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Introducere

Un program de monitorizare a mediului supravegheaza efica-
citatea practicilor generale de igiena in unitati si ofera informatii-
le necesare pentru a preveni o eventuala contaminare microbiana
a produselor alimentare. Prin urmare, este esentiala in asigurarea
sigurantei alimentelor la nivelul unitatii. De asemenea identifica
riscuri potentiale in zonele cu produse expuse si care pot duce la
producerea de produse neconforme, reclamatii ale clientilor sau
consumatorilor sau chiar incidente alimentare.

Cerintele de evaluare comparativa GFSI v2020.1 (iunie 2020)
solicita ca monitorizarea mediului sa fie inclusa in continutul stan-
dardelor care sunt recunoscute de GFSI.

Cerinta GFSI este dupa cum urmeaza:

Trebuie sa existe o abordare bazata pe risc pentru a defini
programul de monitorizare microbiologica a mediului, care va fi sta-
bilit, implementat si mentinut pentru a reduce riscul de contamina-
re a alimentelor.

Dupa ce un site a efectuat validarea programelor sale de cu-
ratare si igienizare, este esential sa implementeze o monitorizare
eficienta a mediului pentru a ajuta la verificarea eficacitatii progra-
mului de curatare si igienizare cu eliminarea pericolelor microbiolo-
gice. Beneficiile aditionale unui program de monitorizare a mediului
implementat cu succes, pe langa verificare, includ, dar nu se limitea-
za la urmatoarele:

— Furnizarea de date privind eficacitatea generala
a programului sanitar, practici ale personalului si proceduri
operationale

— Furnizarea de date despre organisme indicator, or-
ganisme de alterare si agenti patogeni, sprijinind astfel pre-
venirea focarelor

— Identificarea cailor potentiale de contaminare

— Prevenirea posibilei contaminari microbiene prin
identificarea si raspunsul la tendintele adverse

— TIntelegerea ecologiei microbiologice a mediului de
procesare al organizatiei
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Capitolul 1. Scop

Document de orientare cu privire la modul de implementare a
monitorizarii mediului in sistemele lor de management al sigurantei
alimentelor si de monitorizare microbiologica a mediului.

Capitolul 2. Baza legala

Comunicarea Comisiei privind punerea in aplicare a siste-
melor de management al sigurantei alimentare cuprinzand bunele
practici de igiena si procedurile bazate pe principiile HACCP, inclusiv
facilitatea/flexibilitatea punerii in aplicare in anumite intreprinderi
cu profil alimentar (2022/C 355/01)

 Regulamentul (CE) nr. 852/2004
 Regulamentul (UE) 2021/382

» Codex Alimentarius Commission. CXC 1-1969 - General
principles of food hygiene, 2022. URL: CXC 1-1969

Definitii si abrevieri

GFSI - Global Food Safety Initiative
OSA - operatori din sectorul alimentar
BPI - bune practice de igiena

HACCP - Analiza riscurilor si punctele critice de control
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Capitolul 3. Cerinte in cadrul

organizatiei privind procedura
de monitorizare a mediului

Organizatia trebuie sa aiba:
a. Program de monitorizare a mediului bazat pe risc.

b. O procedura documentata pentru evaluarea eficaci-
tatii tuturor controalelor privind prevenirea contaminarii din
mediul de productie, si aceasta trebuie sa includa, cel putin,
evaluarea controalelor microbiologice prezente; si care tre-
buie sa respecte cerintele legale si ale clientilor.

c. Datele activitatilor de monitorizare, inclusiv analiza
periodica a tendintelor;

d. Programul de monitorizare a mediului va fi analizat
pentru eficacitatea si adecvarea continua, cel putin o data
pe an si mai des, daca este necesar, inclusiv atunci cand apar
urmatorii factori declansatori:

— Schimbari semnificative legate de produse, procese
sau legislatie;

— (Cand nu s-au obtinut rezultate pozitive la testare pe
o perioada lunga de timp;

— Tendinta rezultatelor microbiologice in afara speci-
ficatiilor, legate atat de produse intermediare, cat si de produ-
se finite, legate de monitorizarea mediului;

— O detectie repetata a agentilor patogeni in timpul
monitorizarii de rutina a mediului; si

— Cand exista alerte, retrageri sau retrageri referitoare
la produsul/produsele produse de organizatie.

Standardul International I1SO 22000:2018 si specificatia 1SO/
TS 22002-1:2009 detaliaza cerintele referitoare la:

- constructia si amplasarea cladirilor;

- amplasarea cladirilor si a spatiului de lucru;

- utilitati - aer, apa, energie;

- eliminarea deseurilor;

- adecvanta echipamentelor, igienizarea si mentenanta;
- managementul materialelor achizitionate;

* masuri pentru prevenirea contaminarii incrucisate;

- igienizare si dezinfectie;

+ controlul daunatorilor;

- igiena personalului si facilitati pentru angajati;

* reprocesarea;

« proceduri de rechemare a produselor;

« depozitare;

- informatii despre produs / constientizarea consumatorilor;
- protectia alimentelor fata de sabotaj si bioterorism.
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In Comunicarea Comisiei privind punerea in aplicare a sistemelor de management al sigurantei alimentare cu-
prinzand bunele practici de igiena si procedurile bazate pe principiile HACCP, inclusiv facilitatea/flexibilitatea punerii
in aplicare Tn anumite intreprinderi cu profil alimentar (2022/C 355/01) elaborata in concordanta cu Regulamentul
(CE) nr. 852/2004 prin Regulamentul (UE) 2021/382 si a standardelor internationale (de exemplu, revizuirea 1SO 22000
si a principiilor generale privind igiena alimentara stipulate in Codex Alimentarius si adoptarea Codului de practica
privind gestionarea alergenilor alimentari destinat operatorilor din sectorul alimentar, stipulat in Codex Alimentarius,
sunt descrise contaminarile fizice si chimice din mediul de productie [de exemplu, uleiuri, cerneluri, utilizarea de
echipamente din lemn (deteriorat), controlul temperaturii mediului de lucru si de depozitare. Cerintele descrise in
acest document fac referire la :

— Echipamentul si dispozitivele de monitorizare/inregistrare (de exemplu, termometre) trebuie sa fie
curate, iar echipamentul care intra in contact cu produsele alimentare trebuie sa fie adecvat.

— Trebuie acordata o atentie speciala diferitelor posibilitati prin care utilizarea echipamentului poate
conduce la contaminarea (incrucisata a) produselor alimentare:

I. prevenirea contaminarii echipamentului de catre mediul inconjurator, de exemplu scurgeri de la condensul de pe
tavane;

Il. prevenirea contaminarii in interiorul echipamentului de manipulare a produselor alimentare, de exemplu acumu-
larea de reziduuri alimentare in dispozitivele de feliere;

ll. prevenirea contaminarii prin intermediul materiilor prime: echipament separat (sau curatare si dezinfectare intre
utilizari) pentru produsele in stare cruda si cele gatite termic (planse de tocat, cutite, farfurii, imbracaminte pentru
personal, termometre etc.).

— Trebuie sa existe un numar corespunzator de dispozitive de monitorizare pentru a masura parametrii
critici, cum ar fi temperatura.

— Trebuie sa se aiba in vedere diferite aspecte legate de curatare si dezinfectare: ce, cand, cum si de
catre cine.

— Etapele obisnuite trebuie sa fie inlaturarea murdariei vizibile, urmata de curatare, apoi clatire, dezin-
fectare si din nou clatire.

— Curatarea trebuie sa inceapa in zonele cu risc mare si sa se incheie in zonele cu risc mic. Materialele
si instalatiile pentru echipamentul de curatare trebuie sa fie diferite intre zonele cu risc mic si zonele cu risc
mare si, in orice caz, sa nu fie niciodata mutate dintr-o zona puternic contaminata intr-o zona slab contaminata.
Trebuie sa se acorde o atentie deosebita contaminarii suprafetelor dezinfectate din cauza stropirii in timpul
clatirii altor suprafete.

— Informatiile tehnice cu privire la detergenti, agenti dezinfectanti (de exemplu, instructiuni de utiliza-
re, componenta activa, timpul de contact, concentratia, utilizarea apei potabile, daca este cazul) trebuie sa fie
disponibile in limba dumneavoastra materna.

— Verificari vizuale ale curatarii si esantionarea pentru analiza vor fi utilizate pentru controlul activita-
tilor de dezinfectare.

— Frecventa controlului riscurilor fizice (de exemplu, sticla, plastic si metal) trebuie sa fie determinata
utilizdnd o analiza a riscurilor (cat de mare este probabilitatea producerii in cadrul unei unitati in cauza?).

— Trebuie sa fie disponibila o procedura care sa explice modul in care se actioneaza in cazul spargerii
sticlei, a plasticului dur, al ruperii cutitelor etc.

— Doar produsele de curatare adecvate pentru suprafetele de contact cu produsele alimentare trebuie
sa fie utilizate in mediile de prelucrare a alimentelor acolo unde exista posibilitatea unui contact accidental cu
produsele alimentare. Alte produse de curatare trebuie utilizate doar in afara perioadelor de productie.

— Lubrifiantii trebuie sa fie de calitate alimentara atunci cand sunt utilizati in medii in care sunt prelu-
crate alimente si in care exista posibilitatea contactului accidental cu alimentele.

— Posibilele riscuri chimice trebuie sa fie abordate exclusiv de personalul specializat, instruit.
Instrumentele de cantarire pentru aditivi trebuie sa fie, de preferinta, automate.
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Capitolul 4. Monitorizarea me-

diului - infrastructura, echipa-
mente si dispozitive

Pentru ca o unitate sa se asigure ca suprafetele de contact
cu alimentele sunt igienizate si lipsite de micoorganisme patogene,
toate suprafetele posibile de contact cu alimentele trebuie identi-
ficate pentru prelevare. O unitate care nu evalueaza toate zonele
posibile ar putea sa nu gaseasca o locatie sau alte zone de con-
taminare. Prin includerea tuturor zonelor, unitatea ar putea reduce
probabilitatea ca sa se gaseasca sistemul de siguranta alimentara
inadecvat. Daca unitatea nu identifica toate suprafetele posibile in
contact cu alimentele pentru prelevare, se asteapta sa furnizeze do-
cumentatie justificativa pentru a arata de ce produsul sau suprafe-
tele de contact cu alimentele nu ar fi probabil contaminate.

