniach. Poprawi¢
procedury przygotowania
zakwasu
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Kontrolowany etap
procesu

Dojrzewanie $mietanki
(bardzo wazny etap w

przypadku dojrzewania
biologicznego)

Sekcja V- Diagra[ny oparte o HACCP
MASLO, SMIETANKA

Dlaczego musimy zachowacé
ostroznos¢?

Dla dojrzewania biologicznego:
M: Zbyt wolne i niedostateczne
ukwaszanie moze pozwoli¢ na
rozwéj bakterii
chorobotwérczych.

Dziatania zapobiegawcze

Przykry¢ pojemniki. Wyregulowac
temperature Smietanki, aby pozwolié
na rozwaj bakterii mlekowych do
czasu osiggniecia pozgdane;j
kwasowosci.

Procedura
Kontroli/nadzoru

Kontrola temperatury i
czasu. Kontrola
organoleptyczna
Smietanki lub kwasowosci
pH/ miareczkowe;.

Dzialanie naprawcze

Skorygowac temperature i/lub
czas dojrzewania.

M: Rozwdj bakterii podczas
dojrzewania $mietanki.

Schtodzi¢ Smietanke jak najszybcie;.
Zakry¢ pojemniki.

Kontrola temperatury

Skorygowac temperature
dojrzewania

Pakowanie smietany™*

M, P, C: Zanieczyszczenie
Smietanki przez urzadzenia,
opakowania lub personel.

My¢ i dezynfekowaé wszystkie
opakowania zwrotne. Uzywac
czystych urzadzen, utrzymywanych w
dobrym stanie. Przechowywaé
opakowania z daleka od zrédet
potencjalnych zanieczyszczeh. Dbac o
higiene personelu.

Kontrola wzrokowa i
wechowa

Powtérzy¢ proces mycia . W
miare potrzeb skorygowaé
procedury mycia i szkolenia
personelu (jezeli problem sie
powtarza).

Przechowywanie

M: Wzrost bakterii podczas

Schtodzi¢ Smietanke jak najszybcie;.

Kontrola temperatury

Skorygowac temperatury

bakteriami chorobotwoérczymi,
ciatami obcymi lub
pozostatosciami srodkow
myjacych przez masielnice.

stanie technicznym. Po kazdym uzyciu
my¢ masielnice i starannie ptukac.

wechowa

Smietanki** przechowywania. Zakry¢ pojemniki. . przechowywania.
M, C: zanieczyszczenie Po kazdym uzyciu my¢ i Kontrola wzrokowa i Powtérzy¢ proces mycia. W
bakteriami chorobotwoérczymi dezynfekowac pojemniki wechowa miare potrzeb zmienié
przez pojemniki lub pozostatosci | magazynowe. Ptukac starannie woda. procedury mycia.
srodkéw myjgcych.

Zmaslanie*** M, C, F: Zanieczyszczenie Uzywac czystych urzadzen, w dobrym |Kontrola wzrokowa i Powtérzy¢ proces mycia. W

miare potrzeb przejrzec
procedury mycia. Unika¢ zrédet
zanieczyszczen fizycznych
podczas zmaslania.

M: Obecnos¢ i wzrost bakterii
chorobotwérczych w masle.

Utrzymywacé wtasciwg temperature
zmaslania. Zatrzyma¢ proces na
etapie ziarna i usunag¢ maksymaing
ilos¢ serwatki.

Kontrola wzrokowa
Kontrola temperatury

Skorygowac temperature i czas
zmaslania.

*k%k

Plukanie masta

M: Wzrost bakterii patogennych
jezeli maslanka nie zostanie
wiasciwie wyptukana.

Przeprowadzi¢ ptukanie wystarczajgcg
iloscig , w wystarczajgcej ilosci
powtorzen.

Kontrola wzrokowa

Dostosowac ilos¢ wody
ptuczacej.

73




Kontrolowany etap
procesu

Sekcja V- Diagra[ny oparte o HACCP
MASLO, SMIETANKA

Dlaczego musimy zachowacé
ostroznos¢?

M, C: Zanieczyszczenie masta
wodg uzytg do ptukania.

Dziatania zapobiegawcze

Uzywac wody pitne;.

Procedura
Kontroli/nadzoru
Uzywac wody z
publicznych zrédet.
Certyfikat zgodnosci dla
dostawcéw prywatnych.

Dzialanie naprawcze

W razie potrzeby sprawdzic¢
metody uzdatniania wody.

M: Wzrost bakterii
chorobotwdérczych, jezeli woda
jest zbyt ciepta.

Dostosowaé temperature wody do
temperatury masta.

Kontrola temperatury

Schtodzi¢ wode uzywang do
ptukania masta.

*kk

Wygniatanie

M: Wzrost bakterii
chorobotwérczych z powodu
ztego rozprowadzenia kropelek
wody w masle.

Odsgczy¢ maksymalng ilos¢ wody
ptuczacej. Wygniata¢ do czasu
uzyskania dobrego rozprowadzenia
wody w masle.

Kontrola wzrokowa i/lub
test na rozprowadzenie
wody.

Skorygowac temperature i czas
zmaslania.

Solenie***/*

M, C: Zanieczyszczenie masta
przez sél ztej jakosci.

Uzywac soli jakosci spozywczej w
terminie przydatno$ci.

Kontrola wzrokowa

Zmieni¢ dostawce.

*kk

Formowanie/pakowanie

M, F, C: Zanieczyszczenie
masta przez formierki,
opakowania lub postepowanie
personelu.

Uzywac czystych urzgdzen, w dobrym
stanie technicznym. Przechowywac
opakowania z dala od potencjalnych
zrédet zanieczyszczen. Kontrolowac
higiene personelu. Szybko
przekazywac masto do magazynu
chtodniczego.

Kontrola wzrokowa

Powtérzyé proces mycia . W
miare potrzeb skorygowaé
procedury mycia i szkolenia
personelu (jezeli problem sie
powtarza).

**Etapy dotyczgce tylko produkcji $mietanki *** Etapy dotyczgce tylko produkcji masta * Etapy opcjonalne
Patrz réwniez: 1) GHP Mycie. 2) GHP Dezynfekcja 3) GMP Kultury. 4) GHP Ogdlna Higiena Personelu, Szkolenie i Zdrowie. 5) GHP Kontrola szkodnikéw
6) GHP Jakos¢ Wody 7) GMP Dodatki do Mieka i Ziarna.

(WP) 853/2004 - Mleko musi by¢ natychmiast schtodzone do

e 8°C maksymalnie, jezeli mleko jest skupowane lub przetwarzane tego samego dnia.
e LUB 6°C maksymalnie, jezeli mleko nie jest skupowane lub przetwarzane codziennie.
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Sekcja V- Diagramy oparte o HACCP

MLECZNE PRODUKTY FERMENTOWANE

Grupa fermentowanych produktéw mlecznych obejmuje kefir, jogurt, maslanke, ymer, rjazenka i inne, ktérych cechg wspdlng jest ukwaszanie bakteriami kwasu
mlekowego. Sg dwie metody produkcji fermentowanych napojéow mlecznych.
1. Metoda Termostatowa. Mleko jest mieszane z dodatkami (cukier, owoce, aromaty, barwniki itp.) nastepnie zaszczepiane kulturami zakwasu i inkubowane i na
koniec procesu schiadzane.

2. Metoda zbiornikowa. Mleko jest zaszczepiane kulturami zakwasu i ukwaszane w tanku zbiorczym. Gdy osiggniete zostanie wymagane pH, skrzep jest
chtodzony i mieszany z dodatkami przed napetnieniem w opakowania koncowe.

W zalezno$ci od zastosowanej technologii, producent powinien okre$li¢ kolejno$¢ etapdéw, wtasciwych dla jego produktu.

Kontrolowany
etap procesu

Dlaczego musimy zachowaé ostroznos¢?

Dziatania zapobiegawcze

Procedura
Kontroli/nadzoru

Dziatanie naprawcze

Napetnianie kotta

C, M: Zanieczyszczenie mleka przez
urzgdzenia przetwdrcze i narzedzia (kotty,
mieszadta, banki, czerpaki itp.) Brudny sprzet
moze spowodowac zanieczyszczenie mleka
bakteriami chorobotwdérczymi. Pozostatosci
Srodkéw myjgcych moga zanieczysci¢ mleko.

Zadbac¢, zeby urzadzenia byty
zawsze czyste. Nigdy nie ktas¢

drobnych narzedzi bezposrednio

na posadzce. (1) (2)

Kontrola organoleptyczna.

Powtorzyé mycie illub dezynfekcje.
Ptuka¢ doktadnie woda.
Skorygowac procedury mycia. Jezeli
problem sie powtarza przejrze¢
procedury szkolenia personelu.

Pasteryzacja** (3)

M: Produkty fermentowane sg bardzo
wrazliwe na rozwdj bakterii chorobotworczych.
Niektore bakterie moga przezywac
nieskuteczng pasteryzacije.

Zapewnic odpowiedni sprzet do

pasteryzaciji.

Pomiar czasu i temperatury.

Powtdrnie spasteryzowac mleko,
jezeli zadana temperatura spadnie
ponizej dopuszczalnej granicy.
Wymieni¢ lub poprawi¢ urzgdzenia
do pasteryzaciji. .

Schtodzenie do
temperatury
inkubaciji

M: Mozliwo$¢ wtérnego zanieczyszczenia z
powodu zbyt dtugiego okresu schtadzania lub
niewydajnych urzadzen chiodniczych.

Zapewni¢ szybkie schiodzenie
przy pomocy skutecznych
urzadzen.

Pomiar czasu i temperatury.

Wymieni¢ lub poprawic¢ urzadzenia
chtodnicze.

Dodatek kultur
zakwasu (4)

M: Zanieczyszczenie mleka podczas
zaszczepiania z powodu niskiej jakosci
zakwasu lub nieodpowiedniego postepowania
personelu produkcyjnego.

Uzywac tylko aktywnych
zakwasow ze znanego zrodta
lub tych z certyfikatami
zgodnosci dopuszczonymi do
zywnosci. Przechowywac i
operowac higienicznie.

Kontrola wzrokowa:
sprawdzi¢ wyglad i date
przydatnosci.

Odrzucic¢ opakowania niskiej jakosci,
o nienormalnym wygladzie i zapachu.
Skorygowac procedury
przechowywania i postepowania
personelu.

Zmieni¢ dostawce.
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Kontrolowany
etap procesu

Dodatek owocow,
barwnikéw,
aromatéw itp.* (5)

Sekcja V- Diagramy oparte o HACCP
MLECZNE PRODUKTY FERMENTOWANE

Dlaczego musimy zachowac¢
ostroznosc¢?

M, C, F: Mozliwos¢ zanieczyszczenia
podczas dodatku sktadnikow.

Dziatania zapobiegawcze

Uzywac tylko sprzetu mytego i /lub i
dezynfekowanego po kazdym
dozowaniu. Uzywac¢ dodatkéw tylko od
sprawdzonych dostawcow lub znanych
zrédet. Sprawdzaé stan przy dostawie i
przed uzyciem. Stosowac termiczng
obrébke mieszanek zi6t lub owocow,
jezeli pochodzenie i warunki zbioru nie
$g znane.

Procedura
Kontroli/nadzoru

Kontrola wzrokowa i
organoleptyczna.

Dzialanie naprawcze

Odrzuci¢ dodatki i opakowania
podejrzanej jakosci, o
nienormalnym wygladzie i zapachu.

Skorygowac procedury operowania
i przechowywania dodatkdw,
zmieni¢ dostawce.

Ukwaszanie*

M: Ukwaszanie wolniejsze niz
przewidywane w recepturze moze
pozwoli¢ na rozwdj szkodliwych
mikroorganizmow.

Zadba¢ o dobry stan techniczny
urzadzen przetworczych: (zbiorniki
lub komory fermentacyjne) Pilnowaé
wilasciwego czasu i temperatury ,
zgodnie ze stosowang technologig .

Kontrola wzrokowa i
organoleptyczna.

Kontrola ukwaszania,
pomiary pH.

Wartos¢ ogdlnie zalecana:
koncowa kwasowos¢
pH £ 4,5.

Odrzuci¢ produkty o nietypowym
smaku i/lub zapachu.

Ustawic¢ parametry ukwaszania.

Schiadzanie

M: Mozliwo$¢ rozwoju szkodliwych

Zapewni¢ szybkie schiadzanie

Pomiary temperatury i czasu.

Konserwowac i/lub wymienic

produktu mikroorganizméw z powodu dtugiego i |produktow. urzgdzenia chtodnicze.
powolnego schiadzania.
Pakowanie M, C, F: Mozliwos¢ zanieczyszczenia |My¢ i/lub dezynfekowac po kazdym Kontrola wzrokowa Odrzuci¢ opakowania ztej jakosci

przez urzgdzenia pakujgce,
opakowania, personel produkcyjny lub
otoczenie, np. przez zarodniki plesni.

uzyciu. Przechowywac opakowania w
miejscu suchym i czystym,
zabezpieczone przed szkodnikami. My¢
opakowania zwrotne. Unika¢
przeciggéw, zamykaé drzwi i okna,
wytgczy¢ wentylatory, jezeli nie sg
konieczne.

lub uszkodzone.

