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Poradnik dla matych serowni

1 Wstep

W 2011 r. Kancelaria Prezesa Rady Ministrow opracowata raport z prac Zespotu
Roboczego ds. Produktéw Tradycyjnych i Regionalnych, ktéry dziatat pod
przewodnictwem petnomocnika prezesa Rady Ministrow ds. ograniczenia biurokracji
w Kancelarii Prezesa Rady Ministrow. Jedng z konkluzji dokumentu byto
podkreslenie potrzeby opracowania i upowszechniania krajowych wytycznych
dobrych praktyk, co jest rolg organizacji branzowych skupiajgcych producentéw.
Podkreslono potrzebe tworzenia wytycznych i ich opiniowanie przez wtasciwe organy
i grupy konsumentow. W Polsce za opiniowanie wytycznych odpowiedzialni sg
Gtowny Inspektor Sanitarny albo Gtowny Lekarz Weterynarii, stosownie do
kompetencji. W dokumencie podkreslono, Zze krajowe wytyczne dobrych praktyk
mogg by¢ pomocne producentom zywnosci o tradycyjnym charakterze w rozumieniu
podstawowych zasad prawa zywnosciowego, jak i wyjasnieniu watpliwosci
dotyczgcych  spetniania  wymagan  higienicznych. Wytyczne mogg byc¢
wykorzystywane przez podmioty nieobowigzkowo, niemniej jednak mogg staé sie
przydatnym narzedziem stuzgcym do pomocy w podejmowaniu rozstrzygniec
0 koniecznosci, adekwatnosci lub wystarczalnosci podejmowanych dziatan
i okresleniu $rodkéw do osiggniecia celéow zawartych w aktach prawa
zywnosciowego. Wytyczne te mogg by¢ rowniez pomocne w ujednoliceniu
postepowania zaréwno podmiotdw zajmujgcych sie produkcjg produktéw
zywnos$ciowych, jak i nadzorujgcych je organdw inspekcji oraz stanowié¢ platforme
porozumienia pomiedzy obiema stronami'. Podobne konkluzje zostalty zawarte
w wystgpieniach  uczestnikbw Forum Debaty Publicznej ,Jak utrzymac
konkurencyjno$¢ polskiej zywnosci?” zorganizowanym w czerwcu 2013 r. przez
Kancelarie Prezydenta RP.

Mamy nadzieje, ze niniejszy poradnik stanie sie ptaszczyzng wspolne;j
I dostosowanej do skali i charakteru produkcji rzemieslniczej interpretacji przepisow
dotyczacych bezpieczenstwa zywnosci. Przedstawiamy w nim gtéwne zasady
funkcjonowania matych serowni w odniesieniu do zapewnienia odpowiedniego
poziomu higieny w zaktadzie oraz bezpieczenstwa produktu finalnego jakim sg rézne
gatunki serow wytwarzanych metodami tradycyjnymi. Naszym celem byto pokazanie

praktycznych rozwigzan dotyczgcych realizowania dobrej praktyki higienicznej (GHP)

! Raport zespotu roboczego ds. produktéw tradycyjnych i regionalnych, Kancelaria Prezesa Rady Ministrow, Warszawa
2.12.2011 r. dostepny pod skréconym adresem http://goo.gl/iXwGPw
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i dobrej praktyki produkcyjnej (GMP) oraz systemu HACCP. Poradnik skierowany jest
do dwoch kategorii zaktadéw: serowarni farmerskich i rzemiesiniczych. Pierwsza
kategoria dotyczy zaktadow, ktore wytwarzajg ser wytgcznie z mleka pochodzgcego
z wiasnego gospodarstwa, druga, to serowarnie, ktore wykorzystujg surowiec
zakupiony w innych gospodarstwach bedgcych pod nadzorem weterynaryjnym.
Celem poradnika jest przedstawienie w mozliwie prosty ipraktyczny sposob
wymogow i obowigzkow okreslonych w regulacjach prawnych Polski i Unii
Europejskiej. Odbiorcami poradnika mogg by¢ zarédwno producenci serow
i wiasciciele zaktadow jak tez przedstawiciele urzedowej kontroli zywnosci. Naszym
celem byto réwniez przyblizenie zasad prowadzenia niezbednej dokumentaciji
w matym zaktadzie. Pragniemy pokaza¢, Zze zapanowanie nad jakoscig
i bezpieczenstwem produktu nie wymaga, jak sie przyjeto uwazaé, ciggtego
wypetniania ton dokumentow. Nasze obserwacje wynikajg tez z wymiany
doswiadczen z partnerami z krajow takich jak Francja i Wiochy, gdzie produkcja
serow na matg skale jest bardzo popularna i jest prowadzona z poszanowaniem
zasad elastycznosci i adekwatnosci.

Zaleca sie, aby uzytkownicy poradnika siegali rowniez po inne opracowania

przygotowane pod kgtem matych serowni tradycyjnych.

2 Co powinien wiedzie¢ i o czym pamietaé kazdy

producent serow wytwarzanych metoda tradycyjna?

2.1 Obowiazki i odpowiedzialnosé producenta zywnosci - co méwi

prawo zywnosciowe?

Gtowne regulacje prawne odnoszgce sie bezposrednio do producentéw zywnosci

oraz przedstawicieli urzedowej kontroli zywnosci to:

- Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady Nr 178/2002 z dnia
28 stycznia 2002 r. ustalajgcego ogdlne zasady i wymagania prawa
zywnosciowego, ustanawiajgce Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa
Zywnos$ci oraz ustanawiajgce procedury w sprawie bezpieczenstwa
zywnosciowego,

- Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady Nr 852/2004 z dnia
29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny srodkow spozywczych,
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- Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady Nr 853/2004 z dnia
29 kwietnia 2004 r. ustanawiajgce szczegoOlne przepisy dotyczace higieny
w odniesieniu do zywnosci pochodzenia zwierzecego,

- Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady Nr 882/2004 z dnia
29 kwietnia 2004 r. w sprawie kontroli urzedowych przeprowadzanych w celu
sprawdzenia zgodnosci z prawem paszowym i zywnosciowym oraz regutami
dotyczacymi zdrowia zwierzgt i dobrostanu zwierzat,

- Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady Nr 854/2004 z dnia
29 kwietnia 2004 r. ustanawiajgce szczegodlne przepisy dotyczgce organizacii
urzedowych kontroli w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego
przeznaczonych do spozycia przez ludzi,

- Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia
(. Dz. U. z 2010 Nr 136 poz. 914 z p6zn. zm.).

Regulacje te nakfadajg na wszystkich tzw. ,operatoréw Zzywnosci® tj. osoby
i podmioty dziatajgce w jakikolwiek sposdb w obszarze zywnosci (produkcja, obrot,

transport, przechowywanie) obowigzek wziecia na siebie odpowiedzialnosci (wraz

ze wszystkimi konsekwencjami) za bezpieczenstwo zdrowotne produkowanych,
przechowywanych lub sprzedawanych wyrobow spozywczych.

Zapewnienie bezpieczehstwa zywnosci i wtasciwe nim zarzgdzanie jest obecnie
nie tylko wymogiem prawnym, lecz takze potrzebg chwili, gdyz konsumenci

domagajg sie bezpiecznej i dobrej jakosciowo zywnosci.

Przez bezpieczenstwo zywnosci rozumie sie wszystkie dziatania
i uwarunkowania techniczno-organizacyjne podejmowane na wszystkich
etapach produkcji i przetwérstwa zywnosci w celu zapewnienia zdrowia

konsumenta.

Petne bezpieczenstwo zywnosci mozna osiggngé poprzez prawidtowg realizacje
zasad Dobrej Praktyki Higienicznej — GHP (ang. Good Hygienic Practice), Dobrej
Praktyki Produkcyjnej — GMP (ang. Good Manufacturing Practice) oraz wdrozenie
Systemu Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontroli — HACCP (ang. Hazard

Analysis and Critical Control Point).
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2.2 Co to jest GHP i GMP?

Zasady Dobrej Praktyki Higienicznej — GHP oraz Dobrej Praktyki Produkcyjnej —
GMP sg w kazdym zaktadzie zwigzanym z produkcjg zywnosci podstawowg bazag
wyjsciowg do wdrazania systemu HACCP. Zwane sg one czesto programami
warunkow wstepnych, a wiec tych, ktdre powinny by¢ zrealizowane zanim siegnie sie

po bardziej rozbudowane systemy zarzgdzania jakoscia.

Dobra Praktyke Higieniczng definiuje sie jako wszystkie dziatania, ktére
muszg by¢ podjete i warunki higieniczne, ktére musza by¢ spetniane
i kontrolowane na wszystkich etapach procesu produkcji i obrotu zywnoscia,

aby zapewni¢ bezpieczenstwo zywnosci.

GHP obejmuje szereg obszarow odnoszgcych sie do catej infrastruktury

zaktadowej, w ktorej odbywa sie proces produkcji serow.

Dobra Praktyka Produkcyjna to prawidtowa realizacja proceséw i czynnosci
produkcyjnych pozwalajacych na wyprodukowanie zywnosci o odpowiedniegj

jakosci zdrowotnej.

Zasady GHP/GMP byly zawsze wymagane prawem co znajdowato swoj wyraz

w licznych krajowych regulacjach prawnych na przestrzeni ostatnich dziesiecioleci.

2.3 Dlaczego tak wazne jest przestrzeganie zasad higieny?

Higiena zywnos$ci to co$ wiecej niz zachowanie czystosci i porzgdku przy
produkcji seréw.
Obejmuje ona wszystkie praktyki zwigzane z:

- ochrong zywnosci przed zanieczyszczeniem bakteriami chorobotwdrczymi

I niepozgdanymi oraz toksynami i ciatami obcymi,
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- zabezpieczeniem przed namnazaniem sie niepozgdanych i szkodliwych
bakterii do takiej ich liczby, ktére mogtyby negatywnie oddziatywa¢ na zdrowie
konsumenta,

- eliminacjg lub zabiciem szkodliwych i chorobotwdrczych drobnoustrojow
poprzez prowadzenie odpowiednich zabiegéw technologicznych.

Niedbato$¢ 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 konsumentow,

- zanieczyszczeniem zywnosci i zwigzanymi z tym reklamacjami lub
wycofywaniem ich z rynku,

- zwiekszeniem ilosci wyrobow o niewtasciwej jakosci zdrowotnej,

- zwiekszeniem ilosci odpaddéw zywnosciowych, niebezpieczenstwem ich
psucia sie i koniecznoscig ich utylizaciji,

- zwiekszeniem inwazyjnosci szkodnikéw,

- sankcjami karnymi wynikajgcymi z niedostosowania sie do wymogow prawa,

- zamykaniem zaktadow lub ograniczeniem ich produkciji,

- koniecznoscig podejmowania dodatkowych dziatah porzgdkowych w celu
poprawy stanu sanitarno-higienicznego oraz wymiang lub dokupieniem
dodatkowego wyposazenia.

Wszystkie ww. elementy wymagajg dodatkowych naktadéw finansowych oraz
czasu i pracy ludzkiej. Dlatego tez wszyscy producenci zywnosci powinni
przywigzywa¢ ogromng wage do zachowania odpowiedniego stanu higienicznego
w swoim zakfadzie.

Korzysci wynikajgce ze stosowania zasad higieny sg niepodwazalne poczgwszy
od wzrostu liczby klientow/konsumentéw i podniesieniu ich satysfakcji do uzyskania

dobrej renomy firmy i zwigkszenia mozliwosci jej rozwoju.

2.4 Co to jest system HACCP?

System HACCP jest prostym, a jednoczesnie najbardziej efektywnym
I skutecznym systemem ukierunkowanym na zapewnienie bezpieczenstwa zywnosci.

Posiada on charakter prewencyjny.
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Najistotniejsze elementy systemu HACCP to:

identyfikacja moggcych pojawic sie zagrozen,
ocena ich istotnosci,
oszacowanie ryzyka (prawdopodobienstwa) ich wystgpienia,

okreslenie metod ich ograniczenia.

Koncepcja systemu HACCP polega m.in. na tym, ze w calym tancuchu

produkcyjnym lub zwigzanym z dystrybucjg zywnosci wszystkie etapy lub czynnosci,

w ktorych moga wystgpi¢ potencjalne zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci, a takze

ich przyczyny sg pod Scistg kontrola.

System HACCP opiera sie na siedmiu zasadach:

1.

Analiza zagrozen - zidentyfikowanie i ocena zagrozen oraz ryzyka ich
wystgpienia, a takze ustalenie srodkéw nadzoru i metod przeciwdziatania tym
zagrozeniom.

Ustalenie Krytycznych Punktow Kontroli — CCP, w celu wyeliminowania
lub zminimalizowania wystepowania zagrozen.

