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Wstep

Niniejszy ,Poradnik dobrych praktyk higienicznych wytwarzania serow i innych produktéw mleczarskich
w farmerskim i rzemieslniczym przetwoérstwie mleka” opisuje w sposoéb syntetyczny zagadnienia bez-
pieczehstwa i higieny produkcji podczas farmerskiego i rzemiesiniczego przetworstwa mleka na sery
i inne produkty mleczarskie.

W sytuacji wzrastajgcego zainteresowania przetworstwem mleka na niewielkg skale konieczne staje sie
przygotowanie odpowiedniego i prostego narzedzia pomagajgcego przetwércom w opracowaniu
i wdrozeniu procedur kontroli wtascicielskiej w celu zagwarantowania, aby uzyskane produkty byty bez-
pieczne dla zdrowia i zycia konsumentow.

Na rynku istnieje wiele wydawnictw dotyczacych systemow bezpieczenstwa i jakosci w przemysle mle-
czarskim, ale ze wzgledu na swojg ztozonos¢ i skomplikowane procedury nie nadajg sie one do stoso-
wania w farmerskim i rzemiesiniczym przetworstwie mleka.

Mata skala produkcji, proste wyposazenie i nieliczny personel powodujg, ze w matym przetworstwie
nie wystepuje wiele z tych zagrozen, z ktorymi na co dzien zmaga sie mleczarstwo przemystowe. Za-
pewnienie bezpieczehstwa zdrowotnego takiej produkcji mozna osiggng¢ za pomocg prostych i nie-
skomplikowanych srodkoéw kontroli, zrozumiatych dla matych przetworcoéw i bedacych w zasiegu
ich mozliwosci.

Niniejszy ,Poradnik dobrych praktyk higienicznych” opisuje w sposob syntetyczny zagadnienia bez-
pieczehstwa i higieny produkcji podczas farmerskiego i rzemiesiniczego przetworstwa mleka na sery
i inne produkty mleczarskie. ,Poradnik” stara sie wypetni¢ zalecenia unijne, aby zastosowane metody
zapewniaty, ,,w miare potrzeby”, ,,odpowiednio” i ,,wystarczajaco” wysoki poziom ochrony zdrowia
konsumenta.

»Poradnik” nie jest zestawem instrukcji technologicznych i nie zajmuje sie opisem konkretnych pro-
duktéw. Nie zawiera konkretnych wskazéwek ani parametréw technologicznych, nie zajmuje sie pro-
blemami projektowania, realizacji i wyposazania zaktadow przetworczych, natomiast koncentruje sie
na tych aspektach operacji i procesow, ktére niosg ze sobg ryzyko zagrozenia zdrowotnego, moga-
cego oddziatywac negatywnie na bezpieczenstwo produktow.

Proponowane metody zapobiegania i kontroli zagrozen opierajg sie na prostych metodach i dziata-
niach, bedacych w zasiegu matych przetworcow, pozbawionych mozliwosci przeprowadzenia wyrafino-
wanych badan. Celem autora jest dostarczenie niezbednej wiedzy w sposéb maksymalnie uproszczony,
dostepny i zrozumiaty dla przetworcow bez specjalistycznego przygotowania.

Przy konstrukcji ,Poradnika” korzystano z doswiadczen francuskich. Taki sam tryb postepowania
przyjeta rowniez Grupa Higieny Europejskiej Sieci Serowaréow Farmerskich i Rzemieslniczych
(FACEnetwork), pracujac nad ,,Europejskim poradnikiem dobrych praktyk higienicznych” na zlecenie
Dyrekcji Generalnej ds. Zdrowia i Konsumentow (DG SANTE) Komisji Europejskiej.

Na polskim rynku brakuje wydawnictw skierowanych do matych, farmerskich i rzemie$iniczych prze-
tworcoéw mleka. Oprdcz poradnika higienicznego z pewnoscig przydatyby sie publikacje dotyczace
technologii, ekonomiki produkciji, marketingu itp., dostosowane do specyfiki lokalnej produkcji na matg
skale z nalezytym zastosowaniem zasad elastycznosci. Potrzebne sg tez poradniki projektowania, kon-
struowania i uzytkowania matych zaktadéw przetwoérczych, uwzgledniajace szeroki zakres wariantow
produkcyjnych.

Dzisiejsze czasy charakteryzujg sie wzrastajgcym zainteresowaniem i zapotrzebowaniem na zywnos¢
naturalng, produkowang lokalnie z miejscowych surowcow. Ta tendencja odnosi sie réowniez do pro-
duktéw mleczarskich uzyskanych w wyniku przetwérstwa mleka w gospodarstwach produkujgcych
mleko lub kupujgcych je w najblizszej okolicy.

Przetworstwo w gospodarstwach, ktore wytwarzajg produkty wytgcznie z mleka od krow z tego gospo-



darstwa, nazywamy dalej przetwérstwem farmerskim. Przetwdrstwo w gospodarstwach, ktére wytwa-
rzajg produkty z wtasnego mleka lub/i z mleka kupowanego z gospodarstw w okolicy, nazywamy dalej
przetworstwem rzemieslniczym. To przetworstwo, jakkolwiek mate, lokalne i na niewielka skalg, nie moze
pozostawac poza kontrolg i musi spetnia¢ standardy jakosciowe i sanitarne gwarantujgce bezpieczen-
stwo zdrowotne konsumentom.

Dlatego tez wszyscy producenci, zarbwno ci juz funkcjonujacy na rynku, jak i ci rozpoczynajgcy pro-
dukcje, muszg przestrzegac szeregu przepisow, zasad, rozporzagdzen etc., po to, by wytworzony przez
nich produkt koncowy mogt by¢ bezpiecznie spozywany przez konsumentéw, bez narazenia ich zycia
lub zdrowia.

Drobni przetworey — farmerzy i rzemieslnicy — czesto nie majg dostatecznego przygotowania teore-
tycznego do wtasciwego zaprojektowania, uruchomienia i prowadzenia matych przetworni mleczar-
skich zgodnie z przepisami i wymogami unijnymi i krajowymi, dotyczacymi wymagan zdrowotnych.
»Poradnik dobrych praktyk higienicznych wytwarzania seréw i innych produktow mleczarskich w far-
merskim przetworstwie mleka” ma za zadanie opisac w jasny sposob niezbedne zasady dobrych prak-
tyk higienicznych wytwarzania seréw i innych produktow mleczarskich w farmerskim przetworstwie
mleka. ,Poradnik” ma objasnia¢ producentom, jakie warunki muszg spetni¢, aby konsumenci otrzymali
produkty uzyskane w sposob higieniczny i bezpieczne dla zdrowia i zycia.

Stosowanie sie do zasad zawartych w ,Poradniku” nie zwalnia producentow z obowigzku ustawicznego
szkolenia i podnoszenia kwalifikacji zawodowych w celu doskonalenia jakosci i bezpieczehstwa swoich
produktdw, a tym samym budowania pozytywnego wizerunku farmerskiego i rzemiesiniczego przetwor-
stwa mleka.

Dr inz. Mirostaw Sienkiewicz



l. Cel powstania ,,Poradnika” i jego odbiorcy

Opracowanie ,Poradnika” zostato zainspirowane przez grupy producentéw i przetworcow mleka
w Polsce w celu opracowania jasnych wytycznych pomocnych przy przygotowaniu dokumentacii stuzgcej
do rejestracji podczas prowadzenia dziatalnosci produkcyjnej oraz kontroli farmerskiego i rzemiesini-
czego przetworstwa mleka.

~Poradnik” skierowany jest przede wszystkim do samych producentdw przetwarzajgcych — na niewielkg
skale, wedtug tradycyjnych technologii i w miejscu zamieszkania — mleko z wlasnego gospodarstwa lub gos-
podarstw usytuowanych w okolicy.

Producentoéw tych mozna zaliczy¢ do nastepujacych grup:

o producenci farmerscy prowadzacy sprzedaz bezposredniag catosci swojej produkcji konsumen-
tom kohcowym (sprzedaz w gospodarstwie, na targowisku lub podczas imprez okoliczno$cio-
wych, dostawa do klienta, sprzedaz obwozna, do sklepu detalicznego),

¢ producenci prowadzacy dziatalnos¢ marginalna, lokalng i ograniczong (MLO)
= producenci farmerscy produkujgcy w oparciu o zasady MLO z wiasnego mleka,
= producenci rzemieslniczy produkujgcy w oparciu o zasady MLO, niemajgcy wtasnego mleka lub

produkujacy je w niewystarczajgcej ilosci, a zatem kupujacy je lub dokupujacy w najblizszej
okolicy.

~Poradnik” jest narzedziem-niezbednikiem, opisujgcym podstawowe zasady, ktére powinny byc¢ prze-
strzegane w przetwoérstwie mlecznym na niewielka skalg, o ktérym mowa powyze;.

Skierowany jest przede wszystkim do producentow, ale takze instytuciji i organizaciji ksztatcagcych i wspie-
rajgcych rolnikdw-producentow, takich jak osrodki doradztwa rolniczego czy stowarzyszenia serowarow.

»Poradnik” moze by¢ réwniez — i jest to jego wazna funkcja — pomocny instytucjom nadzoru i kontroli
w kontaktach z matymi przetwércami mleka, weryfikowaniu prawidfowosci przyjetego planu sanitarnego
oraz monitorowaniu i zapobieganiu zagrozeniom sanitarnym.

,Poradnik” zostat zaopiniowany przez Departament Bezpieczenstwa Zywnosci i Weterynarii Ministerstwa
Rolnictwa i Rozwoju Wsi oraz Gtéwnego Lekarza Weterynarii. ,Poradnik” jest zalecany do stosowania
przez ww. grupy producentow.

Il. Rola autorow, instancji kontrolnych
| producentow

~Poradnik”, opracowany przez specjalistow z zakresu technologii zywnosci oraz przetwoérstwa mleka
i konsultowany z instytucjami kontroli, nadzoru, bezpieczenstwa i higieny zywnosci, ma na celu
pomoc w zorganizowaniu, opisaniu i prowadzeniu zarejestrowanej i zatwierdzonej dziatalnosci
produkcyjnej dotyczacej farmerskiego i rzemiesiniczego przetworstwa mileka.

Jest to rowniez narzedzie pozwalajgce na usystematyzowanie wiedzy dotyczgcej zagrozen spotyka-
nych podczas produkcji oraz sposobdw wczesniejszego zapobiegania tym zagrozeniom oraz ich kon-
troli. Jednakze stosowanie sie do wytycznych zawartych w ,Poradniku” w zadnym stopniu nie zwalnia
producentow z obowigzku ustawicznego ksztafcenia i pogtebiania posiadanych umiejetnosci.



