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INTRODUCERE

Siguranta alimentului reprezinta o prioritate de varf pentru UE. Acest nou mod de abordare
este integrat, furajele si alimentele sunt urmarite cu mare grija ,,de la fermd la furculitd”. Con-
form prevederilor Uniunii Europene si Organizatiei Mondiale a Sdnatatii, siguranta alimentelor
este o responsabilitate a tuturor, incepand de la originea lor si pdna in momentul in care ajung
pe masd. Este nevoie atat de proceduri care sd asigure faptul cd alimentele sunt integre, cat si de
proceduri de monitorizare care sa asigure finalizarea operatiunilor in bune conditii. Consuma-
torul reprezintd punctul final al lantului alimentar. Un aliment care s-a aflat in bune conditii la
momentul achizitionarii trebuie sd fie tratat cu atentie pentru a se evita contaminarea in gospo-
ddrie.

Deschiderea Republicii Moldova citre pietele externe in cadrul Organizatiei Mondiale a Co-
mertului, Recomandarile internationale pentru bund practicd de igiend a alimentelor ale Comisiei
Codex Alimentarius elaborate inca din anul 1969, revizuite in 1997, in 1999 si in 2003, precum
si Codul de practici de igiend pentru mdncarea preparatd si semipreparatd in catering elaborat
in 1993, de aceeasi comisie, constituie coordonatele de baza pentru ghidul de fata. De altfel, si
multe din reglementarile nationale atat din domeniul sdnatatii, ct si al productiei de alimente si
al protectiei consumatorilor obliga in acest sens responsabilitate care poate fi intarita prin ,,im-
plementarea generald a procedurilor, bazate pe principiile HACCP (Hazard Analysis Critical
Control Points), impreund cu aplicarea bunelor practici de igiend”

Scopul elabordrii ghidului national de bune practici in unitétile de producere a alimentelor de
origine nonanimala este acela de a crea o structura de linii directoare care sa puna in evidenta
conditiile necesare pentru producerea de alimente sigure pentru sandtatea consumatorilor, ur-
marind intregul lant de circulatie a alimentelor: aprovizionare - productie - desfacere - transport
pentru a permite oricdrui operator sa-si adapteze propriul mod de lucru la aceasta.

Ghidul contine elemente de importantd majora pentru lucrdtorii din domeniul productiei
care trebuie sd actioneze prin practici corecte de igiena, de productie, distributie si de servire
pentru a reduce sau a anula contaminarile de naturd biologica, fizica si/sau chimica ce ar putea
afecta siguranta produselor, sanatatea, bunastarea si chiar viata consumatorilor.

De asemenea, ghidul este util controlului oficial, intrucat detaliazd aspecte care necesita reguli
esentiale de igiend si proceduri de siguranta alimentelor in toate fazele activitatilor de productie
specifice, cu efect de protectie a sdnatatii, bunastarii si chiar vietii consumatorilor.

Ghidul a fost elaborat in conformitate cu Regulamentul 852/2004 al Parlamentului European
si al Consiliului, transpus in Republica Moldova prin HG 412/2010 referitoare la Regulile gene-
rale de igiend a produselor alimentare, luandu-se in considerare:

M principiile de sigurantd a alimentelor;

M principiile generale si specifice de igiena produselor alimentare;

M normele interne legiferate, aliniate la legislatia europeana.

Reglementiri internationale

M CAC/RCP 39-1993. Cod international de practici - CODEX ALIMENTARIUS.

M Principii generale de igiend alimentara.
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Reglementiri europene
1. Cartea Alba Pentru Securitatea Alimentard/ Comisia Europeana - Bruxelles 12.01.2000;
2. Regulamentul (CE) 852/2004 cu privire la igiena produselor alimentare;

3. Regulamentul (CE) 882/2004 cu privire la regulile generale privind organizarea controa-
lelor oficiale in domeniul produselor alimentare si al hranei pentru animale;

4. Regulamentul (CE) 178/2002/CE cu privire la principiile generale si cerintele legii ali-
mentelor, la stabilirea Autoritatii Europene pentru Siguranta Alimentelor si procedurile
in materie de siguranta alimentelor.

