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Какво трябва да бъде записвано?
Записването на 
съответствията при 
производството на 
мляко всеки ден е 
неефикасно. 
Всички са съгласни, 
че записването ан
несъответствията е 
приемливо. • Роза: здрава

• Марги: здрава
• Бела: здрава

• Ела: здрава
• Ани: болна
• …..
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Защо записването на съответствията се препоръчва 
толкова често?

“В големите предприятия 
за производство на храни
големият брой служители
налага да се водят 
разбираеми записи, за да се 
гарантира ефективно 
управление на 
безопасността на 
храните"
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Защо записването на съответствията се препоръчва 
толкова често?
“В големите предприятия за 
производство на храни
големият брой служители
налага да се водят 
разбираеми записи, за да се 
гарантира ефективно 
управление на безопасността 
на храните"
Подходящо ли е това за 
малките производители на 
храни?

НЕ
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Защо записването на съответствията се препоръчва 
толкова често?
Във фермерските и 
занаятчийските мандри, 
където само един или няколко 
човека контролират всички 
процеси, може да е достатъчно 
да се записват  само 
несъответствията и мерките, 
предприети за коригирането 
им. 
Вижте стр. 8 от Европейското 
Ръководство за добри 
хигиенни практики 
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Какво е несъответствие?

Отклонение от спецификация, 
стандарт или очакване
За да забележите несъответствие 
се нуждаете от спецификация за 
сиренето
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Как да напишем спецификация?

Стъпка от 
процеса за 

наблюдение
Параметри Целева 

стойност 

Съхранение
на млякото

Температура на съхранение 6-8 °C

Зреене с
инокулация

Вид на културата Мезофилна
стартерна 

култура
Количество култура 0,8-1 % 
Органолептична проверка Определяне 

на културата
Температура на инокулация 31 °C
Време за предварително 
зреене

30 min

Киселинност след 
предварителното зреене

6.55 pH

Спецификацията 
определя набор от 
изисквания (параметри и 
целеви стойности).
Може да включва голям 
брой различни 
стойности.
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Как да напишем спецификация?

Стъпка от 
процеса за 

наблюдение
Параметри Целева 

стойност 

Съхранение
на млякото

Температура на съхранение 6-8 °C

Зреене с
инокулация

Вид на културата Мезофилна
стартерна 

култура
Количество култура 0,8-1 % 
Органолептична проверка Определяне 

на културата
Температура на инокулация 31 °C
Време за предварително 
зреене

30 min

Киселинност след 
предварителното зреене

6.55 pH

Параметри, влияещи върху 
безопасността на храните

Една спецификация може да 
включва различни параметри.
За вашата система за 
управление на безопасността 
на храните са подходящи само 
параметри, влияещи върху 
безопасността на храните
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Как да напишем спецификация?

Стъпка от 
процеса за 

наблюдение
Параметри Целева 

стойност 

Съхранение
на млякото

Температура на съхранение 6-8 °C

Зреене с
инокулация

Вид на културата Мезофилна
стартерна 

култура
Количество култура 0,8-1 % 
Органолептична проверка Определяне 

на културата
Температура на инокулация 31 °C
Време за предварително 
зреене

30 min

Киселинност след 
предварителното зреене

6.55 pH

Параметри, влияещи върху 
безопасността на храните
Параметри, НЕ влияещи 
върху безопасността на 

храните

Една спецификация може да 
включва различни параметри.
За вашата система за 
управление на безопасността 
на храните са подходящи само 
параметри, влияещи върху 
безопасността на храните
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Как да напишем спецификация?
Сензорната
оценка е 
много важна 
част от 
процедурата
за проверка 
и 
мониторинг
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Трябва ли да записваме всички несъответствия?
Не, трябва да се записват само несъответствия с въздействие върху безопасността на храните. 
Плановете, базирани на HACCP в раздел V, помагат да се намерят съответните параметри. 
Стойностите, зададени като целева стойност, зависят от опита на производителя на сирена.

Стъпка от 
процеса за 

наблюдение
Параметри Целева стойност Коригиращи действия

Съхранение на 
млякото

Температура на съхранение 6-8 °C Млякото се пастьоризира непосредствено 
преди преработката или партидата да бъде 
означена, а крайния продукт, произведен от 
нея да да бъде поставен под контрол преди 

продажбата.
Хладилният агрегат трябва да бъде проверен.

Зреене с
инокулация

Вид на културата Мезофилна стартерна 
култура

Количество култура 0,8-1 % 
Органолептична проверка Определяне на културата В случай на отклонение културата трябва да 

бъде заменена с резервна
Температура на инокулация 31 °C
Време за предварително зреене 30 min
Киселинност след 
предварителното зреене

6.55 pH
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Пример 1: Как да записваме несъответствията?

