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Prezentacja poradnika PDPH
* Po co jest ten Poradnik?

e Historia powstania Poradnika
e Co to znaczy ,,oficjalnie zatwierdzony”?

 Systemy Zarzadzania Bezpieczeristwem Zywnosci (SZBZ)
Food Safety Management Systems (FSMS) a Poradnik

* Gtowne zasady Poradnika
e Zidentyfikowane zagrozenia
* Elastycznosc

* Jak producenci mogg korzystac z poradnika?
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Po co jest ten Poradnik?
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Po co powstat projekt ,, Poradnika Europejskiego”?

* Pakiet Higieniczny (patrz Rozporzadzenie 852/2004-art.5)
wymaga sporzgdzenia i wdrozenia trwatych procedur

opartych na zasadach HACCP przez wszystkich producentow
ZYWNOSCi.

Poradniki dotyczace dobrych praktyk higienicznych sg
przedstawione jako pozyteczne narzedzia pomagajgce

producentom w wypetnieniu tych wymagan (patrz
Rozporzadzenie 852/2004 — art.1§9)

>
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Po co powstat projekt ,, Poradnika Europejskiego”?

Pojawia sie wiele probleméw, w réznych krajach, z wdrozeniem pakietu
higienicznego w matych mleczarniach.

Administracje krajowe “zrzucajg wine” na Unie Europejska

W wielu przypadkach tendencja do traktowania nas w trybie derogacji.
Niedostateczne stosowanie elastycznosci przepisOw prawnych

Chcielismy byc¢ w petni objeci zakresem rozporzgdzen unijnych
Uznanie naszej specyficznej wiedzy dotyczqgcej zarzgdzania
bezpieczenstwem Zywnosci w naszym sektorze.

Proste narzedzia dla producentow, pozwalajgce na poprawe
zarzgdzania systemami jakosci.

Przyktady przepisow dotyczgcych elastycznosci.

Farmhouse an d

TeaCh esy AG ROV I S SSQZZZ&Dairy Producers - ErasmUS+

European Network




Dla kogo jest przeznaczony ten poradnik?

e ,Farmerscy” producenci serow i wyrobow mleczarskich:
przetwarzajgcy mleko pochodzace w catosci lub w zdecydowanej
wiekszosci od wiasnego stada zwierzat, w sposob tradycyjny.

* ,Rzemieslniczy“producenci serow i wyrobow mleczarskich:
kupujacy mleko od lokalnych producentow i przetwarzajacy je w
matych zaktadach, w tradycyjny sposob.

* Ten dobrowolny poradnik ma zastosowanie niezaleznie od ich statusu:
v'Zatwierdzenie europejskie ok

CE

v'rejestracja (w zaleznosci od kraju: derogacja, wytaczenie..dla sprzedazy
lokalnej)

Farmhouse and
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Cele Przewodnika Europejskiego

Naszym celem byto dostarczenie producentom dokumentu
referencyjnego:

 Pomagajgcego im w przygotowaniu wtasnego Systemu Zarzadzania
Bezpieczernistwem Zywnosci (analiza ryzyka, procedury oparte na
HACCEP, ....)

* Uwzgledniajacego ich rzeczywiste postepowanie i praktyki

* Dajgce praktyczne przyktady dotyczgce elastycznosci, adaptac;ji i
derogacji.

Specyfika i mocne strony PDPH:

 Opracowany przez producentdéw i specjalistow z sektora

e Zatwierdzone przez oficjalne organy panstwowe 28 Krajow
Cztonkowskich i Komisje Europejska.
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European Guide
PDPH for Good Hygiene Practices

in the production of artisanal

Na stronach Komisji Europejskiej: cheese and dairy products

https://ec.europa.eu/food/safety/biosafety

/food hygiene/guidance _en (na tej stronie Target:

kliknij na: “guidelines provided by !
o ] o Farmhouse and Artisan producers
stakeholders organizations” i potem kliknij
na ikonke “EN/...” obok “European GGHP in
Farmhouse and

the production of ARTISANAL cheese and Ditisan

dairy production”). Cheese & Dairy Producers
European Network

Farmhouse and
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https://ec.europa.eu/food/safety/biosafety/food_hygiene/guidance_en
https://ec.europa.eu/food/safety/biosafety/food_hygiene/guidance_en

Poradnik jest dostepny w 24 jezykach:

English
cestina

Malti

Deutsch

dansk

polski

Teach«esy

francais

eesti

portugués

Nederlands

eAANVIKA

romana

(AGROVIS),

$0co

espanol Gaelige
latvieSu magyar
slovencina suomi
italiano hrvatski
lievtiy 6baapCcKu
slovenscina svenska
—— .
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https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_en.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_fr.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_es.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_ga.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_cs.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_et.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_lv.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_hu.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_hu.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_pt.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_sk.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_fi.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_de.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_nl.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_it.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_hr.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_da.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_el.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_lt.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_lt.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_bg.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_pl.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_ro.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_sl.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_sv.pdf
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Historia, zamyst i zatwierdzenie

Teachcesy @&@ID - B osns+




<

Historia projektu: od pomystu... .. Do zatwierdzenia

e 2010: pierwsze dyskusje w ramach FACEnetwork dotyczace projektu.