Reglementiri nationale

_

Legea 78 din 18.03.2008 privind produsele alimentare;
2. Legea 221 din 19.10. 2007 privind activitatea sanitar-veterinara;

3. Legea 113 din 18.05.2012cu privire la stabilirea principiilor si a cerintelor generale ale
legislatiei privind siguranta alimentelor;

4. Legea 50 din 28.03.2013 cu privire la controalele oficiale pentru verificarea conformitatii
cu legislatia privind hrana pentru animale si produsele alimentare si cu normele de sana-
tate si de bundstare a animalelor;

5. HG 51 din 16.01.2013 privind organizarea si functionarea Agentiei Nationale pentru Si-
guranta Alimentelor;

6. HG 412 din 25.05.2010 pentru aprobarea Regulilor generale de igienda a
produselor alimentare;

7. HG 1112 din 06.12.2012 pentru aprobarea Normei sanitar-veterinare de organizare
a controlului specific oficial al produselor alimentare de origine animala;

8. HG 221 din 16.03.2009 cu privire la aprobarea Regulilor privind criteriile microbiologice
pentru produsele alimentare.

Articolul 5 din Regulamentul (CE) Nr.852/2004 al Parlamentului European si al Consiliului
privind igiena produselor alimentare solicita operatorilor din industria alimentara sa puna in
practica, sa implementeze si sa mentind o procedura permanenta bazata pe principiile HACCP.

Sistemele HACCP sunt, in general, considerate a fi un instrument util pentru operatorii din
industria alimentara, avand scopul de a controla posibilele pericole legate de alimente. Avand in
vedere numarul foarte mare de activitati din domeniul alimentar cdrora li se adreseaza Regula-
mentul (CE) Nr.852/2004, respectiv diversitatea mare de produse si tehnici de fabricatie aplicate
alimentelor, pare a fi utild publicarea unor ghiduri generale pentru elaborarea si implementarea
procedurilor bazate pe principiile HACCP.

Regulamentul (CE) Nr. 852/2004 permite ca procedurile bazate pe principiile HACCP sa fie
implementate cu flexibilitate, astfel incat acestea sa poata fi aplicate in toate situatiile.

Prezentul document vine in ajutorul tuturor celor implicati in lantul alimentar, pentru o mai
buna intelegere a implementdrii si a flexibilitatii principiilor HACCP.
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TERMINOLOGIE

HACCP - analiza hazardului in punctele critice de control.
Hazard - circumstante imprevizibile, intdimplare neprevazuta, risc, pericol.

HACCP - sistem de identificare, evaluare si control al riscurilor potentiale care sant semnifi-
cative pentru siguranta alimentara.

ANALIZA - proces de colectare si evaluare a informatiilor despre pericolele pe care le pot

prezenta alimentele in scopul de a decide care sunt semnificative si trebuie sd fie incluse in pla-
nul HACCP.

PERICOL - agent biologic, chimic sau fizic prezent in alimente sau in hrana pentru animale
cu potential de a cauza un efect nociv pentru sdnatate.

PUNCT CRITIC DE CONTROL (PCC) - orice punct, operatie sau faza tehnologicd la care
exista posibilitatea de a interveni pentru ca pericolul pentru siguranta alimentului sa poata fi
prevenit, eliminat sau redus la un nivel acceptabil.

PLA - HACCP - documentatia rezultatului studiului de caz care include numai PCCurile.

SISTEM DE MANAGEMENT HACCP - sistem care identificd, evalueaza si tine sub control
riscurile relevante pentru siguranta alimentelor.

DEFINITII HACCP

M Sistem de analizd a pericolului si de control al circuitului alimentar in punctele critice de
control — metoda stiintifica sistematicd de asigurare a inofensivitatii produselor alimen-
tare pe tot parcursul circuitului alimentar, de la obtinerea materiei prime panad la consu-
mator, prin identificarea si evaluarea potentialelor pericole, ce sunt critice pentru inofen-
sivitatea produselor alimentare, si punerea lor sub control si supraveghere permanenta in
punctele critice de control; Legea Nr. 78/2004 privind produsele alimentare.

M Un sistem care identificd, evalueaza si controleaza pericolele care sunt importante pentru
siguranta alimentului.

M Planul HACCP: Un document pregatit in concordanta cu principiile HACCP care asigura
controlul pericolelor ce sunt importante pentru siguranta alimentului. CODEX.

