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Вовед 
Основањето на мала компанија за производство на 

сирење може да биде предизвикувачки потфат. Во 

прилог се наведени неколку чекори и совети кои ќе 

Ве водат низ процесот: 

Истражување на пазарот: се прави на локалниот 

пазар за да се разбере побарувачката за сирење. На 

ваков начин се идентификуваат вашите потенци-

јални конкуренти, нивните производи, цени и таргет 

купувачи. 

Бизнис план: Направете детален бизнис план, во кој 

ќе се дефинираат вашите компаниски цели, таргет 

пазарот, опсегот на производи, производствениот 

процес, маркетингшките стратегии и финансиските 

проекции. Овој план ќе привлече инвеститори и ќе 

биде рамка за растот на вашиот бизнис. 

Законски барања: Регистрирајте ја својата компа-

нија за производство на сирење како правно тело и 

добијте ги сите потребни дозволи за работа во 

прехранбена индустрија. Истите може да вклучуваат 

здравствени дозволи, лиценци за работа и 

одобрение за оператор со храна. 

Производствен погон: Изберете соодветна локација 

за вашиот производство погон. Осигурајте дека 

истиот е во согласност со сите барања за здравје и 

безбедност на храна и дека има доволно 

оперативен простор за производствената опрема и 

складирање на материјали и готов производ. 

Опрема и состојки: Инвестирајте во високо-

квалитетна опрема за производство на сирење, како 

кади, преси, пастеризатор и комори за зреење на 

сирењето. Добавете првокласни состојки, како 

млеко и стартер култури, за да осигурате најдобар 

квалитет на вашиот производ. 

Рецептура и развој на производот: Развијте 

различни рецептури за производство на сирење кои  

се во согласност со очекувањата на таргетираниот 

пазар. Експериментирајте со различни вкусови и 

комбинации, за да понудите различни производи. 

Добавувачи и партнерства: Изградете однос со 

локалните производители или добавувачи на свежо 

млеко за да осигурате стабилно и сигурно снабду-

вање. Создадете партнерства со локалните мало-
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продажни трговци, ресторани или продавници за 

храна, со цел да осигурате дистрибуција на вашето 

сирење. 

Брендирање и пакување: Создадете силен бренд, 

кој ја отсликува суштината на вашата компанија. 

Дизајнирајте креативно пакување кое го презентира 

вашиот производ и се разликува од конкуренцијата. 

Маркетинг и промоција: Развијте маркетинг-

стратегија со цел промоција на вашето сирење. 

Искористете ги социјалните медиуми, локалните 

настани, фестивалите за храна и блогерите за да ја 

зголемите свесноста за вашиот бренд. 

Контрола на квалитет: Воспоставете строги мерки 

за контрола, за да се осигура интегритет и висок 

квалитет на производот. Правете редовни анализи 

на производите, согласно барањата за квалитет. 

Дистрибуција и продажба: Дефинирајте ги вашите 

канали за дистрибуција, без оглед дали е преку 

локални продавници, пазари, он-лајн продажба или 

директна продажба. Изградете партнерства со 

дистрибутерите и малопродажните трговци за 

полесно ширење на пазарот. 

Цена: Поставете конкурентна цена за сирењето, 

согласно трошоците за производство, побарувач-

ката и анализата на конкурентите на пазар. 

Финансиски менаџмент: Водете прецизна 

евиденција на вашите финансии, вклучувајќи ги 

производствените трошоци, продажбата и другите 

трошоци. Буџетирајте разумно и побарајте 

професионално консултирање доколку е потребно. 

Одржливост: Планирајте имплементирање на 

одржливи пракси во вашиот производствен процес, 

како намалување на отпад, енергетска ефикасност и 

еколошко пакување. 

Усогласеност: Секогаш бидете информирани и 

усогласени со последните законски барања за храна 

и индустриски стандарди. 

Основањето на компанија за производство на сире-

ње бара желба, посветеност и внимание на детали. 

Со соодветно планирање и изведба, вашиот бизнис 

има потенцијал да порасне и успее на пазарот. 

Да ги погледнеме сите овие чекори во детали:  
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Истражување на пазарот 
Истражувањето на пазарот е круцијален чекор во 

основањето на компанија за производство на сирење. Истиот 

се заснова на собирање и анализирање на информации за 

индустријата за сирење, потенцијалните купувачи, 

конкуренти и трендови на пазарот. Во прилог се чекори за 

како да направите истражување на пазарот: 

Дефинирајте цели: јасно дефинирајте ги вашите цели за 

истражување на пазарот. Одредете кои специфични 

информации и прашања сакате да ги соберете и одговорите. 

На пример, можеби ќе сакате да дознаете која е 

побарувачката за разалични типови на сирења, кои се 

преференците на потрошувачите, ценовните трендови и 

потенцијалните дистрибутивни канали. 

Идентификувајте го вашиот таргет пазар: Дефинирајте 

го вашиот таргет пазар за типовите на сирење што планирате да 

ги произведувате. Земете ги предвид факторите како старост, 

примања, географска местоположба и животни навики на 

вашите потенцијални купувачи. 

Еден од главните елементи е типот на сирење што ќе го 

произведувате: дали ќе биде традиционално регионално 

сирење или сирење што е главно на пазарот. Во Прилог 1, ви 

даваме листа на сирења кои најлесно може да ги произведете, 

како и листа на традиционални сирења на Балканот. 

Запомнете дека дури и наједноставната рецептура за 

производство на сирење бара внимателност во чистотата, 

хигиената и следењето на пропишаните барања. Како што се 

усовршувате во технологија на производство на сирење, така 

може да истражувате покомплексни рецептури. Дополнително, 

пред да започнете со било какво комерцијално производство, 

задолжително треба да се усогласите со локалните легислативи 

и да осигурате дека ги поседувате сите неопходни одобренија 

и лиценци за работа со храна. 

Анализа на индустриски податоци: Соберете секакви 

податоци за индустријата за сирење. Прегледувајте статистики, 

извештаи и трендови поврзани со производството, продажбата 

и потрошувачката на сирење. За оваа цел, соодветни извори на 

информации може да бидат: владините агенции, индус-

триските асоцијации и компаниите за истражување на пазарот. 

Анализа на конкуренцијата: Идентификувајте и истра-

жувајте кои се ваши конкуренти во производствот на сирење. 

Дознајте ги нивните понуди, ценовни стратегии, маркетинг 

активации и застапеност на пазарот. На ваков начин можете да 
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ги дознаете недостатоците на пазарот и областите каде може 

да делувате преку различне пристап со вашите производи. 

Спроведете анкети и интервјуа: Направете анкети или 

спроведете интервјуа со потенцијалните купувачи за да 

дознаете кои се нивните очекувања, пазарни навики и мислење 

на конкурентните производи. За оваа цел, ефективни пристапи 

се он-лајн анкети или интервјуа директно на пазар. 

Примероци и дегустирање: Организирајте дегустација на 

вашите производи, со цел да ја видите реакцијата на 

потенцијалните купувачи за вкусот на вашето сирење. На ваков 

начин може да добиете значаен фидбек за вкусот, текстурата и 

целосниот изглед за сирењето што го нудите. 

Анализирајте он-лајн заинтересираност: Следете ги 

социјалните медиуми, он-лајн прегледите и форумите за храна 

за да разберете што кажуваат потрошувачите за различни 

брендови на сирења. Тоа може да ви даде значајни 

информации за преференците на потрошувачите и проблемите 

со кои се соочуваат. 

Проценете ги локалните трговци и дистрибутери: 

Разговарајте со локалните мало-продажни трговци и 

дистрибутери за да го разберете нивниот интерес за трговија на 

вашето сирење. На ваков начин ќе ги процените 

потенцијалните дистрибутивни можности и партнерства. 

Земете ги предвид трендовите и предизвиците: 

Секогаш бидете информирани за индустриските трендови и 

предизвици. На пример, земете ја предвид зголемената 

побарувачка на домашно или органски произведено сирење, 

потенцијалните проблеми во ланецот на снабдување и 

менувањето на преференците на купувачите. 

Интерпретација на податоци и донесување на 

заклучок: Кога ќе ги соберете сите податоци, направете 

анализа за вашиот потенцијален пазар, таргет купувачи и 

можности. Искористете ги овие информации за да го подобрите 

вашиот бизнис план и маркетинг стратегија. 

Запомнете дека истражувањето на пазарот е незапирлив 

процес. Редовно прегледувајте го и обновувајте го вашето 

истражување, за да бидете информирани за сите промени на 

пазарот, со цел адаптирање на вашиот бизнис. Со сеопсежно 

истражување на пазарот, можете да донесет правилни одлуки 

кои ќе ги зголемат шансите за успех на вашата компанија за 

производство на сирење. 
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Бизнис план 
Добро структуиран бизнис план е неопходен елемент за успех на ва-

шата компанија за производство на сирење. Тој служи како водич во 

бизнисот и им помага на потенцијалните инвеститори и партнери да 

ги разберат вашите цели и стратегии. Во прилог се критичните 

компоненти кои треба да се вклучени во вашиот бизнис план: 

Резиме: 

• Краток преглед за вашата компанија за производство на 

сирење, вклучувајќи го нејзиното име, локација и основачи. 

• Сумирање на мисијата и визијата на компанијата. 

• Истакнување на продажната стратегија и конкурентна 

предност на пазарот. 

• Вклучување на клучните финансиски барања. 

