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Diagramy oparte na HACCP w Systemie Zarzadzania
Bezpieczenstwem Zywnosci

Procedury oparte na HACCP = Analiza ryzyka + Diagramy oparte na HACCP

Diagramy oparte na HACCP = Dla kazdego procesu:
- ldentyfikacja zagrozen na kazdym etapie
- Dziatania zapobiegawcze dla tych zagrozen
- Zalecenia/ procedury kontrolne
- Dziatania naprawcze

BBl Frasmus+
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Struktura i korzystanie z diagramow opartych na HACCP
* (Oddzielne diagramy > uzycie tylko tych, ktore dotyczg danego producenta

Procedura
kontroli/nadzoru

Dziatania naprawcze

Kontrolowany etap | Dlaczego musimy Dziatania
procesu zachowac zapobiegawcze
ostroznos¢?
Lista etapow lub Szczegdty i natura i Dziatania
operacji procesu. powdd ryzyka (M: zapobiegawcze
mikrobiologiczne  lub kontrola

Niektore wiersze zanieczyszczenie,  ryzyka = dobre

moggq byc¢ C: chemiczne, praktyki

opcjonalne a F: fizyczne). higieniczne* lub

niektore etapy mogq
nie dotyczy¢ danego
produktu.

Producent musi:

. Wybrac tylko etapy
ktore dotyczg jego
procesu

. Usunac etapy,
ktore nie dotyczg

procesu

inne zalecenia
techniczne

Sposoby kontroli, czy
dziatania zapobiegawcze
byty skuteczne = pomiary
lub dziatania
subiektywne, oparte na

doswiadczeniu
producenta (np.
wzrokowe lub
organoleptyczne”...)

Produceni muszg wybrad
CcO najmniej jedna z
propozyciji

Wyjatek: musza
przestrzegac przepisow
prawnych

Dziatania w przypadku
nieskutecznych dziatan
zapobiegawczych w
celu przywrdcenia
stanu pozqgdanego.



Process step

Why do we have to be careful?

Preventive actions

*Jeszcze o dziataniach zapobiegawczych ....
Najskuteczniejsze dziatania zapobiegawcze to GHP i GMP

Diagramy oparte na HACCP odgrywaja istotng role w niektorych GHP/GMP dla
bezpieczenstwa niektérych specyficznych etapc’)w procesu.

Checking/Monitoring

Corrective actions

to monitor
Curd M, C : Microbiological, chemical or
Treatments: physical contamination of the curd by
Forming, Salting | cheese cloths, draining bags and
(8} Mixing, moulds
Additives, (9)
Draining

Epsure that cloths, bags and

oulds are always clean. Mever put

small items of equipment directly on
e floor. (1) (6)

procedure

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

W disinfect regularly
tools and equipment. Wear clean

rk-clothes. Use only food-grade
ingre

fruits, flavourings etc.) Wﬂhiﬂ meir
expiration date.

Visual inspection.

D

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

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

Rind Treatment

Ensure equipment is always clean
and maintai condition.

{

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
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Diagramy oparte na HACCP w Poradniku (rozdziaty IV i V)

Analiza ryzyka dla produkcji pierwotnej
Zwozka mleka, magazynowanie w mleczarni i obrobka
Sery koagulacji kwasowej

Sery koagulacji enzymatycznej i mieszanej

Sery i produkty mleczne uzyskane przez odparowanie lub wytrgcanie

Mleko spozywcze pasteryzowane
Mleko spozywcze surowe

Masto i Smietanka

Produkty mleczne fermentowane

Produkty mleczne niefermentowane

Farmhouse an d

Teacheesy

Cheese & Dairy Producers
European Network

mleko

3 typy seréw

5 typow

produktow

mlecznych
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Produkcja pierwotna (produkcja mieka)

7 etapow kluczowych / 8 etapow

Teacheesy

Hodowla zwierzat

Skarmianie

Wycielenia, wykoty

Déj

Woda

Transport mleka do przetwdrni
Filtracja

Magazynowanie chtodnicze

- Erasmus+



Produkcja pierwotna (produkcja mleka)

7 etapow kluczowych / 8 etapdéw

e Zapobieganie chorobom odzwierzecym (Bruceloza, gruzlica,...)
|—|__> poprzez profilaktyke (przepisy prawa > patrz analiza ryzyka)

1- Hodowla zwierzat * Aktualny rejestr zwierzat (zalecenie)

Zalecenia [ Kiszonki i sianokiszonki

2- Skarmianie |+ Unika¢:

Zanieczyszczenia ziemig podczas koszenia lub trawy przy likwidacji
|—|__> kretowisk. 4.2
* Dobre praktyki:

