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Niniejsze opracowanie jest modelem dokumentacji systemu HACCP dla zaktadu se-
rowarskiego. Zamieszczone tu opisy majg charakter ogélny i przyktadowy i nie odnosza
sie do zadnego okreslonego wyrobu serowarskiego, czy tez funkcjonujacego zaktadu
serowarskiego.

Opracowanie dostosowane jest do specyfiki organizacji i prowadzenia produkcji
przez mikroprzedsiebiorstwa, mate przedsiebiorstwa i zaktady rzemie$lnicze. Zwiezta
forma wypetnia wymogi prawne w zakresie dokumentacji, a przede wszystkim zapew-
nia kontrole zagrozen w produkcji serowarskiej.

W celu efektywnego wykorzystania dokumentacji modelowej i prawidiowego
przygotowania dokumentacji systemu HACCP w okreSlonym zaktadzie serowarskim,
wszelkie opisy, analizy i ustalenia nalezy opiera¢ wytgcznie na doSwiadczeniu, praktyce,
obserwacjach i najlepszej wiedzy na dany temat, a w szczegd6lnos$ci, na temat zaktadu,
ktorego dokumentacja bedzie dotyczyc.

Uwzgledniajac zasade elastycznos$ci w stosowaniu niektérych wymogéw prawa
zywnosciowego nalezy ograniczy¢ sie wylacznie do dziatan, ktdre nie zwiekszajg ryzyka
wystapienia zagrozen zdrowotnych zywnosci.
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TERMINOLOGIA

Aktualizacja - natychmiastowe i/lub zaplanowane dziatanie w celu zapewnienia wyko-
rzystania najnowszych informacji.

Analiza zagrozen - proces zbierania i oceny informacji na temat zagrozen i warunkéw
sprzyjajacych ich wystepowaniu w celu stwierdzenia, ktore z nich s3 istotne dla bez-
pieczenstwa zdrowotnego Zywnosci i powinny by¢ umieszczone w planie HACCP.

Bezpieczenstwo zywnosci - zatozenie, ze zywno$¢ nie zaszkodzi konsumentowi wow-
czas, gdy jest przygotowana i/lub spozyta zgodnie z jej zamierzonym uzyciem.

Dobra Praktyka Higieniczna (GHP) - dziatania, ktére musza by¢ podjete, i warunki
higieniczne, ktdre musza by¢ spetniane i kontrolowane na wszystkich etapach pro-
dukcji lub obrotu, aby zapewni¢ bezpieczenstwo zywnosci.

Dobra Praktyka Produkcyjna (GMP) - te aspekty zapewnienia jakosci, ktére gwaran-
tujg jednolita produkcje materiatéw i wyrobéw oraz ich kontrole w celu zapewnienia
zgodnoSci z przepisami majacymi do nich zastosowanie i normami jako$ci, ktore sa
wtasciwe dla zamierzonego zastosowania tych produktow, zapobiegajac narazaniu
zdrowia ludzi lub wywotywaniu niedopuszczalnych zmian w sktadzie zywnosci, lub
pogorszeniu jej cech organoleptycznych.

Drzewko decyzyjne - sekwencja pytan stawianych w celu ustalenia czy dany etap po-
winien by¢ krytycznym punktem kontroli.

Dzialanie korygujace - dziatanie w celu wyeliminowania przyczyny wykrytej niezgod-
nosci lub innej niepozadanej sytuacji. Moze istnie¢ wiecej niz jedna przyczyna nie-
zgodnosci. Dziatanie korygujace obejmuje analize przyczyn i jest podejmowane w ce-
lu zapobiezenia ponownemu wystgpieniu.

Dzialanie zapobiegawcze/zaradcze - kaze dziatanie lub przedsiewziecie organizacyj-
ne, ktére moze zosta¢ podjete w celu zapobiezenia, wyeliminowania lub zredukowa-
nia zagrozenia do akceptowalnego poziomu.

Etap - punkt, postepowanie lub czynno$¢ w procesie produkcyjnym.

Graniczna wartos$¢ krytyczna - Kryterium, ktére oddziela poziom akceptowany od
nieakceptowanego.