Опис на компанијата: 
• Опис на потеклото на идејата и причината за формирање на 

вашата компанија за производство на сирење. 

• Опис на вашата мисија, визија и вредности кои го водат 

вашиот бизнис. 

• Детали за правната структура (пр. трговец поединец, 

партнерство или ДООЕЛ) и сопствеништвото. 

Анализа на пазар: 
• Презентирање на резултатите од истражувањето на пазарот, 

вклучувајќи ја големината на пазарот за сирење, трендовите 

на потрошувачите и потенцијални можности за раст 

• Таргетирање на пазарот и сегментацијата на купувачите 

• Анализирање на конкуренцијата, нивните силни и слаби 

страни и застапеност на пазарот 

• Опис на ценовната политика и споредба на истата со 

конкуренцијата. 

Производи и услуги: 
• Обезбедување на детални информации за производите што 

планирате да ги произведете. 

• Опис на различните типови, вкусови и специфичните 

карактеристики на вашите типови на сирење. 

• Опис на план за проширување на производството во иднина 

Стратегии за маркетинг и продажба: 
• Преглед на вашиот маркетинг пристап за промоција на 

сирењето и градењето на свесност за брендот. 

• Детали за продажната стратегија, вклучувајќи и дистрибу-

тивни канали, малопродажба и потенцијални партнерства. 

• Опис на промоциите, рекламирањето и кампањите на 

социјалните мрежи. 
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Производствен процес: 
• Опис на производството на сирење, од сурово млеко до 

пакување на финален производ. 

• Опис на опремата, технологијата и вештините потребни за 

ефикасно, високо-квалитетно производство. 

• Опис на анализите за осигурување контрола на квалитет. 

Менаџмент и организација: 
• Презентирање на вашиот менаџмент тим и нивните улоги. 

• Опис на искуството и експертизата на секој член во тимот. 

• Опис на организациската структура и потребата од 

дополнителни вработени за различни функции. 

Финансиски проекции: 
• Давање на финансиска прогноза, вклучувајќи прогнози за 

продажба, трошоци и профит, за следните 3 до 5 години. 

• Рентабилна анализа и проекции за финансиски приливи и 

одливи. 

• Опис на вашиот начин на финансирање и користењето на 

инвестиции и кредити. 

• Еден елемент кој треба да се вклучи е профитабилноста по 

тип на сирење. Во Прилог 2, ги претставуваме најпрофита-

билните типови на сирење, кои се извадени како податок од 

компании кои ги произведуваат истите. 

Финансирање и инвестиции: 
• Детали за вашите финансиски потреби и капиталот потребен 

за отпочнување и водење на бизнисот. 

• Опис како ќе осигурате финансирање преку сопствено 

инвестирање, кредити или надворешни инвеститори. 

Анализа на ризик: 
• Идентификување на потенцијалните ризици и предизвици 

при производство на сирење со кои може да се соочите. 

• Опис на вашите стратегии за намалување на овие ризици и 

вонредни планови во случај на неочекувани настани. 

Заклучок: 
• Сумирање на клучните точки од вашиот бизнис план. 

• Истакнување на силните страни  на вашето производство на 

сирење и неговиот потенцијал за успех. 

• Вклучување на други дополнителни документи, како 

податоци од истражување на пазарот, дозволи за работа и 

законски договори. 

Запомнете дека бизнис планот треба да е добро структуриран, јасен 

и концизен. Истиот треба да ги прикаже визијата и целите на вашата 

компанија. Редовно правете преглед и дополнување на планот, во 

линија со растот на бизнисот. 
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Законски барања 
При основање на компанија за производство на сирење, 

задолжително е усогласување со различни законски 

барања, со кои се осигура дека бизнисот ќе работи 

законски и безбедно. Специфичните законски барања 

може да варираат во зависност од местоположбата на 

производствениот објект. Во прилог се неколку најчести 

законски барања: 

Регистрација на бизнисот: Регистрирајте ја вашата 

компанија за производство на сирење како правно тело, 

согласно бизнис структурата: трговец поединец, 

партнерство, ДОО (Друштво со Ограничена Одговорност) 

или корпорација. 

Дозволи и лиценци: Обезбедете ги неопходните 

дозволи и лиценци за оператор со храна, што вклучува: 

здравствени дозволи, лиценци за ракување со храна и 

градежни дозволи. Проверете со вашите регулаторни 

агенции за дополнителни специфични барања. 

Стандарди за квалитет и безбедност на храна: 

Осигурајте дека вашиот процес за производство на 

сирење ги задоволува сите стандарди за квалитет и 

безбедност на храна. Тоа може да вклучува почитување на 

прописите за производство, складирање и пакување. 

Пакување и означување на производ: Усогласете се 

со барањата за означување на храна, вклучувајќи точна 

нутритивна табела, состојки и информација за алергени. 

Заштитен знак и авторско право: Заштита на компа-

ниското име, лого или име на специфичен тип на сирење, 

со цел интелектуална сопственост и идентитет на брендот. 

Закони за вработување: Доколку се планира врабо-

тување на луѓе, задолжително е запознавање со Законите 

за работни односи, плати, работни часови, прекувремено 

работење и други прописи при вработување. 

Регулативи за животна средина: Запознајте се и 

усогласете се со прописите за заштита на животната сре-

дина, кои може да се однесуваат на вашиот бизнис, осо-

бено на отстранувањето на отпад и емисијата на гасови. 

Оданочување: Регистрирај те ги даноците кои се однесу-

ваат на вашиот бизнис, како данок на добивка, данок на 

промет и данок за вработени. Консултирајте се со стручно 
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даночно лице за да се осигура усогласеност со сите 

даночни обврски. 

Осигурување: Направете полиса за осигурување на 

бизнисот, со цел заштита на компанијата од обврски и 

ризици поврзани со производството и продажбата на 

храна. 

Барања за пакување и рециклирање: Проверете ги 

законските барања кои се поврзуваат со материјалите за 

пакување и барањата за рециклирање во земјата. 

Регулативи за трговија и увоз/извоз (доколку е 

апликативно): Доколку се планира извоз или увоз на 

сирење, запознајте се со законските барања за 

меѓународна трговија и други пропратни барања. 

За да осигурате дека сте во согласност со сите законски барања, се препорачува да се 

консултирате со правно лице-консултант или советник специфичен за индустријата, кои 

можат да ве водат низ правниот процес и да осигураат целосно усогласување. Од голема 

важност е да сте навремено информирани за сите промени во законските барања кои се 

однесуваат на вашиот бизнис. 
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Производствен погон 
Создавањето на соодветен производствен 

погон и критичен чекор во создавањето на 

компанија за производство на сирење. Погонот 

треба да биде дизајниран во согласност со сите 

стандарди за безбедност на храна и хигиена на 

процес, како и да има доволен капацитет за 

планираното производство. Во прилог се 

неколку клучни аспекти при планирањето на 

погон за производство на сирење: 

Локација: Изберете локација, лесно достапна 

за транспорт на суровини, материјали и готови 

производи и соодветно оддалечена од откупните 

места за млеко, со цел намалување на трошоците 

за транспорт. Задолжително треба да се осигура 

дека на избраната локација се дозволува 

отворање на погон за производство на храна. 

Простор и дизајн: Големината на просторот се 

одредува согласно планираната големина на 

производство. Погонот треба да има посебни 

простории за различните оперативни чекори, 

како што се прием на млеко, преработка, зреење 

и пакување на сирењето. Текот на движење треба 

да е соодветен, така што ќе се минимизира 

ризикот од вкрстена контаминација. 

Усогласување со регулативите: Осигурајте 

дека погонот ги исполнува сите локални и 

национални барања за здравје и безбедност во 

прехранбена индустрија, како што се: Добри 

Производствени Пракси (ДПП), стандарди за 

чистење и санитација и други релевантни барања 

за безбедност на храна. 

Опрема и технологија: Инвестирајте во 

соодветна опрема за производство на сирење, 

како: кади, ножеви, преси, пастеризатор и 

рафтови за зреење на сирењето. Изборот на 

технологија треба да одговара на типот на сирење 

кое се планира да се произведува. 

Хигиена и санитација: Воспоставете строго 

почитување на барањата за хигиена и санитација 

во погонот, со цел осигурување на квалитет на 

производот и превенција од болести од храна. 

Имплементирајте редовни рутини за чистење и 
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санитација на целата опрема и производствени 

простории. 

Контрола на температура и влажност во 

воздухот: При производството на сирење често 

има потреба од контролирање на температурата 

и влажноста на воздухот, особено при процесот 

на зреење. Инсталирајте соодветна вентилација и 

систем за контрола температурата, со цел одржу-

вање на идеални услови за зреење на сирењето. 

Простор за зреење и чување: Обезбедете 

посебни простории за чување и зреење на 

различните типови на сирење кои планирате да ги 

произведувате. Овие простории треба да се 

опремени со уреди за контрола на температурата 

и влажноста на воздухот, како и вентилација за 

обезбедување на услови за оптимално зреење. 

Управување со отпад: Воспоставете ефикасен 

систем за управување со отпад и нус-производи 

кои се создаваат при процесот на производство, 

почитувајќи ги барањата за соодветно одлагање 

или рециклирање. 

Простории за вработени: Обезбедете 

соодветни простории за вработени, како што се: 

тоалети, гардеробери и простории за пауза. 

