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Plany badań 
samokontrolnych są 
częścią polityki 
kontroli, która 
odgrywa dużą rolę w 
całości SZBŻ 



Kontrola zagrożeń poprzez działania samokontroli na 
wszystkich etapach: 

• GHP 

• GMP 

• Diagramy HACCP  

• Szkolenie personelu 

• Analizy podczas procesu produkcji 

• Analizy produktów dla potwierdzenia SZBŻ 

• Identyfikowalność 

• Zarządzanie Niezgodnościami 
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Przykład: działania autokontrolne do monitorowania 
Listeria monocytogenes 
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• GHP -> regularna kontrola i konserwacja dojarki 

• GMP -> właściwe ukwaszenie produktu 

• Diagramy HACCP -> kontrola ukwaszania 

• Szkolenie personelu -> szkolenie personelu udojowego 

• Badania podczas procesu -> kontrola solanki do masowania, badania 
powierzchni roboczych i wyposażenia pod katem L. monocytogenes,    
badanie produktu z n=1 

• Badanie produktów w celu weryfikacji SZBŻ -> badanie produktu przy n=5 

• Identyfikowalność -> zapisy umożliwiające identyfikację krok do tyłu i krok    
w przód.  

• Zarządzanie niezgodnościami-> wstrzymanie dystrybucji i wycofanie lub zwrot 
produktu 
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Kontrola zagrożeń poprzezdziałania samokontrolne na 
wszystkich etapach: 

• GHP 

• GMP 

• Diagramy na bazie HACCP  

• Szkolenie personelu 

• Analizy podczas procesu 

• Analiza produktu dla weryfikacji SZBŻ 

• Identyfikowalność 

• Zarządzanie niezgodnościami 
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Wszystkie metody 
zawarte w Systemie 
Zabezpieczania 
Bezpieczeństwa 
Żywności, stosowane 
razem, zapewniają, że 
zagrożenia dla 
bezpieczeństwa 
żywności zostaną 
wyeliminowane lub  
zredukowane do 
poziomu 
dopuszczalnego.  



Przemyślenia podczas przygotowywania planu 
pobierania próbek 

• Cel pobierania próbek 

 

• Efektywność pobierania próbek  

 

• Zarządzanie „wąskimi gardłami” 
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Cel pobierania próbek -1 

• Jaki jest cel badania?  

 Potwierdzenie skuteczności  SZBŻ (zatwierdzenie i 
weryfikacja)  

 Ocena skuteczności poszczególnych produktów lub 
procesów 

 

 Badanie produktu (n=5) zgdodnie z kryteriami 
mikrobiologicznymi w Załączniku I Rozporządzenia 2073/2005. 
 Częstotliwość nie jest określona w rozporządzeniu: 
odpowiedzialność producenta 
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Cel pobierania próbek - 2 

• Jaki jest cel badania? 

 Kontrola procesu produkcji  

 

 Procedury badawcze (częstotliwość i ilość próbek 
(n)powinna opierać się na doświadczeniu producenta).   
 
Z wyjątkiem kilku typów produktów, dla których określono prawnie 
minimalną częstotliwość badań (np. mleko jako surowiec pierwotny).  
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Efektywność pobierania próbek – właściwy czas i miejsce 

• Próbki można pobierać podczas całego procesu produkcji, 
nie tylko z produktu końcowego 

• Postępowanie zależy od tego, co producent chce sprawdzić, 
n.p.:  

• Skuteczność nowego środka dezynfekcyjnego – kontrola 
ogólnej ilości bakterii na dezynfekowanym 
urządzeniu/powierzchni 

• Nieobecność listerii w skórce sera maziowego – badanie 
solanki do masowania 

• Skuteczność pasteryzacji – test na obecność fosfatazy 
alkalicznej lub Enterobacteriaceae 
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Efektywność pobierania próbek – rób to właściwie 

Ważne: 

• Stosować metody identyfikujące drobnoustroje ważne dla 
procesu lub produktu 

• Pobierać próbki w sposób aseptyczny, aby unikać 
zanieczyszczeń krzyżowych. 

• Zapewnij dostarczenie próbek do laboratorium w stanie 
nieuszkodzonym, we właściwej temperaturze 

• Przestrzegać instrukcji dostarczonych z zestawami do 
pobierania prób. 
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Efektywność pobierania próbek –  rób to mądrze 

Zmniejszaj ilość próbek i koszty badań stosując inne procedury 
pobierania i badania próbek jak: łączenie próbek, pobieranie w 
innych miejscach i opieranie się na analizach trendów, jeżeli 
właściwe władze się zgodzą..  
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Zarządzanie „wąskimi gardłami” 

Każde zagrożenie ma swoje najważniejsze źródło 
zanieczyszczenia. Bardziej efektywnym sposobem będzie 
monitorowanie tego miejsca lub etapu, niż badanie produktów 
końcowych.   

13 

7.5 

8.2 



14 

• Potrafisz poprawnie zinterpretować wyniki badań 
 - rodzaj próbek (produkt, środowisko, metody …) 

 - wartości graniczne (wymogi prawne, własne ustalone  
limity, …) 
 

• Wiesz, co zrobić jeżeli wyniki wskażą na konieczność 
podjęcia działań: 

 - zarządzanie niezgodnościami 
 - działania naprawcze 
 - działania zapobiegawcze 
 
 

Ważne!  
Przed pobraniem próbek upewnij się, że: 

7.1 
7.4 

8.2 



7.1 Prezentacja: Różnice pomiędzy ‘Pobieraniem próbek podczas 
produkcji i dla potwierdzenia systemu’ 
7.2 Ulotka informacyjna ‘Statystyka w pobieraniu próbek 
mikrobiologicznych’ 
7.3 Ćwiczenia ‘Statystyka w pobieraniu próbek mikrobiologicznych’ 
7.4 Szkolenie jak ustalić plan pobierania próbek 
7.5 Ulotka informacyjna Strategie pobierania próbek 
7.6 Plan zapobiegania zagrożeniom 
7.7 Instrukcja dot. Ćwiczeń badania mleka 
7.8 Lista badań nad terminami przydatności 
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Narzędzia dostępne dla tej sekcji 