Poniewaz niniejszy poradnik zostat zaopiniowany przez odpowiednie organy administracji panstwowej
jako wytyczne dobrych praktyk w zakresie higieny w odniesieniu do przetwdrstwa mleka w zaktadach
prowadzacych produkcje na niewielkg skale, nalezy przyja¢, ze jego stosowanie powinno umozliwi¢
spetnienie wymogoéw okreslonych w przepisach prawnych stawianych przetwércom w zakresie
uruchamiania i prowadzenia produkcji.

Producenci korzystajgcy z niniejszego poradnika mogg stosowac ostrzejsze kryteria i rozbudowywaé
lub nawet budowac wtasne systemy oceny zagrozen i ryzyka. Nalezy bowiem pamietac, ze zgodnie z za-
mystem ustawodawcy przepisy okreslajg, ze to producent jest odpowiedzialny za jakos¢ i bezpieczenh-
stwo produkowanej przez siebie zywnosci i musi dysponowac¢ odpowiednimi narzedziami, aby to
bezpieczenstwo zapewni¢. Dotyczy to rowniez farmerskiego przetworstwa mieka.

System bezpieczenstwa sanitarnego zywnos$ci opiera sie na trzech elementach:
¢ identyfikacja etapow produkciji, podczas ktérych moze zaistnie¢ ryzyko wystgpienia zagrozenia
istotnego z punktu widzenia bezpieczenstwa zywnosci,
e okreslenie i wdrozenie niezbednych sposobdéw monitorowania i zapobiegania ryzyku lub ograni-
czenia go do akceptowalnego poziomu na kazdym etapie,
e kontrola skutecznos$ci wdrozonych dziatan.

Producent odpowiada za skutecznosc systemu oceny ryzyka opracowanego na podstawie ,Poradnika
dobrych praktyk higienicznych” w odniesieniu do jakosci i bezpieczenstwa swoich produktéw az do
momentu ich sprzedazy.

Opracowany i wdrozony przez producenta plan sanitarny (tj. procedury dotyczace bezpieczenstwa zyw-
nosci w oparciu o zasady HACCP), zawierajgcy ocene zagrozen i ryzyka, podlega ocenie przez instytu-
cje kontrolne, ktére sprawdzajg skutecznosc¢ przyjetych rozwigzan oraz jakos¢ i bezpieczenstwo
produktéw wytwarzanych w danym zaktadzie.

lll. Zasada, proces realizacji, sposob konstrukcji

l1l.1 Zasada konstrukcji ,Poradnika”

,Poradnik dobrych praktyk higienicznych” skonstruowano w oparciu o elementy systemu HACCP,
dostosowujac je do specyfiki przetwérstwa farmerskiego i rzemiesiniczego.

lll. 2 Proces realizacji i sposob konstrukcji ,Poradnika”

Powstat zespo6t autorski, konsultujgcy kolejne wersje ,,Poradnika” z przedstawicielami producentow,
organdéw kontrolnych oraz organizacjami konsumentow.

1. Opracowano listy produktéw mleczarskich i posegregowano je w odpowiednie grupy produktéw
(mleko surowe, mleko pasteryzowane, sery twarogowe i Swieze, sery podpuszczkowe migkkie, ...).
Kazdej grupie produktow odpowiada odmienny proces produkciji, ktéremu przypisana jest odpo-
wiednia karta procesu.

Grupa produktow — proces produkcji — karta procesu produkcji dla danej grupy produktow.



2. Wyszczegdlniono operacje o znaczeniu generalnym (dezynfekcja, filtracja, higiena ogodlna itp.).
Kazdej operaciji odpowiada odpowiednia karta operaciji.
Operacja — karta operacji.

3. Okreslono rodzaje ryzyka sanitarnegol'l, dotyczacego poszczegodlnych grup produktéw i etapdw pro-
cesow produkcji z nimi zwigzanych oraz poszczegolnych operaciji.

4. Okreslono sposo6b monitorowania ryzyka sanitarnego na kazdym etapie.

5. Opisano sposoby zapobiegania i eliminowania ryzyka sposobami i metodami dostepnymi w warun-
kach przetworstwa farmerskiego i rzemiesiniczego.

6. Opisano zalecenia odnoszgce sie do poszczegolnych etapdw wytwarzania i konkretnych czynnosci.
Zostaty one wymienione w kolejnosci uwzgledniajgcej ich dostepnosc¢ i mozliwos¢ ich realizacji
w gospodarstwach rolnych o ré6znym stopniu zaawansowania technologicznego.

Ze wzgledu na mozliwos¢ zastosowania dziatan naprawczych (korygujgcych) podzielono je na dwie
grupy:

¢ dziatania naprawcze dorazne, mozliwe do wdrozenia w trakcie danego cyklu produkcyjnego,

¢ dziatania naprawcze dtugofalowe, mozliwe do wdrozenia w nastepnych cyklach produkcyjnych.

Uwaga

Jezeli wytwarzanie okreslonych produktow wymaga przestrzegania dodatkowych warunkow zwigzanych
np. z ich charakterem regionalnym lub tradycyjnym lub/i uczestnictwem produktow w systemach jakosci,
w tym posiadajgcych oznaczenia Chroniona Nazwa Pochodzenia (ChNP), Chronione Oznaczenie Geo-
graficzne (ChOG) i Gwarantowana Tradycyjna Specjalnosc (GTS), moze zaistnie¢ koniecznosc¢ dosto-
sowania zalecen zawartych w ,Poradniku” do wymogdw stawianych przez przepisy czy systemy
dotyczgce sposobu wytwarzania tych produktdw.

IV. Sposéb korzystania z ,,Poradnika”

Narzedzia, ktérych dostarcza ,,Poradnik”, to karty proceséw opisujgce kolejne etapy procesu produk-
cji poszczegolnych grup produktdw i karty operaciji, dotyczace operacji o znaczeniu generalnym, ktore
moga wystepowac podczas produkcji kazdego produktu.

IV.1 Karty procesow

Karta procesu opisuje grupe produktow, ktorej dotyczy, oraz zawiera tabelg, w ktorej zostaty wyszcze-
golnione etapy procesu produkcyjnego danego produktu. W postaci tabeli zamieszczono wykaz kolej-
nych operacji wraz ze wskazowkami zalecajgcymi prawidfowe postepowanie na danym etapie procesu
produkcji.

"1 Ryzyko sanitarne to niebezpieczenstwo zakazenia i namnozenia sie niepozadanej mikroflory. Rodzaje niepozadanej mikroflory, ktére wzigto
pod uwage, zostaty opisane w rozdziale V ,Kryteria zagrozenia mikrobiologicznego ujete w Poradniku”



Poradnik wyodrebnia 13 ponizszych grup referencyjnych produktéw i zawiera 13 odpowiadajgcych im
kart procesu:

Produkcja mleka

Mleko spozywcze surowe do sprzedazy
Mleko spozywcze pasteryzowane
Smietanka i $mietana

Masto

Mleczne napoje fermentowane

Sery twarogowe i Swieze

Sery kwasowo-podpuszczkowe

Sery miekkie podpuszczkowe

10. Sery dojrzewajace nisko dogrzewane
11. Sery dojrzewajace srednio i wysoko dogrzewane
12. Sery z przerostem plesni

13. Sery zwarowe
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Tabela w karcie procesu to tzw. diagram analizy ryzyka. Wszystkie diagramy zostaty skonstruowane
i przedstawione wedtug ponizszego schematu:

Etap lub
operacja Rodzaj Dziatania Metody Dziatania
podlegajaca  zagrozenia zapobiegawcze kontroli naprawcze*
kontroli
Okreslenie Okreslenie Proponowane sposoby | Sposoby Srodki i metody,
przedmiotu | powodow, zapobiegania, pozwalajace ktdre pozwola
kontroli dla ktérych dana | ograniczenia lub na skuteczne producentowi
operacja moze usuniecia zagrozenia zastosowanie przywrocic stan
stanowi¢ ryzyko | sanitarnego zwigzanego | dziafan pozadany z punktu
z tg operacja, kontrolnych widzenia
poprzez odestanie i zapobiegawczych | bezpieczenstwa
do odpowiednich kart sanitarnego
operaciji
lub/i bezposrednie
wskazanie dziatania

*Dziafania naprawcze (korygujgce) zawarte w ,,Poradniku”, dzielg sie na dwie kategorie:
e dziafania naprawcze dorazne, podejmowane w momencie stwierdzenia nieprawidfowosci,
e dzialania naprawcze dfugofalowe, mozliwe do wdrozenia przed przystgpieniem do kolejnej produkcji.

Niezaleznie od kategorii rekomendacji dotyczacych dziatah naprawczych, producent powinien przepro-
wadzi¢ analize mozliwych przyczyn zaistniatych odstepstw. Nastepnie korzystajgc z wtasnego doswiad-
czenia i/lub pomocy konsultantéw zewnetrznych, opracowac i wdrozy¢ rozwigzania odpowiadajgce jego
indywidualnym warunkom.



V.2 Karty operacii

Karty operacji przedstawiajg w formie opisowej zakres operacji, a nastgpnie w formie tabel procesy ana-
lizy ryzyka, czyli rodzaje zagrozen, dziatah zapobiegawczych, metod kontroli i dziatan korygujacych na
réznych etapach i przy roznych czynnosciach wykonywanych przy przetworstwie mleka, przechowy-
waniu produktow, ich transportowaniu itp. Niektore karty uzupetnione sg o schematy.

Dla wiekszej przejrzystosci, procesy analizy ryzyka w kartach operacji takze zostaty przedstawione
w formie takich samych jak w kartach procesow ujednoliconych tabel, w ktorych etapy zostaty podzie-
lone na bardziej szczegotowe operacije.

Ostatnia czes$c¢ karty operacji wyszczegolnia, z jakimi innymi kartami jest ona powigzana.

W ,,Poradniku” zamieszczonych jest 14 wymienionych ponizej kart operac;ji:

—_

Higiena ogdlna
Dezynfekcja
2.A. Schemat mycia i dezynfekcji
Mycie
Wykorzystanie wody
Pasteryzacja
Sktadniki i dodatki
Kultury mleczarskie
Filtracja i przechowywanie mleka surowego
9. Przechowywanie chtodnicze
10. Zalecane temperatury
11. Sprzedaz mlecznych produktow farmerskich na miejscu
12. Transport farmerskich produktow mlecznych
13. Sprzedaz mlecznych produktow farmerskich na targowiskach
14. Zwalczanie szkodnikow

n

© N O~



IV.3 Zalecany schemat postepowania

Nalezy po kolei zrealizowaé 6-punktowy ponizszy schemat postepowania:
1. Sporzgdzic liste oraz opis produkcji swoich wyrobdw mleczarskich.

