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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.

2.
	Zsírbeállítás
Mintavétel, ellenőrzés
	Gyakorlatban biológiai veszély jelenlétével nem kell számolni
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3.
	Pasztőrözés
	Biológiai idegen anyagok jelenléte, szaporodása nem megfelelő hőkezelési idő és hőmérséklet miatt
	Technológiai utasításban meghatározott hőkezelési idő és hőmérséklet betartása
	I
	I
	
	
	CCP
	Hőntartási idő:

15 perc

Célérték:

72 – 78C°
hőntartási hőmérséklet
	Hőkezelési paraméterek ellenőrzése hőkezelésenként

F.: min.ir.vezető
	Nem megfelelősség esetén a min.ir.vezető dönt a termék selejtezéséről, felhasználásáról, ill. tovább hőkezeléséről

Hőkezelést végző dolgozó újraoktatása
	Pasztőrö-zési napló

Nem megfelelő termék nyilvántartó lap

Nem megfelelős-ség nyilvántartó lap

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4.- 8.
	Kádba töltés - 
Gyártásközi ellenőrzés
	Biológiai idegen anyagok jelenléte, túlélése ill. szaporodása
	Jó Higiéniai Gyakorlat Útmutató – GHP
	
	
	
	
	GHP
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	9.-14.
	Elősajtolás – 
Leeresztés
	Környezetből, személytől származó biológiai idegen anyagok jelenléte, továbbhaladása
	Jó Higiéniai Gyakorlat Útmutató – GHP
	
	
	
	
	GHP
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	15.
	Előpréselés, felvágás, csurgató kocsiba helyezés
	Gyakorlatban biológiai veszély jelenlétével nem kell számolni
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	16.
	Mártásos hőkezelés
	Biológiai idegen anyagok túlélése, továbbhaladása nem megfelelő maghőmérséklet miatt
	Technológiai utasításban foglaltak betartása
	
	
	
	
	GMP
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	17.

18
	Gyártásközi ellenőrzés
Forgatás, hűtés, formából kiszedés
	Gyakorlatban biológiai veszély jelenlétével nem kell számolni
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	19.
	Sózás só fürdőben
	Biológiai idegen anyagok jelenléte, tovább haladása nem megfelelő sólé miatt
	Sólé rendszeres cseréje, üledékek leszűrése, technológiai utasításban foglaltak szerint
	
	
	
	
	GMP
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	20.

23.
	Szikkasztás, darabolás, fertőtlenítés, csomagolás

Árukiadás, kiszállítás
	Személytől, környezetből származó idegen anyagok bekerülése, továbbhaladása

Biológiai idegen anyagok jelenléte, túlélése ill. szaporodása helytelen szállítási körülmények miatt
	Jó Higiéniai Gyakorlat Útmutató – GHP

Kiszállítás megfelelően hűtött rakterű gépjárművel
	I
	I
	
	
	GHP

CCP
	Célérték:

4 – 10 C°

hőmérséklet
	Gépkocsi raktér hőmérséklet ellenőrzése szállításonként
F: min.ir.vezető
	Áttárolás másik gépkocsiba, meghibásodás azonnali megszüntetése
F: min.ir.vezető
	Hőfok

nyilvántartás

Nem megfelelő termék nyilv.lap

Nem megfelelős-ség lap



	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	21.
	Késztermék ellenőrzés
	Gyakorlatban biológiai veszély jelenlétével nem kell számolni
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	22.
	Érlelés, hűtve tárolás
	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: min.ir.vezető
	Áttárolás másik hűtőtárolóba, soron kívüli felhasználás, hűtőtároló tartály meghibásodás megszüntetése
F: min.ir.vezető
	Hőfok

nyilvántartás

Nem megfelelő termék nyilv.lap

Nem megfelelős-ség lap



	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


