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Контрол на опасностите чрез мерки за 
самоконтрол на всички етапи:
• ДХП
• ППП
• Планове базирани на HACCP
• Обучение на персонала
• Анализи по време на производствения процес
• Анализи на продуктите за проверка на Системата за 

управление на безопасността на храните
• Проследимост
• Управление на несъответствията
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Пример: мерки за самоконтрол по отношение на 
Listeria monocytogenes
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• ДХП -> редовни проверки и поддръжка на доилната машина
• ДПП -> вкисляване на продукта
• Планове базирани на HACCP -> контрол на вкисляването
• Обучение на персонала -> обучение на доячите
• Анализ по време на производството -> мониторинг на водата след 

миенето на сиренето, анализ на производствените зони и оборудване за 
наличие на L. monocytogenes, тестване на продукта с n = 1

• Анализ на продуктите за проверка на Системата на управление на 
безопасността на храните -> тестване на продукта с n = 5

• Проследимост -> записите позволяват да се проследи една стъпка назад 
и една стъпка напред

• Управление на несъответствията -> прекратяване на доставките и 
изтегляне/изземване на продукта 
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• ДХП -> редовни проверки и поддръжка на доилната машина
• ДПП -> вкисляване на продукта
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Контрол на опасностите чрез мерки за 
самоконтрол на всички етапи:
• ДХП
• ДПП
• Планове базирани на HACCP
• Обучение на персонала
• Анализи по време на производството
• Анализи на продуктите за проверка 
на СУБХ
• Проследимост
• Управление на несъответствията
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Всички мерки в 
системата за 
управление на 
безопасността на 
храните заедно 
гарантират, че 
опасностите са 
елиминирани, 
предотвратени   
или намалени до 
приемливо ниво.



Съображения при изготвяне на план за вземане на 
проби
• Цел на вземането на проби 

• Ефективност на вземането на проби 

• Управление на „входната врата“ 
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Цел на вземането на проби № 1
• Каква е целта на изследването ? 
 Да покажем колко ефикасна и ефективна е системата за 

управление на безопасността на храните (потвърждение и 
проверка) 
 Да оценим дали определен процес или партида са 

приемливи 

 Изследване на продукт (n=5) подходящо според 
микробиологичните критерии в приложение I на Регламент 
2073/2005.
 Честотата не е определена в регламента: отговорността е на 

производителя 
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Цел на вземането на проби № 2

• Каква е целта на изследването?
 Контрол на производствения процес

Процедурите за изследване (честота и брой на пробите 
(n) се определят от производителя.  

С изключение на няколко типа продукти, за които минималната 
честота на изследване е определена в регламента (например  
млякото като суровина за преработка).
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Ефективност на вземането на проби – от 
правилното място и в точния момент

• Проби могат да се вземат по време на целия производствен 
процес, не само от готовия продукт

• Метода зависи от това какво иска да провери производителя, 
напр.: 

• Ефективност на променената дезинфекция - проверете общия    
брой на бактериите върху дезинфекцирания материал / повърхност

• Липса на Listeria по кората на сиренето – изследвайте водата след 
измиването на питите

• Ефективност на пастьоризацията - проверете пастьоризираното 
мляко за алкална фосфатаза или Enterobacteriaceae
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Ефективност на вземането на проби – направете 
го както трябва 
Важно:
• Използвайте метод, подходящ за организмите, които 

търсите при дадена преработка или продукт
• Използвайте техника за асептично вземане на проби, за 

да избегнете кръстосано замърсяване
• Уверете се, че пробата пристига в лабораторията в 

ненарушено състояние и при подходяща температура
• Следвайте инструкциите, доставени с комплекта за 

вземане на проби
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Ефективност на вземането на проби – направете     
го умно

Намалете броя на пробите и разходите, като използвате 
други процедури за вземане на проби и изследване като: 
обединяване на проби, вземане на проби от алтернативни 
места и използване на анализи на тенденции, ако 
компетентният орган е съгласен.
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Управление на „входната врата“ 

Всяка опасност има един най-важен източник на 
заразяване. Може да бъде по-ефективно да се наблюдава 
този източник чрез контрол на процеса или средата, 
отколкото чрез изследване на крайния продукт.
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• Можете да прецените коректно резултата от 
изследването 

- тип на пробата (продукт, среда, метод, …)
- граници (законови изисквания, лични целеви 

стойности, …)

• Знаете какво да правите ако получите положителен 
резултат:

- управление на несъответствието
- коригиращи действия
- превантивни действия

Важно! 
Преди вземането на проба се уверете, че:

7.1
7.4

8.2



7.1 Представяне Разлика между „Вземане на проби по време на производството и за 
потвърждение“
7.2 Инфо лист Статистика на вземането на проби за микробиологично изследване 
7.3 Упражнения Статистика на вземането на проби за микробиологично изследване
7.4 Обучение Как да направим план за вземане на проби
7.5 Инфо лист Стратегии за вземане на проби
7.6 План за превенция на опасностите
7.7 Инструкция за групово упражнение - изследване на мляко
9.2 Изследвания на трайността на продуктите - списък
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Налични инструменти за този раздел


