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Tevékenységi körük:

sütőipari termékek előállítása
Házi - Kenyér Kft. kukutyini sütőüzeménél HACCP elemzést kell végezni az alapanyagok mozgatásra, tárolásra, a termék előállitásra, és a teljes üzemre.

A HACCP elemzés az alapanyagok átvételétől kezdődően, a tárolásukon keresztül a késztermék kiszállításig terjed.

A HACCP tanulmány készítése során az elemzést kiterjesztettük a lehetséges fizikai, kémiai, biológiai anyagok okozta veszélyek bekövetkeztének felmérésére, a szabályozásukra alkalmas eljárások kidolgozására. Az elemzés a Magyar Élelmiszerkönyv 2-1969. előírása, és a Codex Alimentarius vonatkozó 2003. évi módosított verziójának figyelembe vételével, általános CCP döntési fa alkalmazásával készült.
Az elemzést végző munkacsoport

vezetője:
név

ügyvezető
tagjai:

név

üzem


név

pék szakmunkás


név

külső élelmiszerbiztonsági, minőségügyi szakértő
A HACCP rendszer kiépítésének célja az élelmiszer-előállítás tevékenység mindazon lépéseinek meghatározása, amelyek az élelmiszer-biztonság szempontjából kritikusak.

Ennek során:

- Az élelmiszer-előállító tevékenység teljes folyamata technológiai lépéseinek vizsgálatán keresztül elemezni kell az élelmiszerbiztonsággal kapcsolatos lehetséges veszélyeket.

- Meg kell határozni azokat a pontokat, ahol a fenti veszélyek előfordulhatnak.

- El kell dönteni, hogy az élelmiszer-biztonság szempontjából az azonosított pontok közül mely pontok kritikusak (kritikus szabályozási pont – CCP).

- Ki kell dolgozni és végre kell hajtani a kritikus szabályozási pontokon a hatékony ellenőrzési, felügyelő eljárások és helyesbítő tevékenységek rendszerét.

Az elemzés az alábbi veszélycsoportokra terjed ki:

1. Fizikai: kő, fa, műanyag, környezetből származó vakolat, üveg, lámpabúra, fém, embertől származó idegen anyagok (pl.: ékszer, óra, stb.).

2. Kémiai: növényvédőszer maradvány tartalom, környezetből bekerülő rovar- és rágcsáló-irtószer maradék, tisztító- és fertőtlenítőszer maradvány, nehézfém és radioaktív szennyeződés, víz általi nitrát-nitrit

3. Biológiai: kórokozó baktériumok vegetatív alakjai, penészgombák által termelt mikotoxinok, romlást okozó mikrobacsoportok, paraziták, rovar/bogár,- rágcsálók
Általános elemzés keretében foglalkozunk:

4. A beérkező anyagok (késztermék) fizikai, kémiai és biológiai szennyeződéseinek veszélyeivel, a szállító járművek, berendezések tisztántartási és üvegtörés (környezetből) veszélyeivel, melyekre a Jó Higiéniai Ellenőrzést, ill. Gyakorlat módszerét alkalmaztuk.

Amennyiben az előállított termékek biztonsági állapotával kapcsolatban a fogyasztók egészségét közvetlenül veszélyeztető információhoz jutunk, rendkívüli intézkedéseket kezdeményezünk

A rendkívüli intézkedések során gondoskodunk:

- Az érintett terméktétel kiadásának átmeneti korlátozásáról,
- A hatóságok értesítéséről a követendő eljárás szerint, illetőleg egyéb szervek, intézmények tájékoztatásáról,
- az érintett termék változatlan formában történő megőrzéséről a hatóságok megérkezéséig,
- A kapott információ valódiságának ellenőrzéséről,
- Szükség szerint az eladásra került azonos tételű termék felhasználóinak értesítéséről,
- Szükség szerint a termék cseréjéről.
A beérkező alap, és nyersanyagokkal nem végzünk olyan tevékenységet, amely a mikrobák számát vagy az idegen anyag tartalmát csökkentené. Ezért a legalapvetőbb törekvésünk, hogy olyan beszállítótól szerezzük be aki garantálni tudja azoknak az élelmiszer-biztonsági előírásoknak való megfelelősséget.

Az élelmiszer-előállítási tevékenységünk során legfőbb feladatunk és célunk, hogy az előállított élelmiszereket a vásárlók számára eredeti állapotuk, minőségük megőrzése mellett adjuk át. Célunk a mikrobák szaporodásának és méreganyag termelésének, mikrobákkal és idegen anyagokkal való szennyeződésük kizárásának biztosítása.

A termék előállítási technológia során fémdetektor alkalmazása nem szükséges.

