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	No
	Veszély
	Művelet
	Kritikus határérték
	Felügyelő módszer
	Helyesbítő tevékenység

	
	
	
	
	Módszer
	Gyakoriság
	Felelős
	Intézkedés
	Felelős
	Dokumen-tálás



	1.
	Tejtermelőtől, beszállítótól származó fizikai kémiai, biológiai idegen anyagok
	Nyers tej beszállítása, átvétele
	HACCP igazolás megléte és tartalma
	Igazolások meglétének és aktualizált állapotának ellenőrzése évente egyszer, 


	Évente egyszer, ill. új termék esetén azonnal
	min.ir.vezető
	Hiányzó igazolás pótlólagos bekérése

min.ir.vez dönt az anyag átvételéről ill. kezeléséről az igazolás beérkezéséig
	min.ir.vezető
	Felügyelet nyilvántartó űrlap

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2.
	Biológiai idegen anyagok jelenléte, túlélése ill. szaporodása a rendszer helytelen tisztítása, fertőtlenítése miatt
	Szállítás zárt rendszerben
	Rendszer tisztasága, épsége
	Tisztítás meglétének, hatékonyságának ellenőrzése
	Tisztításonként
	min.ir.vezető
	Nem megfelelőség esetén a rendszer azonnali újra tisztítása, döntés a rendszer használatáról
Oktatás
	min.ir.vezető
	Takarítás ellenőrző lista
Nem megfelelőség lap

Oktatási jk.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3.
	Biológiai idegen anyagok jelenléte, túlélése, ill. szaporodása helytelen tárolási körülmények miatt
	Hűtve tárolás tartályban
	Célérték:

0 – 5 C°
4 – 10 C°

hőmérséklet
	Tárolási hőmérséklet ellenőrzése
	Naponta kétszer 
	min.ir.vezető 
	Áttárolás másik hűtőtárolóba, soron kívüli felhasználás, hűtőtároló tartály meghibásodás megszüntetése


	min.ir.vezető
	Hőfok

nyilvántartás

Nem megfelelő termék nyilv.lap

Nem megfelelős-ség lap



	4.
	Biológiai idegen anyagok jelenléte, túlélése ill. szaporodása nem megfelelő hőkezelési idő és hőmérséklet miatt
	Tej pasztőrözése
	Hőntartási idő: 10 – 40 mp.
15 perc

10 perc

Célérték:

72 – 78 C°

80 - 85 C°

96 C°
	Hőkezelési paraméterek ellenőrzése
	Hőkezelésen-ként
	min.ir.vezető
	Nem megfelelőség esetén döntés a tej selejtezéséről, felhasználásáról, ill. további hőkezeléséről
	min.ir.vezető
	Pasztőrözési napló
Nem megfelelő termék nyilv. lap

Nem megfelelős-ség nyilv. lap



	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


