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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 beérkezése, átvétele
	Gyártótól, beszállítótól származó biológiai idegen anyagok
	- Beszerzés a beszállítóval ill. gyártóval egyeztetett minőségi előírás szerint

- Szerződés megléte

- Beszállítás kizárólag HACCP igazolás kíséretében


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

F: üzemvezető
	Hiányzó igazolás pótlólagos bekérése

üzemvezető dönt az anyag átvételéről ill. kezeléséről az igazolás beérkezéséig
	Felügyelet nyilvántartó űrlap

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2.
	Tárolás hűtve
	Biológiai idegen anyagok jelenléte, túlélése ill. szaporodása helytelen tárolási körülmények miatt
Nem megfelelő tárolási idő miatt
	Hűtve tárolás megfelelő hűtési hőmérsékleten

Gyártó által meghatározott felhasználás betartása 

FIFO
	
	
	
	
	CCP

GHP
	Célérték:

0 – 5 C°

hőmérséklet

Félsertés belső maghőmérsék-lete max. 7C
	Tárolási hőmérséklet, maghőmérsék-let ellenőrzése naponta kétszer
F: üzemvezető
	Áttárolás másik hűtőbe, soron kívüli felhasználás, hűtő meghibásodás megszüntetése

F: üzemvezető
	Hőfok

nyilvántartás

nem megfelelő termék nyilv.lap

nem megfelelős-ség lap



	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2.1.
	Tárolás hűtve
	Biológiai idegen anyagok jelenléte, túlélése ill. szaporodása helytelen tárolási körülmények miatt
Nem megfelelő tárolási idő miatt
	Hűtve tárolás megfelelő hűtési hőmérsékleten

Gyártó által meghatározott felhasználás betartása 

FIFO
	
	
	
	
	CCP

GHP
	Célérték:

0 – 3 C°

hőmérséklet
	Tárolási hőmérséklet ellenőrzése naponta kétszer
F: üzemvezető
	Áttárolás másik hűtőbe, soron kívüli felhasználás, hűtő meghibásodás megszüntetése

F: üzemvezető
	Hőfok

nyilvántartás

nem megfelelő termék nyilv.lap

nem megfelelős-ség lap



	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3.
	Anyagok feldolgozótérbe szállítása
	Gyakorlatban biológiai veszély jelenlétével nem kell számolni
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4.
	Bontás, részenkénti csontozás, darabolás (durva darabolás), formázás, gyűjtés testrészenként
	Biológiai idegen anyagok bekerülése környezetből, eszközről, emberről, szaporodásuk nem megfelelő környezeti hőfok miatt
	Technológiai utasításban foglaltak betartása
Jó Higiéniai Gyakorlat Útmutató – GHP

Jó Gyártási Gyakorlat Útmutató - GMP
	
	
	
	
	GHP
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5.
	feldolgozandó húsok, szalonnák étkezési csont hűtésre, ill. pácolásra adása
	Gyakorlatban biológiai veszély jelenlétével nem kell számolni
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	6.
	Véres nyesedék, hulladék csont, egyéb melléktermék hulladék elkülönítése, selejtezése
	Gyakorlatban biológiai veszély jelenlétével nem kell számolni
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	6.1
	Ládázás
	Környezetből származó biológiai idegen anyagok bekerülése a láda helytelen tisztítása miatt
	Jó Higiéniai Gyakorlat Útmutató – GHP

Jó Gyártási Gyakorlat Útmutató – GMP

Oktatás, újraoktatás
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	7.
	Ládázás
	Környezetből származó biológiai idegen anyagok bekerülése a láda helytelen tisztítása miatt
	Jó Higiéniai Gyakorlat Útmutató – GHP

Jó Gyártási Gyakorlat Útmutató – GMP
Oktatás, újraoktatás
	
	
	
	
	GHP
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	8.
	Hidegüzemi gyártásra adás
	Gyakorlatban biológiai veszély jelenlétével nem kell számolni
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	9.
	Melegüzemi gyártásra adás
	Gyakorlatban biológiai veszély jelenlétével nem kell számolni
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	10.
	Kiszállítás, értékesítés
	Biológiai idegen anyagok bekerülése környezetből, eszközről, emberről, szaporodásuk nem megfelelő környezeti hőfok miatt
	Technológiai utasításban foglaltak betartása

Jó Higiéniai Gyakorlat Útmutató – GHP

Jó Gyártási Gyakorlat Útmutató - GMP
	
	
	
	
	GHP
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