Utrzymywac¢ urzgdzenia pakujgce w
dobrym stanie i sprawne.

Jezeli problem sie powtarza,
zrewidowaé procedury szkolenia
personelu.

* Zgodnie z konkretng technologig, te etapy mogg wystepowac w réznej kolejnosci. .
** Ten etap jest mocno rekomendowany, ale nie obowigzkowy.

Patrz réwniez: 1) GHP Mycie 2) GHP Dezynfekcja 3) Diagram oparty na HCCP - Dostarczanie, Przechowywanie i Obrobka mleka 4) GMP Kultury. 5) GMP
Dodatki do mleka i ziarna.
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Sekcja V- Diagramy oparte o HACCP

MLECZNE PRODUKTY NIEFERMENTOWANE

Ta kategoria obejmuje szerokg game produktow. Niektore produkowane sg z mleka surowego, podczas gdy inne poddawane sg obrobce termicznej, rownej
lub bardziej intensywnej niz pasteryzacja (np. krem, gesta Smietana). Obrdbka cieplna niektérych produktéw na bazie mleka surowego moze niwelowac
potrzebe mleka przed skierowaniem do przerobu, w ktérym kombinacja czasu i temperatury jest co najmniej rownowazna pasteryzaciji.

Jezeli istniejg krajowe przepisy dotyczgce obrobki cieplnej poszczegdlnych produktow, nalezy ich przestrzegac.

Przy braku obecnosci mikroflory konkurencyjnej oraz braku innych czynnikéw, takich jak niskie pH, ktére jest w stanie ograniczy¢ lub zahamowac wzrost
bakterii chorobotwérczych, bezpieczenstwo mlecznych produktéw niefermentowanych zapewnia sie uzywajgc surowcow dobrej jakosci mikrobiologicznej,
zachowujgc wysoki poziom higieny podczas produkciji i albo niskg aktywnosé wody lub zamrazaniem podczas przechowywania. Uwaza sie, ze produkty z
terminem przydatnosci nie dtuzszym niz 5 dni nie sprzyjajg rozwojowi Listeria monocytogenes (Rozporzgdzenie (EC) 2073/2005). Zamrazanie (np. lody) moze
zahamowac wzrost bakterii, ale nie gwarantuje, ze ich ilos¢ spadnie.

Kontrolowany Dlaczego musimy zachowaé¢ ostroznos¢? Dziatania zapobiegawcze Procedura Dziatanie naprawcze
etap procesu Kontroli/nadzoru
Zakup dodatkéow | C, M, F: Zanieczyszczenie mleka lub Uzywac¢ tylko dodatkéw Kontrola wzrokowa i Odrzuci¢ dodatki lub produkty
lub substancji produktéw wskutek uzycia zanieczyszczonych | pozyskanych od uznanych wechowa dodatkow. mleczne jezeli podejrzewa sie
polepszajacych dodatkow lub w nastepstwie uzycia dostawcéw lub znanych mozliwos¢ zanieczyszczenia.
2ywno$c¢ niezadeklarowanych alergendw. zrodet. (1)
Informowac¢ konsumentéw o Produkty zawierajgce
dodatkach alergizujgcych niezadeklarowane alergeny muszg
zgodnie z rozporzgdzeniem by¢ wycofane ze sprzedazy lub
(EU) 1169/2011 (WP) ponownie oznakowane
Gotowanie/ M:Tam, gdzie dodatki niegotowe do spozycia |Jezeli to mozliwe, rozwazy¢ | Temperatura (i w miare |Jezeli produkty przeznaczone do
Obrobka cieplna | (np. jajka moggce zawierac bakterie uzywanie dodatkow potrzeb - czas) obrobki | obrobki cieplnej nie uzyskaty
dodatkow nie- Salmonella) sg uzywane produkcji wyrobéw | niegotowych do spozycia termicznej. pozadanej temperatury w
mlecznych. mlecznych, mogg one by¢ potencjalnym poddanych obrébce odpowiednim czasie nie moga by¢
zrédtem zanieczyszczen mikrobiologicznych | termiczne;. przeznaczone do spozycia przez
produktéw lub pomieszczen produkcyjnych. ludzi bez dalszej przerébki.
Kombinacja czasu i
temperatury powinna byé W miare potrzeb rozwazyé zmiane
wystarczajgca do zabicia procedur produkcyjnych i szkolenia
bakterii patogennych personelu.
mogacych by¢ zagrozeniem.
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Sekcja V- Diagramy oparte o HACCP
MLECZNE PRODUKTY NIEFERMENTOWANE

Procedura
Kontroli/nadzoru

Kontrolowany
etap procesu

Dlaczego musimy zachowaé ostroznos¢? Dziatlania zapobiegawcze Dziatanie naprawcze

Schtadzanie
(tacznie z chfodnym
dojrzewaniem

M: Wzrost form wegetatywnych i
przetrwalnikujgcych bakterii

chorobotwdérczych i produkcji toksyn

Jezeli powolne schtadzanie
hie jest wymogiem
technologicznym i bakterie

Pomiar temperatury
produktéw podczas
chtodzenia i zamrazania i

Odrzuci¢ produkt gdy
temperatura przekroczy
zaktadane wartosci lub jezeli

miksow lodowych)
lub zamrazanie.

podczas zbyt diugiego schfadzania
produktéw po obrdbce cieplnej lub podczas
przechowywania chtodniczego w zbyt

chorobotwoércze nie sg
kontrolowane przez
zachowanie niskiej

temperatury komory
chtodniczej podczas
magazynowania.

tancuch chtodniczy zostanie
przerwany.

wysokiej temperaturze.

aktywnosci wodnej, nalezy
szybko schtodzi¢ produkty
ponizej 8°C w ciagu 4 godzin i
zachowa¢ tancuch
chiodniczy.

Wzrost bakterii
chorobotwérczych mozna
kontrolowaé ograniczajgc okres
przydatnosci do spozycia.

Mrozone produkty mleczne
powinny by¢ szybko schfadzane
i zamrazane do zalecanych
temperatur, rzedu - 18°C i nie
zamrazane powtdrnie po
rozmrozeniu. (np. na targu) (2)

®3)

Wyregulowac lub naprawic
urzgdzenia chtodnicze.

Duze opakowania schfadzajg sie
wolniej. Zrewidowac rozmiary

opakowan i sposob utozenia, aby
zapewni¢ skuteczne schtodzenie.

W miare potrzeb rozwazy¢
zmiane procedur produkcyjnych i
szkolenia personelu

1) GMP Dodatki do Mleka i Ziarna) GMP Przechowywanie i Transport. 3) GMP Sprzedaz Bezposrednia.
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Sekcja VI -

IDENTYFIKOWALNOSC

Identyfikowalnosé jest zdefiniowana przez Rozporzgadzenie (EC) 178/2002 — Artykut 18, jako
"zdolnos¢" monitorowania zywnosci, pasz, zwierzgt hodowlanych oraz wszelkich substancji
przeznaczonych do dodania do zywnosci lub pasz, bgdz ktére mozna do nich dodaé¢ na wszystkich
etapach produkcji, przetwarzania i dystrybuciji.

Producent musi by¢ w stanie zidentyfikowac¢ i okresli¢ w kazdym momencie:

e Jeden krok w tyl: Pochodzenie wszystkich sktadnikdw uzytych podczas przetworstwa: mleko,
koagulant, kultury mleczarskie, sdl itp.

e Jeden krok naprzéd: Odbiorcy sprzedanych produktow (z wyjatkiem sprzedazy konsumentom
koncowym) "Produkty" oznaczajg réwniez sktadniki przeznaczone do dalszej przerdbki
zywnosci do spozycia przez ludzi , takich jak serwatka lub innych produktéw ubocznych, ktére
moga by¢ uzyte jako pasza.

Aby sprosta¢ tym wymaganiom producent musi mie¢ wdrozony system i procedury, ktére pozwalajg
wiasciwym wiadzom dotrze¢ do wszelkich informaciji przez nie wymaganych.

Jakie informacje powinny by¢é gromadzone i przedstawiane?

Surowce pochodzenia zwierzecego (np. mleko) i produkty mleczne (z wyjgtkiem tych, ktére zawieraja
produkty pochodzenia roslinnego i przetworzone produkty pochodzenia zwierzecego), kidre sag
odbierane lub przekazywane innym firmom spozywczym (raczej niz konsumentom koncowym)
powinny posiada¢ nastepujgce informacje dotyczgce identyfikowalnosci:

e Opis produktu (mleko surowe, ser itp.)
llo$¢ opisywanych produktow
Nazwe i adres firmy produkujgcej zywnos¢, z ktérej produkt zostat wystany
Nazwe i adres firmy zajmujgcej sie zywnoscig do ktorej towar zostat wystany.
Adnotacja identyfikujgca ilo$¢, partie lub wysyike.
Date wysyiki.

Po otrzymaniu surowcédw pochodzenia nie zwierzecego (np: materialty opakowaniowe, papier
parafinowany, powioka serowarska itp.) lub wysytajac produkty mleczne zawierajgce jednoczesnie
produkty pochodzenia roslinnego i przetworzone produkty pochodzenia zwierzecego, producent
powinien by¢ w stanie zidentyfikowa¢ zaréwno dostawcoéw jak i odbiorcow do ktorych produkt zostat
wystany.

Jak udostepnia¢ informacje?

Partia jest zdefiniowana w Rozporzadzeniu (EC) Nr 2073/2005) jako "grupa lub zbiér mozliwych do
zidentyfikowania produktéw, uzyskanych w wyniku danego procesu w praktycznie identycznych
warunkach oraz wyprodukowanych w danym miejscu w ramach jednego, okreslonego okresu "
Zgodnie z tg definicjg producent powinien okresli¢ swojg partie jako obejmujacag wszystkie produkty
wyprodukowane z zachowaniem ‘praktycznie identycznych warunkéw”, “danego miejsca” oraz
"okreslonego okresu produkcji".

Niektére mleczarnie identyfikujg partie uzywajac daty produkcji, diluzszego wspodlnego okresu
produkcji, daty przydatnoéci itp. Producent bierze odpowiedzialno$¢ za wybdér metody oznaczania
partii, ale okreslajgc partie obejmujgcg wiecej niz jeden dzieh, producent zgadza sie na ryzyko straty
wiekszej ilosci produktéw w przypadku niezgodno$ci lub incydentéw zywieniowych. .

Mleczarnia powinna przechowywa¢ swoje wiasne zapisy dotyczgce surowcow i produktow
otrzymanych oraz wystanych. Czesto najbardziej skuteczne sg metody tatwe do wdrozenia:
o Zachowywanie kopii faktur, rachunkéw wysytek lub
o Prowadzenie dziennika wysytek, odrecznych zapiséw numerdw partii, ilodci, dat wysytek i
adreséw odbiorcow, co moze odpowiednio zapewni¢ fatwos¢ dokonania identyfikacji .

Identyfikowalno$¢ wewnetrzna.

Wewnetrzne rejestrowanie surowcow i otrzymanych dodatkéw oraz produkowanych seréw lub innych
produktow mleczarskich jest dobrowolna i moze pomoc w zmniejszeniu ilosci wycofywanego towaru,
jezeli w okreslonej partii towaru lub dodatku zostanie wykryte zanieczyszczenie.
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Sekcja VlI-

SAMOKONTROLA

Badania samokontrolne odgrywajg istotng role w systemie zarzadzania bezpieczenstwem
zywnosci proponowanym w tym poradniku. Producent ponosi odpowiedzialnos¢ za zapewnienie, ze
jego produkt nie stwarza zagrozenia zdrowotnego dla konsumenta i w tym celu opracowuje swoj
wilasny system zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci pozwalajgcy eliminacje, zapobieganie lub
redukcje zagrozenia bezpieczenstwa zywnos$ci do poziomu akceptowalnego.

System zarzgdzania bezpieczenstwem zywnosci powinien ustanowi¢ procedury kontrolne
odpowiednie dla kazdego etapu procesu produkcji (patrz tabela 1):

e Dobre praktyki higieniczne (GHP) sg fundamentem, na ktéorym oparte sg plany kontroli
zdrowotnej, a wiec ich faktyczny udziat w bezpieczenstwie produktu jest znaczny. Czesto te
praktyki obejmujg rutynowe czynnosci, takie jak sprawdzanie stanu technicznego urzgdzen, co
jest dziatanie prostym do przeprowadzenia i bardzo skutecznym.

e Dobre praktyki produkcyjne (GMP) obejmujg wszystkie aspekty produkcji: surowce, transport,
obrdbka, przechowywanie, wysytka i sprzedaz gotowych produktéw. GMP zapewniaja, ze
produkty sg stale produkowane i kontrolowane zgodnie ze standardami jakosci odpowiednimi do
ich zamierzonego uzycia i wymagane przez specyfikacje produktu.

o Diagramy oparte o HACCP wyszczegolniajg specyficzne dziatania zapobiegawcze dotyczgce
produktu lub operacji na poszczegdélnych etapach produkcji.

System zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci obejmuje 5 dodatkowych modutéw:

o Szkolenie personelu jest istotne dla zapewnienia wiasciwego wdrozenia zasad bezpieczenstwa
zywnosci; btedy moga wynikac ze ztej komunikacji (szczegdélnie podczas zmian procedur), brak
szkoleh lub brak zrozumienia.

e Badania podczas produkcji mogg dostarczy¢ dostarcza¢ producentom pozytecznych
informacji i wykrywac problemy zanim produkt znajdzie sie na rynku.

e Badania produktéw stuzg do sprawdzenia, czy poprawnego dziatania systemu zarzgdzania
bezpieczenstwem zywnosci opartym o zasady HACCP i dobrej praktyce higieniczne;j.

e Plan zarzadzania produktem niezgodnym dostarcza informacji o sposobach postepowania z
produktem niezgodnym w przypadku identyfikacji problemu.

¢ Identyfikowalnos¢ pozwala na szybkg identyfikacje i segregacje produktéw niezgodnych.

Tabela 1: samokontrola

Przvkiad

Szkolenie
Personelu
na temat: —]
Identyfikacja
Zagrozenia
GHP
Diagramy
oparte o
HACCP
lub
Wymagania
technologiczne
(nie ujete w
poradniku)

podcza

,nS

ania 3 ono
otoczenia

Badanie produktu / 2 anie d

Metody analiz
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Producenci mogg zapewni¢ bezpieczenstwo tylko poprzez zastosowanie systemu zarzgdzania
bezpieczenstwem zywnosci. Poleganie wylgcznie na badaniach produktu gotowego jest
niewystarczajgce i nieefektywne. Jakkolwiek badanie moze dostarczy¢ producentowi pozytecznych
informacji, nalezy wyraznie odréznia¢ pobieranie prébek do potwierdzenia zgodnosci od pobierania
prébek do kontroli procesu produkciji.

1. Weryfikacja i walidacja systemu zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci

Kazdy system zarzgdzania bezpieczenstwem zywnosci wymaga procedur weryfikacji i walidacji dla
wykazania sprawnosci i skutecznosci. Dlatego tez producenci powinni badaé¢ produkty pod kgtem
kryteriow mikrobiologicznych wymienionych w Zatgczniku | Rozporzadzenia 2073/2005.

Nie ma okreslonych wymagan co do czestotliwosci badan. Czestotliwosé pobierania préb powinna
zaleze¢ raczej od typu (np. rodzaju produktéw) i rozmiaru zaktadéw przetwdérczych pod warunkiem, ze
nie narazi to bezpieczenstwa produktéw spozywczych.

Réwniez ilos¢ prébek pobieranych do analiz w harmonogramie pobierania préb, okreslona w
Zatgczniku | moze by¢ zredukowana jezeli producent moze wykazaé na podstawie danych
historycznych, ze jego procedury oparte o HACCP sg skuteczne.

Przy pobieraniu préb nalezy zwréci¢ szczegoélng uwage na:

e Jalowos¢ pobierania, aby unikng¢ zanieczyszczenia krzyzowego pomiedzy partiami produktéow
(zdefiniowanymi przez producenta) - szczegolnie jezeli pobieranie odbywa sie w celu oceny
kryterium bezpieczenstwa zywnosci .

o Okreslenie wiasciwego czasu pobierania probek. Bakterie chorobotwoércze majg tendencje
zanikania w serach dtugo-dojrzewajgcych, a wiec badanie powinno dotyczyé sera podczas
dojrzewania, a nie ziarna lub sera Swiezego. Natomiast w przypadku seréw krotko-
dojrzewajgcych i zawierajgcych duzo wody sensowne moze by¢ badanie mleka lub skrzepu.

Jednakze, jezeli badania wykonywane sg w celu sprawdzenia skutecznosci systemu zarzgdzania
bezpieczenstwem Zywnosci. pobieranie prébek musi nastgpi¢ w momencie okresSlonym w
Rozporzgdzeniu (EC) nr 2073/2005 (patrz strony 83-85. Rowniez, w przypadku oceny zgodnosci
konkretnych partii produktéw lub procesu, ilos¢ pobieranych probek ujeta w Zatgczniku | powinna by¢
traktowana jako minimalna.

2. Analizy podczas procesu produkcji w celu kontroli procesu.

Oprécz walidacji systemu zarzgdzania bezpieczehstwem zywno$ci moga byé pomocne réwniez
analizy innego typu. moga one dotyczy¢ badah mikrobiologicznych lub fizyko-chemicznych — takich
jak monitorowanie obszaréw produkcyjnych i sprzetu, mleka, aktywnosci wodnej, dynamiki
ukwaszania lub badan przechowalniczych zywnosci gotowej do spozycia.

Badanie mleka musi spetnia¢ wymagania Rozporzadzenia (EC) n°853/2004 (patrz sekcja VIII).
Producenci zywnosci gotowej do spozycia, ktdora moze stwarzaé ryzyko dla zdrowia publicznego
zwigzane z rozwojem Listeria monocytogenes powinni pobiera¢ wymazy z powierzchni produkcyjnych
i sprzetu na obecnos¢ Listeria monocytogenes jako czes$¢ harmonogramu pobierania prébek. Wiece;j
szczegbtdbw mozna znalezé w dokumencie UE "Wytyczne do pobierania probek z powierzchni
produkcji zywnosci i wyposazenia na wykrywanie Listeria monocytogenes". (1)

Badania przechowalnicze mogg okazac¢ sie przydatne dla okredlenia, czy zywnos¢ gotowa do
spozycia moze, czy nie, sprzyja¢ rozwojowi bakterii chorobotwérczych. Wiecej informacji mozna
znalez¢ w poradnikach dotyczgcych prowadzenia badan przechowalniczych. (2) (3)

Wszystkie procedury badan powinny bazowac na ocenie producenta. Poza nielicznymi przypadkami,
gdy minimalna ilos¢ badan jest narzucona ustawowo (np. kryteria dla mleka surowego), za ustalenie
czestotliwosci pobierania préb odpowiedzialny jest producent.

Badania mogg by¢ wykonywane podczas catego procesu produkcji. Wybor metody zalezy od potrzeb i
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oczekiwan producenta, na przyktad:

¢ Przy zmianie sposobu dezynfekcji, dla sprawdzenia skutecznosci nowej metody pozyteczne moze
by¢ zbadanie ogdlinej liczby bakterii.

e Przy masowaniu serow dojrzewajgcych, badanie roztworu solanki i wymazéw z podtek na
obecnos¢ Listeria monocytogenes moze by¢ bardziej skuteczne niz badanie gotowych seréw.

e Sprawdzanie przydatnosci zywnosci lub dodatkbw do zaktadanego przeznaczenia Ilub
okreslonego terminu przydatnosci.

e Przy pasteryzacji, skutecznos¢ procesu moze by¢ sprawdzana badaniem mleka na obecnosc
fosfatazy alkalicznej lub grupy Enterobacteriaceae (wiecej informacji na stronach 50-51).

Producenci mogg stosowac inne metody pobierania prébek i procedury badan , jak np. usrednianie
prébek, jezeli sg w stanie przekonaé wtasciwe wiadze, Zze te procedury dostarczajg co najmniej
réwnie wiarygodnych wynikéw. Takie procedury mogg obejmowaé wykorzystanie innych momentow
pobierania préb i badanie trendéw.

Wazne jest aby:

e Nauczyé nowych pracownikdw jak pobieraé probki, jezeli stanowi to czesé ich obowigzkdow.

e Sprawdzi¢, czy laboratorium jest akredytowane i ma doswiadczenie w badaniu produktow
mleczarskich, poniewaz laboratoria majg swoje specjalizacje i mogg prezentowaé rézng jakosé
pracy i doradztwa. Producent powinien mie¢ zaufanie do wybranego laboratorium.

e Zadbaé, zeby laboratorium otrzymato probki w dobrym stanie i dokfadnie opisane. Jest mato
prawdopodobne, aby temperatura podczas transportu wplyneta na jakosé probek
przeznaczonych do badan fizyko-chemicznych ( np. enterotoksyna) lub analizy mikrobiologiczne
seréw zwieztych twardych i pottwardych lub produktéow fermentowanych o niskim pH , takim jak
jogurt, ale nalezy zachowac tancuch chfodniczy dla produktéw, dla ktérych wymagane jest
chtodzenie dla zapewnienia bezpieczenstwa (np. probki mleka lub produkty niefermentowane).
Laboratorium powinno by¢é w stanie okresli¢ stan i temperature probek w momencie odbioru i
dokona¢ interpretacji wynikéw zgodnie z zasadami Rozporzgdzenia EC 2073/2005 oraz
specyfikacjami dostarczonymi przez producenta.

o Dostarczy¢ wystarczajacg ilos¢ pobranego materiatu do badan, aby laboratorium mogto wykonac¢
badania. Probki powinny by¢ pobierane losowo ale by¢ reprezentatywne dla partii.

¢ Jezeli jest wymagane, aby probke pobra¢ w okreslonym momencie (np. gronkowce koagulazo-
dodatnie oznaczane w momencie, gdy mozna sie spodziewa¢ maksimum ich rozwoju lub prébki
mleka surowego badane metoda ptytkowa) nalezy powiadomi¢ o tym laboratorium, aby unikngé
opdznieh w badaniu, co mogtoby wptyngé na interpretacje wynikow. .

Podczas pobierania prébek nalezy pamietac zeby:

e Stosowac metody, ktore wykrywajg organizmy istotne dla produktu lub procesu (np. oznaczanie
ogolnej liczby bakterii dla sprawdzenia skutecznosci dezynfekgc;ji).

e Zachowa¢ warunki jalowe podczas pobierania prébek, aby unikng¢ zanieczyszczen krzyzowych
pomiedzy probkami.

e Mie¢ na uwadze efekt hamujgcy pozostatosci srodkéw myjgcych i dezynfekujgcych. Ma to
szczegollne znaczenie przy pobieraniu wymazow z powierzchni. .

e Pobiera¢ wymazy ze standardowych pdél powierzchni, aby moéc poprawnie interpretowac wyniki. .

o Przestrzega¢ wszelkich instrukciji dotgczonych do gotowych zestawdw do pobierania probek.

(1) Poradnik pobierania probek z powierzchni produkcji zywno$ci i wyposazenia do badari na obecno$c Listeria
monocytogenes Wersja 3 — 20/08/2012
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety fh_mc guidelines _on_sampling.pdf

(2) DOKUMENT POMOCNICZY na temat badan przechowalniczych dotyczgcych Listeria monocytogenes w
zywno$ci gotowej do spozycia wg Rozporzgdzenia (EC) No 2073/2005 z 15 listopada 2005 o kryteriach
mikrobiologicznych dla ZywnoSci.

https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety fh mc gquidance document lysteria.pdfhttp://ec.eur
opa.eu/food/safety/docs/biosafety food-hygiene microbio_criteria-translation_guidance_Im_en.pdf

(3) http.//ec.europa.eu/food/safety/biosafety/food hygiene/microbiological criteria/index en.htm
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Sekcja VIIl - ZARZADZANIE PRODUKTEM NIEZGODNYM

Dla kryteriéw bezpieczeristwa wartos¢ matego m i duzego M jest taka sama.

Streszczenie Rozporzadzenia (EC) 2073/2005 majacego zastosowanie do produktéw mleczarskich opisanych w poradniku

Tabela 1: Kryteria Bezpieczenstwa Zywnosci
Producent zywnosci moze zmniejszy¢ ilos¢ pobieranych prébek (n), jezeli moze udowodni¢ na podstawie zgromadzonej historii badan, ze ma
skuteczne procedury oparte o system HACCP. O czestosci pobierania probek i badan powinien decydowac producent zywnosci. Jezeli badanie ma na celu
ocene konkretnej partii zywnosci lub procesu, ilo$¢ pobranych prébek do badan wymieniona ponizej musi by¢ traktowana jako minimalna.

Gronkowcoéw koagulazo-dodatnich (GKD)
(2.2.3,2.2.4 & 2.2.5)

Drobnoustrgj Zywnosé Kryterium | n c m | M Definicja
Listeria Zywnos$é gotowa do spozycia, w ktorej 1.2 5 0 Nieobecne w | We wszystkich 5 prébkach musi by¢ "nieocbecne w 25g" zanim
mozliwy jest wzrost L. monocytogenes 25¢g zywnos¢ wyjdzie spod bezposredniej kontroli producenta,
bnocytogenes gdy producent nie jest w stanie przekona¢ wiasciwe wiadze, ze
poziom bakterii w produkcie nie przekroczy100 jtk/g w okresie
przydatnosci do spozycia.