2. Zaklasyfikowac¢ kazdy wyrob do jednej grupy referencyjnej, ktorej
odpowiada karta procesu.
Uwaga
Poniewaz istnieje bardzo wiele roznorodnych serow i innych pro-
duktow mleczarskich, nie jest mozliwe, aby w ogdlnych schema-
tach zawrzeC wszelkie mozliwe operacje dla wszelkich mozliwych
produktow, nawet tych zaklasyfikowanych do jednej grupy. W tym
przypadku nalezy samodzielnie zadecydowac, czy wszystkie ope-
racje wchodzgce w skfad karty procesu dotyczg danego produktu.
Jezeli nie, to nalezy je usungc. Natomiast jezeli producent doko-
nuje operacji nieujetych w karcie procesu, to nalezy takg operacje
dodac w odpowiednim miejscu diagramu.

3. Przeczyta¢ rekomendacje zawarte w tabelach kart procesow.

4. PrzeczytacC karte procesu ,Produkcja mleka”.

5. Przeczyta¢ odnosne karty operaciji.

6. Utozyc diagram analizy ryzyka dla swojego indywidualnego produktu.
Jezeli po przejsciu wszystkich sugerowanych etapow nadal beda niejas-
nosci lub brak pewnosci, nalezy skonsultowac sie z przedstawicielami

stuzb doradczych lub kontrolnych, ktére powinny pomoc dobra¢ wtasciwe
dziaftania prewencyjne i naprawcze.

Aneks 1. zawiera praktyczny przyktad analizy ryzyka dla produkcji masta.




V. Kryteria zagrozenia sanitarnego opisane
w ,,Poradniku”

Zgodnie z wymaganiami zawartymi w: ROZPORZADZENIU KOMISJI (WE) NR 2073/2005 z dnia 15 listopada
2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych srodkéw spozywczych (Dz.Urz. UE L 338
z 22.12.2005, str. 1, z podzn. zm.), jako kryterium zagrozenia mikrobiologicznego przyjeto wybrane ponizej
gatunki drobnoustrojow, ktére powinny by¢ monitorowane przez producentow wyrobow mleczarskich:

e bakterie chorobotwodrcze oraz enterotoksyny gronkowcowe, stanowigce kryterium bezpieczen-
stwa zywnosci, ktére nie moga by¢ obecne w produktach:
» Listeria monocytogenes oraz Salmonella,

o bakterie stanowigce kryterium higieny procesu, kitérych liczba musi pozostawac ponizej pew-
nego dopuszczalnego poziomu:
= Gronkowce koagulazododatnie? (gronkowiec), bakterie z rodzaju Enterobacteriaceae oraz
Escherichia coli®.

Producenci nie moga ztagodzi¢ tych kryteriow i sg zobowigzani do wykonywania badarn na obecnosc¢ ww.
drobnoustrojéw, a w przypadku ptynnych produktow pasteryzowanych oraz produktéw sproszkowa-
nych, lodéw i mrozonych deseréw mlecznych réwniez pod katem Enterobacteriaceae. Mogg natomiast
dobrowolnie, wedfug wtasnego przekonania i potrzeb, rozszerzy¢ zakres badan o inne drobnoustroje
istotne dla ich produkcji z punktu widzenia bezpieczenstwa zywnosci.

VI. Charakterystyka wybranych gatunkéw
drobnoustrojow

Charakterystyka poszczegdélnych gatunkéw drobnoustrojéw zostata sporzagdzona wedtug ponizszego
schematu:
o Nazwa
Interpretacja wynikéw badan
Charakterystyka
Objawy choroby
Mozliwe zrédta zakazen wynikajgce z hodowli

121 Namnazanie sie gronkowcéw koagulazododatnich (w tym Staphylococcus aureus) moze doprowadzi¢ do wyprodukowania enterotoksyny
gronkowcowej w ilosci mogacej spowodowaé zatrucia pokarmowe u ludzi. W przypadku przekroczenia liczby 10° jtk/g w produkcie nalezy
wykonac¢ analize pod katem obecnos$ci enterotoksyny

181 Duze skazenie bakteriami Escherichia coli moze stwarza¢ ryzyko wystgpienia silnie chorobotworczych serotypéw, np. 0-104 H:4, O-157 H:7,
produkujgcych werocytotoksyne
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VI.1 Listeria monocytogenes (listeria)

Interpretacja wynikoéw badan

Listeria monocytogenes jako bakteria chorobotwoércza stanowi kryterium bezpieczenstwa zywnosci
i zgodnie z przepisami prawa nie moze by¢ obecna w produktach mleczarskich. W ramach badan kon-
trolnych pobiera sig 5 probek kazdego produktu. Stwierdzenie obecnosci tej bakterii chociaz w jednej
probce powoduje konieczno$é wycofania danej partii towaru z rynku i moze skutkowac wstrzyma-
niem produkcji do czasu usuniecia zagrozenia i przywrocenia wtasciwych warunkow produkciji.

Charakterystyka

Listeria monocytogenes to bakteria chorobotwoércza przenoszona drogg pokarmowag i wywotujgca
u ludzi chorobe zwang listeriozg. Jest mikroorganizmem powszechnie spotykanym w Srodowisku
naturalnym: w glebie, roslinach oraz wodzie i dlatego wymagane jest skrupulatne przestrzeganie zasad
higieny, aby ograniczy¢ jej obecnosS¢ w pomieszczeniach przetworczych i gotowych wyrobach.
Listeria monocytogenes jest zdolna do wzrostu w temperaturze 0-50°C, a optimum rozwoju przypada
na 30-37°C.

Jezeli chodzi o kwasowosc¢ srodowiska, moze sie rozwija¢ w zakresie pH 5,5-9,6, a optymalne warunki
to pH 7,2-7,6. Przezywa do 100 dni w temperaturze 4°C, 300 dni w glebie i 2 lata w suchych odchodach.
Ma duzg zdolnos¢ przylegania do réznych powierzchni.

We wiasciwie wyprodukowanych produktach fermentowanych Listeria jest spotykana sporadycznie,
poniewaz w srodowisku o wysokiej kwasowosci jej rozwoj ulega zahamowaniu.

Objawy choroby

Listerioza u zwierzat jest przyczyna takich zjawisk, jak poronienia i zapalenie mézgu. Rzadziej moze po-
wodowa¢ podkliniczne zapalenie gruczotu mlecznego. W tym przypadku moze dojs¢ do masowego
zakazenia mleka surowego. Leczenie polega zazwyczaj na kuracji antybiotykowej, ale w przypadku
podklinicznych standw zapalenia wymion (mastitis) leczenie antybiotykami nie jest skuteczne.

Listerioza u ludzi moze doprowadzi¢ do poronien lub wczesnych porodéw u kobiet ciezarnych. Jest
grozna szczegolnie dla osob o obnizonej odpornosci (osoby chore, starsze, dzieci, kobiety w cigzy), ale
moze zaatakowac réwniez osoby w petni zdrowe. Wywotuje zapalenia mézgu i posocznicg. Choroby wy-
wotane przez Listerie mogg powodowac¢ powazne powiktania, ktore w 30% koncza sie Smiercia.

Mozliwe zrédta zanieczyszczen, wynikajace z hodowli

Listerie obecne w glebie i roslinach w naturalny sposéb przedostajg sie do paszy, szczegolnie zaki-
szonej (kiszonki, ofoliowane baloty itp.), i szybko sie rozmnazaja, jezeli zielona masa jest niewtasciwie
pozyskiwana i zakwaszana. Listerie sa wydalane z organizmu zwierzat wraz z odchodami. Oznacza to,
ze Listerie sg obecne w oborze (Scidtka, woda, urzagdzenia udojowe itp.) i w sprzyjajacych warunkach
moga sig rozwijac.

Do zanieczyszczenia mleka dochodzi podczas udoju z powodu brudu obecnego na strzykach, rekach
lub niedomytych urzgdzeniach udojowych. Czasami zanieczyszczenia mogg powodowac wspomniane
juz wezesniej podkliniczne zapalenia wymienia, niedajgce widocznych objawow.

W matej mleczarni oprdcz mleka zrédtem zanieczyszczehn mogg byc¢: przemieszczenia personelu, urzadzen
i surowcow. Partie najczesciej zanieczyszczone to: posadzki, zastoiny wody, syfony i kratki sciekowe.
Do produktéw mleczarskich Listeria przedostaje sie z mleka lub wskutek wtérnych zanieczyszczen pod-
czas operacji technologicznymi bgdz z powodu uzycia brudnego sprzetu.

11



V1.2 Salmonella

Interpretacja wynikéw badan

Salmonella jako bakteria chorobotwdrcza stanowi kryterium bezpieczenstwa zywnosci i zgodnie
Z przepisami prawa nie moze by¢ obecna w produktach mleczarskich. W ramach badan kontrolnych
pobiera sie 5 probek kazdego produktu. Stwierdzenie obecnosci tej bakterii chociaz w jednej prébce
powoduje koniecznos¢é wycofania danej partii towaru z rynku i moze skutkowac wstrzymaniem
produkcji do czasu usunigcia zagrozenia i przywrocenia wiasciwych warunkow produkciji.

Charakterystyka

Rodzaj Sa/monella obejmuje bardzo wiele gatunkéw tej bakterii. Znanych jest okoto 2500 i w wigk-
szoSci sg one potencjalnie chorobotworcze dla ludzi i zwierzat. Naturalnym srodowiskiem bytowa-
nia salmonelli jest przewdd pokarmowy ssakow i ptakow, ale moze rowniez przebywac¢ w innych
srodowiskach. Zwierzeta zazwyczaj zakazajg sie, spozywajac pasze zanieczyszczone Salmonellg,
tym samym stajac sie nosicielami.

Salmonella moze rozwija¢ sie w temperaturze 5-46°C, przy czym optymalna temperatura wzrostu wy-
nosi okoto 37°C. Jest zdolna do powolnego wzrostu w temperaturze ponizej 10°C i ulega czescio-
wemu zniszczeniu w temperaturach ujemnych. Rozwija sie w Srodowisku o pH 5-9, a optimum
przypada na pH 7. Salmonella moze przezywa¢ w wodzie do 3 miesigcy i w odchodach do 6 miesigcy.
Moze sie namnazac rowniez w produktach mleczarskich, szczegoélnie w lodach, masle i serach. Produkty
mleczarskie ukwaszone sg stosunkowo dobrze zabezpieczone przed ryzykiem zakazen Salmonellg.

Objawy choroby

Salmonelloza u ssakow objawia sie zapaleniem jelit, czasem krwotocznym, trudnosciami w oddy-
chaniu, poronieniami lub posocznicg. Leczenie polega na stosowaniu antybiotykéw i srodkow
przeciwzapalnych.

Niektore konkretne szczepy Salmonelli moga wywotywac u ludzi dur brzuszny. Wiele innych po-
woduje toksyczne zatrucia pokarmowe. Objawia sig to ostrym zapaleniem jelit (gorgczka, béle brzu-
cha, biegunki i nudnosci). Choroba moze przebiega¢ w sposob gwattowny i moze spowodowac
S$miertelne zejscia osdb o podwyzszonym ryzyku (osoby starsze i o obnizonej odpornosci). Salmo-
nella bywa czasami przyczyng zatru¢ zbiorowych.