Ustalenie dla kazdego krytycznego punktu kontroli wymagan (parametrow),
jakie powinien spetniac i okreslenie granic toleranc;ji (limitow krytycznych).
Ustalenie i wprowadzenie systemu monitorowania krytycznych punktow
kontroli.

Ustalenie dziatan korygujacych, jesli parametry w krytycznym punkcie
kontroli nie spetniajg ustalonych wymagan.

Ustalenie procedur weryfikacji w celu potwierdzenia, ze system jest
skuteczny i zgodny z planem.

Opracowanie i prowadzenie dokumentacji systemu HACCP dotyczgcej
etapdw jego wprowadzania oraz ustalenia sposobu rejestrowania

i przechowywania danych oraz archiwizowania dokumentacji systemu.

System HACCP chroni interesy konsumenta i producenta:

konsumentowi zapewnia bezpieczng zywnosc,

producentowi lub sprzedawcy zywnosci pozwala udowodni¢, ze prawidtowo
prowadzi swg dziatalnos¢ i jest dla nich jednoczesnie narzedziem do obrony
przed ewentualnymi, nie zawsze uzasadnionymi reklamacjami, a takze

orezem w walce z nierzetelnymi konkurentami.

10
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Wymég wdrozenia i stosowania zasad systemu HACCP w krajach
Unii Europejskiej dotyczy wszystkich przedsiebiorstw i firm zywnosciowych, bez

wzgledu na ich wielko$c¢ i profil dziatalnosci i obowiazuje od dnia 1 stycznia 2006 r.

3 Koniecznos¢ prowadzenia dokumentacji w zakresie
GHP/GMP i HACCP

Prowadzenie dokumentacji jest jedng z gtéwnych trudnosci przy wdrazaniu zasad
GHP/GMP i systemu HACCP. W obawie przed biurokracjg generalnie obawiamy sie
dokumentacji i nie chcemy, badz nie potrafimy jej prawidlowo opracowac
i nadzorowaé. Warto jednak pamietaé, ze dobrze sporzgdzona dokumentacja jest
cennym narzedziem w rekach operatora zywnosci. Przede wszystkim jest ona
podstawowym dowodem prowadzenia dziatan w zakresie szeroko rozumianej higieny
i pozwala na potwierdzenie skutecznosci tych dziatan. Jest to takze niezbedne przy
prowadzeniu kontroli zarobwno wewnetrznej, jak i zewnetrznej. Dobra dokumentacja
skierowana na najwazniejsze elementy procesu technologicznego i zapewnienie
odpowiedniego poziomu higieny w zaktadzie moze tez by¢ podstawg do oddalenia
ewentualnych reklamacji lub roszczen o charakterze cywilnoprawnym.

Strukture dokumentacji i sposéb opracowania poszczegdlnych dokumentéw warto
dobrze przemysle¢ majgc na uwadze cele jakim ma ona stuzy¢ oraz uzytkownikow
poszczegdlinych dokumentow.

Dokumentacja powinna okreslac wymagania i potwierdza¢ wykonanie wszystkich
czynnosci, ktore majg posredni lub bezposredni wptyw na jakos$¢ i bezpieczenstwo
produkowanych seréw. Istnieje zasada, ze powinno sie dokumentowaé przede
wszystkim odchylenia od przyjetych ustalen (stany anormalne) oraz podejmowane
dziatania korygujgce. 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 zwilaszcza instrukcje (procedury) majg takze znaczenie
edukacyjne dla pracownikéw. Na podstawie dostepnej dokumentacji pracownicy
powinni doktadnie orientowac sie jak majg prawidlowo wykonywac¢ swoje zadania.

Jednoczesnie nie mozna ich obcigza¢ zbednymi ,papierami”. Dokumentacja jest

11
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takze istotnym przedmiotem oceny zaktadu podczas kontroli prowadzonej przez
organy urzedowej kontroli zywnosci.

Podstawowym zatozeniem jest, aby dokumentacja byta:

- przejrzysta i odpowiednio oznakowana,

- spodjna merytorycznie,

- logiczna,

- prosto sformutowana i adekwatna do skali i charakteru produkciji,

- dostepna, stosownie do potrzeb, na kazdym stanowisku pracy,

- czytelna dla os6b z niej korzystajgcych.

W matych zaktadach dokumentacja powinna by¢ mozliwie jak najprostsza.

Niemniej jednak powinna ona obejmowacé szereg dokumentow, gtéwnie krotkich
instrukcji (procedur) dotyczacych realizacji zasad GHP/GMP i systemu HACCP.

Jednym ze wstepnych dokumentow powinna by¢ krotka, ogdlna informacja
0 zakfadzie tj. jego prezentacja (adres, wtasciciel, historia zaktadu, profil produkciji,
asortyment  produkcji, wykorzystywane surowce, dostepna infrastruktura,
zatrudnienie itp.).

Przy opracowywaniu dokumentéw dla swojego zaktadu mozna wzorowac sie np.
na dokumentach i procedurach opracowanych przez Uniwersytet Przyrodniczy
w Lublinie i dostepnych do nieodptatnego wykorzystania na stronie pod skréconym

adresem: goo.gl/pCeK62.

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 nastepujgce obszary:

- lokalizacja zaktadu i jego otoczenie,

- uktad funkcjonalny pomieszczen,

- wyposazenie w sprzet i urzgdzenia,

- procesy mycia i dezynfekcji pomieszczen i sprzetu,

- postepowanie z odpadami,

- procedury dotyczgce zabezpieczenia przed szkodnikami i zwalczania

szkodnikdéw,
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- kontrola jakosci wody technologicznej,
- higiena osobista pracownikéw i ich zdrowie,

- szkolenia pracownikow.

Dokumentacja zaktadowa w zakresie GHP w odniesieniu do powyzszych

obszaréw powinna zawiera¢ nastepujgce elementy:

3.1.1 Lokalizacja zakladu i jego otoczenie

Nalezy syntetycznie opisaé zaktad uwzgledniajgc m.in. takie dane jak:
usytuowanie  z uwzglednieniem  mozliwosci ewentualnych  zanieczyszczenh
zewnetrznych (blisko$¢ zZrodet zagrozen np. obora, miejsca sktadowania obornika
itp.), wielkos¢ zaktadu, rodzaj budynkéw, dostepnos¢ sieci wodociggowe;j,
kanalizacja, o$wietlenie itp.

Zaleca sie opracowac graficzny schemat zaktadu (rzut poziomy) uwzgledniajgcy
jego usytuowanie w gospodarstwie wzgledem innych obiektow gospodarczych.
Schematy mogg by¢ wykonane jako rysunki odreczne.

Zaleca sie takze okresli¢, czy najblizsze otoczenie zaktadu oraz drogi dojazdowe
majg nawierzchnie utwardzong ograniczajgcg wnoszenie bfota i innych
zanieczyszczen do pomieszczeh zaktadu oraz sposéb ich utrzymywania w czystosci

i porzgdku.

3.1.2 Uktad funkcjonalny pomieszczen

Zaleca sie opracowac graficzne schematy sytuacyjne zaktadu uwzgledniajgce:
kolejnos¢ pomieszczen, w ktérych odbywajg sie poszczegdlne czynnosci
produkcyjne, drogi wprowadzania surowca i materiatbw pomocniczych, droge
produktu gotowego, doptyw wody oraz drogi usuwania odpadow i $ciekdw, a takze
ciagi komunikacyjne i pomieszczenia socjalne dla pracownikow. Opracowany opis
powinien by¢ adekwatny do przyjetego projektu technologicznego zaktadu.

Opisy swoich zaktadow mozna skonfrontowac¢ i poréwnac¢ z przyktadowymi,
modelowymi rozwigzaniami przedstawionymi w opracowaniu ,Modelowe rozwigzania

funkcjonalne dla zaktadu serowarskiego” przygotowanym przez przedstawicieli
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Uniwersytetu  Przyrodniczego w  Lublinie idostepnych  do nieodptatnego

wykorzystania na stronie pod skroconym adresem: goo.gl/pCeK62.

3.1.3 Wyposazenie zakladu w sprzet i urzadzenia

Typowym wyposazeniem matej serowni sg m.in. nastepujgce urzgdzenia:
- zbiorniki na mleko i serwatke,

- wanny serowarskie,

- stoty,

- szafki,

- pofki,

- chfodziarki,

- sprzet do czyszczenia i dezynfekciji,

- drobny sprzet pomocniczy (néz, cedzaki, tyzka),

- sprzet kontrolno-pomiarowy (termometry, wagi).

Wszystkie elementy maszyn i urzgdzenh kontaktujgce sie bezposrednio z mlekiem,
potproduktem lub produktem gotowym oraz drobny sprzet stosowany przy produkc;ji
sera powinny by¢ wykonane z materiatobw niekorodujgcych (np. spozywczej stali
kwasoodpornej, konglomeratéw itp.) i tatwych do utrzymania w czystosci. Elementy
urzgdzen, ktore nie kontaktujg sie bezposrednio z zywnoscig (np. nogi stotow
i szafek, podstawy wanien itp.) mogg by¢ wykonane z innych, tanszych materiatéw
(zeliwo, aluminium, plastik), jesli nie ma to negatywnego wptywu na bezpieczenstwo
produktu finalnego.

Jesli dla zapewnienia bezpieczenstwa produktu w procesie produkcyjnym lub
podczas przechowywania nalezy przestrzega¢ okreslonych temperatur, wéwczas
nalezy uzywac¢ termometréow ze Swiadectwem wzorcowania. W matym zaktadzie
wystarczy posiadaé jeden taki termometr, wzgledem ktérego dokonuje sie
okresowego poréwnywania wskazan pozostatych termometrow ,roboczych”.
Termometry te powinny by¢ stosownie oznakowane (ponumerowane). W przypadku
zaistnienia rdéznic we wskazaniach termometru wzorcowego i termometrow
,sfoboczych”, réznice powinny by¢ zapisane na odpowiednich formularzach
I dostepne dla pracownikow dokonujgcych pomiarow temperatury, tak, aby mozna
bylo zawsze nanieS¢ poprawke w odczycie temperatury. W urzadzeniach
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chtodniczych powinna by¢ mozliwos¢ statej obserwacji temperatury (wyswietlacze).
Okresowe sprawdzanie prawidtowosci temperatury w lodéwkach powinno polega¢ na
pomiarze temperatury termometrem wzorcowanym lub sprawdzonym termometrem
roboczym i poréwnaniu z warto$ciami wskazanymi na wyswietlaczu.

Termometr ze Swiadectwem wzorcowania, jak rowniez termometry robocze
powinny by¢ przechowywane zgodnie z instrukcjg wydang przez jego producenta

lub dystrybutora.

Odczyty z termometrow, o ile wykazujg odchylenia od przyjetych wartosci
prawidtowych, powinny by¢ zanotowane i powinny stanowi¢ element brany

pod uwage podczas kontroli.

W matych zaktadach serowarskich, pracujgcych wg tradycyjnych technologii
pomiary temperatury w procesie produkcji jak i podczas przechowywania surowcow
i wyrobodw nie muszg by¢ bardzo doktadne. Wystarczy, ze mierzona temperatura
miesci sie w pewnych ustalonych przedziatach wynikajgcych z doswiadczenia oraz
wiedzy praktycznej i miesci sie w wyznaczonych limitach krytycznych dla CCP.

Na rynku znajduje sie obecnie wiele termometrow réznych typow, kierowanych do
réznych produktow, rodzajdw pomiaréw i o rdéznej precyzji wskazan odczytu.
Te mniej skomplikowane sg relatywnie tanie i fatwe w obstudze. Tak wiec nie
powinno by¢ problemdw z doborem odpowiednich termometréw dla potrzeb danego
zaktadu (przyktadowe hasto do wpisania w wyszukiwarce ,termometr z rejestratorem
HACCP”).

Nalezy pamietaé, ze surowce i dodatki tatwo psujgce sie powinny byc
przechowywane w warunkach chtodniczych, za ktére przyjmuje sie temperature
od 2 do 6 °C. W celu zapewnienia jak najwiekszego bezpieczenstwa tych surowcow i
produktu gotowego nalezy minimalizowa¢ przechowywanie ich w warunkach
temperaturowych w zakresie od 8 do 63°C, kiére sg uwazane za szczegdlnie
sprzyjajgce namnazaniu sie drobnoustrojow chorobotwdrczych i niepozgdanych.

Wagi stosowane w zaktadzie powinny by¢ legalizowane, a ich sprawnos¢ powinna
by¢ okresowo sprawdzana za pomocg odwaznikow wzorcowych. Czesto ma to
znaczenie bardziej o charakterze handlowym, niz w odniesieniu do bezpieczenstwa
produktu. Jednak kazda dziatalnos¢ produkcyjno-ustugowa powinna opiera¢ sie

o wiarygodny sprzet kontrolno-pomiarowy.
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Konieczne jest dokumentowanie w stosownych kartach kazdorazowej
czynnosci porownywania wskazan termometréw roboczych ze wskazaniami

termometru wzorcowego i czynnosci zwigzanych ze sprawdzaniem wag.