1.2 5 0 100jtk/g We wszystkich 5 prébkach musi by¢ <100 jtk/g w ciggu okresu
przydatnosci do spozycia produktu na rynku, gdy producent
nie jest w stanie przekona¢ wtasciwe wladze, ze poziom bakterii
w produkcie nie przekroczy tego limitu w ciggu okresu
przydatnosci do spozycia.

Zywnosé gotowa do spozycia, w ktorej 1.3 5 0 100jtk/g We wszystkich 5 prébkach musi by¢ <100 jtk/g
nie jest mozliwy jest wzrost L.
monocytogenes
Ta kategoria obejmuje produkty:
e pH <4.40 lub;
e ayw<0.92 |ub;
e pH<5.00iay=<0.94lub
e Okres spozycia <5 dni.
¢ Inne produkty w zaleznosci od badan i
oceny naukowej.
Salmonella Ser, masto lub smietana uzyskana z 1.1 5 0 Nieobecne w | We wszystkich 5 probkach musi by¢ "nieobecne w 25g" w ciggu
surowego mleka (Chyba ze, producent 25¢g okresu przydatnosci do spozycia produktu na rynku.
potrafi przekona¢ wiasciwe wiadze, ze nie
wystepuje ryzyko Salmonelli z powodu czasu
dojrzewania i niskiej aktywnosci wodnej ay.)
Lody 1.13 5 0 Nieobecne w | We wszystkich 5 prébkach musi by¢ "nieobecne w 25g" w ciagu
(z wyjatkiem, gdy proces produkcji lub skiad 25¢g okresu przydatnosci do spozycia produktu na rynku.
wyklucza ryzyko).
Enterotoksyna | Ser w przypadku opisanym w Kryteriach 1.21 5 0 | Niewykrywane | We wszystkich 5 prébkach wynik musi by¢ “niewykrywane w 25g”
gronkowcowa | Higieny procesu w odniesieniu do w 25¢g w ciggu okresu przydatnosci do spozycia produktu na rynku.

To kryterium obowigzuje, gdy ilosé GKD przekroczy 105/g w
momencie badania wymienionym jako kryterium higieny procesu.
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Sekcja VIIl - ZARZADZANIE PRODUKTEM NIEZGODNYM

Streszczenie Rozporzadzenia (EC) 2073/2005 majacego zastosowanie do produktéw mleczarskich opisanych w poradniku
Tabela 2: Kryteria Higieny Procesu
Producent zywnosci moze ograniczy¢ jes¢ pobieranych prébek (n) jezeli na podstawie historii badan jest w stanie udowodni¢, ze ma skuteczne procedury oparte o
system HACCP. Producent powinien decydowaé o czestosci pobierania probek i badan. Jezeli celem badan jest zatwierdzenie procesu, szczegdlnie jezeli chodzi o
proces nowy lub modyfikowany, ilos¢ pobranych prébek, wymieniona ponizej musi by¢ traktowana jako minimum.

Zadowalajgce sg wyniki ponizej wartosci m. Wyniki powyzej M lub wyniki, gdy wiecej probek niz ¢ ma wartosé pomiedzy m i M sg niezadowalajgce.

Jezeli wynik jest "akceptowalny" czyli ilos¢ wynikdw < ¢ przekracza n, ale jest mniejsza od M, producent powinien zrewidowac¢ proces produkciji, aby zatrzymac

niekorzystny trend.

Informacje wyjasniajgce sg zamieszczone w tabeli ponize;.

Drobnoustrdj Zywnos$é Kryterium m M Definicja Dziatanie w
przypadku wynikow
niezadowalajgcych

E. coli Sery wyprodukowane z mieka lub 222 100 jtk/g | 1000 | Wsréd 5 probek, dwie moga przekroczy¢ 100
serwatki poddanej obrébce termicznej jtk/g | jtk/g ale zadna nie moze by¢ powyzej 1000 AiB

jtk/g, pobrane podczas produkciji, gdy
spodziewany jest najwyzszy poziom. **
Masto i Smietanka wyprodukowana z 226 10 100 | Wérdd 5 probek, dwie mogg przekroczy¢ 10
mleka surowego jtk/g jtk/lg | jtk/g ale zadna nie moze byé powyzej 100 jtk/g, A Bi
) . . X . ,BiC
(lub poddanego obrébce termicznej w pobrane na konicu procesu produkciji.
temperaturze nizszej niz pasteryzacja)

Gronkowce Sery wyprodukowane z mleka surowego | 223 10 000 100 | Wsrdd 5 probek, dwie mogg przekroczy¢ 10

koagulazo-dodatnie jtk/g 000 000 jtk/g ale zadna nie moze by¢ powyzej 100 ABiC

jtk/g | 000 jtk/g, pobrane podczas produkcji, gdy ’

Jezeli wynik spodziewany jest najwyzszy poziom. **

wykaze >10° jtk/g, Sery wyprodukowane z mleka, ktére 224 100 jtk/g | 1000 | Wsrdd 5 probek, dwie mogg przekroczy¢ 100

to partia sera musi | bylo poddane obrébce termicznej jtk/g | jtk/g ale zadna nie moze by¢ powyzej 1000 A BiC

by¢ zbadana na nizszej niz pasteryzacja* jtk/g, pobrane podczas produkcji, gdy

obecnos¢ Sery dojrzewajace uzyskane z mleka lub spodziewany jest najwyzszy poziom. **

enterotoksyny serwatki poddanych pasteryzaciji lub A,BiC

gronkowcowej aby | silniejszej obrébce termicznej*

sprawdzi¢ zgodnos¢ | Sery niedojrzewajace (Swieze) 225 10 100 | Wsréd 5 probek, dwie moga przekroczyé 10

z kryterium wyprodukowane z mileka lub serwatki jtk/g jtk/g | jtk/g ale zadna nie moze by¢ powyzej 100 jtk/g, AiC

bezpieczenstwa poddanych pasteryzacji lub silniejszej pobrane na koncu procesu produkgcji. !

1.21. obrébce termicznej*

Enterobacteriaceae | Pasteryzowane mleko lub inne 221 10 Wsréd 5 prébek zadna nie moze przekroczyé
pasteryzowane ptynne produkty jtk/ml 10 jtk/g, pobrane na koncu procesu D
mleczne produkciji.

Lody i mrozone desery mleczne 2238 10 100 | Wsrdd 5 prébek, dwie mogag przekroczy¢ 10
jtk/g jtk/g | jtk/g ale zadna nie moze by¢ powyzej 100 jtk/g, A

pobrane na koncu procesu produkcji.
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* chyba Ze producent zywnosci potrafi przekonaé wtasciwe wladze, ze jego produkt nie stwarza ryzyka pod wzgledem enterotoksyny gronkowcowe;.

**Gronkowce koagulazo-dodatnie nie sg duzym zagrozeniem dla wielu seréw dojrzewajgcych i ich poziom osigga maksimum po 24-72 godzinach, a potem obniza
sie. Zalezy to od wielu parametrow technologicznych, specyficznych dla kazdego gatunku sera, obejmujgcych pH, zawartos¢ wody i masowanie skorki. Zawarto$¢
E. coli w wielu serach dojrzewajgcych (wigcznie z twardymi i kwasowymi)zazwyczaj osigga maksimum po koagulacji i obniza sie podczas dojrzewania.

Wskazniki zanieczyszczenia katlowego w produktach z mleka surowego

Poniewaz kilka bakterii chorobotwdérczych wywotujgcych choroby u ludzi jest wykrywana przy fekalnym zanieczyszczeniu mleka, tam gdzie stosuje sie oznaczanie
E. coli jako wskaznika stanu sanitarnego procesu i wyniki lub trendy obserwowane podczas badan samokontrolnych sg negatywne, producent powinien przejrzeé
procedury pozyskiwania mleka i wprowadzi¢ odpowiednie zmiany prowadzgce do poprawy sytuaciji.

Dziatania do podjecia w przypadku uzyskania niezadawalajacych wynikéw badan wedtug Rozporzadzenia (EC) 2073/2005
A: Udoskonali¢ procedury higieniczne.

B: Poprawi¢ procedury selekcji surowca.

C: Jezeli zostanie przekroczona warto$é >10° partia sera musi by¢ zbadana pod kgtem enterotoksyny gronkowcowe;.

D: Sprawdzi¢ skutecznos¢ obrébki cieplnej, ewentualnosé reinfekciji oraz jakos¢ surowcow.

Uwagi dotyczace mleka surowego przeznaczonego do produkcji
Kryteria dotyczace surowego mleka przeznaczonego do przerdbki, zgodnie z wymogami Rozporzgdzenia (EC) 853/2004 Zatgcznik Ill sekcja IX rozdziat Il

Surowe mleko krowie Mleko surowe innych gatunkow
Przeznaczone do wyrobu produktéw | Przeznaczone do wyrobu produktow
w procesie zawierajgcym obrobke z mleka surowego
termiczng
Liczba drobnoustrojow w 30 °C (na ml) < 100 000* <1 500 000* < 500 000*
Liczba komérek somatycznych (na ml) < 400 000** - -

* Srednia geometryczna z dwdch miesiecy, przy pobraniu co najmniej dwoch prébek w miesigcu.

** Srednia geometryczna z trzech miesiecy, przy pobraniu co najmniej jednej prébki na miesigc, o ile wtasciwe wiadze nie okreslg innej metody

Uwagi dotyczace surowego mleka i surowej Smietanki przeznaczonej do bezposredniego spozycia przez ludzi

Jezeli chodzi o surowe mleko lub surowg $mietanke przeznaczong do bezposredniego spozycia przez ludzi, to poza wymaganiami Rozporzadzenia (EC)
853/2004 zatacznik Il sekcja IX rozdziat | (1ll), ich sprzedaz moze by¢ zabroniona lub podlegac restrykcjom ustanowionym przez Panstwa Cztonkowskie zgodnie
z artykutem 10(8) wyzej wymienionego rozporzadzenia, zawierajgcym dodatkowe wymogi mikrobiologiczne.
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Zarzadzanie Produktem Niezgodnym: Kryteria Bezpieczenstwa Zywnosci
Ponizszy diagram blokowy jest przyktadem procedury, ktérg mozna zastosowac w przypadku gdy wyniki mikrobiologiczne otrzymane podczas badania
produktow pod katem kryteriéw bezpieczenstwa ujetych w Rozporzadzeniu (EC) 2073/2005 wskazujg na utrate kontroli. Produkty sg badane gdy sg na
rynku, w okresie przydatnosci do spozycia lub w przypadku Listeria monocytogenes kryterium 1.2, przed wyj$ciem spod bezposSredniej kontroli producenta, ktéry
go wyprodukowat (Streszczenie w tabeli 1).
Na diagramie zaznaczono punkty poczatku i konca procedury.

Oceni¢ skutecznos¢ przegladu . . . L L o
. procedur i wszelkich dziatan Docho_dZ|c przyczyn i zrewidowac dlagrgm HACCP dotyczacy dgnej linii produkcyjnej.
Nie naprawczych dotyczacych Badanie moze obejmowac (w zaleznosci od wykrytego zagrozenia dla zywnosci):
l higieny procesu oraz kryteriow  |g e Sprawdzi¢ jakos¢ surowcow i higiene produkcji mlek; jezeli to mozliwe zbada¢
bezpieczenstwa zywnosci. mozliwo$¢ ukrytych zapalen wymienia. (Patrz Produkcja Mleka)
Czy wyniki badan kolejnych o Obrdbka cieplna mleka jezeli przyczyna zanieczyszczenia mleka wykryta na
prébek wskazujg na poziomie produkcji mleka nie moze by¢ usunieta innymi sposobami.
. START ) odzyskanie kontroli? o Sprawdzi¢ skutecznosé obrébki cieplnej i mozliwo$é rekontaminacii.
B wgquwa na utrgte el e Ocena dobrych praktyk higienicznych wedtug wskazéwek tego poradnika.
(wyniki niezadowalajgce, co
najmniej 1 probka > m") Tak ® Przeglad procedur dotyczgcych Higieny Personelu, Szkolenia i Zdrowia, Mycia itp.
Koniec dalszych dziatan.
»| Kontynuowa¢ monitorowanie
1 trenddw i wynikow. 1 1
KONIEC
Czy wykryto
enterotoksyne
gronkowcowg? Zawiadomi¢ wtasciwe wtadze jezeli produkt zostat skierowany na rynek. Wycofa¢ produkt zgodnie z
o el A_rtykule_rn 19 I,Roz_por;adzenia (EC) _1 78/2002 gd}/ produkt zostat skiferowany na rynek.
Tak Nie e Nie Zidentyfikowac klientéw na podstawie dokumentéw magazynowych i sprzedazy.
»|  sprzedazy? »I Jezeli produkt nie trafit jeszcze do sprzedazy detalicznej, jest mozliwo$¢ poddania produktu dalszej
obrébce w celu inaktywaciji bakterii chorobotwérczych. Dalsza obrébka nie moze by¢ prowadzona

N

przez operatoréw na poziomie sprzedazy detaliczne;.

