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Dobra proizvodna praksa

6 poglavij z nasveti in predlogi v Vodicu:
e Kulture

e SiriscCa

* Dodatki v mleko in sirnino

* Soljenje

e Skladiscene proizvodov

* Direktna prodaja
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Kulture

Avtohtone kulture
e |zmleka
e |zsirotke

Komercialne kulture

* Direktne kulture (DVI)

* Poldirektne kulture

 Materinske kulture

* Dodatne kulture(ne-kisajoce kulture)

Priporocila:

* Nakup pri zanesljivih dobaviteljih

e Skladiscenje v priporocenih pogojih

* Pripravi, izmeri in doziraj po navodilu
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Sirisca

Tradicionalna sirisca, ki jih pripravijo sirarji sami:
e Zivalsko sirisce iz sirisCnika telet, kozlicev ali jagenjckov
e Rastlinsko sirisce iz rastlin kot je Cynara

Komercialna sirisca:

e Zivalsko sirié¢e

e Mikrobiolosko sirisce
e Rastlinsko sirisce

Priporocilo:

* Nakup pri zanesljivih dobaviteljih

e Skladiscenje v priporocenih pogojih

* Pripravi, izmeri in doziraj po navodilu
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Dodatki mleku in siru

e Aditivi (konzervansi)

* Arome

 Encimi (kot lipaza)

* Dodatki (kot zelisca, zaCimbe, orescki in sadje)

Priporocilo:
* Preveri, da je uporaba dovoljena in koliko
* Kupuj pri preverjenih dobaviteljih
* V nekaterih primerih dodatke termicno obdelaj pred dodajanjem
e Skladisci v priporocenih pogojih
* Preveri alergene, ki so morebiti prisotni
(kot lizozim iz jajcnega beljaka)
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Soljenje

* Suho soljenje
e Slanica

Priporocila:

 Buy from a trusted suppliers

e Store at recommended conditions

 Maintain brine tanks properly

 Make sure that pH and salt% of brine are correct
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Salting

 Drysalt
* Brine

Recommendations:

* Nakup pri zanesljivih dobaviteljih 35
e Skladiscenje v priporocenih pogojih

* Pravilno vzdrzuj slanico

* Preveri pH in % soli v slanici
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Skladiscenje proizvodov in transport

e Skladiscenje v hladilnicah, hladilnih vitrinah, hladilnih omarah.

 Nalaganje v vozila in razkladanje v prostorih stranke.

* lzogibajte se kontaminaciji pri ravnanju z nepakiranimi izdelki,nosite Ciste
in zascitne krpe.

* temeljito si umijte roke in upostevajte visoke standarde osebne hygiene

e Oprema in prostori naj bodo Cisti.

e Za skladiscenje in prevoz upostevajte mejne vrednosti temperature
in zracne vilage.

* lzdelke hranite in nalagajte samo na pravilno zasnovanih in vzdrzevanih
mestih —vozilih.

* lzogibajte se navzkrizni kontaminaciji.

* lzogibajte se stiku med nepakiranimi in pakiranimi ali drugimi zivili.

 Redno odstranjujte pokvarjene ali poskodovane izdelke.
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Direktna prodaja
Prodaja neposredno koncnim kupcem v kmeckih trgovinah, na trznicah na
razstavah in sejmih:

Izogibajte se navzkrizni kontaminaciji.

Poskrbite, da se posoda po uporabi ocisti.

Nepakirane izdelke stehtajte na kosu embalaze.

Prilagodite tehniko, da preprecite kontaminacijo z valuto pri ravnanju s
sirom med prodajo.

Embalazni material hranite suh in Ccist, zasciten pred prahom, vlago,
skodljivci in zuzelkami.

Ravnanje z neprodanimi izdelki:

Izdelke takoj postavite v hladilnik ali zorilnico.
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Tools available for Good Manufacturing Practises

3.1 Factsheet Cultures

3.2 Fact sheet Cultures from milk
3.3 Fact sheet Cultures from whey
3.4 Power Point Coagulants

3.5 Power Point Salting and brining
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Maintenance of Brine Tanks

* Use water of potable quality to
prepare brine and store it in a clean
container.

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

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