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	Jóváhagyta: pl.ügyvezető


	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 pácoló helyiségbe szállítása
	Gyakorlatban kémiai veszély jelenlétével nem kell számolni
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2.
	Formázott húsok tűs pácolása

(páclé készítés)
	Környezetből származó takarító-fertőtlenítőszer maradvány tartalom, rovar és rágcsáló irtószer maradvány tartalom
	Jó Higiéniai Gyakorlat Útmutató – GHP

Jó Gyártási Gyakorlat útmutató
	
	
	
	
	GHP

GMP
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2.1.
	Formázott szalonnák száraz sózása - fedőpác
	Környezetből származó takarító-fertőtlenítőszer maradvány tartalom, rovar és rágcsáló irtószer maradvány tartalom
	Jó Higiéniai Gyakorlat Útmutató – GHP

Jó Gyártási Gyakorlat útmutató
	
	
	
	
	GHP

GMP
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3.
	Pácolás
	Gyakorlatban kémiai veszély jelenlétével nem kell számolni
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4.
	Só kiegyenlítés, áztatás
	Gyakorlatban kémiai veszély jelenlétével nem kell számolni
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5.
	Csepegtetés, felfűzés, szikkasztás
	Gyakorlatban kémiai veszély jelenlétével nem kell számolni
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	6. - 10
	Füstölés

melegfüst (hőkezelés) – Árukiadás, kiszállítás
	Gyakorlatban kémiai veszély jelenlétével nem kell számolni
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