Definitia echipamentului conform GFSI (v2020.1) este urma-
toarea: Masini si echipamente (inclusiv piesele si componentele lor
necesare pentru a le lega intre ele, precum si serviciile lor si ustensi-
lele necesare functionarii lor), sistemele de transport pentru furaje
si alimente pentru a le aduce ingrediente/ambalaje, impreuna cu
unitati de depozitare si prezentare a alimentelor pentru a permite
procesarea si vanzarea cu amanuntul a alimentelor, furajelor si ma-
terialelor de ambalare in domeniul de aplicare al recunoasterilor
GFsSl.

Designul igienic este un design care minimizeaza riscul de a
contribui la contaminarea microbiologica, chimica si fizica a alimen-
telor. Acesta asigura ca echipamentul permite si rezista proceselor
de curatare, igienizare si inspectie implicate. Designul igienic al
echipamentului 1i permite sa reziste la temperaturi ridicate si spa-
lare la presiune Tnalta, inclusiv, acolo unde este cazul, expunerea la
substante chimice de curatare in functie de industrie.

Proiectarea igienica buna a echipamentelor poate avea un
impact semnificativ asupra sigurantei alimentelor care urmeaza sa
fie consumate, iar daca este facuta incorect, ar avea efecte adverse
asupra persoanelor care consuma produsele finale si asupra integri-
tatii marcii organizatiilor de productie.

Principiile proiectarii igienice includ:

* Accesibilitate

* Curatare

* Drenabilitate

« Compatibilitatea materialelor
* Segregare

* Suprafata si Geometrie

Principiile de proiectare igienica sunt aspectele si metode-
le de proiectare de baza utilizate pentru eliminarea, reducerea sau
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atenuarea pericolelor biologice, chimice si fizice pentru siguranta alimentara, precum si influentele negative asupra
calitatii produselor. O organizatie ar trebui sa adopte principii adecvate de proiectare igienica, cum ar fi:

— Echipamentele trebuie sa aiba un design care sa poata fi curatat, pentru a indeplini toate obiectivele
de curatare.

— Echipamentele ar trebui proiectate si construite astfel incat sa se evite conditiile favorabile de cres-
tere (pentru microorganisme, daunatori si adaposturile acestora), adecvate utilizarii prevazute.

— Echipamentele ar trebui proiectate astfel incat sa previna contaminarea corespunzatoare utilizarii
preconizate.

— Ori de cate ori este relevant, ar trebui consultate standarde/orientari recunoscute in materie de pro-
iectare igienica pentru proiectarea si constructia echipamentelor adecvate pentru utilizarea prevazuta.

— Artrebui adoptate principii adecvate de proiectare igienica pentru instalarea de echipamente noi in
locurile in care se manipuleaza alimente.

— Artrebui adoptate principii de proiectare igienica pentru a asigura mentinerea performantelor igieni-
ce ale echipamentelor, corespunzatoare utilizarii prevazute.

Ar trebui specificate masuri adecvate (cu frecventa), intreprinse in consecinta si documentate pentru a atenua
orice riscuri ramase in materie de siguranta alimentara identificate in evaluarea riscurilor de proiectare igienica dupa
constructia, achizitionarea si instalarea echipamentelor.

Cerinte privind managementul echipamentelor, conform GFSI, sunt:

— Saaiba o specificatie pentru achizitii documentata, care sa abordeze designul igienic, cerintele legale
aplicabile si ale clientilor si utilizarea prevazuta a echipamentului, inclusiv produsul manipulat. Furnizorul tre-
buie sa furnizeze dovezi privind indeplinirea specificatiilor de achizitie inainte de instalare.

— Stabileasca si sa implementeze un proces de management al schimbarilor bazat pe risc pentru echi-
pamentele noi si/sau orice modificari aduse echipamentelor existente, care trebuie sa fie documentate in mod
adecvat, inclusiv dovezi ale punerii in functiune cu succes. Efectele posibile asupra sistemelor existente vor fi
evaluate, iar masurile de control adecvate vor fi determinate si implementate.

— Proiectarea echipamentului trebuie sa asigure ca echipamentul este adecvat pentru utilizarea preva-
zuta si ca contaminarea (potentiald) a produsului este redusa la minimum. Aceasta poate include caracteristici
cum ar fi capace transparente peste linia de formare a chiftelelor de burger pentru a minimiza manipularea
produselor de catre operator sau un capac sigur pentru friteuza pentru a controla / limita deschiderea si inchi-
dereain timp ce are loc procesul de prajire. Trebuie luate in considerare standardele recunoscute de proiectare
igienica pentru industria specifica.

Faza de instalare si punere in functiune se va urmari:

Instalare: Tn timpul instalarii, verificati daca echipamentul corect a fost primit si a fost instalat conform
specificatiilor aprobate. Pentru echipamentele care au fost prefabricate (asamblate si/sau atribuite) la sediul
furnizorilor de echipamente, organizatia achizitoare trebuie sa efectueze un test de acceptanta in fabrica (FAT-
factory acceptance test) la sediul furnizorului Tnainte de livrarea la organizatia achizitoare.

Punerea in functiune: Dupa instalare si inainte de utilizare la sediul organizatiei, trebuie verificat daca toti
parametrii si specificatiile functionale (operationale), limitele si tolerantele detaliate in specificatiile de achi-
zitie si Tn manualul / ghidul de utilizare pot fi indeplinite pentru a obtine performanta igienica necesara. Un
test de acceptare a amplasamentului (SAT-site acceptance test) trebuie efectuat dupa ce componentele echi-
pamentului sunt instalate si puse in functiune la organizatie si include, de obicei, testarea functionala.

Organizatia ar trebui sa efectueze un studiu de validare pentru a confirma ca echipamentul nou instalat
functioneaza asa cum a fost proiectat in conformitate cu manualul/ghidul. Aceasta ar trebui sa includa sigu-
ranta alimentara, calitatea, aspectele legate de curatenie si activitatile de validare a curatarii. Validarea, care
este posibil sa fi fost initiata si planificata inainte de construirea echipamentului, ar trebui finalizata ca parte
a calificarii procesului, luand in considerare utilizarea planificata sau preconizata in productie.
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Organizatia ar trebui sa incerce sa intreprinda urmatoarele (dupa caz) daca sunt planificate modificari ale
echipamentului:

Actualizarea analizei riscurilor.

Actualizarea programului de curdtare si igienizare (proceduri, programe de curatare, inregistrari etc.).
Stabilirea daca sunt necesare servicii externalizate sau daca curatarea si igienizarea se pot face intern.

Actualizarea programului de intretinere (proceduri, programe de intretinere, verificari ale echipamentelor
etc.) si stabiliti daca sunt necesare servicii externalizate sau daca intretinerea si service-ul se pot face intern.

Actualizarea inregistrdrilor de productie, daca este necesar.
Revizuirea si actualizarea programului de monitorizare a mediului.
Verificarea si actualizarea programului de gestionare a alergenilor, daca este cazul.

Analiza si actualizarea programului de instruire si instruirea personalului relevant cu privire la procedurile
actualizate.

Actualizarea oricaror alte activitati de verificare relevante.

Determinarea daca sunt necesare resurse suplimentare si daca acestea vor fi disponibile in cazul in care se
intampina defectiuni sau operatiuni defectuoase cu echipamentul.

Infrastructura si organizarea instalatiilor de productie si de depozitare vor fi extrem de importante pentru
prevenirea si controlul microorganism patogene. Natura microorganismului trebuie luata in considerare, inclusiv ca-
pacitatea de a supravietui/ creste in anumite conditii. Acestea include agenti patogeni, organisme de alterare si
organisme indicator. Sunt luate in considerare pericolele specifice care pot fi relevante pentru mediul de productie,
inclusiv pericolele specifice de ingrijorare legate de tipul de produs. Pericolul analizat, este o sursa utila de informatii
cu privire la microorganismele de ingrijorare pentru instalatia dumneavoastra. Introducerea pericolelor in mediul de
productie poate avea loc prin urmatoarele cai, cum ar fi: materii prime, daunatori, apa, alimentare cu aer si contami-
narea incrucisata din surse externe, precum si prin intermediul angajatilor.

Materialele care intra in contact cu produsele alimentare si proiectarea igienica a echipamentelor, a dispoziti-
velor si a infrastructurii in general

Materialele care intra in contact cu produsele alimentare si, respectiv, echipamentele si infrastructurile care
nu intra Tn contact direct cu produsele alimentare ar trebui sa fie materiale corespunzatoare (cum ar fi otel inoxidabil
sau materiale plastice aprobate pentru utilizarea cu produse alimentare), care sa fie durabile in utilizare, sa nu fie po-
roase sau absorbante si sa nu fie predispuse la coroziune, si, respectiv, sa fie fabricate cu astfel de materiale, pentru
a se evita crearea de nise. In nisele respective (cum ar fi inciziile sau fisurile de mici dimensiuni) se poate acumula

, Ceea ce inseamna ca piesa afectata constituie un adapost pentru agentul patogen. In timpul proiec-
tarii infrastructurii si a instalatiilor, trebuie sa se acorde atentie proiectarii igienice: de exemplu, suprafetele netede,
evitarea imbinarilor taioase, absenta punctelor moarte in conducte, absenta legaturilor in cruce intre benzile trans-
portoare ale produselor alimentare, asigurarea unei elevatii suficiente a echipamentelor si a dispozitivelor fata de
pardoseli, pentru a se facilita igienizarea si pentru a se evita improscarea cu apa de pe pardoseala, echipamente usor
de curatat (dupa demontare). Sistemele de cabluri si tuburi sunt sensibile la acumularea de praf, care, in combinatie
cu conditii de umiditate ridicata, poate favoriza formarea de nise pentru agentii patogeni din mediu pe acestea/in
jurul acestora. Ar trebui sa se asigure ca pasarelele si scarile cu gratar deschis nu sunt pozitionate deasupra produ-
selor alimentare si/sau a apei expuse. Este necesar ca suprafetele care nu intra in contact cu produsele alimentare
sa fie incluse in activitatile periodice de curatare si dezinfectare si pe cat posibil, sa se evite constructiile orizontale.