3.1.4 Procesy mycia i dezynfekcji pomieszczen i sprzetu

Procesy mycia i dezynfekcji sg bardzo istotne z punktu widzenia zachowania
higieny w zaktadzie. Ich celem jest usuwanie wszelkich zanieczyszczen fizycznych
I chemicznych, a szczegolnie mikrobiologicznych.

Dezynfekcja (potocznie odkazanie) polega na eliminacji drobnoustrojow
chorobotwoérczych i niepozadanych przy pomocy srodkéw oddziatywujacych
na strukture i funkcjonowanie komoérek bakteryjnych.

W wyniku dezynfekcji powinny ulec zniszczeniu niepozgdane drobnoustroje
powodujgce psucie sie serow, a przede wszystkim drobnoustroje chorobotworcze,
niebezpieczne dla zdrowia ludzi i zwierzat.

Srodki stosowane do mycia i dezynfekcji powinny by¢ dostosowane do rodzaju
wystepujgcych zanieczyszczen i rodzaju mytych powierzchni. W matych zaktadach,
gdzie najczesciej stosuje sie mycie reczne, do mycia uzywane sg czesto preparaty
zasadowe, zas najprostszym $Srodkiem dezynfekujgcym jest gorgca woda lub para,
ktorej stosowanie jest bardzo niebezpieczne z punktu widzenia BHP. Alternatywg dla
gorgcej wody mogg by¢ chemiczne srodki dezynfekujgce jak jodofory, podchloryny,
a takze niektére kwasy i zasady.

W pomieszczeniach nie nalezy stosowaé preparatow o intensywnym zapachu,
ktory utrwalitby sie i wptywat negatywnie na produkt. Przy doborze srodkéw myjgcych
i dezynfekujgcych dobrze jest postuzyc¢ sie opinig ekspertéw.

Skuteczno$¢ procesdw mycia i dezynfekcji zalezy od kilku czynnikdw, m.in.:

- rodzaju stosowanych srodkéw chemicznych,

- ich stezenia,

- temperatury roztworow,

- czasu kontaktu roztworu z powierzchnig poddawang myciu i dezynfekcji.

Procesy mycia i dezynfekcji pomieszczen, urzadzen produkcyjnych, sprzetu

i narzedzi nalezy przeprowadzac¢ zgodnie z instrukcjami opracowanymi samodzielnie
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w zaktadzie w oparciu o zalecenia producenta lub dystrybutora srodkéw myjgcych

I dezynfekujgcych, albo korzystac¢ z dostepnych instrukcji GHP/GMP.

Instrukcje takie muszg by¢ opracowane w zaktadzie i powinny praktycznie
w nim funkcjonowaé. Za bezsensowne nalezy uznaé¢ praktyki kupowania
gotowych dokumentéw GHP/GMP, niemajacych zastosowania w zakladzie.
Niewielkim naktadem pracy mozna wykorzystac i dostosowa¢ do sytuacji
panujacej w zaktadzie przyktady zawarte w niniejszym opracowaniu, lub tez
positkowaé sie innymi poradnikami dobrych praktyk.

Na ich podstawie wszystkie niezbedne opisy oraz instrukcje nalezy wykonaé

we wilasnym zakresie.

Instrukcje powinny zawiera¢ doktadny opis:

- co ma by¢ myte/dezynfekowane,

- w jaki sposéb dokonuje sie tych czynnosci (fazy procesu),

- kto i kiedy i w jakim czasie wykonuje te czynnosci,

- jakie sg stosowane srodki myjgce i dezynfekujgce oraz ich stezenia,

- jaka jest temperatura i czas dziatania tych srodkéw,

- sposob ptukania umytych powierzchni,

- sposo6b suszenia umytych powierzchni,

- miejsce i sposob przechowywania srodkoéw myjgcych i dezynfekujgcych.

Nalezy szczegotowo wykonywac i nadzorowa¢ poprawnos¢ realizacji wszystkich
punktow instrukciji.

Podczas prowadzenia procesow mycia i dezynfekcji nalezy zwraca¢ szczegdlng
uwage na ostatnig faze tych proceséw jakg jest doktadne ptukanie, gdyz na mytych
i dezynfekowanych powierzchniach nie moze by¢ pozostatosci sSrodkéw myjacych
i dezynfekujgcych mogacych stanowi¢ zagrozenie chemiczne dla produktu. Z uwagi
na fakt, ze srodki te w wiekszosci przypadkéw majg charakter kwasny lub zasadowy,
prawidtowos¢ ich wyptukania mozna sprawdzi¢ za pomoca papierka wskaznikowego.

Zaleca sie takze opracowanie harmonogramu prowadzenia procesow mycia
i dezynfekcji wraz z okresleniem czestosci wykonywania tych zabiegéow (w formie
tabeli np., mycie urzgdzen isprzetu — codziennie i po kazdym uzyciu, podiogi
— codziennie, $ciany — raz w tygodniu, okna — raz na 2 miesigce itp.).

Najczesciej popetniane btedy podczas mycia i dezynfekc;ji to:
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- dozowanie srodkéw chemicznych ,na oko”,

- brak mycia wstepnego,

- niesptukiwanie po uzyciu srodkow myjgcych i/lub dezynfekujgcych,

- brudny lub zniszczony sprzet do mycia (np. szczotki),

- brak lub niewtasciwe oznakowanie pojemnikow na srodki chemiczne,

- niedostateczne umycie powierzchni przed dezynfekcjg (substancje organiczne

inaktywujg srodki dezynfekujgce),

- niewtasciwy wybor srodka, ktory nie dziata na drobnoustroje powodujgce

problemy w danym zaktadzie,

- zastosowanie odpowiedniego $rodka, ale w zbyt niskim stezeniu,

- skrocenie czasu dziatania srodka odkazajgcego,

- uzycie roztworu o zbyt niskiej lub zbyt wysokiej temperaturze,

- niedoktadne sptukanie srodkéw myjgcych przed odkazaniem i doprowadzenie

do inaktywacji $rodkdéw dezynfekcyjnych przez mydta, detergenty
i nieodpowiednie pH,

- zbyt twarda woda uzyta do przygotowania roztworu roboczego,

- ponowne skazenie mytych i dezynfekowanych powierzchni spowodowane

ptukaniem wodg o ztej jakosci mikrobiologiczne;j.

Ocene skutecznosci zabiegdéw mycia i dezynfekcji nalezy dokonywac¢ wizualnie po
kazdym myciu. Okresowo (raz lub dwa razy w miesigcu) mozna potwierdzic¢
skutecznos¢ zabiegow za pomocg szybkich testow ATP z wykorzystaniem
luminometréw. Zaleca sie okresowe wykonywanie laboratoryjnego badania czystosci
powierzchni urzgdzen i sprzetu stosowanego do produkcji sera w oparciu o wymazy
mikrobiologiczne dokonywane przez przedstawiciela odpowiednich terenowych

organow urzedowej kontroli zywnosci.

Nie ma koniecznosci zapisywania wykonywania wszystkich czynnosci mycia
i dezynfekcji opisanych w instrukcjach (procedurach), gdyz sa to procesy
realizowane w sposob staty, rutynowy i scisle kontrolowany. Istotne jest
natomiast posiadanie specyfikacji i atestow dla stosowanych srodkéw
myjacych i dezynfekujacych, gromadzenie dokumentéw ich zakupu

oraz bhilans ich rozchodu.
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3.1.5 Postepowanie z odpadami

Usuwanie odpadow, $Smieci i $ciekbw nalezy przeprowadza¢ zgodnie
z samodzielnie opracowang instrukcjg lub w oparciu o dostepne instrukcje
GHP/GMP. Nadmierne gromadzenie odpadow ,przycigga” szkodniki i stanowi
zagrozenie dla bezpieczenstwa produkowanych serow. Odpady poprodukcyjne,
skrawki sera oraz serwatka muszg by¢é systematycznie usuwane z pomieszczen
zaktadu. Powinny by¢ one przechowywane w oddzielnych pomieszczeniach
dostepnych wytgcznie z zewnatrz i zabezpieczonych przed dostepem szkodnikow.
Odpady przechowywane w szczelnych nienasigkliwych pojemnikach, powinny by¢
usuwane nie pozniej niz po wypetnieniu 2/3 objetosci pojemnika i zawsze
po zakonczeniu pracy. Traktowane sg one jako uboczny produkty pochodzenia
zwierzecego kategorii 3 i mogg by¢ przeznaczane do skarmiania zwierzat
we wlasnym gospodarstwie?.

Pojemniki na odpadki i sprzet kontaktujgcy sie z nimi oraz duze kontenery na
odpadki, muszg by¢ myte i dezynfekowane.

Wywo6z Smieci i $ciekdbw dokonuje sie na podstawie stosownych umow

podpisanych z odbiorcg odpaddw dziatajgcym na mocy stosownej ustawy.

Nie ma koniecznosci opracowywania specjalnych procedur i tworzenia
zapisow dotyczacych wykonywania czynnosci zwigzanych z usuwaniem
odpadow. Zaleca sie natomiast prowadzenie rejestru sytuaciji, w ktoérych

odbiorca odpadéw nie wywigzat sie w terminie z realizacji umowy.

Najistotniejsza kwestia jest, aby odpady nie zalegaly na terenie zaktadu.

Konieczne jest wynoszenie ich z zakladu mozliwie najkrotsza droga

w sposob niekolidujacy z procesem produkcii.

2 Zgodnie z artykutem 14 Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1069/2009 z dnia 21 pazdziernika 2009 r.
okreslajacego przepisy sanitarne dotyczace produktéw ubocznych pochodzenia zwierzgcego, nieprzeznaczonych do spozycia
przez ludzi, i uchylajgce rozporzadzenie (WE) nr 1774/2002 (rozporzgdzenie o produktach ubocznych pochodzenia
zwierzecego), materiat kategorii 3 (jak np. skrawki sera, serwatka, ktére nie noszg oznak rozktadu lub zepsucia) moze stuzy¢
jako pasza.
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3.1.6 Procedury dotyczace zabezpieczenia przed szkodnikami i zwalczania

szkodnikow

Zabezpieczenie przed szkodnikami (owady latajgce, biegajgce, gryzonie, ptaki)
powinno by¢ realizowane w oparciu o samodzielnie opracowang instrukcje lub
zgodnie z dostepnymi instrukcjami GHP/GMP. Zabezpieczenie takie osigga sie m.in.
poprzez dokfadne sprzatanie pomieszczen oraz uszczelnienie wszelkich otworéw
przy przewodach kanalizacyjnych iwodociggowych oraz powierzchni stykowych
podtég ze Scianami.

Dziatalnos¢ szkodnikow prowadzi do:

- strat gospodarczych spowodowanych niszczeniem produktéw spozywczych,

- zanieczyszczenh biologicznych i chemicznych zywno$ci (wydaliny, dojrzate

zywe lub martwe owady lub fragmenty ich ciata),

- zanieczyszczen takich jak siers¢ gryzoni, jaja larw, oprzed, poczwarki,

- zanieczyszczeh mikrobiologicznych (bakterie chorobotwoércze i zarodniki

grzybow plesniowych).

Nalezy na biezgco prowadzi¢ wizualng kontrole obecnosci szkodnikdw.
W zaktadzie powinny funkcjonowaé stacje deratyzacyjne i na biezgco nalezy
kontrolowac ich stan. Wtasciciel zaktadu powinien znac¢ ich potozenie i na zyczenie
organu nadzoru powinien je wskazacC. Wszelkie otwieralne otwory okienne i drzwi

powinny by¢ zabezpieczone siatkami owadobdjczymi.

Nie wymaga sie tworzenia zapiséw z kontroli putapek i oceny wizualnej
obecnosci szkodnikéw. Nalezy jednak scisle przestrzega¢ realizaciji
instrukcji. W przypadku zaobserwowania obecnosci szkodnikow nalezy
zintensyfikowac¢ zabiegi zwalczania szkodnikéw lub zmienié¢ metody.
Jesli zaklad korzysta z ustug firmy DDD, w dokumentacji powinna by¢é

dostepna umowa w takg firma z okresleniem harmonogramu dziatan.

3.1.7 Kontrola jakosci wody technologicznej

Woda stosowana w zaktadzie do celéw technologicznych powinna by¢ okresowo

badana laboratoryjnie przez odpowiedni organ. Aktualny wynik bakteriologicznego
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badania wody powinien by¢ przechowywany w zaktadzie. CzestotliwosS¢ pobierania
préb do badan wody i zakres badania powinny by¢ okreslone przez organ urzedowe;j
kontroli zywnosci na podstawie sytuacji epidemiologicznej w danym rejonie.