Przyktady "dalszej obrébki" mogg obejmowaé przedtuzone dojrzewanie w celu obnizenia aw,
obrébka termiczna lub inne dziatania eliminujgce dane zagrozenie. Tego typu dziatania naprawcze
moga zmienic pierwotne przeznaczenie produktu.

Tak

Wszelkie zmiany pierwotnego przeznaczenia nie mogg stwarzac ryzyka dla zdrowia ludzi lub
zwierzat i powinny by¢ okreslone jako dziatania naprawcze zawarte w diagramie opartym o HACCP i
zatwierdzonym przez wtasciwe wtadze.

Zawiadomi¢ wiasciwe wtadze gdy produkt zostat
skierowany na rynek.
Wycofanie z rynku i/lub odbioér produktu od
konsumentoéw zgodnie z Artykutem 19 Rozporzadzenia
(EC) 178/2002. Zidentyfikowa¢ klientéw na podstawie 86
dokumentow sprzedazy.

Jest mozliwe, ze po uzyskaniu zgody wtasciwych wtadz, mozna opracowac¢ dokument oparty o
HACCP dotyczacy dalszego przerobu; weryfikacja nowego procesu musi uwzgledniaé ilos¢ probek
(n) wymienionych w tabeli 1.




Sekcja VIIl - ZARZADZANIE PRODUKTEM NIEZGODNYM

Zarzadzanie Produktem Niezgodnym: Kryteria Higieny Zywnosci
Ponizszy diagram blokowy jest przyktadem procedury, ktérg mozna zastosowac w przypadku gdy wyniki mikrobiologiczne otrzymane podczas badania
produktow pod katem kryteriow higieny procesu ujetych w Rozporzadzeniu (EC) 2073/2005 ( streszczone w tabeli 2) wskazujg na utrate kontroli.
Na diagramie zaznaczono punkty poczatku i konca procedury.

Wynik jest niezadowalajacy
Nie Oceni¢ skutecznos¢ Dokonac¢ przegladu procedur zgodnie z zaleceniami zawartymi w Rozporzadzeniu (EC)
przegladu procedur i <=1 2073/2005. Moze to obejmowac:
wszelkich dziatan T e " s L5 .
4 naprawczych. zywnosci. Sprayvdzeme jakosci surowcow i hlglleny produkgiji mleka; jezeli to mozliwe zbadac¢
Czy wyniki badan kolejnych mozliwos¢ ukrytych zapalen wymienia. (Patrz Produkcja Mleka)
START probek wskazujg na Sprawdzi¢ temperature transportu i przechowywania. Sprawdzi¢ skuteczno$é obrobki
Wyniki wskazujg na utrate odzyskanie kontroli? cieplnej i mozliwo$é rekontaminaciji w przypadku pasteryzowanych ptynnych produktow
kontroli Tak mlecznych. (Patrz Dostarczanie mleka, Przechowywanie i Transport).

L s
(co najmniej 1 wynik >m) Ocena dobrych praktyk higienicznych wedtug wskazéwek tego poradnika:

e Przeglad procedur dotyczgcych Higieny Personelu, Szkolenia i Zdrowia, Mycia itp.
e Ocena aktywnosci kultur bakteryjnych w przypadku sera (np. poprawnos¢

A 4 Koniec dalszych dziatan. parametrow technologicznych, zanieczyszczenie bakteriofagami lub antybiotykami.
. _ Kontynuowaé monitorowanie
Czy kioras > trendow | wynikow. yy yY -
probka jest NI
powyzej Tak
duzego M? R
LUB c=0? »

Jezeli poziom gronkowcéw koagulazo-dodatnich

Nie Czy wynik jest wynosi >105/g’, produkt musi by¢ zbadany pod katem
niezadowalajacy? obecnosci enterotoksyny gronkowcowej.
(wg ustalen Patrz diagram kryteriow bezpieczenstwa zywnosci
I alternatywnych kryteriow
12 wym_kow Mniej niz 5 zaproponowanych przez
badan jest ; Tak
b dl producenta i
dostepr:ty.c':? dia zaakceptowanych przez
partii: wiasciwe wladze)
Nie
5 lub wigcej Wynik jest zadowalajgcy
Kontynuowa¢ monitorowanie trendéw w wynikach.
—— Podejmowac¢ dziatania zabezpieczajgce przed

Nie wynikami niezadowalajgcymi.
Czy wiecej niz > KONIEC
2 prébki sg
powyzej 87

matego m? Tak




Sekcja VIIl - ZARZADZANIE PRODUKTEM NIEZGODNYM

Wycofanie, zwrot

"Wycofanie " to proces w wyniku ktérego produkt jest usuniety z fancucha dostaw, z wyjgtkiem
produktéw, ktory zostat juz nabyty przez konsumentéw.

"Zwrot" oznacza proces, w wyniku ktérego produkt jest usuniety z tancucha dostaw, a konsumentom
doradza sie podjecie stosownych dziatan, na przyktad zwrot do dostawcy lub zniszczenie Zywnosci.

W przypadku wystgpienia podejrzen co do bezpieczenstwa produktu mlecznego, ktory nie jest juz pod
kontrolg serowni, system identyfikacji powinien pozwoli¢ producentowi na Sledzenie produktu w celu
utatwienia wycofania lub zwrotéw. Producent musi:

e Zgromadzi¢ nastepujgce informacje na temat danego produktu:

o Nazwa i opis produktu

o kody partii branych pod uwage

o llosé produktu, ktérego dotyczy problem

o Szczegoty dystrybucii

o czy produkt mogt juz dotrze¢ do konsumentéw.
e Powiadomi¢ wiasciwe wiadze, aby mogly nadzorowaé plan dziatania opracowany przez

producenta.

e Dokonac¢ wycofania lub (gdy produkt stwarza istotne zagrozenie dla konsumentéw) zwrotéw.

W przypadku niezgodnosci, poza dziataniami opisanymi powyzej, nalezy postepowac wedtug
poradnika Zarzgadzania Produktem Niezgodnym.

Drzewko decyzyjne: Jak przeprowadzi¢ wycofanie/zwrot produktu?

Zywnosé jest niebezpieczna i dotarta
do klient koncowego

Zywnosé jest niebezpieczna, ale Zywnosé jest niebezpieczna,
jest pewne, ze nie dotarta do ale jest pewne, ze nie dotarta
klienta koncowego do klienta kohcowego

Powiadomi¢ wtasciwe wtadze

|

Powiadomi¢ wtasciwe wiadze |

Wyznaczy¢ koordynatora (1) | | Wyznaczyé koordynatora (1) | | Wyznaczy¢ koordynatora (1) |
v
Dokonaé Zwrotéw | | Przeprowadzié Wycofanie | | Zawiesié dystrybucije |
A4
Powiadomi¢ handlowcow i Powiadomi¢ handlowcow
konsumentow
\ 4
Usungé zywno$¢ z fancucha dystrybucji i Usungé zywno$¢ z tancucha
gdzie jest to niezbedne dla ochrony dystrybucji

zdrowia publicznego zabraé zywnosc¢

)

od klientow
\ 4

Powiadomi¢ konsumentoéw (informacje w
punktach sprzedazy, komunikaty
prasowe, informacje w sieci...)

Powiadomi¢ handlowcow

\

Zidentyfikowac¢ produkty niezgodne i oddzieli¢ je od produktéw w normie.

\

Zadba¢, aby personel znat produkty niezgodne, co zapobiegnie przypadkowemu uzyciu lub sprzedazy.

Ustanowi¢ specjalne warunki postepvwania oraz przeszkoli¢ personel

Zarejestrowac niezgodnosci oraz wszystkie podjete dziatania.

L
Zidentyfikowaé zrédio zanieczyszczenia i/lub przyczyne utraty kontroli (np. wzrost bakterii)

Nalezy pozby¢ sie produktéw niezgodnych zgodnie z wytycznymi Rozporzgdzenia (EC) 1069/2009

(1) Zeby zapewni¢ skuteczno$é zaleca sie wyznaczenie jednej osoby z firmy do koordynowania do
wycofania/zwrotéw i do kontaktu z odbiorcami lub prasa.
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ZAGROZENIA CHEMICZNE

Dodatki, Enzymy i inne Skiadniki (1)

Produkty mleczne moga zosta¢ zanieczyszczone przez dodatki i enzymy nie dopuszczone do obrotu
lub wskutek zastosowania niewtasciwej dawki produktu dopuszczonego do uzycia. Produkty mogg
réwniez zosta¢ dodatkiem skladnikéw, ktére same sg zanieczyszczone chemicznie.

Dziatania zapobiegawcze: Uzywac tylko dodatkéw i enzymow oficjalnie dopuszczonych do produktow
mlecznych przez ustawodawstwo europejskie. Pozyskiwac sktadniki, enzymy i dodatki z pewnych
zrédet i zachowaé dokumenty zakupu jako zapisy dotyczgce zakupionych partii. Stosowaé sie do
zalecen producentéw i odmierzaé¢ doktadnie zalecane dawki.

Alergeny (2)

Obecnos¢ alergendéw moze stwarza¢ powazne ryzyko dla zdrowia konsumentow.

Dziatania zapobiegawcze: ziota, orzechy i inne dodatki powinny by¢ sprawdzone pod katem obecnosci
alergenéw obejmujacych: gluten, skorupiaki, mieczaki, ryby, orzeszki ziemne, orzechy, soja, seler,
musztarda, ziarno sezamowe, tubin, dwutlenek siarki i jaja. Obecno$¢ sktadnikéw alergizujgcych,
tacznie z mlekiem, musi by¢ deklarowana konsumentowi zgodnie z Rozporzgadzeniem (EU)
1169/2011. Obecnosé alergenu w dodatkach nie zawsze jest oczywista, na przyktad lizozym jest
czesto produkowany z biatka jaj.

Antybiotyki, inne leki weterynaryijne i biocydy

Pozostatosci lekdw weterynaryjnych, antybiotykéw i srodkéw zwalczajgcych pasozyty takich jak leki
przeciw pierwotniakom i tasiemcom, ktére zostaty zaaplikowane zwierzetom mlecznym mogg stwarzac
ryzyko dla zdrowia konsumentéw. jezeli dostang sie do mleka. Antybiotyki moga ponadto hamowac
wzrost bakterii zakwasow.

Dziatania zapobiegawcze: Aerozole i srodki zabezpieczajgce strzyki po udoju muszg mie¢ zezwolenie
weterynaryjne. Nalezy zidentyfikowa¢ zwierzeta dojne poddane leczeniu, doi¢ je osobno i wykluczyé¢
ich mleko z tancucha zywnosci. My¢/ dezynfekowac sprzet udojowy po dojeniu takich zwierzat. Leki
weterynaryjne muszg by¢é podawane zgodnie z instrukcjg na etykiecie, chyba Ze lekarz weterynarii
wyda inne zalecenia. Zachowaé prawidtowy okres karencji po leczeniu zwierzeta dojnego i pamietac,
ze ten okres moze sie wydtuzy¢ w wyniku indywidualnie zaleconej kuracji. Odpowiednie procedury
monitorowania mogg zawierac¢ a) kontrole rejestracji podawania zaleconych lekéw weterynaryjnych
lub b) badanie obecnosci antybiotykéw w mileku.

Maksymalne Limity Pozostatosci dla substancji dozwolonych sg zamieszczone (tgcznie z listg
substancji zabronionych) w Rozporzadzeniu Komisji (EU) 37/2010 wraz z pézniejszymi poprawkami.

Pestycydy

Pozostatosci pestycydéw dostajgce sie do paszy i zielonki mogg réwniez zanieczyszcza¢ dostawy
mleka.

Dziatania zapobiegawcze: Stosowaé pestycydy zgodnie z instrukcjami producentoéw, przestrzegac
okresu karencji pomiedzy zastosowaniem, a zniwami, pokosami lub wypasem.

89



ZALACZNIK 1

ANALIZA ZAGROZEN

Detergenty i pozostatosci dezynfektantow

Substancje chemiczne uzywane do mycia i dezynfekcji sprzetu udojowego, tankdw magazynowych,
masielnic, cystern, przewoddw i linii serowarskich mogg stanowi¢ potencjalne zrodto zanieczyszczen
mleka. Pozostatosci srodkéw chemicznych moga stanowi¢ bezposrednie ryzyko dla zdrowia
konsumenta lub w mniejszym stopniu, mogg powodowaé zahamowanie aktywnosci kultur
bakteryjnych, co moze prowadzi¢ do obnizenia bezpieczenstwa produktu..