ISTORIC

Sistemul HACCP a fost elaborat inca din 1959 de compania americana Pillsbuiry in cadrul
unor proiecte de cercetare in vederea obtinerii de produse alimentare sigure destinate membri-
lor misiunilor spatiale americane. NASA a vrut un program cu ,,zero defecte’, pentru a garanta
siguranta alimentelor pe care astronautii le-ar consuma in spatiu. Prin urmare, Pillsbury a in-
trodus si a adoptat HACCP ca un sistem care ar putea oferi cea mai mare siguranta in timp ce
reducea dependenta de inspectia si testarea produsului final.

La fundamentarea metodei au colaborat: Agentia Nationala pentru Aeronauticd si Spatiul
Cosmic al SUA (NASA), laboratoarele Natick ale Armatei SUA si Grupul de Proiectare pentru
Laboratoarele Spatiale ale Fortelor aeriene ale SUA
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In 1971 a fost pentru prima daté prezentat la Conferinta Nationala pentru protectia alimen-
telor din SUA, iar in 1973 a fost adoptat de FDA pentru supravegherea unitatilor de industrie
alimentara.

In 1980 comisia ICMSF (International Comission on Microbiological Specification of Food)
a OMS a elaborat un raport privind aplicarea HACCP.

Academia Nationald de Stiinte a Statelor Unite a recomandat in 1985 ca abordarea HACCP
sa fie adoptata in unitatile de prelucrare a produselor alimentare pentru a asigura siguranta ali-
mentara.

In 1993 la Geneva Comisia Codex Alimentarius a adoptat ghidul pentru aplicarea sistemului
HACCP.

Primul Standard de certificare a sistemului HACCP prin care unitatile isi pot certifica siste-
mele de management HACCP este ISO 22000:2005.

AVANTAJELE SISTEMULUI HACCP

Sistemul HACCP, asa cum se aplica managementului sigurantei alimentelor, utilizeaza abor-
darea de control al punctelor critice in manipularea produselor alimentare pentru a preveni
problemele de siguranta alimentara. Sistemul, care este bazat pe stiinta, identifica riscurile si
masurile specifice pentru controlul acestora in scopul asigurarii sigurantei alimentelor. HACCP
se bazeazd pe prevenirea si reducerea dependentei de inspectie si pe testarea produsului final.

Sistemul HACCP poate fi aplicat de-a lungul lantului alimentar de la producatorul primar la
consumator. Pe langd sporirea sigurantei alimentare, alte beneficii de aplicare a HACCP includ
o utilizare mai eficienta a resurselor, economii pentru industria alimentara si a raspuns mult mai
prompt la probleme de siguranta alimentara.

HACCP imbunatateste responsabilitatea si gradul de control la nivelul industriei alimentare.
Un sistem HACCP pus in aplicare in mod corespunzator duce la o0 mai mare implicare a produ-
catorilor de produse alimentare in intelegerea si asigurarea sigurantei alimentare, oferindu-le,
astfel, o motivatie reinnoita in munca lor. Aplicarea HACCP nu inseamna proceduri de asigu-
rare a calitatii de desfacere sau de bune practici de fabricatie deja stabilite de catre o companie,
ea are insa nevoie de o revizuire a acestor proceduri, ca parte a abordarii sistematice si pentru
integrarea lor corespunzdtoare in planul HACCP.

Punerea in aplicare a sistemului HACCP poate ajuta inspectia autoritatilor de reglementare de
control alimentar si promoveaza comertul international prin cresterea increderii cumparatorilor.

Orice sistem HACCP ar trebui sa fie capabil de a se acomoda la schimbari, cum ar fi avansuri in
proiectarea echipamentelor, schimbdri in procedurile de prelucrare sau in evolutiile tehnologice.

In timp ce punerea in aplicare a HACCP pentru toate segmentele si sectoarele lantului ali-
mentar este posibila, se presupune ca toate sectoarele ar trebui sa functioneze in conformitate
cu bunele practici de fabricatie (BPF) si cu principiile generale de igiena alimentara Codex.
Abilitatea unui segment de industrie sau sector pentru a sprijini sau a pune in aplicare sistemul
HACCP depinde de gradul de aderare al sau la aceste practici.