Проширување и приспособливост: При 

дизајнирањето на погонот, земете го во предвид 

и планот за раст на бизнисот и негово 

проширување во иднина. Тоа вклучува зголемен 

капацитет на производство или проширување на 

палетата со нови категории на сирење. 

Обука за безбедност на храна: Осигурајте 

дека сите вработени ќе поминат соодветна обука 

за безбедност на храна и ќе се запознаат со 

најдобрите производствени пракси. 

Безбедносни мерки: Воспоставете безбеднос-

ни мерки за обезбедување на погонот и превен-

ција од влез на неовластени лица во сензитивни 

зони. 

Пред да го завршите вашиот погон, консултирајте се со експерти за дизајн на 

производствен погон за храна и прдржувајте се до локалните барања за здравје и 

безбедност. На ваков начин осигурувате погон со добар дизајн, ефикасно производство 

во согласност со барањата и успешна и одржлива компанија за производство на сирење. 
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Опрема и состојки 
Изборот на правилна опрема и состојки е круцијално за успешно производство на 

сирење. Опремата треба да биде ефикасна, да трае и да има можност за производство 

на сите типови на сирење кои се планираат. Исто така, со користењето на високо-

квалитетни состојки, ќе се осигура најдобар вкус и квалитет на сирењето. Во прилог е 

дадена неопходната опрема и критичните состојки за производство на сирење: 

 

Опрема: 

• Кади: Големи контејнери во кои млекото се загрева 

и коагулира, при што се создава на груш. Големина-

та на кадите зависи од планираното производство. 

• Ножеви и цедалки за груш: Се користат за сечење 

на грушот на помали парчиња, со цел одвојување 

на сурутката. 

• Преси: Се користат за притискање на грушот за 

одвојување на сурутката и обликување на 

сирењето во посакуваната форма. 

• Пастеризатор: Опрема за загревање на млекото, со 

цел уништување на штетните и патогени бактерии 

и превенција на млекото од расипување. 

• Рафтови за зреење и чување: Специјални 

простории, со контролирана температура и 

влажност за зреење на сирењето. 

• Калапи: Контејнери кои се користат за обликување 

и формирање на сирењето во специфична 

големина и форма, при притискање со пресата. 

• Термометри: Се користат за следење на 

температурата, во различни фази од про-

изводството, за да се осигура соодветен процес. 

• pH метри: Се користат за мерење на нивото на 

киселост на млекото и грушот, што е круцијално за 

соодветно производство на сирењето. 

• Опрема за зреење на сирењето: Соодветна за 

миење, четкање и превртување на сирењето при 

зреење. 

• Опрема за пакување: Машина за финално паку-

вање, вакуумирање и означување на сирењето. 

Трошоци за опрема и погон: 
Трошоците за набавка на опрема за производство на 

сирење зависат од големината на планираното 

производство и од типовите на сирење што ќе се 

произведуваат. За мали производства, може да се 

очекува трошок од околу 3,000€ до 5,000€ за 

неопходната опрема, додека пак за големи про-
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изводства може да се потребни и повеќе од 50,000€. 

Пред купување на било каква опрема, побарајте ги 

добавувачите кои нудат најдобар квалитет за цената. 

Трошоците за погон се однесуваат за изнајмување или 

купување на простор, како и неопходни реконструкции 

или реновирање. Доколку планирате да градите 

сопствен погон, осигурајте соодветен систем за 

вентилација во просторот, како и разладна комора за 

чување на сирењето. Направете правилно зонирање и 

усогласете се со сите безбедносни барања. Лизинг или 

градење на погон за производсѕво на сирење може да 

чини од $50,000 до $150,000. 

Состојки: 
• Млеко: Примарната состојка во производството на 

сирење. Изберете високо-квалитетно кравјо, козјо, 

овчјо или млеко од друг извор, во зависност од ти-

пот на сирење што планирате да го произведувате. 

• Стартер култури: Микроорганизми кои го 

отпочнуваат процесот на ферментација и влијаат 

на вкусот, текстурата и аромата на сирењето. 

• Коагуланти: Ензими или средства за закиселување 

кои го коагулираат млекото и формираат груш. 

Најчесто користени коагуланти се сирилото или 

млчено-киселинските бактерии. 

• Сол: Се користи како засилувач на вкусот на 

сирењето и како средство за конзервирање при 

процесот на зреење. 

• Солило: Раствор на сол и вод што се користи за 

засолување на одредени типови на сирење. 

• Изборни состојки: Во зависност од типот на 

сирењето, може да се додаваат различни тревки, 

зачини или други додатоци кои создаваат 

уникатен вкус. 

• Култури за зреење: Специфични бактерии или 

мувли кои се додаваат кај доредени типови на 

сирење, во процесот на зреење, со цел да развијат 

карактеристичен вкус, арома и текстура. 

При набавка на опрема и состојки, избирајте сигурни добавувач, кои нудат висок 

квалитет и имаат добра репутација. Неопходно е да се одржува конзистентност во 

квалитетот на сирењето, што започнува всушност со опремата и состојките кои ги бирате 

за производството. 
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Рецептури и развој на производ: 
Рецептурите и развојот на производот се критични во создавањето на различни типови 

на сирење, кои ќе бидат избор на потрошувачите. Создавањето на единствени и вкусни 

рецептури за сирење ќе го издвојат вашиот бренд од конкуренцијата и ќе привлечат 

лојални купувачи. Во прилог се неколку чекори кои ќе ве водат низ процесот на 

креирање на рецептура и развој на производ: 

 Разбирање на пазарот: Анализирајте го 

вашиот таргет пазар и идентификувајте што 

сакаат потрошувачите, нивниот вкус и навики во 

исхраната. Направете анекета или дегустирање, 

за да добиете слика за потенцијалните вкусови и 

типови на сирење кои се преферираат. 

Истражување за типови на сирење: 

Проучувајте различни типови на сирење, вклу-

чувајќи и традиционални и специјални типови. 

Запознајте се со различните производствени ме-

тоди, техники на зреење и профили на вкусови. 

Експериментирајте со состојките: Започнете 

да експериментирате со различни типови на 

млеко (кравјо, козјо, овчјо), стартер-култури, 

сирила и изборни додатоци (тревки, зачини, 

овошја). Детално запишувајте ја секоја проба, 

типот и додадената количина на додатоци и 

процесните чекори. 

Започнете со основниот тип на сирење: 

Започнете со основни типови на сирење како што 

се чедар, моцарела или гауда. Усовршувањето на 

основните чекори во производство на сирење ќе 

ви биде добра основа за создавање на 

покомплексни рецептури. 

Усовршување на рецептурите: Континуи-

раното усовршување на вашите рецептури се 

заснова на фидбекот од потрошувачите и нивните 

преференци за вкус. Посветете внимание на 

текстурата, вкусот и целокупниот изглед на 

сирењето, со цел да создадете конзистентен и 

високо-квалитетен производ. 

Развијте уникатни вкусови: Експерименти-

рајте со комбинација на нови вкусови, со цел да 

креирате ексклузивни типови на сирење под 

вашиот бренд. Користете локални или регио-

нални состојки, за да создадете уникатен вкус. 
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Старост и вкус: Овозможете му на сирењето 

соодветно зреење, затоа што различното време 

може значајно да влијае на финалниот вкус и 

текстура. Водете евиденција како се резвива 

сирењето во целиот процес на зреење. 

Барајте фидбек: Направете дегустација на 

својот производ и соберет фидбек од различни 

групи на луѓе. Можете да соработувате и со 

професионални кувари, експерти за сирење и 

фокус-групи за да добиете вредни мислења. 

Изберете пакување: Размислете како саката да 

биде спакуван и презентиран вашиот финален 

производ. Дизајнот на пакувањето може на 

влијае на перцепцијата на потрошувачите врз 

вашиот бренд. 

Тестирање на пазарот: Пред да го пуштите 

вашето сирење во продажба на поголеми пазари, 

направете тестирање на локалниот пазар, за да го 

согледате интересот и побарувачката. 

Зголемување на производството: Кога ќе ја 

дефинирате својата рецептура и типот на 

производ, можете да започнете со планирање на 

зголемено производство, за да ги задоволите 

барањата на пазарот. 

Усогласување со регулативите: Осигурајте 

дека вашето ново сирење целосно е усогласено со 

соодветните барања за безбедност на храна и 

означување. 

Маркетинг и промоцоија: Развијте маркетинг 

стратегии за промоција на вашето ново сирење. 

Искористете ги социјалните медиуми, направете 

јавни дегустации и создадете партнерства со 

локалните трговци или ресторани, кои ќе ви 

помогнат во промоцијата. 

Запомнете дека развојот на производот е континуиран процес. Бидете креативни, 

отворени за критики и желни да ги прилагодите вашите рецептури согласно 

преференците на потрошувачите и пазарните трендови. Доколку создадете иновативни 

производи, кои се разликуваат од останатите, ќе осигурате компанија која ќе биде 

компетитивна на пазарот. 
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Добавувачи и партнерства: 
Обезбедувањето на сигурни добавувачи и градењето на стратешки партнерства е 

неопходно за успех на вашата компанија за производство на сирење. Достапноста до 

квалитетни состојки и воспоставувањето на соодветни канали за дистрибуција на 

производот ќе ја подобри неговата конзистенција и застапеноста на пазарот. Во прилог 

е водич за избор на добавувачи и создавање на вредни партнерства: 

Добавувачи на млеко: Изберете добаву-

вачи со добра репутација, кои продаваат 

високо-квалитетно сурово млеко. Посетете 

ги локалните фарми или откупни центри и 

воспоставете директна комуникација, со цел 

да осигурате стабилен откуп на свежо млеко, 

со највисок квалитет. 