Dziatania zapobiegawcze: Kupujgc srodki chemiczne (np. dezynfektanty) upewni¢ sie, ze nadajg sie

do konkretnego celu. Postepowaé doktadnie wedtug instrukcji i dozowaé doktadne dawki chemikaliow.
Po myciu i dezynfekcji ptuka¢ doktadnie wodg pitng wedtug instrukcji producenta.

Dioksyny i polichlorowane bifenyle (PCB) (3)

Dioksyny to grupa chlorowanych zwigzkéw organicznych, kiére mogg wystepowaé jako
zanieczyszczenia srodowiskowe. Mogg powstawac¢ w wyniku niekontrolowanego spalania i proceséw
przemystowych. Dioksyny powodujg szereg probleméw zdrowotnych, wigczajac w to zakidcenia
immunologiczne, neurologiczne i rozrodcze oraz nowotworowe. Dioksyny stale wystepujg w otoczeniu
i jako rozpuszczalne w ttuszczach, ulegajg koncentracji w procesie wyrobu sera.

Dziatania zapobiegawcze: Zanieczyszczenia przemystowe sg wiekszym 2Zrodtem dioksyn niz
dziatalnos¢ rolnicza i monitorowanie odbywa sie raczej na szczeblu krajowym niz na poziomie farmy.
Farmerzy powinni jednakze unika¢ niedozwolonego spalania $mieci, ktére moze zwiekszaé ilos¢
dioksyn obecnych w sgsiedztwie stad mlecznych kréw lub kéz i owiec. Zanieczyszczone pola nie
powinny wykorzystywane do wypasu lub zbioru plonéw. .

Metale ciezkie (3)

Otéw i inne metale ciezkie mogg sie kumulowaé w organizmie; przewlekta toksyczno$¢ moze
doprowadzi¢ do catego szeregu dolegliwosci przewodu pokarmowego i uktadu nerwowego u zwierzat
dojnych i ludzi, a szczegdlnie narazone sg dzieci.

Gléwne zrodta zanieczyszczenia to srodowisko i pasze. Ziemia na pewnych obszarach moze zawierac
wysoki poziom otowiu i nalezy wtedy ograniczy¢ tam wypasanie zwierzat.

Dziatania zapobiegawcze: Wykluczy¢é wypasanie zwierzgt na obszarach, na ktérych istniejg dzikie
wysypiska Smieci, akumulatory samochodowe, stare maszyny, wraki samochodow, osady kopalniane i
popioty. Nie uzywaé¢ wody z ciekow wodnych na terenach zawierajgcych duzo ofowiu. Zasiegngc
porady weterynaryjnej w przypadku podejrzenia zatrucia otowiem zwierzgt dojnych. Powierzchnie
stykajgce sie z zywnoscig i zrédta dostawy wody mogg réwniez by¢ przyczyng zanieczyszczenia
metalami ciezkimi. (patrz GHP Jakos¢ Wody).

Aflatoksyna M1:

Niektore gatunki plesni z rodzajow Asperqgillus, Penicillium i Fusarium sg zdolne do produkcji toksyn
takich jak aflatoksyna (B1, M1, B2 i M2), ochratoksyna i cytrynina, ktére majg wtasciwosci rakotworcze
i nefrotoksyczne (uszkodzenia nerek), jezeli bedg spozywane przez dtuzszy okres. Aflatoksyne B1
mozna znalez¢ w paszy zwierzat i jest to najwazniejsza z aflatoksyn. Wedlug badan dotyczacych
zwierzat dojnych, jest ona wydzielana do mleka jako aflatoksyna M1. Dyrektywa 2002/32/EC ustala
maksymalne dopuszczalne poziomy aflatoksyny B1 w paszy.

Aflatoksyny sg termostabilne. Rozporzadzenie (EC) N°1881/2006 ustala dopuszczalng zawartosc
aflatoksyny M1 w mleku, mleku pasteryzowanym i mleku przeznaczonym do przerobu na produkty na
0.050 pg/kg. Procesy koncentracji i rozcienczania muszg by¢ brane pod uwage przy ustalaniu
maksymalnej zawartosci w produktach mleczarskich.
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Ciagte spozywanie mykotoksyn przez zwierzeta dojne moze objawia¢ sie takimi symptomami jak
spadek zdolnosci reprodukcyjnych, zaktocenia trawienne, zmiany patologiczne skoéry i poronienia.
Pasze zwierzece mogg zosta¢ zanieczyszczone na polu lub podczas przechowywania. Chociaz
aflatoksyny mogg by¢ wydzielane do mleka, czesciej sg wydzielane z moczem i katem.

Podczas wirowania mleka, wiekszos$¢ aflatoksyn przechodzi do mleka odttuszczonego, a aflatoksyny
zawsze zawarte w $mietance sg usuwane podczas zmaslania do maslanki i wody ptuczgcej. W
przypadku seréow dystrybucja zalezy od zastosowanej technologii, ktéra okresla ilos¢ serwatki
odciggnietej z ziarna. W przypadku jogurtu, praktycznie cato$é aflatoksyn pozostaje w produkcie.
Najbardziej szkodliwe mykotoksyny raczej nie tworzg sie w wigkszych ilodciach w Zzywno$ci nisko-
weglowodanowej, takiej jak sery, w warunkach typowych dla dojrzewania. Aflatoksyny juz obecne w
mleku z powodu zanieczyszczenia pasz mogg ulec koncentracji w ziarnie podczas produkcji sera,
chociaz jego retencja w masie sera zalezy od uzytej technologii a zapobieganie zanieczyszczeniu
pasz pozostaje gtbwnym narzedziem kontroli.

Dziatania zapobiegawcze: Praktyczne sposoby prowadzgce do redukcji lub unikniecia powstawania
mykotoksyn na polu sg ograniczone. Dobre praktyki podczas zniw i przechowywania pasz mogg
pomoc w zachowaniu niskiej zawartosci mykotoksyn w paszach. Niska wilgotno$¢, warunki
beztlenowe i niskie pH nie sprzyjajg ich powstawaniu. Jezeli to konieczne, podsuszac¢ pasze. .

Zagrozenia Rézne:

Moze zachodzi¢ przenikanie do zywnos$ci substancji chemicznych z materiatéw bedgcych z nig w
kontakcie. Mozna temu zapobiec uzywajgc tylko materiatéw dopuszczonych do kontaktu z zywnoscig.
Jezeli wedzimy sery lub inne produkty, etap wedzenia musi opisany w analizie zagrozen.

1) W czasie pisania tego poradnika, lista dopuszczonych enzymoéw byta ciagle w przygotowaniu.

2) Histamina i inne aminy biogenne produkowane przez bakterie kwasu mlekowego podczas dtugiego
dojrzewania seréw twardych i seréw z przerostem niebieskiej plesni. zostaty uznane jako przyczyna symptomow
alergopodobnych u niektérych wrazliwych konsumentéw. To nie jest uwazane za istotne ryzyko w przypadku
seréw farmerskich i rzemie$lniczych: nie istniejg dziatania zapobiegawcze, ktére producenci mogliby zastosowac,
zeby zagwarantowac nieobecnos¢ histaminy i obecnie nie istniejg kryteria w ustawodawstwie unijnym dotyczgce
akceptowalnej zawarto$ci histaminy w serach.

3) Rozporzadzenie Komisji (EC) 1881/2006 ustala maksymalne poziomy dla dioksyn i zblizonych do dioksyn PCB
w mleku surowym i produktach mleczarskich tgcznie z mastem oraz dla ofowiu i aflatoksyny M1 w mleku surowym
i pasteryzowanym i tym przeznaczonym do przerobu na produkty mleczne.
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ZAGROZENIA FIZYCZNE

Szkto, drewno, plastyk i metal z urzagdzen i pomieszczen.

Odpryski z uszkodzonych urzgdzen mogg stanowi¢ ryzyko dal zdrowia konsumentéw. Odfamki szkta
ze zbitych przedmiotéw, fragmenty metali z uszkodzonych urzgdzer moga réwniez stwarza¢ powazne
ryzyko dla zdrowia konsumentéw. Opakowania kultur mleczarskich i innych dodatkéw mogg
powodowac ryzyko udtawienia lub zakrztuszenia.

Dziatania zapobiegawcze: Pomieszczenia produkcyjne powinny by¢ utrzymywane w nalezytym stanie.
Wyposazenie powinno byé wolne od uszkodzen i sprawdzone, czy czesci szklane i metalowe sg
nienaruszone przed i po produkcji. Elementow szklanych nie powinno by¢é w pomieszczeniach
produkcyjnych, chyba ze jest to nie do unikniecia. Sttuczki szklane powinny by¢ zarejestrowane, a
produkcja wstrzymana do czasu doktadnego usuniecia sttuczonych fragmentéw. Czastki szkta mogg
odlecie¢ nawet do dziesieciu metrow od miejsca sttuczki i potencjalnie zanieczyszczone partie mleka,
ziarna lub sera powinny byé zniszczone. Ubrania ochronne, tgcznie z obuwiem, powinny zostaé
zmienione po uprzatnieciu zbitego szkfa. Usuwacé wykorzystane opakowania kultur bakteryjnych i
innych dodatkéw natychmiast po uzyciu.

Rézne ciata obce

Trawa i brud ze strzykdw chociaz stanowig niewielkie zagrozenie fizyczne, mogg spowodowaé
zanieczyszczenie mikrobiologiczne mleka. Réwniez zanieczyszczenie mleka spowodowane przez
szkodniki moze by¢ takze zrédtem zanieczyszczen bakteriami chorobotwdrczymi i szkodliwymi.
Uszkodzone Ilub zniszczone powierzchnie kontaktu z Zzywnoscig mogg stwarza¢ ryzyko
zanieczyszczeh fizycznych, podczas gdy nieodpowiednie materiaty mogg stanowi¢ zagrozenie
chemiczne.

Personel produkcyjny i goscie powinni by¢ traktowani jako potencjalnie duze Zrédto zanieczyszczeh
fizycznych. Zanieczyszczenia fizyczne mogg stwarza¢ grozbe zakrztuszenia lub byé zZrédiem
zanieczyszczeh mikrobiologicznych. Jako przyktady mozna podaé: guziki, bizuterie, dtugopisy,
monety, telefony, rekawiczki, lakier z paznokci, tipsy i wiosy.

Dziatania zapobiegawcze: Staranne przygotowywa¢ wymiona do udoju. Filtrowa¢ mleko przed
magazynowaniem lub przerdbkg. Chroni¢ powierzchnie produkcyjne lub kotlty przed szkodnikami,
réwniez insektami latajgcymi. Sprawdza¢ dodatki i opakowania przy odbiorze. Stosowaé opisang
polityke Higieny Pracownikéw i Gosci. (Patrz: GHP Higiena i Szkolenie Personelu). Zapewni¢ dostawy
czystych ubrah ochronnych, dostosowanych do warunkéw zakfadu. Uzywa¢ odpowiednich materiatéw
do kontaktu z zywnoscia.
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ZAGROZENIA MIKROBIOLOGICZNE

Podgatunki Brucella (oprécz B. ovis ktéra nie jest chorobotwdércza dla ludzi)

Brucella jest organizmem odpowiedzialnym za bruceloze, chorobe zakazng, ktéra jest atakuje
zarowno zwierzeta, jaki i ludzi i wystepuje na catym Swiecie. Gtdwne zwierzece zrédta Brucella to
bydto (B. abortus), owce i kozy (B. melitensis) oraz $winie hodowlane (B. suis).

Bruceloza typem zoonozy tzn. choroby przenoszacej sie ze zwierzat na ludzi poprzez:
e spozywanie zanieczyszczonej zywnosci (giéwnie surowego mleka i produktéw z mleka surowego)

e kontakt z zakazonym zwierzeciem, a szczegdlnie grozne sa:

o Wydaliny z genitalidw, usuniete ptody i tozyska

o skéra (nawet, gdy wzrokowo jest zdrowa)

o bftony sluzowe przewodu pokarmowego, oczu i nosowo-gardiowa

o organy zainfekowane, w szczegdlnosci watroba, sledziona i wymie

o zanieczyszczony nawdz lub sierse.
Rozporzgdzenie (EC) n°853/2004 ustala okre$lone zasady higieny odnoszgce sie do zywnosSci
pochodzenia zwierzecego. oraz wskazuje na dziatania, ktére nalezy podja¢ w przypadku brucelozy w
odniesieniu do surowego mleka. Regulacje krajowe opisujg przedsiewziecia prawne i techniczne
dotyczgce zbiorowej profilaktyki i nadzoru sanitarnego nad bydiem, kozami i owcami. Zapobieganie
zakazeniom ludzi brucelozg oparte jest na programach zapobiegania i likwidowania ognisk zakazen
wsréd inwentarza. Celem tych programéw jest ograniczanie mozliwosci rozprzestrzeniania sie
choroby w stadzie za pomocg wdrozenia srodkéw kontroli sanitarnej i/lub medycznej (szczepienie
zwierzat) oraz, w mozliwie duzym stopniu likwidacje ognisk zakazen, najpierw w poszczegdinych
gospodarstwach, a nastepnie na szczeblu regionalnym lub krajowym.