W przypadku stwierdzenia pogorszenia sie jakosci wody nalezy :

wstrzymac produkcje sera,

- po otrzymaniu negatywnego wyniku badania wody powiadomi¢ pisemnie
wiasciwy organ urzedowej kontroli zywnosci,

- przeprowadzi¢ dziatania korygujgce w zaleznosci od rodzaju zanieczyszczenia
(np. dokonac¢ dezynfekcji i ptukania sieci wodociggowe)),

- Zleci¢ ponowne badanie kontrolne jakosci wody,

- w przypadku, gdy wyniki badania kontrolnego wody sg w dalszym ciggu
negatywne, dziatania korygujgce prowadzone powinny by¢ do wyeliminowania
nieprawidtowosci i zakonczone wykonaniem analizy kontrolnej wody,

- po otrzymaniu wyniku pozytywnego nalezy powiadomic¢ pisemnie wtasciwy

organ urzedowej kontroli zywno$ci.

3.1.8 Higiena osobista pracownikéw i ich zdrowie

Osoby zatrudnione przy produkcji sera powinny scisle przestrzega¢ instrukcji
utrzymania higieny osobiste] obejmujgcej kwestie zachowania czystosci osobistej,
noszenia prawidtowej odziezy ochronnej, mycia rgk, Kkorzystania z toalety,
odpowiedniego stanu zdrowia. Instrukcja ta musi by¢ opracowana w zaktadzie,
samodzielnie, bgdz mozna tez zaadaptowac do potrzeb zakfadu istniejgce poradniki
GHP/GMP. Instrukcja/procedura powinna uwzgledniaé nastepujgce najwazniejsze
obowigzki pracownikow w tym zakresie jak np.:

- przed rozpoczeciem pracy nalezy umy¢ sie,

- zatozy¢ biatg Ilub w jasnych kolorach czystg odziez ochronng,

z uwzglednieniem nakrycia gtowy oraz obuwia, odziez powinna by¢ zawsze
czysta i nieuszkodzona oraz catkowicie zakrywa¢ odziez osobistg pracownika
i wiosy,

- skaleczenia i otarcia skéry nakrywac¢ wodoszczelnym opatrunkiem,

- przestrzega¢ w czasie pracy higieny i czysto$ci zwtaszcza rgk, mieé¢ krotko

obciete i nie lakierowane paznokcie,

- nie uzywac do zapinania odziezy szpilek, agrafek,
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- w kieszeniach nie nosic¢ tatwo ttukgcych sie i ostrych przedmiotéw (optymalnie
jest, aby odziez ochronna nie posiadata kieszeni),

- zdejmowac na czas pracy takie ozdoby jak pierscionki, broszki, korale, klipsy,

- przed wejsciem do toalety i wyjsciem poza teren zaktadu, zdjgC¢ odziez
ochronng,

- my¢ rece mydiem pod biezgcg czystg wodg po opuszczeniu ustepu
i po kazdym wyjsciu poza teren zaktadu, po kazdej ,brudnej” czynnosci
i w kazdym innym czasie kiedy to wskazane,

- powiadomi¢ niezwiocznie przetozonego o chorobie infekcyjnej, badz jej
podejrzeniu, o zakaznej chorobie w domu, o ropnych schorzeniach skory,
gardfa lub biegunce,

- posiada¢ jednorazowe rekawiczki i maseczki ochronne, o ile niezbedne jest
ich uzywanie,

- dbaé o czystos¢ na swoim stanowisku pracy, przestrzegajgc w tym wzgledzie
obowigzujgcych instrukcji,

- nie konsumowac¢ zadnej zywnosci w obszarze produkcyjnym (poza miejscami
do tego przeznaczonymi),

- nie stosowac osobistych kosmetykéw o intensywnym zapachu.

Realizacja tej instrukcji/procedury musi by¢ scisle przestrzegana i nadzorowana

przez wiasciciela zaktadu, gdyz od przestrzegania wymogow higienicznych
pracownikbw i zachowania przez nich czystosci w duzej mierze zalezy

bezpieczenstwo produkowanych serow.

Nie ma obowiazku dokonywania zapiséw dotyczacych rutynowych czynnosci
w zakresie utrzymania higieny pracownikéw. Waznym dokumentem jest
jednak posiadanie przez kazdego pracownika aktualnej ksigzeczki zdrowia
do celéw sanitarno-epidemiologicznych.

Osoby zajmujgce sie bezposrednio produkcjg i obrotem sera muszg spetniac
odpowiednie warunki zdrowotne potwierdzone badaniem lekarskim i badaniami
laboratoryjnymi w sktad ktérych wchodzi m.in. badanie katu w kierunku zakazenia
pateczkami duru brzusznego, duréw rzekomych i innych pateczek z rodzaju
Salmonella i Shigella. Na podstawie badania lekarskiego oraz wynikdéw badan
laboratoryjnych lekarz wydaje orzeczenie o braku przeciwwskazan, czasowym lub

trwatym przeciwwskazaniu do wykonywania prac przy bezpos$rednim kontakcie
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z zywnoscig. Obowigzkiem pracodawcy jest przechowywanie ww. orzeczen
lekarskich swoich pracownikdéw, natomiast ksigzeczka badan dla celow
sanitarno-epidemiologicznych (dokument obowigzujgcy do 31.12.2011r.) stanowi
dokumentacje osoby, u ktérej przeprowadzono badania. Obowigzek wykonania
badan do celdéw sanitarno-epidemiologicznych okreslajg przepisy o bezpieczenstwie

zywnosci i zywienia®.

3.1.9 Szkolenia pracownikéw

Wymogiem wynikajgcym z przepisdw prawa zywnosciowego jest, aby kazdy
pracownik zatrudniony przy produkcji zywnos$ci posiadat odpowiednie kwalifikacje
formalne oraz reprezentowat mozliwie najwyzszy poziom wiedzy, adekwatny do
wykonywanych przez niego czynnosci. Stad tez potrzeba systematycznego
doskonalenia zawodowego i podnoszenia wiedzy oraz swiadomosci. Pracownicy
zaktadu powinni okresowo (ok. raz w roku*) braé¢ udziat w szkoleniu z zakresu
GHP/GMP i HACCP (nowym lub przypominajgcym).

Udziat w szkoleniach powinien byé udokumentowany wpisem w kartach
szkolen z zaznaczeniem podpisu szkolgcego i szkolonego lub swiadectwem
ukonczenia szkolenia.

Jesli jest to niemozliwe, wéwczas nalezy udokumentowaé, ze stosowna wiedza
zostata zdobyta na podstawie informacji z publikacji fachowych, Internetu, instruktazu

prowadzonego przez Kkierujgcego =zaktadem itp. Bardzo dobrym materiatem

® porownaj ustawe z dnia 5 grudnia 2008 r. o zapobieganiu oraz zwalczaniu zakazer i choréb zakaznych u ludzi (Dz. U z 2013,

poz. 947) oraz art. 59 ustawy z 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz. U. z 2010 r., Nr 136,

poz. 914 z pézn. zm.)

JArt. 59. 1. Podmioty dziatajgce na rynku spozywczym sg obowigzane przestrzega¢ w zaktadach wymagan higienicznych
okreslonych w rozporzadzeniu nr 852/2004.

2. Osoba pracujaca w stycznosci z zywnoscig powinna uzyska¢ okreslone przepisami o zapobieganiu oraz
zwalczaniu zakazen i chordb zakaznych u ludzi orzeczenie lekarskie dla celéw sanitarno-epidemiologicznych o
braku przeciwwskazan do wykonywania prac, przy wykonywaniu ktérych istnieje mozliwos¢ przeniesienia zakazenia
na inne osoby.

3. Spetnienie wymagan okreslonych w rozdziale Xll zatgcznika Il do rozporzadzenia nr 852/2004 jest potwierdzane
dokumentacjg o przeprowadzonych szkoleniach lub udzielonym instruktazu osobom wykonujgcym prace przy
produkcji lub w obrocie zywnoscig oraz osobom odpowiedzialnym za wdrozenie i stosowanie zasad systemu
HACCP w zaktadzie.

4. Podmiot dziatajgcy na rynku spozywczym jest obowigzany przechowywa¢ w aktach osobowych orzeczenia
lekarskie i dokumentacje, o ktérych mowa w ust. 2 i 3, oraz udostgpnia¢ je na zgdanie organéw urzedowej kontroli
Zywnosci.

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

* W odniesieniu do czestotliwosci szkolen w matych zaktadach nie ma formalnego, skwantyfikowanego wymogu prawnego.
Nalezy mie¢ jednak na wzgledzie zalecenia zawarte w Codex Alimentarius i przy ustalaniu harmonogramu nalezy kierowa¢ sie
zdrowym rozsadkiem, wiec opdznienie o miesigc-dwa nie powoduje problemu. Wazne, aby pracownicy byli systematycznie
i okresowo szkoleni lub przynajmniej instruowani. Ustalenie harmonogramu szkolen i jego realizacja nalezy do obowigzkow
kierownika zaktadu lub osoby przez niego uprawnione;.
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szkoleniowym sg materiaty przygotowane przez Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie,

ktore dostepne sg pod wskazanym wczesniej adresem internetowym.

3.2 Dokumentacja dotyczaca realizacji Zasad Dobrej Praktyki
Produkcyjnej — GMP i systemu HACCP

Zasady Dobrej Praktyki Produkcyjnej — GMP i systemu HACCP odnoszg sie
do catego procesu produkcji sera z punktu widzenia technologii i obejmujg
nastepujgce obszary:

- pozyskiwanie mleka w gospodarstwie,

- postepowanie z surowcami i materiatami pomocniczymi,

- proces technologiczny produkcji sera z uwzglednieniem poszczegolnych jego

etapow,

- magazynowanie wyrobéw gotowych,

- transport i dystrybucja wyrobow gotowych.

3.2.1 Pozyskiwanie mleka do produkcji i jego ocena

Nalezy opisa¢ sposdéb pozyskiwania mleka w gospodarstwie i zasady
ewentualnego dodatkowego zakupu mleka od gospodarstw sgsiadujgcych (dotyczy
serowarni rzemieslniczych). W instrukcjach zaktadowych nalezy zwroci¢ szczeg6ing
uwage na temperature mleka. Zgodnie z rozporzadzeniem 853/2004°
przedsiebiorstwa przemystu spozywczego muszg zapewni¢, ze mleko w zaktadzie
przetwdrczym jest szybko schtadzane to temperatury nieprzekraczajgcej 6 °C.
Przedsiebiorcy przemystu spozywczego mogg odstgpi¢ od chtodzenia mleka, jezeli
przetwarzanie rozpocznie sie natychmiast po dojeniu lub w ciggu 4 godzin
od zaakceptowania w zaktadzie przetworczym.

Majac na wzgledzie potrzebe skracania cyklu produkcyjnego, zaleca sie,
aby mleko poddawac przerobowi w czasie nie dtuzszym niz 4 godz. (nie ma
wowczas koniecznosci schtadzania). Jesli jednak producent z jakiego$ wzgledu nie

ma takiej mozliwosci, nalezy w czasie nie dluzszym niz 2 godz. schtodzi¢ je

® Rozporzadzenie nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29.04.2004 r., Sekcja IX, rozdziat Il: Wymogi dotyczace
przetworéw mlecznych i produktéw na bazie siary.
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do temperatury nieprzekraczajgcej 6 °C. Przy ustalaniu punktow kontroli nalezy
jednak pamietaé, Zze maty przedsiebiorca nie powinien ponosi¢ nadmiernych
obcigzen administracyjnych, co oznacza, ze nie ma potrzeby odnotowywania stanow
normalnych. Ponadto w przypadku zakupu mleka zaleca sie nawigzywanie
wspotpracy wytgcznie z wiascicielami gospodarstw respektujgcych zasad GHP/GMP,
co do ktorych ma sie zaufanie (np. wieloletnia znajomos$¢, dobre relacje sgsiedzkie,

wiezy rodzinne).

Ponizej przedstawiono przykladowe instrukcje postepowania przy produkciji
i skupie mleka:

3.2.1.1 Instrukcja pozyskiwania mleka w gospodarstwie — przyktad

Mieko stosowane do produkcji sera podpuszczkowego dojrzewajgcego pochodzi
z wtasnego gospodarstwa®. Pozyskiwane jest od zwierzat zdrowych, bedacych pod
statg opieka weterynaryjng, zarejestrowanych i odpowiednio oznakowanych.
Stado ma status stada wolnego od choréb takich jak bruceloza, gruzlica, biataczka.

W przypadku stwierdzenia wystepowania w stadzie choréb takich jak bruceloza,
gruzlica lub biataczka nalezy wstrzymac produkcje sera i zastosowac sie do decyzji
wydanej przez PLW okre$lajgcych dalsze postepowanie’.