Mozliwe zrédta zanieczyszczen, wynikajace z hodowli

Zrédtami zanieczyszczen w hodowli moga by¢ zwierzeta zdrowe lub chore (bydto, owce, kozy, psy,
drob, gotfebie, gryzonie), cztowiek, woda i zanieczyszczone pasze. Zwierzeta lub ludzie poddani ku-
racji zostajg czasami nosicielami Salmonelli. Oznacza to, ze chociaz sami nie cierpig na salmonel-
loze, to przez krotszy lub dtuzszy czas mogg wydala¢ w kale znaczne ilosci tych bakterii.

Pasze moga stanowi¢ zrédto zanieczyszczen, jezeli trawa lub siano pochodzi z tgk nawozonych
obornikiem od stad chorych lub bedacych nosicielami.

Mleko zostaje zanieczyszczone przewaznie podczas udoju wskutek brudnych strzykédw, rgk lub ztego
stanu kubkéw udojowych. Same strzyki moga ulec zakazeniu od $ciétki lub odchodéw. Bardzo rzadko
zdarza sie, ze zrédtem zanieczyszczeh moga by¢ bakterie zagniezdzajace sie w wymieniu. Niestety,
stan taki nie daje zadnych widocznych objawéw, umozliwiajgcych szybkie oddzielenie chorych zwierzat.
Do produktow mleczarskich Salmonella przedostaje sie z mleka lub wtérnych zanieczyszczen spo-
wodowanych operacjami technologicznymi badz uzyciem brudnego sprzegtu lub pfukaniem zanie-
czyszczong wodag.
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VI. 3 Gronkowce koagulazododatnie (Staphylococcus aureus)

Interpretacja wynikoéw badan

Zgodnie z ustawodawstwem UE gronkowce koagulazododatnie sg drobnoustrojami wskazniko-
wymi higieny procesu. Ich obecnos¢ musi pozostawac¢ ponizej pewnego dopuszczalnego po-
ziomu. W przypadku przekroczenia dopuszczalnych limitow nalezy podja¢ dziatanie naprawcze.
Ustawodawstwo przewiduje pobieranie do badan okreslonej liczby probek (n). Dla r6znych pro-
duktow ustalono wartosci progowe (m) i wartosci dopuszczalne (M) obecnosci drobnoustrojow.
Okreslono tez dopuszczalng liczbe probek (¢), w ktérych ogdlna liczba drobnoustrojow miesci sig
pomiedzy m i M. Dla wszystkich produktéw mleczarskich w odniesieniu do Staphylococcus Aureus:
n=>5, c=2

Interpretacija:
e Jakosc zadowalajgca, jesli wszystkie stwierdzone wartosci sg < m.
e Jakosc dopuszczalna, jesli nie wiecej niz ¢/n wartosci miesci sie w przedziale miedzy m a M,
a pozostate stwierdzone wartosci sg < m.
e JakosSc niezadowalajgca, jesli co najmniej jedna z wartosci jest > M lub ¢/n wartosci miesci
sie w przedziale miedzy m a M.

W kazdym przypadku, gdy przekroczona zostanie wartos¢ M4, nalezy przeprowadzi¢ badanie na
obecnosc¢ enterotoksyny gronkowcowe;j.

Charakterystyka

Staphylococcus Aureus (gronkowiec ztocisty) jest drobnoustrojem naturalnie obecnym w wymieniu
zwierzgt mlecznych. Wystepuje tez na skoérze zwierzat i ludzi oraz w przestrzeni nosowo-gardtowe;j.
Moze by¢ obecny na sprzecie i aparaturze udojowej i produkcyjnej przy niedostatecznym poziomie
higieny.

Staphylococcus Aureus rozwija sie w temperaturze pomiedzy 6 a 45°C, a optimum rozwoju miesci
sie w przedziale 30-37°C.

Moze rosng¢ w zakresie pH 4,5-9,2, a optymalna kwasowos¢ wynosi okofo 7,0-7,5 pH. Gronkowce
sg odporne na obecnos$¢ soli i wytrzymuja stezenia do 20% NaCl.

W korzystnych dla rozwoju warunkach niektére szczepy moga wytwarzac toksyny. | to wtasnie toksyny
sg niebezpieczne dla zdrowia ludzi. Jezeli dojdzie do zbyt wczesnego zanieczyszczenia gronkowcami
i enterotoksyny znajda sie w zywno$ci, nie mozna ich wyeliminowa¢ zadng operacjg technologiczna.
Produkty zawierajgce enterotoksyne w ilosci 100-300 ng (10-°g) moga wywotac¢ zatrucia pokarmowe.

Objawy choroby

Wsrod zwierzat gronkowce koagulazododatnie wywotujg przede wszystkim podkliniczne stany
zapalenia wymion (mastitis). Czasami moga réwniez by¢ przyczyng zapalen klinicznych.

Wsrdd ludzi zatrucia pokarmowe objawiajg sie w postaci bolu gtowy i brzucha, biegunek i wymiotow
oraz schorzen skornych (wrzody, czyraki), a takze chorob wewnetrznych (zapalenie ptuc, posocznica).

Mozliwe zrédta zanieczyszczen, wynikajace z hodowli
Gtownym zrodtem zanieczyszczenh mleka sg chore zwierzeta (i niewidoczne stany zapalne wymion),
uszkodzone strzyki z objawami peknie¢, ranek lub krost, rece dojarza, a takze urzgdzenia udojowe.

“'W tym przypadku M = 105jtk/ml (g)
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Podczas produkcji powaznym zrodtem zanieczyszczen bakteriami Staphylococcus Aureus moze
by¢ personel produkcyjny. Wszelkie skaleczenia, peknigcia, krosty i ranki na skérze, infekcje gardfa
lub nosa sprzyjajg przeniesieniu bakterii do gotowego produktu. Oprécz tego zanieczyszczenia
moga sie przenosic ze zle mytego i dezynfekowanego sprzetu i urzadzen. Przy produkcji serow i twa-
rogow najlepszym sposobem zapobiegania rozwojowi Staphylococcus Aureus jest stworzenie wa-
runkéw do szybkiej fermentacji mlekowej i odpowiednich warunkow ociekania.

V1.4 Escherichia coli (E. coli)

Interpretacja wynikow badan

Zgodnie z ustawodawstwem Unii Europejskiej Escherichia coli jest drobnoustrojem wskazniko-
wym higieny procesu. Jej obecnos¢ musi pozostawac ponizej pewnego dopuszczalnego po-
ziomu. W przypadku przekroczenia dopuszczalnych limitdw nalezy podja¢ dziatanie naprawcze.
Ustawodawstwo przewiduje pobieranie do badan okreslonej liczby prébek (n). Dla r6znych pro-
duktow ustalono wartosci progowe (m) i warto$ci dopuszczalne (M). Okreslono tez dopuszczalng
liczbe prébek (c), w ktorych ogolna liczba drobnoustrojow miesci sie pomiedzy m i M. Dla wszystkich
produktow mleczarskich, w odniesieniu do Escherichia coli:

n=5 ¢=2

Interpretacja:
e JakosSc zadowalajgca, jesli wszystkie stwierdzone wartosci sg < m.
e Jakos¢ dopuszczalna, jesli nie wiecej niz ¢/n wartosci miesci sie w przedziale miedzy m a M,
a pozostate stwierdzone wartosci sg < m.
e Jakosc niezadowalajgca, jesli co najmniej jedna z wartosci jest > M lub ¢/n wartosci miesci
sie w przedziale miedzy m a M.

Charakterystyka

Escherichia coli wystepuje naturalnie w koncowym odcinku przewodu pokarmowego organizmow zwierzat
oraz ludzi i wraz z odchodami wydalana jest na zewnatrz. Spotka¢ jg mozna w scidtce, oborniku, wodzie i ziemi.
Jest wszechobecna i ma niewygérowane potrzeby zywieniowe, dlatego rozwija sie wszedzie, gdzie znaj-
dzie odpowiednie warunki do zycia (ciepto i wilgoc¢). Niektére szczepy Escherichia coli sa chorobotworcze.
Escherichia coli rozwija sie w temperaturach 8-45°C, a temperatura optymalna wynosi 37°C. Szczepy sg bardzo
odporne na zamrazanie. Moze rosng¢ w zakresie pH 4,5-9,0, a optymalna kwasowos$¢ wynosi okofo 6,0-7,0 pH.

Objawy choroby

U zwierzat Escherichia coli wywotuje bardzo r6zne schorzenia: zapalenie jelit, posocznice, choroby
uktadu moczowo-ptciowego, mastitis, zapalenia ptuc i inne. Zapalenia wymion dajg z reguty widoczne
objawy kliniczne, ale sporadycznie zdarzajg sie przypadki zapalen podklinicznych, trudnych do wychwy-
cenia. Leczenie polega na zastosowaniu odpowiednich antybiotykdw.

U ludzi bakterie E. coli, ktore sg nieszkodliwe w jelicie, powodujg przede wszystkim biegunki oraz schorzenia
innych uktadow. Chorobotworczosc¢ E. coli zalezy od jej inwazyjnosci i mozliwosci wytwarzania toksyn. In-
wazyjne szczepy tej bakterii majg zdolnos¢ wnikania do tkanek i wywotywania odczynéw zapalnych, dlatego
s3 przyczyng zapalen przewodu pokarmowego i posocznic. Powodujg krwawe biegunki, gorgczke, odwod-
nienie. Szczepy toksynotworcze produkuja w jelitach duze ilosci toksyn, prowadzgc do enterotoksemii.
Szczegolnie ciezkie objawy powoduje szczep Escherichia coli O157:H7, ktéry moze doprowadzié
do zespotu hemolityczo-mocznicowego.
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Mozliwe zrédta zanieczyszczen, wynikajgce z hodowli

W hodowli sSrodowisko sprzyjajgce przebywaniu i namnazaniu sie Escherichia coli to scidtka, woda
i btoto. Wszelkie zaburzenia trawienne u zwierzat powodujg wzrost ryzyka zanieczyszczenh wraz z wy-
dalanymi odchodami. Do zanieczyszczen mleka dochodzi podczas udoju poprzez zabrudzone strzyki,
popekane kubki udojowe lub brudne przewody i sprzet udojowy. Sery i inne produkty mleczarskie mogg
zosta¢ zanieczyszczone powtornie podczas catego procesu produkcji (Zle umyte urzgdzenia, zakazona
woda, brudne sprzety i rece personelu). Rozwoj Escherichia coli w serach mozna skutecznie ograniczac
za pomocg odpowiedniego programu szybkiego ukwaszenia i wtasciwego ociekania.

V1.5 Enterobacteriaceae

Interpretacja wynikéw badan

Zgodnie z ustawodawstwem UE rodzina Enterobacteriaceae jest wskaznikiem higieny procesu. Jej obecnosc
musi pozostawac ponizej pewnego dopuszczalnego poziomu. W przypadku przekroczenia dopusz-
czalnych limitow nalezy podja¢ dziatanie naprawcze.

