	cégnév

üzem pontos címe

tevékenység megnevezés, pl. -Sertés vágó,- feldolgozó üzem
	Kritikus szabályozási pontok jegyzéke
	HACCP rendszer

Elemzések kötet
	Hivatkozási szám:
ÉBK/4

	
	
	
	Kiadás dátuma: 

	
	
	
	Kiadás sorszáma: 1

	
	
	
	1 oldal / 3 oldalból

	
	
	
	Jóváhagyta: pl.ügyvezető


	No
	Veszély
	Művelet
	Kritikus határérték
	Felügyelő módszer
	Helyesbítő tevékenység

	
	
	
	
	Módszer
	Gyakoriság
	Felelős
	Intézkedés
	Felelős
	Dokumen-tálás



	1.
	Gyártótól, beszállítótól származó kémiai, biológiai idegen anyagok
	Anyagok beérkezése, átvétele
	HACCP igazolás megléte és tartalma
	Igazolások meglétének és aktualizált állapotának ellenőrzése évente egyszer, 


	Évente egyszer, ill. új termék esetén azonnal
	Üzemvezető
	Hiányzó igazolás pótlólagos bekérése

üzemvezető dönt az anyag átvételéről ill. kezeléséről az igazolás beérkezéséig
	Üzemvezető
	Felügyelet nyilvántartó űrlap

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2.
	Biológiai idegen anyagok jelenléte, túlélése ill. szaporodása helytelen tárolási körülmények miatt
Nem megfelelő tárolási idő miatt
	Tárolás hűtve
	Célérték:

0 – 5 C°

hőmérséklet

Félsertés belső maghőmérsék-lete max. 7C
Célérték:

0 – 3 C°

-18  -23 C°

hőmérséklet
	Tárolási hőmérséklet, maghőmérséklet ellenőrzése
Tárolási hőmérséklet ellenőrzése
	Naponta kétszer 
	Üzemvezető 
	Áttárolás másik hűtőbe, soron kívüli felhasználás, hűtő meghibásodás megszüntetése


	Üzemvezető
	Hőfok

nyilvántartás

nem megfelelő termék nyilv.lap

nem megfelelős-ség lap



	3.
	Biológiai idegen anyagok jelenléte, túlélése ill. szaporodása helytelen szállítási hőmérséklet miatt
	Árukiadás, kiszállítás
	Célérték:

0 – 5 C°
hőmérséklet
	Raktér hőmérséklet ellenőrzése
	Szállításonként
	Üzemvezető
	Áttárolás másik gépjárműbe, soron kívüli kiszállítás,

hűtő meghibásodás megszüntetése


	Üzemvezető
	Hőfok

nyilvántartás

nem megfelelő termék nyilv.lap

nem megfelelős-ség lap



	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4.
	Biológiai idegen anyagok jelenléte, szaporodása nem megfelelő hőkezelési idő és hőmérséklet miatt
	Hőkezelés – főzés, előhűtés, botra szedés
	Főzési idő maghőmérséklet (72 C°) elérése után még:

hurka: 20 perc

disznósajt:
60 – 80 perc

(kaliber/perc)

főtt rúdáru:
20 – 40 perc

Főzési hőmérséklet:
75 – 78 C°
	Főzési paraméterek ellenőrzése
	Főzésenként
	Üzemvezető
	Nem megfelelősség esetén az üzemvezető dönt a késztermék selejtezéséről, felhasználásáról, ill. tovább főzéséről

Főzést végző dolgozó újraoktatása
	Üzemvezető
	Főzési napló

Nem megfelelő termék nyilvántartó lap

Nem megfelelősség nyilvántartó lap

	5.
	Biológiai idegen anyagok jelenléte, túlélése ill. szaporodása helytelen füstölés miatt
	Szikkasztás – hideg füstölés
	Füstölési idő
hurka, disznósajt:

24– 36 óra

kolbászfélék:
5 – 7 nap

3 óra
pácolt áru:

4 – 6 nap
4 óra
Füstölési hőm.:

max.: 20 C°

pácolt áruk:

max.: 40 C°

	Füstölési paraméterek ellenőrzése
	Minden füstöléskor
	Üzemvezető
	Nem megfelelően füstölt termékek selejtezéséről, tovább füstöléséről, felhasználásáról dönt az üzemvezető
	Üzemvezető
	Füstölés ellenőrzési napló

megfelelő termék nyilv.lap

nem megfelelős-ség lap

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