Zakonczy¢ napetnianie silosu w czasie ponizej dwoéch dni

Silosy powinny byc¢ nalezycie ubite i hermetycznie zamkniete
Koszenie przy wiasciwym poziomie suchej masy

Koszenie przy wystarczajgcym poziomie cukrow, we wtasciwym czasie
Odczekaé minimum 3 tygodnie przed otworzeniem silosu
Utrzymywac kiszonke we wtasciwym stanie

Farmhouse and

Teach«esy

Cheese & Dairy Producers
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Produkcja pierwotna (produkcja mileka)

7 etapow kluczowych / 8 etapow

3- Wycielenia

Teach«esy

Zalecenia / W przypadku poronien:

Usuniecie ptoddéw i tozysk (badanie ptodu)

Zalecenia weterynaryjne, w zaleznosci od przepisow krajowych
W miare mozliwosci kwarantanna zwierzecia

Dobre praktyki higieniczne (GHP)

Urzadzenia udojowe myte po kazdym udoju (roboty > 3 razy dziennie)
Szmatki do mycia wymion: jednorazowe lub prane po kazdym uzyciu
Higiena personelu (rece...)

Dobry stan hali udojowej (Swiato...) i platformy udojowej (czystosé...)

e Specjalne zalecenia dla udoju pastwiskowego:

Mozliwie jak najczystsze strzyki, otoczenie miejsca udoju czyste, bez btota i
odchodéw...

e Specjalne zalecenia dla udoju przez roboty (krowy):

Skuteczny system mycia strzykow...

Farmhouse and

Artisan

Cheese & Dairy Producers
European Network
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Produkcja pierwotna (produkcja mleka)

7 etapow kluczowych / 8 etapow

Zalecenia / Infekcje wymienia

Utrzymywac strzyki w dobrym stanie: kontrola i konserwacja dojarek
Higiena udoju i czystos¢ sprzetu udojowego
Unikac¢ zakazen krzyzowych pomiedzy zwierzetami

Badania
Test kalifornijski (TOK)
lub ogdlna liczba drobnoustrojow

lub uwzglednianie wskaznikdw klinicznych, stanu wymienia, strzykow i

nasilenie stanu zapalnego

Teach«esy

$0co
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Produkcja pierwotna (produkcja mleka)

7 etapy kluczowe / 8 etapdéw
4- Udaj

Zalecenia / pozostatosci dezynfektantow lub lekéow
|—|__:> Przestrzega¢ zasad stosowania tych produktéw
Postepowac wedtug zalecen weterynaryjnych

Segregacja mleka od leczonych zwierzat podczas okreslonego czasu
Zapisy stosowanych zabiegow

Badania
Kontrola wzrokowa
Zapisy higieniczne

Farmhouse and

TeaCh esy Artisan

Cheese & Dairy Producers
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Produkcja pierwotna (produkcja mleka)

7 etepow kluczowych / 8 etapow

5- Woda

L,

Jakos¢ wody uzytej do mycia> patrz GHP Jakos¢ wody

6- Transport mleka do przetworni

L,

7- Filtracja

Teach«esy

Higiena urzadzen (GHP mycie, dezynfekcja, pomieszczenia i wyposazenie ...)

Farmhouse an d

Artisan

Cheese & Dairy Producers
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Produkcja pierwotna (produkcja mleka)

7 etapy kluczowe / 8 etapow

8- Magazynowanie w chtodzie (nie dojrzewanie)

L,

Urzadzenia czyste i w dobrym stanie (GHP)

&$.

Wymagania Prawne (WP)

Pod warunkiem, ze mleko jest przerabiane w ciggu 2 godz.
- 8°C maksymalnie w przypadku codziennego odbioru

- Lub maksymalnie 6°C jezeli odbior nie odbywa sie codziennie

- Mleko musi by¢ schtodzone do tej temperatury w czasie ponizej 2 godzin.

Dobre praktyki

Np. regularne usuwanie kurzu ze skraplacza tanku chtodniczego (jezeli dotyczy);
Przestrzega¢ warunkow stosowania srodkdw myjgcych i/lub (GHP)

Teach«esy

Farmhouse and

Artisan

Cheese & Dairy Producers
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Zwodzka mleka, przechowywanie i obréobka mleka

3 etapy kluczowe / 3 etapy

1- Przyjecie mleka Dobre praktyki
Badania partii przyjmowanego mleka:
|—|_—:> Regularne wizyty na farmach dostawcy
Kontrola zapiséw stosowanych lekdw weterynaryjnych
Regularne kontrole komodrek somatycznych i bakterii
Wyniki badan tuberkulozy i gruzlicy

2- Transport i magazynowanie mleka

To monitor this step = to monitor a legal requirement on cold chain:
ﬂ—_> The cold chain must be maintained and the milk must not exceed
10°C upon arrival at the processing site, unless processed within
two hours of the end of milking, or the competent authority
authorises a higher temperature for technological reasons.

