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Poradnik, ktéry trzymaja Panistwo w rekach, jest owocem prac
i ustalen wielu organizacji, instytucji oraz przedsiebiorcéw. Przeka-
zujemy w nim realne i mozliwe do zastosowania modele zaktadéw,
ktére nadajg sie do bezposredniego wdrozenia lub twdrczej adaptacii.
Opracowanie ma na celu rozprawienie sig z mitem, ze administracyjne
wymogi zwigzane z rejestrowaniem czy tez zatwierdzaniem zaktadu
w inspekcji weterynaryjnej wplywajg na narzucenie okreslonej liczby
pomieszczen, rodzaj wykonczenia Scian lub ilo§¢ niezbednej do gro-
madzenia dokumentacji. Priorytetem jest zapewnienie konsumentowi
bezpiecznego produktu w sposéb, ktéry nie bedzie powodowat nad-
miernych obcigzen po stronie producenta. Wazne jest rowniez, aby
w sytuacjach niestusznych oskarzen o niewlasciwg jako$¢ zdrowotng
produktu serowar mial mozliwo$¢ obronienia sie. Nalezy pamietac,
ze to producent odpowiada za swéj produkt i to on ponosi wszelkie
negatywne konsekwencje swoich dziatan lub zaniechan. Wymaga to
wysokiej Swiadomosci oraz ustawicznego podnoszenia kwalifikacji, do
czego przyczynia sie réwniez analizowanie tego typu poradnikow.

Proponowane tu rozwiazania zostaly zatwierdzone przez gtow-
nego lekarza weterynarii i stanowig obecnie krajowe wytyczne do-
brych praktyk. Majg one pomaga¢ producentom w zrozumieniu
podstawowych zasad prawa zywnoSciowego, a takze sprzyja¢ wy-
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jasnieniu watpliwosci dotyczacych spetniania wymagan higienicz-
nych. Wykorzystywanie wytycznych jest nieobowigzkowe, niemniej
jednak stanowig one narzedzie przydatne przy rozstrzyganiu o ko-
niecznosci, adekwatnosci lub wystarczalnosci podejmowanych dzia-
fan i okresleniu srodkéw do osiggniecia celow zawartych w aktach
prawa zywno$ciowego. Wytyczne sa réwniez pomocne w ujednoli-
ceniu postepowania zar6wno ze strony podmiotéw zajmujacych sie
produkcja, jak i nadzorujacych je organéw inspekcji oraz stanowia
platforme porozumienia pomiedzy obiema stronami®.

Mamy nadzieje, ze niniejszy poradnik stanie sie plaszczyznag
spéjnej i dostosowanej do skali oraz charakteru produkcji interpreta-
cji przepiséw dotyczacych bezpieczenistwa zywnosci. Przedstawiamy
w nim gléwne zasady funkcjonowania matych serowarni w odnie-
sieniu do zapewnienia odpowiedniego poziomu higieny w zakladzie
oraz bezpieczenstwa produktu finalnego, jakim sg rézne gatunki se-
row wytwarzanych metodami tradycyjnymi. Naszym celem byto po-
kazanie praktycznych rozwigzan dotyczacych realizowania dobrej
praktyki higienicznej (GHP) i dobrej praktyki produkcyjnej (GMP)
oraz systemu HACCP. Poradnik powstal z myslg o malych serowar-
niach, ktére zechca funkcjonowac jako zaktady zatwierdzone i doty-
czy ich wymoég wdrozenia i stosowania zasad systemu HACCP. Spo-
dziewamy sie jednak, ze moze by¢ przydatny rowniez w zakladach
dziatajacych w prostszej formule administracyjnej wynikajacej z za-
piséw art. 1 ust. 5 lit. b (ii) rozporzadzenia nr 853/2004 Parlamentu
Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r., czyli gdy ,,dostawa
zywnosci pochodzenia zwierzecego z zakladu detalicznego realizo-
wana jest wylacznie do innych zakladéw detalicznych oraz, zgod-
nie z prawem krajowym, stanowi dziatalno$§¢ marginalng, lokalnag
i ograniczong”. Mamy nadzieje, ze proponowane tu rozwigzania dla
zakladéw zatwierdzonych tym bardziej sprawdza sie w zakladach

' Patrz: Raport Zespolu Roboczego ds. Produktéow Tradycyjnych i Regional-
nych, Kancelaria Prezesa Rady Ministr6w, Warszawa, 2 grudnia 2011 r.,
dostepny na stronie internetowej sery.wrotapodlasia.pl.
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typu MLO. Celem poradnika jest przedstawienie w mozliwie prosty
i praktyczny sposéb wymogéw i obowigzkéw okreslonych w regu-
lacjach prawnych Polski i Unii Europejskiej. Jego odbiorcami moga
by¢ zaréwno producenci seréw i wlasciciele zaktadéw, jak i przed-
stawiciele urzedowej kontroli zywno$ci. Naszym celem bylo réwniez
przyblizenie zasad prowadzenia niezbednej dokumentacji w matym
zaktadzie — czy to farmerskim (gdzie mleko pozyskiwane jest wy-
tacznie we wlasnym gospodarstwie), czy tez rzemieslniczym (gdzie
mleko pochodzi réwniez od zewnetrznych dostawcow). Pragniemy
pokaza¢, ze zapanowanie nad jakoscig i bezpieczenstwem produktu
nie wymaga, jak sie przyjeto uwazac, cigglego wypelniania ton do-
kumentéw. Nasze ustalenia inspirowane sg takze do$wiadczeniami
krajow takich jak Francja i Wlochy, gdzie farmerska i rzemieslnicza
produkcja seréw jest bardzo popularna i w pelni wykorzystuje aspekt
elastyczno$ci i adekwatnosci przepisow.

Zaleca sie, aby uzytkownicy poradnika siegali réwniez po inne
opracowania przygotowane pod katem matych serowarni.
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Co powinien wiedzie¢ i o czym

pamietac¢ kazdy producent
sero6w wytwarzanych
metodg tradycyjna?

2.1. Obowiazki i odpowiedzialno$¢ producenta zywnosci -

co méwi prawo zywnosSciowe?

Gléwne regulacje prawne odnoszace sie bezposrednio do produ-

centéw zywnosci oraz przedstawicieli urzedowej kontroli Zzywnosci

to:

»,Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady nr 178/2002
z dnia 28 stycznia 2002 r. ustanawiajgce ogolne zasady i wymaga-
nia prawa zywnosciowego, powolujace Europejski Urzad ds. Bez-
pieczenstwa Zywnosci oraz ustanawiajace procedury w zakresie
bezpieczenstwa zywnosci” (Dz. Urz. UE L z 2002 r. Nr 31, poz. 1);
»Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady nr 852/2004
z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny Srodkéw spozyw-
czych” (Dz. Urz. UE L z 2004 r. Nr 139, poz. 1);

»Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady nr 853/2004
z dnia 29 kwietnia 2004 r. ustanawiajace szczegdlne przepisy
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dotyczace higieny w odniesieniu do zywnos$ci pochodzenia
zwierzecego” (Dz. Urz. UE L z 2004 r. Nr 139, poz. 55);
»Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady nr 882/2004
z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie kontroli urzedowych prze-
prowadzanych w celu sprawdzenia zgodnosci z prawem paszo-
wym i zywnoSciowym oraz regutami dotyczacymi zdrowia zwie-
rzat i dobrostanu zwierzat” (Dz. Urz. UE L z 2004 r. Nr 165, poz. 1);
»,Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady nr 854/2004
z dnia 29 kwietnia 2004 r. ustanawiajgce szczeg6lne przepisy
dotyczace organizacji urzedowych kontroli w odniesieniu do
produktéw pochodzenia zwierzecego przeznaczonych do spozy-
cia przez ludzi” (Dz. Urz. UE L z 2004 r. Nr 139, poz. 206);
~Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci
i zywienia” (t.j. Dz.U. z 2017 r. poz. 149 z p6Zn. zm.);

~Ustawa z dnia 16 grudnia 2005 r. o produktach pochodzenia
zwierzecego” (Dz.U. z 2017 r. poz. 242 z péZn. zm.);

~Ustawa z dnia 29 stycznia 2004 r. o Inspekcji Weterynaryjne;j”
(tj. Dz.U. z 2018 1. poz. 36 z p6Zn. zm.);

»,Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia
21 marca 2016 r. w sprawie szczeg6lowych warunkéw uznania
dziatalnosci marginalnej, lokalnej i ograniczonej” (Dz.U. z 2016 1.
poz. 451);

»,Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z 18 marca
2013 r. w sprawie wymagan, jakie powinien spelnia¢ projekt
technologiczny zakladu, w ktérym ma by¢ prowadzona dziatal-
noé$¢ w zakresie produkcji produktéw pochodzenia zwierzece-
go” (Dz.U. z 2013 1. poz. 434);

»,Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 w sprawie kryte-
ri6w mikrobiologicznych dotyczgcych $rodkéw spozywczych”
(Dz. Urz. UE L z 2005 r. Nr 338, poz. 1);

»Rozporzadzenie (WE) nr 1169/2011 Parlamentu Europejskiego
i Rady z dnia 25 pazdziernika 2011 r. w sprawie przekazywa-
nia konsumentom informacji na temat zywno$ci” (Dz. Urz. UE L
z 2011 r. Nr 304, poz. 18);
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—  ,Rozporzadzenie (WE) nr 1333/2008 Parlamentu Europejskiego
i Rady z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do Zywno-
sci” (Dz. Urz. UE L z 2008 . Nr 354, poz. 16);

- ,Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE)
nr 1069/2009 z dnia 21 pazdziernika 2009 r. okreslajace przepisy
sanitarne dotyczace produktéw ubocznych pochodzenia zwie-
rzecego, nieprzeznaczonych do spozycia przez ludzi i uchylajace
rozporzadzenie (WE) nr 1774/2002 o produktach ubocznych po-
chodzenia zwierzecego” (Dz. Urz. UE L z 2009 r. Nr 300, poz. 1);

-  ,Rozporzadzenie (WE) nr 1935/2004 Parlamentu Europejskie-
go i Rady z dnia 27 pazdziernika 2004 r. w sprawie materialow
i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig oraz uchy-
lajace dyrektywy 80/590/EWG i 89/109/EWG” (Dz. Urz. UE L
7 2004 r. Nr 338, poz. 4).

Regulacje te naktadaja na wszystkich tzw. operatoréw zywno-
Sci, tj. osoby i podmioty dziatajace w jakikolwiek sposéb w obszarze
zywnosci (produkcja, obrét, transport, przechowywanie), obowia-
zek wziecia na siebie odpowiedzialnosci (wraz ze wszystkimi kon-
sekwencjami) za bezpieczenstwo zdrowotne produkowanych, prze-
chowywanych lub sprzedawanych wyrobéw spozywczych.

Wynika to m.in. z podstawowej zasady wywodzacej sie jesz-
cze z prawa rzymskiego, stanowigcej, ze ,,nieznajomos$¢ prawa szko-
dzi” (lac. ignorantia iuris nocet). W praktyce oznacza ona, ze nikt
nie moze uzasadnia¢ zachowan niezgodnych z normg tylko tym,
ze nie zna prawa. Dlatego operatorzy zywnosci sa zobowigzani do
znajomo$ci i stosowania sie do przepiséw prawa zywnoSciowego,
udostepnianych m.in. za posrednictwem witryny isap.sejm.gov.
pl, zapewniajacej dostep do bazy polskiego Internetowego Systemu
Aktéw Prawnych i witryny eur-lex.europa.eu, zawierajacej baze aktéw
prawnych Unii Europejskiej (najwazniejsze przepisy przywolujemy
rowniez na naszej stronie internetowej sery.wrotapodlasia.pl). Aby
unikngé stosowania nieaktualnych przepiséw, nalezy korzystac
z dokumentéw w wersji ujednoliconej (skonsolidowane;j), gdyz takie —
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procz oryginalnego aktu prawnego — zawierajg wprowadzone zmiany
1 sprostowania.

Zapewnienie bezpieczenstwa zywno$ci i wtasciwe nim zarza-
dzanie jest obecnie nie tylko wymogiem prawnym, lecz takze po-
trzebg chwili, gdyz konsumenci domagajg sie bezpiecznej i dobrej
jakosciowo zywnoSci.

Przez bezpieczenstwo zywnosci rozumie sie wszystkie dzialania
i uwarunkowania techniczno-organizacyjne podejmowane na wszyst-
kich etapach produkgji i przetwérstwa zywnosci w celu zapewnienia
zdrowia konsumenta.

Pelne bezpieczenstwo zywnosci mozna osiggnaé poprzez pra-
widlowaq realizacje zasad dobrej praktyki higienicznej — GHP (good
hygienic practice), dobrej praktyki produkcyjnej — GMP (good ma-
nufacturing practice) oraz wdrozenie systemu analizy zagrozen i kry-
tycznych punktéw kontroli — HACCP (hazard analysis and critical
control point).

2.2. Co to jest GHP i GMP?

Zasady dobrej praktyki higienicznej (GHP) oraz dobrej praktyki
produkcyjnej (GMP) sa w kazdym zaktadzie zwigzanym z produkcja
zywnosci podstawag do wdrazania systemu HACCP. Zwane sa one
czesto programami warunkéw wstepnych, a wiec tych, ktére powin-
ny zosta¢ zrealizowane, zanim siegnie sie po bardziej rozbudowane
systemy zarzadzania jakos$ciag.

Dobra praktyke higieniczna definiuje si¢ jako wszystkie dzialania,
ktore musza zosta¢ podjete, i warunki higieniczne, ktore musza by¢
spelniane i kontrolowane na wszystkich etapach procesu produkcji
i obrotu zywnoscia, aby zapewni¢ bezpieczenstwo zywnosci.

GHP obejmuje szereg obszaréw odnoszgcych sie do catej infra-
struktury zakladowej, w ktérej odbywa sie proces produkcji seréw.
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Dobra praktyka produkcyjna to prawidlowa realizacja procesow
i czynnosci produkcyjnych pozwalajacych na wyprodukowanie zyw-
nosci o odpowiedniej jakosci zdrowotne;j.

Zasady GHP/GMP byly zawsze wymagane prawem, co znajdo-
walo swéj wyraz w licznych krajowych regulacjach prawnych w cia-
gu ostatnich dziesiecioleci.

2.3. Dlaczego tak wazne jest przestrzeganie zasad higieny?

Higiena zywnoSci to co$ wiecej niz zachowanie czystosci i po-
rzadku przy produkcji ser6w. Obejmuje ona wszystkie praktyki zwia-
zane z:

— ochrong zywno$ci przed zanieczyszczeniem drobnoustrojami
chorobotwérczymi i niepozadanymi oraz toksynami i ciatami
obcymi;

- zabezpieczeniem przed namnazaniem sie niepozadanych
i szkodliwych drobnoustrojow do takiej ich liczby, ktéra mo-
glaby negatywnie oddziatywa¢ na zdrowie konsumenta;

— eliminacjg lub zabiciem szkodliwych i chorobotwérczych drob-
noustrojéw poprzez prowadzenie odpowiednich zabiegéw tech-
nologicznych.

Niedbalos¢ w zachowaniu zasad higieny skutkuje najczesciej
bardzo powaznymi konsekwencjami. Mozna je okresli¢ jako koszty
braku odpowiedniej higieny zwigzane z:

—  wystepowaniem ognisk zatru¢ pokarmowych i zachorowaniami
konsumentéw;

—  zanieczyszczeniem zywno$ci i wigzacymi sie z tym reklamacja-
mi lub wycofywaniem jej z rynku;

—  zwiekszeniem iloéci wyrobéw o niewtasciwej jakosci zdrowotnej;

- zwiekszeniem ilodci odpadéw zywnosciowych, niebezpieczen-
stwem ich psucia sie i koniecznoscig ich utylizacji;

—  zwiekszeniem inwazyjnosci szkodnikow;
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— sankcjami karnymi wynikajacymi z niedostosowania sie do wy-
mogow prawa;

— zamykaniem zakladéw lub ograniczeniem ich produkc;ji;

—  koniecznoscia podejmowania dodatkowych dzialan porzadko-
wych w celu poprawy stanu sanitarno-higienicznego oraz wy-
miang lub dokupieniem dodatkowego wyposazenia.

Wszystkie ww. elementy wymagaja dodatkowych nakladéw
finansowych oraz czasu i pracy ludzkiej. Dlatego tez wszyscy pro-
ducenci zywnosci powinni przywiagzywac ogromna wage do zacho-
wania odpowiedniego stanu higienicznego w swoim zakladzie.

Korzysci wynikajgce ze stosowania zasad higieny sg niepodwa-
zalne, poczawszy od wzrostu liczby klientéw/konsumentéw i pod-
niesienia ich satysfakcji, a skonczywszy na uzyskaniu dobrej renomy
firmy i zwiekszeniu mozliwo$ci jej rozwoju.

2.4. Co to jest system HACCP?

System HACCP jest prostym, obowigzkowym, a jednoczesnie
najbardziej efektywnym i skutecznym systemem ukierunkowanym
na zapewnienie bezpieczenstwa zywnosci. Ma on charakter prewen-
cyjny.

Najistotniejsze elementy systemu HACCP to:

—  identyfikacja mogacych pojawi¢ sie zagrozen;

—  ocena ich istotnosci;

- oszacowanie ryzyka (prawdopodobienstwa) ich wystapienia;
—  okreélenie metod ich ograniczenia.