« 2010 — 2014: réine kontakty/spotkania z Komisjg Europejska oraz z
Parlamentem Europejskim ttumaczgace idee projektu i zabiegi o subsydia.

* Marzec 2015: dzieki poparciu kilku eurodeputowanych, DG SANTE
przyznata subsydia dla FACEnetwork (« projekt pilotowy »).

* Marzec 2015 - Marzec 2016: praca nad PDPH.

e Marzec 2016 — grudzien 2016: ocena przez KE i 28 KC=poprawki,
negocjacje..

e 16 Wrzesnia 2016: Posiedzenie Statego Komitetu PAFF (z udziatem FACE).

* 13 Grudnia 2016: oficjalne zatwierdzenie.

e 2017: ttumaczenie na 23 oficjalne jezyki UE.

e 22 Listopada 2017: konferencja w Brukseli — oficjalna prezentacja.

Farmhouse an d
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Zamyst PDPH

* Podstawa jest doswiadczenie i wiedza doradcow i producentéow

* 0Ogodlne podejscie polega na zapobieganiu zagrozeniom i jest oparte na
zastosowaniu dobrych praktyk

e Zasady HACCP sg w petni zastosowane i zaadaptowane do naszych
produktow poprzez:
* Rodzajowg analize zagrozen
* Schematy oparte na HACCP: stanowig facznik pomiedzy
zagrozeniami i kazdym typem produktu.

PDPH stanowi System Zarzadzania Bezpieczenstwem Zywnosci
(ESMS)

BBl Frasmus+
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Zamyst PDPH

Inne atuty PDPH.:

Brak CCP (nie majg zastosowania do naszego typu produkcji)

* Przyktady elastycznosci i adaptacji (przedstawione jako rekomendacje)
« “Zapisy” tylko w przypadku niezgodnosci

 Odpowiedzialnosc¢ producenta = producent jest osobg doswiadczong

> brak standardowych plandw lub zalecanych wartosci, aby producent
mogt sam ustali¢ swoje praktyki.

Teachcesy EEIUD micn

Cheese & Dairy Producers
European Network
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Co oznacza « przewodnik oficjalnie zatwierdzony »?

* Poradnik zostat zatwierdzony przez kazdy z 28 KC i UE:

* Nie mozna zabronic europejskiemu producentowi korzystania
z poradnika, jezeli sobie tego zyczy

* Podczas kontroli, lokalni inspektorzy muszg bra¢ pod uwage
PDPH, jezeli zostat zastosowany

 Kontrole musza polegac¢ na sprawdzeniu skutecznosci
wdrozenia SZBZ (FSMS), ale nie powinny kwestionowaé
przyjetych rozwigzan.

* Poradnik nie jest ,, aktem prawnym” (jego zalecenia nie podlegaja
rozstrzygnieciom sgdowym) ale stosowanie Poradnika pozwala na
dziatania zgodne z przepisami prawa

* Poradnik nie jest obowigzkowy, ale dobrowolny

Farmhouse and

Teacheesy @EOID —

European Network
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Konkludujac:
Czego chcielismy? Co osiggnelismy !

- By¢ w pelni zgodnymi z
przepisami UE

« Uznania nasze] specyficznegj » PDPH FACE zostat
wiedzy dotyczacej zarzadzania zatwierdzony!
bezpieczenstwem zywnosci w
naszym sektorze

Farmhouse and
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System Zarzadzania Bezpieczenstwem

Zywnosci (FSMS) i Przewodnik
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PDPH jest narzedziem pomagajgcym spetni¢ wymogi
prawne

* PDPH nie jest podrecznikiem technologicznym ani wykazem przepisow
prawnych

* PDPH nie zostat pomyslany jako klasyczny ,,podrecznik” ale jako
yharzedzie” y-

Definicja narzedzia: = wszystko co moze byc uzyte jako sposob
przeprowadzenia operacji lub osiggniecia celu (:rsdto: stownik collins)

W przypadku PDPH, celem jest: umozliwienie uzytkownikowi
(producentowi) byc¢ zgodnym z wymogami prawnymi.

Farmhouse an d

Teach esy ( AG ROV I :: ﬁirlt:;: & Dairy Producers

European Network
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Jakie sg te wymogi prawne?