Farmhouse and
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Zwodzka mleka, przechowywanie i obrobka mleka

3 etapy kluczowe / 3 etapy

3- Pasteryzacja

|_|__:> * Jedyny CCP w poradniku
* 3 sposoby pasteryzacji:
1) Niska Temperatura Dtugi Czas (LTLT) lub pasteryzacja zbiornikowa
wartosci krytyczne: 63°C /30 minut
dobre praktyki: ciggte mieszanie, zakrycie zbiornika

Uzywac wykalibrowanego
termometru lub termografu
test FAL
Zapisy (CCP)

2) Wysoka Temperatura Krétki Czas (HTST)
wartosci krytyczne: 72°C/ 15 sekund
dobre praktyki: kontrola przed operacyjna, mycie,
kalibracja, sprawdzanie strumienia przeptywu, czasu
przetrzymania

3) Dowolna kombinacja czasu i temperatury, ktdra pozwala uzyskaé po
pasteryzacji ujemny wynik na obecnos$¢ Fosfatazy Alkalicznej (FAL).

Farmhouse and

Teach«esy

Cheese & Dairy Producers
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Sery koagulacji kwasowej

* Przyczyng powstania skrzepu jest ukwaszanie

» Dtugi okres ukwaszania/czas koagulacji (kilka-kilkanascie godzin)

>> Niskie pH osiggane przy koncu produkcji (< 4,6)*

>> Zabezpieczenie przed rozwojem bakterii chorobotworczych w skrzepie.
* W przypadku serow dojrzewajgcych: pH skorki podnosi sie podczas dojrzewania. Ale utrata wody

powoduje mniejszq wrazliwosc¢ technologiczng niz niektorych innych serow z dojrzewajgcq skorkg
Kilka typow:

» Sery Swieze, niedojrzewajace, produkowane bez
(lub z niewielky iloscig) podpuszczki, bez dojrzewania

| ,
o *
’

gﬂ .
4 /&

» Sery dojrzewajace

Farmhouse and
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Sery koagulacji kwasowej

2 etapy kluczowe / 8 etapdéw
1- Napetnianie kotta

2- Dojrzewanie mleka bez zaszczepienia
3- Dojrzewanie mleka z zaszczepieniem

4- Dodatek koagulanta i inkubacja

|—|_—> * Nadzorowanie dynamicznych zmian kwasowosci (krzywa ukwaszania) 3.2

= zarzgdzanie czasem i temperaturg

* Wzrokowa kontrola skrzepu (zadowalajacy wyglad oraz oczekiwany
zapach, smak i kwasowos()

» “Zalecane wartosci: koncowe pH 4,5-4,7 osiggniete w czasie 24 godzin”

Farmhouse and

Tea C h esy S:;ZZZ & Dairy Producers

European Network
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Sery koagulacji kwasowej

2 etapy kluczowe / 8 etapow

5- Obrobka skrzepu (krojenie, podgrzewanie, formowanie, ociekanie, solenie,
dodatki...)

6- Pielegnacja skorki
/- Dojrzewanie

8- Wychtadzanie = Etap dla seréw swiezych/niedojrzewajacych,
sprzedawanych od razu

|_|__:> Dotyczy serow: produkowanych bez (lub z bardzo
matq ilosciq) podpuszczki i bez dojrzewania

* Sprawne i w dobrym stanie pomieszczenia
produkcyjne oraz magazyny chtodnicze

» “Zalecana wartos¢ temperatury chtodniczej:
<8°C”

Farmhouse and

TeaCh esy Artisan

Cheese & Dairy Producers
European Network
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Sery koagulacji enzymatycznej i mieszanej

Gtdwnie sery enzymatyczne

* Produkty bez dodatku kultur lub z niewielkim ukwaszaniem
* Krotki czas koagulacji (< 1 godz)

Kategorie: sery twarde i miekkie; swieze i dojrzewajgce

Sery koagulacji mieszanej
* Czas koagulacji 1 + 2 godz

Kategorie: sery dojrzewajgce powierzchniowo, sery ze skorkg przemywana,
sery z przerostem i porostem plesni (niebiesjiej)

