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	No.


	Művelet/ Terület/

Gépek
	Veszély és

a veszély oka
	Szabályzó módszer
	Kritikus határérték
	Felügyelő eljárás
	Helyesbítő tevékenység
	Nyilvántartások



	
	Rágcsáló- és rovarveszély a sütőüzem teljes területén 


	Rászennyező-dés kórokozó mikroorganiz-musokkal rágcsálók és rovarkártevők elszaporodása miatt
	rendszeres irtás

Rágcsáló- és rovarirtási leírás szerint

minden dolgozó figyeli a rágcsáló- és rovarnyomokat


	a helységek rágcsáló és rovarmentesek

rovarcsapdák működnek, rágcsálóirtó dobozok nem üresek
	rovarcsapdák és 

rágcsálóirtó dobozok ellenőrzése naponta.
	a vállalkozó értesítése, soron- kívüli irtás kérése


	Rovar és rágcsáló irtási napló


	
	A sütőüzem teljes területén
	Szennyező-dés vegetatív mikroorganiz-musokkal emberről
	Személyi higiéniai utasítás betartása

Személyi higiénia oktatása

Öltöző, wc-k rendszeres takarítása a takarítási utasítás szerint
	Eü. Szűrés minden dolgozóról és elsőfokú munkaköri alkalmassági vélemény
Eü. Nyilatkozat minden dolgozóról

Megfelelő egészségi állapot munkakezdéskor

Öltözők és wc-k előírás szerinti felszereltsége és tisztasága
	Munkaköri alkalmassági vélemény ellenőrzése évente
Felelős: üzemvezető
Előírás szerinti munkaruházat és a higiénikus viselkedés ellenőrzése műszakon belül

Felelős: üzemvezető

Szociális helyiségek állapotának és felszereltségének ellenőrzése havonta

Felelős: üzemvezető
	Hiányosságok pótlása
Üzemorvos értesítése

Felelős: üzemvezető

Személyi higiénia ismételt oktatása

Felelős: üzemvezető
	Elsőfokú munkaköri alkalmassági vélemény dosszié
Oktatási napló


