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	A tevékenység megnevezése
	Juh és tehénsajtok készítése:

Nyers juh,- és tehéntej beérkezése, átmeneti hűtve tárolása, pasztőrözés, feldolgozása, sajtgyártás, csomagolása, kiszállítása.


	Rövid szöveges leírás
	A tevékenység teljes körűen jelenti az alapanyag beszerzését, átmeneti tárolását, a feldolgozását, késztermék gyártását, kiszállítását.


	Felhasznált anyagok 
	Nyers juh tej, nyers tehéntej
Só, kultúra, tejoltópor, calcium-clorid
Sonka, gomolya sajt, ömlesztő sók, stabilizátor

Növényi zsír, kukorica kenényítő


	Termékek minőségi előírása
	Termékek előállítása, kizárólag HACCP rendszer alkalmazása mellet történhet 


	Termékek mikrobiológiai előírása

	Ld. 2073/2005/EK (2005.11.15.) az élelmiszerek mikrobiológiai kritériumairól
megnevezés
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	Allergén tartalom


	Az alapanyag növényi, állati eredetű, allergén hatású összetevőket tartalmazhat, részletezés ld. gylap, ill. terméklapok.

Az alapanyag GMO tartalmáról a beszállítót nyilatkoztatni kell!



	Csomagolás, kiszerelés
	20, 40, 50, 80 dkg polietilén fólia

8 kg polietilén fólia

1,- 1,2 kg tömlős

10 kg+1% ma. Láda

Műanyag láda (gyűjtő)


	Minőség megőrzési idő
	20, 40, 50, 80 dkg juh és tehén sajtok – 6 hónap, 12 hónap
Rántani való sajt – 60 nap

Ömlesztett hőstabil sajt – 30 nap

Hőstabil tömlős sajt – 120 nap

Füstölt sonkás sajt tekercs – 60 nap

Juh kefír – 35 nap, juh joghúrt – 35 nap



	Jelölési előírások
	Ld.: kötelező jelölés, árukísérő lap



	Szállítási módszer, követelmények
	Zárt, célkarosszériás, hűtött rakterű gépjármű  0-5C°


	Tárolási módszer, követelmények
	Hűtőtárolóban, technológiai utasítás szerint
Juh kefír, juh joghúrt 0-5 C°
Sajtok 2-10 C°



	Forgalmazási, felhasználási terület

	Export ,kiskereskedelem, nagykereskedelem, élelmiszerüzemek


	Technológia
	Ld.: Technológiai utasítás



	Takarítási módszer
	Ld. Takarítási utasítás


	Tervezett felhasználás

	Általános emberi fogyasztásra 

	Vizsgált veszélyek felsorolása
	Fizikai: kő, csempe, fém, fa, műanyag, üveg, hulló festék/ vakolat, üveg, lámpabúra, papír, föld eredetű szennyeződés, embertől származó idegen anyag (pl. ékszer, óra stb.)
Kémiai: növényvédőszer maradvány tartalom, víz általi nitrit/ nitrát maradvány tartalom, nehézfémek, radioaktív szennyeződés, környezetből bekerülő rovar és rágcsálóirtószer maradék, tisztító és fertőtlenítőszer maradvány tartalom
Mikrobiológiai: patogének, kórokozó baktériumok vegetatív alakjai, penészgombák által termelt toxinok, mikotoxinok, romlást okozó mikróba csoportok, rovar/ bogár, rágcsálók és ürülékük


	Közös dokumentumon általánosan foglalkoztunk
	GHP – Jó Higiéniai Gyakorlat útmutató