Kazda interwencja lekarza weterynarii jest przez niego odnotowana w ksigzce
leczenia zwierzgt. W przypadku podania zwierzetom srodkéw leczniczych musi by¢
Scisle przestrzegany okres karenciji.

Mleko pozyskiwane jest dwa razy dziennie. W gospodarstwie prowadzi sie udo;
mechaniczny® w pomieszczeniu/miejscu do tego przeznaczonym spetniajgcym
wszystkie wymogi GHP (fatwo$¢ prowadzenia proceséw mycia i dezynfekcji
oraz zachowania higieny osobistej pracownika przeprowadzajgcego udgj).

® Przyktad dotyczy serowarni farmerskiej, natomiast w serowarni rzemieslniczej mozliwy jest oczywiscie zakup

od zakontraktowanych dostawcéw, jednakze zaleca sie, aby gospodarstwo potozone byto w sagsiedztwie serowarni tak, aby
czas dostawy surowca byt jak najkrétszy. Producenci certyfikowanych seréw regionalnych (zarejestrowanych w europejskim
systemie nazw i oznaczen geograficznych) powinni positkowac sie specyfikacja.

"W przypadku wystapienia gruzlicy lub brucelozy absolutnie nie wolno wykorzystywaé do produkcji mleka pochodzacego
od sztuki chorej. Natomiast mleko od pozostatych sztuk w stadzie mozna przetwarza¢, ale pod warunkiem poddania mleka
pasteryzacji w odpowiedniej temperaturze. Sery produkowane z mleka surowego nie sg poddawane pasteryzacji, lecz tylko
podgrzaniu do temp. ok. 39°C, tak wiec w praktyce musimy przerwac tego typu produkcje az do zlikwidowania choroby
w stadzie.

8 Podany przyktad nie wyczerpuje wszystkich mozliwosci. Producent moze zdecydowaé sie np. na uddj reczny lub stosowanie
dojarek przewodowych z udojem na stanowiskach kréow pod warunkiem zachowania wymogoéw zwigzanych z dobrostanem
zwierzat oraz dobrg praktyka higieniczna.
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Mleko nieschtodzone trafia do obrobki w czasie krotszym niz 4 godz. od udoju
zgodnie z ponizszym harmonogramem:
Harmonogram przerobu (kazdego dnia):

- dojenie poranne 5:30 - 6:30, przeréb do 9:00,

- dojenie popotudniowe 16:30 - 17:30, przerob do 20:00,

Brak mozliwosci rozpoczecia przetwérstwa w czasie do 4 godz. wymaga schtodzenia

mleka do temperatury nieprzekraczajgcej 6°C natychmiast po dojeniu.

W gospodarstwie uddj prowadzi jedna wyznaczona osoba, ktora wykonujgc swoje
czynnosci posiada odpowiednig odziez ochronng. Przed kazdym przystgpieniem do
dojenia cate wymie jest doktadnie oczyszczane za pomocg specjalnego
spryskiwacza do strzykoéw lub nawet zwyktego spryskiwacza i wycierane do sucha

przy pomocy recznikéw lub chusteczek (Sciereczek) jednorazowych.’

Mleko zdajane jest do czystych konwi. Mleko jest podane ocenie wizualnej pod
wzgledem jakosci organoleptycznej oraz moze by¢é wyrywkowo badane pod
wzgledem podstawowych cech fizycznych (gestos¢, obecno$¢ zanieczyszczen
fizycznych). W przypadku stwierdzenia jakichkolwiek odchylen jakosci, mleko
zakwestionowane zostaje uzdatnione (przegotowane) i przeznaczone do skarmiania
zwierzat we wtasnym gospodarstwie. Mleko przed udojem wiasciwym zdajane jest na
tacki do TOK i oceniane wzrokowo. W przypadkach watpliwych nalezy wykonac¢ test
TOK z preparatem mastirapid.

Obok przeprowadzania kazdorazowo przy kazdym udoju oceny wizualnej jakosci
i czystosci mleka, okresowo pobierane sg takze probki mileka celem
przeprowadzenia badan laboratoryjnych™®:

- dwa razy w miesigcu pobierane sg proby mleka surowego w celu okreslenia

0golnej liczby drobnoustrojow,

® Obecnie na rynku dostepne sg rézne rodzaje $ciereczek specyficznie dedykowanych do czyszczenia i dezynfekcji roznych
powierzchni i sprzetu. Sg one nasaczane bezzapachowym, wielosktadnikowym ptynem antybakteryjnym, ktéry jest neutralny dla
produktow spozywczych. Sciereczki sg skuteczne w niszczeniu wielu rodzajéw bakterii, w tym Listeria i Salmonella.
Sciereczki sg sprzedawane w podrecznych dozownikach, a ich cena jest relatywnie niska. Mozna réwniez wykorzystywac
dopuszczone do obrotu i stosowania koncentraty do mycia wymion rozcienczane z wodg w proporcji 1/10 i mycie $cierkami
ptukanymi w pojemniku z roztworem tegoz pitynu, nastepnie osuszanie recznikiem papierowym. Sciereczki do mycia
przechowuje sie pomiedzy udojami w roztworze specjalnego antyseptycznego ptynu. W zwigzku z mozliwoscig przenoszenia
potencjalnych zanieczyszczen i zakazeh z jednego zwierzecia na drugie nie zaleca sie jednak stosowania Sciereczek
wielokrotnego uzytku, gdyz trudno je utrzymaé w odpowiednim stanie higienicznym.

0 Czestotliwo$é pobierania prob wynika z Rozporzadzenia (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
29 kwietnia 2004r. ustanawiajgce szczegolne przepisy dotyczgce higieny w odniesieniu do zywnosci pochodzenia zwierzecego,
zat. lll, sekcja IX, rozdz. |, czes¢ lIl.
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- raz w miesigcu pobierana jest proba mleka surowego w celu okreslenia liczby

komodrek somatycznych,

- raz w roku pobierane sg proby mleka do badan na obecnos¢ antybiotykéw

lub $rodkéw hamujgcych™?.

Proby przewozone sg do badan laboratoryjnych do wiasciwego laboratorium
oceny mleka. Badanie powinno mieC charakter urzedowy, dlatego probke powinien
pobiera¢ inspektor PIW. Ocene badan mozna wykona¢ rowniez we wiasciwym
miejscowo zaktadzie higieny weterynaryjnej. Wyniki z przeprowadzonych badan

sg przetrzymywane w gospodarstwie przez okres co najmniej jednego roku.

3.2.1.2 Instrukcja przyjecia mleka do zakladu rzemiesiniczego — przyktad

Surowiec moze by¢ kupowany wytgcznie z gospodarstw, ktére przestrzegajg zasad
GHP/GMP. Mleko trafia do zaktadu schtodzone lub bez chtodzenia:
a) bez chtodzenia z przeznaczeniem do bezposredniej produkcji, jesli istnieje
mozliwos¢ jej uruchomienia przed uptywem 4 godz. od dojenia,
b) schtodzone natychmiast po dojeniu do temperatury nieprzekraczajgcej 8°C
w przypadku dziennego odbioru mleka lub nieprzekraczajgcej 6°C, jezeli
odbidr nie odbywa sie codziennie, przy czym chtodne warunki muszg byé
zachowane w trakcie transportu, a w momencie dotarcia do zaktadu

temperatura mleka nie moze przekracza¢ 10°C.

Zakupu dokonuje sie na podstawie umowy cywilnoprawnej, ktéra reguluje
nastepujgce zagadnienia:
- dostawca mleka respektuje zasad produkcji opisanych w Instrukcji
pozyskiwania mleka w gospodarstwie [patrz rozdz. 3.2.1.1],
- dostawca zapewnia odbiorcy nieograniczony wglagd do ksigzki leczenia
zwierzat,
- dostawca kazdorazowo powiadamia odbiorce o stwierdzonych problemach

sanitarnych w stadzie. W przypadku stosowania leczenia antybiotykami

" producent moze wykonywaé badania na obecno$é pozostatosci antybiotykéw samodzielnie jesli zaopatrzy sie w testy
paskowe, ktorych skuteczno$¢ potwierdzona jest odpowiednim certyfikatem. Rozwigzania dostepne na rynku mozna znalez¢
np. wpisujgc w ulubionej wyszukiwarce hasto: ,testy paskowe antybiotyk”. Zwazywszy, ze producent odpowiada za swoj
produkt, badania te powinny by¢é wykonywane mozliwie czesto, aby wyeliminowaé ryzyko wystepowania pozostatosci
antybiotykéw. Szczegdlng uwage nalezy zwrdci¢ na zwierzeta poddawane leczeniu, gdyz nawet po okresie karencji substancje
te mogg utrzymywac sie w mleku.
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dostawca dostarcza odbiorcy na biezgco kserokopie, zdjecia lub skany
wszystkich wpisow dokonywanych w ksigzce leczenia zwierzat,

- dostawca przekazuje odbiorcy wyniki badan  mikrobiologicznych
wykonywanych w ramach kontroli wtascicielskiej (min. dwa razy w miesigcu
ogodlna liczba drobnoustrojow, raz w miesigcu liczba komorek somatycznych,
raz w roku na obecnos¢ antybiotykow lub srodkow hamujgcych),

- w przypadku watpliwosci co do rzetelnosci prowadzonej dokumentacji przez
dostawce, odbiorca ma mozliwos¢ wykonaé badania we wtasnym zakresie,

- dostawca zapewnia odbiorcy dostep do odczytow temperatury
przechowywania mleka, jesli podlega ono schtadzaniu,

- odbiorca za kazdym razem dokonuje organoleptycznej oceny mleka, wygladu,
smaku, zapachu oraz kontroluje temperature mleka. Ponadto w miare
mozliwosci i potrzeb odbiorca dokonuje wyrywkowej kontroli wlasnej na
obecnos$¢ antybiotykow przy zastosowaniu szybkich testow lub zlecajgc

badania odpowiedniej placéwce WIS*?,

3.2.1.3 Instrukcja postepowania w przypadku negatywnych wynikéw badania
mleka —przyktad

W przypadku przekroczenia w badanym mleku dozwolonych wartosci
mikrobiologicznych, jak réwniez w przypadku otrzymania wyniku wskazujgcego na
obecnos¢ w mleku antybiotykdw Iub substancji hamujgcych natychmiast po
otrzymaniu wyniku jest powiadamiany o tym fakcie Powiatowy Lekarz Weterynarii
(np. telefonicznie). Nastepnie, jak najszybciej wycofuje sie produkty uzyskane z tego

mleka oraz wszczyna sie postepowanie wyjasniajgce.

3.2.1.4 Podsumowanie — jakosé mleka

Prowadzenie oceny jakosci mleka jest bardzo waznym etapem procesu

technologicznego i stanowi wazny punkt kontroli, gdyz od jakosci mleka

12 7wazywszy, ze odbiorca odpowiada za jako$é produktu finalnego idealnie powinien dokonywaé badan odbieranego mozliwie
czesto, jednak przy majgc na wzgledzie charakter i skale produkcji rzemieslniczej, opisane w niniejszym rozdziale metody
nadzoru wiascicielskiego nalezy uzna¢ za adekwatne i wystarczajace.
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zalezeé bedzie jako$é produktu gotowego™. W tym momencie podejmujemy

decyzje, czy mleko spetnia okreslone wymagania i nadaje sie do dalszego przerobu.

Nalezy pamieta¢ o gromadzeniu stosownych wynikéw badan
laboratoryjnych. Wyniki oceny wizualnej prowadzonej przy kazdym udoju

nie muszg by¢ odnotowywane, o ile mleko nie wykazuje nieprawidtowosci.

W przypadku stwierdzenia nieprawidtowosci tj. przekroczenia ustalonych limitow
w odniesieniu do liczby komorek somatycznych lub liczby bakterii w mleku nalezy
przeprowadzi¢ analize przyczyn (np. brak higieny, zapalenie wymienia) a nastepnie
podjgC dziatania korygujgce polegajgce na przekazaniu na cele paszowe lub
utylizacji mleka od chorej krowy, leczeniu krowy, dezynfekcji sprzetu. Z uwagi na
fakt, ze produkty w serowarniach farmerskich i rzemieslniczych wytwarzane sg
zazwyczaj z mleka niepasteryzowanego brak jest mozliwosci zastosowania dziatan
korygujacych polegajgcych na wprowadzeniu wysokiej obrobki termicznej (chyba, ze
producent przewiduje wykorzystania mleka pasteryzowane w przypadku innych
swoich produktéw).

W przypadku zauwazenia wystepowania zmian chorobowych u danej krowy,
konieczne jest prowadzenie odpowiednich zapiséw, ktére powinny zawieraé
informacje o dacie wystgpienia odchylenia, nr kolczyka podejrzanej o chorobe krowy
i opis postepowania (np. wytgczenie z udoju, data uptywu okresu karencji dla danego
antybiotyku itp.), a takze informacje, co zrobiono z mlekiem od chorej krowy
(np. wylano w miejscu sktadowania odpadow).

