
Primer uporabe Smernic DHP



Kako „uporabimo“ Smernice DHP?

 Korak 1: Proizvajalec izbere liste, ki so uporabni zanj.

• Smernice so sestavljene iz različnih listov > uporabnik izbere samo liste, ki 
se nanašajo na njegov proizvod in njegove proizvodne prakse

• Na primer, proizvajalec, ki predeluje svoje kravje mleko v laktične sire, 
uporabi samo:

• Vse liste DHP in DPP

• List „analiza tveganja za primarno proizvodnjo“

• List, ki je izdelan na osnovi HACCP-a - Siri z laktično koagulacijo

• Listi, ki se nanašajo na sledljivost; samokontrola in neskladnost

2



Kako VDHP prilagoditi svoji proizvodnji?

 Korak 2: Proizvajalec mora GHP & GMP prilagoditi svoji 
proizvodni praksi:

Na vsakem listu mora proizvajalec:

- Izbrisati vse postavke, ki se ne uporabljajo v njegovi proizvodnji

- Obdržati priporočila, ki ustrezajo njegovi proizvodnji in celo poudariti in 
podrobno predstaviti tista, ki so zanj najpomembnejša
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Primer uporabe 1 lista v VDHP
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Stavek govori o: “Osebje mora umiti roke pred

molžo živali….”

> Sirar, ki ne proizvaja mleka, bo zbrisal „pred 

molžo živali“ v svojem VDHP

St Stavek govori o:(glede usposabljanja) to se 

lahko zgodi s pridobitvijo uradne izobraževanja za 

higieno živil ali z neposrednim navodilom bolj 

izkušenega sodelavca“

 Proizvajalec naj obkroži „z neposrednim 

navodilom izkušenejšega sodelavca“

NB: v primeru, ko so formalno usposabljanje

opravili sodelavci, se lahko potrdila združijo v 

prilogo VDHP, kot dokazila.

Če je besedilo v skladu z njegovimi praksami, 

proizvajalec nima ničesar dodati, izbrisati ali 

prilagoditi



Primer uporabe VDHP na osnovi HACCP-a

Izvleček iz načrta na osnovi HACCP-a sire z laktično koagulacijo

Proizvodni 

korak za 

nadzor

Zakaj moramo biti previdni Preventivni ukrepi Preverjanje/nadzir
anje postopka

Popravni ukrepi

Zorenje brez 

inokulacije

M: Rast patogenih bakterij: 

Mleko lahko vsebuje 

nezaželene bakterije. Kadar 

je število mlečnokislinskih 

bakterij (MKB) nizko ali so 

pogoji za njihov razvoj 

neugodni, lahko prevladujejo 

patogene bakterije

Kjer je mogoče, spodbujajte 

razvoj MKB s pomočjo dobre

prakse v živinoreji (glej 

proizvodnjo mleka). 

Uporabite ustrezno 

temperaturo zorenja in čas, 

da spodbudite dovolj hitro 

rast MKB. (2)

Izkušnje 

proizvajalca sira: 

organoleptični 

pregled, merjenje 

temperature, časa 

in razvoja kisline.

Dodajte odmerek kulture za 

kisanje. Zavržite sumljivo 

mleko (okus, vonj, videz). 

Prilagodite proizvodne 

parametre (čas, 

temperaturo). Če gre za 

ponavljajoč se problem, 

izboljšajte prakse pri 

proizvodnji mleka ali 

zamenjajte dobavitelja 

mleka.

Zorenje z 

inokulacijo

M, C: Nepravilni pogoji v 

procesu proizvodnje lahko 

omogočajo rast patogenih 

bakterij

Ohranite pravilno

temperaturo, čas in odmerek

kulture. Dodajte kulture čim

prej.

Evening milking:
Whey added in the tank just 
after milking
Tank’s temperature adjusted 

at 12°C Večerna molža:
Sirotka je dodana v bazen
takoj po molži
Temperatura v bazenu se 

nastavi na 12 ° C
…

Izkušnje 

proizvajalca sira: 

organoleptični 

pregled, merjenje 

temperature, časa, 

in razvoja kisline

Prilagodite proizvodne 

parametre: čas, 

temperaturo, tip in doziranje 

kulture.

Če proizvajalec ne uporablja zorenja 

brez cepljenja, mora to vrstico 

izbrisat

To vrstico obdržimo in prilagodimo

(detaljno, …) ker je običajna praksa 

posameznega proizvajalca…