Aplicarea cu succes a HACCP necesita angajamentul deplin si implicarea conducerii si a for-
tei de munca. Este nevoie de o abordare multidisciplinard care ar trebui sd includd, dupai caz,
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expertiza in agronomie, in domeniile sanitar-veterinar, microbiologie, sanatate publicd, tehno-
logia alimentara, sandtatea mediului, chimie, inginerie etc. in functie de situatia specifica. Pu-
nerea in aplicare a sistemului HACCP este compatibild cu punerea in aplicare a sistemelor de
TQM, cum ar f1 seria ISO 9000.

ESTE MAI IEFTIN SA PREVII DECAT SA CORECTEZI!

AVANTAJE ALE SISTEMULUI HACCP

N NN N NN N N RNNXNANN

NN [~NX

Conformitatea cu cerintele legale;

Garantarea obtinerii de produse sigure;

Imbunititirea imaginii companiei si cresterea credibilititii in fata clientilor
Reducerea pierderilor (deseurilor);

Reducerea pierderii de competenta manageriald prin procedurarea activitdtilor, instruirea
si responsabilizarea personalului angajat;

Asigurarea introducerii in sigurantd a schimbarilor legate de retete, materii prime si in-
grediente, utilaje, structura de personal;

Eficientizarea sistemului de costuri prin obtinerea unor alimente sigure si reducerea pro-
centului de produse neconforme;

Facilitarea accesului la comertul international
Optimizeaza resursele umane si tehnice si, de asemenea, ghideaza spre activitati critice;

Faciliteaza actiunile de autocontrol, in principal reducédnd probabilitatea accidentelor sau
a fraudelor;

Stabileste un mediu de incredere fata de autoritatile oficiale, agenti economici si consu-
matori in general cu privire la siguranta alimentelor;

Motiveaza formarea personalului;
Da o viziune globala si obiectiva asupra a ceea ce se petrece in companie;

Permite reducerea unor costuri privind calitatea, deoarece este bazat pe o filosofie preven-
tiva de reducere a costurilor si a pierderilor;

Este recomandat de Organizatia Mondiald a Sanatatii (OMS), Comisia Internationala
pentru Reglementari Microbiologice ale Alimentelor (ICMSF) si Organizatia pentru Ali-
mente si Agriculturd (FAO);

Poate fi folosit ca proba in apararea din cadrul unor procese;

Completeaza alte sisteme de management, mai exact, sistemele de managementual cali-
tatii;

Este aplicabil intregii game de produse alimentare;

Poate fi folosit pentru introducerea sigurantei alimentare in dezvoltarea de noi produse;
Este un sistem recunoscut ca eficient la nivel international;

Promoveaza schimbarea in politica companiilor de la controlul retrospectiv al calitatii la
garantia preventiva a calitatii.
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DEZAVANTAJE ALE SISTEMULUI HACCP

Necesitd resurse umane, material si tehnici care nu sunt mereu disponibile in companie;
Necesita un efort sincer si implicare a tuturor elementelor organizatiei;

Solicita timp;

Implicéd o schimbare de atitudine;

Cere date detaliate tehnice si actualizari permanente;

Necesita pastrarea informatiei pentru a facilita interpretarea;

NNNANNNN

Necesita actiuni concertate ale tuturor actorilor implicati in procesul tehnologic.
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2.1. PRINCIPII GENERALE

Principiile HACCP au suport stiintific sistematic si identifica pericolele specifice si masurile
necesare pentru controlul acestora, cu scopul de a asigura siguranta alimentelor. HACCP repre-
zinta un instrument pentru evaluarea pericolelor si pentru stabilirea sistemelor de control, care
se concentreaza, mai degraba, pe preventie decat pe testarea produsului finit. Oricare sistem
HACCP este capabil de a se adapta schimbarilor, cum ar fi schimbarea design-ului echipamen-
tului, a tehnicilor de procesare sau dezvoltarea tehnologica.

Sistemul HACCP poate fi aplicat de-a lungul lantului alimentar de la productia primara si
péana la consumul final, iar implementarea sa ar trebui sa fie directionata de date stiintifice legate
de riscul asupra sanatitii umane. Pe linga cresterea gradului de siguranta a alimentelor, imple-
mentarea HACCP poate oferi alte beneficii importante, cum ar fi, de pildd, aplicarea HACCP,
poate sprijini inspectiile autoritatilor de reglementare si poate promova comertul international
prin cresterea increderii in siguranta alimentelor.

