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Diagramy oparte o HACCP-w Systemie Zarządzania 
Bezpieczeństwem Żywności 

Procedury oparte o HACCP = Analiza ryzyka + diagramy oparte o 
HACCP 
 
Diagramy oparte o HACCP = dla każdego ciągu procesu: 

- Identyfikacja zagrożeń na każdym etapie 
- Procedury zapobiegania dla tych zagrożeń/etapów 
- Zalecenia/kontrola 
- Działania korygujące 
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Struktura i wykorzystanie diagramów opartych o HACCP  

 

 

 

• Osobne tabele > użyć tylko tych mających zastosowanie u danego producenta 

Kontrolowany etap 
procesu 

 

Dlaczego 
musimy 

zachować  
ostrożność? 

Działania 
zapobiegawcze 

Procedura kontroli/nadzoru  
  

Działania naprawcze 
 

Lista etapów procesu 
lub operacji. 
  

Sniektóre wiersze 
mogą być 
opcjonalne, a 
niektóre etapy mogą 
nie występować w 
danym procesie. 
 

Producen powinien: 
-zostawić  te etapy, 
które występują w 
jego procesie  
Usunąć etapy, które 
go nie dotyczą     

Szczegóły,  
natura i 
przyczyny 
zagrożenia (M: 
mikrobiologiczne 
zanieczyszczenie 
wzrostu, C: 
chemiczne, P: 
fizycznel).  

Działania mające 
na celu 
zapobieżenie lub 
kontroli ryzyka  
= dobre praktyki 
higieniczne* lub 
inne środki 
techniczne   
 

Sposoby sprawdzenia że 
działania zapobiegawcze 
były skuteczne  
 = pomiary lub działania 
bardziej subiektywne, 
oparte na doświadczeniu 
producenta (np. kontrola 
wzrokowa lub sensoryczna) 
 

Producent musi wybrać co 
najmniej jedno z 
proponowanych działań. 
  

Wyjątek: wymogi prawne 
muszą być przestrzegane 

Działania  przypadku 
nieskutecznych 
działań 
zapobiegawczych w 
celu przywrócenia 
stanu pożądanego.  
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*Na temat działań zapobiegawczych …. 

 

 

 

• Większość  działań zapobiegawczych to GHP i GMP 
• Diagramy HACCP pełnią istotną rolę niektórych GHP/GMP w bezpieczeństwie 

niektórych specyficznych etapów procesów 
• Np. 
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10 diagramów na bazie HACCP w poradniku (sekcja IV i V) 

• Analiza ryzyka w produkcji pierwotnej 

• Zwózka mleka, magazynowanie w przetwórni i obróbka 

• Sery koagulacji kwasowej 

• Sery koagulacji enzymatycznej i mieszanej 

• Sery i produkty mleczne uzyskane przez odparowanie i wytrącanie  

• Mleko pasteryzowane do konsumpcji 

• Mleko surowe do konsumpcji 

• Masło i śmietanka 

• Produkty mleczne fermentowane 

• Produkty mleczne nie fermentowane  

 

mleko 

3 grupy 
serów 

5 grup 
produktów
mlecznych 
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7 etapów kluczowych / 8 etapów 

• Hodowla zwierząt 

• Żywienie 

• Wycielenia, wykoty 

• Dój 

• Woda 

• Przekazanie mleka do pomieszczeń produkcyjnych 

• Filtracja 

• Magazynowanie  chłodnicze  

 

 

 

 

Produkcja pierwotna (produkcja mleka)  
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7 etapów kluczowych / 8 etapów 

1- Hodowla zwierząt  

 

2- Żywienie 

 

 

 

 

Produkcja pierwotna (produkcja mleka)  

• Zapobieganie chorobom odzwierzęcym (Bruceloza, 
Gruźlica,…) poprzez profilaktykę (wymogi prawne > patrz 
analiza zagrożeń)  

• Rejestracja prowadzona na bieżąco (zalecenie) 

Zalecenia /Kiszonki  silosowe i balotowane 
• Należy unikać: 
Zanieczyszczenie ziemią traw podczas koszenia i ugniatania  
  