Sistemele cu flux de aer/de ventilatie se recomanda controlarea fluxului de aer dintre zonele cu regim de igi-
ena strict si zonele cu regim de igiena mai putin strict: aerul ar trebui sa circule dinspre spatiile curate spre spatiile
murdare, recomandandu-se deci un flux de aer pozitiv dinspre regimul de igiena strict spre regimul de igiena mai
putin strict. Sistemele de ventilatie, inclusiv evaporatoarele din tunelurile de congelare, trebuie intretinute si curatate
conform nevoilor acestora. Trebuie sa se evalueze daca sunt necesare filtre pentru purificarea aerului. Sursa de aer
utilizat la admisie poate fi o sursa potentiala de contaminare; prin urmare, operatorii din sectorul alimentar trebuie
sa verifice de unde vine aerul (de exemplu, sa evite aportul din spatiile tehnice, spatiile murdare si spatiile de elimi-
nare a deseurilor). Tn cazul in care se utilizeaza aer comprimat (de exemplu, pentru sortarea optica), sunt necesare
filtre, pentru a se evita scurgerea picaturilor de ulei din sistemele de pompare si circulatia microorganismelor. Este
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necesar ca filtrele sa fie incluse in programul de intretinere periodica, pentru a se evita formarea de nise pentru L.
monocytogenes.

Echipamentele si instalatiile trebuie proiectate, construite si amenajate pentru a asigura curatarea si pentru a
minimiza potentialul de adapostire a microorganism patogene, contaminare incrucisata si recontaminare.

Motivatie:

— Introducerea microorganism patogene in mediul de procesare gata pentru consum a rezultat din se-
pararea necorespunzatoare a zonelor de produse brute si produse finite si de controlul slab al angajatilor sau
traficul de echipamente.

— Incapacitatea de a curata si dezinfecta in mod corespunzator echipamentele si spatiile din cauza
amenajarii sau proiectarii necorespunzatoare si zonele inaccesibile pentru curatare a dus la biofilme care con-
tin microorganisme patogene si adapost locatii care au reprezentat o sursa de contaminare a produsului

— Utilizarea procedurilor de curatare prin pulverizare care aerosolizeaza microorganismul a fost legata
de raspandire a microorganism patogene in mediul de procesare.

— Incapacitatea de a controla corect ventilatia pentru a minimiza formarea condensului pe suprafetele
din alimente instalatiile de procesare pot duce la aparitia microorganism patogene in picaturi si aerosoli care
pot duce la contaminarea produsului

Echipamente mobile - unele componente ale echipamentelor sunt proiectate sa fie mobile si pot fi cuplate la
liniile de prelucrare sau decuplate de la acestea in functie de tipul de produse, de gradul de murdarie al materiilor
prime (de exemplu, prezenta solului si a nisipului), de necesitatea unei sortari suplimentare sau a indepartarii insec-
telor, de modul de taiere (de exemplu, batoane sau felii) etc. n cazul in care anumite componente ale echipamentelor
sunt cuplate sau transferate intr-o alta zona a fabricii, este necesar sa li se evalueze starea de curatenie si potentialul
de contaminare incrucisata (de exemplu, traversarea spatiilor cu regim de igiena strict si mai putin strict, circulatia
persoanelor, materialele) si sa se efectueze o examinare preoperationald. Dispozitivele (de monitorizare) mai mici (de
exemplu, termometrele, aparatele de masurare a ATP) care circula in cadrul unei instalatii pot provoca o contaminare
incrucisata si trebuie tratate intr-un mod specific, de exemplu, nu dinspre regimul de igiena mai putin strict spre re-
gimul de igiena strict sau, ca recomandare de buna practica, trebuie sa fie rezervate unei anumite zone/unui anumit
spatiu din fabrica.

Printre microorganismele potentiale de ingrijorare se enumera - Tabel nr. 1.
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Tabel 1: Microorganisme potentiale de ingrijorare

Salmonella spp

Listeria monocytogenes
(Se gaseste in mod obisnuit in medii umede sau reci si in canale de scurgere)

Staphylococcus aureus

(Tn mod obisnuit legate de manipulatorii de alimente, de exemplu, mdinile personalului)

Bacillus cereus

(Medii de producere a alimentelor uscate)

Microorganisme de alterare

Drojdii si mucegaiuri

(Testarea aerului si a suprafetei sunt importante in identificarea prezentei lor)

Microorganisme indicator

Bacterii coliforme

Escherichia coli

(Asociat cu apa contaminata si zone in care poate aparea contaminarea cu fecale, cum ar fimainile
personalului)

Enterobacteriaceae

Numar total de germeni (microorganisme aerobe mezofile)

Bacterii producatoare de acid lactic (LAB)

Listeria spp.

Pseudomonas spp.

14 | CAPITOLUL 4. MONITORIZAREA MEDIULUI - INFRASTRUCTURA, ECHIPAMENTE SI DISPOZITIVE
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Capitolul 5. Evaluarea riscurilor

Pasul unu - Alimente care sustin cres-
terea microorganismelor potentiale de
ingrijorare

Cel mai important factor de risc este daca hmicroorganisme
potentiale de ingrijorare poate creste in alimente. In conditiile po-

trivite, un numar mic de microorganisme potentiale de ingrijorare
dintr-un aliment poate creste rapid pana la un numar nesigur.

Ca oo [ [0 [l

-

Factorii care influenteaza daca microorganisme potentiale de
ingrijorare ar putea fi prezenta si apoi poate creste intr-un aliment
RTE includ:

AP -!I\\
A - -

Caracteristicile si compozitia alimentelor, aceasta se bazeaza
de obicei pe continutul de apa (umiditate), nivelurile de acid, in-
cluderea de conservanti, etc. Alimentele pot fi uneori reformulate
pentru a opri sau scadea cresterea.

L\ ('

Potentialul ca un aliment RTE sa permita cresterea microorga-
nismelor potentiale de ingrijorare poate fi determinat prin analiza
caracteristicilor care reduc sau impiedica cresterea, de ex. pH-ul si
activitatea apei sau facand un studiu de provocare in cazul in care
microorganisme potentiale de ingrijorare este adaugata la alimente
pentru a vedea daca si cat de repede poate creste.

Pasul doi - Hartile site-ului si fluxul de
lucru

Pentru a avea o imagine clara a locului Tn care ar putea aparea
evenimentele de contaminare intr-o zona de procesare si unde sunt
posibile controale, este o buna practica existent unei diagrame sau
o harta a site-ului care sa indice clar caracteristicile cheie ale uni-
tatii si ale procesarii. Pe aceasta diagrama trebuie identificat fluxul
de lucru.

Microorganisme potentiale de ingrijorare poate fi transporta-
te intr-un mediu de procesare. Identificarea a tot ceea ce este mutat,
transportat, canalizat, pompat sau transferat in alt mod in cladirea
de procesare, de ex. oameni, materii prime, alte ingrediente, echipa-
mente, materiale de curatare, aer, apa, gheata, ambalaje, paleti, sti-
vuitoare etc. Identificarea controalelor necesare pentru gestionarea
acestor riscuri.

Pasul trei - Revizuirea hartilor site-ului
si a fluxului de proces

Revizuiti fluxul procesului, luand nota de rutele pe care le par-
curge un aliment de la ingredientele brute la produsul finit. Trebui
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sa existe un flux de proces liniar, astfel incat alimentele sa nu fie expuse riscului de a fi contaminate incrucisat pe
mdsura ce avanseaza prin instalatie. in mod ideal, etapele procesului ar trebui sa fie in incaperi separate, dar acest
lucru s-ar putea sa nu fie intotdeauna posibil. Deoarece riscul de contaminare la sfarsitul prelucrarii este cel mai
mare pericol, aceasta zona trebuie sa fie cel mai protejata de reintroducerea accidentala a contaminarii. Acolo unde
fluxurile de proces au potentialul de a fi o0 sursa de contaminare,se vor face revizii.

Pasul patru - Zone de igiena

Odata ce planul de amplasament si fluxul procesului sunt finalizate, se identifica zonele de igiena. Cerintele
de igiena pentru controlul microorganismelor potentiale de ingrijorare vor creste pe parcursul procesului. Progresia
de la igiena de Tngrijire scazuta pana la cerintele de igiena de ingrijire ridicate (critice) se realizeaza prin impartirea
fluxului procesului in zone. Fiecare zona este separatd de zona de pe ambele parti de cerintele de igiend. In mod ide-
al, separarea dintre fiecare zona ar trebui sa fie un perete si o usa. Delimitarea zonelor va depinde de complexitatea
operatiunii si de configuratia zonelor de prelucrare. Zonele cu cel mai mare risc vor fi cele in care produsul ar putea fi
expus contaminarii post-procesare (inainte de ambalare) si vor fi denumite Tn mod corespunzator, adica igiena critica
sau ngrijire ridicata. Diagrama 1 de mai jos pentru riscurile relative asociate cu fiecare zona. In diagrama, zona 1 este
0 zona exterioara, zona 2 este 0 zona interioara care este un mediu de igiena necritic sau standard, iar zona 3 va fi
un mediu critic. Zona 4 (in interiorul zonei 3) este locul in care exista suprafete ale echipamentelor, adica suprafete
de contact cu produsul, care pot fi o sursa de contaminare a produsului. Zonele de igiena si fluxurile de proces sunt
strans legate si ar trebui sa fie intotdeauna luate in considerare impreuna. Prin trasarea fluxului pe un plan de etaj,
asa cum se arata mai sus, este posibil sa vedeti unde este necesara separarea pentru a preveni sau cel putin a reduce
potentialul de contaminare si pentru a identifica zonele de igiena si nivelul de risc al acestora. De asemenea, va fi
posibil sa vedeti din planul de etaj unde ar trebui restrictionata miscarea, de ex. fara intrare la depozitul frigorific din
birouri; nicio miscare de la procesare la ingredientele brute decat daca exista un punct de control specific, cum ar fi
schimbul de cizme si imbracaminte.