Добавувачи на култури и сирила: Истра-

жете и поврзете се со добавувачи на стартер 

култури, сирила и други додатоци кои ви се 

потребни за производството. Осигурајте 

дека тие може да ви ги обезбедат соодвет-

ните соеви на култури кои ќе ви се потребни 

согласно вашите рецептури за сирење. 

Добавувачи на амбалажа: Најдете 

добавувачи на материјали за пакување, како 

што се садови, фолии и етикети. Земете ги во 

предвид еко-пакувањата, кои се одржливо 

решение за пакување на вашите производи. 

Партнерства со дистрибутери: 

Изградете партнерство со дистрибутери, 

трговци или продавници за специјална 

храна, со што ќе ја покриете продажбата на 

вашето сирење. Соработувајте со нив, со цел 

да ја зголемите достабноста и видливоста на 

вашиот производ. 

Ресторани и кувари: Воспоставете парт-

нерства со локалните ресторани и кувари 

кои имаат интерес во трошењето и промо-

вирањето на вашето сирење, во нивните об-

роци. Понудете им примероци од вашето си-

рење и демонстрирјате ја неговата примен-

ливост во различни кулинарски предлози. 

Земјоделски пазари и фестивали за 

храна: Учествувајте на соодветни јавни 

настани за да го презентирате вашето 

сирење на поголема маса од луѓе. Ваквите 
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настани нудат можност за директен фидбек 

од купувачите, како и за потенцијални 

соработки. 

Онлајн платформи: Направете партнер-

ства со он-лајн трговци или платформи за е-

трговија, за да го проширите својот пазар 

пошироко од локалната заедница. 

Асоцијации и мрежи за сирење: 

Вклучете се во асоцијации, клубови или 

мрежи, со цел поврзување и потенцијално 

партнерство со професионалци во 

индустријата. Присуствувајте на конферен-

ции и работилници за да го проширите 

своето знаење и познанства. 

Колаборативни проекти: Истражете за 

учество на колаборативни проекти со други 

производители на храна или, пак, креативци 

кои ќе ви помогнат во создавањето на  

уникатен производ или подарок-сет со 

вашите производи. Овие партнерства можат 

да доведат до зголемена промоција и 

видливост на производот. 

Големопродажни трговци: Пристапете 

на продавници за специјална храна, гурман-

ство и деликатес, кои продаваат уникатни 

производи и може да се интересираат за 

продавање на вашето сирење. 

Ресторани кои нудат даски со сирење: 

Понудете го вашето сирење на ресторани 

кои имаат ладни даски со сирење во своето 

мени, со цел нудење на вашето сирење на 

своите гости. 

Образовни институции: Создадете 

партнерство со угостителски училишта или 

институции за да направите работилница 

или обука за правење на сирење. 

При создавањето на партнерства, осигурајте усогласување на вредностите и целите од 

потенцијалното партнерство со вашиот бренд. За таа цел, можеби ќе биде потребно 

потпишување на договор, во кој ќе се опишат одговорностите, условите и цената. 

Континуирано негувајте ги одржувајте ги овие партнерства, со цел да прераснат во 

долгорочни соработки, од кои бенефит ќе има и вашата компанија за производство на 

сирење и вашите партнери. 
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Брендирање и пакување: 
Брендирањето и пакувањето е круцијално во создавањето на препознатлив идентитет 

на вашата компанија за производство на сирење и привлекувањето на купувачи. Добро 

дизајнираниот бренд и привлечното пакување може да направат истакнување на вашите 

производи од конкуренцијата и да остават долготраен впечаток врз потрошувачите. Во 

прилог се неколку совети за ефективно брендирање и пакување: 

Идентитет на брендот: 
• Избор на име: Изберете уникатно и 

име што лесно се памти за ваша 

компанија, кое во исто време ќе го 

рефлектира нејзиниот идентитет и 

вредности. 

• Дефинирање на вредности на 

брендот: Јасно издвоете ги 

клучните вредности и мисија на 

вашата компанија. Земете предвид 

што е тоа што го прави вашето 

сирење уникатно и како сакате 

вашиот бренд да биде согледан од 

потрошувачите. 

Лого и визуелен идентитет: 
• Дизајнирање на лого: Креирајте 

визуелно привлечно и 

карактеристично лого што ќе го 

претставува вашиот бренд. Логото 

треба да изгледа добро кога се 

презентира на различни медиуми, 

како и на пакувањето, маркетинг 

материјалите и он-лајн палтформите. 

• Палета на бои и типографија: 

Воспоставете шема на конзистентни 

бои и типографија, која е во линија со 

идентитетот на вашиот бренд. Овие 

елементи ќе ви помогнат да го 

зајакнете препознавањето на 

брендот. 

Дизајн на пакувањето: 
• Рефлексија на брендот: Осигурајте 

дека дизајнот на пакувањето е 

усогласен со идентитетот на брендот 

и дека преку него се комуницира 

суштината на вашата компанија и 

квалитетот на вашето сирење. 

• Слика од производот: Ставете слика 

или илустрација од вашите типови на 
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сирење на пакувањето, со цел да ги 

привлечете купувачите и да им ги 

покажете сите ваши производи кои ги 

нудите. 

• Користете еколошки пакувања: 

Земете предвид користење на 

еколошки материјали за пакување, за 

да привлечете и купувачи кои се 

грижат за животната средина. 

Етикетирање: 
• Усогласеност: Осигурајте дека сите 

задолжителни информации, кои се во 

согласност со регулативите за 

означување на храна, како што се: 

нутритивни вредности, состојки, 

алергени и трајност на производот, се 

истакната на етикетата. 

• Транспарентност: Бидете транспарен-

тни за изворот на состојки, процесот 

за производство на сирење и било 

какви сертификати кои ги поседува 

вашата компанија (пр. органско 

производство, без ГМО). 

• Раскажување на вашата приказна: 

Искористете го пакувањето и 

етикетата за раскажување на вашата 

приказна за компанијата, нејзината 

историја и пасијата зад производ-

ството на вашите производи. 

Конзистентност: 
• Одржувајте конзистентност низ 

целиот брендинг и материјалите за 

пакување, со цел зајакнување на 

препознатливоста на брендот и 

градењето на доверба кај купувачите. 

• Докажан изглед: Осигурајте дека 

визуелните елементи, боите и 

дизајнот се конзистентни на вашите 

пакувања, веб-страни, социјални 

медиуми и маркетинг материјали. 

Функционалност на пакувањето: 
• Практичност: Направете 

функционално пакување, кое ќе е 

лесно за отворање, затворање и 

лување од страна на потрошувачите. 
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• Заштита на производот: Изберете 

пакување кое што го заштитува 

сирењето при транспорт и чување, 

осигурувајќи задршка на квалитетот 

до крајниот потрошувач.. 

Истражување на пазарот: 
• Истражувајте го начинот на кој 

компентенцијата ги пакува и 

брендира своите производи, со цел 

да идентификувате можности за да се 

разликувате и да бидете единствени 

на пазарот. 

• Преференци на потрошувачите: 

Замете го предвид фидбекот од 

потрошувачите и нивните преферен-

ци за дизајн на пакување, со цел да 

осигурате дека ги задоволувате 

очекувањата на вашиот таргет пазар. 

Запомнете, вашето брендирање и пакување се првиот контакт на вашиот производ со 

потенцијалните купувачи. Силниот и добро претставен бренд може да изгради доверба, 

лојалност и препознатливост на пазарот, што ќе доведе до успех на вашата компанија за 

производство на сирење. 
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Маркетинг и промоција: 
Маркетингот и промоцијата се есенцијални во создавањето на свесност за вашата 

компанија за производство на сирење и вашите производи. Ефективните маркетинг 

стратегии може да помогнат во привлекувањето на купувачи, градењето на лојалност 

кон брендот и зголемена продажаба. Во прилог се неколку идеи за маркетинг и 

промоции кои може да ги примените во вашата компанија за производство на сирење: 

Онлајн присуство: 
• Креирајте професионална веб-страна: 

Развијте веб-страна низ која лесно се 

пребарува и на која ќе ги презентирате 

вашите производи, приказната за 

компанијата и информации за контакт. 

Можете да вклучите и он-лајн 

продавница, каде може да се прават 

директни нарачки. 

• Искористете ги социјалните медиуми: 

Користете ги платформите како: Face-

book, Instagram, и Twitter за да споделу-

вате занимливи информации, видеа од 

процесот за производство на сирење, 

рецептури и прикази од погонот. 

• Блогери и инфлуенсери за храна: 

Соработувајте со блогери за храна и 

инфлуенсери на социјалните медиуми, 

кои имаат значен број на популација 

кои ги следи. Тие може да го 

прикажуваат вашето сирење во нивните 

содржини, допирајќи до поголема маса 

на потенцијални купувачи. 

Примероци и дегустирање: 
• Земјоделски пазари: Учествувајте на 

локалните земјоделски пазари или 

фестивали за храна, каде што ќе 

понудите дегустација на вашето сирење 

за потенцијалните купувачи. На ваков 

начин им овозможувате на луѓето да го 

вкусат квалитетот на вашиот производ. 