Koncepcja systemu HACCP polega m.in. na tym, ze w calym
tancuchu produkcyjnym lub zwigzanym z dystrybucja zywnosci
wszystkie etapy lub czynno$ci, w ktérych mogg wystapi¢ potencjal-
ne zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci, a takze ich przyczyny, sa
pod Scista kontrola.
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System HACCP opiera sie na siedmiu zasadach:

analiza zagrozen — zidentyfikowanie i ocena zagrozen oraz ryzy-
ka ich wystapienia, a takze ustalenie srodkéw nadzoru i metod
przeciwdzialania tym zagrozeniom;

ustalenie krytycznych punktéw kontroli — CCP (critical control
point) w celu wyeliminowania lub zminimalizowania wystepo-
wania zagrozen;

ustalenie dla kazdego krytycznego punktu kontroli wymagan
(parametrow), jakie powinien spelnia¢, i okreslenie granic tole-
rancji (limitéw krytycznych);

ustalenie i wprowadzenie systemu monitorowania krytycznych
punktéw kontroli;

ustalenie dziatan korygujacych, jesli parametry w krytycznym
punkcie kontroli nie spelniajg ustalonych wymagan;

ustalenie procedur weryfikacji w celu potwierdzenia, ze system
jest skuteczny i zgodny z planem;

opracowanie i prowadzenie dokumentacji systemu HACCP do-
tyczacej etapéw jego wprowadzania oraz ustalenia sposobu re-
jestrowania i przechowywania danych, a takze archiwizowania
dokumentac;ji systemu.

System HACCP chroni interesy konsumenta i producenta:
konsumentowi zapewnia bezpieczng zywno$c;

producentowi lub sprzedawcy zywnosci pozwala udowodnic¢,
ze prawidlowo prowadzi swq dziatalnosc, i jest dla niego jedno-
cze$nie narzedziem do obrony przed ewentualnymi, nie zawsze
uzasadnionymi, reklamacjami, a takze orezem w walce z nierze-
telnymi konkurentami.

Wymog wdrozenia i stosowania zasad systemu HACCP w kra-

jach Unii Europejskiej dotyczy wszystkich przedsiebiorstw i firm
zywnosciowych, bez wzgledu na ich wielkos¢ i profil dziatalnosci
i obowiazuje od 1 stycznia 2006 r.
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3
Koniecznos¢ prowadzenia

dokumentacji w zakresie
GHP/GMP i HACCP

Prowadzenie dokumentac;ji jest jedna z gtéwnych trudnosci przy
wdrazaniu zasad GHP/GMP i systemu HACCP. Ogdlnie rzecz biorac,
obawiamy sie dokumentacji i nie chcemy badz nie potrafimy jej pra-
widlowo opracowac i nadzorowac¢. Warto jednak pamietac, ze dobrze
sporzadzona dokumentacja stanowi cenne narzedzie w rekach ope-
ratora zywno$ci. Przede wszystkim jest ona podstawowym dowodem
prowadzenia dziatann w zakresie szeroko rozumianej higieny i po-
zwala na potwierdzenie ich skutecznosci. Jest takze niezbedna przy
prowadzeniu kontroli, zar6wno wewnetrznej, jak i zewnetrznej. Do-
bra dokumentacja ukierunkowana na najwazniejsze elementy proce-
su technologicznego i zapewnienie odpowiedniego poziomu higieny
w zakladzie moze tez by¢ podstawg do oddalenia ewentualnych re-
klamacji lub roszczen o charakterze cywilnoprawnym.

Strukture dokumentacji i sposéb opracowania poszczegélnych
dokumentéw warto dobrze przemysle¢, majgc na uwadze cele, jakim
majg one sluzy¢, oraz uzytkownikéw tych dokumentow.

Dokumentacja powinna okresla¢ wymagania i potwierdzac¢ wy-
konanie wszystkich czynnosci, ktére maja posredni lub bezposredni
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wplyw na jako$¢ i bezpieczenstwo produkowanych ser6w. Powinno
sie¢ dokumentowaé zaré6wno norme, jak i odchylenia od przyjetych
ustalen (stany anormalne) oraz podejmowane dzialania korygujace.
Nalezy pamieta¢, ze nie moze by¢ rozbieznosci pomiedzy tym, co
jest zapisane w dokumentacji, a tym, co jest realizowane w praktyce.
Wszelkie réznice sg podstawg do stwierdzenia niezgodnosci, co moze
miec¢ przykre konsekwencje prawne i finansowe dla producenta.

Dokumentacja, a zwlaszcza instrukcje i procedury, majg takze
znaczenie edukacyjne dla pracownikéw. Na podstawie dostepnej do-
kumentacji pracownicy powinni doktadnie orientowac sig, jak maja
prawidlowo wykonywa¢ swoje zadania. Jednoczesnie nie mozna ich
obcigzac¢ zbednymi , papierami”. Dokumentacja jest r6wniez istotnym
przedmiotem oceny zakladu podczas kontroli prowadzonej przez or-
gany urzedowej kontroli Zywnosci.

Podstawowym zalozeniem jest, aby dokumentacja byta:

-  przejrzysta i odpowiednio oznakowana;

—  spodjna merytorycznie;

— logiczna;

—  prosto sformutowana i adekwatna do skali i charakteru pro-
dukcji;

— dostepna, stosownie do potrzeb, na kazdym stanowisku pracy;

— czytelna dla 0s6b z niej korzystajacych.

W matych zaktadach dokumentacja powinna by¢ mozliwie jak
najprostsza. Niemniej jednak powinna ona obejmowac¢ szereg doku-
mentow, gtéwnie krétkich instrukcji lub procedur dotyczacych reali-
zacji zasad GHP/GMP i systemu HACCP.

Jednym ze wstepnych dokumentéw powinna by¢ krotka, ogélna
informacja o zakladzie, tj. jego prezentacja (adres, wlasciciel, histo-
ria zaktadu, profil produkc;ji, asortyment produkcji, wykorzystywane
surowce, dostepna infrastruktura, zatrudnienie itp.).

Przy opracowywaniu dokumentéw dla swojego zakladu mozna
wzorowac sie np. na dokumentach i procedurach opracowanych przez
Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie i dostepnych do nieodptatnego
wykorzystania na stronie internetowej sery.wrotapodlasia.pl.
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3.1. Dokumentacja dotyczaca realizacji zasad dobrej
praktyki higienicznej (GHP)

Dobra praktyka higieniczna (GHP) decyduje o warunkach,
w ktérych odbywa sie proces produkcji sera. Obejmuje ona nastepu-
jace obszary:
— lokalizacja zakladu i jego otoczenie;
ukliad funkcjonalny pomieszczen;
— wyposazenie w sprzet i urzadzenia;
procesy mycia i dezynfekcji pomieszczen i sprzetu;
postepowanie z odpadami;
procedury dotyczace zabezpieczenia przed szkodnikami i zwal-

czania szkodnikow;

kontrola jakosci wody pitnej;

higiena osobista pracownikéw i ich zdrowie;
szkolenia pracownikéw.

Dokumentacja zaktadowa w zakresie GHP w odniesieniu do po-
wyzszych obszaréw powinna zawiera¢ opisane ponizej elementy.

3.1.1. Lokalizacja zakladu i jego otoczenie

Nalezy syntetycznie opisa¢ zaktad, uwzgledniajac m.in. takie
dane jak: usytuowanie z uwzglednieniem mozliwosci ewentual-
nych zanieczyszczen zewnetrznych (bliskos¢ Zrédet zagrozen, np.
obora, miejsca skladowania obornika itp.), wielkos¢ zaktadu, rodzaj
budynkéw, dostepnosé sieci wodociggowej, kanalizacja, o$wietle-
nie itp.

Zaleca sie opracowanie graficznego schematu zaktadu (rzut po-
ziomy) uwzgledniajacego jego usytuowanie w stosunku do innych
obiektéw gospodarczych. Schematy moga by¢ wykonane jako rysun-
ki odreczne.

Zaleca sie takze okreslenie, czy najblizsze otoczenie zakltadu
oraz drogi dojazdowe majg nawierzchnie utwardzona, ograniczajaca
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wnoszenie blota i innych zanieczyszczen do pomieszczen zaktadu,
oraz sposobu ich utrzymywania w czystosci i porzadku.

Zgodnie z art. 19 ,,Ustawy z dnia 16 grudnia 2005 r. o produktach
pochodzenia zwierzecego” podmioty zamierzajace prowadzi¢ dzia-
falnos¢ w zakresie produkcji produktéw pochodzenia zwierzecego
przed uzyskaniem pozwolenia na budowe zakladu lub prowadzenie
produkcji sg zobowigzane sporzadzi¢ projekt technologiczny zakla-
du i przesta¢ go wraz z wnioskiem o zatwierdzenie powiatowemu
lekarzowi weterynarii (PLW) wlasciwemu ze wzgledu na planowa-
ne prowadzenie dzialalnosci, jak réwniez powiadomic¢ go pisemnie
o zakresie i wielkosci produkcji oraz rodzaju produktéow, ktére majq
by¢ wytwarzane w zakltadzie. ,Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 18 marca 2013 r. w sprawie wymagan, jakie
powinien spelnia¢ projekt technologiczny zakladu, w ktérym ma by¢
prowadzona dziatalnos¢ w zakresie produkcji produktéw pochodze-
nia zwierzecego” stanowi, ze projekt technologiczny sktada sie z cze-
Sci opisowej i graficznej. Wymagania dla projektu technologicznego
dla dziatalnosci zatwierdzonej oraz MLO sa zréznicowane i opisane
odpowiednio w § 11 § 2 przedmiotowego rozporzadzenia.

3.1.2. Uklad funkcjonalny pomieszczen

Zaleca sie opracowanie graficznych schematéw sytuacyjnych
zakladu uwzgledniajacych: kolejno$¢ pomieszczen, w ktérych odby-
wajg sie poszczegélne czynnosci produkcyjne, drogi wprowadzania
surowca i materialéw pomocniczych, droge ekspedycji produktu go-
towego, doptyw wody oraz drogi usuwania odpadéw i sciekow, a tak-
ze ciagi komunikacyjne i pomieszczenia socjalne dla pracownikéw.
Opracowany opis powinien by¢ adekwatny do przyjetego projektu
technologicznego zaktadu.

Opracowujac opis swojego zakladu, mozna positkowaé sie
przykltadowymi, modelowymi rozwigzaniami przedstawionymi
w opracowaniu ,Modelowe rozwigzania funkcjonalne dla zaktadu
serowarskiego” przygotowanym przez przedstawicieli Uniwersyte-
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tu Przyrodniczego w Lublinie (do pobrania na stronie internetowej
sery.wrotapodlasia.pl).

3.1.3. Wyposazenie zakladu w sprzet i urzadzenia

Typowym wyposazeniem malej serowarni sg m.in. nastepujace

urzadzenia:

—  zbiorniki na mleko i serwatke;

- wanny serowarskie;

—  stoly;

- szafki;

- potki;

- chlodziarki;

- sprzet do czyszczenia i dezynfekcji;

— drobny sprzet pomocniczy (noze, cedzaki, tyzki);
- sprzet kontrolno-pomiarowy (termometry, wagi).

Wszystkie elementy maszyn i urzadzen kontaktujace sie bez-
poérednio z mlekiem, pétproduktem lub produktem gotowym oraz
drobny sprzet stosowany przy produkcji sera powinny by¢ wykonane
z materialéw niekorodujacych (np. stali kwasoodpornej, konglomera-
téw dopuszczonych do kontaktu z zywnoscig) i tatwych do utrzyma-
nia w czystosci. Elementy urzadzen, ktére nie kontaktuja si¢ bezpo-
srednio z zywno$cig (np. nogi stotow i szafek, podstawy wanien itp.),
moga by¢ wykonane z innych, tanszych materiatéw (zeliwo, alumi-
nium, plastik), jesli nie ma to negatywnego wplywu na bezpieczen-
stwo produktu finalnego.

Jesli dla zapewnienia bezpieczenstwa produktu w procesie pro-
dukcyjnym lub podczas przechowywania konieczne jest przestrze-
ganie okreslonych temperatur, nalezy uzywac termometréw ze §wia-
dectwem wzorcowania. W matym zakladzie wystarczy jeden taki
termometr, wzgledem ktérego dokonuje sie okresowego poréwnywa-
nia wskazan pozostalych termometréw roboczych. Termometry te
powinny by¢ stosownie oznakowane (ponumerowane). W przypadku
zaistnienia réznic we wskazaniach termometru wzorcowego i termo-
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metréw roboczych nalezy je zapisa¢ na odpowiednich formularzach
i udostepni¢ pracownikom dokonujacym pomiaréw, tak aby mozna
byto zawsze nanie$¢ poprawke w odczycie temperatury. W urzadze-
niach chlodniczych powinna by¢ mozliwo$¢ stalej obserwacji tem-
peratury (wy$wietlacze). Okresowe sprawdzanie prawidlowosci tem-
peratury w lodéwkach powinno polega¢ na pomiarze termometrem
wzorcowanym lub sprawdzonym termometrem roboczym i porow-
naniu z warto$ciami wskazanymi na wyswietlaczu.

Termometr ze §wiadectwem wzorcowania, jak réwniez termo-
metry robocze powinny by¢ przechowywane zgodnie z instrukcjg
wydang przez ich producenta lub dystrybutora.

Odczyty z termometrow, o ile wykazuja odchylenia od przyjetych war-
tosci prawidlowych, powinny zosta¢ zanotowane i stanowi¢ element
brany pod uwage podczas kontroli.

W malych zaktadach serowarskich pracujacych wedlug trady-
cyjnych technologii pomiary temperatury w procesie produkc;ji i pod-
czas przechowywania surowcéw i wyrobéw nie musza by¢ bardzo
doktadne. Wystarczy, ze mierzona temperatura miesci sie w pewnych
ustalonych przedziatach wynikajgcych z doswiadczenia oraz wiedzy
praktycznej, a takze w wyznaczonych limitach krytycznych dla CCP.

Na rynku dostepnych jest obecnie wiele termometréow réznych
typow, przeznaczonych do r6znych produktéw i rodzajéw pomiaréow
oraz o réznej precyzji wskazan odczytu. Te mniej skomplikowane
sg relatywnie tanie i latwe w obstudze. Nie powinno by¢ wiec pro-
bleméw z doborem odpowiednich termometréw dla potrzeb danego
zaktadu (przyktadowe hasto do wpisania w wyszukiwarce interneto-
wej: ,termometr z rejestratorem HACCP”).

Nalezy pamietaé, ze surowce i dodatki tatwo psujace sie po-
winny by¢ przechowywane w warunkach chtodniczych, za kté-
re przyjmuje si¢ temperature od 2 do 6°C. W celu zapewnienia jak
najwiekszego bezpieczenstwa tych surowcéw i produktu gotowego
nalezy minimalizowac¢ przechowywanie ich w warunkach tempera-
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turowych w zakresie od 8 do 63°C, ktére sg uwazane za szczegblnie
sprzyjajace namnazaniu sie drobnoustrojéw chorobotwérczych i nie-
pozadanych.

Wagi stosowane w zakladzie powinny by¢ legalizowane, a ich
sprawno$¢ powinna by¢ okresowo sprawdzana za pomocg odwaz-
nikéw wzorcowych. Czesto ma to znaczenie raczej w odniesieniu
do dziatan o charakterze handlowym niz w odniesieniu do bez-
pieczenstwa produktu. Jednak w przypadku stosowania w produk-
cji seréw substancji dodatkowych, dla ktérych jest ustalony mak-
symalny dopuszczalny poziom, dokladno§¢ pomiaru wagi musi
umozliwia¢ producentowi przestrzeganie maksymalnych dopusz-
czalnych limitéw.

Kazda dziatalno$¢ produkcyjno-ustugowa powinna opierac sie
na wiarygodnym sprzecie kontrolno-pomiarowym.

Konieczne jest dokumentowanie w stosownych kartach kazdorazowej
czynnos$ci porownywania wskazan termometréw roboczych ze wska-
zaniami termometru wzorcowego i czynnosci zwiazanych ze spraw-
dzaniem wag.

3.1.4. Procesy mycia i dezynfekcji pomieszczen i sprzetu

Procesy mycia i dezynfekcji sg bardzo istotne z punktu widzenia
zachowania higieny w zakladzie. Ich celem jest usuwanie wszelkich
zanieczyszczen fizycznych i chemicznych, a szczegélnie mikrobio-
logicznych.

Dezynfekcja (potocznie: odkazanie) polega na eliminacji drob-
noustrojé)w chorobotwoérczych i niepozadanych za pomoca $rod-
kow oddziatujacych na strukture i funkcjonowanie komoérek bak-
teryjnych.

W wyniku dezynfekcji powinny ulec zniszczeniu niepozada-
ne drobnoustroje powodujace psucie sie seréw, a przede wszystkim
drobnoustroje chorobotwércze, niebezpieczne dla zdrowia ludzi
i zwierzat.

25



dr inz. Halina Turlejska, dr inz. Andrzej Fetlifiski

Srodki stosowane do mycia i dezynfekcji powinny byé dobrane
odpowiednio do rodzaju wystepujacych zanieczyszczen i mytych po-
wierzchni. W malych zakltadach, gdzie najczesciej stosuje sie mycie
reczne, uzywane sg czesto preparaty zasadowe, natomiast najprost-
szym §rodkiem dezynfekujagcym jest gorgca woda lub para, ktorej
stosowanie jest bardzo niebezpieczne z punktu widzenia BHP. Alter-
natywg dla gorgcej wody moga by¢ chemiczne $§rodki dezynfekujace,
takie jak jodofory, podchloryny, a takze niektére kwasy i zasady.

W pomieszczeniach produkcyjnych i magazynowych nie nalezy
stosowac¢ preparatéw o intensywnym zapachu, ktéry utrwalilby sie
i wplywatl negatywnie na produkt. Przy doborze srodkéw myjacych
i dezynfekujacych dobrze jest zasiggnac¢ opinii ekspertéw.

Skuteczno$¢ proces6w mycia i dezynfekcji zalezy od kilku czyn-
nikéw, m.in.:

-  rodzaju stosowanych srodkéw chemicznych;

— ich stezenia;

— temperatury roztworow;

— czasu kontaktu roztworu z powierzchnia poddawang myciu

i dezynfekc;ji.

