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Производството и съхранението на сурово мляко във фермата са първите
важни стъпки от производството на качествено и безопасно сирене и
млечни продукти. Основни елементи, които трябва да се наблюдават и
контролират постоянно са:
• Здравен статус на животните: някои заболявания са опасни за хората

• Ветеринарни лекарства: някои вещества преминават в млякото

• Храна и вода: могат да бъдат източник на замърсяване на мляко с патогени,
химикали и токсини

• Животновъдни практики: легла на животните, пасища, почистване и вентилация:
правилното им прилагане намалява риска от замърсяване на млякото

• Доене - много важен процес: добра хигиена на цицките и доилна машина, съдове
и тръби, ръце на дояча, прецеждане и съхранение на сурово мляко. Контрол на
маститите.

ПЪРВИЧНО ПРОИЗВОДСТВО – ВАЖНИ РИСКОВЕ
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Някои болести по животните са преносими и опасни за хората (зоонози). Млякото и млечните
продукти могат да се превърнат в източник на заразяване.
• Европейският орган за безопасност на храните и Европейският център за превенция и контрол на

заболяванията отчитат 360’354 хоспитализации на хора с 485 смъртни случая предизвикани от 13
зоонози през 2016 г. в 37 европейски страни.

• През същата 2016 г. са отчетени 4,786 огнища на заболявания, възникнали след консумация на
храна и вода в 27 страни-членки. Причинители са били бактериални агенти (33,9%), бактериални
токсини (17,7%), вируси (9,8%), други причинители (2,2%) и паразити (0.4%).

В същото време 25‘624 души са загинали при пътни произшествия в Европейския съюз през 2016 г. *

• Официално задължение на земеделския стопанин е да се увери, че фермата е свободна от
бруцелоза или е официално свободна от бруцелоза (за трите основни вида млечни продукти).

• Млечни крави - фермата трябва да бъде официално свободна от туберкулоза. За видове,
чувствителни към туберкулоза, стадото трябва да бъде редовно тествано в рамките на план за
наблюдение, одобрен от компетентната власт.

• В козеферми, в които се отглеждат и крави, козите също трябва да се изследват за туберкулоза.
• Новите животни, въведени във фермата, трябва да са здрави, да не са били в контакт със заразени

стада
* http://ec.europa.eu/eurostat/web/products-eurostat-news/-/EDN-20171119-1?inheritRedirect=true

ПЪРВИЧНО ПРОИЗВОДСТВО - ЗООНОЗИ
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Използвайте само мляко от животни в добро здравословно 
състояние от ферми свободни от туберкулоза и бруцелоза!

ПЪРВИЧНО ПРОИЗОДСТВО – ЗДРАВИ ЖИВОТНИ 
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Фураж с лошо качество може да бъде източник на заразяване на 
животните и млякото с бактерии, гъбички и микотоксини

ПЪРВИЧНО ПРОИЗВОДСТВО – КАЧЕСТВО НА ФУРАЖА

Пример за лоша практика: сено, съхранявано на открито 
– развити плесени в повърхностния слой на балата.    
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Ръчно доене в овцеферма. Добрата хигиена на ръцете, животните и съдовете и 
филтрирането на млякото често са ключови елементи. В случай на доене на открито, 
където няма вода, може да се използва гел за дезинфекция на ръце или кърпички. Ръцете 
трябва да се измият със сапун и вода при следваща възможност.

ПЪРВИЧНО ПРОИЗВОДСТВО - ДОЕНЕ
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Ръчно доене в овцеферма. Добре почистено и правилно съхранявано доилно 
оборудване – пример за добра практика.  

ПЪРВИЧНО ПРОИЗВОДСТВО - ДОЕНЕ 
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Ръчно доене на кози. Добрата хигиена по време на доенето и съхранението на млякото 
е спазена. 

ПЪРВИЧНО ПРОИЗВОДСТВО - ДОЕНЕ 
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Ръчно доене на крави. Пример за добри хигиенни практики. 

ПЪРВИЧНО ПРОИЗВОДСТВО - ДОЕНЕ 
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Доилна машина – хигиена 

ПЪРВИЧНО ПРОИЗВОДСТВО - ДОЕНЕ 

Пример за лоша практика-
лоша хигиена в овцеферма

Пример за добра практика – добра хигиена на 
доилното оборудване в биволоферма
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Доилна машина – хигиена 

ПЪРВИЧНО ПРОИЗВОДСТВО - ДОЕНЕ 

Пример за лоша 
практика –
“скрити” места на 
доилното 
оборудване – да 
се проверява след 
всяко почистване!



ПЪРВИЧНО ПРОИЗВОДСТВО – ПРЕЦЕЖДАНЕ И ОХЛАЖДАНЕ

Пример за добра 
практика – прецеждане 
на овчето мляко 
директно в хладилната 
вана веднага след 
издояване

Пример за лоша 
практика – дисплея 
който показва 
температурата на 
млякото в хладилната 
вана е развален. 
Реалната температура 
на млякото е 20 C. 
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Пример за лоша практика –
лоша хигиена в стаята за 
съхранение на млякото. На 
снимката – приготвяне на 
фураж в стаята за съхранение 
на млякото.