• Промоција во маркето: Организирајте 

дегустација во маркети или специјални 

продавници за храна со кои имате 

изградено партнерство, со цел да го 

промовирате вашиот производи на 

купувачите. 
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Амбасадори на брендот: 
• Соработувајте со кувари: Создадете 

партнерство со локални кувари и 

ресторани, кои ќе го внесат вашето 

сирење во нивното мени. Тоа ќе доведе 

до зголемена видливост на брендот. 

• Настани за храна: Учествувајте во 

настани за храна или бидете 

организатор на настани со сирење, со 

што ќе овозможите купувачите да го 

пробаат вашето сирење и да научат 

повеќе за вашиот бренд. 

Содржаен маркетинг: 
• Блогирање: Водете блог на вашата веб-

страна каде ќе споделувате содржини 

поврзани со сирење, рецептури и 

совети. Тоа може да го воздигне вашиот 

бренд во индустријата за сирење и да ја 

подобри вашата продажба. 

• Видео содржини: Создадете едукативни 

и занимливи содржини за правење на 

сирење, комбинирање на сирењето со 

друга храна, како и рецепти за готвење 

со сирење. Споделувајте ги ваквите 

видеа на вашата веб-страна и 

соцјалните медиуми. 

Програми за лојалност: 
• Понудете им награда на поторшувачите: 

Воспоставете програма за лојалност на 

потрошувачите, така што ќе нудите 

награди или попусти а верните 

купувачи. На ваков начин ги 

охрабрувате купувачите да останат 

лојални на вашиот бренд. 

Пакување и брендирање: 
• Привлечно пакување: Осигурајте дека 

вашиот производ се издвојува од 

останатите на пазарот, со неговиот 

атрактивен дизајн, кој го рефлектира 

идентитетот на вашиот бренд. 

• Уникатни информации: Истакнете ги 

сите уникатни аспекти за вашето 

сирење на самото пакување, како што се 

специфични состојки, локално добаву-

вање на млеко или освоени награди. 
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Соработка и партнерства: 
• Локални производители: Создадете 

партнерство со локалните производи-

тели на храна и пијалаци, со цел да 

направите сетови за подарок или 

комбинирање на вашето сирење со 

нивните производи, така што ќе ја 

зголемите продажната вредност. 

• Хуманитарни настани: Бидете спонзор 

на хуманитарни настани, претставувајќи 

го својот бренд и пред филантропите. 

Онлајн рекламирање: 
• Применете рекламирање кое брои број 

на кликови на објава: Направете рекла-

ми кои се пуштаат на социјалните 

медиуми, со цел да стигнете до поширо-

ка маса на потенцијални купувачи. 

Купони и летоци: 
• Вклучете промотивни материјали, како 

рецепти, каталог со производи или 

купони за попуст во самото пакување на 

сирењето, со што ќе поттикнете повтор-

но купување на вашиот производ. 

Препораки од потрошувачите: 
• Споделувајте ги позитивните коментари 

од потрошувачите на вашата веб-страна 

или на социјалните медиуми. 

Задоволните потрошувачи може да 

имаат значајно влијание врз одлуката за 

купување на другите купувачи. 

Локални медиуми: 
• Раскажете ја својата приказна: 

Контактирајте со локалнит евесници, 

ради станици и списанија за да ја 

споделите својата приказана за 

компанијата, вашите достигнувања и 

помош во заедницата. 

Запомнете дека конзистентноста е клучна во маркетингот. Редовно обновувајте ја 

содржината на вашата веб-страна и социјалните медиуми, вклучувајте ги купувачите и 

водете евиденција за вашата маркетинг перформанса. Бидете отворени за адаптирање 

на вашата стратегија согласно фидбекот и пазарните трендови. Добро воспоставениот 

план за маркетинг и промоција ќе помогне вашата компанија да има силна видливост на 

пазарот и да се разликува од конкуренцијата. 
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Контрола на квалитет: 
Контролата на квалитет е критична при производството на сирење затоа што осигура 

дека производот конзистентно ги задоволува највисоките барања за вкус, текстура и 

безбедност на храна. Со имплементирањето на робустни мерки за контрола на квалитет, 

вие ќе понудите конзистентен и најдобра производ на вашите купувачи. Во прилог се 

неколку чекори и совети за ефективна контрола на квалитет во вашат компанија: 

Стандардни оперативни процедури (СОП): 
Создадете детални стандардни оперативни процедури 

за секој чекор од производството на сирење. Овие 

процедури треба да ги опишат специфичните чекори, 

времетраење и критични контролни точки. 

Влезна контрола на суровини: 
Правете влезна контрола на суровините, особено на 

квалитетот и свежината на млекото. Осигурајте дека 

млекото е во согласност со сите барања за квалитет и 

нема присуство на контаминенти. 

Парамтери за квалитет: 
Дефинирајте параметри за осигурување на квалитет на 

вашето сирење, како што се: вкус, текстура, боја, 

влажност и pH. Овие парамтери треба да се ви се 

спецификација по која ќе го проверувате квалитетот. 

Обука на персоналот: 
Обучете го вашиот персонал за правилно работење и 

следење на праксите за контрола на квалитет, техники на 

производство, хигиена и ракување со опремата. 

Калибрација на опремата: 
Правете редовна калибрација и одржување на опремата 

за производство на сирење, со цел осигурување на 

прецизни мерења и конзистентни резултати. 

Следење на процесот: 
Континуирано следете го процесот на производство за да 

идентификувате отстапки од пропишаните стандарди. 

Адресирајте ги сите проблеми, за да одржувате 

соодветен квалитет на производот. 

Сензорна анализа: 
Правете редовна сензорна анализа на вашето сирење за 

да го оцените вкусот, аромата и тесктурата. Анализата 

правете ја со обучени панелисти или сертифицирани 

надворешни тела. 
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Микробиолошка анализа: 
Правете редовни микробиолошки анализи на вашето 

сирење за да осигурате безбедност и усогласување на 

производот со законските барања за храна. 

Контрола на квалитет во различни чекори: 
Правете контролни тестови во различни фази од 

производството, од пастеризацијата на млекото до 

зреење на сирењето. Тоа ќе ви помогне да детектирате и 

превенирате одредени дефекти и проблеми со сирењето 

во рани фази. 

Следливост: 
Имплементирајте систем за следливост на секој ЛОТ на 

производ, од суровини до готов производ. Ова е 

круцијален услов во контролата на квалитет и при 

отповикување на производ од пазар. 

Водење на записи: 
Водете детални записи низ целиот производствен 

процес, од резултатите од анализи и контролата на 

квалитет. Овие записи може да ви користат при реша-

вање на проблеми и за одржување на конзистентност. 

Корективни и превентивни мерки: 
Воспоставете процес за постапување со неусогласен 

производ, вклучувајќи и имплементација на корективни 

и превентивни мерки, со цел да се спречи повторување. 

Континуирано подобрување: 
Редовно правете преглед на процесот за контрола на 

квалитет и барајте начин за негово подобрување. Земете 

ги предвид мислењата од потрошувачите и пазарните 

трендови, за да го зајакнете своето производство. 

Контроли од сертификациони тела: 
Планирајте периодични контроли од трети страни кои ќе 

ја проверат ефективноста на вашата програма за 

контрола на квалитет и ќе идентификуваат можности за 

подобрување. 

Со имплментирањето на детална програма за контрола на квалитет, можете да им 

дадете сигурност на купувачите за конзистентноста на вашите производи, 

овозможувајќи им да изградат доверба за вашиот бренд и да ја зголемат неговата 

репутација на пазарот. 
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Дистрибуција и продажба: 
Стратегиите за дистрибуција и продажба се круцијални за доставата на вашето сирење 

до купувачите и трговците. Добро испланираната мрежа за дистрибуција и ефикасните 

техники за продажба ќе осигураат дека вашиот производ се пласира на таргет пазарот, а 

вашата компанија постигнува одржлив раст. Во прилог се неколку критични аспекти за 

дистрибуцијата и продажбата: 

Идентификација на таргет пазар: 
• Дефинирајте дали вашиот таргет се локални потрошувачи, специјални 

продавници за храна, ресторани или он-лајн продажба. За секој тип на пазар, вие 

ќе треба да креирате посебна стратегија за продажба и дистрибуција. 

Канали за дистрибуција: 
• Одредете ги каналите за дистрибуција кои најдобро одговараат на вашиот 

бизнис модел. Најчестите опции се: 

• Директна продажба: продавање на сирењето директно на поторшувачите преку 

веб-страна, земјоделски пазари или продавнички (доколку поседувате своја). 

• Малопродажба: партнерство со локални специјални продавници за храна, 

пиљари или гурмански продавници кои ќе го продаваат вашето сирење. 

• Ресторани и кувари: Вклучување на вашето сирење во менито што го нудат 

кувари и ресторани. 

• Значаен сегмент е и залихата на сирење што ја имате, со цел задоволување на 

непланирани потреби на пазарот. Големината на залихи зависи од повеќе 

фактори кои се дадени во Прилог 3. 

 Договори за дистрибуција: 
Кога работите со малопродажба или 

дистрибутери, потребно е да имате потпишано 

договор со назначени одговорности, цени, услови 

за плаќање и поставување на производот. 

Одржување на ладен ланец: 
Осигурајте дека вашите производи се транспор-

тираат и чуваат под одредени температурни 

услови, за да се осигура свежина и квалитет. 

Управување со залихи: 
Имплементирајте ефикасен систем за управување 

со залихи и осигурајте стабилно снабдување, за 

задоволување на побарувачката. 