Procesy mycia i dezynfekcji pomieszczen, urzadzen produkcyj-
nych, sprzetu i narzedzi nalezy przeprowadzac¢ zgodnie z instrukcja-
mi opracowanymi samodzielnie w zaktadzie w oparciu o zalecenia
producenta lub dystrybutora srodkéw myjacych i dezynfekujacych;
mozna réwniez korzysta¢ z dostepnych instrukcji GHP/GMP.

Instrukcje takie musza by¢ opracowane w zakladzie i powinny prak-
tycznie w nim funkcjonowaé. Za bezsensowne nalezy uznaé praktyki
kupowania gotowych dokumentéw GHP/GMP, niemajacych zastoso-
wania w zakladzie. Mozna niewielkim nakladem pracy wykorzystaé
i dostosowac do sytuacji panujacej w zakladzie przyklady zawarte
w niniejszym opracowaniu lub tez positkowac¢ sie innymi poradnika-
mi dobrych praktyk. Na ich podstawie nalezy we wlasnym zakresie
wykonaé¢ wszystkie niezbedne opisy oraz instrukcje.
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Instrukcje powinny zawiera¢ dokladny opis:

- co ma by¢ myte/dezynfekowane;

—  w jaki sposob dokonuje sie tych czynnosci (fazy procesu);

—  kto, kiedy i w jakim czasie wykonuje te czynnosci;

—  jakie sg stosowane $rodki myjace i dezynfekujace oraz ich stezenia;

— jaka jest temperatura i czas dziatania tych srodkéw;

—  sposobu ptukania umytych powierzchni;

—  sposobu suszenia umytych powierzchni;

— miejsca i sposobu przechowywania srodkéw myjacych i dezyn-
fekujacych.

Nalezy szczegétowo wykonywaé wszystkie punkty instrukcji
i nadzorowaé poprawno$c ich realizacji.

Podczas mycia i dezynfekcji nalezy zwracac¢ szczegélng uwage na
ostatnig faze tych proceséw, jaka jest doktadne plukanie, gdyz na my-
tych i dezynfekowanych powierzchniach nie moze by¢ pozostatosci
srodkéw myjacych i dezynfekujacych, ktére moga stanowi¢ zagrozenie
chemiczne dla produktu. Z uwagi na fakt, ze §rodki te w wiekszosci
przypadkéw majg odczyn kwasny lub zasadowy, prawidlowos¢ ich
wyplukania mozna sprawdzi¢ za pomocg papierka wskaznikowego.

Zaleca sie takze opracowanie harmonogramu prowadzenia pro-
ceséw mycia i dezynfekcji wraz z okresleniem czesto$ci wykonywa-
nia tych zabiegéw (w formie tabeli, np. mycie urzadzen i sprzetu —
codziennie i po kazdym uzyciu, podlogi — codziennie, $ciany — raz
w tygodniu, okna - raz na dwa miesiace itp.).

Najczesciej popelniane btedy podczas mycia i dezynfekciji to:

— dozowanie srodkéw chemicznych ,na oko”;

—  brak mycia wstepnego;

- niesplukiwanie po uzyciu srodkéw myjacych i/lub dezynfekuja-
cych;

—  brudny lub zniszczony sprzet do mycia (np. szczotki);

— nieoznakowane lub niewtasciwie oznakowane pojemniki na
srodki chemiczne;

— niedostateczne umycie powierzchni przed dezynfekcja (sub-
stancje organiczne inaktywuja srodki dezynfekujace);
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niewlasciwy wybér srodka, ktéry nie dziala na drobnoustroje
powodujace problemy w danym zakladzie;

—  zastosowanie odpowiedniego srodka, ale w zbyt niskim stezeniu;
—  skrécenie czasu dzialania srodka odkazajacego;

— uzycie roztworu o zbyt niskiej lub zbyt wysokiej temperaturze;
— niedokladne sptukanie srodkéw myjacych przed odkazaniem

i doprowadzenie do inaktywacji Srodkéw dezynfekcyjnych

przez mydta, detergenty i nieodpowiednie pH;

—  zbyt twarda woda uzyta do przygotowania roztworu roboczego;
— ponowne skazenie mytych i dezynfekowanych powierzchni
spowodowane plukaniem wodg o zlej jakosci mikrobiologiczne;j.

Oceny skutecznosci zabiegéw czyszczenia i mycia nalezy dokony-
waé wizualnie po kazdym myciu. Co pewien czas (raz lub dwa razy
w miesigcu) mozna potwierdzi¢ skutecznosc zabiegéw za pomocg szyb-
kich testow ATP z wykorzystaniem luminometréow. Zaleca sie okresowe
wykonywanie laboratoryjnego badania skutecznosci zabiegéw dezyn-
fekcji powierzchni urzadzen i sprzetu stosowanego przy produkcji sera,
ktére maja kontakt z Zywnoscia, w oparciu o wymazy mikrobiologiczne.

Badania te moga by¢ wykonywane zgodnie z harmonogramem
przyjetym przez producenta, a takze kazdorazowo w przypadku wy-
jasniania przyczyn wystgpienia niezgodnosci z kryteriami mikrobio-
logicznymi, szczegélnie dla Listeria monocytogenes.

Jesli wyniki badan systematycznie potwierdzajg skutecznosc¢ za-
biegéw mycia i dezynfekcji, wiasciwy stan higieny $rodowiska pro-
dukcyjnego oraz zgodno$¢ wytwarzanych produktéw z kryteriami
mikrobiologicznymi, czestotliwos¢ badan moze zosta¢ zminimali-
zowana. Dbalos¢ o systematyczne pobieranie wymazoéw i zlecanie
wykonywania badan laboratoryjnych jest obowigzkiem producenta,
a nie terenowych organéw urzedowej kontroli Zywnosci, co wynika
z zapisOw m.in. art. 1 oraz 5 ust. 2 ,Rozporzadzenia Komisji (WE)
nr 2073/2015 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mi-
krobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych” oraz zapisow
art. 17 ust. 1 ,Rozporzadzenia (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europej-
skiego i Rady (WE) z dnia 28 stycznia 2002 r. ustanawiajacego ogélne
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zasady 1 wymagania prawa zywnoSciowego, powolujagcego Europej-
ski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci oraz ustanawiajacego proce-
dury w zakresie bezpieczenstwa zywnosci”.

Wyniki badait powinny by¢ przechowywane i udostepniane na
zyczenie organom urzedowej kontroli.

Nie ma koniecznosci zapisywania wykonywania wszystkich czynnosci
mycia i dezynfekcji opisanych w instrukcjach (procedurach), gdyz sa
to procesy realizowane w sposéb staly, rutynowy i Scisle kontrolowa-
ny. Istotne sa natomiast posiadanie specyfikacji i atestow dla stosowa-
nych srodkéw myjacych i dezynfekujacych, gromadzenie dokumentéw
ich zakupu oraz bilans ich rozchodu.

3.1.5. Postepowanie z odpadami

Usuwanie odpadéw, $mieci i Sciekéw nalezy przeprowadzac
zgodnie z samodzielnie opracowang instrukcjg lub w oparciu
o dostepne instrukcje GHP/GMP. Nadmierne gromadzenie odpadow
»przyciaga” szkodniki i stanowi zagrozenie dla bezpieczenstwa pro-
dukowanych seréw. Odpady poprodukcyjne, np. skrawki sera oraz
serwatka, musza by¢ systematycznie (najlepiej na biezgco) usuwane
z pomieszczen zaktadu. Traktowane sg one jako uboczne produkty
pochodzenia zwierzecego (UPPZ) kategorii 3. i moga by¢ przeznacza-
ne do skarmiania zwierzat we wlasnym gospodarstwie?.

Powinny by¢ one przechowywane w oddzielnych pomieszcze-
niach lub miejscach dostepnych wytgcznie z zewnatrz i zabezpieczo-
nych przed dostepem szkodnikéw. Odpady poprodukcyjne nalezy

2 Zgodnie z art. 14 ,Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(WE) nr 1069/2009 z dnia 21 pazdziernika 2009 r. okreslajacego przepisy
sanitarne dotyczgce ubocznych produktéw pochodzenia zwierzecego,
nieprzeznaczonych do spozycia przez ludzi i uchylajacego rozporza-
dzenie (WE) nr 1774/2002 (o ubocznych produktach pochodzenia zwie-
rzecego)” material kategorii 3. (jak np. skrawki sera, serwatka, ktére nie
noszg oznak rozktadu lub zepsucia) moze stuzy¢ jako pasza.
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przechowywaé¢ w szczelnych, nienasigkliwych, dobrze oznakowa-
nych (w sposéb widoczny i okreslajacy kategorie odpadéw, np. , Kate-
goria 3.”) i stuzacych wylgcznie do tego celu pojemnikach. Powinny
by¢ usuwane nie p6zniej niz po wypelnieniu 2/3 objetosci pojemnika
i zawsze po zakonczeniu pracy. Usuwanie odpadéw z terenu zakladu
powinno odbywac sie inng droga niz ta, ktérg wyprowadzane sg pro-
dukty gotowe do spozycia.

Nie ma potrzeby zapewnienia osobnego pomieszczenia na
przechowywanie odpadéw, jesli sa one na biezgco usuwane z bu-
dynku.

Pojemniki na odpady i sprzet kontaktujacy sie z nimi oraz duze
kontenery na odpady poprodukcyjne musza by¢ systematycznie
(po kazdym opréznieniu) myte i dezynfekowane.

Wywozu $mieci i $ciekéw dokonuje si¢ na podstawie stosow-
nych uméw podpisanych z odbiorcg odpadéw dziatajgcym na mocy
stosownej ustawy.

Nie ma koniecznosci opracowywania specjalnych procedur i tworze-
nia zapisow dotyczacych wykonywania czynnosci zwiazanych z usu-
waniem odpadow. Zaleca sie natomiast prowadzenie rejestru sytuacji,
w ktorych odbiorca odpadéw nie wywiazal si¢ w terminie z realizacji
umowy. Najistotniejsza kwestia jest, aby odpady nie zalegaly na tere-
nie zakladu. Konieczne jest wynoszenie ich z zakladu mozliwie naj-
krétsza droga, w sposob niekolidujacy z procesem produkgji.

3.1.6. Procedury dotyczace zabezpieczenia przed
szkodnikami i zwalczania szkodnikow

Zabezpieczenie przed szkodnikami (owady latajace, biegajace,
gryzonie, ptaki) powinno by¢ realizowane w oparciu o samodziel-
nie opracowang instrukcje lub zgodnie z dostepnymi instrukcjami
GHP/GMP. Zabezpieczenie takie osiaga sie m.in. poprzez doktadne
sprzatanie pomieszczen oraz uszczelnienie wszelkich otworéw przy
przewodach kanalizacyjnych i wodociaggowych oraz powierzchni
stykowych podlég ze Scianami. Duze znaczenie w ochronie przed
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szkodnikami ma réwniez utrzymanie czystosci i porzadku na terenie
wokot zaktadu oraz budynkéw gospodarczych.

Dzialalno$¢ szkodnikéw prowadzi do:

—  strat gospodarczych spowodowanych niszczeniem produktéw
spozywczych;

- zanieczyszczen biologicznych i chemicznych zywnosci (wydaliny,
dojrzate Zzywe lub martwe owady lub fragmenty ich ciata);

—  zanieczyszczen takich jak sier§¢ gryzoni, jaja i/lub larwy owa-
déw, oprzed, poczwarki itp.;

- zanieczyszczen mikrobiologicznych (bakterie chorobotwércze

i zarodniki grzyb6éw plesniowych).

Stacje deratyzacyjne moga by¢ umieszczane wylacznie na ze-
wnatrz budynku, poniewaz jest w nich umieszczona trucizna na
gryzonie. Wprowadzenie jej do pomieszczen produkcyjnych mogto-
by spowodowaé zagrozenie dla wytwarzanej zywno$ci.

Najczesciej stosowang metodg jest umieszczenie karmnikéw de-
ratyzacyjnych w dwéch pierécieniach (strefach). Pierwszy pierscien
umieszcza sie woko6tl ogrodzenia, a drugi wokét budynku. Pobra-
nie trucizny z karmnikéw stanowi jednoczesnie wskaznik obecno-
Sci i aktywnosci gryzoni. Zaleca sie rozmieszczenie karmnikéw co
15 metréw. Zalezy to jednak od uwarunkowan otoczenia. W pierscie-
niu wewnetrznym zawsze nalezy wzia¢ pod uwage wszystkie otwo-
ry, ktére mogg stanowi¢ brame wejscia dla gryzoni (np. drzwi, ktére
powinny by¢ zawsze zamykane). Wszystkie karmniki powinny by¢
przymocowane na state do podtoza. W pomieszczeniach wewnetrz-
nych zakladu mozna stosowac jedynie putapki zywolowne na gry-
zonie z przynetg lub bez. To rozwigzanie praktykuje sie wylacznie
w pomieszczeniach pozaprodukcyjnych, np. szatniach, korytarzach,
rozdzielniach elektrycznych itp.

Nalezy na biezaco prowadzi¢ wizualng kontrole obecnosci szko-
dnikéw oraz kontrolowac stan stacji deratyzacyjnych. Wtasciciel za-
ktadu powinien zna¢ ich polozenie i wskazaé je na zyczenie organu
nadzoru. Konieczne jest rowniez przechowywanie dokumentacji,
w tym kart charakterystyki trucizny zastosowanej w karmnikach.
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Wszelkie otwieralne okna i drzwi powinny by¢ zabezpieczone
siatkami owadobéjczymi.

Nie wymaga sie tworzenia zapisow z kontroli pulapek i oceny wizual-
nej obecnosci szkodnikow. Nalezy jednak scisle przestrzegaé instruk-
cji. W przypadku zaobserwowania obecnosci szkodnikow nalezy zin-
tensyfikowac zabiegi ich zwalczania lub zmieni¢ metody.

Jesli zaklad korzysta z uslug firmy DDD, w dokumentacji powinna
by¢ dostepna umowa z taka firma wraz z okresleniem harmonogramu
dziatan.

3.1.7. Kontrola jakosci wody pitnej

Obowigzek zapewnienia odpowiedniego zaopatrzenia w wode
pitng we wszystkich zakladach produkcji Zywnosci nakladajg na
przedsiebiorcéw sektora spozywczego przepisy zawarte w rozdziale
VII zatgcznika II do ,Rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 Parlamentu
Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny
srodkéw spozywczych”. W zwigzku z powyzszym to na przedsigbior-
stwach sektora spozywczego spoczywa obowigzek pobierania probek
i zlecania wykonywania badan laboratoryjnych wody. Potwierdze-
niem, ze woda uzywana do proceséw technologicznych oraz mycia
spelnia wymagania okreslone w ,Rozporzadzeniu Ministra Zdrowia
z dnia 13 listopada 2015 r. w sprawie jakosci wody przeznaczonej do
spozycia przez ludzi”, sg wyniki analiz laboratoryjnych wykonywa-
nych okresowo, zgodnie z przyjeta przez przedsiebiorce czestotliwo-
Scia, zalezna od potrzeb wynikajacych np. ze sposobu zaopatrzenia
w wode — dostarczang przez przedsiebiorstwo wodociggowe albo po-
chodzaca z wlasnego ujecia. W pierwszym przypadku badania moga
by¢ wykonywane jedynie w celu potwierdzenia, ze woda uzywana
do produkcji Zywnosci nie ulega wtérnemu zanieczyszczeniu w in-
stalacji wewnetrznej zaktadu (np. na poczatku dziatalnosci zaktadu
i po kazdej ingerencji w system doprowadzenia lub rozprowadzenia
wody w zaktadzie). W drugim przypadku jako§¢ wody powinna by¢
sprawdzana okresowo w ramach kontroli wewnetrznej. Obecnie obo-
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wigzujace przepisy prawa zywnos$ciowego nie regulujg szczegétowo

wymagan dotyczacych procedur kontroli wewnetrznej, dlatego spo-

s6b jej prowadzenia powinien by¢ okreslony przez przedsiebiorce

i dostosowany do wielkosci i profilu dziatalnosci zakladu. W zwigz-

ku z tym przedsiebiorca sam ustala w tej procedurze wystarczajaca

dla danego zaktadu czestotliwos¢ badania wody oraz zakres jej bada-
nia, z zastrzezeniem mozliwosci skréocenia tego okresu w przypadku
wystgpienia awarii instalacji wewnetrznej lub pogorszenia jej stanu,
co moze mie¢ wplyw na jakos¢ wody. Wyniki badann wody sa udo-
stepniane organom urzedowej kontroli.

Aktualny wynik bakteriologicznego badania wody powinien
by¢ przechowywany w zaktadzie.

W przypadku stwierdzenia pogorszenia sie jakosci wody nalezy:

—  wstrzyma¢ produkcje sera;

—  pootrzymaniu negatywnego wyniku badania wody powiadomi¢
pisemnie wlaSciwy organ urzedowej kontroli Zywnosci;

—  przeprowadzi¢ dziatania korygujace w zaleznosci od rodzaju za-
nieczyszczenia (np. dokona¢ dezynfekcji i ptukania sieci wodo-
ciggowej);

- zleci¢ ponowne badanie kontrolne jakosci wody;

— w przypadku gdy wyniki badania kontrolnego wody sg w dal-
szym ciggu negatywne, dziatania korygujace trzeba prowadzi¢
do momentu wyeliminowania nieprawidlowosci i zakonczy¢
wykonaniem analizy kontrolnej wody potwierdzajacej odpo-
wiednig jej jakos¢;

-  po otrzymaniu wyniku pozytywnego powiadomi¢ pisemnie
wladciwy organ urzedowej kontroli Zywnosci.