HACCP - system, ktory identyfikuje, ocenia i kontroluje zagrozenie istotne dla bezpie-
czenstwa zdrowotnego zywnosci.

Instrukcja - okres$lony, szczeg6towy sposéb przeprowadzania etapu dziatania lub etapu
procesu.

Kontrola - stan, w ktérym przestrzegane sg wtasciwe procedury i spetniane sg dane
kryteria.

Kontrolowanie (nadzorowanie, sterowanie, opanowanie) - kazde konieczne dziatanie
przeprowadzone dla zapewnienia i utrzymania parametréw procesu ustalonych w
planie HACCP.

Korekcja - dziatanie w celu wyeliminowania wykrytej niezgodnosci, odnosi sie do po-
stepowania z wyrobami potencjalnie niebezpiecznymi i dlatego moze by¢ prowadzo-
na w powigzaniu z dziataniem korygujacym. Korekcja moze by¢, na przyktad, po-
nowna obrébka, dalsza obrébka i/lub eliminacja niepomys$lnych konsekwencji nie-
zgodnosci (na przyktad przeznaczenie do innego uzycia lub specjalne znakowanie).

Krytyczny punkt kontroli CCP - w aspekcie bezpieczenstwa zywnoSci - etap, ktory
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mozna kontrolowac i jest to niezbedne w celu zapobiegania lub eliminowania zagro-
zenia bezpieczenstwa zywnosci, wzglednie redukowania go do akceptowalnego po-
ziomu.

Ksiega HACCP - dokument opisujgcy system HACCP w zakladzie.

Lancuch zywnosciowy - sekwencja etapéw i proceséw majacych miejsce w produkcji,
przetworstwie, dystrybucji, magazynowaniu i postepowaniu z zZywno$cig oraz jej
sktadnikami, poczawszy od produkcji pierwotnej do konsumpcji. Obejmuje takze
produkcje materiatow przeznaczonych do kontaktu z Zywnos$cig lub surowcami.

Monitorowanie - prowadzenie zaplanowanej sekwencji obserwacji lub pomiaréw w
celu oceny, czy Srodki nadzoru dziatajg zgodnie z zatozeniem.

Polityka bezpieczenstwa zywnosci - ogo6t zamierzen i ukierunkowanie organizacji
dotyczace bezpieczenstwa zywnosci formalnie wyrazone przez najwyzsze Kierow-
nictwo.

Procedura - okreslony sposéb przeprowadzenia dziatania lub procesu.

Ryzyko - miara prawdopodobienstwa wystgpienia negatywnego skutku zdrowotnego
(np. zachorowania) oraz powagi tego skutku (utrata zycia, hospitalizacja, absencja w
pracy, itp.) w przypadku narazenia na okreslone zagrozenie.

Schemat procesu - schematyczne i systematyczne przedstawienie sekwencji oraz wza-
jemnego oddziatywania etapow.

Specyfikacja - dokument, w ktérym podano wymagania odno$nie surowcéw, wyrobu
gotowego, opakowan, dodatkéw do produkc;ji.

Srodek nadzoru - w aspekcie bezpieczefistwa zywnosci - dziatanie lub dziatalnosé,
ktore moga by¢ stosowane w celu zapobiezenia lub wyeliminowania zagrozenia bez-
pieczenstwa zywnosci lub zredukowania go do akceptowalnego poziomu.

Walidacja - w aspekcie bezpieczenstwa zywnosci - uzyskanie dowodu, ze Srodki nad-
zoru zarzadzane w ramach planu HACCP i operacyjnych PRP s3 wstanie by¢ skutecz-
ne.

Wartos¢ krytyczna - kryterium rozrdzniajace stan mozliwy do zaakceptowania od nie-
akceptowanego. Wartos$ci krytyczne sg ustanawiane w celu okres$lania, czy CCP po-
zostaje pod kontrola. Jezeli warto$¢ krytyczna zostaje osiagnieta lub przekroczona,
wyroby ktérych to dotyczy sa uznawane za potencjalnie niebezpieczne.