Nalezy zwrdci¢ uwage, ze pozostatosci antybiotykow i innych lekéw
weterynaryjnych mogg by¢é grozne dla zdrowia, a nawet zycia konsumentéw.
Pozostatosci antybiotykdbw mogg by¢ przyczyng uodparniania sie organizmu na
dziatanie antybiotykow, a takze mogg zwieksza¢ prawdopodobienstwo wystgpienia

reakcji alergicznych ze wstrzgsem anafilaktycznym wigcznie.

8 W przypadku zaktadu farmerskiego (czyli wykorzystujgcego wytgcznie wtasne mleko) ocena mleka powinna byé prowadzona
w ramach produkcji podstawowej w oparciu 0 zasady dobrej praktyki higienicznej i dobrej praktyki produkcyjnej (GMP/GHP) —
niepodlegajgcego systemowi HACCP. W zaktadzie rzemiesIniczym, ktéry produkuje z wykorzystaniem mleka pochodzacego ze
skupu, surowiec nalezy kontrolowaé zgodnie z obowigzujgcymi w tym zakresie przepisami (w toku przeprowadzonej analizy
ryzyka moze — ale nie musi — pojawi¢ sig tu koniecznos¢ wprowadzenia CCP). Zaréwno w przypadku serowarni farmerskiej, jak
tez rzemieslniczej kierownik zaktadu serowarskiego powinien dysponowac¢ wynikami badan mleka odnosnie komorek
somatycznych (wykonywanymi co najmniej raz w miesigcu) oraz ogélnej liczby drobnoustrojow (wykonywanymi co najmniej dwa
razy w miesigcu). Ponadto zgodnie z rozporzadzeniem 853/2004 przedsigbiorstwa przemystu spozywczego muszg inicjowac
procedury w celu zagwarantowania, ze surowe mleko nie trafia na rynek m. in. z pozostatosciami antybiotykow. W rozdziale
3.2.1.2 zawarto przyktadowy opis procedury przyjecia surowca do zaktadu (co ma zastosowanie w przypadku serowarni
rzemiesiniczych).
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Zatem istotnym jest, aby po przebytym leczeniu, mleko pochodzgce od leczonej
krowy poddawane byto badaniu w kierunku antybiotyku z grupy, ktéra zostata
zastosowana podczas leczenia. Czesto zdarza sie bowiem, ze pomimo uptywu

okresu karencji antybiotyk nadal jest wykrywalny w mleku.

3.2.2 Postepowanie z innymi surowcami i materialami pomocniczymi

Nalezy opisa¢é w formie krotkiej instrukcji sposoéb postepowania z miekiem
od momentu udoju do przekazania do produkcji, a takze warunki zakupu
I specyfikacje pozostatych surowcow (podpuszczka, ziota i przyprawy) oraz warunki
ich przechowywania. Nalezy uwzgledni¢ koniecznos¢ posiadania atestow lub
certyfikatbw na zakupione dodatki. Niedozwolone jest kupowanie dodatkéw na

bazarach lub od firm nie udostepniajgcych wynikéw badan swoich produktow.

3.2.3 Proces technologiczny produkcji sera z uwzglednieniem poszczegdéinych

jego etapow — przyktady dokumentacji

W celu sprawnej i prawidiowej realizacji pierwsze] zasady systemu HACCP,
tj. identyfikacji zagrozen, nalezy opracowac opis wytwarzanych wyrobow gotowych
uwzgledniajgcy sktad surowcowy, stosowany proces technologiczny, wiasciwosci
fizyko-chemiczne, sposéb pakowania, oznakowanie, wymagania dla transportu

i dystrybucji itp.

Ponizej przedstawiono przyktadowy opis produktu — sera dojrzewajaceqo:

3.2.3.1.1 Opis produktu - przyktad

Ser podpuszczkowy dojrzewajgcy produkowany jest z mleka krowiego
niepasteryzowanego pozyskiwanego we wifasnym gospodarstwie. Jest wyrobem

przeznaczonym do bezposredniego spozycia®.

¥ Producent w swoim zaktadzie moze oczywiscie wytwarzaé sery np. z mleka koziego lub owczego. Przyktad ten (jak tez
wszystkie inne) ma za zadanie przyblizy¢ producentowi sposob przygotowania niezbednych dokumentéw i nie wyczerpuje
wszystkich realnych sytuacji. Tak wiec w serowarni rzemieslniczej opis moze uwzglednia¢ wykorzystanie mleka pochodzgcego
od dostawcy zewnetrznego (jako uzupetnienie lub wytgczne zrédto surowca).
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Opis technologii:

Ser produkuje sie z surowego mleka podgrzanego do temperatury 39°C.
Do podgrzanego mleka dodaje sie podpuszczke. Gdy mleko zetnie sie (po okoto
1/2 godz.), powstaty skrzep rozdrabnia sie na drobng kostke, az ziarno opadnie na
dno naczynia. Powstatg serwatke w ilosci 1/3 zlewa sie. Dolewa sie do ziarna czystg
wode o tempeaturze 70°C. Nastepnie ziarno odcedza sie (istnieje mozliwos¢ dodania
réznego rodzaju zidt), odciska i wkiada do form plastikowych. Powstaty ser
przewraca sie co ok. 2 godziny i soli z kazdej strony przez czas do 24 godz. Gotowy
ser przechowywany jest w pomieszczeniu do przechowywania sera
podpuszczkowego.

Magazynowanie i transport: temp. do +8°C;

Przeznaczenie: ser podpuszczkowy dojrzewajgcy jest przeznaczony dla wszystkich
grup konsumentéw, z wyjgtkiem osob z alergig na biatka mleka krowiego.

Ser podpuszczkowy dojrzewajgcy ma gtadkg powierzchnie z mozliwym odciskiem
formy lub tkaniny Inianej. W przekroju jest jednolity, ale mogg w nim wystepowac
naturalnie powstate dziurki. Ser ma ksztatt okrggty (w przekroju owalny) lub
wrzecionowaty (w przekroju okragty). Srednica $wiezego sera wynosi zwykle 8-30 cm
zas wysokos¢ — 3-15 cm. Ma on kolor biatawo-zotty do zottego, ktory staje sie
ciemniejszy w miare dojrzewania. Produkt jest sprezysty i elastyczny, a im bardziej
dojrzaty, tym twardszy. Mtody ser ma delikatny smak, ktéry w trakcie dojrzewania
nabiera intensywnosci. Zapach jest dos$¢ intensywny, moze by¢ wzbogacony
aromatem ziot.

Pakowanie: ser do sprzedazy pakowany jest w folie przeznaczong do pakowania

produktow spozywczych.

Oznakowanie opakowania:

Na opakowaniu znajdujg sie nastepujgce informacje:

- nazwa i rodzaj produktu: Ser podpuszczkowy dojrzewajgcy,

- wykaz sktadnikow,

- date minimalnej trwatos$ci: najlepiej spozy¢ przed: dzieh, miesigc,
- masa netto,

- hazwa i adres producenta,
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- informacja, ze produkt  wyprodukowano z mleka krowiego

niepasteryzowanego.

Obok opisu produktu, nalezy dodatkowo opracowaé schemat technologiczny

produkcji sera w formie graficznej i opisowej uwzgledniajgcy kolejne etapy
i czynnosci wykonywane podczas procesu produkciji i dystrybucji sera.
Przy jego przygotowaniu mozna positkowac¢ sie przykltadowym schematem
opracowanym przez Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie dostepnym
do nieodptatnego wykorzystania na stronie pod skréconym adresem:

goo.gl/pCeK62. Nalezy pamietaé¢, aby opracowany schemat zostat

zweryfikowany pod wzgledem adekwatnosci do sytuacji w praktyce, co

powinno by¢ potwierdzone podpisem przedstawiciela zaktadu. Na schemacie

mozna oznaczy¢ miejsca, w ktérych zidentyfikowano krytyczne punkty

kontroli — CCP (jesli wystepuja).

3.2.3.2 Instrukcja/procedura postepowania przy produkcji sera

podpuszczkowego dojrzewajacego — przyktad®®

1. Mleko po przeniesieniu do pomieszczenia produkcyjnego, rozlewane jest do
naczyn nierdzewnych.

2. Nastepnie jest ono podgrzewane do temperatury 39°C. Temperatura
mierzona jest za pomocg termometru kalibrowanego z termometrem
posiadajgcym swiadectwo wzorcowania.

3. Do podgrzanego mileka dodaje sie podpuszczke w iloSci zalecanej przez
producenta.

4. Gdy mleko zetnie sie (po okoto 1/2 godz.) kroi sie skrzep specjalnie do tego
przeznaczonym nozem na drobng kostke i czeka az ziarno opadnie na dno
naczynia.

5. Powstatg serwatke w ilosci 1/3 odlewa sie do wiadra.

Dolewa sie do ziarna czystg wode o temperaturze 70°C, (temperatura

mierzona jest za pomocg termometru kalibrowanego).

* W przypadku produktéw zarejestrowanych w unijnym systemie nazw i oznaczen geograficznych nalezy positkowaé sie
zatwierdzong specyfikacja.
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7. Nastepnie ziarno odcedza sie na sicie ze stali nierdzewnej, odciska sie
i wkltada sie do czystych form plastikowych lub woreczkéw Inianych
(wczesniej wygotowanych).

8. Powstaty ser przewraca sie co 10 min i soli z kazdej strony. Zabieg ten
przeprowadza sie przez okoto 2 godziny.

9. Gotowy ser przechowywany jest w pomieszczeniu do przechowywania sera
podpuszczkowego.

10. Préby sera pobiera sie do badania mikrobiologicznego zgodnie
z harmonogramem, wg wymogow Rozporzadzenia (WE) 2073/2005
i Rozporzadzenia (WE) 1441/2007.

Nie wymaga sie prowadzenia zapisow dotyczacych przebiegu produkciji sera.

3.2.3.3 Instrukcja/procedura postepowania przy dodawaniu podpuszczki

- przyktad

1. Podpuszczka uzywana przy produkcji serow  podpuszczkowych
dojrzewajgcych pochodzi z firm produkujgcych preparaty podpuszczkowe.
Kazda partia podpuszczki posiada certyfikat zgodny ze specyfikacjg
czystosci FAO/WHO, Komitetu ds. dodatkow do zywnosci (JEFCA), zgodny
z Kodeksem Chemicznym Zywnosci (FCC) oraz wytycznymi w sprawie
enzymow spozywczych Komitetu Naukowego ds. Zywnosci (SCF) krajow
UE.

2. Podpuszczka w tabletkach jest dodawana do mleka w ilosci zgodnie
z instrukcjg i zaleceniami producenta: najczesciej 1 tabletka na 50 | mleka,
1/2 tabletki na 25 I, itd. Trwatos¢ podpuszczki w tabletkach przechowywanej
w temperaturze pokojowej ok. 20°C, wynosi 2 lata. Przed dodaniem
podpuszczki do mleka zaleca sie rozpuszczenie tabletki w przegotowanej
i wystudzonej wodzie.

3. Podpuszczka granulowana jest przetrzymywana zgodnie z zaleceniem

producenta w temperaturze 0-8°C.

Czynno$¢ zadawania podpuszczki jest istotna z punktu widzenia jakosci sera
(ale nie jego bezpieczenstwa) i moze byc¢ traktowana jako punkt kontrolny CP.
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Nie wymaga sie prowadzenia zapisow dotyczacych tej czynnosci.

3.2.3.4 Instrukcja/procedura postepowania przy dodawaniu ziét - przyktad

1. Ziota dodawane do sera podpuszczkowego dojrzewajgcego pochodzg z firm
zajmujgcych sie produkcjg ziot min. takich jak: Runo, Dary Natury,
Eko-Herba, Eko-Natura z wojewddztwa podlaskiego.

2. Zakupione ziota przechowywane sg zgodnie z zaleceniem producenta
w suchym miejscu.

3. Ziota dodaje sie w koricowej fazie produkciji sera.

Nie wymaga sie prowadzenia zapiséw dotyczacych dodatku zi6t. Ale zaleca
sie, aby kazdej dostawie zi6t towarzyszyt dokument potwierdzajacy ich
jakos¢, wydany i dostarczony przez dostawce w postaci atestu,
deklaraciji lub wynikéw badan, potwierdzajacych, ze proces produkcji ziét

odbywat sie pod kontrola.