3.1.8. Higiena osobista pracownikow i ich zdrowie

Osoby zatrudnione przy produkcji sera powinny Scisle prze-
strzegac instrukcji utrzymania higieny osobistej obejmujacej kwe-
stie zachowania czystosci osobistej, noszenia prawidlowej odzie-
zy ochronnej, mycia rak, korzystania z toalety, odpowiedniego
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stanu zdrowia. Instrukcja ta musi zosta¢ opracowana w zakla-

dzie samodzielnie badZ mozna tez zaadaptowac¢ do potrzeb zakla-
du istniejagce poradniki GHP/GMP. Instrukcja/procedura powinna
uwzglednia¢ nastepujace najwazniejsze obowigzki pracownikéw
w tym zakresie:

przed rozpoczeciem pracy nalezy sie umyc;

nalezy wlozy¢ bialg lub w jasnych kolorach czysta odziez ochron-
na, z uwzglednieniem nakrycia glowy oraz obuwia; odziez po-
winna by¢ zawsze czysta i nieuszkodzona oraz catkowicie za-
krywac¢ odziez osobista pracownika i wlosy;

wystepujgce na skorze rak zmiany, a takze skaleczenia lub otar-
cia skory nalezy zabezpieczy¢ wodoszczelnym opatrunkiem i na
to nalozy¢ rekawiczki gumowe, gdyz opatrunki majg tendencje
do odklejania sie;

w czasie pracy nalezy przestrzega¢ higieny i czystosci, zwlasz-
cza rak, mie¢ krétko obciete i nielakierowane paznokcie;

do zapinania odziezy nie nalezy uzywac szpilek, agrafek;

w kieszeniach nie mozna nosi¢ latwo ttukacych sie i ostrych
przedmiotow (najlepiej, gdy odziez ochronna nie ma kieszeni);
zdejmowac na czas pracy takie ozdoby jak pierScionki, broszki,
korale, klipsy;

przed wejsciem do toalety i wyjsciem poza teren zakladu zdjaé
odziez ochronna;

my¢ rece mydlem pod biezaca czysta wodg po opuszczeniu
toalety i po kazdym wyjsciu poza teren zakltadu, po kazdej
,brudnej” czynnosci i w kazdym innym czasie, kiedy jest to
wskazane;

niezwlocznie powiadomi¢ przetozonego o chorobie infekcyjnej
badz jej podejrzeniu, o zakaznej chorobie w domu, o ropnych
schorzeniach skéry, gardta lub biegunce;

mie¢ jednorazowe rekawiczki i maseczki ochronne, o ile nie-
zbedne jest ich uzywanie;

dba¢ o czysto§¢ na swoim stanowisku pracy, przestrzegajac
w tym wzgledzie obowigzujacych instrukcji;
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— nie konsumowa¢ zadnej zywnosci w obszarze produkcyjnym
(poza miejscami do tego przeznaczonymi), jak réwniez nie pali¢
tytoniu i nie zu¢ gumy do Zucia;

- nie stosowac osobistych kosmetykéw o intensywnym zapachu.
Realizacja tej instrukcji/procedury musi by¢ $cisle przestrze-

gana i nadzorowana przez wtasciciela zaktadu, gdyz od przestrze-

gania wymogéw higienicznych pracownikéw i zachowania przez
nich czystosci w duzej mierze zalezy bezpieczenstwo produkowa-
nych seréw.

Nie ma obowiazku dokonywania zapiséw dotyczacych rutynowych
czynnoSci w zakresie utrzymania higieny pracownikow. Wazne jest
jednak posiadanie przez kazdego pracownika orzeczenia do celow sa-
nitarno-epidemiologicznych.

Osoby zajmujace sie bezposrednio produkcjg i obrotem sera mu-
szg spelnia¢ odpowiednie warunki zdrowotne potwierdzone bada-
niem lekarskim i badaniami laboratoryjnymi. Na podstawie badania
lekarskiego oraz wynikéw badan laboratoryjnych lekarz wydaje orze-
czenie o zdolnosci do wykonywania prac, podczas ktérych istnieje
mozliwo$¢ przeniesienia zakazenia lub choroby zakazZnej na inne
osoby (lub zywno$c¢), albo czasowym lub trwalym przeciwwskaza-
niu do wykonywania takich prac, w tym przy bezposrednim kon-
takcie z zywnosScig. Obowigzkiem pracodawcy jest przechowywanie
ww. orzeczen lekarskich swoich pracownikéw. Obowigzek wykona-
nia badan do cel6w sanitarno-epidemiologicznych okreslajg przepisy
o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia® oraz ustawa o zapobieganiu
oraz zwalczaniu zakazen i choréb zakaZnych ludzi.

Poréwnaj ,Ustawe z dnia 5 grudnia 2008 r. o zapobieganiu oraz zwal-
czaniu zakazen i choréb zakaZznych u ludzi” oraz art. 59 ,,Ustawy z dnia
25 sierpnia 2006 r. 0 bezpieczenistwie zywnosci i zywienia”:

»Art. 59. 1. Podmioty dzialajace na rynku spozywczym sg obowigzane
przestrzega¢ w zakladach wymagan higienicznych okreslonych w roz-
porzadzeniu nr 852/2004.
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3.1.9. Szkolenia pracownikéow

Wymogiem wynikajgcym z przepisow prawa zywnos$ciowego jest,

aby kazdy pracownik zatrudniony przy produkcji Zywnosci posiadat
odpowiednie kwalifikacje formalne oraz reprezentowat mozliwie naj-
wyzszy poziom wiedzy, adekwatny do wykonywanych przez niego
czynnosci. Stad tez potrzeba systematycznego doskonalenia zawodo-
wego i podnoszenia wiedzy oraz §wiadomosci. Pracownicy zakladu
powinni okresowo (mniej wiecej raz w roku?) bra¢ udziat w szkoleniu
z zakresu GHP/GMP i HACCP (nowym lub przypominajacym).

2. Osoba pracujgca w stycznodci z zywnos$cig powinna uzyskac okre-
§lone przepisami o zapobieganiu oraz zwalczaniu zakazen i choréb
zakaznych u ludzi orzeczenie lekarskie dla celéw sanitarno-epidemio-
logicznych o braku przeciwwskazan do wykonywania prac, przy wyko-
nywaniu ktérych istnieje mozliwoé¢é przeniesienia zakazenia na inne
osoby.

3. Spetnienie wymagan okreslonych w rozdziale XII zatgcznika II do roz-
porzadzenia nr 852/2004 jest potwierdzane dokumentacjg o przeprowa-
dzonych szkoleniach lub udzielonym instruktazu osobom wykonujgcym
prace przy produkcji lub w obrocie ZywnoS$cig oraz osobom odpowie-
dzialnym za wdrozenie i stosowanie zasad systemu HACCP w zakladzie.
4. Podmiot dzialajacy na rynku spozywczym jest obowigzany przecho-
wywac w aktach osobowych orzeczenia lekarskie i dokumentacjeg, o kto-
rych mowa w ust. 2 i 3, oraz udostepnia¢ je na zadanie organéw urzedo-
wej kontroli Zywno$ci.

5. Kopie orzeczenia lekarskiego oraz dokumentacji, o ktérych mowa
w ust. 2 i 3, znajduja sie¢ w miejscu wykonywania pracy przez osobe,
ktorej dotyczy to orzeczenie lub dokumentacja”.

W odniesieniu do czestotliwoéci szkolenn w matych zaktadach nie ma
formalnego, skwantyfikowanego wymogu prawnego. Nalezy mie¢ jed-
nak na wzgledzie zalecenia zawarte w Codex Alimentarius i przy usta-
laniu harmonogramu kierowa¢ sie zdrowym rozsgdkiem. OpdZnienie
o miesiac czy dwa nie stanowi problemu. Wazne, aby pracownicy byli
systematycznie i okresowo szkoleni lub przynajmniej instruowani. Usta-
lenie harmonogramu szkolen i jego realizacja nalezy do obowiazkéw kie-
rownika zaktadu lub osoby przez niego uprawnione;j.
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Udzial w szkoleniach powinien by¢ udokumentowany wpisem
w kartach szkolen z zaznaczeniem podpisu szkolacego i szkolonego
lub SsSwiadectwem ukonczenia szkolenia.

Jesli jest to niemozliwe, nalezy udokumentowaé, ze stosowna
wiedza zostata zdobyta na podstawie informacji z publikacji facho-
wych, internetu, instruktazu prowadzonego przez kierujacego za-
ktadem itp. Bardzo dobrym materialem szkoleniowym sg materiaty
przygotowane przez Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, dostepne
pod wskazanym wczeéniej adresem internetowym.

3.2. Dokumentacja dotyczaca realizacji zasad dobrej
praktyki produkcyjnej (GMP) i systemu HACCP

Zasady dobrej praktyki produkcyjnej (GMP) i systemu HACCP
odnosza sie do catego procesu technologicznego produkcji sera i obej-
mujg nastepujace obszary:

-  pozyskiwanie mleka w gospodarstwie;

—  postepowanie z surowcami i materiatami pomocniczymi;

- proces technologiczny produkcji sera z uwzglednieniem po-
szczegblnych jego etapow;

— magazynowanie wyrobow gotowych;

— transport i dystrybucja wyrobow gotowych.

3.2.1. Pozyskiwanie mleka do produkcji i jego ocena

Nalezy opisa¢ spos6b pozyskiwania mleka w gospodarstwie
i zasady ewentualnego dodatkowego zakupu mleka od gospodarstw
sgsiadujgcych (dotyczy serowarni rzemieslniczych). W instrukcjach
zaktadowych nalezy zwrdci¢ szczegélng uwage na temperature mle-
ka. Zgodnie z rozporzadzeniem 853/2004° przedsiebiorstwa przemy-

5 Rozporzadzenie nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
29 kwietnia 2004 r. ustanawiajgce szczegdlne przepisy dotyczace higie-
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stu spozywczego muszg zapewnic, ze mleko w zaktadzie przetwor-
czym jest szybko schtadzane do temperatury nieprzekraczajacej 6°C.
Przedsiebiorcy przemystu spozywczego moga odstapi¢ od chlodze-
nia mleka, jezeli przetwarzanie rozpocznie sie natychmiast po do-
jeniu lub w ciggu czterech godzin od zaakceptowania w zaktadzie
przetworczym.

Majac na wzgledzie potrzebe skracania cyklu produkcyjnego,
zaleca sie, aby mleko poddawac¢ przerobowi w czasie nie dluzszym
niz cztery godziny od zaakceptowania w zakltadzie przetwérczym
(nie ma wéwczas koniecznosci schiadzania). Jesli jednak producent
z jakiego$ wzgledu nie ma takiej mozliwosci, nalezy schtodzi¢ mle-
ko do temperatury nieprzekraczajacej 6°C w ciggu dwéch godzin.
Przy ustalaniu punktéw kontroli nalezy jednak pamieta¢, ze maty
przedsiebiorca nie powinien ponosi¢ nadmiernych obciazeni admini-
stracyjnych, co oznacza, ze nie ma potrzeby odnotowywania stanéw
normalnych. Ponadto w przypadku zakupu mleka zaleca sie¢ nawia-
zywanie wspélpracy wylacznie z wiascicielami gospodarstw respek-
tujacych zasady GHP/GMP, co do ktérych ma sie zaufanie (np. wielo-
letnia znajomos$¢, dobre relacje sasiedzkie, wiezy rodzinne).

Ponizej przedstawiono przykladowe instrukcje postepowania
przy produkc;ji i skupie mleka.

3.2.1.1 Instrukcja pozyskiwania mleka w gospodarstwie — przyktad
Mleko stosowane do produkcji sera podpuszczkowego dojrze-
wajgcego pochodzi z wlasnego gospodarstwa®. Pozyskiwane jest od

ny w odniesieniu do Zywnosci pochodzenia zwierzgcego”, sekcja IX,
rozdzial II: ,Wymogi dotyczace przetworéw mlecznych i produktéw na
bazie siary” (do pobrania ze strony internetowej sery.wrotapodlasia.pl).
6 Przykfad dotyczy serowarni farmerskiej, natomiast w serowarni rzemiesl-
niczej mozliwy jest oczywiscie zakup od zakontraktowanych dostawcow,
jednakze zaleca sie, aby gospodarstwo polozone bylo w sasiedztwie sero-
warni, tak aby czas dostawy surowca byt jak najkrétszy. Producenci certyfi-
kowanych seréw regionalnych (zarejestrowanych w europejskim systemie
nazw i oznaczen geograficznych) powinni positkowac sie specyfikacja.
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zwierzat zdrowych, bedacych pod stalg opiekg weterynaryjna, zareje-
strowanych i odpowiednio oznakowanych. Stado ma status wolnego
od choréb takich jak bruceloza, gruzlica. W przypadku stwierdzenia
wystepowania tych choréb w stadzie nalezy wstrzymac produkcje
sera i zastosowac sie do decyzji wydanej przez PLW okreslajacej dal-
sze postepowanie’.

Kazda interwencja lekarza weterynarii jest przez niego odnoto-
wywana w ksigzce leczenia zwierzat. W przypadku podania zwie-
rzetom $rodkéw leczniczych musi by¢ Scisle przestrzegany okres ka-
renc;ji.

Mleko pozyskiwane jest dwa razy dziennie. W gospodarstwie
prowadzi sie udéj mechaniczny® w pomieszczeniu/miejscu do tego
przeznaczonym, spetniajgcym wszystkie wymogi GHP (fatwo$c¢ pro-
wadzenia proceséw mycia i dezynfekcji oraz zachowania higieny
osobistej pracownika przeprowadzajacego udoj).

Mleko nieschlodzone trafia do obrébki w czasie krétszym niz
cztery godziny od udoju, zgodnie z ponizszym harmonogramem.

Harmonogram przerobu (kazdego dnia):

— dojenie poranne 5:30 — 6:30, przeréb  do 9:00;
— dojenie popoludniowe  16:30 — 17:30, przeréb  do 20:00.

7 W przypadku wystapienia gruzlicy lub brucelozy absolutnie nie wol-
no wykorzystywa¢ do produkcji mleka pochodzacego od chorego zwie-
rzecia. Natomiast mleko od pozostatych sztuk w stadzie mozna prze-
twarza¢, ale pod warunkiem poddania go pasteryzacji w odpowiedniej
temperaturze. Sery produkowane z mleka surowego nie sa poddawane
pasteryzacji, lecz tylko podgrzaniu do temp. ok. 39°C, wiec w praktyce
konieczne jest przerwanie tego typu produkcji az do zlikwidowania cho-
roby w stadzie.

¢ Podany przyklad nie wyczerpuje wszystkich mozliwoéci. Producent
moze zdecydowa¢ sie np. na udéj reczny lub stosowanie dojarek prze-
wodowych z udojem na stanowiskach kréw, pod warunkiem zachowa-
nia wymog6w zwigzanych z dobrostanem zwierzat oraz dobrg praktyka
higieniczna.
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Brak mozliwosci rozpoczecia przetwoérstwa w ciggu czterech go-
dzin wymaga schlodzenia mleka do temperatury nieprzekraczajacej
6°C natychmiast po dojeniu.

W gospodarstwie udéj prowadzi jedna wyznaczona osoba, kté-
ra wykonuje swoje obowigzki w odpowiedniej odziezy ochronne;.
Przed kazdym przystapieniem do dojenia cale wymie jest dokladnie
oczyszczane za pomoca specjalnego spryskiwacza do strzykéw lub
nawet zwyklego spryskiwacza i wycierane do sucha za pomoca recz-
nikéw lub chusteczek (Sciereczek) jednorazowych?®.

Mleko zdajane jest do czystych konwi. Poddawane jest ocenie
wizualnej pod wzgledem jakoSci organoleptycznej oraz moze byc¢
wyrywkowo badane pod wzgledem podstawowych cech fizycznych
(gestosc, obecnos¢ zanieczyszczen fizycznych). W przypadku stwier-
dzenia jakichkolwiek odchylen jakosci mleko zakwestionowane zo-
staje uzdatnione (przegotowane) i przeznaczone do skarmiania zwie-
rzat we wlasnym gospodarstwie. Mleko przed udojem wlasciwym
zdajane jest na tacki do TOK (terenowego odczynu komérkowego)
i oceniane wzrokowo. W przypadkach watpliwych nalezy wykonac
test TOK, np. z preparatem Mastirapid.

® Obecnie na rynku dostepne sg rézne rodzaje Sciereczek specyficznie
przeznaczonych do czyszczenia i dezynfekcji réznych powierzchni
i sprzetu. Sg one nasgczane bezzapachowym, wielosktadnikowym pty-
nem antybakteryjnym, ktéry jest neutralny dla produktéw spozywczych.
Sciereczki sg skuteczne w niszczeniu wielu rodzajéw bakterii, w tym
listeria i salmonella. Sg sprzedawane w podrecznych dozownikach,
a ich cena jest relatywnie niska. Mozna réwniez wykorzystywaé dopusz-
czone do obrotu i stosowania koncentraty do mycia wymion rozciencza-
ne z wodg w proporcji 1/10 i mycie $cierkami ptukanymi w pojemniku
z roztworem tegoz plynu, nastepnie osuszanie recznikiem papierowym.
Sciereczki do mycia przechowuje sie pomiedzy udojami w roztworze
specjalnego antyseptycznego ptynu. W zwigzku z mozliwoscig przeno-
szenia potencjalnych zanieczyszczen i zakazen z jednego zwierzecia na
drugie nie zaleca sie jednak stosowania Sciereczek wielokrotnego uzyt-
ku, gdyz trudno je utrzymaé¢ w odpowiednim stanie higienicznym.
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Oprocz przeprowadzania przy kazdym udoju oceny wizualnej

jakosci i czystosci mleka okresowo pobierane sg takze prébki mleka
w celu przeprowadzenia badan laboratoryjnych®:

dwa razy w miesigcu pobierane sa proby mleka surowego w celu
okreslenia ogélnej liczby drobnoustrojéw (wyliczana jest $red-
nia geometryczna kroczaca) z okresu dwéch miesiecy, przy po-
braniu przynajmniej dwéch prébek w miesigcu;

raz w miesigcu pobierana jest préba mleka surowego w celu
okreslenia liczby komérek somatycznych (wyliczana jest srednia
geometryczna kroczaca) z okresu trzech miesiecy, przy pobraniu
przynajmniej jednej prébki w miesigcu;

raz w roku pobierane sa préby mleka do badan na obecnosé
antybiotykéw lub §rodkéw hamujgcych;

préba mleka pobierana jest kazdorazowo po zakonczeniu anty-
biotykoterapii i uptynieciu okresu karencji w celu upewnienia
sie, ze pozostalosci antybiotyku zostaty wyeliminowane z organi-
zmu'!, czesto bowiem zdarza sie, ze pomimo uptywu okresu ka-
rencji antybiotyk nadal wykrywany jest w mleku; takie podejscie
jest ukierunkowane i opiera sie na wykluczeniu ryzyka wystepo-
wania antybiotykéw w mleku; testy wykorzystywane do badan
powinny wykrywaé pozostalosci zastosowanych antybiotykéw.