Rozporzadzenie (EC) N° 852/2004 — Rozporzadzenie (EC) N° 852/2004 - Rozporzadzenie (EC) N° 178/2002

art.4 3”‘5 - Podstawowe zasady 53

“Przedsiebiorstwa sektora spozywczego  Frzedsigbiorstwa sektora nastepujace:

(..) powinny przestrzega¢ ogdlnych P okzy i/ i ?’ - Zastosowanie analizy ryzyka

zasad _ higieny wymienionych w wykonujq | utrzymujq stare . . . .2
, ” : / " procedury lub procedury oparte * Gioéwna odpowiedzialnos¢

Zatgezniku | 0w Zatgczniku ] o zasady HACCP .” spoczywa na producencie

Rozporzgdzenia (EC) N° 852/2004 {(...) i q o

wymogow szczeqolnych feltlll: o e

Rozporzqdzenia (EC) N° 853/2004”

Ten “zestaw” zobowigzan zostat okreslony jako System Zarzgdzania
Bezpieczeristwem Zywnosci (SZBZ)

Food Safety Management System (FSMS)
przez dokument instruktazowy DG Sante dotyczacy wdrozenia (...) HACCP

Farmhouse and

Teach esy ( AG ROV I S ) &::Zig & Dairy Producers

European Network
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SZBZ w skrdcie

Programy wstepne - PRP

Procedury
oparte ha HACCP

Analiza Zagrozen

Plany oparte na
HACCP

Dobre Praktyki Higieniczne
Dobre Praktyki Produkcyjne

Teach«esy

Inne narzedzia
zarzadzania

Identyfikowalnosc¢
. Samokontrola
. Zarzadzanie
Niezgodnosciami

Farmhouse and

@ Artisan

Cheese & Dairy Producers
European Network

= System
Zarzadzania
Bezpieczenstwem
Zywnosci

Przepisy wymagajg
nie tylko wdrozenia
ale i zatwierdzenia
systemu >

Poradnik jest
niezbedny!

- Erasmus+



Spis tresci PDPH _ A
> W nim jest caly SZBZ!

Rozdziat | - CELE | ZASTOSOWANIE PORADNIKA — -
/’Rozdzial V — Diagramy oparte na HACCP N\
e /wozka mleka, magazynowanie na farmie |
/@iai Il - DOBRE PRAKTYKI HIGIENICZNE\ przerobka
’ S— . . : \I e Sery koagulacji kwasowej
e GHP perspnel. hlgl_en_a 0golna, sz.kolenla | zdrowie e Sery koagulacji enzymatycznej | mieszanej
0 Gl pomieszczenia I wyposazenie e Sery i produkty mleczne uzyskane drogg
° GHPmycie : precypitacji i zageszczania
* GHPdezyniekcia e Mleko spozywcze pasteryzowane
e GHP kontrola szkodnikow e« Mieko spozywcze surowe
* GHP jakosc wody e Masto i $mietanka
Rozdziat Ill - DOBRE PRAKTYKI PRODUKCYJNE ° Produkty mleczne fermentowane
e GMP kultury \ e Produkty mleczne niefermentowane
e GMP koagulanty: produkcja, przechowywanie, N~ o <
uzycie Rozdziat VI - IDENTYFIKOWALNOSC
e GMP dodatki do mleka i ziarna
e GMP solenie Rozdziat VII - SAMOKONTROLA
\ \®* GMP przechowywanie i transport produktéw / )
\ GMP sprzedaz bezposrednia / Rozdziat VIII - ZARZADZANIE NIEZGODNOSCIAMI
S -—

\

l
iRozdziai IV. — Analiza Ryzyka dla produkcji | zZArACZNIK | — ANALIZA ZAGROZEN DLA
\

pierwotnej .| PRODUKROW MLECZNYCH
e Produkcja i przechowywanie mleka na farmie

ZALACZNIK Il - SLOWNICZEK 20




Spis tresci PDPH _
> W nim jest caly SZBZ!

/ Rozdziat || - DOBRE PRAKTYKI HIGIENICZQ
GHP personel: higiena ogolna, szkolenia i zdrowie \

GHP pomieszczenia i wyposazenie

GHP mycie

GHP dezynfekcja

GHP kontrola szkodnikow

GHP jakos¢ wody

Rozdziat Ill - DOBRE PRAKTYKI PRODUKCYJNE

e GMP kultury

e GMP koagulanty: produkcja, przechowywanie,
uzycie

e GMP dodatki do mleka i ziarna

e GMP solenie ‘
GMP przechowywanie i transport produktéw

\GMP sprzedaz bezposrednia /%

A

GHP | GMP (=PRP) stuzg kontroli
zagrozen wg ogolnych zasad.

Ich zastosowanie stanowi fundament
dla efektywnego wdrozenia HACCP.

Sktadajg sie one z o0godlnych
standardow higienicznych dobranych
dla danego sektora.

Dla farmerskich 1 rzemieslniczych
produktow mlecznych, opisalismy
12 PRP opisanych w rozdziale Il i
Il PDPH

» W celu stowrzenia swoich wtasnych procedur, producenci moga
wykorzysta¢ wprost procedury GHP | GMP z Poradnika

21



Spis tresci PDPH _
> W nim jest caly SZBZ!

