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	Élelmiszerbiztonság: KÉMIAI veszélyek
	
	Jóváhagyta: pl. min.ir.vezető


	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.
	Nyers tej beszállítása, átvétele

(pasztőrözött, fölözött tej)
	Tejtermelőtől, beszállítótól származó kémiai idegen anyagok
	- Beszerzés a beszállítóval ill. gyártóval egyeztetett minőségi előírás szerint

- Szerződés megléte

- Beszállítás kizárólag HACCP igazolás kíséretében
- Gátló anyag a nyers tejben

	I
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	N
N
	I
N
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	CCP
	HACCP igazolások megléte, tartalma
	Igazolások meglétének és aktualizált állapotának ellenőrzése évente egyszer, ill. új termék esetén azonnal

F: min.ir.vezető
	Hiányzó igazolások pótlólagos bekérése,

min.ir.vez. dönt az anyag átvételéről ill. kezeléséről az igazolás beérkezéséig
	Felügyelet nyilvántartó űrlap
nem megfelelős-ség űrlap

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2.
	Tej szűrése tejszűrővel
	Gyakorlatban kémiai veszély jelenlétével nem kell számolni
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3- 4.


	Hűtés- Átmeneti hűtve tárolás hűtőtároló tartályban
	Gyakorlatban kémiai veszély jelenlétével nem kell számolni
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5.- 10.
7.1-7.4.

6.1-6.4.
	Előmelegítés- Mintavétel, ellenőrzés
(7.1-7.4 pasztőrözött teljes tej)

(6.1-6.4. pasztőrözött tejszín)
	Tisztító, fertőtlenítő szer maradvány tartalom jelenléte nem megfelelő öblítés miatt
	Jó Higiéniai Gyakorlat Útmutató – GHP
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