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Dobra Proizvodna Praksa

6 odjeljaka sa savjetima i preporukama u Vodicu:

e Kulture

e Koagulanti

* Dodaci mlijeku i grusu

* Soljenje

» Skladistenje i transport proizvoda
* |zravna prodaja
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Kulture

Autohtone kulture
* |z mlijeka
e |z sirutke

Komercijalne

* Inokulacijaizravno u kotao (DVI)

* Polu-izravni starter

* Volumni starter (Radna kultura)
 Pomocéne kulture (nezakiseljavajuce kulture)

Preporuke:

 Kupovati od pouzdanih dobavljaca

e Cuvati u preporuéenim uvjetima

* Pripremati, odmjeravatii dozirati precizno
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Koagulanti

Tradicionalno se sami pripremaju
e Zivotinjsko sirilo iz sirista teleta, jareta ili janjeta
* Biljni koagulanti - pr. Cynara

Komercijalni 3.4
e Zivotinjsko sirilo

e Mikrobni koagulant

* Biljni koagulant

Preporuke:

 Kupovati od pouzdanih dobavljaca
 Cuvati u preporucenim uvjetima

* Pripremati, odmjeravatii dozirati precizno
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Dodaci mlijeku i grusu

Aditivi (poput konzervansa)
Poboljsivaci okusa
Enzimi (kao lipaza)

Sastojci (kao biljni, zacinski, orasasti plodovi i vocée)

Preporuke:
Biti sigurni da su dodaci dozvoljeni i u kojoj koliCini
Kupovati od pouzdanih dobavljaca
Toplinska obrada biljnih i voénih dodataka prije koristenja u nekim

slu¢ajevima

Skladistiti u preporucenim uvjetima

Biti siguran da znate koji alergeni su prisutni

(kao lizozim iz bjelanjka jajeta)
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Soljenje

e Suha sol
e Salamura

Preporuke:

* Kupovati od pouzdanih dobavljaca 3.5
e Skladistiti u preporucenim uvjetima

* Posude za salamurenje odrzavati propisno

e Bitisigurni da su pH i slanost(%) salamure ispravni
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Skladistenje i transport proizvoda

Skladistenje u hladnim prostorima, hladnjacdama, kabinama. Utovar u vozila i
istovar u prostorije kupaca.

Izbjegavanje kontaminacije

* Oblaciti Cistu zastitnu odjecu pri rukovanju s neupakiranim proizvodima

 Temeljito pranje ruku i drzanje visoke razine higijene osoblja

* Odrzavanje prostorija i opreme Cistima

e Postivati ogranicenja temperature i vlaznosti zraka za Cuvanje i transport

« Cuvati i utovarivati proizvode samo u pravilno dizajniranim i odrzavanim
prostorima/hladnjacama/vozilima

Izbjegavanje kros-kontaminacije

* |zbjegavati kontakt izmedu upakiranih i neupakiranih proizvoda ili s ostalim
proizvodima za hranu

* Ukloniti ostecene ili pokvarene proizvode o
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Izravna prodaja

Prodaja izravno krajnjim kupcima u dudanima na farmi, na trznicama,
izlozbama i sajmovima.

Izbjegavanje (kros)kontaminacije, dodatno uz prethodni slajd:

* Provjeriti je li posude ocis¢eno nakon upotrebe

* \aganje neupakiranih proizvoda na komadu materijala za pakiranje

* Prilagodite tehniku kako biste izbjegli kontaminaciju novc€anicama prilikom
rukovanja sirom tijekom prodaje

* Drzati materijal za pakiranje suhim i Cistim, zasti¢en od praSine, vlage,
stetocCina i kukaca

Rukovanje neprodanim proizvodima

* Prvo ponovo upakirati najosjetljivije proizvode

e Staviti odmah proizvode u rashladni prostor ili zrionicu

 Drzati neupakirane neprodane proizvode dalje od kontakta s ostalim
proizvodima u skladistu
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Dostupni alati za Dobru Proizvodacku Praksu

3.1 Radni list Kulture

3.2 Radni list Kulture iz Mlijeka

3.3 Radni list kulture iz Sirutke

3.4 Power Point Koagulanti

3.5 Power Point Soljenje i salamurenje
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Fate of Pathogens in
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* Use water of potable quality to
prepare brine and store it in a clean

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

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