10

11

Czestotliwo$é pobierania préb wynika z ,,Rozporzadzenia (WE) nr 853/2004
Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. ustanawiaja-
cego szczegblne przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywnosci
pochodzenia zwierzecego”, zal. 111, sekcja IX, rozdz. I, czes¢ II1.

Producent moze wykonywac¢ badania na obecno$é¢ pozostatosci antybio-
tykow samodzielnie, jesli zaopatrzy sie w testy paskowe, ktérych sku-
teczno$¢ potwierdzona jest odpowiednim certyfikatem. Rozwigzania do-
stepne na rynku mozna znalez¢ np. poprzez wpisanie w wyszukiwarce
hasta: ,testy paskowe antybiotyk”. Zwazywszy, ze producent odpowiada
za swoj produkt, badania te powinny by¢é wykonywane mozliwie cze-
sto, aby wyeliminowaé ryzyko wystepowania pozostatosci antybioty-
kow. Szczegdlng uwage nalezy zwroéci¢ na zwierzeta poddawane lecze-
niu, gdyz nawet po okresie karencji substancje te moga utrzymywac sie
w mleku.
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Badania mleka w kierunku LKS (liczby komérek somatycznych),
OLD (og6lnej liczby drobnoustrojéw) oraz pozostalosci antybiotykéw
sg badaniami wtascicielskimi i nie ma mozliwosci urzedowego po-
bierania prébek, chyba Ze jest prowadzone dochodzenie przez organy
Inspekcji Weterynaryjnej przy podejrzeniu lub po stwierdzeniu na-
ruszenia przepiséw prawnych. Analizy moga by¢ wykonywane w do-
wolnym laboratorium (czes¢ zakladéw higieny weterynaryjnej nie
dysponuje mozliwoscig wykonywania badan w kierunku LKS i OLD)
wymienionym w jednym z rejestrow prowadzonych przez gtéwnego
lekarza weterynarii na podstawie ,,Ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r.
o Inspekcji Weterynaryjnej”. Rejestry dostepne sg na stronie interne-
towej Gléwnego Inspektoratu Weterynarii.

Srednia geometryczna moze by¢ wyliczana przez laboratorium
wykonujgce badania. Pobrane préby mleka do badan laboratoryjnych
przewozone sg do wlasciwego laboratorium oceny mleka. Ocene ba-
dan mozna wykonaé¢ réwniez we wlasciwym miejscowo zakladzie
higieny weterynaryjnej. Wyniki z przeprowadzonych badan sg prze-
trzymywane w gospodarstwie co najmniej przez rok.

W gospodarstwie powinna by¢ prowadzona ewidencja leczenia
zwierzat zawierajaca m.in. opis leczonych zwierzat — ich wiek, plec¢
i numery identyfikacyjne, liczbe leczonych zwierzat, nazwe stoso-
wanego weterynaryjnego produktu leczniczego, iloé¢ i dawkowanie
oraz okres karencji, jesli zostat okreslony.

Posiadacz zwierzat powinien wskaza¢, w jaki sposéb zapewnia,
ze mleko zwierzat leczonych produktami/paszami leczniczymi, dla
ktérych zostal okreslony okres karencji, nie jest wigczane do prze-
robu (specjalne znakowanie lub izolacja zwierzat chorych, udéj na
konicu do wydzielonych pojemnikéw itp.).

Osoba prowadzaca udéj powinna posiada¢ orzeczenie dla ce-
16w sanitarno-epidemiologicznych o braku przeciwwskazan zdro-
wotnych, a w przypadku zachorowania przedsiewzig¢ niezbedne
dzialania, aby ograniczy¢ ryzyko rozprzestrzeniania sie¢ choroby.
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3.2.1.2 Instrukcja przyjecia mleka do zaktadu rzemieslniczego -

przyklad
Surowiec moze by¢ kupowany wylacznie z gospodarstw, ktére

przestrzegaja zasad GHP/GMP. Mleko trafia do zaktadu schtodzone
lub bez chtodzenia:

a) bez chlodzenia z przeznaczeniem do bezposredniej produkciji,
jesli istnieje mozliwo$¢ jej uruchomienia przed uptywem czte-
rech godzin od dojenia;

b) schtodzone natychmiast po dojeniu do temperatury nieprzekra-
czajacej 8°C w przypadku dziennego odbioru mleka lub nieprze-
kraczajacej 6°C, jezeli odbiér nie odbywa sie codziennie, przy
czym chlodnicze warunki musza by¢ zachowane takze w trak-
cie transportu, a w momencie dotarcia do zakladu temperatura
mleka nie moze przekracza¢ 10°C.

Zakupu dokonuje sie na podstawie umowy cywilnoprawnej,
ktora reguluje nastepujace zagadnienia:

-  dostawca mleka respektuje zasady produkcji opisane w instruk-
cji pozyskiwania mleka w gospodarstwie [patrz rozdz. 3.2.1.1];

— dostawca zapewnia odbiorcy nieograniczony wglad do ksigzki
leczenia zwierzat;

—  dostawca kazdorazowo powiadamia odbiorce o stwierdzonych
problemach sanitarnych w stadzie; w przypadku stosowania le-
czenia antybiotykami dostawca na biezaco przekazuje odbiorcy
kserokopie, zdjecia lub skany wszystkich wpisow dokonywa-
nych w ksigzce leczenia zwierzat;

— dostawca przekazuje odbiorcy wyniki badan mikrobiologicz-
nych wykonywanych w ramach kontroli wlascicielskiej (min.
dwa razy w miesigcu ogoélna liczba drobnoustrojéow, raz w mie-
sigcu liczba komorek somatycznych, raz w roku na obecnos¢ an-
tybiotykow lub srodkéw hamujacych);

- w przypadku watpliwosci co do rzetelnosci dokumentacji pro-
wadzonej przez dostawce odbiorca ma mozliwos¢ wykonania
badan we wlasnym zakresie;
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— dostawca zapewnia odbiorcy dostep do odczytéw temperatury
podczas przechowywania mleka, jesli podlega ono schtadzaniu;

— odbiorca za kazdym razem dokonuje organoleptycznej oceny
mleka, wygladu, smaku, zapachu oraz kontroluje jego tempera-
ture;

— odbiorca dla bezpieczenistwa zapisuje temperature mleka oraz
pomieszczenia np. dwa razy dziennie;

- badania w kierunku pozostatoséci antybiotykéw moga by¢ wy-
konywane jedynie przez laboratoria wymienione w rejestrach
gléwnego lekarza weterynarii lub w zaktadach higieny wetery-
naryjnej, zatwierdzonymi testami do diagnostyki in vitro, przy
corocznym potwierdzaniu kompetencji laboratorium poprzez
udzial w badaniach bieglosci; prywatne laboratoria oraz labora-
toria mleczarni wymienione w powyzszych rejestrach chetnie
wykonujg badania na rzecz rolnikéw; warto zauwazy¢, ze szyb-
kie testy receptorowe jako mozliwe do samodzielnego wykony-
wania przez rolnikéw wykrywaja pozostalosci jedynie antybio-
tykéw B-laktamowych, podczas gdy preparaty zarejestrowane do
leczenia stanow zapalnych wymienia, og6lnego i domacicznego
krow oproécz tych zwigzkéw czesto zawierajg substancje z grupy
tetracyklin, aminoglikozydéw, sulfonamidéw i makrolidéw, za-
tem szybki test receptorowy nie zawsze jest wiarygodny.

3.2.1.3 Instrukcja postepowania w przypadku negatywnych
wynikow badania mleka — przyktad

W przypadku przekroczenia w badanym mleku dozwolonych
wartosci mikrobiologicznych, jak réwniez w przypadku otrzyma-
nia wyniku wskazujacego na obecno$¢ w mleku antybiotykéw lub
substancji hamujacych natychmiast po otrzymaniu wyniku powia-
damia sie o tym fakcie powiatowego lekarza weterynarii, np. telefo-
nicznie (obowigzek powiadomienia lekarza weterynarii wtasciwego
ze wzgledu na lokalizacje gospodarstwa dotyczy przypadkoéw prze-
kroczenia limitu dla wyliczonej §redniej geometrycznej z dwéch lub
trzech miesiecy, a nie w wynikach pojedynczych badan).
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Przekroczenie Sredniej geometrycznej dla ogélnej liczby drobno-
ustrojéw i liczby komoérek somatycznych nie musi skutkowaé wyco-
faniem produktéw z rynku (jest to kryterium higieny pozyskiwania
i przechowywania mleka oraz wskaznik zdrowia kréw w odniesieniu
do stanéw podklinicznych mastitis, gdyz pod kazdym innym wzgle-
dem moga one nie wykazywac¢ objawéw choréb). Zgodnie z przepi-
sami po pierwszym wyniku niezgodnym dla sredniej geometrycznej
dla ogélnej liczby drobnoustrojéw i/albo liczby komérek somatycz-
nych rolnik ma trzy miesigce na poprawienie sytuacji, a mleko moze
by¢ odbierane i kierowane do przetwdrstwa. Jesli po tym okresie nie
nastgpi poprawa, powiatowy lekarz weterynarii wydaje decyzje za-
kazujaca wprowadzania mleka do obrotu do czasu poprawy sytuacji.

Po zakonczeniu antybiotykoterapii pomimo uptyniecia okresu
karencji wskazane jest przeprowadzenie testu na obecnos¢ antybioty-
kéw. Co do generalnej zasady, w przypadku gdyby mleko zawierajace
pozostatosci antybiotykéw powyzej wyznaczonych limitéw zostalo
skierowane do produkcji przed otrzymaniem wyniku badania, nale-
zy natychmiast wycofa¢ i zniszczy¢ produkty uzyskane z tego mleka
oraz powiadomic¢ o tym powiatowego lekarza weterynarii. Wycofanie
produktéw jednakze moze by¢ niewykonalne, jesli sa one sprzeda-
wane bezposrednio klientom koficowym, w odniesieniu do ktérych
sprzedajacy nie posiada zadnych danych (sprzedaz na paragon i brak
wymogu wystawiania dokumentu handlowego). Wobec powyzszego
w tych przypadkach jedynie kazdorazowe przeprowadzanie badania
po zakonczeniu antybiotykoterapii daje gwarancje wprowadzania na
rynek bezpiecznych produktéw.

3.2.1.4 Podsumowanie - jakos¢ mleka

Prowadzenie oceny jakosci mleka jest bardzo waznym eta-
pem procesu technologicznego i stanowi wazny punkt kontroli,
gdyz od jakosci mleka zalezec bedzie jako$¢ produktu gotowego'.

12

W przypadku zaktadu farmerskiego (czyli wykorzystujacego wylacznie
wtasne mleko) niepodlegajacego systemowi HACCP ocena mleka po-
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W tym momencie podejmujemy decyzje, czy mleko spelnia okreslone
wymagania i nadaje sie do dalszego przerobu.

Nalezy pamieta¢ o gromadzeniu stosownych wynikéw badan labora-
toryjnych. Wyniki oceny wizualnej prowadzonej przy kazdym udoju
nie musza by¢ odnotowywane, o ile mleko nie wykazuje nieprawidlo-
wosci.

W przypadku stwierdzenia nieprawidlowosci, tj. przekrocze-
nia ustalonych limitéw w odniesieniu do liczby komoérek somatycz-
nych lub liczby bakterii w mleku, nalezy przeprowadzi¢ analize
przyczyn (np. brak higieny, zapalenie wymienia), a nastepnie pod-
ja¢ dziatania korygujace, polegajace na przekazaniu na cele paszo-
we lub do utylizacji mleka od chorej krowy, leczeniu krowy, dezyn-
fekcji sprzetu.

Dziatania w przypadku zwiekszonej ilosci LKS: Nalezatoby prze-
prowadzi¢ terenowy odczyn komérkowy TOK od kazdej krowy. Jezeli
jest wyrazny stan zapalny wymienia, to moze to zosta¢ ujawnione
juz na etapie TOK. Jesli przeprowadzenie TOK nie przyniesie spo-

winna byé prowadzona w ramach produkcji podstawowej w oparciu
o zasady dobrej praktyki higienicznej i dobrej praktyki produkcyjnej
(GMP/GHP). W zaktadzie rzemieslniczym, ktéry produkuje z wykorzy-
staniem mleka pochodzacego ze skupu, surowiec nalezy kontrolowac
zgodnie z obowigzujacymi w tym zakresie przepisami (w toku przepro-
wadzonej analizy ryzyka moze — ale nie musi — pojawi¢ sie tu koniecz-
no$¢ wprowadzenia CCP). Zaréwno w przypadku serowarni farmer-
skiej, jak i rzemieslniczej kierownik zakladu serowarskiego powinien
dysponowaé¢ wynikami badan mleka odnosnie do komérek somatycz-
nych (wykonywanych co najmniej raz w miesigcu) oraz ogélnej liczby
drobnoustrojéw (wykonywanych co najmniej dwa razy w miesigcu).
Ponadto zgodnie z rozporzadzeniem 853/2004 przedsiebiorstwa prze-
mystu spozywczego muszg inicjowaé procedury w celu zagwaranto-
wania, ze surowe mleko nie trafia na rynek m.in. z pozostalodciami
antybiotykéw. W rozdziale 3.2.1.2 zawarto przykltadowy opis procedu-
ry przyjecia surowca do zakladu (co ma zastosowanie w przypadku
serowarni rzemie$lniczych).
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dziewanych rezultatéw, nalezy pobra¢ probki mleka od kazdej krowy
oddzielnie i dostarczy¢ do zbadania w laboratorium. Po otrzymaniu
wynikéw nalezy przeanalizowac, u ktorej krowy poziom komérek
somatycznych jest podwyzszony. To pozwala ustali¢ przyczyne. Dal-
szy krok to wylaczenie z przetworstwa mleka od tej krowy i podjecie
leczenia zwierzecia. Nastepnie nalezy ponownie sprawdzi¢ LKS od
leczonej krowy.

Dzialania w przyvpadku zwiekszonej iloSci OLD: Przyczyny
podwyzszonej OLD sa dwie: stan zapalny wymienia lub niewla-
Sciwa higiena udoju. Stan zapalny sprawdzamy wedlug powyzsze-
go schematu. Jezeli nie ma stanu zapalnego wymienia, to pozostaje
przeanalizowaé, co robione jest nieprawidlowo w zakresie higieny:.
Przyczyng moga by¢ niedomyte kubki udojowe (stare gumy), niedo-
myte naczynia, nieprawidlowe chlodzenie (np. zbyt péZne rozpocze-
cie chtodzenia), Zle umyte i zdezynfekowane przed udojem strzyki,
bardzo brudne zwierzeta (zanieczyszczenia opadajace ze skéry do
naczynia z mlekiem) itp. Przyczyny zlego umycia to: brak nalezytej
dokladnosci mycia, nieskutecznos¢ uzywanych do tego celu srodkéw
myjacych i dezynfekujacych, niewlasciwa temperatura roztworu do
dezynfekcji, niewlasciwe przechowywanie umytych naczyn itp. To
wszystko nalezy przeanalizowac i wyeliminowac¢ nieprawidtowosci.

Z uwagi na fakt, ze produkty w serowarniach farmerskich i rze-
mieSlniczych wytwarzane sg zazwyczaj z mleka niepasteryzowanego,
nie ma mozliwosci zastosowania dziatan korygujacych polegajacych
na wprowadzeniu wysokiej obrébki termicznej (chyba ze producent
przewiduje wykorzystanie mleka pasteryzowanego w przypadku
innych swoich produktow).

W przypadku zauwazenia wystepowania zmian chorobowych
u danej krowy konieczne jest prowadzenie odpowiednich zapisow,
ktére powinny zawiera¢ informacje o dacie wystgpienia odchylenia,
numer kolczyka podejrzanej o chorobe krowy i opis postgpowania (np.
wylaczenie z udoju, data uptywu okresu karencji dla danego antybio-
tyku itp.), a takze informacje, co zrobiono z mlekiem od chorej krowy
(np. wylano w miejscu sktadowania odpadéw lub do gnojowicy).
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Nalezy zwr6ci¢ uwage, ze pozostalosci antybiotykéw i innych
lekéw weterynaryjnych moga by¢ grozne dla zdrowia, a nawet zy-
cia konsumentéw. Pozostato$ci antybiotykéw moga by¢ przyczyna
uodparniania sie drobnoustrojéw na dziatanie antybiotykéw, a takze
moga zwieksza¢ prawdopodobienstwo wystapienia reakcji alergicz-
nych, wlacznie ze wstrzagsem anafilaktycznym, ktéry moze doprowa-
dzi¢ nawet do $§mierci konsumenta.