/

Roz

P

{ZALACZNIK | -

|
|
| pierwotne;
|
|

\
/' Rozdziat V - Diagramy oparte na HACCP
[ ]

dziat IV - Analiza ryzyka dla produkcji

[

Produkcja i przechowywanie mleka na farmie

-

)

™~

N\

Zwozka mleka, magazynowanie na farmie i
przerobka

Sery koagulacji kwasowe]

Sery koagulacji enzymatycznej i mieszanej

Sery i produkty mleczne uzyskane drogag
precypitacji i zageszczania

Mleko spozywcze pasteryzowane
Mleko spozywcze surowe

Masto i Smietanka

Produkty mleczne fermentowane
Produkty mleczne niefermentowane

ANALIZA ZAGROZEN DLAJ

PRODUKTOW MLECZNYCH

A

A

1.1

Te rozdziaty sg «procedurami opartymi
o zasady HACCP» ktére zostaty
sporzgdzone w oparciu 0
doswiadczenie producentow i
doradcow z sektora:

- 0Ogodlna ,,analiza zagrozen*
. Jest zamieszczona w zatgczniku (aby
nie obcigzac¢ gtownej czesci dokumentu)
Opisano podstawowe zagrozenia
chemiczne, fizyczne 1 mikrobiologiczne
(zrodta, cechy, ogdlna prwencja) a
najbardziej istotne z nich zostaty wtgczone
do diagramow opartych na HACCP.

- “Diagramy oparte na HACCP”

Dla kazdego procesu (mleko i produkty
zebrane w 8 duzych qgrup), dokonano
wybiorczej i gruntownej analizy,
przedstawionej w postaci tabeli.

22
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Czyili... jak producenci powinni uzywac¢ PDPH?

_

e PDPH = SZBZ dostosowany do
produkclji farmerskie;j i
rzemieslniczej

 Jest napisany w formie
raktycznego poradnika
tabele, przyktady, ...)

* Obejmuje wszystkie grupy
produktow i wszystkie
operacje dokonywane przez

producentow

(AGROVIS)

Teach«esy

Producenci moga uzywac
PDPH jako ich wtasny
SZBZ....

... pod warunkiem, ze
dostosujg go do wtasnej
sytuacji, tak aby
odzwierciedlat ich
indywidualne przypadki

BBl Frasmus+
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Prezentacja SZBZ:
Dokumentacja, czy wyjasnienia ustne?

Strona 20 PDPH (Wersja angielska):
“It is not compulsory to document or display {(...) procedures.
However the producers must be able to explain them.”

Teachcesy (@EID i B os

Cheese & Dairy Producers
European Network
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Dokumentacja, czy wyjasnienia ustne?

e Rozporzadzenie (EC) No 852/2004 — recital 15:

“Wymogi HACCP (...) powinny zapewni¢
wystarczajgca elastycznos¢ , aby mozne
je bylo zastosowa¢c w  kazdych
warunkach, wfgczajgc w to mafe
przetwornie. (...) podejscie do wymogqu
przechowywania dokumentow powinno
byc elastyczne, aby unikaé¢ zbednych
obcigzen dla matych przedsiebiorstw.”

Teachcesy @EdIYID

Regulation (EC) No 178/2002

Food law

(,‘ompclcntkluthoritics - l*(mssm

b 0
— General rules General rules
for official controly on hygiene
Regulation (EC) Regulation (EC)
No 85472004 No 853/2004
Specific rules for official controls Specific hygiene rules
on products of animal origin for products of animal origin
| | | 1
Regulation (EC) Regulation (EC) Regulation (EC)
No 2075/2008 No 2074/2005 No 2073/2008
: Irjchlnelln Other implementing rules  Microbiological crilfﬂg

Image Source: EC DG SANCO

Farmhouse and

Artisan

Cheese & Dairy Producers
European Network
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t Dokumentacja, czy wyjasnienia ustne?

« KOMUNIKAT KOMISJI dotyczacy wdrozenia

systemoOw zarzgdzania bezpieczeristwem zywnosci omai
obejmujgcych programy wstepne (PRP) oraz proce RRNPEIION AN SR 1 ORI TIONS RORNES (rceS
oparte na zasadach HACCP (...) (2016/C 278/01)

- Zatgcznik 11l — punkt 4.4.6.

EUROPEAN COMMISSION

OMMISSION NOTICE

ntation of fety management systems covering pherequisite programs (PRPs)
on tife HACCP principles, including the fac\litation/flexibility of the

tation in certain food businesses

“Tam gdzie istniejg branzowe poradniki HACCP, dokumentacja analizy zagrozien,
okreslenie CCP oraz wartosci krytycznych, mozliwe zmiany SZBZ i walidacja poczynan
moze zastgpi¢ indywidualng dokumentacje dotyczgcqg procedur opartych na
procedurach HACCP.

Stosowanie skuteczneqgo monitoringu jest zazwyczaj bardziej istotne niz zapisywanie
wyhnikow.”