Teach«esy

PRl Frasmus+
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Sery koagulacji enzymatycznej i mieszanej

W przypadku niektorych serow koagulacji enzymatycznej lub mieszanej:
ukwaszanie powolne lub jego brak>> nie ma ochrony przed szkodliwymi
bakteriami

Kategorie szczegdlnie wrazliwe:
* Miekkie sery koagulacji mieszanej
» Swieze, nieukwaszone sery, gtdwnie enzymatyczne

Farmhouse an d

Teach esy v - Erasmus+
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Sery koagulacji enzymatycznej i mieszanej

2 etapy kluczowe / 13 etapow

1- Napetnianie kotta

2- Dojrzewanie bez zaszczepienia

3- Dojrzewanie z zaszczepianiem

4- Dodatek koagulanta

5- Obrobka skrzepu (ciecie, mieszanie, osuszanie podgrzewanie,

formowanie, prasowanie...) Doswiadczenie serowara:

ocena organoleptyczna,
pomiary temperatury, czasu i
przyrostu kwasowosci

|_|:,‘> Dla seréw z niewielkim ukwaszaniem lub bez
e Zadbac o wysokie standardy produkcji mleka
Patrz rozdziat ,, produkcja mleka”
e Skorygowac parametry produkcji dla kolejnych partii: czas, temperatura, rodzaj i
dawka kultury bakteryjnej

Farmhouse and
Teach«esy s i J——

Cheese & Dairy Producers
European Network



<

Sery koagulacji enzymatycznej i mieszanej
2 etapy kluczowe / 13 etapdéw

6- Mielenie

7- dodatki
8-Solenie

9- Naktuwanie

10- Pielegnacja skorki (np. wedzenie, nacieranie olejem, parafinowanie, owijanie w
tkanine, powlekanie, masowanie)

11- Dojrzewanie
12- Wychtadzanie

|—|:> W przypadku serow miekkich z dojrzewajacg skorkg i serow
niedojrzewajacych, nieukwaszonych:
Przechowywanie < 82C natychmiast po produkgji

13-Porcjowanie, pakowanie i wysytka

Farmhouse and

TeaCh esy Artisan

Cheese & Dairy Producers
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Sery i produkty mleczne uzyskane przez odparowanie i
strgcanie

* Sery produkowane z serwatki, mleka lub Smietanki

* Wytragcanie biatek serwatkowych termicznie, z ewentualnym
dodatkiem kwasu cytrynowego lub mlekowego lub soli

* Lub przez zageszczanie serwatki

>> Obrobka termiczna unieczynnia wiele z potencjalnych zrodet
zagrozen mikrobiologicznych

Kategorie: F

* Sery serwatkowe o wysokiej zawartosci wody (przechowywanie chtodnicze
lub krétki okres przydatnosci)

* Prasowane, suszone, wedzone lub dojrzewajgce produkty z serwatki

([
........ Farmhouse and

each«esy

Cheese & Dairy Producers
European Network
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Sery i produkty mleczne uzyskane przez odparowanie i
strgcania

0 etapow kluczowych / 4 etapy
1- Napetnianie kotta

2- Wprowadzenie dodatkéw (np. kwas, mleko, $mietanka, sdl) przed lub po
wytraceniu / odparowaniu)

3- podgrzewanie, wytrgcanie, odparowanie, formowanie i ociekanie

4- Pakowanie i wysytka

Farmhouse an d

Teach esy v - Erasmus+
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Mileko spozywcze

Pasteryzowane

3 etapy kluczowe / 5 etapoéw
1- Magazynowanie mleka surowego

2- Obrébka termiczna

3- Butelkowanie / Napetnianie

4- Magazynowanie przed wysytka
5- Sprzedaz

Teach«esy

Mileko surowe
2 etapy kluczowe / 4 etapy

1- Magazynowanie mleka surowego
2- Butelkowanie / Napetnianie
3- Magazynowanie

4- Sprzedaz

BBl Frasmus+
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Mleko spozywcze

Pasteryzowane Mieko surowe
3 etapy kluczowe / 5 etapow 2 etapy kluczowe / 4 etapy
1- Magazynowanie mleka surowego 1- Magazynowanie mleka surowego

2- Obrobka termiczna

|

CCP pasteryzacja: czas przetrzymania i temperatura
pasteryzacji

>> Patrz diagramy HACCP ,,zwdzka mleka,
magazynowanie w mleczarni i obrobka”

%] Zalecenia: natychmiastowe, szybkie i
efektywne schtadzanie (przechowywanie <82C)