Istotne jest zatem, aby po przebytym leczeniu mleko pochodzace
od leczonej krowy poddawane byto badaniu w kierunku antybioty-
ku z grupy, ktéra zostala zastosowana podczas leczenia. Zdarza sie
bowiem, ze pomimo uplywu okresu karencji antybiotyk nadal jest
wykrywalny w mleku.

3.2.2. Postepowanie z innymi surowcami i materiatami
pomocniczymi

Nalezy opisa¢ w formie krétkiej instrukcji sposéb postepowania
z mlekiem od momentu udoju do przekazania do produkc;ji, a takze
warunki zakupu i specyfikacje pozostatych surowcéw (podpuszcz-
ka, ziota i przyprawy) oraz warunki ich przechowywania. Nalezy
uwzgledni¢ koniecznos$¢ posiadania atestow lub certyfikatow na
zakupione dodatki. Niedozwolone jest kupowanie dodatkéw na ba-
zarach lub od firm nieudostepniajacych wynikéw badan swoich
produktéw. Istnieje obowigzek oznakowania i prowadzenia doku-
mentacji dodatkéw do zywnos$ci zgodnie z art. 21-22 rozporzadzenia
(WE) 1333/2008.

3.2.3. Proces technologiczny produkcji sera z uwzglednieniem
poszczegolnych jego etapéw — przyklady dokumentacji

W celu sprawnej i prawidlowej realizacji pierwszej zasady sys-
temu HACCP, tj. identyfikacji zagrozen, nalezy opracowac opis wy-
twarzanych wyrobow gotowych uwzgledniajacy sktad surowcowy,
stosowany proces technologiczny, wtasciwosdci fizykochemiczne,
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sposéb pakowania, oznakowanie, wymagania dla transportu i dys-
trybugciji itp.

Ponizej przedstawiono przykladowy opis produktu - sera doj-
rzewajacego.

3.2.3.1 Opis produktu - przyktad

Ser podpuszczkowy dojrzewajacy produkowany jest z mleka kro-
wiego niepasteryzowanego pozyskiwanego we wlasnym gospodar-
stwie. Jest wyrobem przeznaczonym do bezposredniego spozycia®®.

Przykladowy opis technologii:

Ser produkuje si¢ z surowego mleka podgrzanego do tempera-
tury 35-39°C, do ktérego dodaje sie podpuszczke przeznaczong do
farmerskiej produkcji sera. Gdy mleko sie zetnie (mniej wiecej po p6t
godzinie), powstaly skrzep rozdrabnia sie na drobna kostke, az ziar-
no opadnie na dno naczynia. Powstalg serwatke w ilosci 1/3 zlewa
sie. Dolewa sie do ziarna czystg wode o temperaturze 70°C. Nastepnie
odcedza sig ziarno (istnieje mozliwo$¢ dodania r6znego rodzaju ziét),
odciska i wklada do plastikowych form lub woreczkéow Inianych
albo owija Iniang chustg. Powstaly ser przewraca si¢ mniej wigcej co
2 godziny i soli z kazdej strony przez czas do 24 godzin. Ser po sole-
niu powinien mie¢ pH 5,2-5,4. Gotowy wyréb przechowywany jest
w pomieszczeniu do przechowywania sera podpuszczkowego.

Magazynowanie i transport: temperatura do +8°C.

Przeznaczenie: ser podpuszczkowy dojrzewajacy jest przezna-
czony dla wszystkich grup konsumentéw, z wyjatkiem oséb z alergia
na biatka mleka krowiego.

13 Producent w swoim zakladzie moze oczywiScie wytwarzaé sery np.
z mleka koziego lub owczego. Przyklad ten (jak tez wszystkie inne) ma
za zadanie przyblizy¢ producentowi sposéb przygotowania niezbed-
nych dokumentéw i nie wyczerpuje wszystkich realnych sytuacji. Tak
wiec w serowarni rzemieslniczej opis moze uwzglednia¢ wykorzystanie
mleka pochodzacego od dostawcy zewnetrznego (jako uzupetnienie lub
wylaczne zrédto surowca).

49



dr inz. Halina Turlejska, dr inz. Andrzej Fetlifiski

Ser podpuszczkowy dojrzewajacy ma gtadka powierzchnie
z mozliwym odciskiem formy lub tkaniny Inianej. W przekroju jest
jednolity, ale moga w nim wystepowa¢ naturalnie powstate dziur-
ki. Ser ma ksztatt okragly (w przekroju owalny) lub wrzecionowa-
ty (w przekroju okragly). Srednica $wiezego sera wynosi zwykle
8-30 cm, a wysoko$¢ 3-15 cm. Ma on kolor biatawozoétty do zétte-
go, ktory staje sie ciemniejszy w miare dojrzewania. Produkt jest
sprezysty i elastyczny, a im bardziej dojrzaty, tym twardszy. Mlody
ser ma delikatny smak, ktéry w trakcie dojrzewania nabiera in-
tensywnosci. Zapach jest do$¢ intensywny, moze by¢ wzbogacony
aromatem zi6l.

Pakowanie: ser do sprzedazy pakowany jest w folie przeznaczo-
ng do pakowania produktéw spozywczych.

Oznakowanie opakowania:
Na opakowaniu znajduja sie nastepujace informacje [zgodnie

z wymogami art. 9 rozporzadzenia (WE) nr 1169/2011]:

nazwa i rodzaj produktu: ser podpuszczkowy dojrzewajacy;

— numer partii (moze to by¢ np. data produkcji);

— nazwa i adres producenta;

— masa netto;

- wykaz sktadnikéw — wszelkie sktadniki lub substancje pomoc-
nicze w przetwoérstwie powodujace alergie lub reakcje nietole-
rancji (do ser6w regionalnych moga by¢ dodawane substancje
wywolujgce alergie, np. orzechy);

- ilos¢ okreslonych skiadnikéw lub kategorii skiadnikéw (w przy-
padku stosowania sktadnikow pochodzenia roslinnego, np. wa-
rzyw, ziél, orzechow);

—  warunki przechowywania;

- data minimalnej trwatosci: najlepiej spozy¢ przed: dzien, mie-

sigc;

- informacja, ze produkt wyprodukowano z mleka krowiego nie-
pasteryzowanego;

— informacja o wartosci odzywcze;j.
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Obok opisu produktu nalezy dodatkowo opracowac schemat techno-
logiczny produkcji sera w formie graficznej i opisowej uwzgledniaja-
cy kolejne etapy i czynnosci wykonywane podczas procesu produk-
¢ji i dystrybucji sera. Przy jego przygotowaniu mozna positkowac sie
przykladowym schematem opracowanym przez Uniwersytet Przyrod-
niczy w Lublinie (dostgpnym na stronie internetowej sery.wrotapodla-
sia.pl). Nalezy pamieta¢, aby opracowany schemat zostal zweryfiko-
wany pod wzgledem adekwatnosci do sytuacji w praktyce, co powinno
by¢ potwierdzone podpisem przedstawiciela zakladu. Na schemacie
mozna oznaczy¢ miejsca, w ktorych zidentyfikowano krytyczne punk-
ty kontroli — CCP (jesli wystepuja).

3.2.3.2 Instrukcja/procedura postepowania przy produkcji sera

podpuszczkowego dojrzewajqcego — przyklad™

1.

Mleko po przeniesieniu do pomieszczenia produkcyjnego rozle-
wane jest do naczyn nierdzewnych.

Nastepnie jest ono podgrzewane do temperatury 35-39°C. Tem-
peratura mierzona jest za pomocg termometru kalibrowanego
z termometrem posiadajacym §wiadectwo wzorcowania.

Do podgrzanego mleka dodaje sie przeznaczong do produkciji
farmerskiej podpuszczke w tabletkach lub saszetkach, w ilosci
zalecanej przez producenta.

Gdy mleko sie zetnie (mniej wiecej po pot godzinie), kroi sie
skrzep na drobng kostke specjalnie do tego przeznaczonym no-
zem i czeka, az ziarno opadnie na dno naczynia.

Powstata serwatke w ilosci 1/3 odlewa sie do wiadra.

Do ziarna dolewa sig czystg wode o temperaturze 70°C (tempera-
tura mierzona jest za pomoca termometru kalibrowanego).
Nastepnie ziarno odcedza sie na sicie, odciska i wktada do czy-
stych form plastikowych lub woreczkéw Inianych (wczesniej
wygotowanych).

W przypadku produktéw zarejestrowanych w unijnym systemie nazw
i oznaczen geograficznych nalezy positkowac sie zatwierdzong specyfi-
kacja.
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10.

Powstaly ser przewraca sie co 10 minut i soli z kazdej strony.
Zabieg ten przeprowadza sie mniej wiecej przez 2 godziny. Ser
po soleniu powinien mie¢ pH 5,2-5,3. Pomiar pH wykonuje sie
pH-metrem mleczarskim.

Gotowy ser przechowywany jest w pomieszczeniu do przecho-
wywania sera podpuszczkowego.

Préby sera pobiera sie do badania mikrobiologicznego zgodnie
z harmonogramem, wedlug wymogéw rozporzadzenia (WE)
2073/2005.

Nie wymaga si¢ prowadzenia zapisow dotyczacych przebiegu

produkc;ji sera.

3.2.3.3 Przykladowa instrukcja/procedura postepowania przy
dodawaniu serowarskiej kultury bakteryjnej w postaci
wysuszonej, przeznaczonej do produkcji farmerskiej

1.

Kultura bakteryjna w postaci wysuszonej, przeznaczona do
produkcji farmerskiej w dozach na 100 1 mleka, uzywana przy
produkcji seréw podpuszczkowych dojrzewajacych pochodzi
z firm produkujacych preparaty podpuszczkowe. Kazda partia
takiej kultury bakteryjnej ma certyfikat zgodny ze specyfikacja
czystosci Wspélnego Komitetu Ekspertéw FAO/WHO ds. Dodat-
kéw do Zywnosci (JECFA), Kodeksem substancji chemicznych
w zywnosci (FCC) oraz wytycznymi w sprawie enzyméw spo-
zywczych Komitetu Naukowego ds. Zywnoéci (SCF) krajéw UE.
Serowarska kultura bakteryjna w postaci wysuszonej, przezna-
czona do farmerskiej produkcji sera, produkowana najczesciej
w dozach na 100 1 mleka, zapakowana w folie tréjwarstwows,
polietylen, aluminium, poliester, zawiera informacje dotyczace
dozowania, date przydatnosci oraz okreslajace warunki prze-
chowywania.

Opakowanie otwieramy po uprzednim wyjatowieniu ptynem
odkazajacym, ostroznie dodajemy zawartos¢ do 100-200 ml
mleka serowarskiego o temperaturze 35-39°C i nastepnie za-
szczepiamy mleko serowarskie w temperaturze 35-39°C.
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Oznakowanie enzyméw spozywczych — podpuszczki [zgodnie
z art. 10 i 11 rozporzadzenia (WE) nr 1332/2008]:

Enzymy spozywcze i spozywcze preparaty enzymatyczne nie-
przeznaczone do sprzedazy konsumentowi koncowemu, niezaleznie
od tego, czy sa sprzedawane oddzielnie, czy w mieszaninach, w tym
z innymi sktadnikami Zywnosci (zdefiniowanymi w art. 6 ust. 4
dyrektywy 2000/13/WE), moga by¢ wprowadzane do obrotu wylacz-
nie po opatrzeniu ich etykieta, a ich oznakowanie musi by¢ wyraznie
widoczne, czytelne i nieusuwalne. Informacje na etykiecie podaje sie
w jezyku latwo zrozumialym dla nabywcéw.

W obrebie wlasnego terytorium panstwo czlonkowskie, w kt6-
rym produkt wprowadza sig do obrotu, moze zastrzec, ze informacje
na etykiecie podawane sg w jednym z jezykéw oficjalnych Wspdlnoty
lub w wiekszej ich liczbie, zaleznie od decyzji tego pafistwa. Nie wy-
klucza to podawania tych informacji w kilku jezykach.

1. W przypadku gdy enzymy spozywcze i spozywcze preparaty en-
zymatyczne nieprzeznaczone do sprzedazy konsumentowi kon-
cowemu sg sprzedawane oddzielnie lub w mieszaninach, w tym
z innymi sktadnikami Zywnosci, na ich opakowaniu lub pojem-
nikach zamieszcza sie nastepujace informacje:

a) nazwe okreslong na mocy rozporzadzenia (WE) nr 1332/2008

w odniesieniu do kazdego enzymu spozywczego lub — w przy-
padku braku takiej nazwy — przyjeta nazwe zawarta w nomen-
klaturze Miedzynarodowej Unii Biochemii i Biologii Moleku-
larnej (IUBMB);

b) informacje o nastepujacej tresci: ,do zywnosci” albo ,ogra-
niczone stosowanie w zywno$ci”, albo bardziej szczegélowy
opis przewidywanego stosowania w zZywnosci;

c) w razie potrzeby — szczegdlne warunki przechowywania lub
stosowania;

d) oznaczenie partii lub serii;

e) instrukcje stosowania, jezeli jej brak moze spowodowac nie-
wladciwe zastosowanie danego enzymu spozywczego;
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f) nazwe lub nazwe firmy i adres producenta, firmy pakujgcej
lub sprzedajacej;

g) okreslenie maksymalnej iloéci kazdego sktadnika lub grupy
sktadnikéw podlegajacych ograniczeniom ilo$ciowym w da-
nym Srodku spozywczym lub stosowne informacje podane
w jasny i tatwo zrozumialy sposéb umozliwiajagcy nabywcy
przestrzeganie przepiséw rozporzadzenia (WE) nr 1332/2008
lub innych stosownych przepiséw wspélnotowych; w przy-
padku gdy to samo ograniczenie ilo$ciowe dotyczy grupy
sktadnikéw stosowanych oddzielnie lub w potaczeniu, moz-
na podac laczny odsetek w postaci jednej liczby; ogranicze-
nie iloSciowe wyraza si¢ numerycznie lub za pomoca zasady
quantum satis, czyli w dawce najnizszej, niezbednej do osia-
gniecia zamierzonego efektu technologicznego, zgodnie z do-
bra praktyka produkcyjna;

h) ilos¢ netto;

i) aktywnos$¢ enzymu lub enzyméw spozywczych;

j) date minimalnej trwalosci lub przydatnosci do uzycia;

k) w stosownych przypadkach - informacje na temat enzymu
spozywczego lub innych substancji wymienionych w zatacz-
niku IITa do dyrektywy 2000/13/WE.

W przypadku gdy enzymy spozywcze lub spozywcze preparaty

enzymatyczne sprzedawane sg w mieszaninach, w tym z inny-

mi skladnikami Zywnosci, na ich opakowaniach lub pojemni-

kach zamieszcza sie wykaz wszystkich sktadnikéw w porzadku

malejacym wedlug ich udziatu procentowego w masie catkowi-
tej.

Opakowania lub pojemniki, w ktérych znajduja sie spozywcze

preparaty enzymatyczne, zawierajg wykaz wszystkich sktadni-

kéw w porzadku malejacym wedlug ich udziatu procentowego

w masie calkowitej.

W drodze odstepstwa od ust. 1, 2 i 3 rozporzadzenia (WE)

nr 1332/2008 informacje wymagane w ust. 1 lit. e-g oraz w ust.

2 i 3 ww. rozporzadzenia moga by¢ podawane jedynie w doku-
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mentach dotyczacych przesytki, ktére majg zosta¢ dostarczone
przed przesytka lub wraz z nig, pod warunkiem ze okreslenie
~nieprzeznaczone do sprzedazy detalicznej” umieszczone zosta-
nie w latwo widocznym miejscu opakowania lub pojemnika od-
no$nego produktu.

W drodze odstepstwa od ust. 1, 2 i 3 rozporzadzenia (WE)
nr 1332/2008 w przypadku, gdy enzymy spozywcze i spozywcze
preparaty enzymatyczne sa dostarczane w cysternach, wszelkie
informacje moga sie znajdowac¢ jedynie w dokumentach doty-
czacych przesylki, ktére nalezy dostarczy¢ wraz z dostaws.

3.2.3.4 Przykladowa instrukcja/procedura postepowania przy
dodawaniu podpuszczki

1.

Podpuszczka uzywana przy produkcji seréw podpuszczkowych
dojrzewajacych pochodzi z firm produkujacych preparaty pod-
puszczkowe. Kazda partia podpuszczki ma certyfikat zgodny
ze specyfikacjg czystosci Wspélnego Komitetu Ekspertéw FAO/
WHO ds. Dodatkéw do Zywnosci (JECFA), z Kodeksem substan-
cji chemicznych w Zywnosci (FCC) oraz wytycznymi w spra-
wie enzyméw spozywczych Komitetu Naukowego ds. Zywnosci
(SCF) krajow UE.

Podpuszczka w tabletkach lub saszetkach jest dodawana do
mleka w iloSci zgodnej z instrukcjg i zaleceniami producen-
ta: najczesciej 1 saszetka na 100 1 lub 1 tabletka na 50 1 mle-
ka, 1/2 tabletki na 25 1 itd. Trwatos¢ podpuszczki w tabletkach
lub saszetkach przechowywanej w temperaturze pokojowej
(ok. 20°C) wynosi dwa lata. Przed dodaniem podpuszczki do
mleka zaleca sie rozpuszczenie tabletki lub zawartosci saszetki
w przegotowanej i wystudzonej wodzie.

Czynno$¢ dodawania podpuszczki jest istotna dla jakoSci sera

(ale nie jego bezpieczenstwa) i moze by¢ traktowana jako punkt kon-
trolny CP.