O aplicare cu succes a sistemului HACCP necesita implicarea si angajarea totala a manage-
mentului si a fortei de munca. Totodata, solicita o abordare multidisciplinara; aceasta abordare
ar trebui sa includa, atunci cand este cazul, expertiza in agronomie, igiena veterinara, productie,
microbiologie, medicina, sandtate publicd, tehnologie alimentara, sdnatatea mediului, chimie si
inginerie.

Inaintea aplicirii sistemului HACCP in orice activitate, operatorul din industria alimentara
trebuie sda implementeze cerintele obligatorii de igiend alimentara. Angajarea managementului
este necesard pentru implementarea eficientd a HACCP. In timpul identificarii, evaluarii peri-
colelor si altor operatiuni ulterioare din descrierea si aplicarea HACCP, trebuie acordatd aten-
tie impactului materiilor prime, ingredientelor, practicilor de fabricatie a alimentelor, rolului
proceselor de fabricatie pentru a controla pericolele probabilitatii utilizarii finale a produsului,
categoriilor de consumatori vizati si datelor epidemiologice legate de siguranta alimentelor.

Intentia sistemului HACCP este de a concentra controlul la punctele critice de control (PCC).
HACCP trebuie aplicat separat pentru fiecare operatiune specifica. Aplicarea HACCP trebuie
revizuita si trebuie sa fie efectuate schimbari la fiecare modificare a produsului, procesului sau
a oricarei etape. Este important ca, atunci cand se aplicd sistemul HACCBP, sa existe flexibilitate
unde este cazul, in functie de contextul aplicdrii, ludnd in considerare natura si dimensiunea
operatiunii.

Sistemul HACCP este format din urmaitoarele sapte principii:

1. Identificarea oricaror pericole care trebuie prevenite, eliminate sau reduse la un nivel
acceptabil (analiza pericolelor);

2. Identificarea punctelor critice de control la nivelul sau nivelurile, la care controlul este
esential pentru prevenirea sau eliminarea unui pericol sau pentru reducerea acestuia la
un nivel acceptabil;

3. Stabilirea limitelor critice la punctele critice de control, care vor separa acceptabilitatea
de inacceptabilitate pentru prevenirea, eliminarea sau reducerea pericolelor identificate;

4. Stabilirea si implementarea procedurilor de monitorizare efectiva la punctele critice de
control;
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5. Stabilirea actiunilor corective, atunci cand monitorizarea indica scaparea de sub control
a unui punct critic de control;

6. Stabilirea procedurilor care vor fi efectuate cu regularitate, pentru a verifica dacd masuri-
le mentionate in paragrafele 1-5 sunt aplicate eficient;

/. Stabilirea documentelor si inregistrarilor proportionale cu natura si dimensiunea unitatii
din industria alimentara, pentru a demonstra eficacitatea aplicarii masurilor subliniate la
paragrafele 1 - 6.

Identificarea

Inregistrarea perlcolelor,. ]
Documentatiei evaluarea riscurilor

Verificare/
Validare

Determinarea

punctelor

Stabilirea
limitelor
critice

de actiuni
corective

Stabilire sistem
monitorizare
punct critic

Urmatoarele definitii sunt utilizate in prezentul ghid:

Abatere de la limita critica: orice deviere a procesului in afara limitelor critice ale caracteris-
ticilor masurabile, prin care se asigura respectarea parametrilor de sigurantd a alimentului
produs finit;

A controla: a intreprinde toate actiunile necesare pentru a asigura si mentine conformitatea cu
criteriile stabilite in Planul HACCP;

Actualizare: activitatea imediatd si/sau planificata pentru a asigura aplicarea celor mai recente
informatii;

Actiune corectiva: actiune pentru a elimina cauza unei neconformitati detectate, sau a altei si-
tuatii nedorite, tindnd cont ca:

« neconformitatea poate avea mai multe cauze;
o actiunea corectiva include analiza cauzelor si este luatd pentru a preveni reaparitia;