Weryfikacja - potwierdzenie, przez przedstawienie obiektywnego dowodu, Ze zostatly
spelnione wyspecyfikowane wymagania.

Wyradb gotowy - wyrdb, ktéry nie bedzie poddawany przez organizacje dalszej obrébce
lub przerdébce.

Zagrozenie bezpieczenstwa zywnosci - biologiczny, chemiczny lub fizyczny czynnik w
zywnos$ci, lub stan Zywno$ci, mogace spowodowac negatywne skutki dla zdrowia.

Zapis - dokument, w ktérym przedstawiono wyniki lub dowody przeprowadzonych
dziatan.
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System HACCP zostat opracowany w celu identyfikacji, oceny i kontrolowania za-
grozen istotnych dla bezpieczenistwa zdrowotnego wytwarzanych seré6w podpuszczko-
wych wytwarzanych na podstawie tradycyjnych metod w wojewdédztwie podlaskim.

W przygotowaniu dokumentacji uwzgledniono wymogi formalne wynikajace z ak-
tualnych przepiséw prawa zywnos$ciowego i wykorzystano zasade elastycznos$ci na pod-
stawie rozporzadzenia (WE) 852/2004, przy uwzglednieniu specyfiki technologii serow,
warunkéw prowadzenia produkcji, wielkos$ci i poziomu organizacji zaktadu. Powyzsze
dziatania w Zadnej mierze nie zagrazajg celom higieny zywno$ci.

1. Zasady systemu HACCP

1) Sporzadz liste wszystkich zagrozen dotyczacych kazdego etapu, przeprowad? analize
zagrozen i uwzglednij wszelkie §rodki do nadzoru zidentyfikowanych zagrozen.

2) Okresl krytyczne punkty kontroli (CCP).

3) Ustal warto$ci parametrow krytycznych dla kazdego CCP.

4) Ustal system monitorowania dla kazdego CCP.

5) Ustal dziatania korygujace.

6) Opracuj procedury weryfikacyjne.

7) Ustanoéw dokumentacje i sposéb przechowywania zapisow.

2. Produktitechnologia

Dokumentacja systemu HACCP obejmuje proces produkcyjny serow dojrzewaja-
cych wytwarzanych metodami uznawanymi za tradycyjne w wojewodztwie podlaskim.
W zwigzku z tym do celow niniejszej dokumentacji przyjeto opisy i specyfikacje produk-
tu i technologii sera zamieszczone na LiScie produktow tradycyjnych Ministerstwa Rol-
nictwa i Rozwoju Wsi (http://www.minrol.gov.pl/pol/Jakosc-zywnosci/Produkty-
regionalne-i-tradycyjne/Lista-produktow-tradycyjnych/):

e http://www.minrol.gov.pl/pol/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-
tradycyjne/Lista-produktow-tradycyjnych/woj.-podlaskie/Ser-narwianski,

e http://www.minrol.gov.pl/pol/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-
tradycyjne/Lista-produktow-tradycyjnych/woj.-podlaskie/Ser-podpuszczkowy-
dojrzewajacy-Wizajny,

e http://www.minrol.gov.pl/pol/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-
tradycyjne/Lista-produktow-tradycyjnych/woj.-podlaskie/Ser-Korycinski-Swojski.

Proces produkcji seréw podpuszczkowych metoda tradycyjng opisany zostat
schematem technologicznym. Zgodnos$¢ diagramu z faktycznym przebiegiem procesu w
zaktadzie jest warunkiem niezbednym i koniecznym do uzyskania produktu koncowego,
tj. sera podpuszczkowego.

Na podstawie schematu przeprowadzono identyfikacje zagrozen zdrowotnych
produktu (sera) majacych charakterze biologiczny (B), chemiczny (Ch) i fizyczny (F).
Wykorzystujac najlepsza, dostepng wiedze technologiczng, opierajac sie na znajomosci
warunkow realizacji technologii uznanej za tradycyjng, oszacowano poziom ryzyka i
wyznaczono krytyczny punkt kontroli, dla ktérego okreslono zasady kontrolowania za-
grozen.
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3. Schemat technologiczny
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1. Przygotowanie surowca

Mleko do produkcji sera musi by¢ swieze, czyste i dobrej jakosci, od zdrowych
kréw, wolne od bakterii chorobotwoérczych, wykluczona jest obecno$¢ antybiotykdéw.
Pozyskiwanie mleka odbywa sie wedtug wymogo6w okreslonych w rozporzadzeniu (WE)
853/2004.