Nie wymaga sie prowadzenia zapisow dotyczacych tej czynno-
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3.2.3.5 Instrukcja/procedura postepowania przy dodawaniu ziot -

przyktad

1. Ziota dodawane do sera podpuszczkowego dojrzewajacego po-
chodzg z firm zajmujacych sie¢ produkcja zié! — najlepiej w jako-
sci ekologicznej (warto sprawdzi¢ oferte dostawcow z wojewodz-
twa podlaskiego).

2. Zakupione ziola przechowywane sg zgodnie z zaleceniem pro-
ducenta w suchym miejscu.

3. Ziola dodaje sie w koncowej fazie produkc;ji sera.

Nie wymaga sie prowadzenia zapisow dotyczacych dodawania ziét.
Zaleca sie jednak, aby kazdej dostawie zi6l towarzyszyt dokument po-
twierdzajacy ich jakos¢, wydany i dostarczony przez dostawce, w po-
staci atestu, deklaracji lub wynikéw badan potwierdzajacych, ze pro-
ces produkgcji zi6l odbywat sie pod kontrola.

3.2.3.6 Instrukcja/procedura wedzenia sera — przyktad

Wedzenie polega na poddaniu sera dziataniu dymu i ciepta, co
poprawia jego wiasciwosci fizykochemiczne i organoleptyczne.

Podczas wedzenia ser traci cze$¢ wody (15—-40%), nabiera aro-
matu i smaku wlasciwego dla wyrobéw wedzonych oraz podlega
utrwaleniu dzieki antyseptycznemu dzialaniu dymu wedzarnicze-
go. Wtasciwosci dymu zalezg od rodzaju drewna i temperatury jego
spalania. Do wedzenia sera nie nalezy stosowa¢ drewna drzew igla-
stych; z drzew lisciastych nalezy stosowa¢ drewno brzozy (bez kory)
i olszyny oraz drewno z drzew owocowych. Proces wedzenia odby-
wa sie najczesciej w temperaturze ok. 40°C. Czas wedzenia zalezy od
panujacych warunkéw atmosferycznych i moze trwac od pieciu do
siedmiu godzin. Podczas wedzenia nalezy na biezaco kontrolowac
(wizualnie) ,zachowanie sie” sera w celu unikniecia jego stopienia
1 przegrzania.

Sposo6b prowadzenia procesu wedzenia sera jest bardzo istotny.
Jesli jest przeprowadzany nieprawidtowo, moze by¢ Zrédlem zanie-
czyszczenia zywno$ci wielopier$cieniowymi weglowodorami aro-
matycznymi (WWA). Czes¢ z nich to zwigzki niebezpieczne, wyka-
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zujace mutagenne i kancerogenne witasciwosci. Dym zawiera takze
inne substancje szkodliwe, takie jak alkohol metylowy, aceton, kwas
mréwkowy i dioksyny.

Kwestie, na ktére nalezy zwréci¢ uwage w procesie wedzenia
sera, to: prawidlowa konstrukcja i higiena komory wedzarniczej,
przygotowanie wedzarni i produktéw do procesu wedzenia, stosowa-
nie suchego drewna (zrebek bez kory) twardych drzew lisciastych,
kontrolowanie warunkéw zZarzenia sie drewna.

Nie jest wymagane dokumentowanie parametréw procesu we-
dzenia.

Proces wedzenia nalezy przeprowadzi¢ w taki sposéb, aby nie docho-
dzilo do zanieczyszczenia produktu szkodliwymi substancjami. Na-
lezy pamietaé, ze benzopireny zawarte w dymie przyczyniaja sie¢ do
powstawania choréb nowotworowych. Zachecamy do zapoznania sie
z ,Poradnikiem dobrego wedzenia” wydanym przez Centrum Doradz-
twa Rolniczego, ktory dostepny jest na stronach internetowych CDR
(bezposredni link znajduje sie na stronie internetowej sery.wrotapod-
lasia.pl).

3.2.3.7 Instrukcja/procedura kontroli jakosci mikrobiologicznej
produktu gotowego — przyktad

W zaktadzie zostat sporzgdzony harmonogram pobierania préb
sera produkowanego z mleka niepasteryzowanego. Przedlozono go
do akceptacji powiatowemu lekarzowi weterynarii. W harmono-
gramie zostalo ujete m.in. badanie produktu gotowego na obecno$é
drobnoustrojow zgodnie z limitami przewidzianymi w ,Rozpo-
rzadzeniu Komisji (WE) nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r.
w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw
spozywczych”.

Sery wyprodukowane z mleka niepoddanego obrébce termicz-
nej powinny by¢ badane w nastegpujacych kierunkach:
1) Listeria monocytogenes (nieobecna w 25 g produktu);
2) salmonella (nieobecna w 25 g);
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3) gronkowce koagulazododatnie;
4) enterotoksyny gronkowcowe, w przypadku gdy liczba gronkow-
cow przekracza 100 000 w 1 g produktu.

Sery wyprodukowane z mleka poddanego obrébce termicznej
powinny by¢ badane w nastepujacych kierunkach:
1) Listeria monocytogenes (nieobecna w 25 g produktu);
) Escherichia coli;
3) gronkowce koagulazododatnie;
) enterotoksyny gronkowcowe, w przypadku gdy liczba gronkow-
c6w przekracza 100 000 w 1 g.

Dla kazdego produkowanego rodzaju sera nalezy ustali¢ ter-
min przydatnosci do spozycia okreslony na podstawie mikrobiolo-
gicznych badan przechowalniczych (okres, podczas ktérego produkt
pozostaje bezpieczny i jest zgodny ze specyfikacjami dotyczacymi
jakosci przy oczekiwanym sposobie przechowywania i stosowania).
W tym celu nalezy co najmniej wykona¢ badanie ilo§ciowe na obec-
no$¢ Listeria monocytogenes po okresie przechowywania w kontro-
lowanych warunkach. (Nalezy posiada¢ instrukcje, opis, jak to wy-
konano, lub przekaza¢ do zakladu higieny weterynaryjnej w celu
przeprowadzenia badan przechowalniczych).

Istnieje kilka sposobéw ustalenia okresu przydatnosci do spozy-
cia. Najpierw konieczne jest okreslenie niektérych wtasciwosci wy-
twarzanego produktu, takich jak pH, a  (aktywno$¢ wody), tempera-
tura przechowywania.

Pierwszy sposob polega na poréwnaniu wilasciwosci produktu
z informacjami zawartymi w dostepnej literaturze naukowej. Mozna
szuka¢ odpowiednich publikacji w ksigzkach, czasopismach nauko-
wych, szkotach wyzszych itp. Wéwczas informacje dotyczace ww.
wtadciwosci produktu (pH, a_ i temperatura przechowywania) nale-
zy porownac z danymi literaturowymi dotyczgcymi przezywalnosci
drobnoustrojéw w danych warunkach.

W przypadku gdy podmiot produkuje te same wyroby przez
dtuzszy czas (np. kilka lub kilkanascie lat), mozna opierac sig réwniez
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na danych historycznych. Wéwczas bierze sie pod uwage wszystkie
wyniki dotychczasowych badan produktéw (zwtaszcza w dniu pro-
dukcji i na koniec okresu przydatnosci do spozycia), wyniki badan
powierzchni produkcyjnych, wyniki badan wykorzystywanych do
produkcji surowcow itp. Analiza takich danych pozwala na wysu-
niecie wniosku, czy produkcja w okreslonych warunkach daje gwa-
rancje, ze produkt moze by¢ przechowywany przez dany czas.

Jesli nie ma mozliwosci okreélenia okresu przydatnosci do spo-
zycia na podstawie literatury naukowej, niezbedne sa dalsze badania.
Moga to by¢ tzw. mikrobiologia predyktywna, stosowanie danych hi-
storycznych lub badania laboratoryjne, takie jak badania trwalosci
lub testy obcigzeniowe.

Celem zastosowania tzw. mikrobiologii predyktywnej jest prze-
widywanie zachowania drobnoustrojéow w zywnosci podczas jej
przechowywania. Dostepne sg internetowe bazy danych. Z niekto-
rych z nich mozna korzysta¢ bezplatnie. Moga one stanowi¢ pomocne
narzedzie przy ustalaniu okresu przydatnosci do spozycia. Stosujac
mikrobiologie predyktywna, mozna przewidzie¢ prawdopodobien-
stwo wzrostu drobnoustrojéw w zywnosci. Do bazy wprowadza sie
dane dotyczace produktu, takie jak pH, a , temperature przechowy-
wania, i obserwuje poziom drobnoustrojéw w kolejnych dniach prze-
chowywania produktu. Stosujac te¢ metode, mozna obserwowac, jaki
wplyw na diugo$¢ okresu przydatnosci do spozycia moze mie¢ np.
zwiekszony poziom soli w produkcie, obnizenie jego pH lub obnize-
nie temperatury przechowywania.

Ostatnia metoda laboratoryjna — badanie obcigzeniowe — jest
skomplikowana, droga i stosowana raczej w duzych przedsiebior-
stwach. Podmioty moga ze soba wspéipracowaé, prowadzac powyz-
sze badania.

Producenci moga korzysta¢ z badan wykonanych przez inne
przedsiebiorstwa, pod warunkiem Ze produkty: maja takie same wta-
$ciwodci (np. pH, NaCL, a , warto$¢ odzywcza, zawarto$¢ Srodkow
konserwujacych lub inne wlasciwosci istotne dla wzrostu i przezy-
walnoéci Listeria monocytogenes), wytwarzane sa wedlug tej samej
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receptury i podobnego procesu technologicznego, sposéb pakowania
i warunki przechowywania sg podobne, mikroflora (kultury starto-
we) jest identyczna, jesli sie jg stosuje.

3.2.4. Magazynowanie wyrobow gotowych

Warunki magazynowania sera podpuszczkowego stanowig waz-
ny element dziatan na rzecz jego bezpieczenstwa. Nalezy dokladnie
przestrzegac ustalonych parametrow przechowywania (tempera-
tura, czas, wilgotnosc) oraz okresowo je monitorowac¢ za pomoca
termometrow i higrometrow?™.

Czestotliwos¢ dokonywania pomiaréw powinna by¢ ustalona
przez wilasciciela zakladu. Im bardziej stabilne jest utrzymanie okre-
Slonych warunkéw przechowywania, tym czestotliwo$¢ pomiaréw
moze by¢ mniejsza. Istotny jest staly doptyw informacji nt. warun-
kéw panujacych w magazynie (chlodni).

Ponizej przedstawiono przyktadows instrukcje magazynowania
sera'e.

1* Nalezy zauwazy¢, ze etap ten moze, ale wcale nie musi, stanowic

krytyczny punkt kontroli (CCP). Proces przechowywania chtodnicze-
go mozna uznac tylko za CP, gdyz nie ma mozliwosci wprowadze-
nia na tym etapie skutecznych dziatan korekcyjnych i korygujacych.
Zmiana temperatury ponad wytyczone ramy, zwlaszcza przez krotki
okres, nie powinna wptywac na jakos¢ zdrowotng (raczej na organo-
leptycznag). Producent odpowiedzialny za jako§¢ produktu w Zzadnym
razie nie moze dopusci¢ na rynek produktéw wykazujacych oznaki
zepsucia. Decyzje o wyznaczeniu CCP producent powinien podjac,
majac na wzgledzie wrazliwo$é produktu na zmiane temperatury
(w przypadku twarogu temperatura ma o wiele wieksze znaczenie niz
w przypadku sera podpuszczkowego). Nalezy pamietac, ze w przy-
padku wyznaczenia CCP dla temperatury produktu nie mozna reje-
strowa¢ w zamian temperatury w pomieszczeniu (nie sg to parametry
tozsame).

16 Z uwagi na duza zawarto$¢ wody i biatka w serach podpuszczkowych
nalezy uzna¢ je za produkty latwo psujace sig. Parametry przechowy-
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3.2.4.1 Instrukcja postepowania/przechowywania sera

w pomieszczeniu do przechowywania — przyktad

1. Ser przechowywany jest w przeznaczonym do tego pomieszcze-
niu w temperaturze ok. +12°C.

2. Temperatura przechowywania mierzona jest raz na dobe za po-
mocg kalibrowanego termometru.

3. Okres przechowywania sera wynosi do jednego miesigca.

W przypadku awarii klimatyzatora w pomieszczeniu przezna-
czonym do przechowywania sera na czas usuniecia awarii sery prze-
noszone sg do wydzielonego miejsca w chtodziarce domowe;.

Nalezy doktadnie przestrzegac ustalonych parametréw przecho-
wywania (temperatura, czas, wilgotnosc¢) i okresowo je monitorowaé
za pomocg termometréw i higrometréw.

3.2.5. Transport i dystrybucja sera

Warunki transportu i sprzedazy sera sa wazne dla zapewnienia
jego bezpieczenstwa. Nalezy wzig¢ pod uwage postepowanie z pro-
duktami zwlaszcza przy sprzedazy targowiskowej'’. Na kazdym eta-
pie, zaré6wno transportu, jak i miejsca sprzedazy, nalezy zapewnic
utrzymanie fafnicucha chlodniczego®. Ponadto kazdy ser sprzedawa-

wania powinny by¢ poparte obserwacjami producenta i mie¢ $cisty
zwiazek z terminem przydatnos$ci do spozycia. W celu odpowiedniego
doboru temperatury zaleca sie przeprowadzenie badan przechowalni-
czych.

7. Karty procesow zostaly opracowane w ,Poradniku dobrych praktyk
higienicznych wytwarzania seréw i innych produktéw mleczarskich
w farmerskim przetwdrstwie mleka” opracowanym pod kierownictwem
dr. Mirostawa Sienkiewicza na zlecenie Europejskiego Funduszu Rozwo-
ju Wsi Polskiej. Materialy tam zawarte nalezy traktowac jako uzupeltnie-
nie niniejszego opracowania i cenne zrédlo mozliwych do wykorzysta-
nia procedur GMP/GHP.

8 Nalezy pamietac, ze sery twarde mozna okresowo przechowywacé w wyz-
szych temperaturach, lecz zasadq jest przechowywanie seré6w w warun-
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ny poza zaktadem powinien by¢ opakowany i odpowiednio oznako-
wany zgodnie z wymogami prawa.

kach chlodniczych. Producent powinien dysponowaé¢ badaniami prze-
chowalniczymi na okolicznos¢ przetrzymywania produktu w okreslonej
temperaturze.

62



2
Co to jest krytyczny
punkt kontroli?

Warto przypomnie¢, ze krytyczny punkt kontroli (critical control
point — CCP) to czynno$¢ lub etap procesu, w ktérym mozna zasto-
sowaé Srodki kontroli/nadzoru w celu zapobiezenia wystepowaniu
zagrozenia, wyeliminowania go lub ograniczenia go do akceptowal-
nego poziomu.

CCP ma kluczowe znaczenie dla bezpieczenstwa zywnosci. Z tego tez
wzgledu musi on by¢ pod kontrola. Zaniechanie kontroli w tych punk-
tach pociaga za soba zbyt duze ryzyko wystapienia zagrozenia.
Kontrola kazdego zidentyfikowanego krytycznego punktu kontroli wy-
maga systematycznego monitorowania i dokumentowania tego, co sie
w nim dzieje (na danym etapie procesu produkcyjnego), i dokonywa-
nia czynnosci eliminujacych potencjalne zagrozenia.

Dla kazdego krytycznego punktu kontroli nalezy ponadto okresli¢
wartosci mierzalnych parametréw gwarantujacych skuteczna elimina-
cje danego zagrozenia lub ograniczenie go do akceptowalnego pozio-
mu. Takimi parametrami sa najczesciej czas i temperatura, a niekiedy
wilgotnos¢ i pH. Dla parametréw tych przyjmuje si¢ okreslone tzw.
wartosci docelowe i wartosci krytyczne oraz zakresy tolerancji.

Obok krytycznych punktéw kontroli w schemacie technologicz-
nym mogg zosta¢ okreslone punkty kontrolne CP, jak np. zadawanie
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podpuszczki, dodatek zi6t, wedzenie itp., ktére sg istotne z punktu wi-
dzenia prawidlowosci przebiegu procesu. Nie wymagaja one stalego
monitorowania i prowadzenia zapisow.

Z procesem/schematem technologicznym mozna powigzac
szczegolowe instrukcje postepowania na okreslonych etapach pro-
dukcji sera. Analize zagrozen mozna przeprowadzi¢ za pomoca
kart procesu dostepnych w przywolywanym juz poradniku opra-
cowanym z inicjatywy Europejskiego Funduszu Rozwoju Wsi Pol-
skiej'.

Liczba i rozmieszczenie krytycznych punktéw kontroli (CCP)
w malym zaktadzie moga by¢ rézne w zaleznosci od specyfiki za-
ktadu. Dlatego tez nie nalezy szuka¢ ich ,na site”. Jesli jednak i tak
na biezaco dokonujemy pewnych ocen (np. surowca) lub sprawdza-
my okre$lone parametry procesu (przechowywanie) i w jakis spo-
séb to dokumentujemy, to nic nie stoi na przeszkodzie, aby okresli¢
to jako krytyczne punkty kontroli (CCP) lub punkty kontroli (CP).
Prawo nie narzuca okreslonej liczby CCP. W zasadzie powinno ich
by¢ malo (nie wiecej niz 2-3), gdyz tylko wtedy jesteSmy w stanie
nad nimi panowaé, monitorowac je i dokumentowac. Jest to kwe-
stia indywidualna dla kazdego zaktadu. W matych zakladach moze
zdarzy¢ sie, ze CCP nie zostang zidentyfikowane, a wszystkie eta-
py procesu beda kontrolowane i nadzorowane poprzez zasady GHP/
GMP.