Пакување на производот: 
Инвестирајте во атрактивно и функционално паку-

вање кое што го заштитува сирењето при тран-

спорт, а истовремено ги привлекува и купувачите. 

Тим за продажба: 
Доколку е применливо, создадете тим за 

продажба кој ќе комуницира со потенцијалните 
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купувачи, ќе преговара за понуди и ќе одржува 

однос со трговците и дистрибутерите. 

Презентирање на производот: 
Организирајте презентација или дегустација на 

производот на местата на продажба или на 

настани за храна, каде што ќе го претставите 

своето сирење и ќе поттикнете негово купување. 

Он-лајн продажба и маркетинг: 
Искористете ги платформите за е-продажба или 

вашата веб-страна за да овозможите и он-лајн 

купување на пошироката маса. 

Саеми и изложби: 
Учествувајте на саеми и изложби за храна, за да се 

поврзете со потенцијални купувачи, дистрибутери 

и партнери. 

Сервис за купувачи: 
Обезбедете одличен сервис за споделување на 

проблеми, со цел задоволство на купувачите и 

иницирање на повторно купување. 

Ценовни стратегии: 
Поставете компетитивни и одржливи цени на 

вашите производи, кои ќе се во согласност со 

производствените трошоци, очекувањата на 

пазарот и цените на конкуренцијата. 

Сезонски понуди: 
Направете сезонски понуди, како празнични 

попусти, со цел зголемена промоција и продажба. 

Промотивни материјали: 
Креирајте промотивни маркетинг материјали, како 

каталози и брошури за поголема промоција. 

Евалуација на перформансата: 
Правете редовен преглед на резултатите од про-

дажба и дистрибуција, како и фидбекот од купува-

чите, со цел да ја евалуирате ефективноста од стра-

тегијата за дистрибуција и продажба. Направете 

прилагодување за да ги подобрите резултатите. 

Запомнете дека создавањето на силна дистрибутивна мрежа и успешни канали за 

продажба бара време и напори. Бидете прилагодливи и стремете се кон онтинуирано 

подобрување согласно мислењето од купувачите. Како што се зголемува вашиот бизнис, 

така ќе имате поголема потреба од подобрување на ефективноста на дистрибуцијата и 

продажбата. На таков начин ќе имате раст и успех во компанијата. 
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Утврдување на цена: 
Дефинирањето на правилна цена за вашиот производ е есенцијално за постигнување на 

профитабилност, а останување компетитивни на пазарот. За да се даде правилната цена, 

потребно е да се земат предвид неколку фактори, како што се: производствените 

трошоци, побарувачката на пазарот, конкуренцијата и воочената вредност. Во прилог се 

некои стратегии и аспекти кои може да се применат при дефинирањето на цена: 

 

Цена заснована на трошоци: 
Пресметајте ги вашите производствени трошоци, вклучувајќи ги суровините, работната 

сила, пакувањето и фиксните трошоци. Одредете ја продажната цена со додавање на 

посакуваната профитна маржа. На ваков начин ќе осигурате покривање на трошоците и 

генерирање на профит. 

Цена заснована на пазарот: 
Истражете ги цените на слични типови на сирење на пазарот. Поставете ја вашата цена 

врз основа на пазарните трендови и цената на конкуренцијата. Дефинирајте компе-

титивна цена, а во исто време потенцирајќи ја уникатната вредност на вашето сирење. 

Цена заснована на вредност: 
Проценете ја вредноста што ја воочуваат купувачите за вашето сирење. Земете ги 

предвид: квалитетот на производот, репутацијата на брендот, уникатните 

карактеристики или сертификатите кои ги поседувате, а ве разликуваат од останатите. 

Дефинирајте цена која ја рефлектира вредноста што ја добиваат купувачите. 

Степенеста цена: 
Понудете различна цена за различни типови на сирење (старост или големина на 

пакување). На ваков начин им овозможувате на купувачите да изберат производ 

согласно нивниот буџет. 

Промотивна цена: 
Понудете повремени промотивни цени или попусти за да привлечете купувачи, да го 

зголемите интересот за новиот производ или за да зголемите продажба во периоди кога 

истата е намалена. 
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Малопродажна и големопродажна цена: 
Одредете посебна цена за големопродажба (пр. трговци, дистрибутери, ресторани) и 

малопродажба (пр. директни потрошувачи). Најчесто, при купување на големо, цената 

треба да е пониска. 

Пакет цена: 
Понудете пониска цена за сетови или пакет од различни типови на сирење. На ваков 

начин ги поттикнувате купувачите да ги пробаат различните производи и да ја зголемат 

просечната куповна вредност. 

Сезонска цена: 
Прилагодете ја цената согласно сезонската побарувачка. На пример, премиум или 

сирењето кое има лимитирано производство, треба да се продава по повисока цена за 

време на празниците или при специјални прилики. 

Долгорочни договори: 
Понудете попуст или стимулација на купувачите со кои имате птопишано долгорочен 

договор или договор за повеќекратна набавка. На ваков начин осигурате повторна 

соработка и градење на лојалност од страна на купувачите. 

Трошоци за дистрибуција: 
При креирањето на цена, земете ги во предвид и трошоците за дистрибуција. Доколку 

вие дистрибуирате до трговците или другите продажни места, дефинирајте провизии 

или надоместоци. 

Следете ја профитабилноста: 
Редовно прегледувајте ја својата ценовна стратегија и следете ја профитабилноста. 

Осигурајте дека со вашата цена се покриваат сите трошоци, вклучувајќи ги и трошоците 

за маркетинг и дистрибуција. 

Фидбек од купувачите: 
Земете го предвид и фидбекот од купувачите за цената. Анализирајте како цената влијае 

на продажбата и на задоволството на купувачите. 

Запомнете дека дефинирањето на цена не е статичен процес и бара прилагодување со 

текот на времето, со промените на условите на пазарот, трошоците и преференците на 

купувачите. Бидете флексибилни и следете ја динамиката на пазарот, фокусирајќи се на 

профитабилноста и вредноста што ја давате на вашите купувачи. 
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Финансиски менаџмент: 
Финансискиот менаџмент е круцијален за успех и одржливост на вашата компанија за 

производство на сирење. Ефективниот финансиски менаџмент вклучува внимателно 

планирање, буџетирање, следење и донесување на одлуки, со цел да осигурате дека 

вашиот бизнис е финансиски здрав. Во прилог се неколку клучни аспекти за финансиски 

менаџмент во вашата компанија: 

 

Буџетирање: 
Создадете детален буџет кој ќе ги содржи сите очекувани трошоци и приходи од 

работењето на вашата компанија. Земете ги предвид суровините, опремата, работната 

сила, пакувањето, маркетингот и фиксните режиски трошоци. 

Редовно прегледувајте го и прилагодувајте го вашиот буџет, со цел да ја рефлектирате 

вашата финансиска перформанса. 

Контрола на трошоци: 
Следете ги и контролирајте ги вашите производствени трошоци за да ја одржите 

профитабилноста. Фокусирајте се на областите каде што може да направите заштеди, 

без да влијаете на квалитетот и безбедноста на вашиот производ. 

Стратегија за формирање на цена: 
Дефинирајте соодветна цена за вашите производи, со која се покриваат 

производствените и режиските трошоци, како и посакуваната профитна маржа. Земете 

предвид повеќе различни ценовни стратегии, за да останете конкурентни на пазарот и 

за да ги максимизирате приходите. 

Управување со прилив и одлив на средства: 
Фокусирајте се на приливот и одливот на парични средства, осигурувајќи доволно 

капитал за дневното работење, тековните трошоци и управувањето со флуктуациите на 

приходите и трошоците. 

Воспоставете мерки за подобрено управување со приливите и одливите, како што се 

попуст на цена при предвремено плаќање или преговарање на поволни услови за 

плаќање на добавувачите. 

Финансиски извештај: 
Водете прецизни финансиски записи и редовно правете финансиски извештаи, 

вклучувајќи ги билансите на успех, билансите на состојба и извештаите за прилив/ одлив. 

Користете ги финансиските извештаи за ја процените финансиската состојба на вашиот 

бизнис и за носите правилни одлуки. 
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Анализа на профитабилноста: 
Анализирајте ја профитабилноста на вашиот производ, со цел да можност за 

зголемување на маржите. Фокусирајте се на производот кој е најпрофитабилен. 

Одлуки за инвестиции: 
Внимателно евалуирајте било какви инвестиции во опрема, технологија или 

проширување на производствените капацитети. Земете го предвид очекуваниот поврат 

на средства и влијанието на инвестицијата врз вашата општа финансиска состојба. 

Управување со долгови: 
Доколку имате земено кредит за вашата компанија, управувајте со истиот одговорно. 

Вршете навремени плаќања на кредитните рати и избегнувајте дополнителни 

заложувања кои може да го оптоварат вашиот финасиски тек. 

Планирање на даноци: 
Соработувајте со сметководител или даночен советник со цел да развиете планирана 

стратегија за даноци, со која ќе ги оптимизирате вашите даночни обврски, а истовремено 

ќе сте во согласност со даночните регулативи. 

Финансиска прогноза: 
Спроведете финансиска прогноза со која ќе се предвидат идните финасиски текови и 

потреби. На ваков начин ќе направите план за раст, зголемување на капацитетот и 

надминување на потенцијални предизвици. 

Планирање на непредвидени ситуации: 
Развијте план за делување при непредвидени ситуации или економски падови. Имањето 

на добра стратегија за надминување на финасиски предизвици ќе ви помогне во 

надминување на непредвидените ситуации кои може да се појават во вашиот бизнис. 