2. Doprawianie i zaprawianie mleka

Mleko w kotle serowarskim jest doprawione bakteriami mlekowymi i starannie
mieszane. Nastepnie mleko zaprawiane jest preparatem podpuszczki, starannie miesza-
ne w Krétkim czasie i pozostawiane w spokoju do czasu pojawienia sie skrzepu.

3. Obrébka skrzepu

Gdy skrzep osiggnie odpowiednig zwieztos$¢ jest ostroznie krojony i pozostawiany
w spokoju na kilka minut dla wzmocnienia ziarna przed dalszg obrébka. Celem wszyst-
kich operacji nastepujacych po krojeniu, jest usuniecie z ziarna nadmiaru serwatki. Uzy-
skuje sie to poprzez mieszanie i podgrzewanie ziarna w warunkach przyrastajacej kwa-
sowosci. W celu przyspieszenia osuszania ziarna mozna odczerpac¢ cze$¢ serwatki i uzu-
petic objeto$¢ woda technologiczna. Po zakoniczeniu obrébki ziarna, spuszcza sie wiek-
szo$¢ serwatki, a ziarno z pozostatg serwatka przenosi sie do form.

4. Formowanie serow

Ziarno przenosi sie do form wyScietanych chustami serowarskimi (z tkanin natu-
ralnych lub syntetycznych). Masa serowa podczas ociekania w formach ulega zageszcze-
niu, na skutek samoprasowania lub pod niewielkim naciskiem mechanicznym (obcigze-
niem). Podczas ociekania sery odwraca sie dla zapewnienia jednorodnosci procesu.

5. Solenie serow

Solenie seréw polega na zanurzeniu seré6w w naczyniu ze specjalnie przygotowa-
nym roztworem soli. Czas solenia zalezy od rodzaju i wielkoSci sera oraz stezenia soli w
roztworze.

6. Dojrzewanie i pielegnacja serow

0d momentu uzyskania surowego sera, dalszy postepowanie polega na lezakowa-
niu w temperaturze 12-14°C przy wilgotnosSci 75-95%. Podczas dojrzewania stosuje sie
obracanie seréw, czeste w poczatkowym okresie i coraz rzadsze w miare dojrzewania.
W zalezno$ci od typu sera, zawartosci wody i ttuszczu, wagi i rozmiaréw oraz sposobu i
temperatury dojrzewania, okres dojrzewania moze wynosi od 1 do 5 tygodni.

7. Przygotowanie i sprzedaz detaliczna serow

Sery poddaje sie konncowym zabiegom pielegnacyjnym i pakowaniu. W celu ochro-
ny seré6w mozna powlec je polioctanem, ktérego warstwy naktada sie kilkukrotnie pod-
czas dojrzewania. Po zakonczeniu dojrzewania warstwy polioctanu naniesione na ser sg
jego gotowym opakowaniem. Ser z etykieta jest przekazywany do sprzedazy.

Serowarnia Ksigga HACCP
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Kéw: tradycyjnej technologii sera;

- Czgstotliwo$¢ wystepowania danego zagrozenia. Nalezy przyjaé¢ warto$¢ odpowiednio:
0 — zagrozenie nigdy nie wystapito — prawdopodobienstwo wystapienia w przysztosci jest znikomo mate;
1 — zagrozenie wystepuje bardzo rzadko — mate prawdopodobienstwo wystapienia;
2 — zagrozenie wystepuje rzadko — $rednie prawdopodobienstwo;

3 — zagrozenie wystgpuj czegsto — wysokie prawdopodobienstwo wystapienia.

