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1. Területi érvényesség

Az ellenőrzési terv hatálya kiterjed a húsfeldolgozás folyamatára az alapanyag fogadásától a feldolgozott végtermékek raktárra való átadásáig.

2. Folyamatleírás

2.1 A beérkezett alapanyag ellenőrzése

Az üzembe beérkező alapanyagoknál szúrópróbaszerű ellenőrzéseket kell végezni.

Az ellenőrzés kiterjed az alapanyag:

· fizikai tisztaságára, érzékszervi megfelelősség: szín, szag, állomány
· jelölésére
· maghőmérsékletre
· minőségi, szállítási bizonylatok meglétére
· beszállító gépjármű hőmérsékletére, épségére, tisztaságára
· gyűjtőcsomagolás (ládák) épségére, tisztaságára
A sérült alapanyagot az erre kijelölt helyen kell elhelyeztetni , és az illetékes vezetőnek intézkedés céljából jelezni.

Az alapanyag fogadó rámpáján keresztül a különböző fagyos alapanyagok fogadása egy zárt hűtött térben történik. Itt kerül sor a mennyiségi, és minőségi átvételre is. 

Az alapanyag nem lehet véres, nem tartalmazhat fizikai idegen anyagot, nem lehet fülledt, idegen szagú, maghőmérséklete a termék jellegére jellemző lehet (fagyos alapanyag esetén legfeljebb –12 °C lehet). A minőségi előírásoktól eltérő árút a „Nem megfelelőségi adatlapon” jegyzőkönyvezzük és a következő intézkedésig az alapanyagot megjelölve, hűtve tároljuk.) 

Az élelmiszer előállításához csak emberi fogyasztásra alkalmas, teljes értékű, egészséges alapanyagokat használunk.

Állati eredetű alapanyag kizárólag az Állategészségügyi Szabályzatban, valamint az Állati Eredetű Élelmiszerek Élelmiszerhigiéniai Vizsgálatának és Ellenőrzésének Szabályzatában előírt hatósági bizonyítványok megléte esetén kerülhet átvételre. 

A Kft.-vel szerződéses kapcsolatban lévő beszállítóktól elvárjuk, hogy a tartási követelmények, a felhasznált takarmányok, tápok feleljenek meg az előírt higiéniai követelményeknek és akadályozzák meg, hogy az állati test kórokozó mikrobákkal az élelmiszerbiztonságot veszélyeztető vegyi anyagokkal szennyeződjön, illetve ilyen szennyeződés a szövetekbe beépüljön. 

Az élelmiszer-előállítás folyamatára kidolgozott HACCP rendszerrel biztosítjuk, hogy a kémiai, fizikai, mikrobiológiai veszélyek ne haladják meg a kritikus határértéket. Lehetőség szerint gondoskodunk a kiindulási szennyeződések mértékének csökkentéséről. 

2.2 A beérkezett segéd, járulékos és adalékanyag ellenőrzése

Az élelmiszer-előállításhoz használt adalék-, segéd, és járulékos anyagok előzetes ellenőrzés, minősítés után kerülhetnek átvételre és felhasználásra. A beszállítóktól megköveteljük minimum HACCP rendszer alkalmazását és az előírt hatósági engedélyek bemutatását. 

A fűszerraktárba érkező anyagok esetében szúrópróbaszerűen kell ellenőrzést végezni.

A vizsgálatnak főleg a csomagolás, jelölés megfelelősége, minőségmegőrzési időtartam, szúrópróbaszerinti tömegmérésekre kell kiterjedni. Az illetékes területi vezető kérésére szükség esetén további vizsgálat céljából a kémiai laboratóriumba mintát kell beküldeni.

A segéd,- járulékos és adalékanyagokat közvetlenül a feldolgozás megkezdése előtt higiéniai szempontból (szemrevételezéssel) meg kell vizsgálni. Bármilyen minőségi hiba gyanújának esetén (tétel elkülönítés mellett) szükséges laboratóriumi vizsgálattal is ki kell egészíteni. Ha az adalékanyag felhasználással kapcsolatban jogszabály vagy szabvány, kötelező előírást is tartalmaz, azt be kell tartani.

