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Przypomnienie: co to sg Dobre Praktyki Higieniczne?

Dobre Praktyki Higieniczne (GHP) i Dobre Praktyki Produkcyjne (GMP) =
Programy Wstepne (PRP - jezyk HACCP) sg okreslane jako*:

 “Przed wdrozeniem procedur opartych na HACCP (...), [producent] powinien
spetnic wymagania PRP.

* PRP nie dotyczq konkretnych zagrozen, ale majg zastosowanie ogolne.

* PRP stanowiq fundament skutecznego wdrozenia HACCP (...).”

*Ref: KOMENTARZ KOMISJI dotyczqcy wdrozenia systemow  zarzqdzania bezpieczeristwem  Zywnosci
obejmujgcy programy wstepne (PRP) i procedury oparte na zasadach HACCP (..) (2016/C 278/01)
https://eur-lex.europa.eu/leqgal-content/PL/TXT/PDF/?uri=0J:C:2016.278.01.0001.01.ENG
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Dobre Praktyki Higieniczne

6 rozdziatow w Poradniku ze wskazéwkami i sugestiami:

* GHP personel: higiena ogdlna, szkolenia i zdrowie
* GHP pomieszczenia i wyposazenie

* GHP mycie

* GHP dezynfekcja

* GHP kontrola szkodnikow

* GHP jakosc wody
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Personel: higiena ogdlna, szkolenia i zdrowie

Zachowania i praktyki majgce na celu unikniecie zanieczyszczen i
zakazen krzyzowych

Postepowanie w przypadku chordb personelu pracujgcego w mleczarni
Szkolenia

Zalecenia

Teacheesy

Mycie rgk wodg i mydtem przed kontaktem z zywnoscig i dodatkami, i
po kazdym dotknieciu substancji i materiatow potencjalnie
zanieczyszczonych i brudnych

Uzywac odpowiednich i czystych ubran oraz obuwia w mleczarni
Wewnetrzne szkolenia higieniczne ( doswiadczeni wspotpracownicy)
Personel powinien sam wytgczac sie z pracy w przypadku chordb
mogacych przenosic¢ sie na zywnos¢

Goscie powinni przestrzega¢ obowigzujgcych regut.
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Pomieszczenia i wyposazenie

Projekt, rozmieszczenie, wymiary, organizacja pracy w mleczarni i
pomieszczeniach przylegtych; wyposazenie i materiaty

: .. . . 2.3
Plan i/lub oranizacja zapobiegajaca zakazeniom
* Przebieg procesu od surowcow do wydania wyrobow gotowych lub
* Rozdzielenie procesdéw w czasie lub przestrzeni
2.4
Rdézne sposoby transportu i magazynowania mleka (cysterny,
konwie, wiadra...)
Pomieszczenia i wyposazenie utrzymane w nalezytym porzadku
* Materiaty gtadkie, fatwe do mycia lub
* Materiaty tradycyjne -
Teach«esy Eﬁ‘h&ndypd 8 Frasmus+
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Pomieszczenia i wyposazenie cd.

Pomieszczenia z odpowiednim wyposazeniem

* Dostepne toalety

e System wentylacji

» Swiatto: wystarczajace natezenie i oprawy zabezpieczajace
przed sttuczeniem

Odpowiednie powierzchnie
* Pomieszczenie myjni

* Pomieszczenie pakowni

* Miejsce sprzedazy

Gospodarka sSmieciami i odpadkami

Teacheesy

2.3

2.4
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Pomieszczenia i wyposazenie cd.

Kilka uwag o elastycznosci/
Tradycyjne materiaty i urzadzenia 1.2

* Prawodawstwo europejskie dopuszcza mozliwos¢ zastosowania materiatow i
urzadzen, ktore nie sg gtadkie, odporne na korozje lub wodoodporne
(dojrzewalnie w naturalnych piwnicach, kamienne sciany lub posadzki,
drewniane potki, powtoki z lisci itp..).

e Dla ,Serdéw o tradycyjnych cechach”
* Uznanych historycznie jako produkty tradycyjne.

* Chronionych okresleniami geograficznymi.

* Lub wedtug innych zasad zaliczone lub zarejestrowane jako tradycyjne.
Np. we Francji wszystkie sery farmerskie sg uwazane za ,sery o
tradycyjnych cechach”

* Niezbedna jest zgoda wtasciwych wtadz.
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Pomieszczenia i wyposazenie cd.

2.5
Konserwacja wyposazenia i instalacji

Stan pomieszczen i wyposazenia powinien byc¢ sprawadzany okresowoprzez
producenta (czestos¢ zalezy od odpowiedzialnosci producenta)

Prace konserwacyjne w przypadku potrzeb

Producent moze przeprowadzi¢ kontrole i kalibracje, szukajgc pomocy na
zewnatrz w przypadku niezgodnosci.
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Pomieszczenia i wyposazenie cd.

Konserwacja wyposazenia i instalacji x

Kilka uwag dotyczacych istotnych dziatan:

- Dojarka (np. sprawdzaé¢ koncowki po kazdym wymyciu; przeglad generalny
dojarki raz do roku...)