3.2.3.5 Instrukcja/procedura wedzenia sera - przyktad

Wedzenie polega na poddaniu sera dziataniu dymu i ciepta. Podczas wedzenia
ser traci cze$¢ wody (15-40%), nabiera aromatu i smaku wtasciwego dla wyrobow
wedzonych oraz podlega utrwaleniu dzieki antyseptycznemu dziataniu dymu
wedzarniczego. Wtasciwosci dymu zalezg od rodzaju drewna i temperatury jego
spalania. Do wedzenia sera nie nalezy stosowac¢ drewna drzew iglastych; z drzew
lisciastych nalezy stosowaé drewno brzozy (bez kory) i olszyny oraz drewno z drzew
owocowych. Proces wedzenia odbywa sie najczesciej w temperaturze okoto 40°C.
Czas wedzenia zalezy od panujgcych warunkéw atmosferycznych i moze trwac
od 5 do 7 godzin. Podczas wedzenia nalezy na biezgco kontrolowa¢ (wizualnie)

,Zzachowanie sie” sera w celu unikniecia jego stopienia i przegrzania.

Nie jest wymagane dokumentowanie parametréw procesu wedzenia.
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3.2.3.6 Instrukcja/procedura kontroli jakosci mikrobiologicznej produktu

gotowego - przyktad

W zaktadzie zostat sporzgdzony harmonogram pobierania préb sera
produkowanego z mleka niepasteryzowanego zgodnie z wymogami Rozporzgdzenia
(WE) 2073/2005 i Rozporzadzenia (WE) 1441/2007*°. Powyzszy harmonogram
zostat przedtozony do akceptacji Powiatowemu Lekarzowi Weterynarii.
W harmonogramie zostato ujete m.in. badanie produktu gotowego na obecnos¢
gronkowcow koagulazododatnich.

Dla kazdego produkowanego rodzaju sera nalezy ustali¢ minimalng date trwatosci
okreslong na podstawie mikrobiologicznych badan przechowalniczych. W tym celu
nalezy co najmniej wykona¢ badanie ilosSciowe na obecnos¢ Listeria po okresie
przechowywania w kontrolowanych warunkach. (Nalezy posiadac instrukcje, opis jak
to wykonano |lub przekaza¢é do ZHW celem przeprowadzenia badan

przechowalniczych).

3.2.4 Magazynowanie wyrobow gotowych

Warunki magazynowania sera podpuszczkowego stanowig wazny element
dziatah na rzecz jego bezpieczenstwa. Nalezy dokladnie przestrzegaé¢ ustalonych
parametrow przechowywania (temperatura, czas, wilgotnos¢), okresowo je
monitorowaé za pomoca termometrow i higrometrow'’.
Czestotliwos¢ dokonywania tych pomiaréw powinna by¢ ustalona przez wtasciciela
zaktadu. Im bardziej stabilne jest utrzymanie okreSlonych  warunkéw
przechowywania, tym czestotliwo$¢ pomiaréw moze by¢ mniejsza. Istotnym jest, aby

miec¢ staty doptyw informacji nt. warunkéw panujgcych w magazynie (chtodni).

® Chociaz producent samodzielnie i na wiasng odpowiedzialnos¢ okresla czestotliwosé samokontroli, nalezy przyjaé,
ze w zaleznosci od asortymentu, historii zaktadu i skali produkcji, kontrole wtasne produktu gotowego powinny by¢ realizowane
min. 1 w roku (zaktady o $rednim dziennym przerobie do 2001 mleka krowiego) do 4 razy w roku (w zaktadach przetwarzajacych
Srednio ponad 5001 mleka krowiego).

' Nalezy zauwazy¢, Ze etap ten moze, ale wcale nie musi stanowi¢ krytycznego punktu kontroli (CCP). Proces przechowywania
chtodniczego mozna uzna¢ tylko za CP gdyz nie ma mozliwosci wprowadzenia na tym etapie skutecznych dziatan korekcyjnych
i korygujacych. Zmiana temperatury ponad wytyczone ramy, zwiaszcza przez krotki okres, nie powinna wptywac¢ na jakos¢
zdrowotng (raczej na organoleptyczng). Producent bedgc odpowiedzialnym za jako$¢ produktu w zadnym razie nie moze
dopusci¢ na rynek produktéw wykazujacych oznaki zepsucia. Decyzje o wyznaczeniu CCP powinien podjgé producent majac na
wzgledzie wrazliwos¢ produktu na zmiane temperatury (w przypadku twarogu temperatura ma o wiele wigksze znaczenie, niz
w przypadku sera podpuszczkowego). Nalezy pamieta¢, ze w przypadku wyznaczenia CCP dla temperatury produktu nie
mozna rejestrowac¢ w zamian temperatury w pomieszczeniu (nie sg to parametry tozsame).
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Ponizej przedstawiono przyktadows instrukcje magazynowania sera®®

3.2.4.1 Instrukcja postepowania przechowywania sera w pomieszczeniu

do przechowywania sera — przyktad

1. Ser przechowywany jest w pomieszczeniu do przechowywania sera
podpuszczkowego w temperaturze okoto +12°C.

2. Temperatura przechowywania mierzona jest raz na dobe za pomoca
kalibrowanego termometru. 3. Okres przechowywania sera wynosi do
jednego miesigca.

W przypadku awarii klimatyzatora w pomieszczeniu przeznaczonym do

przechowywania sera, na czas usuniecia awarii sery przenoszone sg do

wydzielonego miejsca w chtodziarce domowe;.
3.2.5 Transporti dystrybucja sera

Warunki transportu i sprzedazy sera sg wazne dla zapewnienia jego
bezpieczenstwa .Nalezy wzig¢é pod uwage postepowanie z produktami przy
sprzedazy targowiskowej'®. Na kazdym etapie zaréwno transportu, jak i miejsca
sprzedazy nalezy zapewnié utrzymanie tancucha chlodniczego®. Ponadto,
kazdy ser sprzedawany poza zakladem powinien by¢ opakowany i odpowiednio

oznakowany zgodnie z wymogami prawa.

4 Co to jest krytyczny punkt kontroli?

Warto przypomniec, ze Krytyczny Punkt Kontroli — CCP (Critical Control Point)

to czynnos¢ lub etap procesu, gdzie mozna zastosowac $rodki kontroli/nadzoru

8 7 uwagi na duzg zawarto$¢ wody i biatka w serach podpuszczkowych nalezy uznaé je za produkty fatwo psujgce sieg.
Parametry przechowywania powinny byé poparte obserwacjami producenta i majg Scisty zwigzek z terminem przydatnosci
do spozycia. W celu odpowiedniego doboru temperatury zaleca sie przeprowadzenie badan przechowalniczych.

® Karty procesow zostaly opracowane w ,Poradniku dobrych praktyk higienicznych wytwarzania seréw i innych produktow
mleczarskich w farmerskim przetwérstwie mleka”, opracowany pod kierownictwem dra Mirostawa Sienkiewicza na zlecenie
Europejskiego Funduszu Rozwoju Wsi Polskiej. Materiaty tam zawarte nalezy traktowac jako uzupetnienie niniejszego
opracowania i cenne zrédto mozliwych do wykorzystania procedur GMP/GHP.

% Nalezy pamieta¢, ze sery twarde mozna okresowo przechowywaé¢ w wyzszych temperaturach lecz zasadg jest
przechowywanie serow w warunkach chtodniczych. Producent powinien dysponowa¢ badaniami przechowalniczymi na
okoliczno$¢ przetrzymywania produktu w okreslonej temperaturze.
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w celu zapobiezenia wystepowania zagrozenia, wyeliminowania go lub ograniczenia

go do akceptowalnego poziomu.

CCP posiada kluczowe znaczenie dla bezpieczenstwa zywnosci. Z tego tez
wzgledu musi on by¢ pod kontrolg. Zaniechanie kontroli w tych punktach
pociaga za sobg zbyt duze ryzyko wystapienia zagrozenia.

Kontrola kazdego zidentyfikowanego krytycznego punktu kontroli wymaga
systematycznego monitorowania i dokumentowania tego co dzieje sie w tym
punkcie (na danym etapie procesu produkcyjnego) i dokonywania czynnosci
eliminujgcych potencjalne zagrozenia.

Dla kazdego krytycznego punktu kontroli nalezy ponadto okresli¢ wartosci
mierzalnych parametrow gwarantujgcych skuteczng eliminacje danego
zagrozenia lub ograniczenie go do akceptowalnego poziomu.

Takimi parametrami sg najczesciej czas i temperatura, a czasem wilgotnosé
i pH. Dla parametrow tych przyjmuje sie okreslone tzw. wartosci docelowe

i wartosci krytyczne oraz zakresy toleranciji.

Obok krytycznych punktéw kontroli, w schemacie technologicznym mogg zostac
okreslone punkty kontrolne CP, jak np. zadawanie podpuszczki, dodatek ziét,
wedzenie itp., ktére sg istotne z punktu widzenia prawidtowosci przebiegu procesu.
Nie wymagaja one statego monitorowania i prowadzenia zapisow.

Z procesem/schematem technologicznym mozna powigzaé szczego6towe
instrukcje postepowania na poszczegoélnych etapach realizacji procesu produkciji
sera. Analize zagrozen mozna przeprowadzi¢ przy pomocy kart procesu dostepnych
w przywotywanym juz podreczniku opracowanym z inicjatywy Europejskiego
Funduszu Rozwoju Wsi Polskie;.

Liczba i rozmieszczenie krytycznych punktow kontroli (CCP) w matym zaktadzie
moze byc¢ rézne w zaleznosci od specyfiki zaktadu. Dlatego tez nie nalezy szukac ich
,na site”. Jesli jednak itak na biezgco dokonujemy pewnych ocen (np. surowca)
lub sprawdzamy okre$lone parametry procesu (przechowywanie) i w jaki§ sposéb
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 byé mato (nie wiecej niz 2-3), gdyz tylko wtedy

jestesmy w stanie nad nimi ,panowac”, monitorowac i dokumentowac. Jest to kwestia
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indywidualna dla kazdego zaktadu. W matych zaktadach moze zdarzy¢ sie, ze nie
zidentyfikuje sie CCP, a wszystkie etapy procesu bedg kontrolowane i nadzorowane

poprzez zasady GHP/GMP.

Prowadzony prawidtowo zaktad, ktéry realizuje w praktyce zasady GHP/GMP
lecz nie stwierdzono w nim potrzeby wprowadzania CCP moze uzyskac¢
zatwierdzenie urzedowe. Nalezy zauwazy¢, ze nadrzednym celem nadzoru
jest zapewnienie konsumentom bezpiecznego produktu wysokiej jakosci,
natomiast wyboér formy rejestracji urzedowej jest wtorny i zalezy gtéwnie od
skali i zasiegu planowanej sprzedazy. Wybér formy MLO, zamiast
zatwierdzenia urzedowego nie stanowi w zadnym razie usprawiedliwienia dla
oferowania produktu nie spetniajgcego wymogow bezpieczenstwa zywnosci.
Nalezy jednak pamietaé, ze sprzedaz produktu w odlegtych czesciach kraju
wymaga dodatkowej wnikliwosci pod katem analizy zagrozen zwigzanych

z logistyka.

5 Elastycznos¢ wdrazania zasad systemu HACCP

w matych zakladach

W matych zaktadach zalecana jest daleko idgca elastycznos$¢é w odniesieniu do

wdrazania zasad systemu HACCP. Moze to przejawia¢ sie m.in. w nastepujgcych
kwestiach:

- w pewnych przypadkach mozna zatozyé, Zze niektére zagrozenia
bezpieczenstwa zywnosci mogg by¢é kontrolowane wylgcznie poprzez
dziatania zwigzane z wdrozeniem zasad Dobrej Praktyki Higieniczne;.
Moze sie wiec zdarzyé, ze postepowanie zgodnie z koncepcjg systemu
HACCP nie powoduje wyznaczenia krytycznych punktéw kontroli i ich
monitorowania. (HACCP bez krytycznych punktow kontroli),

- przeprowadzenie ,fachowej” analizy zagrozen wymaga duzej wiedzy.
W matych zakikadach czasem mozliwe jest intuicyjne, wynikajgce
z doswiadczen, okreslenie zagrozen, ktére nalezy kontrolowa¢. Mozna tez

postugiwac sie informacjami zawartymi w poradnikach HACCP,
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- w zaktadach nie dysponujgcych specjalistyczng aparaturg kontrolno-
-pomiarowg mozna przyjgé, ze wartosci docelowe i krytyczne dla
wyznaczonych CCP nie zawsze muszg by¢ ujete jako konkretne mierzalne
wartosci liczbowe. Kontrolowanie ich moze opierac sie na obserwacji

wzrokowej i ocenie organoleptyczne,j.

Warto podkreslic, ze bez wzgledu na wielkos¢ i rodzaj zakfadu, zaden zaktad
przetworstwa mleka nie moze by¢ zwolniony z przestrzegania wymogow

zachowania tancucha chtodniczego.