Area 1
Area 2

Area 3
Area 4

—

Riscul scazut Listeria control step Riscul ridicat
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Diagram 2: Schematic operation

Ingrediente brute Oficii

Area 2

Procesare

Area 3 & 4

Pachetare Depozitare frigorifica

ouT

Area 2

Area 1

Figura 1. Amplasarea ariilor de risc pentru monitorizare

Tn diagrama de mai sus, zona 1 este mediul exterior, inclusiv caile de acces, zonele de gunoi si facilitati si este
0 zona cu risc scazut. Zona 2 va include zone de depozitare si zone de primire a produselor brute si actioneaza ca
un tampon intre mediul exterior si zonele critice de igiena. Zonele de depozitare pentru produsul ambalat vor fi, de
asemenea, 0 Zona 2. Zona 3 va fi zona in care are loc prelucrarea si va fi 0 zona de igiena de ingrijire moderata sau ri-
dicata in functie de natura prelucrarii si daca exista sau nu un CCP. Odata ce procesarea este terminatd, exista adesea
o tranzitie catre o zona critica de ingrijire ridicata din cauza riscului de contaminare care apare inainte sau in timpul
operatiunii de ambalare. Zona 4 se afla in zona 3 si consta din suprafetele cu care produsul poate intra in contact si
care pot fi o sursa de contaminare ulterioara procesarii. Aceste suprafete sunt de o importanta deosebita daca apar
dupa o etapa de prelucrare listericid.

Zonele de risc legate de diferitele pericole, sunt clasificate in urmatoarele categorii:

ZONA 4: Suprafetele de contact cu alimente precum

* Suprafetele meselor

- ustensile de taiere, feliere
* Interioarele conductelor
* Interioarele rezervoarelor
 Benzi transportoare

* Cutii de depozitare

* Ustensile

* Filtre de apa

ZONA 3: Suprafetele care nu intra in contact cu alimentele din afara zonei suprafetelor in contact cu alimentele,
cum ar fi:

+ Carcasa si cadrul echipamentelor
* Instrumente de intretinere
« Compresorul de aer utilizat pe echipamentele care intra in contact cu alimentele
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* Plafoane, pereti, podele sau canale de scurgere in zona imediata a suprafetelor de contact cu alimentele. n
ceea ce priveste scurgerile, acestea ar trebui incluse in harta cu o indicatie a directiei de curgere a apei uzate,
precum si indicarea echipamentelor existente care impiedica returul apei uzate.

« Unitati de racire (refrigeratoare/congelatoare)

* Personalul, inclusiv mainile angajatilor si echipamentele individuale de protectie, inclusiv geci, sorturi si
manusi.

ZONA 2: Suprafetele de la distanta care nu sunt in contact cu alimentele, care se afla in sau in apropierea zone-
lor de procesare si ar putea duce la o potentiala contaminare a zonelor 1si 2, cum ar fi

+ Echipamente de manipulare, stivuitoare de mana si carucioare care se deplaseaza in cadrul fabricii

+ Plafoane, pereti, podele sau canale de scurgere care nu se afla in imediata apropiere a suprafetelor de con-
tact cu alimentele

* Chiuvete, furtunuri, instalatii de spalat cizme
< Zone cu presiune pozitiva a aerului
« Filtre de aer (inclusiv compresoare de aer)

ZONA 1: Suprafetele de la distanta care nu sunt in contact cu alimentele in zone din afara domeniului de
procesare

- Toalete/zone de spalare a mainilor

* Vestiare, cantine si sali de pauza in afara zonelor de productie sau depozitare
* Birouri
- Depozit

in evaluarea de risc functie de elementele de mediu infrastructura si organizarea instalatiilor de productie si
de depozitare pentru prevenirea si controlul microorganismelor potentiale de ingrijorare vor fi abordate urmatoarele
proceduri:

Tehnici de monitorizare adecvate
— Tipuri de mostre: cum ar fi tampoane, mostre de apa si placi de aer. Tampoanele proteice si tampoa-
nele ATP pot fi, de asemenea, utilizate pentru verificarea igienei.

— Instrumente de prelevare de probe: cum ar fi tampoane de bumbac uscate sau umede, tampoane cu
burete, placi RODAC si esantionor de aer.

— Tehnici de esantionare (inclusiv dimensiunea suprafetei de luat in considerare)
— Esantion de locatie/site: pe baza zonelor enumerate anterior
— Metode de testare: pot fi rapide sau bazate pe laborator;

Frecventele de monitorizare adecvate pentru esantionarea de rutina.

De exemplu, instalatiile care produc de obicei produse alimentare care sustin cresterea agentilor patogeni ar
necesita frecvente mai mari.

Metode adecvate pentru colectarea, depozitarea si transportul probei, pentru a va asigura ca integritatea pro-
bei este mentinuta inainte de analiza.

Limitele de actiune, actiunile corective (propuse) si responsabilitatile in cazul in care sunt detectate rezultate in
afara specificatiilor. Aceasta sunt conectate la sistemul de management al actiunilor corective/neconformitatilor al
organizatiei. Esantionarea investigativa poate fi, de asemenea, utilizata ca parte a analizei cauzei.

Tendintele rezultatelor obtinute din programul de monitorizare a mediului i si implementati actiunile necesare
pentru a aborda rezultatele tendintelor identificate.

Odata stabilit programul de monitorizare a mediului, este important ca acesta sa fie supus unei verificari si
monitorizari constante.
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Cateva dintre elementele care ar declansa revizuirea programului de monitorizare a mediului:
a. Modificari legate de produse, procese sau legislatie, acolo unde este cazul

b. Cand nu se obtin rezultate pozitive ale testelor pe o perioada lunga de timp

c. Orice esec de testare legate atat de produse intermediare, cat si de produse finite, in cadrul progra-
mului de monitorizare a mediului

d. Orice detectare a unui agent patogen Tn timpul monitorizarii de rutina a mediului
e. Cand exista alerte, retrageri sau retrageri referitoare la produsele produse de organizatie

Sistemul de testare mediu este sistemul cu trei zone, sistem care incepe de la suprafetele de contact cu produsul
si se extinde in zonele din afara camerelor in care produsul este expus. Cea mai mica cantitate sau deloc testare
ar trebui efectuata in Zona 1. Daca agentii patogeni sunt gasiti in Zona 1, este probabil o situatie de retragere si
este prea tarziu. Esantionarea ar trebui sa se concentreze pe zone cu risc ridicat, cum ar fi:

Zona 2, care are acces mai mare la produs.

Zone umede, care incurajeaza cresterea.

Zone calde, care incurajeaza cresterea

O conceptie gresita comuna este ca monitorizarea mediului ar trebui sa aiba loc imediat dupa igieniza-
re. Monitorizarea mediului trebuie sa cuprinda tot programul de activitate. Calcule adecvate ale procesului
Monitorizarea mediului, date ale activitatilor de monitorizare, inclusiv analiza regulata a tendintelor.
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Capitolul 6. Programul de mo-

nitorizare a mediului bazat pe
analiza de risc

Procedura documentata pentru evaluarea eficacitatii tuturor
controalelor privind prevenirea contaminarii din mediul de produc-
tie va include, cel putin, evaluarea controalelor microbiologice pre-
zente si zonele de risc legate de diferitele pericole, planul general,
fluxul/circuitul produsului si separarea fluxurilor in zonele high -risk

Planul de monitorizare a mediului trebuie sa includa un anu-
mit numar de locuri de prelevare de probe, pe baza potentialului ca
amplasamentul sa fie contaminat cu microorganismelor potentiale
deingrijorare. Intra in sarcina operatorului din sectorul alimentar sa
elaboreze informatii istorice cu privire la rezultatele acestui scree-
ning, astfel incat sa poata fi identificate spatiile critice din mediul de
productie, de exemplu, anumite echipamente (in contact direct sau
indirect), anumite perioade ale anului, productia anumitor marfuri
etc. Un operator din sectorul alimentar poate sa genereze o lista
lunga de locuri de prelevare (inclusiv suprafetele care intra in con-
tact cu produsele alimentare si suprafetele care nu intra in contact
cu produsele alimentare), de unde probele sunt prelevate in mod
aleatoriu, dar se recomanda ca toate locurile respective de prele-
vare a probelor sa fie testate intr-un anumit interval de timp. Se
recomanda ca locurile de prelevare de probe sa fie diferentiate in
functie de potentialul lor de contaminare incrucisata cu microor-
ganismelor potentiale de ingrijorare a produselor alimentare si de
potentialul lor de adapostire a organismului. Se recomanda sa se
stabileasca locuri fixe pentru prelevare de probe si locuri alternati-
ve pentru prelevare de probe care se schimba la fiecare interval de
prelevare de probe in raport de 70/30, ceea ce inseamna ca 70 % din
locuri sunt fixe, iar 30 % din locuri sunt alternate pentru fiecare serie
de prelevare de probe ( recomandare GFSI).

n afard de locurile si frecventele de prelevare a probelor,
poate fi specificat, de asemenea, momentul prelevarii de probe din
mediu adecvat. Cel mai important moment pentru prelevarea aces-
tui tip de probe este la cateva ore dupa inceperea productiei (de
exemplu, la 3-4 ore) sau, de preferinta, chiar inainte de curatare,
deoarece permite microorganismelor potentiale de ingrijorare (daca
este detectata) sa iasa din locurile Tn care se adaposteste si sa con-
tamineze mediul de productie. Pentru a se obtine o diagrama de
imprastiere completa privind contaminarile potentiale, este necesar
sa se alterneze zilele si momentele in care sunt prelevate probe. Tn
cazul in care probele sunt prelevate la prea putin timp dupa dez-
infectare, este posibil ca agentul dezinfectant sa nu fie neutralizat
in mod corespunzator si sa interfereze cu testul analitic. Obiectivul
acestei prelevari de probe din mediu nu este de a se verifica daca
activitatile de curatare si de dezinfectare efectuate sunt eficace, ci
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de a se obtine o verificare completa a masurilor preventive si corective luate in vederea controlului microorganisme-
lor potentiale de ingrijorare.