" Powaga skutkéw okreslonego zagrozenia. Nalezy przyja¢ wartoéé odpowiednio:
0 — istotne skutki zdrowotne;
1 — mate skutki zdrowotne, np. maja przemijajacy charakter i nie powoduja trwalego uszczerbku zdrowia;
2 — $rednie skutki zdrowotne, np. z przewlektymi stanami chorobowymi;
3 — powazne skutki zdrowotne, np. trwaty uszczerbek na zdrowiu, $mier¢.

Serowarnia

Ksiega HACCP




KSIEGA HACCP | Serowarnia

Numer rozdziatu Tytut rozdzialu
01 ANALIZA ZAGROZEN . Logo
WYZNACZENIE KRYTYCZNYCH PUNKTOW KONTROLI
Numer wersji Wykonat Data Podpis
1 Jan Czarski 2012-10-20
Numer strony Zatwierdzita Data Podpis
225 Jan Czarski 2012-10-30
1 2 3 4 5 6 8 9 10 11 12 13 14
przestrzeganie wymogow
higieny w gospodarstwach
produkcji mlecznej i wymo-
przekroczenie |géw dotyczacych produkcji
limitu czasu mleczarskiej opisanych w
pomiedzy udo- |rozp. (WE) 853/2004, zat. II,
L jem a przero- |sekcja IX; systematyczne za-
rozwoj mikro- bem; niedosta- |biegi mycia i dezynfekcji po-
flory w mleku; teczna higiena |wierzchni; postepowanie we-
zakazenie mle- | B urzadzen, po- |dtug instrukcji na opakowa- 2127 T 1
ka; mieszczen i niach srodkéw chem. stoso-
personelu; wanych do mycia i dezynfek-
owady (szkod- |cji; uszczelnianie pomieszczen
niki) w po- (zamykanie drzwi, siatki w
mieszczeniu;  |oknach i otworach wentyla-
cyjnych), lepy; przestrzeganie
zatwierdzonej technologii
tradycyjnej;
przestrzeganie wymogow
higieny w gospodarstwach
produkcji mlecznej i wymo-
2 |pozostatosci niedostateczne |80 dotvezacych produkdji
E srodkéw myja- mycie i/lub mleczarskiej opisanych w
= hn - : rozp. (WE) 853/2004, zat. I],
5 |cychnapo ptukanie po- . . .
& |wierzchniach wierzchni: sel.<c1a IX, a takze warunkow
8 |kontaktujacych wykorzys éywa- opisanych w zat. I rozp. (WE)
2 < |sigz mlekiem; nie materiatéw 852./2904; systematyczne
E produkty koro- Ch korodujacych Zabl(.?gl mycia i dezynfekq.l 212 | T|N|N
c% zji; substancje i/lub wydziela- pow1erz.chn1; pO.S'tonwanle
£ |chemiczne z . wedtug instrukcji na opako-
, jacych substan- . . .
S |materiatéw cje chemiczne waniach srodkowlchlem. sto-
kontaktujacych w kontakcie z ?01\(/\/ z-alnych d(z mycial dezyn-
; fam: . - ekcji; przestrzeganie za-
sl 2 mieklem; Zywnoscia; twie]rdrz)onej tecfnologii trady-
cyjnej; biezace kontrolowanie
stanu powierzchni wyposaze-
nia serowarni;
przestrzeganie wymogow
higieny w gospodarstwach
produkcji mlecznej i wymo-
wykorzystywa- |géw dotyczacych produke;ji
nie materiatéw |mleczarskiej opisanych w
produkty koro- korodujacych, |rozp. (WE) 853/2004, zat. II,
zji; odpryski rozwarstwiaja- |sekcja IX, a takze warunkéw
farb, lakieréw | g cych sig itp.; opisanych w zat. I rozp. (WE) >l 21 TININ
itp.; owady w uszczelnianie |852/2004; biezace kontrolo-
pomieszczeniu; pomieszczenia |wanie stanu powierzchni wy-
(siatki w posazenia serowarni; prze-
oknach, zamy- |[strzeganie zatwierdzonej
kane drzwi);  |technologii tradycyjne;j;
uszczelnianie okien, siatki w
oknach, zamykanie drzwi,
lepy;

