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6 глави със съвети и препоръки в Ръководството:

• Закваски / Култури
• Маи (коагуланти)
• Добавки към млякото и сиренината
• Осоляване
• Съхранение и транспорт на продукцията
• Директни продажби

Добри производствени практики 



Естествени култури
• От млякото
• От изварата

Закваски от търговската мрежа
• За директна инокулация във ваната (DVI)
• Полу-директни стартерни култури
• Стартерни закваски
• Помощни култури (не предизвикващи вкисляване)

Препоръки:
• Купувайте само от проверени доставчици
• Съхранявайте при условия, препоръчани от производителя 
• Подготвяйте, измервайте и дозирайте правилно
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Закваски / Култури

Tool 
available! 



Естествени култури
От млякото
От изварата

Закваски от търговската мрежа
За директна инокулация във ваната (DVI)
Полу-директни стартерни култури
Стартерни закваски
Помощни култури (не предизвикващи вкисляване)

Препоръки:
Купувайте само от проверени доставчици
Съхранявайте при условия, препоръчани от производителя
Подготвяйте, измервайте и дозирайте правилно
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Закваски / Култури

Tool 
available! 

3.2

3.3

3.1



Приготвяни на място по традиционни методи
• Животинска мая от стомахчета на телета, ярета, агнета
• Растителни коагуланти от растения като Cynara

Закупени от търговската мрежа
• Животинска мая
• Микробиална мая
• Растителни коагуланти

Препоръки:
• Купувайте само от проверени доставчици
• Съхранявайте при условия, препоръчани от производителя 
• Подготвяйте, измервайте и дозирайте правилно
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Маи (коагуланти)



Приготвяни на място по традиционни методи
• Животинска мая от стомахчета на телета, ярета, агнета
• Растителни коагуланти от растения като Cynara

Закупени от търговската мрежа
• Животинска мая
• Микробиална мая
• Растителни коагуланти

Препоръки:
• Купувайте само от проверени доставчици
• Съхранявайте при условия, препоръчани от производителя
• Подготвяйте, измервайте и дозирайте правилно
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Маи (коагуланти)

3.4



• Добавки (напр. консерванти)
• Ароматизатори
• Ензими (напр. липаза)
• Съставки (напр. билки, подправки, ядки и плодове)

Препоръки:
• Уверете се, че използването им е разрешено и в какви количества
• Купувайте само от сигурни доставчици
• В някои случаи е необходима топлинна обработка на билките и/или

плодовете преди влагането им
• Съхранявайте при условия, препоръчани от производителя
• Уверете се, че знаете какви алергени съдържат  

(като лизоцим, получен от яйчен белтък)
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Добавки към млякото и сиренината



• Сухо осоляване
• Сламура

Препоръки:
• Купувайте само от проверени доставчици
• Съхранявайте при условия, препоръчани от производителя
• Поддържайте правилно съдовете за саламура
• Уверете се че pH и % съдържание на сол в саламурата са точни
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Осоляване



• Сухо осоляване
• Сламура

Препоръки:
• Купувайте само от проверени доставчици
• Съхранявайте при условия, препоръчани от производителя
• Поддържайте правилно съдовете за саламура
• Уверете се че pH и % съдържание на сол в саламурата са точни
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Осоляване

3.5



Съхранение в студени помещения, хладилни витрини, шкафове. Товарене
в превозните средства и разтоварване в помещенията на клиента.

Избягвайте заразяване
• Носете чисто облекло и използвайте предпазни кърпи при работа с непакетирани

продукти
• Измивайте добре ръцете си и спазвайте високи стандарти за лична хигиена
• Поддържайте оборудването и помещенията чисти
• Спазвайте нормите за температура и влажност по време на съхранение и транспорт
• Съхранявайте и превозвайте продукти само на правилно проектирани и поддържани

места / витрини / превозни средства

Избягвайте кръстосано заразяване
• Избягвайте контакт между непакетирани и пакетирани продукти или

други храни
• Отстранявайте развалени или повредени продукти
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Съхранение и транспорт на продукцията 



Продажби директно на крайни клиенти във фермерски магазини, на
фермерски пазари, на изложения и панаири.
Избягвайте (кръстосано-) заразяване, добавка към предния слайд
• Уверете се, че приборите са почистени след употреба
• Теглете разопакованите продукти върху парче опаковъчен материал
• Използвайте средства и техники, с които да избегнете замърсяване на

продуктите при боравене с пари по време на продажбите
• Съхранявайте опаковъчните материали сухи и чисти, защитени от

прах, влажност, вредители и насекоми
Внимание към непродадени продукти
• Опаковайте отново първо най-уязвимите продукти
• Поставете продуктите веднага в помещение за съхранение на студено

или в помещенията за зреене
• Съхранявайте непродадените разопаковани продукти отделно от

другите продукти в склада
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Директни продажби 



3.1 Информационен лист Закваски
3.2 Информационен лист Закваски от мляко
3.3 Информационен лист Закваски от суроватка
3.4 Маи/Коагуланти - Power Point
3.5 Осоляване - Power Point
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Налични инструменти за Добри производствени практики