1 Poradnik dobrych praktyk higienicznych wytwarzania seréw i innych
produktéw mleczarskich w farmerskim przetwérstwie mleka” dostep-
ny jest na stronach Europejskiego Funduszu Rozwoju Wsi Polskiej —
www.efrwp.pl/raporty (bezposredni adres znajduje sig na stronie inter-
netowej sery.wrotapodlasia.pl).
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Prowadzony prawidlowo zaklad, ktory realizuje w praktyce zasady
GHP/GMP, lecz nie stwierdzono w nim potrzeby wprowadzania CCP,
moze uzyskac zatwierdzenie urzedowe. Nalezy zauwazyc, ze nad-
rzednym celem nadzoru jest zapewnienie konsumentom bezpiecz-
nego produktu wysokiej jakosci, natomiast wybér formy rejestracji
urzedowej jest wtorny i zalezy gtownie od skali i zasiegu planowanej
sprzedazy. Wyboér formy MLO zamiast zatwierdzenia urzedowego nie
stanowi w zadnym razie usprawiedliwienia dla oferowania produktu
niespelniajacego wymogow bezpieczenstwa zywnosci. Nalezy jednak
pamietac, ze sprzedaz produktu w odleglych czesciach kraju wyma-
ga dodatkowej wnikliwosci pod katem analizy zagrozen zwiazanych
z logistyka.
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3)
Elastyczno$¢ wdrazania
zasad systemu HACCP
w matych zaktadach
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W malych zaktadach zalecana jest daleko idaca elastycznosé

w odniesieniu do wdrazania zasad systemu HACCP. Moze to przeja-
wiac sie m.in. w nastepujacych kwestiach:

W pewnych przypadkach mozna zalozy¢, ze niektére zagroze-
nia bezpieczenstwa zywnosci moga by¢ kontrolowane wytacz-
nie poprzez dzialania zwigzane z wdrozeniem zasad dobrej
praktyki higienicznej. Moze sie wiec zdarzy¢, ze postepowanie
zgodnie z koncepcja systemu HACCP nie powoduje wyznacze-
nia krytycznych punktéw kontroli i ich monitorowania (HACCP
bez krytycznych punktéw kontroli).

Przeprowadzenie fachowej analizy zagrozen wymaga duzej
wiedzy. W malych zaktadach czasem mozliwe jest intuicyjne,
wynikajgce z doswiadczenia okreslenie zagrozen, ktére nalezy
kontrolowaé¢. Mozna tez postugiwac sie informacjami zawartymi
w poradnikach HACCP.

W zaktadach niedysponujgcych specjalistyczng aparaturg kon-
trolno-pomiarowa mozna przyjac, ze wartoéci docelowe i kry-
tyczne dla wyznaczonych CCP nie zawsze muszg by¢ ujete jako
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konkretne, mierzalne wartoéci liczbowe. Kontrolowanie ich
moze opiera¢ sie na obserwacji wzrokowej i ocenie organolep-
tyczne;.

Warto podkresli¢, ze bez wzgledu na wielkosé i rodzaj zaden za-

ktad przetworstwa mleka nie moze by¢ zwolniony z przestrzegania

wymogow zachowania lancucha chlodniczego.
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6
Potencjalne zagrozenia
przy produkciji sera
i ich kontrola

‘L\

Mleko i sery jako produkty tatwo psujace sie sa w szczegdlny
sposéb narazone na zagrozenia mikrobiologiczne, ktére stanowig
najczestsza przyczyne zatru¢ pokarmowych wséréd konsumentéw.
Dlatego tak wazne jest Scisle przestrzeganie zasad higieny i parame-
trow procesu technologicznego.

Ponizej przedstawiono potencjalne zagrozenia mikrobiologiczne
i etapy procesu produkc;ji sera:

Etap procesu technologicznego Rodzaj zagrozenia

Zanieczyszczenie drobnoustrojami

Udoj mleka | .. ) .
i ciatami obcymi

Napetnianie tankéw | Zakazenie obcg mikroflora

Przechowywanie | Namnazanie drobnoustrojéow

Zakazenie obca mikroflora i ciata-

Produkcja sera . .
mi obcymi

Przechowywanie, transport, obrét | Namnazanie drobnoustrojow
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W celu unikniecia wielu zagrozen mikrobiologicznych wtasci-

ciel lub kierujacy zakltadem powinien okresowo dokonywa¢ kontroli
wewnetrznej, przeprowadzajgc m.in.:

1.

10.
11.

12.

ocene stanu technicznego budynkéw zakladu oraz jego infra-
struktury, a takze czystosci i porzgdku w otoczeniu zakladu;
ocene funkcjonalnoéci, prawidlowosci wykorzystania i wypo-
sazenia pomieszczen, w tym szczegélnie produkcyjnych, maga-
zynowych i socjalnych, z uwzglednieniem podziatu zakiadu na
strefy z punktu widzenia wystepowania zagrozen bezpieczen-
stwa produktu konicowego;

ocene stanu technicznego i sanitarnego maszyn, urzadzen
i sprzetu pod wzgledem zapewnienia bezpieczefistwa zywno-
§ci;

ocene prawidlowosci funkcjonowania urzadzen kontrolno-
-pomiarowych oraz ich wzorcowania i kalibrac;ji;

ocene prawidiowosci i skutecznosci prowadzonych proceséw
czyszczenia, ze szczegblnym uwzglednieniem proceséw mycia
i dezynfekcji oraz stosowanych srodkéw myjacych i dezynfeku-
jacych;

ocene jakosci zdrowotnej wody stosowanej w zaktadzie do celow
technologicznych;

ocene prawidiowosci usuwania $ciekéw oraz gromadzenia i usu-
wania odpaddéw statych;

ocene stanu zdrowotnego i higieny osobistej os6b bioracych
udzial w procesie produkcji lub obrotu zywno$cia;

ocene kwalifikacji zawodowych pracownikéw oraz sposobu ich
postepowania na stanowiskach pracy;

ocene skutecznosci zabezpieczenia zakladu przed szkodnikami;
biezgca lub okresowa ocene jakosci zdrowotnej wszystkich su-
rowcow, pétproduktéw, dozwolonych substancji dodatkowych,
materialéw pomocniczych i innych wyrobéw przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia stosowanych w procesie produkc;ji;
ocene poprawno$ci i zgodnosSci stosowanych proceséow techno-
logicznych z przyjetymi zalozeniami;
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13. kontrole przestrzegania parametréw proceséw majgcych wplyw
na bezpieczenistwo zywnosci;

14. kontrole sposobu identyfikacji i zasad identyfikowalnosci wyro-
béw gotowych;

15. okresowg ocene bezpieczenstwa wyrobéw gotowych.

Kierujacy zakladem, jesli zatrudnia pracownikéw, powinien zo-
bowigzac¢ ich do prowadzenia biezgcej samokontroli przy wykony-
waniu poszczegélnych czynnosci. W przypadku zakupu mleka do
przerobu z innych gospodarstw zarzadzajacy zaktadem bierze peing
odpowiedzialnos¢ za jego bezpieczenstwo. Z tego wzgledu zaktad do-
kupujacy mleko powinien mie¢ bardziej rozbudowany i skuteczny
system postgpowania z surowcem.

Nadzér zewnetrzny nad funkcjonowaniem przetwoérni mleka
sprawowany jest przez organy urzedowej kontroli zywnosci (powia-
towego lekarza weterynarii). Inspektorom nalezy zapewnic¢ wtasciwag
odziez ochronng i dostep do pomieszczen zaktadu oraz udostepnic
odpowiednig dokumentacje. Czynnosci zwigzane ze sporzadzeniem
protokotu i przegladem dokumentacji powinny odbywac sie poza po-
mieszczeniem do produkciji.
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7
Wykaz najwazniejszych
dokumentéw, w ktérych
dokonywane sa zapisy
lub ktére stanowig dowod
prawidiowych dziatan

\__/

karty monitoringu parametréw CCP (jesli dotyczy)

wyniki badania jako$ci mleka

wyniki badania gotowego sera

karty kalibracji poszczegélnych termometrow

karty sprawdzania prawidlowosci wskazan wag za pomoca od-
waznikéw wzorcowych?

karty/$wiadectwa szkolenia pracownikéw

dokumenty dotyczace zdrowia pracownikéw

ksigzka leczenia zwierzat

20

7 punktu widzenia zagrozenia nie jest konieczne sprawdzanie odwazni-
kiem wzorcowanym, chyba Ze ma to istotne znaczenie dla produkcji lub
bezpieczenstwa zywnosci. Mozna uzy¢ jakiegokolwiek odwaznika wy-
konanego z metalu, nierdzewnego (wzorzec wtorny). Koszt odwaznika
wzorcowanego to ok. 170 zl.
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dr inz. Halina Turlejska, dr inz. Andrzej Fetlifiski

atesty i specyfikacje na materialy pomocnicze i dodatki (ziota,
podpuszczka, kultury mleczarskie)

specyfikacje na srodki myjace i dezynfekujace (producent po-
winien tez dysponowa¢ dokumentami zakupu poszczegélnych

srodkow)

umowy z kontrahentami (firmy DDD, odbioru odpadéw)
wyniki badania jakosci wody

karty podejmowanych dziatan korygujacych

Generalng zasada prowadzenia dokumentacji w malych zakladach
jest to, ze nie zapisujemy wykonania czynnosci, szczegolnie w aspekcie
GHP/GMP, ktére sa realizowane systematycznie i rutynowo oraz okre-
slone szczegolowo w instrukcjach lub procedurach. Zapisy powinny do-
tyczy¢ monitorowania CCP, jesli zostaly ustalone, oraz podejmowanych
dziatan korygujacych w przypadkach odchylen od ustalen.
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Rozwigzania modelowe:
wizualizacje zakladéw oraz list
Gléwnego Lekarza Weterynarii




dr inz. Halina Turlejska, dr inz. Andrzej Fetlifiski

W wyniku wspélpracy producentéw seréw lokalnych z woje-
wodztwa podlaskiego oraz stuzb nadzoru i srodowiska naukowego,
ktére byto animowane w ramach dziatan Sekretariatu Regionalne-
go Krajowej Sieci Obszarow Wiejskich w wojewo6dztwie podlaskim,
zrealizowano projekt ,Prezentacja rozwigzan modelowych dla za-
twierdzonych zakladéw rzemiedlniczych”. Opierajac sie na spotyka-
nych rozwigzaniach, wykonano cyfrowe makiety matych serowarni,
ktére odwzorowujg przykladowe warunki do prawidiowej produk-
cji. Na bazie makiet zrealizowano krétki film szkoleniowy, ktéry
pozwala zrozumie¢ zasady organizacji przestrzeni i pracy w ma-
tych zakladach. Film ten mozna obejrze¢ na stronie internetowej
sery.wrotapodlasia.pl i nalezy go traktowac jako uzupetnienie niniej-
szego poradnika. Dla Panistwa wygody przedstawiamy wyniki prac
projektu réwniez w formie graficznej. Prezentowane rozwiazania nie
wyczerpujg oczywiscie wszystkich mozliwosci organizacyjnych i na-
lezy traktowac je jako przyklad zakiadéw, ktére potencjalnie moga
stanowi¢ baze do prowadzenia zatwierdzonej urzedowo dziatalnosci
przetwérczej (lub dziatalnosci MLO wedlug wyboru producenta).

Z filmu dowiedzg sie Panistwo, jak w praktyce realizowac rozwia-
zania szerzej opisane w niniejszym poradniku. Na kolejnych stronach
przedstawiamy wizualizacje trzech praktycznych rozwigzan. Warto
sie z nimi zapozna¢, gdyz zostaly stworzone z udzialem producentéw
przy zyczliwym wsparciu administracji oraz naukowcéw. Na jednej
z kolejnych stron z dumg prezentujemy réwniez list Gi6wnego Le-
karza Weterynarii, ktéry potwierdza, ze niniejsze opracowanie jest
przydatne z punktu widzenia stosowania odpowiednich przepiséw
oraz ze przygotowano je zgodnie z obowigzujacymi zasadami. Dzieki
temu poradnik zostal zgloszony do rejestru krajowych wytycznych
dobrej praktyki.
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Wizualizacje graficzne

Modelowa serowarnia (wariant 1)

DOJRZEWALNIA

14,80 m?

MAGAZYN SR. CZYSTOSCI
1,75 m?

DYSTRYBUCJA
10,30 m2

T MAGAZYN PRZYPRAW ITP.
(%) 5,60 m?

Film instruktaZzowy na stronie sery.wrotapodlasia.pl
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Wizualizacje graficzne

Modelowa serowarnia (wariant 2)

PRZEDSIONEK

PAKOWANIE | DYSTRYBUCJA
240 me

2,00 m?

DOJRZEWALNIA
3,60 m?
MAGAZYN WYROBU GOTOWEGO
2,80 m?

SZATNIA

PRZEDSIONEK

POMIESZCZENIE
SOCJALNE ZTOALETA
4,00 m2

PUNKT PRZYJECIA MLEKA
2,00 m?

WARZELNIA

Film instruktaZzowy na stronie sery.wrotapodlasia.pl
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Wizualizacje graficzne

Modelowa serowarnia (wariant 3)

PUNKT PRZYJECIA MLEKA
3,56 m2

PRZEDSIONEK Z SZATNIA
1,95 m?

TOALETA

MAGAZYN

WARZELNIA

DYSTRYBUCJA

SOLENIE | DOJRZEWANIE PRODUKTU
AN 8,65 m?

Film instruktaZzowy na stronie sery.wrotapodlasia.pl
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Warszawa, dnia Zpkwietnia 2017:x:

INSPEKCJA WETERYNARYJNA 26/04/2017 09:13 &
; DK/38814/2017 Eﬁﬁ%
GLOWNY LEKARZ WETERYNARII -

\ L

Jerzy Leszczynski

Marszalek Wojewoédztwa Podlaskiego
ul. Kardynata Stefana Wyszyinskiego 1
15-888 Bialystok

Nasz znak: GIWbz-502-15/2015(4)

Dot. sprawy nr: - pismo z dnia:

fvnpmwers Faeiie Flaw s fleee,

Odpowiadajac na Pana pismo z dnia 3 kwietnia 2017r., w sprawie przekazania
ostatecznej wersji podrecznika ,Zasady procesu produkcyjnego i higieny w zatwierdzonej
urzedowo serowarni farmerskiej i rzemieslniczej”, informuje.

Podjeta przez Panstwa inicjatywa jest dobrym narzedziem shuzacym do pomocy
podmiotom dziatajacym na rynku spozywczym w okreslaniu srodkéw do osiagniecia celow
zawartych w obowiazujacych aktach prawnych i zapewnienia bezpieczenstwa
produkowanej zywnosci. Stwierdzam, iz opracowany poradnik jest zgodny z wymaganiami
okreslonymi w art. 8 ust. 3 rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i
Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny srodkéw spozywczych. Nalezy zatem
uznac, ze:

- tres¢ Poradnika ma praktyczne zastosowanie dla sektora mleczarskiego
reprezentowanego przez przedsigbiorstwa wytwarzajace mleko i produkty mleczarskie na
niewielka skale, w ramach sprzedazy bezposredniej lub dziatalnosci marginalnej, lokalnej
i ograniczonej,

- uwzglednia on odpowiednie praktyki Kodeksu Zywnosciowego oraz wymagania
bezpieczenstwa zywnosci okreslone w odpowiednich przepisach Unii Europejskiej oraz
krajowych,

- zostal spelniony warunek uzyskania pozytywnej opinii instytucji reprezentujacych
interesy konsumentow.

Jednoczesnie ze wzgledu na fakt, iz od kwietnia 2016 r. Giéwny Inspektorat
Sanitarny jest Krajowym Punktem Kontaktowym witasciwym do powiadamiania Komisji
Europejskiej o opracowanych wytycznych dobrych praktyk higienicznych sektora
spozywczego zgodnie z art. 8 ust. 4 rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 r. w sprawie higieny
srodkéw spozywczych, w chwili obecnej w Glownym Inspektoracie Weterynarii
przygotowywane jest pismo przekazujace poradnik ,Zasady procesu produkcyjnego i
higieny w zatwierdzonej urzedowo serowarni farmerskiej i rzemieslniczej” celem dalszego
zgloszenia do Rejestru Krajowych Wytycznych Dobrej Praktyki prowadzonego przez

Komisje Europejska.

Gléwny Inspektorat Weterynarii ul. Wspolna 30, 00-930 Warszawa
tel.: (22) 623-20-88, fax.: (22) 623-14-08, e-mail: wet@wetgiw.gov.pl, www.wetgiw.gov.pl




9
Zesp6l redakcyjny
i podziekowania

Dziekujemy wszystkim osobom, ktére wniosty swoéj wktad
w opracowanie poradnika. Nie méglby on powsta¢ bez szerokiego
wsparcia i zyczliwo$ci ze strony administracji publicznej, jak row-
niez srodowiska akademickiego. Szczegélne podziekowania kieruje-
my w strone zespotu prof. dr. hab. Zbigniewa Jézefa Dolatowskiego
i dr. hab. inz. Dariusza Mirostawa Stasiaka z Uniwersytetu Przy-
rodniczego w Lublinie i do kierownictwa Ministerstwa Rolnictwa
i Rozwoju Wsi oraz wyznaczonych do kontaktéw roboczych pra-
cownikéw Departamentu Bezpieczenistwa Zywnosci i Weterynarii
MRIiRW, a takze inspekcji weterynaryjnej szczebla centralnego, wo-
jewodzkiego oraz powiatowego, ktérzy nie szczedzili producentom
i zespolowi redakcyjnemu czasu na prace w terenie oraz na rzeczowe
wyjaénienia. W procesie powstawania poradnika nieocenione bylo
rowniez wsparcie, ktére otrzymalismy od przedstawicieli sektora
producentéw: Zrzeszenia Producentéw Sera Korycinskiego, Stowa-
rzyszenia Producentow Sera Podpuszczkowego z Wizajn i Rutki-
-Tartaku ,Macierzanka” oraz Stowarzyszenia ,Narwianskie Przy-
smaki”.
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