Sekcja 4

Analiza ryzyka w produkcji
pierwotnej
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Diagramy oparte o HACCP-w Systemie Zarzadzania
Bezpieczenstwem Zywnosci

Procedury oparte o HACCP = Analiza ryzyka + diagramy oparte o
HACCP

Diagramy oparte o HACCP = dla kazdego ciggu procesu:
|dentyfikacja zagrozen na kazdym etapie
Procedury zapobiegania dla tych zagrozen/etapow
Zalecenia/kontrola

Dziatania korygujace
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Struktura i wykorzystanie diagramow opartych o HACCP

* (Osobne tabele > uzyc tylko tych majgcych zastosowanie u danego producenta

Kontrolowany etap Dlaczego Dziatania Procedura kontroli/nadzoru | Dziatania naprawcze
procesu musimy zapobiegawcze
zachowad
ostroznos¢?
Lista etapow procesu Szczegoty, Dziatania majgce Sposoby sprawdzenia ze Dziatania przypadku
lub operacji. natura i na celu dziatania zapobiegawcze nieskutecznych
przyczyny zapobiezenie lub  byfy skuteczne dziatan

Sniektore wiersze zagrozenia (M:  kontroli ryzyka = pomiary lub dziatania zapobiegawczych w
mogq byc mikrobiologiczne = dobre praktyki  bardziej subiektywne, celu przywrdcenia
opcjonalne, a zanieczyszczenie higieniczne* lub  oparte na doswiadczeniu  stanu pozqdanego.
niektore etapy mogq yzrostu, C: inne Srodki producenta (np. kontrola
nie wystepowacw  chemiczne, P: techniczne wzrokowa lub sensoryczna)
danym procesie. fizycznel).

Producent musi wybrac co
najmniej jedno z
proponowanych dziatan.

Producen powinien:
-zostawicC te etapy,

ktdre wystepuja w
jego procesie Wyjatek: wymogi prawne
Usung( etapy, ktére muszg by¢ przestrzegane

g0 nie dotycza




*Na temat dziatan zapobiegawczych ....
Wiekszos¢ dziatan zapobiegawczych to GHP i GMP

Diagramy HACCP petnig istotng role niektérych GHP/GMP w bezpieczenistwie
niektorych specyficznych etapéw proceséow
Np.

Process step

section V

LACTIC COAGULATION CHEESES

Why do we have to be careful?

Preventive actions

Checking/Monitoring

Corrective actions

to monitor

Curd
Treatments:
Forming, Salting
(8} Mixing,
Additives, (3)
Draining

M, C : Microbiological, chemical or
physical contamination of the curd b
cheese cloths, draining bags and
moulds

nsure that cloths, bags and
moulds are always clean. Never p
small items of equipment directly o
the floor. (1) (6)

G\J\Vc\ea“‘

procedure

Visual inspection.

ns

Repeat cleaning and/or
disinfection. Rinse with potable
water of acceptable quality.
Amend cleaning procedure.
is a recurrent issue review
training of cheesemaker. Repair
dirty or worn cheesecloth or
equipment.

If it

M, C, P: Contamination of the curd by
tools, handling and ingredients. <

—ETean andior disinfect regu
tools and equipment. Wear clean
work-clothes. Use only food-gra
—Ters,
fruits, flavourings etc ) within their
expiration date.

Visual inspection.

Change suppliers of additives if
they do not fit to required
standards

Rind Treatment

IM: Contamination and cross-
contamination may occur as a result of
specific processes during ripening suc

d maintained in good condi

(1)

Visual inspection.

Repeat cleaning and/or
disinfection. Rinse with potable
water of acceptable quality.

as rind-washing. Amend cleaning procedure. If it
Ensure food handlers have clean is a recurrent issue review
hands. Where necessary use training of cheesemaker.
protective gloves to cover skin
lesions.
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10 diagramow na bazie HACCP w poradniku (sekcja IV i V)

Analiza ryzyka w produkcji pierwotnej

Zwébzka mleka, magazynowanie w przetwdrni i obrébka - mleko

Sery koagulacji kwasowej

Sery koagulacji enzymatycznej i mieszanej

Sery i produkty mleczne uzyskane przez odparowanie i wytracanie

Mileko pasteryzowane do konsumpcji
Mileko surowe do konsumpg;ji

Masto i Smietanka

Produkty mleczne fermentowane

Produkty mleczne nie fermentowane

Teach«esy

3 grupy
serow

5 grup
- produktow
mlecznych
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Produkcja pierwotna (produkcja mieka)

7 etapow kluczowych / 8 etapow

* Hodowla zwierzat

 Zywienie

* Wycielenia, wykoty

* DOj

* Woda

* Przekazanie mleka do pomieszczen produkcyjnych
* Filtracja

* Magazynowanie chtodnicze
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Produkcja pierwotna (produkcja mleka)

7 etapow kluczowych / 8 etapow

1- Hodowla zwierzat |+ Zapobieganie chorobom odzwierzecym (Bruceloza,
Gruzlica,...) poprzez profilaktyke (wymogi prawne > patrz

|—|_—I> analiza zagrozen)

2- Zywienie * Rejestracja prowadzona na biezgco (zalecenie)

Zalecenia [Kiszonki silosowe i balotowane

|—|__I> * Nalezy unikac¢:

Zanieczyszczenie ziemig traw podczas koszenia i ugniatania
4.2

* Dobre praktyki:

Ukonczenie formowania silosu w terminie dwoch dni

Witasciwe ugniecenie i hermetyczne zamkniecie silosu

Pasze Scinane przy optymalnym poziomie suchej masy

Pasze Scinane przy odpowiedniej zawartosci cukru, we wiasciwym czasie
Otwierac silos co najmniej po 3 tygodniach

Przechowywanie kiszonek w dobrych warunkach

Farmhouse and
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Produkcja pierwotna (produkcja mleka)

7 etapow kluczowych / 8 etapow

3- Wycielenia

Teach«esy

Zalecenia / W przypadku poronien:

Ptody i fozyska szybko usuwane (ptody poddane badaniom)
Zalecenia weterynaryjne

Dokumentacja zgodna z przepisami krajowymi

W miare mozliwosci poddac zwierze kwarantannie,

Ogolne dobre zasady (GHP)

Dojarki myte po kazdym uzyciu (roboty — 3razy dziennie)

Tkaniny stosowane do czyszczenia wymion, myte po kazdym uzyciu lub
materiaty jednorazowe

Higiena personelu (rece...)