Обикновен 
тефтер/бележник 
може да се използва за 
водене на записи. 
• Дата
• Продукт
Ако се появят 
несъответствия, 
несъответствието и 
коригиращите 
действия трябва да 
бъдат записани и тук.

1

2

1

2
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Пример 1: Как да записваме несъответствията?

Обикновен 
тефтер/бележник 
може да се използва за 
водене на записи. 
• Дата 

• Продукт

• Несъответствие 
”бавно вкисляване”

• Коригиращо действие 
„Следващо 
производство: смяна на 
стартерната култура”

. 

1

2

1

2

3

3
4

4
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Пример 2: Как да записваме несъответствията?

Докладът за 
несъответствията 
трябва да включва 
най-малко 
следната 
информация:
• Дата
• Продукт
• Несъответствие
• Коригиращи 

действия

Дата Продукт Несъответствие Коригиращи действия

9 юли
2018

Полутвърдо
сирене

Твърде висока 
температура на 
съхранение (14 °C)

Пастьоризирахме млякото 
непосредствено преди 
преработка. 
Проверихме 
охладителната система на 
хладилната  вана.

9 юли
2018

Полутвърдо 
сирене

Стартерната култура 
имаше мирис на 
дрожди

Стартерната култура беше
заменена с култура от 
нова опаковка.
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Пример 3: Как да записваме несъответствията?

Докладът за несъответствие трябва да включва най-малко следната 
информация: Дата, Продукт, Несъответствие, Коригиращи действия

Стъпка от 
процеса за 

наблюдение
Параметри Целева стойност Стойност за 

коригиране Коригиращо действие 

Milk storage Storage temperature 6-8 °C 14 °C Пастьоризирахме млякото непосредствено 
преди преработка. Проверихме 

охладителната система на хладилната  вана.

Зреене с
инокулация

Вид на културата Мезофилна
стартера култура

Количество култура 0,8-1 % 
Органолептична проверка Определяне на 

културата
мирис на 
дрожди

Стартерната култура беше заменена с 
култура от нова опаковка

Температура на инокулация 31 °C
Време за предварително 
зреене

30 min

Киселинност след 
предварителното зреене

6.55 pH

Дата: 9 юли 2018      Име на продукта: Полутвърдо сирене
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Изводи
• Записването само на несъответствия улеснява оценката.
• Да имате доклад за несъответствията ви позволява да 

записвате всички несъответствия на едно място (Примери 
1 и 2). Спецификацията трябва да бъде представена на 
друго място.

• Комбинирането на спецификацията и отчета за 
несъответствията (Пример 3) улеснява оценката, свързана с 
продукта.

• Производителят трябва да реши кой вид документация е 
по-подходящ за него.

• Доклада с несъответствията трябва да се съхранява.



Изтегляне от пазара и Изземване 
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Проблем, свързан с продукта 
Проблема води ли до риск за безопасността на храната? 

• НЕ, проблема не представлява риск за безопасността на храната
- например по-ниско тегло, дефект на качеството (като текстура или 

цвят), нарушаване на микробиологичния критерий на хигиената на 
процеса

Продукта е безопасен 

• ДА, проблема представлява риск за безопасността на храната
- например нарушение на микробиологичния критерий за 

безопасност на храните, химическо замърсяване, не е деклариран 
алерген, физическо замърсяване

 Продукта не е безопасен 

Разлика между изтегляне и изземване 
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Продукта е безопасен 
• Продукта може да бъде изтеглен от пазара (по търговски причини) 
• Следвайте указанията за управление на несъответствията
 Продукта не е безопасен 
• Следвайте дървото на решенията (Раздел VIII на Ръководството)

- Небезопасният продукт все още е под контрола на производителя: 
Спиране на дистрибуцията

- Небезопасният продукт все още не е достигнал крайния клиент:
Изтегляне от пазара

- Небезопасният продукт може да е достигнал до крайния клиент: 
Изземване

• Следвайте указанията за управление на несъответствията

Проблем, свързан с продукта 
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Продукта е безопасен 
• Продукта може да бъде изтеглен от пазара (по търговски причини) 
• Следвайте указанията за управление на несъответствията
 Продукта не е безопасен 
• Следвайте дървото на решенията (Раздел VIII на Ръководството)

- Небезопасният продукт все още е под контрола на производителя: 
Спиране на дистрибуцията

- Небезопасният продукт все още не е достигнал крайния клиент:
Изтегляне от пазара

- Небезопасният продукт може да е достигнал до крайния клиент: 
Изземване

• Следвайте указанията за управление на несъответствията

Проблем, свързан с продукта 

8.1



8.1 Въпроси за вземане на решение: Изтегляне
или Изземване
8.2 Инфо лист Източници на замърсяване
8.3 Инфо лист Параметри след „повторна преработка“
8.4 Примери за записване на несъответствия 2
8.5 Примери за записване на несъответствия 3
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Налични инструменти за Управление на 
несъответствията