Serowarnia

Ksiega HACCP




KSIEGA HACCP | Serowarnia

Numer rozdziatu Tytut rozdzialu
01 ANALIZA ZAGROZEN . LOQO
WYZNACZENIE KRYTYCZNYCH PUNKTOW KONTROLI
Numer wersji Wykonat Data Podpis
1 Jan Czarski 2012-10-20
Numer strony Zatwierdzita Data Podpis
3z5 Jan Czarski 2012-10-30
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14
przestrzeganie wymogow
wymogdéw dotyczacych pro-
dukcji mleczarskiej opisanych
w rozp. (WE) 853/2004, zat.
. 11, sekcja IX, a takze warunkow
niedostateczna .
. . opisanych w zat. I rozp. (WE)
zakazenie higiena urza-
X . 852/2004; systematyczne
skrzepu od dzen, pomiesz- S 2 .
. L zabiegi mycia i dezynfekcji
narzedzi, pra- B |czeni persone- . . 111|1|T|N|N
o narzedzi; postepowanie we-
cownikéw, z lu; owady . .
i 7 dtug instrukcji na opakowa-
otoczenia; (szkodniki) w . . .
omieszczeniu: niach srodkéw chem. stoso-
p ’ lwanych do mycia i dezynfek-
cji; przestrzeganie zatwier-
dzonej technologii tradycyj-
nej; biezace kontrolowanie
higieny narzedzi;
przestrzeganie wymogow
dotyczacych produkcji mle-
. czarskiej opisanych w rozp.
niedostateczne | vy g53 19004, zat. 11, sekcja
mycie i/lub . . .
= ! IX, a takze warunkow opisa-
o, plukanie na-
Y . rzedzi: wyko- nych w zat. I rozp. (WE)
k> Il)ozos'Ea}osa- erst ;Nvglie 852/2004; systematyczne
3 Es srodkow myja- mZte?‘Iia’réw zabiegi mycia i dezynfekgji
3 cy.ch nanarze- | Ch Koroduiacvch powierzchni; postepowanie 0|10 | T|N|N
= dziach; p.roduk- i/lub ]qdy. la- wedtug instrukcji na opako-
S |ty korozji; PUD WYCZIERa oo niach $rodkéw chem. sto-
jacych substan- .
: ) sowanych do mycia i dezyn-
cje chemiczne o .
. fekcji; przestrzeganie za-
w kontakcie z ) . .
. . twierdzonej technologii trady-
Zywno$cia; L .
cyjnej; biezace kontrolowanie
stanu powierzchni wyposaze-
nia serowarni;
przestrzeganie wymogow
dotyczacych produkcji mle-
wykorzystywa- |czarskiej opisanych w rozp.
nie materiatéw [(WE) 853/2004, zal. II, sekcja
produkty koro- korodujgcych, |IX, a takze warunkdéw opisa-
zji; odpryski rozwarstwiajg- (nych w zat. I rozp. (WE)
farb, lakieréw | g cych sig itp.; 852/2004; biezgce kontrolo- 111 l1lTININ
itp.; owady w uszczelnianie |wanie stanu powierzchni wy-
pomieszczeniu; pomieszczenia |posazenia serowarni; prze-
(siatki w strzeganie zatwierdzonej
oknach, zamy- (technologii tradycyjnej;
kane drzwi); uszczelnianie okien, siatki w
oknach, zamykanie drzwi,
lepy;