Actiune preventiva: actiune pentru a elimina cauza unei neconformitati potentiale, sau a altei
posibile situatii nedorite tinand cont ca:

« neconformitatea potentiald poate avea mai multe cauze;

 actiunea preventiva este luatd pentru a preveni aparitia;

15
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Aditivi alimentari: orice substanta care in mod normal nu este consumatd ca aliment in sine si
care nu este utilizata ca ingredient alimentar caracteristic, avand sau neavand o valoare nutri-
tiva, care, addugatd intentionat in produsele alimentare in scopuri tehnologice pe parcursul
procesului de fabricare, prelucrare, preparare, tratament, ambalare, transport sau depozitare
a unor asemenea produse alimentare, devine sau poate deveni ea insdsi ori prin derivatii sii,
direct sau indirect, o componentd a acestor produse alimentare;

Agent de contaminare: orice agent biologic, sau chimic, substante straine, sau alte substante
adaugate neintentionat la aliment si care 1i pot compromite gradul de siguranta alimentara,
sau caracterul adecvat pentru consum uman;

Agent patogen: agent care provoacd o maladie;

Agenti alergeni: constituenti alimentari care produc reactii alergice la persoanele cu sensibili-
tate sporita;

Analiza pericolului: procesul culegerii si evaluarii informatiilor privind pericolele si conditiile
care conduc la aparitia acestora, pentru a se decide care sunt riscurile relevante pentru sigu-
ranta alimentului;

Arborele decizional HACCP: o succesiune de intrebari care, aplicate fiecarei etape a unui pro-
ces tehnologic pentru un pericol relevant identificat, permite determinarea fazei sau etapei
procesului in care va fi controlat pericolul relevant;

Auditat: organizatie care este audiatd;
Auditor: persoana care are competenta de a efectua un audit;

Auditul HACCP: o examinare sistematica pentru a determina daca activitétile sistemului
HACCP si rezultatele referitoare la acesta sunt in concordanta cu activitatile stabilite anterior
si daca aceste activitati sunt implementate eficace si corespund atingerii obiectivelor.

Calitatea alimentului: totalitatea proprietatilor intrunite de aliment care il fac compatibil cu re-
glementdrile specifice, sau norma in care un ansamblu de caracteristici intrinseci indeplinesc
cerintele;

Capabilitate: abilitatea unei organizatii, sistem sau proces de a realiza un produs care va inde-
plini cerintele pentru acel produs;

Caracter adecvat al alimentului: asigurarea ca alimentul este acceptabil pentru consumul uman
potrivit utilizarii urmarite;

Caracterizarea pericolelor: evaluarea calitativd si/sau cantitativd a naturii efectelor adverse pen-
tru sanatate asociate agentilor biologici, chimici si fizici, care pot fi prezenti intr-un aliment;

Caracterizarea riscurilor: estimarea calitativd si/sau cantitativa tindnd cont de incertitudinea
inerenta a evaludrii, de probabilitatea frecventei si de gravitatea efectelor adverse cunoscute
sau potentiale privind sdnatatea susceptibile de a se produce intr-o populatie datd, pe baza
identificarii pericolelor, caracterizdrii pericolelor si evaludrii expunerii;

Cerinta: nevoie sau asteptare care trebuie declarata, in general implicitd sau obligatorie;

Client: organizatie sau persoana care primeste un produs (consumator, cumparator, utilizator
final, comerciant cu amanuntul, beneficiar si achizitor). Un client poate fi din interiorul sau
din exteriorul organizatiei;
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Comunicarea riscurilor: schimb interactiv, pe intreaga durata a procesului de analizd a riscu-
rilor, a informatiilor si opiniilor privind riscurile, factorii legati de riscuri si perceptia riscu-
rilor, intre responsabilii cu evaluarea si gestiunea riscurilor, consumatori, industrie, medii
universitare si alte parti interesate si in special explicarea rezultatelor evaludrii riscurilor si
fundamentarea deciziilor luate in materie de gestiune a riscurilor;

Concluzii ale auditului: rezultatele unui audit furnizate de echipa de audit, luarea in considera-
re a obiectivelor de audit si a tuturor constatarilor de audit;

Conformitate: indeplinirea unei cerinte;

Constatari ale auditului: rezultatele evaludrii, ale dovezilor de audit, colectate in raport cu cri-
teriile de audit;