Побарајте професионално советување: 
Консултирајте се со финансиски експерти, како што се сметководители, финасиски 

советници или бизнис-консултанти со цел да добиете вредни насоки и експертиза во 

финасискиот менаџмент. 

Со имплементирање на добри пракси за управување, можете да осигурате финансиска 

стабилност и раст на вашата компанија за производство на сирење. Правете редовна 

проценка на вашата финансиска перформанса и искористувјате ги собраните податоци 

при донесувањето на правилни одлуки, кои водат до успех на вашиот бизнис. 
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Одржливост: 
Одржливоста е есенцијална за секој 

бизнис, вклучувајќи ја и компанијата 

за производство на сирење. Приме-

нувањето на одржливи пракси може 

позитивно да влијае на животната 

средина, општеството и долгороч-

ното опстојување на вашиот бизнис. 

Во прилог се неколку критични ас-

пекти за оджливост на компанијата: 

Одржливо снабдување: 
Откупувајте млеко од локални и етички фарми, чиј приоритет е благосостојбата на 

животните и примената на одговорни пракси за заштита на животната средина. 

Изберете да откупувате млеко од крави кои се пуштени на паша, затоа што тој пристап 

има помало влијание врз животната средина, отколку интензивното сточарство 

Намалување на отпад: 
Имплементирајте стратегии за минимизирање на влијанието од вашиот производствен 

процес, врз животната средина. Намалете го, повторно употребете го или рециклирајте 

го создадениот отпад, каде што е возможно. 

Најдете друг начин на искористување на нус-производите од животинско потекло, како 

што е сурутката, за производство на други типови на храна или како храна за животни. 

Енергетска ефикасност: 
Оптимизирајте го искористувањето на енергија во вашиот погон. Инвестирајте во 

енергетски ефикасна опрема и осветлување, за да ја намалите потрошувачката на 

електрична енергија. 

Во погонот, користете енергија од обновливи извори, како што е соларната или 

енергијата добиена од ветар. 

Заштита на води: 
Применете пракси за заштеда на вода во вашето производство. Редовно правете 

проверка за можни протекувања на опремата или неефикасно искористување на водата. 

Инсталирајте опрема и технологија која има ниска употреба на вода, со што ќе ја 

намалите вкупната потрошувачка. 

Еколошко пакување: 
Користете еколошки и одржливи материјали за пакување на вашето сирење. Избирајте 

материјали кои се биоразградливи или кои може да се компостираат. 

Едуцирајте ги потрошувачите за одговорното постапување со отпадот од пакување. 

Одговорни пракси на фарма: 
Доколку имате фарма за производство на млеко, применете одржливи пракси, како што 

ротационо пасење, заштита на почви и агро-шумарство. 
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Поддршка на локалната заедница: 
Поврзете се и поддржете ја локалната заедница во која оперира вашата компанија. 

Создадете партнерства со локалните сточари, добавувачи и трговци, со цел да ја 

зајакнете локалната економија. 

Сертификација и етикети: 
Сертифицирајте се по стандарди за одржливост, како што се тие за органско 

производство или фер-трговија, така што ќе им покажете на своите купувачи дека ги 

почитувате заложбите за одржливост. 

Едукација на потрошувачите: 
Едуцирајте ги потрошувачите за придобивките за животната средина и општеството  

преку нивната поддршка на вашето одржливо производство. Транспарентно 

комуницирајте ги своите активности преку маркетинг или на ознаките на производите. 

Континуирано подобрување: 
Редовно правете проценка и дополнување на вашите иницијативи за одржливост, со цел 

да бидете усогласени со најновите пракси и иновации за одржливо производство на 

сирење. 

Соработка и иницијативи: 
Создадете партнерства со организации или индустриски асоцијации кои промовираат 

одржливо земјоделство и производство на храна. Учествувајте во одржливи иницијативи 

и споделете знаење со останатите производители. 

Транспарентно известување: 
Обезбедете транспарентност за сите ваши напори и активности за одржливост, преку 

истакнување на прогресот и целите во вашите извештаи. 

Одржливоста има позитивно влијание врз животната средина и општеството, а 

истовремено додава и вредност на еколошка и социјално одговорна компанија, што 

значително е посакувано од  потрошувачите. Со интегрирањето на одржливи пракси во 

вашата компанија за производство на сирење, вие создадете позитивно влијание, 

истовремено поттикнувајќи силен и успешен долгорочен бизнис. 
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Усогласеност: 
Усогласеноста е круцијален аспект во водењето на компанија за производство на 

сирење. Почитувањето на соодветните закони, регулативи и индустриски стандарди, 

осигура безбедност и квалитет на вашето сирење, заштита на потрошувачите и 

одржување на кредибилитет на компанијата. Во прилог се неколку клучни области за 

усогласување кои се важни: 

Регулативи за безбедност на храна: 
Усогласете се со локалните, националните и 

меѓународните регулативи и стандарди за 

безбедност на храна. Овие регулативи може да 

вклучуваат Добри Производствени Пракси (ДПП), 

Анализа на Опасности и Критични Контролни Точки 

(HACCP) и други релевантни  директиви. 

Барања за означување: 
Осигурајте се дека етикетите за сирење се во 

согласност со сите законски барања, вклучувајќи 

правилно означување на состојките, нутритивни 

информации, алергени, нутритивни тврдења и 

сертификации (пр. органско, без ГМО). 

Стандарди за квалитет: 
Усогласете се со стандардите за квалитет при производство на 

сирење, вклучувајќи ги стандардите за текстура, вкус и хигиена. 

Правете редовна анализа и контрола на сирењето, со цел да 

одржувате конзистентен квалитет. 

Регулативи за животна средина: 
Усогласете се со регулативите за животна средина, кои се 

однесуваат на отстранувањето на отпад, употребата на вода и 

енергија и емисијата на стакленички гасови. Воспоставете 

одржливи пракси за да го минимизирате своето влијание врз 

животната средина. 

Закон за работни односи: 
Усогласете се со законите за работни односи, вклучувајќи ги 

барањата за минимална плата, работни часови, безбедност на 

работно место и фер работен однос. Однесувајте се кон вашите 

вработени етички и обезбедете безбедна работна средина. 

Регулативи за фарми: 
Доколку поседувате фарма, осигурајте усогласување со 

стандардите за благосостојба на животните и регулативите за 

фарми за поризводство на млеко. 

Интелектуална сопственост: 
Почитувајте ги правата за интелектуална сопственост и не корис-

тете материјали во туѓа сопственост, без нивно одобрување. 
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Здравје и санитација: 
Одржувајте високо ниво на хигиена во вашиот производствен по-

гон, за да спречите вкрстена контаминација и патогени болести. 

Анализа на производ и сертификација: 
Редовно анализирајте ги вашите производи за безбедност и 

квалитет. Сертифицирајте го погонот за да покажете усогласеност 

со специфични стандарди (пр. органско производство). 

Следливост: 
Воспоставете систем за следливост на потеклото и движењето на 

суровините и готовиот производ низ процесот. Ова е значајно за 

отповикување на производот и контрола на квалитет. 

Регулативи за увоз и извоз: 
Доколку планирате извоз или увоз на сирење, осигурајте 

усогласување со регулативите за меѓународна трговија и царина. 

Управување со документи и записи: 
Водете детални записи за сите усогласувања со барањата, 

вклучувајќи проверки за безбедност на храна, резултати од 

анализи на производот и записи за обука на персоналот. 

Тековни обуки: 
Редовно правете обука на персоналот за запознавање и целосно 

почитување на пропишаните барања. 

Контроли и инспекции: 
Подгответе се и соработувајте со авторизирани тела за контроли 

и инспекции, со цел да го покажете вашето усоласување со 

пропишаните закони и барања. 

Непочитувањето на пропишаните барања може да резултира со 

правни последици, казни, губење на репутацијата и 

потенцијални штети врз потрошувачите. Затоа е круцијално да ги 

следите промените и да го приоритизирате секое усогласување 

на вашата компанија со сите релевантни закони и барања. 

 

Како заклучок, основањето на успешна компанија за производство на сирење бара 

внимателно планирање, посветеност и заложба за извонредност. Сигурниот бизнис се 

темели на истражувањето на пазарот, опсежен бизнис план и усогласување со пропиша-

ните барања. Бидете фокусирани во одржувањето на високо-квалитетен производствен 

процес, развој на иновативни производи и ефективни маркетинг стратегии, со цел да 

привлечете лојални купувачи и да го пораснете брендот. Применете одржливост и 

усогласеност, за да обезбедите долгорочен успех, со позитивно влијание врз животната 

средина и општеството. Со желба, упорност и фокус за континуирано подобрување, 

вашата компанија може да ја надмине конкуренцијата во индустријата за храна, 

обезбедувајќи вкусни и извонредни производи од сирење на пазарот. 
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ПРИЛОЗИ 

ПРИЛОГ 1: СИРЕЊА КОИ ЛЕСНО СЕ ПРАВАТ 
• Свежо сирење (пр. Рикота, Паниер, Queso Blanco): 

Свежите сирења се едни од најлесните и најбрзите сирења за 

производство. Процесот најчесто вклучува загревање на 

млекото, додавање на киселина (лимонов сок или оцет) за 

потсирување и мешање на грушот до добивање на сирење. 