Teach«esy AGROVIS

European Network

3 Erasmus+
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Zagrozenia zidentyfikowane w

Poradniku

Teach«esy (AGROVIS) P [
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Zagrozenia zidentyfikowane jako najwazniejsze w
farmerskiej i rzemiesiniczej produkcji seréw i produktow
mleczarskich

Chemiczne
 Alergeny
* Antybiotyki, inne lekarstwa weterynaryjne i biocydy

Fizyczne
e Odtamki szkta
e (Czastki metalowe

Mikrobiologiczne

* Listeria monocytogenes

* Salmonella spp

* Enterotoksyny produkowane przez koagulazo-dodatnie Staphylococci

Teachcesy (@EID i B os

Cheese & Dairy Producers
European Network
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Gtowne zasady Poradnika

Teach«esy (AGROVIS) P [




Gtéwne zasady Poradnika

* Operacje kluczowe i CCP (punkty krytyczne)

* Elastycznos¢

o “Zapisy” tylko w przypadku niezgodnosci

 Odpowiedzialnos¢ producenta = producent jest “osoba
wykwalifikowang” > brak statych standardowych planow lub wartosci

wskaznikowych, tak aby producent mégt sam zdecydowac o swoich
praktykach.

Teachcesy EEIUD micn

Cheese & Dairy Producers
European Network

BBl Frasmus+



Operacje kluczowe i Krytyczne Punkty Kontroli (CCP)
852/2004, preambuta 15:

“Wymogi HACCP powinny uwzgledniaé zasady zawarte w Kodeksie Zywno$éciowym.
Powinny zapewnia¢ odpowiednig elastycznosc, aby mogty byc¢ stosowane w kazdej
sytuacji, w tym w matych przedsiebiorstwach. W szczegdlnosci niezbedne jest
uwzglednienie, ze w niektorych przedsiebiorstwach sektora spozywczego nie jest
mozliwe zidentyfikowanie krytycznych punktow kontroli oraz, ze, w niektorych
przypadkach, dobra praktyka higieny moze zastgpi¢ monitorowanie krytycznych
punktow kontroli. Podobnie, wymog ustanowienia , krytycznych limitow” nie
oznacza, ze niezbedne jest ustalenie liczbowego limitu w kazdym przypadku.
Ponadto, wymog zachowywania dokumentow musi by¢ elastyczny, aby nie
powodowat nadmiernego obcigzenia bardzo matych przedsiebiorstw.

Teachcesy EEIUD

Cheese & Dairy Producers
European Network

Bt Frasmus+



Operacje kluczowe i Krytyczne Punkty Kontroli (CCP)

* CCP: punkt/procedura/dziatanie majgce na celu ,redukcje, eliminacje
lub zapoblezenle mozliwosci pojawienia sie zagrozenie
bezpieczenstwa”

> N|ezbq|dne jest okreslenie parametru, ktory bedzie
kontrolowany

e Operacje kluczowe: wazne etapy w zarzagdzaniu zagrozeniami

Teachcesy (@EID i B os

Cheese & Dairy Producers
European Network



<

Przyktad CCP: pasteryzacja

e Specyficzna obrobka cieplna ze wzgledow sanitarnych:
eliminacja bakterii chorobotwoérczych

* Musi by¢ osiggnieta okreslona kombinacja czasu i
temperatury

np.. LTLT: 63°C przez 30 minut
n.p. HTST: 72 °C przez 15 sekund

* Wymog monitorowania i rejestracji dla kazdej partii.
* Pasteryzacja to jedyny CCP zidentyfikowany w Poradniku

Teachcesy EEIUD micn

Cheese & Dairy Producers
European Networ k

BBl Frasmus+
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CCP oparte na barierach rozwoju?

* Nie ma mozliwosci zatwierdzenia CCP (np. docelowej
wartosci pH) jako metody kontroli wzrostu bakterii
chorobotworczych jezeli wartos¢ wyznaczona jako granica
krytyczna jest wyzsza niz wartos¢ wymagana do
zahamowania wzrostu.

* Wiele seréw i innych produktow mlecznych ma wartosci pH,
temperatury dojrzewania lub aktywnosci wodnej wyzsze niz
minimalne wartosc dla zahamowania wzrostu patogenow.

* Jezeli nie mozna zdefiniowac konkretnego CCP, redukcje
ryzyka mozna 0siggnac lepiej poprzez dobre praktyki
higieniczne na etapie produkcji mleka.

Farmhouse and
TeaCh esy AGROVIS 3:;222& Dairy Producers “ ErasmUS+

European Network
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Operacje kluczowe

* Wazne dziatania zarzgdzania ryzykiem

- Dobre Praktyki Higieniczne
- Dobre Praktyki Produkcyjne
- Dziatania Zapobiegawcze i Korygujgce

Farmhouse an d
TeaCh esy AG ROV I S SSQZZZ&Dairy Producers - ErasmUS+

European Network
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Przyktady operacji kluczowych

Sery koagulacji enzymatycznej i mieszanej

Zagrozenie: wzrost bakterii chorobotwérczych podczas
ukwaszania i ociekania.