Materialele care intra in contact cu produsele alimentare si proiectarea igienica a echipamentelor, a dispoziti-
velor si a infrastructurii in general. Materialele care intra in contact cu produsele alimentare si, respectiv, echipamen-
tele si infrastructurile care nu intra in contact direct cu produsele alimentare ar trebui sa fie materiale corespunza-
toare (cum ar fi otel inoxidabil sau materiale plastice aprobate pentru utilizarea cu produse alimentare), care sa fie
durabile in utilizare, sa nu fie poroase sau absorbante si sa nu fie predispuse la coroziune, si, respectiv, sa fie fabricate
cu astfel de materiale, pentru a se evita crearea de nise. In nisele respective (cum ar fi inciziile sau fisurile de mici
dimensiuni) se poate acumula microorganismelor potentiale de ingrijorare, ceea ce inseamna ca piesa afectata con-
stituie un adapost pentru agentul patogen. In timpul proiectarii infrastructurii si a instalatiilor, trebuie sa se acorde
atentie proiectarii igienice: de exemplu, suprafetele netede, evitarea imbinarilor taioase, absenta punctelor moarte in
conducte, absenta legaturilor in cruce intre benzile transportoare ale produselor alimentare, asigurarea unei elevatii
suficiente a echipamentelor si a dispozitivelor fata de pardoseli, pentru a se facilita igienizarea si pentru a se evita
improscarea cu apa de pe pardoseald, echipamente usor de curatat (dupa demontare). Sistemele de cabluri si tuburi
sunt sensibile la acumularea de praf, care, in combinatie cu conditii de umiditate ridicata, poate favoriza formarea de
nise pentru agentii patogeni din mediu pe acestea/in jurul acestora. Ar trebui sa se asigure ca pasarelele si scarile cu
gratar deschis nu sunt pozitionate deasupra produselor alimentare si/sau a apei expuse. Este necesar ca suprafetele
care nu intra in contact cu produsele alimentare sa fie incluse in activitatile periodice de curatare si dezinfectare si pe
cat posibil, sa se evite constructiile orizontale.

Sistemele cu flux de aer/de ventilatie se recomanda controlarea fluxului de aer dintre zonele cu regim de igi-
ena strict si zonele cu regim de igiena mai putin strict: aerul ar trebui sa circule dinspre spatiile curate spre spatiile
murdare, recomandandu-se deci un flux de aer pozitiv dinspre regimul de igiena strict spre regimul de igiena mai
putin strict. Sistemele de ventilatie, inclusiv evaporatoarele din tunelurile de congelare, trebuie intretinute si curatate
conform nevoilor acestora. Trebuie sa se evalueze daca sunt necesare filtre pentru purificarea aerului. Sursa de aer
utilizat la admisie poate fi o sursa potentiala de contaminare; prin urmare, operatorii din sectorul alimentar trebuie sa
verifice de unde vine aerul (de exemplu, sa evite aportul din spatiile tehnice, spatiile murdare si spatiile de eliminare
a deseurilor). In cazul in care se utilizeaza aer comprimat (de exemplu, pentru sortarea opticd), sunt necesare filtre,
pentru a se evita scurgerea picaturilor de ulei din sistemele de pompare si circulatia microorganismelor. Este necesar
ca filtrele sa fie incluse in programul de intretinere periodica, pentru a se evita formarea de nise pentru microorga-
nismelor potentiale de ingrijorare.

Echipamente mobile. Unele componente ale echipamentelor sunt proiectate sa fie mobile si pot fi cuplate la
liniile de prelucrare sau decuplate de la acestea in functie de tipul de produse (de exemplu, legume cu frunze sau
legume cu tuberculi), de gradul de murdarie al materiilor prime (de exemplu, prezenta solului si a nisipului), de ne-
cesitatea unei sortari suplimentare sau a indepartarii insectelor, de modul de tdiere (de exemplu, batoane sau felii)
etc. In cazul in care anumite componente ale echipamentelor sunt cuplate sau transferate intr-o altd zona a fabricii,
este necesar sa li se evalueze starea de curatenie si potentialul de contaminare incrucisata (de exemplu, traversarea
spatiilor cu regim de igiena strict si mai putin strict, circulatia persoanelor, materialele) si sa se efectueze o examinare
preoperationald. Dispozitivele (de monitorizare) mai mici (de exemplu, termometrele, aparatele de masurare a ATP)
care circula in cadrul unei instalatii pot provoca o contaminare incrucisata si trebuie tratate intr-un mod specific, de
exemplu, nu dinspre zona de igiena mai putin strict spre regimul de igiena strict sau, ca recomandare de buna prac-
tica, trebuie sa fie rezervate unei anumite zone/unui anumit spatiu din fabrica.

Pe harta unitatii zonele de risc pentru zonare se recomanda o diferentiere intre spatiile cu ,regim de igiena mai
putin strict” si spatiile cu ,regim de igiena strict”. O astfel de diferentiere ar trebui prevazuta in toate instalatiile de
productie si de depozitare. Aceste zone diferite sunt indicate, de asemenea, in diagrame figura 2. Se pot identifica
diferite spatii:

Zona 1 - Spatiu cu regim de igiena mai putin strict

— Caracterizata prin:

+ Suprafete cu legatura directa cu exteriorul
- Tn afara spatiilor de receptie a materiilor prime
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+ Etapele de productie inainte maturare
+ Spatii tehnice

— Masuri de control:

- Este posibila prezenta lemnului, a cartonului si/sau a solului
+ Nu este necesar ca accesul sa se faca printr-un turnichet cu functie de igienizare
- Fara control al temperaturii, fara ventilatie controlata/flux de aer controlat

Zona 2: Spatiu cu regim de igiena strict

— Caracterizata prin:

+ Absenta contactului direct cu exteriorul
« Etapele de productie de la receptive, depozitare, procesare, maturare, etichetare, ambalare
+ Manipularea produselor

— Masuri de control:

- Este necesar ca accesul sa se faca printr-un turnichet cu functie de igienizare (= acces controlat catre
exterior)

« Ventilatie controlata/flux de aer controlat

- Se recomanda sa existe un control al temperaturii

- Control existent si prezenta lemnului sau a cartoanelor

Zona 3: Spatiu sigur
— Caracterizata prin:

 Depozitarea marfurilor ambalate
- Temperaturi de depozitare a produsului

— Masuri de control:

+ Numai ambalaje/recipiente inchise
« Controlul temperaturii

Tn ceea ce priveste separarea spatiilor din instalatiile de productie si de depozitare, va fi necesar un alt regim
de igiena pentru fiecare spatiu, ca masuri de control, cum ar fi:

+ frecventa mai ridicata a activitatilor de curatare si dezinfectare;
+ mai multe restrictii privind igiena personala pentru operatori;

- utilizarea unor materiale special prevazute pentru productie (cu siguranta dispozitive mobile, cum ar fi con-
tainere, pubele de gunoi) si/sau pentru curatarea si dezinfectarea intr-o anumita zong;

+ evitarea contaminarii incrucisate intre spatiile cu un regim de igiena diferit: luarea in considerare a amena-
jarii unor legaturi intre zonele de igiena pentru operatori, materiale, produse alimentare, echipamente si dis-
pozitive (mobile), flux de aer si apa dinspre ,spatiile sigure” si spatiile cu ,regim de igiena strict” spre spatiile
cu ,regim de igiena mai putin strict” si NU invers.

Cea mai buna practica este utilizarea sistemului cu trei zone, sistem care incepe de la suprafetele de contact
cu produsul si se extinde in zonele din afara camerelor in care produsul este expus. Cea mai mica cantitate sau deloc
testare ar trebui efectuata in Zona 1. Daca agentii patogeni sunt gasiti in Zona 1, este probabil o situatie de retragere
si este prea tarziu.
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Esantionarea ar trebui sa se concentreze pe zone cu risc ridicat, cum ar fi:

— Zona 2, care are acces mai mare la produs.
— Zone umede, care incurajeaza cresterea.
— Zone calde, care incurajeaza cresterea

O conceptie gresita comuna este ca monitorizarea mediului ar trebui sa aiba loc imediat dupa igienizare. Aceste
mostre nu sunt concepute pentru a valida eficacitatea metodelor de curatare si igienizare, ci sunt mai mult axate pe
validarea frecventei de curatare si igienizare si a tuturor programelor de bune practici de fabricatie.

Exista trei categorii de organisme care pot fi incluse in testarea mediului: agenti patogeni, organisme de alte-
rare si organisme indicator. este singura specie de Listeria patogena cunoscuta in prezent, cu
toate acestea, se recomanda testarea numai pentru genul Listeria si sa presupunem ca este Listeria monocytogenes.
Listeria este asociata in mod obisnuit cu legume crude, branza si gheata si se gaseste in mod obisnuit in medii umede
sau reci si in canale de scurgere.

Drojdia si mucegaiul sunt cele mai ingrijoratoare organisme de alterare pe care unitatile alimentare ar trebui
sa le includa in programele lor de monitorizare a mediului. Cele mai comune mucegaiuri sunt Aspergillus, Fusarium,
Penicillium si Alternaria. Testarea aerului si a suprafetei sunt ambele la fel de importante in identificarea prezentei
acestor organisme.

Organisme indicator. Organismele indicator sunt un instrument de monitorizare de baza utilizat pentru a ma-
sura prezenta potentiala a organismelor patogene greu de detectat. Acestea ofera dovezi ale prezentei sau absentei
unui organism patogen care supravietuieste in conditii fizice, chimice si nutritive similare.

Coliforme - Coliformele sunt recomandate pentru utilizare numai daca E. coli este un agent patogen de ingrijo-
rare. Acest organism indicator indica prezenta contaminarii fecale.

Enterobacteriacae - Enterobacteriacae este cel mai recomandat organisme indicator. Ele sunt utilizate pentru a
identifica contaminarea fecala si contaminarea post-procesare termica.