Dobre warunki w hali udojowej (Swiatto...) i platformie udojowej (czystosé...)
e Szczegodlne zalecenia przy udoju zewnetrznym:

Strzyki mozliwie jak najczystsze, tereny wokot stryfy doju, bez bfota i katuz...
e Szczegblne zalecenia przy udoju z robotem (krowy):

Skutecznos$¢ systemu mycia strzykow...
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Produkcja pierwotna (produkcja mleka)

7 etapow kluczowych / 8 etapow
4- Udgj

Zalecenia / Zapalenia wymion
|—|_—{> Utrzymywac strzyki w dobrym stanie: kontrola i konserwacja dojarki
Higiena doju i czystos¢ dojarki
Unikanie zanieczyszczen krzyzowych pomiedzy zwierzetami
Kontrola
Terenowy Odczyn Komérkowy (TOK)
Lub oznaczanie liczby komaérek

Lub analiza objawdw klinicznych, kontrola wymienia, strzykdw oraz poziomu
zapalenia.
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Produkcja pierwotna (produkcja mleka)

7 etapow kluczowych / 8 etapow

4- Udoj Zalecenia / pozostatosci dezynfektantow lub lekow

|—|__:> Przestrzegac instrukcji stosowania srodkéw

Postepowac zgodnie z zaleceniami weterynarii

Oddziela¢ mleko od leczonych zwierzat podczas udoju przez zalecany okres
Rejestracja podawanych lekow
Kontrola
Kontrola wzrokowa
Rejestry sanitarne
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Produkcja pierwotna (produkcja mleka)

7 etapow kluczowych / 8 etapow

5- Woda
|—|_—{> * Jakos¢ wody uzytej do mycia > odnosi sie do GHP Jakos¢ Wody

6- Przekazanie mleka do pomieszczen produkcyjnych

|—|__:> * Higiena wyposazenia (GHP mycie, dezynfekcja, pomieszczenia i wyposazenie

7- Filtracja
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Produkcja pierwotna (produkcja mleka)

7 etapow kluczowych / 8 etapow

8- Magazynowanie chtodnicze (nie dojrzwanie)

L,

Urzadzenia czyste i w dobrym stanie (GHP)

|—|__:> *  Wymogi prawne (WP)

O ile mleko nie jest skierowane do przerobu w ciggu 2 godzi,

- Nie wiecej niz 8°C w przypadku codziennego odbioru

- LUB nie wiecej niz 6°C jezeli czas odbioru mleka jest dtuzszy niz 1 dzien
Mleko musi by¢ schtodzone do tej temperatury w ciggu 2 godz.

* Dobre Praktykii
Np. Regularne usuwanie kurzu z urzgdzenia chtodniczego tanku (jezeli dotyczy);
Przestrzegac instrukcji uzycia substancji myjacych i/lub dezynfekujgcych (GHP)
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Narzedzia dostepne dla diagramow opartych o HACCP

4.1 Ulotka informacyjna nt. mikroorganizmoéw w surowym mleku
4.2 Prezentacja dobrych i ztych praktyk w produkcji pierwotne;j

Teacheesy T
-[-rﬂﬁmuﬁl
Microorganisms in raw milk PRIMARY PRODUCTION — MILKING

in milk ar= cetermined by many parameters fke:

Mk in the udder i milk animail is practically stesil in mrvy mi i *11.° . N - .
e e Milking machines - hygiene issues

* health condition of the ani
*  sanitary cesign and condition of premises
« hygiens level of mising squipment

- nygene_uu and heakh O"Hilins stafr
*  mr I]Illlt‘r’

Improper handling ancor Iack of hygiene can leac to develcpment of el and pathagenic
microorganizms.

Regardiess the influence of all other parameters, one has to understand differences between hand and
machine miking

Hand milking

Misking iz cione by hand into open comtainers. Microbiciogical quality depends on deanliness of the
utcer, tests, hancs, contsiners ang amient sir, Mk is chilled rather siowly or directed straighty far
processing, The dominant microfios |30-50%] constitute of Iactic acid bacteria strains (Lactocoed and
Lactobacili] The remaining bacteris belong to many differsnt famikas and spedes. They can be
pathagenic or technalogically harmul like Entercbactariocans.

Mechanical milkin
v g \ ,\' .
_Erasmus+

Miking i carmisd out with the == of milking machines. These can be portatile milking machines, bam
milking, syztem= or milking pariour. Micrabiological quality depends primerily on hygiene and

maintanance of milking equipmert. Teach esy

dation consists Of many elements mds Of steed, giass, rubber and plastic. This
t favnurable for iactic scid Dacteria but promotes growth of psychrotrophic bacteria
is not kept dean, these bacteria can muliply. Special sttention must be paid to
maintairing and kesping the milking macting in good concitian. Test cud iners Ang other ruaber
slements must be checked on regutar basis for any cracks or Cevices.
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