
Документът е примерен. Той е част от „Моят HACCP

планове и документация за добри производствени и търговски практики

Проектът е разработен от Фондация „LocalFood.bg

за първична обработка на суровините

 

 

 

 

1.   Първичната обработка на суровините се извършва в обособени и 

обозначени помещения (подготвителни) или работни места

 

2.   Месните, млечни, рибните, яйчните и растителните продукти, 

субпродуктите и птиците се обработват разделно

 

3.   За първична обработка на суровините се използват отделни съдове и 

инвентар, трайно маркирани за предназначението им.

 

 

 

 

 

 

 

HACCP” – безплатен инструмент за създаване на HACCP 

планове и документация за добри производствени и търговски практики за микро бизнеса. 

LocalFood.bg” с подкрепата на Фондация „Америка за България”. 

www.us4bg.org

ИНСТРУКЦИЯ 

за първична обработка на суровините 

Първичната обработка на суровините се извършва в обособени и 

одготвителни) или работни места. 

Месните, млечни, рибните, яйчните и растителните продукти, 

птиците се обработват разделно. 

отка на суровините се използват отделни съдове и 

инвентар, трайно маркирани за предназначението им.  
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