Numararea placilor aerobe (APC) - Numararea placilor aerobe este adesea folosita datorita costului scazut si
rezultatelor rapide, dar exista multe limitari. APC nu va indica Listeria, drojdie, mucegai sau Camplylobacter.

Un organism indicator nu este neaparat un agent patogen. Desi unele tulpini de E. coli sunt patogene, motivul
pentru care coliformele si Enterobacteriacae sunt utilizate este pentru ca s-au dovedit a fi indicative ale contaminarii
fecale recente. In plus, se presupune ca comportamentul lor in mediu este similar cu agentii patogeni actuali de in-
grijorare si exista o metoda relativ rapida de analiza disponibila.

»Punctele fierbinti” sau rezultatele ridicate trebuie investigate pentru a determina cauza principala. Nu numai
ca organismul trebuie eliminat prin curatare si igienizare temeinica, dar trebuie luate masuri pentru a preveni rein-
troducerea acestuia.

Pe harta unitatii zonele de risc sunt ilustrate astfel: vezi figura 2

Zonele de esantionare pentru monitorizarea mediului sunt diferite de zonarea igienicd. Zonarea igienica ar
trebui considerata o conditie prealabila a programului de monitorizare a mediului. Zonarea igienica este impar-
tirea unei unitati de productie de alimente in diferite zone pentru a evita riscurile de contaminare a alimentelor.
Zonele sunt desemnate in functie de risc si pot include zone non-productie (de exemplu, birouri), zone de bazd
GMP (de exemplu, depozitare de materii prime) si zona de control primar al patogenilor (PPCA) in care produsul.

RTE procesat este expus la mediu inainte de ambalaj. Zonele igienice nu trebuie confundate cu zonele de esanti-
onare pentru monitorizarea mediului, care sunt utilizate pentru a desemna zonele tinta pentru esantionarea mediului
(adicd, zonele 1-4).1
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Figura 2. Marcarea zonelor de risc

ZONA 1: Suprafetele de contact cu produsul (contact direct) (ex. feliatoare, decojitoare, imbuteliatoare si echi-
pamente de umplere, buncare, site, benzi transportoare, suflante de aer, maini angajatilor, cutite, rafturi, mese de
lucru.

ZONA 2: Suprafetele care nu intra in contact cu produsul sau cu suprafetele in contact cu alimentul (contact
indirect), (de exemplu, exteriorul si cadrul echipamentului de procesare, refrigerare/racire unitati, panouri de control
al echipamentelor, intrerupatoare)

ZONA 3: Suprafete mai indepartate, fara contact cu alimentele, situate in sau in apropierea zonelor de procesa-
re (Imediata apropiere), (de exemplu, exteriorul si cadrul echipamentului de procesare, unitati de refrigerare/racire,
panouri de control al echipamentelor, intrerupatoare)

ZONA 4: Suprafete care nu intra in contact cu alimentele in afara zonelor de procesare (zone generale), (de
exemplu, vestiare, cantine, cai de intrare/acces, cai de incarcare, zone de depozitare a produselor finite, zone de
intretinere)

PROBABILITATE (DIFICULTATE DE CURI'-'\TARE)

Scazut Ridicat

Ridicata (in
general Zona 1)

Medie (in gene-
ral Zona 2 si 3)

Scazuta (in ge-
neral Zona 4)

Figura 3. Zone concept in relatie cu riscul
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Protocoale de monitorizare adecvate

I. Tipuri de mostre: cum ar fi tampoane, mostre de apa si placi de aer. Tampoanele proteice si tampoanele ATP pot fi,
de asemenea, utilizate pentru verificarea curatarii.

Il. Instrumente de prelevare de probe: cum ar fi tampoane de bumbac uscate sau umede, tampoane cu burete, placi
RODAC si probe de aer.

lil.Tehnici de esantionare (inclusiv dimensiunea suprafetei de luat in considerare)

IV.Esantion de locatie/site-uri: pe baza zonelor enumerate pe pagina anterioara.

V. Metode de testare: pot fi rapide sau bazate pe laborator; se aplica cerintele FSSC 2.5.1(a).

Frecventele de monitorizare adecvate pentru esantionarea de rutind.

De exemplu, instalatiile care produc de obicei produse alimentare care sustin cresterea agentilor patogeni ar
necesita frecvente mai mari.

Cind este efectuata esantionarea:

« Inainte de curdtare (post-productie dupa dezasamblare si clétire initiald, dar inainte de aplicarea substan-
telor chimice de curatare)

* Dupa curatare si igienizare

* Pre productie

« In timpul productiei

Prelevarea probelor depinde de intentia esantionarii si trebuie determinata de organizatie.
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Tabel 2. Analiza de risc pentru elemente mediu

NIVEL DE RISC (R=PxE): pe o scaradela1la?7

PROBABILITATE (P) NIVEL DE RISC (R)

Crescuta

Reala

Scazuta

Foarte scazuta 1 2

EFECT (E) Limitat Moderat Foarte grav

SO Probabilitate Masuri pentru reducere/ elimi- :
Factorii de risc P : / Responsabil
(P) nare risc
Calitatea infrastructurii, curte exterioara - Risc = Nerespectarea procedurilor de lucru si a bunelor practici de F scazuta Moderat 2 Respectarea planului de mentenanta Responsabil
de a favoriza adapostirea rozatoarelor lucru si igiena si a bunelor proceduri de lucru

Sef echipa HACCP
Mentenanta necorespunzatoare la nivelul infrastructurii ( comu- Monitorizarea curselor

nicari xterior . .
carile cu exteriorul) Instruirea personalului

Recoltare probe

Igiena suprafetelor de contact cu alimentele Nerespectarea procedurilor de lucru si a bunelor practici de Reala Grav 5 Monitorizarea suprafetelor Responsabil

o gl et Instruirea personalului Sef echipa HACCP

(Echipa HACCP considera acest element foarte important) Asigurarea cerintelor de igienizare

pre-operationala, post-operationala

Recoltare probe

Programul de mentenanta Mentenanta necorespunzatoare la nivelul infrastructurii Scazuta Moderat 3 Asigurarea cerintelor de mentenanta Responsabil
Instruirea personalului Sef echipa HACCP

Recoltare probe

Igiena suprafetelor care nu intra in contact cu | Mentenanta necorespunzatoare la nivelul infrastructurii F scazuta Limitat 1 Asigurarea cerintelor de mentenanta Responsabil
alimentele, system canalizare Instruire personal Sef echipa HACCP

Recoltare probe

Igiena spatiilor sociale ( vestiar, toaleta) Igiena necorespunzatoare, functionare deficitara F scazuta Grav 5 Asigurarea cerintelor de mentenanta Responsabil
3! 1glena Sef echipa HACCP si sef
Instruire personal mentenanta

Recoltare probe
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Calitatea infrastructurii, spatiu productie, sys- | Mentenanata necorespunzatoare la nivelul infrastructurii F scazuta Moderat 3 Asigurarea cerintelor de mentenanta Responsabil

e el e, conpus) S, S5t K Igiena necorespunzatoare, functionare deficitara a utilajelor Instruirea personalului $ef echipa HACCP

Recoltare probe

Echipamente utilizate Tn activitatea DDD, con- Mentenanata necorespunzatoare la nivelul infrastructurii F scazuta Limitat 1 Asigurarea cerintelor de mentenanta Responsabil

il deseu Igiena necorespunzatoare, functionare deficitara a utilajelor Instruire personal $ef echipa HACCP

Recoltare probe

Personalul operator, servicii mentenanta Igiena necorespunzatoare, functionare deficitara a utilajelor F scazuta Moderat 2 Asigurarea cerintelor de igiena Responsabil
Instruirea personalului Sef echipa HACCP

Recoltare probe

Igiena necorespunzatoare, functionare deficitara a utilajelor F scazuta Moderat 2 Asigurarea cerintelor de mentenanta Responsabil
Instruirea personalului Sef echipa HACCP

Frecventa de verificare:
Risc 1, 2 - verificare lunara /TPA;
Risc 3,4 - verificare saptamanla/TPA ; verificare trimestriala / examen de laborator

Risc 5,6,7 - verificarezilnica timp de 30 de zile /TPA ( daca Tn urma celor 30 de zile verificate zilnic au fost obtinute rezultate conforme frecventa se reduce la una saptamanala); verificare trimestriala / examen de laborator.




GHID DE MONITORIZARE A MEDIULUI DE LUCRU

Capitolul 7. Procedurile s

i
programele de monitorizarii
mediului

Procedurile si programele de formare sunt necesare pentru
a va asigura ca principiile si rolul monitorizarii mediului sunt inte-
lese de catre toti angajatii si sunt respectate orice reguli relevante.
Curatarea si dezinfectarea este un PRP important in ceea ce priveste
prevenirea si controlul microorganismelor potentiale de ingrijorare.
in acest sens sunt elaborate planuri de curatare si dezinfectare pen-
tru a se asigura ca toate spatiile, masinile si echipamentele relevan-
te — care intra in contact direct sau indirect cu produsele alimentare
- ale instalatiei vor fi curatate/dezinfectate cu regularitate.

Planul de curatare include spatiul, masinile/echipamentele/
dispozitivele (care intra sau nu in contact cu produsele alimentare)
de curatat, dezasamblarea echipamentelor, metoda de curatare (de
exemplu, curatarea cu spuma, curatarea in alt loc, curatarea pe loc),
tipurile si concentratiile compusilor de curatare, durata/temperatu-
ra, daca este relevantd, a solutiilor de curatare, debitul (viteza) sau
presiunea solutiei de curatare (daca este cazul) si frecventa la care
are loc curatarea. Acest plan include, de asemenea, spatiile identi-
ficate ca fiind predispuse sa dezvolte umiditate, condens, infestare
cu mucegai, murdarie sau bacterii si descrie modul in care se poate
preveni acest lucru. Tn cazul curdtarii in alt loc, de exemplu, pentru
rezervoarele de spalare sau conducte, se recomanda precautie pen-
tru a se evita contaminarea incrucisata dupa dezasamblarea com-
ponentelor echipamentelor (de exemplu, nu se amplaseaza echi-
pamentul direct pe pardoseala sau pe alte suprafete contaminate).
Este necesar sa se evite improscarea cu apa de pe pardoseli sau de
pe echipamente contaminate pe echipamente curate. Prin urmare,
este de preferat sa nu se utilizeze furtunuri de inalta presiune in
timpul curatarii si dezinfectarii. Pe langa curatare, prin desfasura-
rea unor activitati de dezinfectare corespunzatoare se vor evita si
elimina acumularea microbiologica si formarea de biofilme. Astfel
exista un plan de dezinfectare similar planului de curatare. Pentru
dezinfectare se aplica doar biocide autorizate, in conformitate cu
specificatiile tehnice ale furnizorilor (de exemplu, concentratia, pH-
ul apei, duritatea apei, eficacitatea utilizarii impotriva organisme-
lor-tinta, necesitatea clatirii, compatibilitatea cu utilizarea in siste-
mul de pulverizare etc.).