- Pasteryzator (sprawdza¢ zawoér zwrotny, przeptyw i czujnik temperatury)

- Thermografy i termometry (sprawdza¢ wobec termometru wzorcowego lub z
wieloma termometrami lub uzywajgc mieszanki lodowej (0°C) i gotujacej sie
wody (100°C))

- pH meer: kalibrowac uzywajgc co najmniej 2 roztworow buforowych.

Rutynowy przeglad i kalibracja narzedzi do monitorowania CCP > zalecana
czestosc:

Pasteryzator: corocznie

Termografy i termometry: corocznie

Farmhouse an d
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Réznica pomiedzy Myciem i Dezynfekcja

Mycie oznacza usuniecie widocznych osadéw brudu:
e Osadow organicznych (ttuszcz, biatko, laktoza...)
e Osady mineralne (osad wapienny, kamien mleczny...)

Dezynfekcja oznacza eliminacje lub redukcje mikroorganizmow do
akceptowalnego poziomu

BBl Frasmus+
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Zalecenia

Przy produkcji serowarskiej, staranne mycie jest bez dezynfekcji jest
lepsze niz_systematyczna dezyntfekcja urzadzen | materiatow w celu
zachowania naturalne] mikroflory i rédwnowagi w ekosystemie
bakteryjnym.

Zastosowanie dezynfekcji zalezy od decyzji doswiadczonego serowara.

Dezynfekcja moze byC konieczna na krotkg metg, w momencie zaistnienia
problemow produkcyjnych lub z powodu problemdw sanitarnych.

Dla produktow mlecznych innych ni z sery, a w szczegdlnosci dla
prloduktow niefermentowanych regularna dezynfekcja jest zdecydowanie
zalecana
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Mycie

Poradnik zawiera informacje na temat:

Wyboru srodkdw myjacych

Parametrow mycia : ,CAKT” (Czas Akcja Koncentracja Temperatura)

Sprzetu myjgcego
Jakosci wody

Protokotéw mycia

Rekomendacji mycia materiatow naturalnych

Zalecane czestosci mycia powierzchni roboczych i Wyposazenia

Plany mycia (szablony tabel)

Teach«esy
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Dezynfekcja

Poradnik zawiera informacje na temat:

Doboru dezynfektanta

Protokotow dezynfekc;ji

Planéw dezynfekgji

Kontroli planow dezynfekc;ji

Farmhouse an d
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Plan kontroli szkodnikow

Gryzonie, insekty i ptaki = mozliwe zrodta bakterii chorobotwdrczych mogacych
zanieczyszczac surowce i produkty lub powodowac choroby personelu.

Zapobieganie i kontrola szkodnikow: przez producenta LUB profesjonaing,
zakontraktowang firme.

Zalecenia dotyczace zapobiegania inwazji szkodnikow

* Na zewnatrz pomieszczen (otoczenie suche i czyste; putapki lub inne srodki
wybrane przez producenta)

* Wewnatrz pomieszczen (lepy, lampy owadobdjcze lub inne srodki
zastosowane przez producenta, geste siatki w oknach itp.)

Zalecenia dotyczace dziatan korygujacych, gdy stwierdzono obecnos¢
szkodnikéow (doktadne mycie i dezynfekcja; przeglad procedur)

Farmhouse and
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Jakos$¢ wody
2 mozliwe sposoby dostarczenia wody:

Sie¢ publiczna

Nie wymagany plan pobierania
probek (w wiekszosci krajow)

GHP dotyczaca transportu,
przechowywania, Ilub proste
zabiegi obrobki i konserwacja
instalacji wodnej

Teach«esy

Wtasne ujecie

= studnie i zagtebienia, woda
powierzchniowa, deszczowka, snieg...

Wymagane sg procedury
zabezpieczajgce i pielegnacyjne
zrodet wody

Wymagane pobieranie i analiza
chemiczna i mikrobiologiczna
probek.

(llos¢ analiz rocznych zalezy od
regulacji krajowych)
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Narzedzia dostepne dla Dobrych Praktyk Higienicznych

1.2 P. Point Elastycznos¢
2.2 P. Point Co to jest materiat

kontaktowy?
2.3 P. Point Pomieszczenia i Wyposazenie
2.4 P. Point Na co zwraca¢ uwage kupujac
nowy sprzet?
2.5 P.Point Konserwacja wyposazenia

* Different kind of products can be
stored in the same cold room if

o] ns of storage are

* Packaging and ingredients can be
stored:
* inthe same room if they are

protected from contamination
* in “containers”, “closet” or.

* In an adiacent or ina building

- Erasmus+

Checking Thermometers Foods with high fat and/or moisture content

Foods with long shelf life
* Follow the instruction manual or video done
by the manufacturer
* Video examples:
* How to calibrate a digital thermometer
(DeltaTrak Inc, 2:59)
* Calibrating a thermometer: boiling water
and ice water methods (2:20 min)
* How to calibrate COMARK pocket
thermometers (Manish Engineering
Company, 3:18 min)

* Reference thermometer
* Use several thermometers

Foods exposed to heat in its packaging
p —
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