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	1. oldal / 4 oldalból

	
	Élelmiszerbiztonság: BIOLÓGIAI veszélyek
	
	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 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
	N
	I
	N
	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 környezeti hőmérsékleten
	Környezetből származó biológiai veszélyek jelenléte nem megfelelő tárolási gyakorlat miatt
	Technológiai utasítás

Tárolási utasítás
Higiéniai utasítás
	
	
	
	
	GHP
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	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
	I
	I
	
	
	CCP

GHP
	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



	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

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

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4.
	Liszt szitálása
	Gyakorlatban biológiai veszély jelenlétével nem kell számolni
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4.1
	Átmeneti tárolás
	Környezetből származó biológiai veszélyek jelenléte, bekerülése
	Technológiai utasítás

Higiéniai utasítás

Oktatás
	
	
	
	
	GHP
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4.2.

4.3.
	Töltelék készítés

Töltelék tárolás hűtőben
	Környezetből származó, személytől szárazó biológiai idegen anyagok bekerülése
	Technológiai utasítás

Higiéniai utasítás

Oktatás
	
	
	
	
	GHP
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5.
	Anyagok kézi adagolása csészébe
	Környezetből és személytől származó biológiai veszélyek
	Technológiai utasítás
Személyi higiéniai utasítás

Oktatás
	
	
	
	
	GHP
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	6.
	Dagasztás
	Gyakorlatban biológiai veszély jelenlétével nem kell számolni
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	7.
	Tésztaérés
	Gyakorlatban biológiai veszély jelenlétével nem kell számolni
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	8.
	Tészta feldolgozás:

Feladás, mérés, nyújtás, zsiradék burkolás, pihentetés hűtőben hajtogatás, osztás, vágás

	Környezetből és személytől származó biológiai veszélyek

	Technológiai utasítás
Személyi higiéniai utasítás
	
	
	
	
	GHP
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	9.–12.
	Töltelék burkolás

 - 
Vetés: nedvesítés, 
	Környezetből és személytől származó biológiai veszélyek
Eszközről származó biológiai idegen anyag bekerülése nem megfelelő tisztítás matt
	Technológiai utasítás

Személyi higiéniai utasítás 

Higiéniai utasítás
	
	
	
	
	GHP


	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	13.
	Sütés
	Gyakorlatban biológiai veszély jelenlétével nem kell számolni
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


	14.
	Kisütés ma. rekeszbe
	Gyakorlatban biológiai veszély jelenlétével nem kell számolni
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	15.
	Késztermék hűtés
	Gyakorlatban biológiai veszély jelenlétével nem kell számolni
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	16.
	Rekeszelés
	Gyakorlatban biológiai veszély jelenlétével nem kell számolni
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	16.1

16.2


	Csomagolás

Szórás
	Környezetből és személytől származó biológiai idegen anyagok bekerülése nem megfelelő környezeti higiénia és helytelen csomagolás miatt
	Technológiai utasítás

Személyi higiéniai utasítás

Higiéniai utasítás

Oktatás
	
	
	
	
	GHP
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	17.
	Átmeneti tárolás
	Környezetből származó fizikai idegen anyagok bekerülése csomagolatlan termékeknél
	Tárolási utasítás


	
	
	
	
	GHP
	
	
	
	

	18.
	Árukiadás, kiszállítás
	Gyakorlatban biológiai veszély jelenlétével nem kell számolni
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