A kedvezőtlen változást mutató anyagot csak akkor szabad feldolgozni, ha a válogatással, előkészítéssel, vagy átdolgozással emberi fogyasztásra feltétel nélkül alkalmassá tehető. Ha a vizsgálat során az ember egészségére ártalmas kórokozóval való fertőzöttség vagy vegyi anyaggal szennyezettség gyanúja merül fel, a nyersanyagot nem szabad feldolgozni.
2.3 A beérkezett csomagolóanyag ellenőrzése

A műszaki anyagraktárba érkező csomagolóanyagok (műbelek, cimke stb.) esetében szúrópróbaszerű vizsgálatot kell végezni.
A vizsgálatnak ki kell terjedni az épségre, tisztaságára, felhasználhatóságra, fizikai szennyeződéstől való mentességre.
2.4 A termelési folyamat ellenőrzése

A feldolgozási folyamat teljes terjedelmében fokozott figyelmet fordítunk az élelmiszerbiztonsági követelmények teljesítésére. Az élelmiszerbiztonsággal kapcsolatos ellenőrzéseket, valamint dokumentációt felelősségeiket az Élelmiszerbiztonsági Kézikönyv (ÉBK) eljárásaiban, szabályzataiban foglaltuk össze.

A termeléssel összefüggő higiéniai előírások betartásáért az üzemvezető felelős. Nem megfelelőség észlelése esetén saját hatáskörében köteles intézkedni a hiba elhárításáról. A hatáskörét meghaladó esetben értesíti az ügyvezetőt, aki intézkednek a hiba megszüntetéséről.

2.4.1 A műszakkezdés előtti ellenőrzések

A termelés megkezdése előtt az üzemvezető köteles meggyőződni az üzem körbejárásával a dolgozók és a termelésben használt gépek, berendezések, felszerelési tárgyak, hűtőraktárak hőmérsékletéről, a raktárak alkalmasságáról, tisztaságáról.
2.4.2. Gyártásközi ellenőrzések
2.4.2.1. Az üzemrészek és a hűtőtermek hőmérsékletének ellenőrzései:

A termelés folyamatában a legfontosabb tényező, hogy a folyamatos hűtőlánc ne szakadjon meg. Ezért az ellenőrzéseknek elsősorban a hőmérsékletre kell kiterjednie. 

Az üzemvezető naponta kétszer ellenőrzi a tárolókban a hőmérsékletet az ott elhelyezett hőmérők által mért értékek alapján. Az ellenőrzés eredményét hűtőtermenként a hőmérséklet ellenőrző lapon rögzíti. A hőmérséklet regisztrálása központi mérőműszerrel történik számítógépes rögzítést tesz lehetővé. Minden tárolóteremben külön mérőfej (érzékelő) van felszerelve. A hőmérséklet rögzítő a központi informatikai rendszerben van rögzítve. A regisztráció megőrzési ideje 1 év.
Melegüzemrész:
A melegüzemrészbenben elvégzett ellenőrző mérések a következőkre terjednek ki.

· A főzővíz hőfoka,
· A főzési időre,
· Maghőn tartásra,
· A megfőtt késztermék maghőjének hőmérséklete.

2.4.2.2. Késztermék érzékszervi vizsgálata

A termék kiadása előtt az üzemvezető érzékszervileg bírálja a terméket. A vizsgálatnak valamennyi kiszállítandó tételre ki kell terjednie. A tétel egy darabját felvágott állapotban minősíteni kell a megadott érzékszervi jellemzők szerint.

A vizsgálatnak ki kell terjedni a termékre jellemző valamennyi érzékszervi tulajdonságra:

· Csomagolás,

· Külalak – forma, esetleges deformáltság

· Belső tulajdonság – vágáslap vizsgálata

· Állomány, íz, szag

A nem megfelelőnek ítélt tétel – a nem megfelelőség jellegétől függően – újra feldolgozásra, vagy kobzásra, selejtezésre kerül.

2.4.2.3. Beltartalmi vizsgálat

Késztermék beltartalmi jellemzőit az üzemvezető által jóváhagyott ütemterv alapján rendszeresen, - legalább 6 hetente – kell vizsgáltatni az arra jogosult szakhatósággal.
A vizsgálatra min. 3 darab terméket kell küldeni, mely a következőkre terjed ki:

· zsírtartalom,

· víztartalom,

· konyhasótartalom,

· fehérjetartalom,

· kötőszövetmentes fehérjetartalom.