Elementy zarzagdzania zagrozeniem:
- Zapewnienie wysokich standardéw higieny podczas produkgcji

- Odpowiednia dynamika ukwaszania, wtasciwa dla danego sera

Teachcesy EEIUD micn

Cheese & Dairy Producers
European Network

BBl Frasmus+



<

Przyktady operacji kluczowych

Sery koagulacji enzymatycznej i mieszanej

Procedura monitorowania/kontroli

- Badanie organoleptyczne
Przyktad Gouda: wtasciwe ociekanie skrzepu, odpowiednie osuszanie skorki sera

- Pomiary temperatury, czasu i przyrostow kwasowosci
Przyktad Gouda: 5.5 godz. po dodaniu zakwasu: pH < 5.5

Teach«esy AGROVIS

BBl Frasmus+
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Elastycznos¢

,0sigganie celu jakim jest bezpieczenstwo zywnosci
sposobami alternatywnymi, zaleznymi od

specyficznych warunkow kazdego zaktadu, regionu i
produktu zywnosciowego.”

Teachcesy EEIUD micn

Cheese & Dairy Producers
European Network

BBl Frasmus+
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Jak ,elastycznosc¢” jest definiowana w Poradniku?

"Elastycznos¢” wynikajgca z decyzji producenta:
* Elastycznosc stosowania procedur opartych na HACCP.

* Interpretacja rozporzadzen (,w miare potrzeby”, , gdzie
wtasciwe”, ,,odpowiednie” i ,wystarczajgce”, ...)

Elastycznos¢ gwarantowana przez Wtasciwe Wtadze :
* Derogacje / zwolnienia

e Adaptacje

* Wytaczenia

Teachcesy EEIUD micn

Cheese & Dairy Producers
European Network

BBl Frasmus+



»Elastycznosc¢” w Poradniku

* Wynikajaca z decyzji producenta:
* Patrz:

* Rozdziat Il- pomieszczenia i wyposazenie” 1.2
* Rozdziat VIl — Samokontrola:
e Czestosc pobierania probek
* Pobieranie n=1 przy pozytywnych danych 2.3 7.1
historycznych n=5
* Itd.
 Gwarantowana przez Wtasciwe Wtadze:
* Patrz: .
* Rozdziat V - Produkcja i przechowywanie mleka na farmie
* Rozdziat V - Zwozka mleka, przechowanie na farmie i obrobka
1.2

Teachcesy EEIUD micn

Cheese & Dairy Producers
European Network
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Jak producent moze stosowac zasady elastycznosci?

* Elastycznosc, o ktorej decyduje producent: nie ma potrzeby
uzyskania pozwolenia

 Elastycznos¢ nadana przez wtasciwe wtadze:
* Indywidualnie
e Zbiorowo:
* Poprzez stowarzyszenia producentow, CHOG, GTS itp

* W zaleznosci od kraju wnioski powinny byc¢ sktadane
na szczeblu lokalnym, regionalnym lub krajowym.

Teachcesy EEIUD micn

Cheese & Dairy Producers
European Network

BBl Frasmus+
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Jak producenci powinni uzywac

Poradnika?

Teach«esy (AGROVIS) P [



<

Jak spersonalizowac¢ PDPH?

D Krok 1: Producent powinien wybrac tylko te karty, ktére sg dla
niego potrzebne

* PDPH jest ztozony z odrebnych kart > uzytkownik moze wybra¢ tylko te karty,
ktore odnoszg sie do ich produktow i postepowania

* Np. producent, ktory przetwarza wtasne mleko na sery kwasowe, potrzebuje
tylko:

» Wszystkich kart GHP i GMP
* Karty ,analiza ryzyka w produkcji pierwotnej”
* Diagramu opartego na HACCP « sery koagulacji kwasowej »

* Karty dotyczqce identyfikowalnosci; samokontrola i zarzqdzanie produktem
niezgodnym

Teach«esy AGROVIS

BBl Frasmus+



<

Jak spersonalizowac¢ PDPH?

D Krok 2: Producent powinien zaadaptowaé GHP i GMP do swojej
sytuacji

W kazdej karcie producent powinien:

- Usunac etapy, ktore nie wystepuja w jego procesie

- Zatrzymac te etapy i zalecenia, ktore odpowiadajg jego procesom, a nawet
uwydatnic i uszczegdétowic te, ktore sg dla niego najwazniejsze.