• Урда (Cottage сирење): 

Урдата e уште една едноставна опција. Нејзинот производство 

вклучува коагулација на млекото со киселина или сирило, 

сечење и исцедување на грушот. Урдата е меко сирење, со 

малку остра арома. 

• Моцарела: 

Моцарелата е релативно едноставно сирење за кое е потребно 

истегнување и месење на грушот, во топла вода. Таа може да се 

произведе со само неколку неопходни состојки. 

• Крем сир: 

Крем сирот се произведува со додавање на стартер култури во 

млекото, а потоа и сирило, со што се добива груш.  По добро 

исцедување и блендирање, добивате меко кремасто сирење. 

• Кварк сирење: 

Кварк е свежо, младо сирење, кое е многу познато во повеќе 

европски држави. Се произведува со додавање на стартер 

култури во млекото, кои започнуваат негова ферментација. На 

крај се прави исцедување на сурутката. 

• Бело сирење (фета): 

Фета е сирење во солило, кое се произведува со додавање на 

сирило, сечење на грушот, отцедување и зреење на сирењето 

во солило. 

• Козјо сирење (Chevre): 

Козјото сирење се произведува со едноставна коагулација на 

козјо млеко со киселина, отцедување и калапење на грушот. 
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ТРАДИЦИОНАЛНИ БАЛКАНСКИ СИРЕЊА 
• Сирене (Бугарија): 

Сирене е бело сирење во солило, добиено од овчјо или кравјо млеко, или комбинација 

на од двете. Има ронлива текстура и изразита арома. Сирене најчесто се додава во 

салати, пецива или се служи како ладно предјадење. 

• Кајмак (Босна и Херцеговина, Србија, Црна Гора): 

Кајмак е кремаст млечен производ, кој е сличен на згрутчен крем. Се произведува од 

кравјо или овчјо млеко, кое се вари, па се лади за да се одвои кремот. Кајмакот се 

користи како намаз или прилог во различни јадења. 

• Фета (Грција): 

Фета е многу познато сирење во Грција кое се произведува од овчјо млеко или 

мешавина од овчјо и козјо млеко. Има изразит и солен вкус и најчесто се додава во 

грчка салата или во пецива. 

• Кашкавал (Србија, Северна Македонија, Бугарија, Грција): 

Кашкавал е жолто, полу-тврдо кравјо сирење. Има соленкаст вкус и најчесто се служи 

како ладно предјадење или како додаток во потпечени јадења. 

• Тавче гравче (Северна Македонија): 

Тавче гравче е традиционално македонско јадење кое се приготвува со грав и 

кашкавал. Сирењето се ренда или тенки парчиња се ставаат врз гравчето, кое се 

потпекува во тавче. 

• Пуле (Србија): 

Пуле е едно од најретките и најскапите типови на сирење во светот. Се прави исклучиво 

од млеко од Балканска магарица и се карактеризира со ронлива текстура и уникатен 

вкус. 

• Триглав (Словенија): 

Триглав е словенечко сирење кое го носи името на највисокиот врв во земјата. Тоа е 

полу-тврдо кравјо сирење, со карактеристичен сладок и јаткаст вкус. 

• Gjizë (Албанија): 

Gjizë е традиционална албанска урда, која се произведува од кравјо и овчјо млеко. 

Најчесто се јаде свежа, со мед, маслинки или зеленчук. 

Ова се само неколку примери на резлични и вкусни типови на сирење, кои може да се 

најдат на Балканот. Секоја земја има своја традиција во правење на уникатни типови на 

сирење, кои имаат есенцијална улога во Балканската култура и кујна. 
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ПРИЛОГ 2: НАЈБАРАНИ ТИПОВИ НА СИРЕЊЕ 
 

Профитабилноста на сирењето може значајно да зависи од повеќе фактори, како што 

се: производствените трошоци, побарувачката на пазарот, репутацијата на брендот и 

каналите за дистрибуција. Генерално, типовите на сирење кои имаат скапо производ-

ство или за кои е потребен подолг период на зреење, имаат повисока цена и вообича-

ено, повисока профитна маржа. Во прилог се неколку типови на сирење кои се сметаат 

за најпрофитабилни: 

• Рачно произведено и специјално сирење: 

Рачно произведените и специјалните типови на сирење, кои се прават во мали 

количини, со користење на високо-квалитетни избрани состојки, најчесто имаат висока 

цена, заради нивниот уникатен вкус и карактеристики. Овие типови на сирење им се 

допаѓаат на потрошувачите кои бараат врвни и карактеристични производи. 

• Старо сирење: 

Сирењето кое бара долг период на зреење, како стар чедар, гауда или пармезан 

(Parmigiano-Reggiano), може да биде попрофитабилно, затоа што има високи трошоци 

за производство, а во исто време има ценет, карактеристичен вкус и текстура. 

• Козјо и овчјо сирење: 

Козјото или овчјото сирење има повисока цена, отколку кравјото сирење, заради 

лимитираната достапност до овој тип на млеко и специфичниот вкус што го има. 

• Сирење со посебени вкусови: 

Сирењето во кое има додадено билки, зачини или овошје, може да има повисока цена 

и истото е повеќе барано од потрошувачи кои сакаат да експериментираат со вкусови. 

• Сезонско сирење или сирење во лимитирано количество: 

Овој тип на сирење е достапно во многу краток период или за време на специфична 

сеозна од годината, што го прави ексклузивно и му ја зголемува побарувачката, водејќи 

до потенцијално зголемена профитабилност. 

• Органско или сирење од мали фарми: 

Сирењето кое се произведува од органско млеко или се прави на мали фарми, има 

поголема пазарна вредност и истото е побарувано од потрошувачи кои сакаат да платат 

за премиум квалитет на производ, добиен на одржлив начин. 

Неопходно е да се балансира профитабилноста со побарувачката на пазарот и 

производствените капацитети. Иако некои типови на сирење имаат повисока профитна 

маржа, сепак за нивното производство може да биде потребно специфично знаење и 

опрема, подолго време на зреење или состојки со лимитирана достапност. За да ја 

одредите профитабилноста на сирењето, направете детална анализа на пазарот, 

разберете ги преференците на таргет-купувачите и усогласете се со вашата 

производствена стратегија, бизнис цели и можности. Дополнително, успехот на вашиот 

бизнис се темели на градењето на цврст бренд, безкомпромисен квалитет и лојалност 

со купувачите. 
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ПРИЛОГ 3: ФАКТОРИ И НИВНО ВЛИЈАНИЕ НА ГОЛЕМИНАТА НА ЗАЛИХИ 
 

Големината на залиха на сирење што треба да ја чувате зависи од повеќе фактори, 

вклучувајќи ја побарувачката на производот на пазарот, производствените капацитети, 

рокот на траење и капацитетот во магацинот. Иако не постои универзаелн пристап, 

можете сами да развиете начин за управување со залихи, согласно следните аспекти: 

• Анализа на историски податоци за продажба: Прегледајте ја продажбата од 

изминатиот период и дефинирајте трендови на побарувачка по тип на производ 

со цел да добиете слика за продажните флуктуации. 

• Време на производство: Пресметајте го времето што е потребно за 

производство на нова серија на сирење. Осигурајте дека имате доволно залиха 

за да ја покрие продажбата во тој период. 

• Прогноза за идна побарувачка: Направете истражување на пазарот и земете го 

предвид мислењето на купувачите за да ја пресметате идната побарувачка за 

вашето сирење, вклучувајќи и сезонски варијации, прзници и специјални 

настани кои може да влијаат. 

• Рок на траење: Одредете го рокот на траење на секој производ и испланирајте 

го своето производство, така што ќе избегнете прекумерно зреење и 

надминување на тој рок, што води до отпис на производот. 

• Управување со обрт на залихи: Целете кон одржување на добар баланс помеѓу 

производството и продажбата, со цел да избегнете големи залихи, или пак, да 

има недостаток на производ на пазар. 

• Навремена залиха: Планирајте пристап на навремена залиха, во првиот период 

од работењето на вашата компанија, со цел да ги минимизирате трошоците за 

држење на залихи и да го оптимизирате приливот и одливот на средства. Овој 

пристап значи производство на сирење согласно побарувачката, без создавање 

на големи залихи. 

• Следење на условите за чување: Соодветните услови за чување го одржуваат 

квалитетот на сирењето. Осигурајте дека ги имате сите потребни услови за 

зреење и чување на сирењето, со што ќе избегнете негово расипување. 

• Безбедносни залихи: Одржувајте безбедносни залихи со цел да покриете 

неочекувана промена во побарувачката или, пак, проблеми со производството. 

• Анализа на производствените капацитети: Проценете ги вашите 

производствени капацитети и осигурајте дека се соодветни за вашите продажни 

проекции. Избегнете прекумерно производство, кое може да води до 

нарушување на квалитетот и отпис на производот. 

• Редовен преглед и прилагодување: Следете ја продажбата и залихите и прила-

годете го производството согласно динамиката на пазарот и побарувачката. 

Запомнете дека како расте бизнисот и како добивате повеќе податоци и искуства, така 

можете да го смените пристапот за управување со залихи. Балансирањето на залихи со 

побарувачката на пазарот и производствените капацитети е динамичен процес, кој 

бара постојано внимание и прилагодување. Ефективното одржување на залихи ќе ви 

помогне да ги оптимизирате ресурсите, намалите отписот на производ и да ги 

задоволите барањата на купувачите, истовремено одржувајќи постојан квалитет на 

производот.  
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