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	No
	Művelet
	Veszély és a veszély oka
	Szabályzó módszer
	Döntési fa

K1  K2  K3  K4
	CCP


	Kritikus határérték
	Felügyelő eljárás
	Helyesbítő tevékenység
	Nyilván-tartások



	1.
	Anyagok feldolgozótérbe szállítása
	Gyakorlatban kémiai veszély jelenlétével nem kell számolni
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2.
	Anyagok mérése
	Gyakorlatban kémiai veszély jelenlétével nem kell számolni
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3.
	Aprítás, darálás
	Környezetből származó takarító-fertőtlenítőszer maradvány tartalom, rovar és rágcsáló irtószer maradvány tartalom
	Jó Higiéniai Gyakorlat Útmutató – GHP
	
	
	
	
	GHP
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4.
	Keverés, fűszerezés (kimérés, adagolás), töltés, pározás, zárás, botra szedés
	Környezetből származó takarító-fertőtlenítőszer maradvány tartalom, rovar és rágcsáló irtószer maradvány tartalom
	Jó Higiéniai Gyakorlat Útmutató – GHP

Jó Gyártási Gyakorlat útmutató
	
	
	
	
	GHP

GMP
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4.1. - 9
	Hűtőtárolás – Árukiadás, szállítás
	Gyakorlatban kémiai veszély jelenlétével nem kell számolni
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