Farmhouse and

Teach«esy

Cheese & Dairy Producers
European Network

PRl Frasmus+



<

Mleko spozywcze

Pasteryzowane Surowe
3 etapy kluczowe / 5 etapow 2 etapy kluczowe / 4 etapoéw
3- Bottling / Filling 2- Bottling / Filling

ﬂ:> Zagrozenie fizyczne >> dobre praktyki A

* Magazynowanie i pakowanie
* Uzywanie opakowan (czyste, nieuszkodzone)

4- Magazynowanie przed wysytka 3- Magazynowanie

5- Sprzedaz

Teach«esy

Recommendations: 4- Sprzedaz
Storage temperature < 8°C
Shelf life: defined on basis of
organoleptic tests

Farmhouse an d
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Masto/sSmietanka
2 etapy kluczowe / 10 etapow

1- Odwirowanie Smietanki
2- Zaszczepianie

3- Dojrzewanie smietanki

|—|_—:> Kontrolowanie ukwaszenia <Smietanki (dojrzewanie
4- Pakowanie Smietany biologiczne) > Ustali¢ czas i temperature konieczng do

5- Przechowywanie $émietany | Uzyskania pozadanej kwasowosci

6- Zmaslanie e Czysto$¢ urzadzen (GHP)
|—|_—:> e Parametry technologiczne
Zmasla¢ do uzyskania ziarna>> odciggnac
7- Ptukanie maksimum maslanki

8- Wygniatanie
O- Solenie
10- Formowanie-pakowanie
Farmhouse and

TeaCh esy Artisan
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Fermented milk products

Produkty ukwaszone przez bakterie kwasu mlekowego
Przyktady: kefir, jogurt, maslanka, ymer, filmjolk, rjazenka,...

W zaleznosci od uzytej technologii etapy procesu moga wystepowac
w roznej kolejnosci

Farmhouse and

TeaCh esy Artisan
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Mleczne produkty fermentowane
2 etapy kluczowe / 8 etapow

kotta

2- Pasteryzacja (etap opcjonalny)

3- Schtadzanie
4- Dodatek kultur mleczarskich

1- Napetnianie

do temperatury inkubac;ji

5- Dodatek owocow, barwnikow, aromatow itp.

6- Inkubacja

L.

Kontrola wzrokowa i sensoryczna
Monitorowanie ukwaszania lub pomiary pH
Wartos¢ zazwyczaj rekomendowana: kwasowosc¢ koricowa pH <4,5

7- Chtodzenie produktu

8- Pakowanie

Teach«esy

Artisan
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Produkty mleczne niefermentowane
Szeroka gama produktow (z mleka surowego, z mleka pasteryzowanego,..)

Przyktady: kremy, bite Smietanki, desery...
AR -

* Brak fermentacji oznacza >> produkty bardziej “wrazliwe” niz inne
produkty mleczne

* Przypomnienie: Produkty z okresem przydatnosci £ 5 dni sg uwazane za
nie sprzyjajgce rozwojowi Listeria monocytogenes (Rozporzadzenie (EC)
2073/2005)

Teach«esy

Cheese & Dairy Producers
European Network
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Produkty mleczne niefermentowane
2 etapy kluczowekey steps / 3 etapy

1- Zakup dodatkéw lub substancji poprawiajgcych cechy
2- Gotowanie / Obrébka termiczna sktadnikéw nie mlecznych

|—|—_I> Zarzgdzanie “ kombinacjami czas-temperatura”

3- Chtodzenie (tacznie z chtodniczym dojrzewaniem lodéw lub Zamrazanie

|_|__:> » Szybko schtadza¢ do temperatury przechowywania
(zazwyczaj <8°C w ciggu czterech godzin), chyba, ze
technologia wymaga innych temperatur
 Tam gdzie jest to wymagane, zamrazac szybko do
zalecanej temperatury -18°C
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Narzedzia dostepne dla diagramow opartych na HACCP

4.1 Fakty dotyczace mikroorganizmow w mleku

4.2 P.Point Dobre i zte praktyki w produkcji pierwotne;j
5.1 P. Point Dziatania nadzorujace

5.2 P. Point Dynamiczne zmiany kwasowosci

5.3 Wideo dotyczagce pomiaréw °SH

5.4 Wideo dotyczagce pomiarow °SH

5.5 Szkolenie dotyczgce badan kwasowosci jogurtu
5.6 P. Point Kontrola wzrokowa mycia i dezynfekcji

5.7 P. Point badania kontrolne mycia i dezynfekgji

_ | PRIMARY PRODUCTION — MILKING
FACT SHEET e Example of acidification curvg Milking machines - hygiene issues
i i ! g o

Contact Plates
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