• Dobre praktyki: 
Ukończenie formowania silosu w terminie dwóch dni 
Właściwe ugniecenie i hermetyczne zamknięcie silosu 
Pasze ścinane przy optymalnym poziomie suchej masy  
Pasze ścinane przy odpowiedniej zawartości cukru, we własciwym czasie   
Otwierać silos co najmniej po 3 tygodniach 
Przechowywanie kiszonek w dobrych warunkach 

4.2 
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7 etapów kluczowych / 8 etapów 

3- Wycielenia 

 

 

4- Udój   

 

 

 

 

 

 Produkcja pierwotna (produkcja mleka)  

Zalecenia / W przypadku poronień: 
Płody i łożyska szybko usuwane (płody poddane badaniom) 
Zalecenia weterynaryjne 
Dokumentacja zgodna z przepisami krajowymi 
W miarę możliwości poddać zwierzę kwarantannie,  

Ogólne dobre zasady (GHP) 
Dojarki myte po każdym użyciu (roboty – 3razy dziennie) 
Tkaniny stosowane do czyszczenia wymion, myte po każdym użyciu  lub 
materiały jednorazowe 
Higiena personelu (ręce…) 
Dobre warunki w hali udojowej (światło…) i platformie udojowej (czystość…) 
• Szczególne zalecenia przy udoju zewnętrznym: 
Strzyki możliwie jak najczystsze, tereny wokół stryfy doju, bez błota i kałuż…  
• Szczególne zalecenia przy udoju z robotem (krowy):  
Skuteczność systemu mycia strzyków…  
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7 etapów kluczowych / 8 etapów 

4- Udój 

 

 

 

 

 

 

 

 

Produkcja pierwotna (produkcja mleka)   

  

Zalecenia / Zapalenia wymion 
Utrzymywać strzyki w dobrym stanie: kontrola i konserwacja dojarki 
Higiena doju i czystość dojarki 
Unikanie zanieczyszczeń krzyżowych pomiędzy zwierzętami 
Kontrola 
Terenowy Odczyn Komórkowy (TOK) 
Lub oznaczanie liczby komórek 
Lub analiza objawów klinicznych, kontrola wymienia, strzyków oraz poziomu 
zapalenia.  
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7 etapów kluczowych / 8 etapów 

4- Udój 

 

 

 

 

 

 

 

 

Produkcja pierwotna (produkcja mleka)   

Zalecenia / pozostałości  dezynfektantów lub leków 
Przestrzegać instrukcji stosowania środków 
Postępować zgodnie z zaleceniami weterynarii  
Oddzielać mleko od leczonych zwierząt podczas udoju przez zalecany okres 
Rejestracja podawanych leków 
Kontrola 
Kontrola wzrokowa  
Rejestry sanitarne  
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7 etapów kluczowych / 8 etapów 

5- Woda 

 

 

6- Przekazanie mleka do pomieszczeń produkcyjnych 

 

 

7- Filtracja 

 

 

 

 

Produkcja pierwotna (produkcja mleka)   

• Jakość wody użytej do mycia > odnosi się do GHP Jakość Wody   

• Higiena wyposażenia (GHP mycie, dezynfekcja, pomieszczenia i wyposażenie 
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7 etapów kluczowych / 8 etapów 

8- Magazynowanie chłodnicze (nie dojrzwanie) 

 

 

 

 

Produkcja pierwotna (produkcja mleka)  

Urządzenia czyste i w dobrym stanie (GHP) 

• Wymogi prawne (WP) 
O ile mleko nie jest skierowane do przerobu w ciągu 2 godzi, 
- Nie więcej niż 8°C w przypadku codziennego odbioru 
- LUB nie więcej niż 6°C jeżeli czas odbioru  mleka jest dłuższy  niż 1 dzień 
Mleko musi być schłodzone do tej temperatury w ciągu 2 godz. 
 
• Dobre Praktykii 
Np. Regularne usuwanie kurzu z urządzenia chłodniczego tanku (jeżeli dotyczy); 
Przestrzegać instrukcji użycia substancji myjących i/lub dezynfekujących (GHP) 



  4.1 Ulotka informacyjna nt. mikroorganizmów w surowym mleku 
  4.2 Prezentacja dobrych i złych praktyk w produkcji pierwotnej 
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Narzędzia dostępne dla diagramów opartych o HACCP  