Sposob pobierania probek i analiza wynikow jest identyczna jak w przypadku gronkowcow i Escherichia coli.

Charakterystyka i wywotywane choroby

Rodzina Enteriobacteriaceae obejmuje wiele gatunkéw bakterii: Salmonella, Shigella, Escherichia, Ser-
ratia, Proteus, Yersinia, Klebsiella i wiele innych. Wystepujg powszechnie w przewodzie pokarmowym
ludzi i zwierzat, na skoérze, w wodzie, odchodach, na roslinach. Poniewaz bakterie nalezg do wielu r6z-
nych gatunkéw, rézne sg wymagania temperaturowe i kwasowosci srodowiska dla optymalnego
wzrostu.

Bakteryjne zakazenia pokarmowe wywotywane przez pateczki jelitowe z rodziny Enterobacteriaceae sg
bezposrednig przyczyng biegunek, zapalenia ptuc, sepsy, czerwonki bakteryjnej, duru brzusznego i in-
nych dolegliwosci jelitowych, ktére sg jednym z powazniejszych problemow wspoétczesnego spote-
czenstwa. Znaczna grupa bakterii z tej rodziny to drobnoustroje oportunistyczne, stanowigce zagrozenie
dla os6b mtodocianych, w podesztym wieku, ostabionych, chorych, kobiet w cigzy. Zakazenia te sg
szczegolnie grozne u dzieci z niedojrzatym lub uszkodzonym uktadem odpornosciowym, ktorych
organizm sktonny jest do szybkich odwodnien. Wysoki odsetek zgondw notuje sie wsrod noworodkow
i dzieci ponizej pigtego roku zycia.
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Zapewnienie bezpieczenstwa produktow mleczarskich wymaga systematycznego monitorowania
i badania pod katem wczesniej oméwionych drobnoustrojow. Wyniki badan muszg spetnia¢ kryteria
zawarte w Rozporzgdzeniu 2073/2005 oraz 853/2004.

Zgodnie z przepisami prawa podczas produkcji zywnosci, w tym w odniesieniu do przetwérstwa
farmerskiego i rzemieslniczego, przewiduje sie dwa rodzaje kontroli:

o Samokontrola (czyli badania wiascicielskie). Za bezpieczenstwo zywnosci przede wszystkim
ponosi odpowiedzialno$¢ producent. Dlatego tez jest on zobowigzany do prowadzenia syste-
matycznej kontroli surowca, przebiegu procesu produkcji oraz zaplanowania czestosci badan
produktow w oparciu o analize ryzyka i zagrozen, zgodnie z wymogami rozporzadzen 852/2004
i 2073/2005. Liczbe badan poszczegodinych produktdw ustala producent, a zweryfikuje powia-
towy lekarz weterynarii w oparciu o rodzaj produktow, stopien zagrozenia higienicznego oraz do-
tychczasowg historie zaktadu. Badania mikrobiologiczne w ramach samokontroli, czyli zlecane
przez producenta, moga by¢ wykonywane przez laboratoria weterynaryjne lub inne laboratoria,
odpowiednio wyposazone. Oprécz badan produktéw istnieje wymaog okresowego badania stanu
higienicznego urzadzen poprzez pobieranie i kontrole wymazdw na obecnos¢ Listerii. monocy-
togenes z powierzchni zaleconych przez lekarza weterynarii.

o Kontrole urzedowe. Sg to kontrole dokonywane przez Inspekcje Weterynaryjna. Kontrole we-
terynaryjne sg przeprowadzane okresowo, w zaleznosci od profilu produkciji i stanu sanitarnego
danego zaktadu. Mogg one dotyczy¢ produktow gotowych, ale rowniez kazdego etapu pro-
dukcji mleka, procesow przetwoérczych, przechowywania, transportu i dystrybuciji. Ponadto pro-
ducent moze by¢ kontrolowany przez inne upowaznione do tego organa.

16



VIIL.

-t bk ek b
wh2oo

@ NGO RN

Karty procesow

Produkcja mleka

Mleko spozywcze surowe do sprzedazy
Mleko spozywcze pasteryzowane
Smietanka i $mietana

Masto

Mileczne napoje fermentowane

Sery twarogowe i Swieze

Sery kwasowo-podpuszczkowe

Sery migkkie podpuszczkowe

Sery dojrzewajace nisko dogrzewane

. Sery dojrzewajgce srednio i wysoko dogrzewane
. Sery z przerostem plesni
. Sery zwarowe

IX. Karty operacji

N =

11.
12.
13.
14.

®NO U AW

. Higiena ogdlna

Dezynfekcja

2.A. Schemat mycia i dezynfekciji

Mycie

Wykorzystanie wody

Pasteryzacja

Sktadniki i dodatki

Kultury mleczarskie

Filtracja i przechowywanie mleka surowego
Przechowywanie chfodnicze

Zalecane temperatury

Sprzedaz mlecznych produktéw farmerskich na miejscu
Transport farmerskich produktow mlecznych

Sprzedaz mlecznych produktéw farmerskich na targowiskach
Zwalczanie szkodnikow

17



X. Stowniczek przydatnych termindéw

» Antybiotyki i inne substancje przeciwbakteryjne

Substancje chemiczne bardzo skuteczne w leczeniu chordb wymienia, czyli mastitis, ale bardzo szkod-
liwe i niepozgdane w mleku. Antybiotyki, sulfonamidy i inne zwigzki hamujg dziatalno$¢ kultur mle-
czarskich, ktore dodajemy do mleka, i tym samym zaktécajg proces technologiczny oraz umozliwiajg
rozwoj bakterii szkodliwych. Obecnos$c¢ tych substancji w mleku uniemozliwia uzyskanie dobrej jako-
sci produktow, ktore wymagajg fermentacji laktozy, a wiec: jogurtéw, seréw, twarogow, Smietany itp.

» Bakteriofagi

Wirusy atakujgce i niszczace bakterie. Majg one dziatanie swoiste, tzn. kazdy bakteriofag atakuje wy-
brany szczep bakterii. Bakteriofagi moga zniszczy¢ bakterie zakwasu i doprowadzi¢ do zwolnienia
lub zahamowania procesu ukwaszania.

» Bakterie grupy coli
Bakterie wytwarzajgce gaz i fermentujace laktoze. Powodujg wady smaku, zapachu i konsystenciji;
w serach powodujg tzw. wczesne wzdecia. Niepozgdane w mleczarstwie.

» Bakterie mezofilne
Bakterie lubigce umiarkowane temperatury do rozwoju. Najlepiej rosng w temperaturach 20-44°C.
W tej grupie znajduje sie wigkszos¢ bakterii pozytecznych, wykorzystywanych w mleczarstwie.

» Bakterie psychrofilne
Bakterie zimnolubne, najlepiej rozwijaja sie w temperaturach ponizej 20°C. W mleczarstwie sg szkodliwe,
powodujg jetkos¢ i smaki gorzkie, gnilne, mydlaste.

» Bakterie psychrotrofowe

Bakterie tolerujace niskie temperatury. Moga rozwija¢ sie w temperaturach 4-7°C, niezaleznie od swo-
jej optymalnej temperatury wzrostu. Wytwarzajg cieptooporne enzymy, ktérych nie niszczy pasteryza-
cja. Enzymy te rozktadajg biatka i ttuszcze, powodujgc wady jetkoéci i goryczki. Przy niskiej higienie
udoju i przechowywania mleka moga stanowi¢ wigekszos¢ bakterii w mleku.

» Bakterie termofilne
Organizmy ciepfolubne. Najlepiej rozwijajg si¢ w temperaturach 45-60°C. Wiele gatunkow tych bakterii
jest technologicznie pozytecznych, ale zdarzajg sie wsrdd nich rowniez gatunki niepozadane.

» Czyste kultury

Czyste kultury mleczarskie lub zakwasy ztozone z czystych kultur sg to pozyteczne bakterie stosowane
przy produkcji wyrobow fermentowanych, takich jak napoje, masfo, sery i twarogi. Zakwasy mleczarskie
zawierajg wyselekcjonowane, specyficzne drobnoustroje w odpowiedniej ilosci i proporciji, ktdre sg nie-
zbedne dla jakosci i bezpieczenstwa produktow.

» Data minimalnej trwatosci

Data, do ktérej prawidtowo przechowywany $rodek spozywczy zachowuje swoje wtasciwosci. Oznaczana
jako ,,najlepiej spozy¢ przed” albo ,,najlepiej spozyé przed koncem”. Dotyczy produktéw suchych, np.
kasz, makaronéw, konserw, twardych serow. Nie oznacza to, ze po przekroczeniu daty jest on niebez-
pieczny dla zdrowia. Doktadnym znaczeniem daty minimalnej trwatosci jest to, ze po uptywie terminu waz-
nosci producent juz nie gwarantuje, ze produkt bedzie utrzymywat te sama jakos¢, ktdrg ma produkt swiezy.

18



» Dezynfekcja
Operacja majgca na celu zniszczenie komorek drobnoustrojéw obecnych w danym $rodowisku.
Dezynfekcja nie moze zastgpi¢ mycia.

» Drobnoustroje (mikroorganizmy)
Bakterie, wirusy, drozdze, plesnie, glony, pierwotniaki pasozytnicze, mikroskopijne robaki pasozytnicze
oraz ich toksyny i metabolity.

» Dyspersja
Tu: stopien rozprowadzenia wody w masle podczas wygniatania. Im mniejsze kropelki wody w masle,
czyli im wyzszy stopien dyspersji, tym lepsza trwatos¢ masta.

» Dziatania korygujace
Dziatania podejmowane w celu eliminacji przyczyn niezgodnosci w taki sposéb, aby zapobiec ich
powtérnemu wystgpieniu w przysztosci

» Dziatania zapobiegawcze
Dziafania eliminujgce przyczyny potencjalnych niezgodnosci w celu zapobiezenia ich pojawieniu sieg.

» Gestwa
Mieszanina zawierajgca ziarno serowe lub twarogowe i serwatke.

» GHP

Good Hygienic Practice (Dobra Praktyka Higieniczna) — dziatania, ktére muszg by¢ podjete, i warunki
higieniczne, ktore muszg by¢ spetniane i kontrolowane na wszystkich etapach produkc;ji lub obrotu,
aby zapewni¢ bezpieczenstwo zywnosci.

» GMP

Good Manufacturing Practice (Dobra Praktyka Produkcyjna) — w odniesieniu do produkcji zywnosci:
dziatania, ktére muszg by¢ podjete, i warunki, ktére muszg by¢ spetniane, aby produkcja zywnosci
odbywata sie w sposob zapewniajgcy bezpieczenstwo zywnosci, zgodnie z jej przeznaczeniem.

