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Dobre Praktyki Produkcyjne

Poradnik zawiera 6 rozdziatow z poradami i sugestiami:

e Kultury bakteryjne

* Koagulanty

 Dodatki do mleka i ziarna
e Solenie

* Przechowywanie i transport produktow

e Sprzedaz bezposrednia
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Kultury

Kultury rodzime
Z mleka
Z serwatki

Kultury komercyjne

Kultury do bezposredniego zaszczepiania
Kultury posrednie

Zakwasy robocze

Kultury dodatkowe (niekwaszace)

Zalecenia:

Kupowac tylko od wiarygodnych dostawcow
Przechowywac w zalecanych warunkach
Przygotowywac, odmierzac i dozowac doktadnie

Teacheesy

3.2

3.3

3.1

BBl Frasmus+



Koagulanty

Przygotowane tradycyjnie samemu
* Podpuszczka zwierzeca ze zwacza cielat, kozlat lub jagniat
e Koagulant roslinny z roslin rodzaju Cynara

Koagulanty komercyjne 3.4
* Podpuszczka zwierzeca

* Koagulanty mikrobiologiczne

e Koagulanty roslinne

Zalecenia:

 Kupowac tylko od wiarygodnych dostawcow

* Przechowywac w zalecanych warunkach

* Przygotowywac, odmierzac i dozowac doktadnie
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Dodatki do mleka i ziarna

* Dodatki (np. substancje konserwujace)
* Aromaty

* Enzymy (Inp. lipazy)
» Sktadniki(ziota, przyprawy, orzechy, owoce)

Zalecenia:
e Sprawdzic, czy ich uzycie jest dozwolone i w jakich dawkach
 Kupowac od wiarygodnych dostawcow
W miare potrzeb poddac ziota i owoce obrébce termicznej
* Przechowywac w zalecanych warunkach
* Sprawdzi¢, czy dane dodatki zawierajg alergeny

(jak lizozym z biatka jaja kurzego)
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Solenie
e Sucha sol
 Solanka

Zalecenia:
 Kupowac sol ze sprawdzonych zrodet 3.5

* Przechowywac w zalecanych warunkach
* Pielegnowac nalezycie zbiorniki z solanka
 Sprawdzac prawidtowosc pH i stezenia soli
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e Przechowywanie i transport produktow

Przechowywanie w chtodniach, chtodzonych witrynach, szafach. Zatadunek
na samochody i roztadunek w pomieszczeniach klienta.

Unikac zanieczyszczen

Nosi¢ czyste wubrania ochronne podczas kontaktu z produktami
nieopakowanymi.

Starannie myc¢ rece i zachowywac wysoki poziom higieny personelu
Utrzymywac w czystosci pomieszczenia i wyposazenie

PrzestrzegaC limitow temperatury i wilgotnosci wzglednej podczas
przechowywania i transportu

Przechowywac¢ i przewozi¢ produkty tylko we wtasciwie utrzymanych
magazynach i pojazdach

Unikac zanieczyszczen krzyzowych

Unika¢ kontaktu pomiedzy produktami opakowanymi i nieopakowanymi
oraz z innymi
Usung¢ produkty popsute lub uszkodzone
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Sprzedaz bezposrednia

Sprzedaz bezposrednia klientowi koncowemu w sklepach, na jarmarkach, na
wystawach i targach.

Unikanie (krzyzowych)zanieczyszczen, w dodatku do poprzedniego slajdu

Sprawdzi¢ czy narzedzi sg przed i po sprzedazy czyste

Wazyc¢ produkty nieopakowane na materiale opakowaniowym

OpracowaC sposob unikniecia zanieczyszczenia przez pienigdze
podczas sprzedazy serow

Przechowywac¢ materiaty opakowaniowe w miejscu suchym i czystym,
chronic przed kurzem, wilgocig, szkodnikami i insektami

Postepowanie z produktami niesprzedanymi

Najpierw spakowac produkty najbardziej wrazliwe
Produkty natychmiast umiesci¢ w chtodni lub dojrzewalni

Odseparowac niesprzedane produkty nieopakowane od kontaktu z innymi
produktami w magazynie
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Teachresy

Simple GMP points to make a good
indigenous starter from WHEY

Tools available for Good Manufacturing Practises

3.1 Karta informacyjna Kultury

3.2 Karta Kultury z mleka
3.3 Karta Kultury z serwatki
3.4 Power Point Koagulanty
3.5 Power Point Solenie
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Maintenance of Brine Tanks

* Use water of potable quality to
prepare brine and store it in a clean
container.

* If the brine tank cannot be kept in the
production or ripening areas it is
possible to cover the tank with a lid if
contamination is likely.

* The brine should be kept at a
temperature appropriate to the
technology.
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