Metody zapobiegawcze: W przypadku kréow, koéz i owiec, kontrola zanieczyszczenia mleka
przerobowego szczepami Brucella polega na uzywaniu mleka surowego tylko od stad (w przypadku
kréw) lub gospodarstw (w przypadku kéz i owiec), ktére sg wolne od brucelozy lub urzedowowolne od
brucelozy. Kontrola tego zagrozenia w gospodarstwie polega na kontrolowaniu przemieszczania sie
zwierzat, monitorowaniu i rejestrowaniu usunietych ptodow oraz stosowaniu obowigzkowych
sposobéw profilaktyki. Jezeli stada lub gospodarstwa nie majg statusu: wolne od brucelozy lub
urzedowo wolne od brucelozy, nigdy nie wolno uzywaé mleka od zwierzgt chorych lub zwierzat
wykazujgcych pozytywng reakcje w testach na bruceloze. Mleko od pozostatych zwierzat w stadzie
musi by¢ przerabiane w sposob zapewniajgcy jego bezpieczenstwo, zgodnie z Rozporzgdzeniem
(EC) 853/2004 (zatgcznik lll, sekcja IX, rozdziat 1, czes$¢ 1.3) oraz po uzyskaniu zezwolenia ze strony
wiasciwych wiadz.

Mycobacterium bovis i Mycobacterium tuberculosis

Znane sg dwa gtdwne gatunki moggce wywotywac choroby u ludzi: M. tuberculosis wywotuje gruzlice
u ludzi natomiast M. bovis (gruzlica bydleca) powoduje choroby bydta. Niedawno stwierdzono, ze
réwniez Mycobacterium caprae moze mie¢ wptyw na zachorowania wsréd ludzi.

Naturalne siedliska M. tuberculosis to ludzie i ssaki naczelne oraz czasami inne ssaki.
Rozprzestrzenianie sie choroby wsrdd ludzi zachodzi najczesciej przez czesty kontakt z osobami
chorymi. Naturalnym miejscem bytowania M. bovis s3g: bydto, kozy, $winie i bardzo rzadko owce,
ludzie i r6zne dzikie ssaki.

Ze zwierzat chorych lub z infekcjg ukryta, choroba moze przenosi¢ sie na ludzi poprzez:

e Wdychanie zanieczyszczonych oparéow (wydzielanych przez kaszlgce zwierzeta) Iub
zanieczyszczonego kurzu unoszgcego sie w otoczeniu.

e Zakazenie skaleczen podczas obstugi chorych zwierzat lub uboju w rzezni.

e Spozywanie mleka surowego lub niedostatecznie spasteryzowanego.

Rozporzgdzenie (EC) n°853/2004 ustanawia specyficzne zasady higieny odnoszgce sie do zywnosci
pochodzenia zwierzecego i wskazuje na dziatania, ktdre nalezy podjg¢ w przypadku gruzlicy w
odniesieniu do surowego mleka. Regulacje krajowe opisujg przedsiewziecia prawne i techniczne
dotyczace zbiorowej profilaktyki i nadzoru sanitarnego nad bydtem, kozami i owcami

Dziatania zapobiegawcze: Zapobieganie infekcjom M. bovis u ludzi polega na programach
dotyczgcych prewencji i likwidacji ognisk infekcji wsrod zwierzat. Kontrolowanie tego ryzyka wymaga
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zarzgdzania przemieszczaniem sie zwierzgt, kontroli sanitarnej sztuk wprowadzanych do stada oraz
stosowania obowigzkowych dziatan profilaktycznych (tzn. nadzorowania stada i usuwania zwierzat
zainfekowanych). W stadach, ktére nie sg urzedowo wolne od gruzlicy, mleko od zwierzat, ktére
wykazujg pozytywny wynik w testach na gruzlice lub jakiekolwiek objawy tej choroby, nigdy nie moze
by¢ uzywane. Mleko od reszty stada musi by¢ poddane obrébce zapewniajgcej jego bezpieczenstwo,
zgodnie z Rozporzadzeniem (EC) 853/2004 (zatgcznik Ill, sekcja IX, rozdziat 1, cze$¢ 1.3) oraz po
uzgodnieniu z wtasciwymi wtadzami.

Escherichia coli produkujace toksyne Shiga (STEC)

Escherichia coli (E.coli) jest grupg réznych bakterii standardowo obecnych w mikroflorze ukfadu
pokarmowego ludzi i zwierzat cieptokrwistych. Wiekszo$¢ szczepow E. coli jest nieszkodliwa, ale
niektore z nich sg chorobotwdrcze, poniewaz staty sie zto$liwe. Do nich nalezg szczegdlnie te E. coli,
ktére produkujg toksyne Shiga (STEC, nazywane réwniez VTEC) i przyswoity zjadliwy gen stx, ktory
pozwala produkowac im te toksyne. W&rdd tych organizmow, niektére grupy serologiczne posiadajgce
dodatkowe geny zjadliwe (wirulentne) sg uwazane za bardzo chorobotwércze.

Zakazenia wywotane przez STEC stanowig powazny problem dla zdrowia publicznego 2z powodu
groznych objawéw klinicznych, w szczegodlnosci krwotocznych zapalen okreznicy i hemolitycznego
zespotu mocznicowego. (HZM). HZM dotyka szczegdlnie mate dzieci i ludzi starszych. Jest gtéwng
przyczyna ostrej niewydolnosci nerek u dzieci ponizej 3 lat. Dawka infekcyjna jest bardzo niska i juz
kilka komérek moze wywotac infekcje. Artykut 14.1 Rozporzadzenia (EC) nr178/2002 wymaga, ze
zaden produkt niebezpieczny nie moze byc¢ skierowany na rynek. E. coli produkujgce toksyne Shiga
sg na liscie czynnikdw do monitorowania przez Kraje Cztonkowskie UE (Dyrektywa nr 2003/99/EC).

STEC, jak wszystkie E.coli sg bakteriami termolabilnymi. Podczas przerobu mleka surowego zalecana
jest szczegodlna ostroznos¢. Zanieczyszczenie produktéw rzadko nastepuje w samej przetworni i
podstawowym zrédtem STEC jest samo mleko.

Chociaz ludzie mogg réwniez roznosi¢ STEC, to gtéwnymi nosicielami sg ssaki udomowione, a w
szczegoblnosci bydto oraz owce i kozy. Sg one nosicielami bezobjawowymi i powodujg
zanieczyszczanie srodowiska, rozprzestrzeniajgc bakterie zawarte w ich odchodach. Inne dzikie
zwierzeta, szkodniki i ptaki rébwniez mogg roznosi¢ te bakterie, a zatem przyczynia¢ sie do ich
krgzenia w gospodarstwie. W ten sposéb moze réwniez zostaC zanieczyszczona pasza zwierzeca i
woda pitna. Bakterie STEC mogg przezywa¢ wiele tygodni, a nawet miesiecy w otoczeniu
gospodarstwa, w osadzie koryt udojowych, odchodach, oborniku. Nie mozna wykluczy¢ zakazenh
STEC wewngtrz wymienia.

Do zanieczyszczenia mleka dochodzi podczas udoju z powodu brudnych strzykéw lub brudnego
otoczenia. Do zanieczyszczenia moze dojs¢ réwniez posrednio przez zanieczyszczong wode.
Bakterie STEC mogg réwniez bytowa¢ w dojarce, jezeli jest ona Zle zaprojektowana, Zle
konserwowana i niedostatecznie myta.

Dziatania zapobiegawcze: Jak stanowi punkt 14 preambuty Rozporzgdzenia (EC) 2073/2005, byta to
opinia Statego Komitetu ds. Srodkéw Weterynaryjnych, odnoszaca sie do Zdrowia Publicznego ze
"wytyczne mikrobiologiczne majgce na celu zmniejszenie zanieczyszczen fekalnych w farcuchu
produkcji Zzywnos$ci mogg przyczyniac sie do zmniejszenia zagrozenia zdrowia publicznego, fgcznie z
VTEC." Ryzyko zanieczyszczenia produktow przez grupe STEC mozna obnizyé Kkontrolujac
zanieczyszczenia fekalne podczas produkcji mleka. Stosujgc dobre praktyki higieniczne na tym etapie,
tak jak to zostatlo opisane w sekcji IV tego poradnika, producent jest w stanie zapobiec
zanieczyszczeniom fekalnym i zmniejszy¢ ryzyko zanieczyszczenia spowodowane przez STEC.

Listeria monocytogenes

Rodzaj Listeria obejmuje kilka gatunkéw, z ktérych Listeria monocytogenes jest chorobotwdércza dla
ludzi i zwierzat, a L. ivanovii jest chorobotwércza dla zwierzat i rzadko dla ludzi. L. monocytogenes
jest odpowiedzialna chorobe dotykajgcg ludzi i zwierzeta (zoonoza) zwana listeriozg, ktéra moze
wsrod osobnikow bardziej podatnych na zakazenie Listeriozg, spowodowacC szereg powaznych,
nieodwracalnych uszkodzen i prowadzi¢ do smierci 15 do 30 % oséb. Do infekcji zazwyczaj dochodzi
poprzez spozycie zanieczyszczonej Zywnosci.
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Rozporzgdzenie (EC) nr 2073/2005 wymaga, aby L. monocytogenes byta nieobecna w 25 g
produktéw mlecznych lub zezwala na obecnosé < 100/g jezeli badania wykazg, ze taki poziom nie
zostanie przekroczony przez caty okres przydatnosci do spozycia.

Rozporzgdzenie (EC) nr 2073/2005 wymaga réwniez w artykule 5, monitorowania pod kgtem
L.monocytogenes powierzchni roboczych i otoczenia produkcyjnego za pomocg programu pobierania
wymazéw, opracowanego przez producenta. (czestos¢ badan ustalona przez producenta w oparciu o
swoje procedury oparte o zasady HACCP i dobrej praktyki higienicznej — patrz artykut 4 punkt 2
Rozporzgdzenia (EC)nr 2073/2005).

L. monocytogenes jest niszczona przez pasteryzacje oraz hamowana przez wiasciwe ukwaszanie.
Listeria spp wywodzg sie z gleby, sg bakteriami solo-odpornymi, wszechobecnymi w otoczeniu
zewnetrznym i sg zdolne do wzrostu w niskich temperaturach.(<4°C).

Gatunki Listeria znajdowane sg w paszy, szczegllnie tej zakiszanej (kiszonki, sianokiszonki w
balotach) i mogg sie rozwija¢ jezeli te pasze sag Zzle koszone, niewlasciwie przygotowane i
nieodpowiednio przewozone i zadawane. Majg zdolno$¢ do tworzenia biofiméw, co pomaga im
przetrwac rézne procesy obrobki.

Podgatunki Listeria sg wydalane do odchoddéw niektorych zwierzat i otoczenie gospodarstwa wigcznie
ze Scidtkg wodg i urzgdzeniami udojowymi moze zosta¢ zanieczyszczone. Zanieczyszczenie mleka
zachodzi podczas udoju przez brudng skoére strzykéw lub brudng aparature udojowg. Rzadziej moze
doj$¢ do zanieczyszczenia mleka w wyniku ukrytych. podklinicznych infekcji gruczotu mlekowego.

Jako ze Listeria spp wywodzg sie z gleby, do zanieczyszczenia pomieszczen serowarskich moze
dojs¢ w wyniku przemieszczania sie personelu, wyposazenia, ludzi i mleka. w dziatach przetwdrczych
najczesciej zanieczyszczenia gromadzg sie na posadzkach, szczegdlnie w miejscach mokrych, takich
jak zastoiny wody lub kratki i przewody sSciekowe. Podczas produkcji, zanieczyszczenia mogg byc
spowodowane przez mleko lub krzyZzowanie drég, wynikle ze zlej organizacji pracy lub przez
wyposazenie; np. zle umyte formy.

Dziatania zapobiegawcze: W celu zapobiezenia zanieczyszczeniom nalezy podjgé srodki kontroli
jakosci paszy zwierzecej (od pokosu do skarmienia) i wody, jak réwniez skutecznosci mycia
wyposazenia oraz ustanowienie dobrych podstawowych praktyk higienicznych w gospodarstwie,
szczegolnie podczas udoju i w pomieszczeniach produkcyjnych.

Salmonella spp.