Serowarnia

Ksiega HACCP




KSIEGA HACCP | Serowarnia

Numer rozdziatu Tytut rozdzialu
01 ANALIZA ZAGROZEN Logo
WYZNACZENIE KRYTYCZNYCH PUNKTOW KONTROLI
Numer wersji Wykonat Data Podpis
1 Jan Czarski 2012-10-20
Numer strony Zatwierdzita Data Podpis
425 Jan Czarski 2012-10-30
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14
przestrzeganie wymogow
dotyczacych produkcji mle-
czarskiej opisanych w rozp.
(WE) 853/2004, zat. 11, sekcja
. IX, a takze warunkow opisa-
niedostateczna nych w zat. I rozp. (WE)
zakazenie higiena w po- y ) P-
skrzepu od mieszczeniu i 852./ 2904; s:ys.tematyczng.
narzedzi, chust,| B |personelu; zabiegi myciat dezynf?kcp 1/1|1|T|N|N
o, narzedzi; postepowanie we-
pracownikéw, z owady (szkod- . .
otoczenia: niki) w po- dtug instrukcji na opakowa-
’ . : niach $rodkéw chem. stoso-
mieszczeniu; o
wanych do mycia i dezynfek-
cji; przestrzeganie zatwier-
dzonej technologii tradycyjnej;
biezace kontrolowanie higieny
narzedzi;
przestrzeganie wymogow
higieny w gospodarstwach
produkcji mlecznej i wymo-
niedostateczne gow dotyczacych produkcji
mycie i/lub mleczarskiej opisanych w
E {ﬁkanie na- rozp. (WE) 853/2004, zat. 1],
§ o Sz di wyko- sekcja IX, a takze warunkéw
o POZOSEa}OSCI_ erst ;/vai,lie opisanych w zat. I rozp. (WE)
4| £ |$rodkow myja- mZtei]ia%()w 852/2004; systematyczne
% cychnanarze- | cp i zabiegi mycia i dezynfekcji 0|1|0|T|N|N
£ |dziach, chus- korodujacych powierzchni; postepowanie
=~ i i 4
S ltach: i/lub wydziela- : iy
e ; . wedtug instrukcji na opako-
jacych substan- . . .
: ) waniach $rodkéw chem. sto-
cje chemiczne o
w kontakcie z sowanych do mycia i dezyn-
svwnoscia: fekcji; przestrzeganie zatwier-
yw & dzonej technologii tradycyjnej;
biezace kontrolowanie stanu
powierzchni wyposazenia
serowarni;
przestrzeganie wymogow
dotyczacych produkcji mle-
wykorzystywa- |czarskiej opisanych w rozp.
nie materiatéw |(WE) 853/2004, zat. 1], sekcja
korodujacych, |IX, a takze warunkéw opisa-
odpryski z rozwarstwiajg- (nych w zat. I rozp. (WE)
form; owady w | cychsigitp,;  |852/2004; biezace kontrolo- 111 l1lTININ
pomieszczeniu; uszczelnianie |wanie stanu powierzchni wy-
pomieszczenia |posazenia serowarni; prze-
(siatki w strzeganie zatwierdzonej
oknach, zamy- |technologii tradycyjnej;
kane drzwi); uszczelnianie okien, siatki w
oknach, zamykanie drzwi,
lepy;

Serowarnia

Ksiega HACCP




KSIEGA HACCP | Serowarnia

Numer rozdziatu Tytut rozdzialu
01 ANALIZA ZAGROZEN . LOQO
WYZNACZENIE KRYTYCZNYCH PUNKTOW KONTROLI
Numer wersji Wykonat Data Podpis
1 Jan Czarski 2012-10-20
Numer strony Zatwierdzita Data Podpis
525 Jan Czarski 2012-10-30
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14
nie stwierdzo-
no zagrozen B
» |zdrowotnych
*© |nie stwierdzo-
5 % no zagrozen Ch
‘2 |zdrowotnych
()
E nie stwierdzo-

no zagrozen F
zdrowotnych
niekontrolo- nieprawidtowe
wany rozwdi warunki w postepowanie wedtug za-
y ) B |dojrzewalni;  |twierdzonejtradycyjnejtech- | 1 | 1 | 1 | T | N | N