» Inkubacja

Operacja przetrzymywania mleka z dodatkiem bakterii przez okreslony czas w okreslonej temperaturze,
majgca na celu wystarczajgce namnozenie sie pozadanych bakterii i doprowadzenie do oczekiwanych
rezultatow technologicznych.

» Koagulacja
Proces powstawania skrzepu w mleku. W zaleznosci od sposobu powstawania skrzep moze by¢ kwasowy,
enzymatyczny lub mieszany

» Koagulanty mikrobiologiczne
Tansze zamienniki podpuszczki uzyskane poprzez hodowle wybranych szczepow bakterii lub plesni.
W zalezno$ci od jako$ci lepiej lub gorzej kopiujg dziatanie podpuszczki.

» Kryterium bezpieczenstwa zywnosci

Wymaganie okreslajgce akceptacje produktu lub partii Srodkéw spozywczych, stosowane dla produktow
wprowadzanych na rynek. Niespetnienie kryterium bezpieczenstwa skutkuje wstrzymaniem produkcji
i wycofaniem produktow z rynku.
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» Kryterium higieny procesu

Wymaganie pozwalajace na akceptacje funkcjonujgcego procesu produkcji. Kryterium tego nie stosuje
sie do produktéw wprowadzanych na rynek. Kryterium to okresla wskaznikowg warto$¢ zanieczysz-
czenia, po przekroczeniu ktorej konieczne sg dziatania naprawcze w celu utrzymania higieny procesu
na poziomie zgodnym z prawem zywnosciowym.

» Kryterium mikrobiologiczne

Wymaganie pozwalajgce na akceptacje produktu, partii Srodkow spozywczych lub procesu na podstawie
braku, obecnosci lub liczby mikroorganizmow i/lub ilosci ich toksyn lub metabolitéw w jednostce masy,
objetosci, na powierzchni lub partii.

» Kultura mleczarska

To zestaw starannie dobranych szczepdw bakterii, ktére powodujg przeksztatcanie mleka w sposéb
zgodny z zatozonym procesem technologicznym. Rézne produkty mleczarskie wymagajg roéznych kultur
mleczarskich. Moga one wystepowac w postaci ptynnej, sproszkowanej lub gteboko zamrozone;.

» Kwasowos¢

Parametr chemiczny okreslajgcy srodowisko. Jest to wartosc liczbowa, ktora precyzyjniej oddaje nasze
odczucie kwasnosci. W chemii wyrdznia sie trzy typy srodowisk: kwasne, obojetne i zasadowe. Do oceny
kwasowosci srodowiska uzywa sie dwoch skali pomiarowych: kwasowosci miareczkowej i czynnej.

» Kwasowos$¢ czynna (pH)

Kwasowos$¢ wyrazana w jednostkach pH. Obrazuje ilo$¢ jondw wodorowych znajdujgcych sie w $ro-
dowisku. Skala pH jest ograniczona i jej praktyczny zakres to 0-14; pH 0 maja silne kwasy, a pH 14 -
silne zasady. Woda destylowana ma pH = 7, $wieze mleko krowie ma pH 6,5-6,7, a mleko ukwaszone
4,5-4,8. Wartosci pH mierzy sie przy uzyciu urzadzen zwanych pehametrami. W biezgcej kontroli przy-
blizone warto$ci pH mozna okresli¢ za pomocg paskdéw wskaznikowych

» Kwasowos$¢ miareczkowa

Umowne okreslanie kwasowos$ci roztworow za pomocg miareczkowania w obecnosci barwnego
wskaznika. Miareczkowanie polega na wkraplaniu do badanego mleka roztworu zwigzku chemicz-
nego o $cisle okreslonym stezeniu. Wkraplanie odbywa sie do momentu zmiany barwy wskaznika,
ktory tez jest tam dodany. Z ilosci mililitrow zuzytego roztworu obliczamy umowne jednostki kwaso-
wosci. W réznych krajach rozwinety sie rozne metody miareczkowania. W Polsce przyjeta sig skala
Soxhleta-Henkla i jednostki kwasowosci wyrazane w stopniach SH. Swieze mleko krowie ma okoto
6,5-7,5°SH, a powyzej 8°SH uwaza sie za nakwaszone. Skrzep kwasowy powstaje przy 24-28°SH.
Badanie mleka tg metoda nie jest trudne, ale wymaga sprzetu laboratoryjnego i odczynnikow.

» Mastitis

Zapalenie wymienia (fac.) — przewlekty, utajony lub ostry stan zapalny gruczotu mlekowego zwierzat, przebie-
gajacy pod wptywem drobnoustrojéw, kidre przedostaly sie do organizmu. Stan zapalny wymienia powoduje
réznorodne zmiany jakosciowe w mleku, przede wszystkim obnizajgce jego przydatnosc technologiczna.

» Mikroflora
Patrz: Drobnoustroje.

» Mieko surowe

Mleko pochodzace od kréw, owiec, kdz i bawolic o niezmienionym sktadzie, ktére nie byto ogrzane
do temperatury powyzej 40°C i nie byto poddane innym zabiegom, powodujgcym podobne efekty
jak ogrzanie powyzej tej temperatury.
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» Mycie
Usuwanie widocznych zanieczyszczen i brudu ze wszystkich powierzchni roboczych, maszyn, narzedzi
i pomieszczen.

» Obrébka termiczna
Jakakolwiek obrébka, w ktorej wystepuje podgrzewanie powodujgce, bezposrednio po zastosowaniu,
negatywna reakcje na test fosfatazy.

» Ogdlna liczba bakterii

llos¢ wszystkich bakterii, znajdujaca sie w 1 ml mleka. Stuzy do okreslania jakosci mleka surowego.
Czesto uzywa sig okreslenia jtk/ml, czyli jednostki tworzgce kolonie/ml. Mleko w wymieniu zdrowej
krowy jest jafowe. Wszystkie bakterie dostajg sie do mleka podczas udoju, przechowywania i transportu.
Wymagania jakosciowe Unii Europejskiej dopuszczajg obecnos¢ 100 000 jtk/ml mleka.

» Partia produkcyjna

»Partia” oznacza jednostke produkcyjng wytworzong w jednym zaktadzie z wykorzystaniem jedno-
litych parametrow produkcyjnych — lub pewng ilos¢ jednostek, jezeli sg przechowywane razem —
ktore moga byc¢ identyfikowane w celu wycofania i ponownego przetworzenia lub usuwania, jezeli
badania wykaza takg koniecznos¢.

» Papierek dysperwod
Szybki test umozliwiajgcy sprawdzenie stopnia dyspersji wody w masle (patrz: Dyspersja).

» Pasteryzacja

Obrobka termiczna mleka, majgca na celu zniszczenie bakterii chorobotwérczych i maksymalne
zredukowanie liczby innych bakterii. Efekt pasteryzacji zalezy od kombinacji czasu i temperatury.
Wyréznia sie dwa podstawowe rodzaje pasteryzacji: niska-dtugotrwata: 63°C/30 minut i wysoka-
krotkotrwata: 72°C/15 sekund.

» Podpuszczka
Naturalny enzym koagulujgcy mleko, wystepujacy w zotgdkach mtodych ssakéw. Daje najlepsze
efekty koagulacji.

» Produkcja farmerska
Przerdb mleka pochodzacego od wtasnego stada zwierzat w gospodarstwie producenta w jak najkrotszym
czasie po udoju, w sposob naturalny i tradycyjny.

» Produkcja rzemiesinicza
Przer6b mleka pochodzacego z zakupu od innych producentéw z najblizszej okolicy w jak najkrétszym
czasie po udoju, w sposob naturalny i tradycyjny.

» Produkty mleczarskie
Produkty mleczarskie oznaczajg produkty przetworzone, uzyskane w wyniku przetworzenia mleka
surowego lub dalszego przetworzenia takich przetworzonych produktow.

» Ryzyko
Prawdopodobienstwo wystgpienia zagrozenia mogacego powodowac negatywne skutki zdrowotne.

» Samokontrola
Kontrola pomieszczen, procesu i produktdw dokonywana przez lub na zlecenie i odpowiedzialno$¢ producenta.
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» Serwatka
Produkt uboczny produkcji seréw i twarogow. Moze by¢ wykorzystany do produkcji serkow zwarowych,
napojow lub przeznaczony do pojenia zwierzagt. Serwatka moze by¢ silnie zakazona bakteriofagami.

» Skrzep enzymatyczny
Skrzep uzyskany w wyniku koagulacji mleka przez enzymy, bez zmiany kwasowosci. Skrzep enzy-
matyczny powstaje przy produkcji seréw dojrzewajacych.

» Skrzep kwasowy
Skrzep powstaty w wyniku koagulacji mleka pod wptywem kwasu mlekowego, produkowanego przez
bakterie kwasu mlekowego. Skrzep kwasowy wystepuje w produkcji twarogow i serkdw $wiezych.

» Skrzep mieszany

Skrzep nazywany kwasowo-enzymatycznym lub kwasowo-podpuszczkowym. Wystepuje w produkciji
szerokiej gamy serkow swiezych i krotko dojrzewajgcych. Wykazuje w r6znym stopniu cechy
skrzepu kwasowego i enzymatycznego.

» Solanka

Wodny roztwér soli o okreslonym stezeniu oraz kwasowosci, w ktérym soli sie sery po ocieknigciu.
Czas solenia zalezy od wagi i typu sera, temperatury, kwasowosci i stezenia soli w solance. Solanka
wymaga ciggtej pielegnaciji, poniewaz jest podatna na rozwoj bakterii, drozdzy i plesni.

» Termin przydatnosci do spozycia

Termin, po uptywie ktérego srodek spozywczy traci przydatnosc¢ do spozycia; termin ten jest podawany
w przypadku srodkow spozywczych nietrwatych mikrobiologicznie, tatwo psujgcych sig; data powinna
by¢ poprzedzona okresleniem ,nalezy spozy¢ do:”.

» Termizacja mleka

Obrdbka cieplna mleka w temperaturach nizszych niz pasteryzacja. Polega na jego podgrzaniu i prze-
trzymywaniu przez mniej wigcej 15 s w temp. 62-65°C, w wyniku czego ulega zniszczeniu wiekszo$¢
bakterii psychrofilnych (zimnolubnych) i bakterii chorobotworczych.

» TOK
Terenowy Odczyn Komorkowy — szybka metoda pomiarowa, pozwalajaca wykry¢ stany zapalne wymion
(patrz: Mastitis).

» Ukwaszanie

Jeden z podstawowych procesow zachodzacych w przetworstwie mleka. Polega na wzroscie kwa-
sowosci mleka pod wptywem dziatania bakterii kwasu mlekowego. Wszelkie zaktdcenia w procesie
ukwaszania prowadzg do wad produktéw i stanowig ryzyko zagrozenh higienicznych.