Teachcesy EEIUD micn

Cheese & Dairy Producers
European Network

BBl Frasmus+
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Przyktad personalizacji

Section Il - Good Hygiene Practices

STAFF: GENERAL HYGIENE, TRAINING, HEALTH

Hazanis posed by food handiers ans easly controiled through slmpie good hyglene practces and the

imited risk posed by the Sl FUMDar of pErsonn WOrKing in 3 STl dainyTood production
DUsiness may alow mmr:ulwlnﬂelmamgmagmgumnr:qﬂ Fred

These hygiens requirements apply 1o all food Mandlers — efther workdng @lone of with otners.

will come Irio contact with food. In e cEse of
avalasle, han o Wip=E can be used. However, hands
and water at the nest opporiunity.

Eialt shouwld wash thedr hands:
= =Eefrermiroramme

+  Lipon entering the food produstion arsa.

»  Beforz handing food of Ingradiants or StErer culures.
+  Afergoing to e tolist

+  Aferusing the phona.

+  Aferhanding patentaily cortaminated matenal,

*  \Whenever they are dity.

SRET SNOUI, ThDUDh their DENEWIOUT Mk prachoSs, SSck 1D Ao COMAMINGbON AN Cross-
mmmummprmmmpmma-
Carts and abraskons shouid be coversd wih 3 wabarprood dressing o giove.

»  Food handiess shouid retrain Som smoking, sgiting, chewing or e3tng.

»  Food handiers shouid avold sneezing or coughing over food products,

+  Jewsleny shouid not be pamitiad In produciion areas hotgh sometimes excepions are made
£.g. Tor 3 plain wedding band or smal earings.

+  Where accidental release may pose a risk of contsmination, allergens (ncuding cereals,
comaling gRRen, CRUSiacRars, MOUSCE, e00s, TEh, [Eanuts, NUGE, BOYDEAENE, CElery
mustand, 5esame, lupin and sulphur dicdd) showid not b brought Into the food-handing apéa
UniesE 35 3 teciamd Ingrenient.

Clothing

‘SHaff should wear designatad cothing or milking and clean ciothas for food proguction; sothe
the dalry should not be the s3me ONes wom for working on Me fam. A change of outd cathing
jovesnodts of 3prons) should be provided when emerng e food &za ang/showd ba
removed befors leaving the premisss or going to e tolef. Ciofing shoukd ba In good cofdtt
1o fpes, franying and looss buttons,

A& rhanoe of oot .y fnthath ' shioulnl e mnsddierd] wiben remuired tn preuent diid helno bmioah
Imte=tne=gaine. \Where a dsinflectant footba® Is used, the contemis should De refrgshed
enmﬂ'ﬂrﬂ{:ﬂm.

Lmining
All food handlers and milking st should be frained: Sils may be by obiaining 3 formal food hyglens

qUAIFcEToN (s unoudn dinect Irstruction by a more expenenced ciiesie TrRINING shouid address
the food NEEATS. SNGI I i hanl Y [usiauin ok promole understanding of good hyglenic

pracice
(AGROVIS)

karty PDPH

Zdanie moéwi: “Personel powinien myc¢ rece
przed przystgpieniem do udoju zwierzat....”
> Serowar, ktory nie produkuje mleka powinien
usungc “przed udojem zwierzgt” w swoim PDPH

= To zdanie méwi: “Int szkolenia] mozna tego
dokonac drogg formalnego szkolenia z higieny
Zywnosci lub poprzez bezposrednie przeszkolenie
przez bardziej doswiadczonego pracownika”
j Producent powinien wybrac wersje “poprzez
ezposrednie przeszkolenie przez bardziej
doswiadczonego pracownika” jezeli taki sSposob
zazwyczaj stosuje.

NB: Jezeli szkolenie przeprowadzit ktos z
personelu”, nalezy dotgczy¢ do dokumentacji
odpowiednie zaswiadczenie

Jezeli pozostata czesc¢ tekstu jest zgodna z jego
praktykami, producent nie musi niczego dodawac i
niczego usuwac.

Farmhouse and

Artisan

Cheese & Dairy Producers
European Network

Erasmius+



Przyktad personalizacji diagramu opartego na HACCP
Wycinek z diagramu ,,sery koagulacji kwasowej”

Process step Why do we have to be Preventive actions Checking/Monitori Corrective actions
to monitor careful? ng procedure

)1—zewan+e M—szest—baktem Jezeli to mozliwe, sprzyja¢  Doswiadczenie Dodac¢ kultury kwaszace.
chorobotworezych:—mleke rozwojowt-BKM-poprzez serowara:kentrola  Odrzucic-mlekopodejrzane
. N I I
bakterie_Jezeliilosé bakteri “IE'ES'"QHE.'E“@ il S AR A SR BRI ’
. . I'.e SENG zmmzat_ GFERE _ SEE ’ parametn 'g'_e elul_;epl S
IE"'EkSH“”EI.EE“E.gEjes“".sm chagra proau .EjEtIII|E|£Et) .EE“"GE'EEEE,"-)’ SEast EE“'IEE'EEEH.'EB SS=E ’
IH.IEI“E"E"':" 5’15 E. 5 EjI: >3 létsssnals “IE.IEE'“E! IIE y EEFE,”.. 'E'EIEIE“.',E'E Izllslnllt'lalzal ke