S-a raportat ca aplicarea prin rotatie a dezinfectantilor asi-
gura o eficacitate mai mare si o prevenire mai indelungata a L. mo-
nocytogenes din nise si din biofilme. Apa calda sau aburul se poate
aplica pentru igienizarea rafturilor sau echipamentelor care sunt
greu accesibile si dificil de curatat, inclusiv a locurilor in care se
poate adaposti L. monocytogenes. In cazul in care existd suspiciuni
cu privire la prezenta unui biofilm, vor fi necesare activitati specifice
de curatare si dezinfectare pentru indepartarea biofilmului, deoare-
ce, data fiind rezistenta biofilmului, activitatile standard de curatare
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si dezinfectare nu vor fi adecvate. Cu toate acestea, este mai important sa se evite formarea biofilmelor si sa se efectu-
eze o monitorizare a mediului (a se vedea partea 4) pentru a se identifica dintr-un stadiu incipient orice contaminare
provenita din mediu. Exista o validare a planurilor de curatare si dezinfectare (= pentru a se stabili daca acestea sunt
adecvate pentru eliminarea resturilor de produs si a materiilor organice si pentru indepartarea suficienta a bacterii-
lor). Prin urmare, este necesar sa se prevada prelevarea intensa de probe din mediu in spatiile curatate (de exemplu,
prin masuratori ale ATP in vederea evaluarii indepartarii materiilor organice) si in spatiile dezinfectate pentru diferite
grupuri de bacterii vizate (de exemplu, indepartarea bacteriilor Gram-negative, a bacteriilor Gram-pozitive, a droj-
diilor si/sau a mucegaiurilor), pentru a se evalua eficacitatea agentilor dezinfectanti aplicati, concentratia acestora,
timpul de contact etc. In planul de curdtare si dezinfectare, s-a inclus respectarea unei clasificari a materialelor care
intra in contact cu produsele alimentare si a unei frecvente aferente de curdtare si dezinfectare.

Prezentarea generala a tipurilor de suprafete care intra sau nu intra in contact cu produ-
sele alimentare, a locurilor posibile de prelevare a probelor si a frecventei propuse pentru
prelevarea de probe - Tabel 3

1 Suprafete care intra in con- ambalaje si conveiere Saptamanal
tact direct cu produsele
alimentare

2. Suprafete care nu intra in Carcasa echipamentelor, pereti, Lunar

contact cu produsele ali-
mentare, aflate in imediata
apropiere a suprafetelor
care intra in contact cu pro-
dusele alimentare

3. Suprafete mai indepartate
care nu intra in contact cu
produsele alimentare si care
ar putea conduce in cele din
urma

la contaminare

4. Suprafete care nu intra in
contact cu produsele ali-
mentare si spatii indeparta-
te de mediul de prelucrare

pardoseala, scurgeri aflate in directa
vecinatate a suprafetelor care intra
in contact cu produsele alimentare

Motostivuitoare, rotile pubelelor de
gunoi/dispozitivelor, sisteme de dez-
infectat picioarele pentru personal,
pardoseli si scurgeri

care nu intra in contact direct cu
suprafetele care intra in contact cu
produsele alimentare.

Holuri situate in afara spatiului de
productie, spatii in care sunt depozi-
tate materii prime sau produse finite

Carcasa echipamentelor, pereti, par-
doseala sau scurgeri care NU se afla
in directa vecinatate a suprafetelor
care intra in contact cu produsele
alimentare

O data la 6 luni

O data la 6 luni

Tn principiu, locurile de tipul 1 sunt curatate si dezinfectate mai frecvent in comparatie cu cele de tipurile 2, 3 si
4 (tip 1>2 >3 si 4), iar frecventa poate fi determinatd, de asemenea, in functie de regimul de igiena din spatiul in care
sunt amplasate echipamentele si instalatiile.

Tn principiu, ,spatiile sigure” necesita o frecventa mai mare de curatare/dezinfectare in comparatie cu spatiile
cu regim de igiena strict si spatiile cu regim de igiena mai putin strict. Trebuie stabilita o lista cu toate suprafetele
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care pot intra in contact cu produsele alimentare pentru fiecare spatiu si trebuie definita necesitatea de curatare si
dezinfectare (frecventa).

Echipamente si suprafete care intra in contact DIRECT cu produsele alimentare (tipul 1, tabelul 1) Echipamentele
si suprafetele care intra in contact direct cu produsele alimentare (de exemplu benzi transportoare, rezervoare de
spalat, multicapete ale cantarelor combinate, masini de ambalat,) trebuie sa fie curatate si dezinfectate cu atentie
pentru a se evita contaminarea incrucisata si formarea de biofilm. Pe liniile de productie continua ar trebui sa se
prevada puncte de intrerupere pentru curatare si dezinfectare.

Echipamente si suprafete CARE NU INTRA [N CONTACT DIRECT cu produsele alimentare (tipurile 3, tabelul 4)
Echipamentele si suprafetele care nu intra in contact direct cu produsele alimentare pot gazdui

si pot fi o sursa de contaminare incrucisata prin improscare cu apa, aer, aerosoli, materii. Prin urmare, este
necesar sa se evite acumularea de in intregul mediu de productie mai larg. Echipamentele
si suprafetele tipice care nu intra in contact direct cu produsele alimentare sunt: sistemele de ventilatie a aerului,
tubulaturile de apa, scurgerile de ape reziduale, dispozitivele cu roti etc. Acestea sunt sensibile la acumularea de mi-
croorganisme potentiale de ingrijorare din cauza continutului ridicat de umiditate si, adesea, a temperaturilor peste
punctul de refrigerare din mediul de productie. Pe baza informatiilor specifice intreprinderii cu privire la gradul de
acumulare potentiala a resturilor de produse, a materiilor organice, a prafului si a umiditatii, precum si la posibila
contaminare incrucisata a produselor alimentare sau a suprafetelor care intra in contact direct cu produsele alimen-
tare si la zona din care fac parte echipamentele/instalatiile, se recomanda sa se stabileasca o frecventa zilnica de
curatare si de dezinfectare.

Infrastructurile de dimensiuni mai mari, cum ar fi platformele, scarile, plafoanele, conductele etc., care nu intra
in contact direct cu produsele alimentare sau alte materiale care intra Tn contact cu produsele alimentare trebuie
sa fie curatate si dezinfectate periodic pentru a se evita acumularea prafului, a resturilor de produse si a materiilor
organice si pentru a se mentine in stare buna mediul de productie si de depozitare. Este necesar sa se acorde o aten-
tie deosebita controlului microorganismelor potentiale de ingrijorare in scurgerile din pardoseala pentru a se evita
contaminarea de la scurgere la alte suprafete din incapere. Prin urmare, pentru a se preveni formarea de aerosoli,
furtunurile de inalta presiune nu trebuie utilizate n timpul prelucrarii pentru curatarea scurgerilor; se vor utiliza
instrumente speciale pentru curatarea scurgerilor si se va evita spalarea scurgerilor in perioadele de productie. Este
necesar un plan de curatare periodica (de x ori per x ani) pentru a se organiza aceasta curatare periodica in fiecare
spatiu.

Pornirea echipamentelor dupa o perioada de intrerupere (= curatarea preoperationala)

Tnainte de a se utiliza din nou aceste echipamente/dispozitive, sunt necesare operatiuni temeinice de curatare
si dezinfectare, pentru a se evita orice contaminare incrucisata. Se va include curatarea preoperationala in planurile
de curatare si dezinfectare.

intretinerea ustensilelor si a echipamentelor de curatare si de dezinfectare

Instrumentele (de exemplu, periile, mopurile, tuburile de distributie a apei) si echipamentele (de exemplu,
masinile de curatat pardoseli) folosite pentru operatiunile de curatare si dezinfectare trebuie, de asemenea, sa fie in-
tretinute si curatate pentru a se evita contaminarea incrucisata. Se recomanda ca furtunurile si ajutajele furtunurilor
sa nu fie depozitate pe pardoseala sau pe alte suprafete contaminate atunci cand nu sunt utilizate. Dispozitivele de
curatare sau sistemele de dezinfectat picioarele trebuie golite, curatate si reumplute cel putin zilnic pentru a se evita
formarea de nise. Este necesar sa se utilizeze ustensile de curatare si de dezinfectare specifice diferitelor spatii (de
exemplu, prin stabilirea unor coduri de culoare).

Personal implicat in activitatea de igienizare

Activitatile de igienizare sunt desfasurate de un personal special prevazut in acest scop, echipat cu manusi de
protectie, imbracaminte, incaltaminte si ochelari de protectie specifici si diferit de personalul utilizat in cursul acti-
vitatilor de productie obisnuite. Acest personal trebuie sa beneficieze de formare in domeniul igienizarii, inclusiv in
ceea ce priveste aplicarea produselor chimice pentru statiile lor de curatare. Personalul care manipuleaza deseuri,
instrumente de maturat pardoselile, scurgeri si deseuri de productie nu ar trebui sa manipuleze produse alimentare
sau sa intre in contact cu suprafetele care intra in contact cu produsele alimentare sau cu materialele de ambalare,
cu exceptia cazului in care in prealabil isi schimba combinezoanele/uniformele, isi spala si isi igienizeaza mainile
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si isi igienizeaza incaltamintea folosind un sistem de dezinfectat picioarele sau, si mai bine, folosind dispozitive de
curatare a incaltamintei.