» Woda pitna

Woda spetniajgca kryteria wody do spozycia przez ludzi pod wzgledem organoleptycznym, fizykochemicz-
nym i mikrobiologicznym zgodnie z Rozporzadzeniem Ministra Zdrowia z 29 marca 2007 r. w sprawie jakosci
wody przeznaczonej do spozycia (Dz.U. 2007 nr 61, poz. 417) z p6zn. zm. 2010 r. (Dz.U. 2010 nr 72, poz. 466).

» Zagrozenie

Czynnik biologiczny, chemiczny lub fizyczny w zywnosci badz stan zywno$ci mogacy powodowac
negatywne skutki zdrowotne.
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Aneks 1. Przyktad opisujacy proces produkcji
masta

Przytoczony przyktad opisuje proces produkciji i analize zagrozeh dla rzeczywistego produktu, wytwa-
rzanego w ramach dziafalnosci MLO, zarejestrowanej przez wtasciwego Powiatowego Lekarza Wetery-
narii. Takie dokumenty musza znalez¢ sie w projekcie technologicznym, a takze stanowig element Ksiegi
HACCP, ktora zawiera komplet dokumentéw, procedur, instrukcji i formularzy wymaganych dla funk-
cjonujacych zaktadow przetwdérczych. Z prezentowanych dokumentow usunieto dane identyfikacyjne
producenta.

W prezentowanym przykfadzie pojawity sie krytyczne punkty kontroli (CCP1 i CCP2), zwigzane z tym
konkretnym procesem przerobu. To, czy w danym procesie takie punkty wystapia, zalezy od indywi-
dualnych warunkoéw produkcji i cech produktu.

W diagramie analizy ryzyka, w rubryce ,Srodki zapobiegawcze”, pojawiaja sie odwotania do instrukcji.
Usunieto numery tych instrukcji, bo ich liczba i kolejnos¢ numeraciji bedzie rézna dla kazdego indywi-
dualnego przypadku. Poszczegolne instrukcje zostaty opracowane na podstawie odpowiednich kart
operacji z uwzglednieniem specyficznych warunkéw producenta.

Opis przyktadu skfada sie z 3 elementéw:

¢ Opis produktu — MASLO

e Schemat ideowy produkciji MASEA
¢ Analiza zagrozen podczas produkcji MASEA
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KSIEGA HACCP

Adres OPIS PRODUKTU Nr dokumentu:
MASLO XXXXXX Wydanie:
Imie i nazwisko: Jan Kowalski Data: Podpis: Data:
Wykonat: Strona:

Sktadniki: Smietana, czyste kultury maslarskie

Przeznaczenie:

Jako produkt do bezposredniej konsumpcji wedtug uznania i inwencji konsumentéw lub do celéw garmazeryjno-cukier-
niczych. Do spozycia przez wszystkie grupy konsumenckie z wytgczeniem niemowlat i oséb z przeciwwskazaniami
zdrowotnymi w odniesieniu do masta oraz jego sktadnikow. Produkt nie jest zywnoscig specjalnego medycznego
przeznaczenia

Opis produkcji:

Masto produkowane jest z pasteryzowanej, ukwaszonej $mietanki o nienormalizowanej zawartosci ttuszczu. Smie-
tanka przeznaczona na masto otrzymywana jest po odwirowaniu bezposrednio po udoju mleka pochodzgcego
z wlasnego gospodarstwa. Otrzymana $Smietanka (po mniej wiecej 1 godz.) przenoszona jest do przetworni
i poddawana pasteryzacji w temperaturze 75°C przez 30 minut. Podczas pasteryzacji Smietanka jest caty czas
mieszana, a po pasteryzacji schtadzana do temperatury 20-25°C i zaszczepiana czystymi kulturami mezofilnymi.
Po zaszczepieniu Smietanka pozostawiana jest na 12 godzin w celu ukwaszenia. Po uptywie 12 godzin wstawiana
jest do lodéwki na 3 godziny i schfadzana do temperatury 12-14°C. Nastepnie wlewana jest do masielnicy i podda-
wana zmaslaniu. Po pewnym czasie (po 15-20 minutach), gdy wydzielg sie ziarna masta, sg one oddzielane od
maslanki i trzykrotnie ptukane. Wygniatanie masta, w celu wycisniecia jak najwiekszej ilosci wody, odbywa sie
poza masielnica. Ostatnim etapem produkcji masta jest jego pakowanie w pojemniki, ugniatanie, wazenie
oraz etykietowanie i umieszczanie w lodéwce do czasu sprzedazy w temperaturze 2-4°C

Produkt podatny na psucie sie:

TAK NE [ ]

Cechy fizykochemiczne:
Produkt z pasteryzowanej, ukwaszanej smietanki o nienormalizowanej zawartosci ttuszczu

Cechy organoleptyczne:

Masto barwy jednolitej, od lekko kremowej do zéttej (w zaleznosci od zawartosci karotenu w paszy). Powierzchnia
gtadka, sucha. Smak i zapach czysty, lekko kwasny, mlekowy, lekko ttuszczowy. Konsystencja zwarta, smarowna.
Dopuszcza sig konsystencje, lekko twardg lub lekko kruchg powodujgcg gorszg smarownosc¢ oraz niepetny smak
i zapach lekko odbiegajacy od czystego. Dopuszcza sie na przekroju niewielka ilos¢ kropelek pozostatg
Z wygniecenia oraz barwe intensywniejszg na powierzchni

Pakowanie:
Masto pakowane jest po 250 g w pojemniki pojemnosci 300 ml

Cechy mikrobiologiczne:
= Salmonella n=25; c=0; nieobecnaw?25g
= Listeria monocytogenes n=>5; ¢c=0; nieobecnaw?25g
Wymagania uzupetniajgce proces produkcji — istotne dla bezpieczenstwa produktu

= Escherichia coli n=>5; ¢c=2; m=10jtk/g; M = 100 jtk/g

Magazynowanie i transport: w temperaturze od +2 do + 4 °C, w czystych, pozbawionych jakichkolwiek zapachéw
pojemnikach lub komorach chfodniczych zapewniajgcych te temperature

Warunki konsumpcji:
Do bezposredniego spozycia lub przerobu na potrzeby garmazeryjno-cukiernicze

Trwafosé: w temperaturze +2 do +4°C, 10 dni od daty produkcji
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KSIEGA HACCP

Aares SCHEMAT IDEOWY Nr dokumentu:
PRODUKCJI MASEA Wydanie:
Imie i nazwisko: Jan Kowalski Data: Podpis: Data:
Wykonat: Strona:
Mileko petne krowie CCP 1

1. Pozyskiwanie surowca (Uddj mleka)

Kultury
bakterii

Opakowania

b

«—— Przerdb nie pdZniej
niz 4 godz. po udoju

2.
ODWIROWYWANIE

» Mleko

odttuszczone

' Do przerobu
na twardg

h

SMIETANKA

b

3. PASTERYZACJA
75°C /30 min CCP 2

.

4. CHLODZENIE $mietanki
do 20+25°C

e

5. ZASZCZEPIANIE
S$mietanki bakteriami

o

/ 12. PRZECHOWYWANIE

(temp 2°+4°C)

b
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Etap procesu
technologicznego
podlegty ocenie

Rodzaj zagrozenia

Srodki zapobiegawcze

numer dokuments ANALIZA ZAGROZEN PODCZAS Adres
PRODUKCJI MASLA

Wydanie: Strona: Wykonat: Jan Kowalski Data: Podpis:

1 1z4

Sposaéb kontroli,
nadzoru

Dziatania
naprawcze

1. POZYSKIWANIE
SUROWCA
(UDOJ MLEKA)

e Rozwoj
niepozadane;j
mikroflory(l

e Leki weterynaryjne

e Pozostatosc
Ssrodkdw myjacych

e Zanieczyszczenia
mechaniczne

e Patrz przestrzeganie
wymogow zdrowia
w odniesieniu
do produkcji mleka
surowego i higieny
w gospodarstwach wg
rozp. (WE) 853/2004,
zat. lll sekcja IX z

e Stada pod kontrolg —
wolne od brucelozy
i gruzlicy
e Krowy leczone
pod kontrolg (mleko
bez antybiotykdw i s.h.)
e Ocena jakosci mleka
(badanie ogolnej

a wirowaniem’

e Mozliwosc¢
zanieczyszczenia
przez wirowki

ponizej 6°C

e Po kazdym uzyciu
rozbiera€ i my¢ wirowke
e Patrz instrukcja mycia
i dezynfekciji sprzetu
i naczyn uzywanych
przy produkcji

e Owady pozn. zm. Rozp. (WE) | liczby drobnoustrojow

1662/2006 r., zat. Il i komorek

e Patrz procedura somatycznych,
postepowania gronkowcow
przy doju mleka koagulazododatnich)

e Patrz instrukcja e Kontrola mycia
pozyskiwania mleka i skutecznoéci

e Patrz instrukcja ptukania (ocena
kontrolowania wizualna, papierki
leczenia zwierzat wskaznikowe)

e Patrz instrukcja mycia | ¢ Ochrona
dojarki bankowej przed owadami,

e Patrz instrukcja szkodnikami (siatki
utrzymania porzadku w otworach
W pomieszczeniu okiennych,
odbioru wentylacyjnych,

e Postepowanie zwalczanie
wedtug instrukcji szkodnikow)
na opakowaniach e Termometr
srodkow stosowanych
do mycia i dezynfekgciji
wymion, sprzetu,
naczyn i pomieszczen

2. ODWIROWY- | ¢ Mozliwosé o Mleko poddac e Kontrola czasu
WANIE namnozenia wirowaniu mozliwie
SMIETANKI niepozagdanych jak najszybciej po
drobnoustrojéw udoju lub schtodzi¢
pomigdzy dojem w ciggu 2 godzin

e Kontrola wzrokowa
i dotykowa, brak
odczucia ttustosci

o Leczenie stada
Wszystkie
przypadki
leczenia krow
antybiotykami sg
odnotowywane
w ,Zeszycie
leczenia krow™
Patrz CCP 1:
przerob mleka
nie pozniej
niz 4 godziny
po udoju

o Poprawa
jakosci mleka
o Powtdrne mycia

i ptukania
i dezynfekcja

o Powt6rne mycia
i ptukania
oraz dezynfekcja

1 niepozadana mikroflora decydujaca o bezpieczenstwie produkowanego wyrobu i wiasciwej higienie procesu to: Listeria monocytogenes, Salmonella, Gronkowce koagu-
lazododatnie (i ich toksyna gronkowcowa) oraz Escherichia coli. Patrz: kryteria bezpieczenstwa zywnosci i kryteria higieny procesu w oparciu o Rozporzadzenie Komisji (WE) 2073/2005
121 W okresie leczenia krow antybiotykami oraz zalecanym okresie karenciji obowigzuje bezwzgledny zakaz przekazywania mleka do przerobu. Mieko pozyskiwane
w tym okresie jest wylewane do gnojowicy/$ciekow. Mleko o niewtasciwych cechach organoleptycznych, np. smaku, zapachu lub wyzszej kwasowosci — moze by¢
skarmiane zwierzetom towarzyszgcym
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Etap procesu
technologicznego