@
%]
o
o . .
mikroorgani- . s K
g . san- niedostateczna |nologii serow;
go |zmoéw (plesni); . .
@ pielegnacja;
(5] . .
6 | & \E nie stw1e.rdzo-
5 =[nozagrozen Ch
= zdrowotnych
2 ; :
& |nie stwierdzo-
= |nozagrozen F
A |zdrowotnych

nie stwierdzo-
no zagrozen B
zdrowotnych

nie stwierdzo-
no zagrozen Ch
zdrowotnych

detaliczna serow

nie stwierdzo-
no zagrozen F
zdrowotnych

Przygotowanie i sprzedaz

Serowarnia Ksigga HACCP




KSIEGA HACCP | Serowarnia

Numer rozdziatu Tytut rozdzialu

01 WARTOSCI KRYTYCZNE PARAMETROW CCP Logo
MONITORING, DZIALANIA KORYGUJACE
Numer wersji Wykonat Data Podpis
1 Jan Czarski 2012-10-20
Numer strony Zatwierdzita Data Podpis
1z1 Jan Czarski 2012-10-30
Nazwa CCP 2. Doprawianie i zaprawianie
” zalecany czas
wartosc¢ docelowa . . .
pomiedzy udojem a przerobem - 2 godziny
Parametry
krytyczne
2z czas pomiedzy udojem a przerobem -
wartos¢ krytyczna J :
co najwyzej 4 godziny
metoda pomiar czasu
Monitoring
czestotliwos¢ kazdy udoj
w przypadku przekroczenia czasu 4 godzin pomiedzy
. . . udojem a przerobem, mleko nie powinno by¢ wykorzy-
Dzialanie korygujace ) P p ye wyworzy

stywane do produkcji ser6w metoda tradycyjna z mleka
surowego;

przestrzeganie zatwierdzonych tradycyjnych technolo-

Dzialanie zapobiegawcze il

karta kontrolna (zeszyt), w ktérym odnotowuje sie czas

DLy Y rozpoczecia udoju mleka i rozpoczecia jego przerobu

Serowarnia Ksigga HACCP




KSIEGAHACCP ~ Serowarnia

Numer rozdziatu Tytut rozdziatu Log 0
01 WERYFIKACJA | DOKUMENTACJA SYSTEMU
Numer wersji Wykonat Data Podpis
1 Jan Czarski 2012-10-20
Numer strony Zatwierdzita Data Podpis
1z1 Jan Czarski 2012-10-30
Weryfikacja

Dziatalno$¢ serowarni podlega okresowej kontroli urzedowej. Prowadzacy sero-
warnie weryfikujg system HACCP planowo 1 raz w roku i stosownie do potrzeb wyni-
ktych ze zmian warunkéw przerobu. Weryfikacja prowadzona jest w celu stwierdzenia
skutecznosci kontroli zagrozen zdrowotnych wytwarzanych sero6w. Weryfikacji poddaje

sie:

1. wnioski z ostatniego przegladu;

2. uwagi z inspekcji, audytow itp.;

3. zgodnos$¢ dokumentacji systemu z warunkami przerobu;

4. skuteczno$ci monitorowania i dziatan podejmowanych w zwigzku z CCP;

5. stanu higieniczno-sanitarny produkcji (higiena pracownikéw, budynkéw i pomiesz-

czen, sprzetu, nadzor nad szkodnikami);

o

reklamacje i inne uwagi do dziatalnosci serowarni;

~

zgodno$¢ z prawem zywno$ciowym;
8. inne sprawy w zalezno$ci od potrzeb.

Dokumentacja

W serowarni opracowywana i utrzymywana jest dokumentacja i zapisy w celu wy-
kazania, ze system HACCP jest ustanowiony i funkcjonuje zgodnie z wymaganiami. Do-
kumentacja speinia warunki formalne wynikajace z Ustawy o bezpieczenstwie zywnoSci
i zywienia, rozporzadzenia (WE) 852/2004 i rozporzadzenia (WE) 853/2004, a zwtasz-
cza korzysta z derogacji wynikajacych z elastyczno$ci stosowania przepisoéw prawa
zywnos$ciowego dotyczacych prowadzenia dostaw bezposrednich, dziatalno$ci margi-
nalnej, lokalnej i ograniczonej, oraz produkcji opartej o metody uznane za tradycyjne.
Nadzo6r nad dokumentacjg systemu sprawuje prowadzacy serowarnie.

Serowarnia Ksigga HACCP