Dlo)[pAENIeVAN M, C: Niewtasciwe parametry  Utrzymywac prawidtowg Doswiadczenie UstawicC wiasciwe

dodatkiem procesumo9gg umozliwi¢ temperature , czas i dawke serowara: kontrola  parametry produkcji : czas,

kultur yzrost bakteriom kultur. Dodac kultury jak organoleptyczna, temperature, rodzaj i

chorobotwdrczym najszybciej (3). pomiar dawke kultury.
temperatury, czasu

uadj wieczorny: iprzyrostéw

Serwatka dodana do tanku kwasowosei.

zaraz po uoloju

TemperaturaJw tanku \

ustawiona na 12°C

Jezeli producent nie stosuje
wstepnego dojrzewania bez kultur
usuwa ten etap

S
Ten wiersz zostaje zmodyfikowany

(uszczegotowiony, .) poniewaz to sposob
przyjety przez tego producenta

Farmhousea

Teac h esy ( AG ROV I S ) S:;ZZ: & Dairy Producers

European Network

Erasmus+
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Inne przyktady spersonalizowania

* Dodac pliki, formularze i odpowiednie opisy oraz
spersonalizowane diagramy HACCP.

1.4

1.5

1.6

Farmhouse an d
TeaCh esy AG ROV I S SSQZZZ&Dairy Producers - ErasmUS+
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Narzedzia dostepne dla tej sekc;ji

1.1 Power Point Zasady HACCP i Przewodnik
1.2 Power Point Elastycznos¢ i adaptacje

1.3 Przyktad personalizacji
1.4 Przyktad personalizacji
1.5 Przyktad personalizacji
1.6 Przyktad personalizacji

u

GUESERIAS
DE CAMPO
¥ ARTESAMAS

IMPLEMENTATION OF THE EUROPEAN GUIDE
FOR GOOD HYGIEME PRACTICES IN THE
PRODUCTION OF ARTISAMAL CHEESE AND
DAIRY PRODUCTS in the cheese dairy (Name of the

cheese dairy)

Tha Euracean Guids In which our seF coniral system s based. has been endorsad by
e Eumpean Canmissin and e Merber States on December 13+ 3006 and e
‘Spanish versicn has been publsnod an the Ol Joumai of he Eurapean Lon an
o 21+ 3017 {301T/C 44001} and 1 can be ownicaded n fis Ink:

bltossy 1 guidarcs atearal
chegse-anddinycrocts,_gi il

This Gue has Bean wtten by FACENGMGn: (FIMNGase an Afican Croecs and
Dniry Pradcers. Eurcpean Nehaek y 3 In colateraiion wi
CuRel (Famhowe and  AMsan Chese Dares Spansn  Nterce

s mgsatanon )

Teach«esy

tample of Personalization

iction 1l — Good Hygiene Practises
kk the appropriate boxes

itaff: general hygiene, training. health
sthing

O Footbath is used

0 Change of footwear is used

tining
10 Formal food hygien qualification
10 Direct instruction by more experienced colleague

leaning

pice of detergents
0 Alkaline

O Neutral

O Add

O Enzymatic

Dice of additives
Wetting agent
Chelating agent
Foaming agent
Disinfectant
Other-

None

oooooco

AGROVIS

S WNE=

| |

Extract of the HACCP-based plan « lactic coagulation cheeses »

. Add d
£ LAB through Hure— R

M-Growth of pathogenic

back Milke

Process step Why do we have to be Preventive actions Checking/Monitor Corrective actions
to monitor careful? procedure
Maturation i Where possible _promote the D f
without e jost 4

Maintain correct Experience of Adjust production
parameters: time,
temperature, type and

dose of cultures.

Maturation M, C: Improper process

with parameters can allow growth  temperature, time and dose  cheesemaker:

of cultures. Add cultures as organoleptic
500N as possible inspection,
measurement of
temperature, time

inoculation of pathogenic bacteria

v ilking:
Whey Gdded in the bk just
after milking .

Tank’s temperature adjusted
at12c

er doesn't use maturatiol
without inoculation, he has to delete
this row

The line is kept and adapted (detailed,
because it is the usual practice of this

Farmhouse ang

s hroducer. .

Bl Erasmus+

o TP
European Notwork

Farmhouse and

@ Artisan

Cheese & Dairy Producers
European Network

sheet milkc production) Use ) Adjust

P 5 PP -Ad)
bacteria{(LAB) sk prop turati tof  productionp:
conditons-forthew e-tire-H + i HH

B —termp )

devslopment ars promots sufficiently rapid ‘and acidity ‘& FecuifsRlissus Improve.
unfavourable pathogenic growth of LAB_(2) milk i i
basteria-can-deminate erchange-milksupplier

L3

Is the Guide in line with
the HACCP principles?

Example of personalising a HACCP-based plan

po— B
Cheese & Dairy Producers Erasmus+

European Network
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