Rodzaj zagrozenia

Srodki zapobiegawcze

Sposéb kontroli,
nadzoru

Dziatania
naprawcze

podlegty ocenie

e Niewfasciwa praca
wirowki moze

e Nie przekraczaé

wydajnosci wirdwki

e Kontrola wzrokowa

= Dziatanie
dtugofalowe:

SMIETANKI

o mikroflorg
Srodowiskowg
(z otoczenia)

o przez sprzet
do mieszania

najkrotszym czasie

e Patrz instrukcja

utrzymania czysto$ci
W pomieszczeniu
produkcyjnym

schtadzania

powodowaé e Przestrzega¢ instrukgji 0 wyposazy¢
przedostawanie uzytkowania sig w wirowke
sie szlamu 0 wydajnosci
do smietanki dostosowanej
do potrzeb
e Pojemnik e Patrz instrukcja mycia | e Kontrola wzrokowa
gromadzacy i dezynfekcji sprzetu:
Smietanke moze po kazdym uzyciu
by¢ zrédtem my¢ pojemniki
zanieczyszczeh
3. PASTERYZACJA | « Jezeli pasteryzacja | e Patrz instrukcja e Kontrola temperatury | e Dziatanie
nie przebiega monitoringu CCP2: i czasu dorazne:
wilasciwie, istnieje mozliwie szybko o dokona¢
ryzyko pozniejszego dogrza¢ do pozadanej repasteryzacji
rozwoju temperatury = Dziatanie
niepozadanej dtugofalowe:
mikrofloryl o zrewidowac
parametry
i sposéb
pasteryzacji
e Zagrozenie e Patrz instrukcja e Kontrola wzrokowa e Dziatanie
spowodowane mycia i dezynfekgciji dorazne:
zlym stanem naczynh sprzetu i naczyn o wymienic
do pasteryzacji uzywanych naczynia
przy produkcji: my¢ o powtornie umyé
i dezynfekowac = Dziatanie
po kazdym cyklu dtugofalowe:
o dokonaé
przegladu
procedury
pasteryzacji
4. CHLODZENIE | e Mozliwosc reinfekciji | e Schtadza¢ w jak e Kontrola szybkosci = Dziatanie

dtugofalowe:
o skorygowac

sposoéb

schfadzania

e Patrz instrukcja mycia
drobnego sprzetu

181 Warunki skutecznej pasteryzaciji sq okreslane przez czas i temperature. W mleczarstwie przyjeto dwa warianty pasteryzaciji zapewniajgce zniszczenie bakterii
chorobotworczych: pasteryzacja diugotrwata (LTLT) w temperaturze 63°C przez 30 minut lub pasteryzacja krétkotrwata (HTST) w temperaturze 72°C przez 15 sekund
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Etap procesu
technologicznego

Rodzaj zagrozenia

Srodki zapobiegawcze

Sposab kontroli,
nadzoru

Dziatania
naprawcze

podlegty ocenie

5. ZASZCZEPIANIE
SMIETANKI

e Ryzyko
zanieczyszczen
niepozadang
mikroflorg™
o podczas

zaszczepiania
Smietanki

e Kultura moze by¢
niedostatecznie
aktywna,
co spowoduje
spowolnienie
ukwaszania
i ryzyko namnazania
sie szkodliwej

e Patrz instrukcja mycia

e Patrz instrukcja mycia

Patrz instrukcja
dozowania dodatkow

drobnego sprzetu

i dezynfekciji sprzetu
Patrz instrukcja zasad
GMP i utrzymania
czystosci

W pomieszczeniu
produkcyjnym

Patrz instrukcja
technologiczna 01
Ograniczy¢

do minimum czas
otwarcia opakowania
zawierajgcego kulture
Nigdy nie zwracac
nadmiaru preparatu
do oryginalnego
opakowania

Przechowywac kultury
w temperaturze
zalecanej

przez producenta

lub dostawce
Przetrzymywac

w czystym miejscu

w butelce lub torebce

e Kontrola wzrokowa
i zapachowa

e Kontrola terminow
przydatnosci

e Kontrola daty
przydatnosci

e Kontrola wzrokowa
i zapachowa

e Kontrola wygladu
kultur

¢ Dziatanie
dorazne:

o odrzuci¢
preparaty
0 podejrzanym
wygladzie
i zapachu
lub
przeterminowane

= Dziatanie
dfugofalowe:
naprawic
procedury
dotyczace
zaszczepiania
Smietanki

¢ Dziatanie
dorazne:

o odrzuci¢
preparaty
0 podejrzanym
wygladzie
i zapachu
lub

mikroflory szczelnie zamknigtej przeterminowane
e Sprawdzac terminy
przydatnosci
e Przechowywac
przez okres zalecany
na opakowaniu
e Nie przetrzymywac
zbyt dtugo po
pierwszym otwarciu
6. DOJRZEWANIE | ¢ W przypadku e Przechowywac e Kontrola smaku, = Dziatanie
BIOLOGICZNE dojrzewania Smietanke zapachu dtugofalowe:
UKWASZANIE biologicznego w temperaturze o uregulowac
SMIETANKI powolne ukwaszanie |  faworyzujacej szybki temperature
moze pozwoli¢ rozwoj bakterii przechowywania
na rozwoj mlekowych i warunki
niepozadanej ukwaszania
mikroflory
7.PRZYGOTOWA- | e Smietana zbyt o Smietane nalezy e Kontrola = Dziatanie
NIE DO ciepta sprzyja schtodzi¢ do temperatury |  temperatury dtugofalowe:
ZMASLANIA namnazaniu sie zmaslania zalecanej o naprawic¢
SCHLADZANIE niepozgdanej w instrukgji temperature
mikroflory technologicznej 02 zmaslania
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Etap procesu
technologicznego
podlegty ocenie

Dziatania
naprawcze

Sposéb kontroli,
nadzoru

Srodki zapobiegawcze

Rodzaj zagrozenia

8. NAPELNIANIE | ¢ Ryzyko e Patrz instrukcja mycia | e Kontrola wzrokowa | = Dziatanie
MASIELNICY zanieczyszczen i dezynfekcji sprzetu dtugofalowe:
ZMASLANIE niepozadang e Patrz instrukcja o zdezynfekowac

mikroflorg: higieny ogolne;j masielnice
o podczas personelu

napetniania e Mycie masielnicy

masielnicy po kazdym uzyciu
o masielnica moze

by¢ Zrodtem

zanieczyszczen

9. PLUKANIE e Mozliwos¢ e Zatrzymac masielnice | e Kontrola wzrokowa | = Dziatanie
ZIAREN MASLA namnazania po pojawieniu sie dtugofalowe:

o skroci¢ czas
zmaslania i ilos¢

drobnoustrojow,
jezeli maslanka

ziarna i odciggnac¢
maksymalng ilos¢

nie zostanie maslanki wody
nalezycie wypfukana | e Przeptukac
odpowiednig iloscig
wody
e Patrz instrukcja
technologiczna 01
e Woda do ptukania | e Korzystac e Przynajmniej raz ¢ Dziatania
moze zanieczyszczaC| ze sprawdzonych w roku dokonywac dorazne:
masto wodociggow badan pod katem | ©Ppoddac wode
publicznych mikrobiologicznym |  dodatkowej
o Jezeli woda nie spetnia | i chemicznym, obrébce (np.
norm wody pitnej, zgodnie chlorowanie,
zastosowaé dostepny |  z rozporzadzeniem |  lampy UV)
sposodb uzdatniania (Dz.U. 2010 nr 72, | = Dziatanie

dtugofalowe:
o zasiegnac¢ opinii
specjalistow

e Gdy woda zawiera
duzo zelaza i nie ma
mozliwosci jej
uzdatnienia, zaleca
sie sptukanie reszek
maslanki z ziarna
masta za pomocg
rozproszonego
strumienia wody
technologicznej

poz. 466)

10. WYGNIATANIE

e Zte rozprowadzenie
wody w masle
moze powodowac
namnazanie sig
niepozadane;j
mikroflory

Patrz instrukcja higieny
ogolnej i mycia rak

e Pilnowac higieny rgk
e Usung¢ maksimum

wody ptuczacej

e Wygniata¢ masto

do uzyskania
odpowiedniego
rozprowadzenia wody

e Kontrola wzrokowa
e Kontrola papierkiem
Dysperwod

¢ Dziatanie
dtugofalowe:

o zmodyfikowac
czas wygniatania

[ niepozadana mikroflora decydujaca o bezpieczenstwie produkowanego wyrobu i wasciwej higienie procesu to: Listeria monocytogenes, Salmonella, Gronkowce koagu-
lazododatnie (i ich toksyna gronkowcowa) oraz Escherichia coli. Patrz: kryteria bezpieczenstwa zywnosci i kryteria higieny procesu w oparciu o Rozporzadzenie Komisji (WE) 2073/2005
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Etap procesu
technologicznego
podlegty ocenie

Rodzaj zagrozenia

Srodki zapobiegawcze

Sposéb kontroli,
nadzoru

Dziatania
naprawcze

11. FORMOWANIE | e Mozliwosé e Patrz instrukcja ¢ Kontrola wzrokowa | = Dzjatanie
| PAKOWANIE zanieczyszczenia higieny ogolnej: dtugofalowe:
masta pilnowac higieny rak O W razie potrzeby
przez urzadzenia i ubran przejrzec
i materiaf e Przechowywac dotychczasowe
opakowaniowy opakowania w miejscu istniejgce
e Personel pakujacy czystym i niedostepnym procedury
dla szkodnikow higieniczne
e Szybko umiescic
zapakowane masto
w lodéwce
12. PRZECHO- e Mozliwos¢ e Przechowywac e Kontrolowac ¢ Dziatanie
WYWANIE wzajemnego produkty w zalecanych |  wyglad opakowan dorazne:
zanieczyszczenia temperaturach z mastem o wycofa¢ wadliwe
przechowywanych | e Usuwac opakowania | e Kontrola masto
produktow uszkodzone, produkty | temperatury = Dziatanie

e Zanieczyszczenia
przez scianki
i przegrody lodéwki

zepsute i zbedne
przedmioty
Minimalizowac straty
chtodu: unikac zbyt
czestego otwierania
drzwi lodowki,
chfodziarki

Nie przechowywac
produktéw przez zbyt
dtugi czas

e Odpowiedzialnosé¢

za okres trwatosci
ponosi producent

Patrz instrukcja
mycia i dezynfekgciji
sprzetu: podczas
porzadkowania

lub mycia zamykac
drzwi lodowek, komor
chtodniczych

przechowywania

e Kontrola wzrokowa,
zapachowa

dtugofalowe:

o skrocic¢ okres
trwato$ci

o obnizy¢
temperature
przechowywania

¢ Dziatanie
dtugofalowe:

o zweryfikowaé
czestotliwosc
mycia lodowki
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