Verificarea curatarii si a dezinfectarii

Dupa curatarea si dezinfectarea unui tip de suprafata si echipament, este necesar sa se efectueze o verificare
vizuala atenta de catre o alta persoana decdt cea care s-a ocupat de curatare si dezinfectare. O astfel de verificare
vizuald poate face parte dintr-un control initial pentru punerea n functiune a liniilor de productie. Tn cazul in care
se detecteaza o contaminare organica vizibila, curatarea si dezinfectarea trebuie sa fie efectuate din nou inainte de
punerea in functiune. Aceasta verificare vizuala trebuie sa includa puncte si locuri mai greu accesibile.

Prelevarea de probe microbiologice de pe suprafetele de contact si analizarea numarului de microorganisme
aerobe sau a altui indicator trebuie sa se efectueze cu regularitate, pentru a se verifica daca activitatile de curatare
si dezinfectare continua sa fie eficace si realizate in mod corespunzator. Testele ATP sau alte metode de screening
rapid pot fi utilizate pentru un screening rapid si pentru aprobarea spre utilizare a unui echipament de productie
dupa curatare si dezinfectare. Aceasta verificare a activitatilor de curatare si dezinfectare nu poate inlocui totusi scre-
eningul mediului, efectuat pentru detectarea prezentei (a se vedea partea 4). Se recomanda sa se
stabileasca locuri fixe pentru prelevare de probe si locuri alternative pentru prelevare de probe care se schimba la
fiecare interval de prelevare de probe in raport de 70/30, ceea ce inseamna ca 70 % din locuri sunt fixe, iar 30 % din
locuri sunt alternate pentru fiecare serie de prelevare de probe. In afard de locurile si frecventele de prelevare a pro-
belor, poate fi specificat, de asemenea, momentul prelevarii de probe din mediu adecvat. Cel mai important moment
pentru prelevarea acestui tip de probe este la cateva ore dupa inceperea productiei (de exemplu, la 3-4 ore) sau, de
preferinta, chiar inainte de curatare, deoarece permite (daca este detectatd) sa iasa din locurile in
care se adaposteste si sa contamineze mediul de productie. Pentru a se obtine o diagrama de imprastiere completa
privind contamindrile potentiale, este necesar sa se alterneze zilele si momentele in care sunt prelevate probe. in
cazul in care probele sunt prelevate la prea putin timp dupa dezinfectare, este posibil ca agentul dezinfectant sa nu
fie neutralizat in mod corespunzator si sa interfereze cu testul analitic.

Obiectivul acestei prelevari de probe din mediu nu este de a se verifica daca activitatile de curatare si de dez-
infectare efectuate sunt eficace, ci de a se obtine o verificare completa a masurilor preventive si corective luate in
vederea controlului microorganismelor potentiale de ingrijorare.

Diferitele tehnici de prelevare de probe si spatii din care sunt prelevate probe sunt descrise, in general, in
standardul EN 1SO 18593:2018 si sunt specificate in Orientarile LRUE referitoare la prelevarea de probe din spatiul de
prelucrare a produselor alimentare si de pe echipamente pentru detectarea (LRUE pentru
Listeria monocytogenes, 2012). Pe scurt:

pentru prelevarea de probe din spatii mici/inguste greu accesibile si din crapaturi se utilizeaza betisoare cu
vatd; de obicei, se preleva probe de pe o suprafata < 100 cm2 (de exemplu, din crapaturile inguste se preleva
probe pe mai multi metri);

pentru prelevarea de probe de pe suprafete mari se utilizeaza tesaturi sterile sau bureti sterili; in general
>100 cm? - suprafata totala de prelevare cat mai mare posibil pentru detectarea Listeria monocytogenes. Se
recomanda prelevarea de probe de pe o suprafata cuprinsa intre 1 000 si 3 000 cm?.

De exemplu procedura de screening a mediului pentru detectarea prezentei include
urmatoarele:

identificarea locurilor de prelevare a probelor;

determinarea suprafetei de prelevare a probelor (cm? de pe care se preleva probe pe tampon);

definirea frecventei prelevarii de probe (ludndu-se in considerare diferitele regimuri de igiena si tipul de
locuri din care sunt prelevate probe, a se vedea tabelul si momentul prelevarii de probe;

protocolul utilizat pentru detectarea Listeria spp. sau a in probe prelevate din mediu
intr-un laborator de control al calitatii (a se vedea EFSA, 2018b);

metoda de prelevare a probelor (tampon sau altele) si transportul probelor catre laborator;

analiza tendintelor privind rezultatele obtinute, pentru a se putea identifica eventualele masuri corective
sau preventive suplimentare care trebuie luate sub forma de actiune corectiva;
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7. prevederea unei revizuiri anuale a procedurii de screening al mediului, Tn vederea actualizarii acesteia
in functie de noile evolutii din spatiile de productie (de exemplu, echipamente noi, zonare diferita etc.), de noile
elemente ale metodelor de productie etc., pentru a se mentine procedura la zi;

8. desemnarea unei persoane responsabile cu elaborarea acestei proceduri, cu monitorizarea si cu luarea
de masuri in cazul oricarei contaminari potentiale; definirea unui canal de comunicare in cadrul organizatiei in

cazul in care se detecteaza un rezultat pozitiv si trebuie luate masuri corective.

Suprafetelor de contact cu alimentele in mediul de procesare post-letalitate testate pen-
tru L. Monocytogenes si frecvsnta stabilita functie de riscul identificat - tabelul 4= exemplu

Denumire utilaje

Frecventa recoltarii

Suprafete care intra in contact direct cu produsele 5 verificarezilnica Lunar
. timp de 30 de zile examen de
ANIETELS /TPA laborator
Cantar-sala ambalare CU 5 verificarezilnica Lunar
timp de 30 de zile examen de
/TPA laborator
Masina de ambalat Ulma FM 300 5 verificarezilnica Lunar
timp de 30 de zile examen de
/TPA laborator
Echipament protectie aliment 5 verificarezilnica Lunar
timp de 30 de zile examen de
[TPA laborator
Cutit Ambalare 5 verificarezilnica Lunar
timp de 30 de zile examen de
/TPA laborator
Film Superior 5 verificarezilnica Lunar
timp de 30 de zile examen de
/TPA laborator
Film Inferior 5 verificarezilnica Lunar
timp de 30 de zile examen de
/TPA laborator
Manusi 5 verificarezilnica Lunar
timp de 30 de zile examen de
/TPA laborator
Naveta PVC 5 verificarezilnica Lunar
timp de 30 de zile examen de
/TPA laborator
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Etichetator AK 2 FP 515

Cantar platforma bizerba-sala ambalare CU

verificarezilnica
timp de 30 de zile
/TPA

verificarezilnica
timp de 30 de zile
/TPA

Lunar
examen de
laborator

Lunar
examen de
laborator

Suprafete care nu intra in contact cu produsele alimentare, aflate in imediata apropiere a suprafetelor care intra

in contact cu produsele alimentare

Carcase echipamente de ambalat

Structure metalice echipamente de ambalat

System canalizare din vecinatatea sistemului de

ambalat

Pereti din vecinatatea sistemului de ambalat

Cabluri electrice, conducte

Sbansable utilaje si echipamente de ambalare

verificarezilnica
timp de 30 de zile
/TPA

verificarezilnica
timp de 30 de zile
/TPA

verificarezilnica
timp de 30 de zile
/TPA

verificarezilnica
timp de 30 de zile
/TPA

verificarezilnica
timp de 30 de zile
/TPA

verificarezilnica
timp de 30 de zile
/TPA

Trimestrial
examen de
laborator

Trimestrial
examen de
laborator

Trimestrial
examen de
laborator

Trimestrial
examen de
laborator

Trimestrial
examen de
laborator

Trimestrial
examen de
laborator

Suprafete mai indepartate care nu intra in contact cu produselesi care ar putea conduce in cele din urma la

contaminare

Teu

Tavan-sala procesare

Usa acces-depozit materiale auxiliare

verificarelunara /
TPA

verificarelunara /
TPA

verificarelunara /
TPA

Semestrial
examen de
laborator

Semestrial
examen de
laborator

Semestrial
examen de
laborator
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Usa acces-birou facturare

Perdele delimitatoare

Rampa livrare-expeditie

Pereti

Liza mecanica

Paviment

Palet din plastic

Carcasa agreagat frigorific

Rigola

Canalizare

Sterilizator

Blat masa

chiuveta

verificarelunara /
TPA

verificarelunara /
TPA

verificarelunara /
TPA

verificarelunara /
TPA

verificarelunara /
TPA

verificarelunara /
TPA

verificarelunara /
TPA

verificarelunara /
TPA

verificarelunara /
TPA

verificarelunara /
TPA

verificarelunara /
TPA

verificarelunara /
TPA

verificarelunara /
TPA

Semestrial
examen de
laborator

Semestrial
examen de
laborator

Semestrial
examen de
laborator

Semestrial
examen de
laborator

Semestrial
examen de
laborator

Semestrial
examen de
laborator

Semestrial
examen de
laborator

Semestrial
examen de
laborator

Semestrial
examen de
laborator

Semestrial
examen de
laborator

Semestrial
examen de
laborator

Semestrial
examen de
laborator

Semestrial
examen de
laborator
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recipient deseuri 1 verificarelunara / Semestrial
TPA examen de
laborator
intrerupator electric 1 verificarelunara / Semestrial
TPA examen de
laborator
Maini operator 5 verificarezilnica Lunar
timp de 30 de zile examen de
/TPA laborator
Sistem ventilatie 3 verificarezilnica Lunar
timp de 30 de zile examen de
/TPA laborator
Sistem canalizare 3 verificarezilnica Trimestrial
timp de 30 de zile examen de
/TPA laborator
Curse rozatoare si Fly killer 3 verificarelunara Semestrial

timp de 6 lunile / examen de
TPA laborator
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