A minták előkészítése, vizsgáló hatósághoz való eljuttatása, és a vizsgálati jk.-ek megőrzése az üzemvezető feladata.

2.4.2.4. Készáru kiadás

A késztermék elszállítása hűtött rakterű járművön történik. 

Az ellenőrzéseknek az alábbi pontokra kell kiterjedniük:

· A szállítójármű tisztaságára,
· A szállítójármű rakterének hőfokára,
· Az elszállításra szánt termék maghőjére, csomagolásának sértetlenségére, rakat jelölésére.
A szállító járművek tisztaságát szállításonként ellenőrizni kell, az alábbi módon: 
A szállítójárművet tisztítás és fertőtlenítés után, a termék berakodásának kezdete előtt kinyitjuk, és a rakodótér alapos szemrevételezésével meggyőződünk róla, hogy annak tisztasága, szagtalansága megfelel a vonatkozó előírásoknak.
Amennyiben a szállítójármű nem kielégítő tisztaságú, vagy valamilyen erősen szúrós, idegen szagú, melyet a berakásra váró termék átvehet, a szállítójárművet tisztítás, mosatás, szagtalanítás céljából félre kell állítani, és a megfelelően elvégzett tisztítás után lehet megkezdeni a rakodást.

Élelmiszer szállítására tiszta, szagtalan, szennyeződéstől és fertőző anyagoktól mentes, könnyen tisztítható, fertőtleníthető szállítóeszközt, járművet, szállítótartályt lehet csak használni, amely alkalmas az élelmiszer minőségének a megóvására, és megakadályozza az élelmiszer kifolyását, kiszóródását. 

2.5 Termékek ellenőrzése mikrobiológiai szempontból

Az ellenőrzés kiterjed a következőkre:

· Bérkezett alapanyagok 

· Beérkezett adalék,- járulékos és segédanyagok

· Késztermékek

· Vízvizsgálat

2.5.1 Beérkezett alapanyagok
Külön mikrobiológiai vizsgálatra az üzembe való érkezés után nincs lehetőség, mivel mire a mikrobiológiai eredmények megérkeznének, már feldolgozásra kerültek a termelési folyamatban. Az alapanyagok mikrobiológiai vizsgáltatását a beszállítótól követeljük meg, amiről igazolást kérünk a beszállítótól.
2.5.2. Beérkezett adalék,- járulékos és segédanyagok

Előzetes ellenőrzés, minősítés után kerülhetnek átvételre és felhasználásra. A beszállítóktól megköveteljük a HACCP rendszer alkalmazásának igazolását és az előírt hatósági engedélyek bemutatását.

Ha bármilyen gyanú felmerül  beszállított adalékanyag tisztaságával, érzékszervi vizsgálatával kapcsolatban, akkor a tétel elkülönítésével párhuzamosan mintát veszünk belőle és bevizsgáltatjuk megfelelő akreditációjú laborral.

Nem megfelelősség esetén a vizsgálatot az adott tételből megismételjük, és az esetről jelentést küldünk a kihelyezett állatorvosnak, akivel eldöntjük a következő lépést.
2.5.3 Késztermékek

A késztermékek mikrobiológiai bevizsgálását az üzemvezető által jóváhagyott ütemterv alapján legalább havonta minden termékből egy-egy alkalommal kell elvégeztetni az arra jogosult szakhatósággal. Az eredménytől függően tesszük meg a megfelelő intézkedéseket. A mintát az állatorvos veszi le a termelés folyamatból, (késztermék tárolás), melyet a megfelelő jelöléssel, és beazonosíthatóság szempontjából szükséges adatokkal ellát, és az illetékes szerződéssel rendelkező független akreditált laborba beküldi kivizsgálásra.
A vizsgálatra min. 3 darab terméket kell küldeni, mely a következőkre terjed ki:

· Salmonella

· Staphylococcus aureus

· Enterococcus faecalis

· E. coli

· Mikróbaszám

· Penészgomba
A szállítást hűtve kell végezni.
2.5.4 Vízvizsgálat

Az élelmiszer előállításhoz, az eszközök tisztításához, fertőtlenítéséhez az üzemben csak ivóvizet használunk. A vízellátás a helyi vízhálózatból biztosított. Az ivóvíz felhasználását az első használatba vételkor az ÁNTSZ megyei Intézete kedvező vizsgálati eredmény alapján a engedélyezte. Ezt követően rendszeres negyedéves minőségellenőrzésre kerül sor. 