6 Potencjalne zagrozenia przy produkciji seraiich

kontrola

Mieko i sery jako produkty tatwo psujgce sie sg w szczegolny sposéb narazone
na zagrozenia mikrobiologiczne, ktére sg najczestszg przyczyng zatruc
pokarmowych wsréd konsumentow. Dlatego tak wazne jest Sciste przestrzeganie
zasad higieny i parametrow procesu technologicznego.

Ponizej przedstawiono potencjalne zagrozenia mikrobiologiczne i etapy procesu

produkcji sera umozliwiajgce ograniczenie lub eliminacje zagrozenia:

Etap procesu technologicznego Rodzaj zagrozenia

Udéj mleka Zanieczyszczenie drobnoustrojami

Napetnianie tankéw Zakazenie obcg mikroflorg

Przechowywanie Namnazanie drobnoustrojéw

Produkcja sera Zakazenie obcg mikroflorg

Przechowywanie, transport, obroét Namnazanie drobnoustrojéw

W celu unikniecia wielu zagrozen mikrobiologicznych witasciciel lub kierujgcy
zaktadem powinien okresowo dokonywac kontroli wewnetrznej przeprowadzajgc
m.in.:

1. Ocene stanu technicznego budynkéw zaktadu oraz jego infrastruktury,

a takze czystosci i porzgdku w otoczeniu zaktadu.
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2.

10.
11.

12.

13.

14.

15

Ocene funkcjonalnoéci, prawidtowosci wykorzystania i wyposazenia
pomieszczen, w tym szczegdlnie produkcyjnych, magazynowych
i socjalnych, z uwzglednieniem podziatu zaktadu na strefy z punktu widzenia
wystepowania zagrozen bezpieczenstwa produktu koncowego.

Ocene stanu technicznego i sanitarnego maszyn, urzgdzen i sprzetu pod
wzgledem zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci.

Ocene prawidtowosci funkcjonowania urzadzen kontrolno-pomiarowych
i ich wzorcowania i kalibraciji.

Ocene prawidtowosci i skutecznosci prowadzonych procesdéw czyszczenia,
ze szczegolnym uwzglednieniem procesow mycia i dezynfekcji oraz
stosowanych srodkow myjgcych i dezynfekujgcych.

Ocene jakosci zdrowotnej wody stosowanej w zaktadzie do celéw
technologicznych.

Ocene prawidtowosci usuwania Sciekdw oraz gromadzenia i usuwania
odpadow statych.

Ocene stanu zdrowotnego i higieny osobistej osdéb biorgcych udziat
w procesie produkcji lub obrotu zywnoscia.

Ocene kwalifikacji zawodowych pracownikbw oraz sposobu ich
postepowania na stanowiskach pracy.

Ocene skutecznosci zabezpieczenia zakfadu przed szkodnikami.

Biezgcg Ilub okresowg ocene jakosci zdrowotnej wszystkich surowcdéw,
potproduktow,  dozwolonych  substancji  dodatkowych, materiatow
pomochiczych i innych wyrobéw przeznaczonych do kontaktu z zywno$cig
stosowanych w procesie produkciji.

Ocene poprawnosci i zgodnosci stosowanych proceséw technologicznych
z przyjetymi zatozeniami.

Kontrole przestrzegania parametréw proceséw majgcych wptyw na
bezpieczenstwo zywnosci.

Kontrole sposobu identyfikacji i zasady identyfikowalnosci wyrobdéw
gotowych.

Okresowg ocene bezpieczenstwa wyrobéw gotowych.

Kierujgcy zaktadem, jesli w zaktadzie zatrudnia personel, powinien zobowigzac

pracownikow  do prowadzenia biezgcej samokontroli przy = wykonywaniu
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poszczegodlnych czynnosci. W przypadku zakupu mleka do przerobu z innych
gospodarstw, zarzgdzajgcy zaktadem bierze petng odpowiedzialnos¢ za jego
bezpieczenstwo. Z tego wzgledu, zaktad-gospodarstwo dokupujgce mleko powinno
mie¢ bardziej rozbudowany i skuteczny system postepowania z surowcem.

Nadzoér zewnetrzny nad funkcjonowaniem przetwérni mleka sprawowany jest
przez organy urzedowej kontroli zywnosci (Powiatowego Lekarza Weterynarii).
Inspektorom nalezy zapewni¢ wtasciwg odziez ochronng, dostep do pomieszczen
zaktadu i wudostepni¢ odpowiednig dokumentacje. Czynnosci zwigzane ze
sporzgdzeniem protokotu i przeglgdem dokumentacji powinny odbywac¢ sie poza

pomieszczeniem do produkcji.

7 Wykaz najwazniejszych dokumentow, w ktérych
dokonywane sg zapisy lub ktére stanowia dowéd

prawidiowych dziatan

- karty monitoringu parametréw CCP (jesli dotyczy),

- wyniki badania jakosci mleka,

- wyniki badania gotowego sera,

- karty kalibracji poszczegdélnych termometréw,

- karty sprawdzania prawidtowosci wskazan wag za pomocg odwaznikow
wzorcowych?.

- karty/$wiadectwa szkolenia pracownikow,

- ksigzeczki zdrowia pracownikow,

- ksigzka leczenia zwierzat,

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

- specyfikacje na srodki myjgce i dezynfekujgce (producent powinien tez
dysponowa¢ dokumentami zakupu poszczegoélnych srodkéw),

- umowy z kontrahentami (firmy DDD, odbioru odpaddéw),

- wyniki badania jako$ci wody,

- karty podejmowanych dziatan korygujgcych.

21 7 punktu widzenia zagrozZenia nie jest konieczne sprawdzanie odwaznikiem wzorcowanym chyba ze ma to istotne znaczenie
dla produkcji lub bezpieczenstwa zywnosci. Mozna uzy¢ jakiegokolwiek odwaznika wykonanego z metalu , nierdzewnego
(wzorzec wtérny). Koszt wzorcowanego to ok. 170 zt.
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Generalng zasada prowadzenia dokumentacji w matych zaktadach jest to,

Ze nie zapisujemy wykonania czynnosci, szczegolnie w aspekcie GHP/GMP,

ktore realizowane sg systematycznie i rutynowo, i ktére okreslone sa
szczegotowo w instrukcjach lub procedurach. Zapisy powinny dotyczy¢
monitorowania CCP, jesli zostaly ustalone oraz podejmowanych dziatan

korygujacych w przypadkach odchylen od ustalen.

8 Rozwigzania modelowe

W wyniku wspotpracy producentdw serow lokalnych z wojewddztwa podlaskiego
oraz stuzb nadzoru i Srodowiska naukowego, ktére byto animowane w ramach
dziatan  Sekretariatu Regionalnego Krajowej Sieci Obszarow Wiejskich
w wojewddztwie  podlaskim, zrealizowano projekt Prezentacja rozwigzan
modelowych dla zatwierdzonych zaktadow rzemieSiniczych. Opierajgc sie na
spotykanych rozwigzaniach wykonano cyfrowe makiety matych serowarni, ktére
odwzorowujg przyktadowe warunki do prawidtowej produkcji. Na bazie makiet
zrealizowano krétki film szkoleniowy, ktory pozwala zrozumie¢ zasady organizacii
przestrzeni i pracy w matych zaktadach. Film ten jest do obejrzenia pod skroconym

adresem internetowym http://goo.gl/Cnvlwa i nalezy go traktowaé jako uzupetnienie

niniejszego poradnika. Dla Panstwa wygody prezentujemy wyniki prac projektu
réowniez w formie graficznej. Prezentowane rozwigzania nie wyczerpujg oczywiscie
wszystkich mozliwosci organizacyjnych i nalezy traktowac je jako przyktad zaktaddw,
ktére potencjalnie mogg stanowi¢ baze do prowadzenia zatwierdzonej urzedowo
dziatalnosci przetworczej (lub dziatalnosci MLO wg wyboru producenta).

Z filmu dowiecie sie Panstwo jak w praktyce realizowaé rozwigzania szerzej

opisane w niniejszym poradniku.
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Wariant 1:

DOJRZEWALNIA

14,80 m2

MAGAZYN SR. CZYSTOSCI
1,75 m?

DYSTRYBUCJA

© MAGAZYN PRZYPRAW [TP.
e 5,60 m?

SZATNIA

Wariant 2:

:F(%EDS'ONEK PAKOWANIE | DYSTRYBUCJA
,00 m?
: 4,40 m2
SZATNIA DOJRZEWALNIA
) 3,60 m?
MAGAZYN WYROBU GOTOWEGO
2,80 m?

PRZEDSIONEK

PUNKT PRZYJECIA MLEKA
2,00 m?

WARZELNIA
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Wariant 3:
PUNKT PRZYJECIA MLEKA
3,56 m?
PRZEDSIONEK Z SZATNIA i~
1,95 m? *‘

TOALETA

i i v
MAGAZYN Wiz ) 9
305m2 N\ ¥ K \v
/

WARZELNIA
16,60 m?

DYSTRYBUCJA
9,00 m?

SOLENIE | DOJRZEWANIE PRODUKTU
8,65 m?

9 Zespot redakcyjny i podziekowania

Dziekujemy wszystkim osobom, ktére wniosty swoj wktad w opracowanie poradnika.
Nie mogtby on powsta¢c bez szerokiego wsparcia i zyczliwosci w administracji

publicznej, jak rowniez Srodowiska naukowego oraz zrzeszen producentéw.
Autorzy:

Dr Halina Turlejska — wieloletni pracownik Instytutu Zywnosci i Zywienia
w Warszawie, od wielu lat zajmuje sie zagadnieniami bezpieczenstwa i jakoSci
zywnosci, higieng i racjonalizacjg zywienia oraz wdrazaniem systemow zapewnienia
jakosci w produkcji i przetworstwie zywnosci. Ekspert, audytor i edukator w zakresie
systemoOw zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci (GHP/GMP i HACCP,
ISO 22000 oraz ISO 9001). Autorka 25 przewodnikow i poradnikéw z zakresu higieny
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i systemow bezpieczenstwa zywnosci, kilkkunastu monografii i ponad 100 publikaciji

dotyczacych bezpieczenstwa zywnosci i zywienia.

Dr inz. Andrzej Fetlinski, dyrektor firmy badawczo-wdrozeniowej Food Concept,
operujgcej w sektorze przetworstwa zywnosci i biotechnologii przemystowe;.
Kierowat miedzynarodowymi firmami biotechnologicznymi oraz prowadzit wiele
miedzynarodowych projektow, ktérych celem byto wdrazania nowych technologii
wytwarzania zywnosci w Polsce i UE. Wyktadowca akademicki na uniwersytetach
krajowych i zagranicznych z zakresu; zarzgdzania projektami, zarzgdzania wiedzg
i innowacjami w przedsiebiorstwach spozywczych i biotechnologicznych oraz
zarzadzania jakos$cig i bezpieczenstwem zywnosci. Autor wielu patentéw i ponad
100 publikacji w czasopismach krajowych i zagranicznych. Czionek redakcji

branzowego czasopisma "Przemyst Spozywczy".

Zrzeszenie Producentéw Sera Korycinskiego,

Stowarzyszenie producentéw sera podpuszczkowego z Wizajn i Rutki Tartak

,Macierzanka”,

Stowarzyszenie ,,Narwianskie przysmaki”.

Konsultacje i wsparcie merytoryczne:
- prof. dr hab. Zbigniew J. Dolatowski wraz z zespotem Katedry Technologii
Miesa i Zarzgdzania Jakoscig Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie,
- dr hab. inz. Anna Sylwia Tarczynska - Katedra Mleczarstwa i Zarzadzania
Jakoscig, Wydziat Nauki o Zywnosci, Uniwersytet Warminsko-Mazurski

w Olsztynie.

Koordynacja i sieciowanie wspotpracy:
Marcin Muszyc — Sekretariat Regionalny Krajowej Sieci Obszaréw Wiejskich

w wojewoddztwie podlaskim.
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Podziekowania:

Szczegolne podziekowania kierujemy do:

zespolu ekspertéw dziatajacych z inicjatywy Prezesa Rady Ministrow
za opracowanie Raportu zespotu roboczego ds. produktow tradycyjnych
i regionalnych, bedgcego inspiracjg dla branzy producentow sera

do opracowania niniejszego poradnika,

Kancelarii Prezydenta RP za organizacje Forum Debaty Publicznej
»~Jak utrzymac¢ konkurencyjnos¢ polskiej zywnosci?” oraz za wsparcie dziatan

na rzecz konsolidacji branzy serowarskiej,

kierownictwu Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi oraz wyznaczonym
do kontaktéw roboczych pracownikom Departamentu Bezpieczenstwa
Zywnosci i Weterynarii MRIRW oraz inspekcji weterynaryjnej szczebla
centralnego, wojewodzkiego oraz powiatowego, ktérzy nie szczedzili czasu
na rzeczowe wyjasnienia producentom i autorom zaangazowanym

w powstanie publikaciji.
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