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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 feldolgozó térbe szállítása
	Gyakorlatban biológiai veszély jelenlétével nem kell számolni
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2.
	Alapanyagok előfőzése
	Biológiai idegen anyagok jelenléte, szaporodása nem megfelelő hőkezelési idő és hőmérséklet miatt
	Technológiai utasításban meghatározott főzési idő és hőmérséklet betartása
	
	
	
	
	GHP
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3.
	Sertésfej csontozás, csorgatás
	Környezetből, eszközről, személytől származó biológiai idegen anyagok bekerülése
	Jó Higiéniai Gyakorlat Útmutató – GHP

Jó Gyártási Gyakorlat útmutató
	
	
	
	
	GHP

GMP
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3.1
	Alapanyag válogatás
	Gyakorlatban biológiai veszély jelenlétével nem kell számolni
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4.
	Anyagok összemérése
	Gyakorlatban biológiai veszély jelenlétével nem kell számolni
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5.
	Darálás
	Környezetből eszközről származó biológiai idegen anyagok bekerülése
	Technológiai utasítás

Jó Higiéniai Gyakorlat Útmutató – GHP

Jó Gyártási Gyakorlat útmutató

Oktatás
	
	
	
	
	GHP

GMP
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	6.
	Keverés, kockázás, töltés, kötés, zárás
	Környezetből személytől származó biológiai idegen anyagok bekerülése,
Bélről származó idegen anyag bekerülése
	Technológiai utasítás

Jó Higiéniai Gyakorlat Útmutató – GHP

Jó Gyártási Gyakorlat útmutató

Oktatás
	
	
	
	
	GHP

GMP
	
	
	
	

	7.
	Hőkezelés – főzés, előhűtés, botra szedés
	Biológiai idegen anyagok jelenléte, szaporodása nem megfelelő hőkezelési idő és hőmérséklet miatt
	Technológiai utasításban meghatározott főzési idő és hőmérséklet betartása
	I
	I
	
	
	CCP
	Hurkák esetében:

főzési idő maghőmérsék-let (72 C°) elérése után még: 20 perc

Főzési hőmérséklet:

80 – 85 C°
Disznósajt esetében:

Főzési idő maghőmérsék-let (72 C°) után még:

60 – 80 perc

(kaliber/perc)

Főzési hőmérséklet:

80 – 85 C°
	Főzési paraméterek ellenőrzése főzésenként
F.: Üzemvezető
	Nem megfelelősség esetén az üzemvezető dönt a késztermék selejtezéséről, felhasználásáról, ill. tovább főzéséről

Főzést végző dolgozó újraoktatása
	Főzési napló

Nem megfelelő termék nyilvántartó lap

Nem megfelelősség nyilvántartó lap

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	8.
	Gyorshűtés zuhany
	Biológiai idegen anyagok szaporodása nem megfelelő hűtés, vagy a hűtés elmaradása miatt
	Technológiai utasítás

Jó Higiéniai Gyakorlat Útmutató – GHP

Jó Gyártási Gyakorlat útmutató

Oktatás
	
	
	
	
	GHP

GMP
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	9.
	Hűtőtárolás, préselés
	Biológiai idegen anyagok jelenléte, túlélése ill. szaporodása helytelen tárolási körülmények miatt
	Hűtve tárolás megfelelő hűtési hőmérsékleten


	I
	I
	
	
	CCP
	Célérték:

0 – 5 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



	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	10.
	Szikkasztás – hideg füstölés
	Biológiai idegen anyagok jelenléte, túlélése ill. szaporodása helytelen füstölés miatt
	Technológiai utasításban meghatározott füstölési idő és hőmérséklet betartása
	I
	N
	I
	N
	CCP
	Füstölési idő:
24 – 36 óra

Füstölési hőm.:

max.: 20 C°

	Füstölési paraméterek ellenőrzése minden füstöléskor
F.: Üzemvezető
	Nem megfelelően füstölt termékek selejtezéséről, tovább füstöléséről, felhasználásáról dönt az üzemvezető
Újraoktatás
	Füstölés ellenőrzési napló
megfelelő termék nyilv.lap

nem megfelelős-ség lap

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	11.
	Ládázás (műbelesek jelölése)
	Gyakorlatban biológiai veszély jelenlétével nem kell számolni
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


	12.
	Árukiadás, kiszállítás
	Biológiai idegen anyagok jelenléte, túlélése ill. szaporodása helytelen szállítási hőmérséklet miatt
	Szállítás megfelelő raktér hőmérsékleten
	I
	I
	
	
	CCP
	Célérték:
0 – 5 C°
hőmérséklet
	Raktér hőmérséklet ellenőrzése szállításonként

F: üzemvezető
	Áttárolás másik gépjárműbe, soron kívüli kiszállítás,

hűtő meghibásodás megszüntetése

F: Üzemvezető
	Hőfok

nyilvántartás

nem megfelelő termék nyilv.lap

nem megfelelős-ség lap



	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	



