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	A tevékenység megnevezése
	Zsemlefélék előállítása, tárolása

	Rövid szöveges leírás
	A tevékenység teljes körűen jelenti az alapanyagok beszerzését, átmeneti tárolását, a késztermékek előállítását, kiszállítását a partnerekhez.

Közvetlen eljárással készülő termékek.
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	Termékek minőségi előírása
	Termékek előállítása, kizárólag HACCP rendszer alkalmazása mellet történhet 

	Termékek mikrobiológiai előírása
	Ld. /4/1998. EüM rend. sz./:

megnevezés

n

c

m

M

Salmonella

10

0

0

0/25g

S. aureus

10

3

0

10

E. coli

5

2

0

10

Enterobacteiaceae

5

2

10

10²

Sulf.red.Clostridium

5

2

10

10²

Mikróbaszám

5

2

104
105
Penészgomba

5

2

10

10²



	Allergén tartalom
	A termékek növényi eredetű, allergén hatású összetevőket tartalmaznak, részletezés ld. gylap, ill. terméklapok.



	Termék összetétel
	Ld. Gyártmánylap, és cimke


	Csomagolás, kiszerelés
	Műanyag rekesz


	Minőség megőrzési idő
	24 óra


	Jelölési előírások
	Ld.: cimkén a kötelező jelölés, árukísérő lap



	Szállítási módszer, követelmények
	Zárt, célkarosszériás, gépjármű


	Tárolási módszer, követelmények
	Száraz, hűvös helyen technológiai utasítás szerint


	Forgalmazási, felhasználási terület

	Kiskereskedelem, közétkeztetés, vendéglátás


	Technológia
	Ld.: Technológiai utasítás



	Takarítási módszer
	Ld. Takarítási utasítás


	Tervezett felhasználás
	Általános emberi fogyasztásra 


	Vizsgált veszélyek felsorolása
	Fizikai: csempe, fém, fa, műanyag, üveg, hulló festék/ vakolat

Kémiai: növényvédőszer maradvány tartalom, víz általi nitrit/ nitrát maradvány tartalom, nehézfémek, szárazanyag tartalom/ nedvesség tartalom, zsíradék tartalom

Mikrobiológiai: toxinok, penész, patogének, rovar/ bogár, rágcsálók és ürülékük


	Közös dokumentumon általánosan foglalkoztunk
	GHP – Jó Higiéniai Gyakorlat útmutató