Nie-tyfoidalne serotypy Salmonella powodujg salmonelloze, ktéra jest jedng z gtéwnych dolegliwosci
zotgdkowo-jelitowych w krajach uprzemystowionych. Inne serotypy (S. Typhi i S. Paratyphi A, B i C)
wywotujg gorgczke tyfoidalng. Przenoszenie na cztowieka zachodzi zazwyczaj przez spozywanie
zanieczyszczonej zywnosci. Rozporzadzenie (EC) nr 2073/2005 zawiera kryterium bezpieczenstwa
odnoszgce sie do Salmonella, ktére stanowi, ze ta bakteria musi by¢ nieobecna w serze, masle i
Smietance uzyskanych z surowego mleka, poddanego obrébce cieplnej w temperaturach nizszych niz
pasteryzacja oraz w lodach, z wytgczeniem produktow, ktérych proces produkcyjny lub sktad produktu
eliminuje ryzyko obecnosci Salmonella. .

Salmonella jest niszczona przez pasteryzacje. Gtéwne siedliska tych bakterii to przewdd pokarmowy
ssakéw (Swinie, bydto) i ptakéw (dzikie ptactwo, drob domowy), gryzonie i gady. Te siedliska
zwierzece stanowig gtéwny czynnik zagrazajgcy, szczegodlnie dla produktdw z mleka surowego a
Salmonella obecna w odchodach zwierzat moze zanieczyszczaé pastwiska, glebe i wode,
przezywajgc tam nawet przez kilka miesiecy i powodujgc, ze Srodowisko staje sie zrédiem
zagrozenia. Jedynymi nosicielami S. Typhi sg ludzie..

Mleko jest zanieczyszczane przede wszystkim podczas udoju przez brud obecny na wymieniu i
strzykach oraz na urzadzeniach i w otoczeniu. Czasami mleko moze zostaé zanieczyszczone w
wyniku zakazenia wymienia. Produkty mleczne mogg zosta¢ zanieczyszczone przez mleko,
manipulowanie przez utajonych nosicieli lub wode.

Metody zapobiegawcze: Dla zapobiezenia zanieczyszczeniu mleka i produktéw mlecznych przez
Salmonella spp, zaleca sie odizolowanie zwierzat chorych z objawami klinicznymi, wdrozenie
bezpiecznego systemu usuwania odchoddéw, ochrone wody i paszy przed zanieczyszczeniem
odchodami, kontrole dostepu szkodnikéw i ptakow, ktére moga rozsiewaé Salmonelle.

| oczywiscie, niezbedne jest przestrzeganie dobrych praktyk higienicznych podczas udoju i produkgciji.
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Enterotoksyny produkowane przez Koagulazo-dodatnie Gronkowce (lacznie z Staphylococcus

aureus)

Zatrucia pokarmowe wywotane gronkowcami koagulazo-dodatnimi, to choroba, ktéra pojawia sie
wskutek spozycia zywnosci zawierajgcej enterotoksyny gronkowcowe, nagromadzone w ZywnoSci
wskutek wczesniejszego, masowego rozwoju bakterii. Produkcja enterotoksyn gronkowcowych ma
miejsce, gdy populacja gronkowcéw osigga poziom coO nhajmniej 10°-10° jtk/g. Enterotoksyny
gronkowcowe sg ciepto-opornymi biatkami, ktére zachowujg swojg zjadliwos¢ po rozpadzie komoérki
bakteryjnej i nie mogg zosta¢ usuniete standardowymi metodami obrébki zywnosci. .

Rozporzgdzenie (EC) nr 2073/2005 ustanawia kryterium higieny dla liczby gronkowcéw koagulazo-
dodatnich, ktére stosuje sie w momencie, gdy spodziewany jest najwiekszy poziom tych bakterii.
Rozporzgdzenie (EC) nr 2073/2005 okresla réwniez na etapie "produktu skierowanego na rynek"
kryterium bezpieczehstwa, dotyczace obecnosci enterotoksyn gronkowcowych.

Zywno$é musi byé badana pod katem obecnosci enterotoksyn, jezeli ilosé gronkowcéw koagulazo-
dodatnich przekroczy 10° jtk/g.

Gronkowce s3g bakteriami wszechobecnymi, tolerujg sél i wystepujg na skdrze, btonie sluzowej i jamie
nosowo-gardiowej zwierzgt cieptokrwistych (ssaki, ptaki) i w szczegodlnosci ludzi. Gronkowce
produkujgce koagulaze sg jednymi z grupy bakterii powodujgcych kliniczne i podkliniczne zapalenia
wymienia u przezuwaczy. Gtéwne zroédia zanieczyszczenia mleka to:

o zakazone zwierzeta (stany mastitis kliniczne i podkliniczne)

e Strzyki, jezeli sg spuchniete, popekane, poranione lub zainfekowane

e rece dojarza oraz rzadziej,

e sprzet udojowy.

Zwierzeta mogg zosta¢ zainfekowane podczas udoju kilkoma drogami. Ditonie serowara (w
szczegoblnosci ze skaleczeniami, zapaleniami lub peknieciami skéry) oraz infekcje nosa i gardta mogg
przenosi¢ gronkowce do produktow gotowych. Takim nosnikiem moze by¢ rowniez sprzet produkcyjny
uzywany podczas procesow produkcyjnych. Prawidiowa kontrola koagulacji/ukwaszania oraz
ociekania moze ograniczaé rozwoj gronkowcow koagulazo-dodatnich w serze, w zaleznosci od
technologii.

Metody zapobiegawcze. Metody zapobiegawcze muszg obejmowac:

e kontrole i nadzér higieny weterynaryjnej (w szczegdélnosci mastitis),

e dobre praktyki operacyjne, mycia urzadzen i pomieszczen uzywanych do produkcji mleka i
wyrobu sera, jak réwniez

e rygorystyczne przestrzeganie higieny personelu.

Wirusy

Poniewaz wirusy sg zdolne do namnazania sie tylko wewnatrz zaatakowanej komorki, produkty
mleczne, a szczegdlnie fermentowane jak sery, sg uwazane za stwarzajgce niewielkie ryzyko
przenoszenia choréb wirusowych na ludzi. Odpowiednie przedsiewziecia dotyczace higieny osobistej,
wymienione na stronach 11-12 bedg zapewniaty efektywng kontrole zapobiegajgcg przenoszeniu
norowirusow i innych wiruséw zdolnych do wywotywania wirusowych niezytéw Zotadka i jelit.

Campylobacter

Ta bakteria moze powodowaé dolegliwosci biegunkowe pochodzace od zywnosci i w niektorych
krajach czionkowskich zostata uznana jako potencjalne zagrozenie w mleku surowym do picia.
Zazwyczaj nie jest w stanie rozmnazac¢ sie w zywnosci w standardowych warunkach przechowywania
i kontrola zagrozenia zalezy od dziatan zapobiegajacych zanieczyszczeniom fekalnym podczas
produkcji mleka. Nie jest uwazana za zagrozenie przy produkcji sera, w ktérym nie moze przezywac
dtuzszych okresow.
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WNIOSKI

Uwaga dotyczaca ryzyka stwarzanego przez zagrozenia chemiczne, fizyczne i
mikrobiologiczne.

Nie jest mozliwe dokonanie ilosciowej analizy zagrozen w tresci tego poradnika, jako ze
czestotliwo$¢ wystepowania zagrozenia zalezy od réznych czynnikow na szczeblu krajowym,
regionalnym i firmowym. Ponizej wymieniono uwagi dotyczgce najistotniejszych zagrozen,
ocenione pod katem powszechnosci wystepowania lub znaczenia jego skutkow.

Najistotniejsze zagrozenia chemiczne to pozostatosci lekéw weterynaryjnych lub biocydéw oraz
obecnosé sktadnikow alergizujgcych oceniane na podstawie czestotliwosci stosowania.

Najistotniejsze zagrozenia fizyczne to odltamki szkia i metalu oceniane na podstawie
spowodowanych obrazen.

Najistotniejsze zagrozenia mikrobiologiczne to oceniane na podstawie Rozporzadzenia (EC)
2073/2005 Listeria monocytogenes, enterotoksyny produkowane przez Koagulazo-dodatnie
Gronkowce i Salmonella (w produktach z surowego mleka).

W przypadku nowo pojawiajgcych sie zagrozen, nie ujetych w Rozporzgdzeniu (EC) 2073/2005, a
ktore zostaty w niektérych panstwach uznane za istotne, powinny one by¢ kontrolowane przy
zastosowaniu systemu zarzgdzania bezpieczenstwem zywnosci, nawet jezeli rutynowe badania
dotyczgce takiego zagrozenia (np. STEC nie sg zawarte w Rozporzadzeniu.

Dodatkowo, oprécz zagrozehr mikrobiologicznych istotnych podczas przetwoérstwa mleka, za
najwazniejsze zagrozenia podczas produkcji mleka uwazane sg gruZlica i bruceloza.
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SLOWNIK | PODSTAWOWE SKROTY uzywane w tym dokumencie.

Skroty wystepujgce przy omawianiu Dobrych Praktyk Produkcyjnych i w Diagramach opartych na
HACCP (sekcje llI, IV i V):

WP: Wymég Prawny (obowigzek wymieniony w Rozporzadzeniu)

M: Zagrozenie Mikrobiologiczne

C: Zagrozenie Chemiczne

F: Zagrozenie Fizyczne

Skroty stosowane podczas omawiania samokontroli oraz i zarzgdzaniem produktem niezgodnym
(sekcje VIl and VIII):

m: prég minimalny (wartos¢ minimalna) ustalona przez Rozporzgdzenie dla kryteriow
mikrobiologicznych.

M: prég maksymalny (wartos¢ maksymalna)

n: llos¢ prébek produktu pobrana do badan mikrobiologicznych

c: maksymalna ilo$¢ probek, dla ktérych wyniki mogg miescic sie pomiedzy m i M

jtk: “Jednostki tworzgce kolonie”: Jednostki okreslajgce ilos¢ komaorek bakteryjnych

Stowniczek specyficznych terminéw uzywanych w calym dokumencie.

Producenci

W tym dokumencie , termin "producenci" jest uzywany do okreslenia przedsiebiorcéw sektora
farmerskich i rzemieslniczych seréw i innych produktow mleczarskich. Ci przedsiebiorcy zajmujg sie
kilkoma dziedzinami od produkcji mleka do sprzedazy produktéow gotowych do spozycia (rolnik,
przetwérca, sprzedawca).

Jest to inny sposdb na opisanie terminu "przedsiebiorstwo przemystu spozywczego" uzywanego
szczegoblnie w Rozporzadzeniach.

Elastycznosé

Elastyczno$¢ mozna zdefiniowaé jako zdolno$¢ do dostosowania niektorych zasad wymienionych w
pakiecie higienicznym, w szczegodlnosci budynkdw, rozmieszczenia urzadzen i praktyk produkcyjnych
w okreslonych warunkach produkcji. (patrz szczegdty w sekcji | poradnika).

W przewodniku, przyktady zastosowania elastycznosci sg oznaczone tym prostokgtem.: SRODEK
ELASTYCZNOSCI

FSMS - System Zarzadzania Bezpieczenstwem Zywnosci.

FSMS jest potgczeniem Dobrych Praktyk Higienicznych, Dobrych Praktyk Produkcyjnych, diagraméw
opartych o HACCP, identyfikowalno$¢, procedury wycofania i odbioru oraz inne elementy zarzadzania
wdrozone w celu zarzgdzania bezpieczenstwem zywnosci i higieng w przetwérstwie zywnosci*.

Diagramy oparte o HACCP

Diagramy oparte o HACCP s3g czescig FSMS. Sa to procedury, ktére opisujg, oceniajg i kontrolujg
zagrozenia istotne dla bezpieczenstwa zywnosci, zgodnie z zasadami HACCP (HACCP = Analiza
Zagrozen i Krytyczne Punkty Kontroli).

Dobre Praktyki Higieniczne (GHP), Dobre Praktyki Produkcyjne (GMP)
GHP i GMP sg to warunki i praktyki niezbedne dla zachowania bezpieczenstwa zywnosci*.

Walidacja

Polega na wykazaniu przed rozpoczeciem (lub zmianami) procesu, ze planowane metody kontrolne
bedg skuteczne jezeli bedg poprawnie stosowane. Moze to obejmowaé udokumentowane dowody
zastosowanej kombinacji czas/temperatura podczas obrébki cieplnej lub badania mikrobiologiczne,
przewidujgce albo oparte o wyniki dotyczace prébnych produkgciji.

Weryfikacja
Jest to okresowa ocena skutecznosci wdrozonych procedur opartych na systemie HACCP. (np.
poprzez badanie mikrobiologiczne produktow).

*Ref: “dokument wyjasniajgcy, dotyczacy wdrozenia systemoéw zarzgdzania bezpieczeristwem zywnosci,
obejmujgcy programy wstepne oraz procedury oparte o zasady HACCP, wigcznie z zasadami
utatwieni/elastycznosci we wdrazaniu w niektérych przedsigewzieciach”— DG SANTE - 2016
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