Az ÁNTSZ félévente mintát vesz szúrópróbaszerűen. A vizsgálat eredményéről tájékoztatja az üzemet. 

Az EU előírásoknak megfelelően évente teljes körű kémiai elemzésre (62 előírt paraméterre) a hatósági állatorvos és az üzemvezető mintát vesz. A vizsgálatokat az ÁNTSZ laboratóriumában végzik el.

Az üzemre vonatkozóan vízkivételi térképet kell készíttetni és ezen be kell jelölni a mintavételi helyeket pontos számozással. Az ivóvíz vizsgálatokat soron kívül is el kell végezni minden olyan esetben amikor a vízszolgáltató rendszerben javítás történt vagy a víz szennyeződésének gyanúja merül fel.

2.6 Üzemi higiénia ellenőrzése
Az üzem és a technológiai gépek tisztasági, higiéniai állapotának ellenőrzésére havonta, a műszakban 4 db takarítást, tisztítást és fertőtlenítést ellenőrző tamponvizsgálatot kell végezni az üzemvezető által jóváhagyott ütemterv alapján. A vizsgálatot az arra jogosult szakhatóság végzi. Az ellenőrzésnél előre meghatározott ellenőrző pontok alapján kell végig haladni. A vizsgálatok eredményéről szóló jegyzőkönyvből az ügyvezetőnek és az üzemvezetőnek másolatot kell adni.
Az ellenőrzések és vizsgálatok során tapasztalt nem megfelelőségekről jegyzőkönyvet készítünk, pontosan meghatározzuk a megelőző és helyesbítő tevékenységeket a jövőbeni előfordulás megelőzése érdekében. Visszacsatoló ellenőrzéseket minden esetben végzünk.
Ütemterv 2008. évi vizsgálatokhoz
Tampon minta
	Vételezés ideje
	Vételezés helye
	Vételezés időp. módosítás

	7. hét
	pác helyiség mennyezet, készáru keretes kocsi
	

	19. hét
	acél kocsi, töltő asztal
	

	31. hét
	csontozó asztallap, függesztő fogas
	

	43. hét
	keverő gép, meleg ü. csempe
	

	47. hét
	húsdaráló kés, töltő asztal
	






















ügyvezető
Ütemterv 2008. évi vizsgálatokhoz
Analitikai vizsgálat
	Vételezés ideje
	Termékek neve
	Vételezés időp. módosítás

	4. hét
	véres hurka, májas hurka
	

	16. hét
	húsos hurka, parasztkolbász
	

	28. hét
	sütőkolbász, disznósajt
	

	40. hét
	véres hurka, húsos hurka
	

	47. hét
	mozaikos disznósajt, sütőkolbász
	










ügyvezető

Ütemterv 2008. évi vizsgálatokhoz

Mikrobiológiai vizsgálat
	Vételezés ideje
	Termék neve
	Vételezés időp. módosítás

	3. hét
	sertés lapocka, nyers sütőkolbász
	

	8. hét
	nyers sütőkolbász, bogádi finom májas
	

	12. hét
	füstölt pulyka kolbász, bogádi lókolbász, nyers sütőkolbász
	

	16. hét
	disznósajt, nyers sütőkolbász
	

	20. hét
	véres hurka, nyers sütőkolbász
	

	25. hét
	füstölt kolbász, vastag kolbász műbélben, nyers sütőkolbász
	

	29. hét
	májas hurka, nyers sütőkolbász
	

	33. hét
	húsos hurka, nyers sütőkolbász
	

	38. hét
	sertés apróhús, nyers sütőkolbász
	

	42. hét
	lángolt kolbász, karikás kolbász, nyers sütőkolbász
	

	47. hét
	cserkész kolbász, bőrke, nyers sütőkolbász
	

	51. hét
	vastag kolbász, disznósajt műbélben, nyers sütőkolbász
	

	Nyers sütőkolbász havonta kerül vizsgálatra!
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