Contaminanti alimentari: orice substantd addugata neintentionat in alimente, prezenta in aces-
tea ca rezultat al productiei (inclusiv activitatile privind cresterea plantelor si animalelor si
medicina veterinara), al fabricatiei, prelucrarii, prepararii, tratamentelor, impachetarii, am-
balarii, transportului sau manipularii acestora sau ca rezultat al contaminarii mediului incon-
jurator. Materiile straine, cum ar fi fragmentele de insecte, parul de animale, nu sunt incluse
in aceasta definitie;

Contaminare: introducerea unui agent de contaminare in aliment, sau in mediul inconjurétor
alimentului;

Contaminarea incrucisata: contaminarea care se poate produce prin incrucisarea fluxurilor
salubre cu cele insalubre;

Corectie: reprezinta actiunea de eliminare a unei neconformitati detectate. Are legaturd cu ma-
nipularea produselor potential nesigure si deci poate fi realizatda impreunad cu o actiune co-
rectiva.

Exemple de corectii pot fi: reprocesarea, procesarea ulterioara si/sau eliminarea consecintelor
negative ale neconformitatii, cum ar fi dirijarea pentru alta utilizare, sau etichetare specificé;

Criterii de audit: ansamblu de politici, proceduri sau cerinte utilizate ca o referinta;

Curatare: indepdrtarea pamantului, a reziduurilor de alimente, murddrie, grasime, sau de alte
materii nedorite;

Date: informatii inregistrate;

Data durabilitatii minimale: data stabilita de producator pand la care un aliment isi pastreaza
caracteristicile specifice in conditii de depozitare corespunzatoare si va fi precedata de men-
tiunea ,,A se consuma, de preferintd, inainte de...»” daca in data este inclusa si ziua, sau ,,A se
consuma, de preferintd, pana la sfarsitul..”, daca se indica luna si anul sau numai anul;

Data - limita de consum: data stabilita de producitor pentru produsele care, din punct de ve-
dere microbiologic, au un grad ridicat de perisabilitate si sunt susceptibile ca, dupd un timp
scurt, sd prezinte un pericol imediat pentru sandtatea consumatorului si va fi precedatd de
mentiunea ,,Expird la data de..”, indicAndu-se in ordine ziua, luna si anul, in forma necodi-
ficata;

Dezinfectie: reducerea cu ajutorul agentilor chimici si/sau a metodelor fizice a numarului de
microorganisme din mediu pana la nivelul la care securitatea si caracterul adecvat al alimen-
tului pentru consum nu sunt compromise;
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Diagrama de flux: prezentare schematica si sistematica a succesiunii logice a etapelor sau ope-
ratiilor folosite in producerea, fabricarea sau comercializarea unui anumit produs alimentar
si intercorelarile lor;

Dovezi de audit: inregistrari, enuntarea faptelor, sau alte informatii care sunt relevante in raport
cu criteriile de audit si sunt verificabile;

Echipa de siguranta a alimentului: o echipa multidisciplinara, cu pregatire in domeniul pro-
ductiei, controlului si asigurdrii calitatii, microbiologiei, igienei, responsabila cu proiectarea,
analiza, dezvoltarea, mentinerea si imbundtétirea continua a sistemului HACCP;

Echipament tehnologic: ansamblul de piese, dispozitive si mecanisme impreuna cu elementele
de legaturd, apartinand unei instalatii, unei masini si indeplinind o anumita functie in cadrul
acestui sistem;

Eficacitate: mdsura in care sunt realizate activitatile planificate si sunt obtinute rezultatele pla-
nificate;

Eficienta: relatie intre rezultatul obtinut si resursele utilizate;
Estimarea riscurilor: estimarea cantitativa a riscului rezultat de la caracterizarea riscurilor;

Etichetare: orice cuvinte, marci comerciale, marci de fabrica, ilustrate sau simboluri referitoare
la aliment si pozitionate pe orice ambalaj, document de insotire, notd, etichetd, banderola,
care insotesc sau se refera la alimentul respectiv. Etichetarea produselor alimentare este pri-
mul mijloc de comunicare intre producator si vanzator, pe de o parte, si cumparator si con-
sumator, pe de altd parte.

Evaluarea conformitatii: demonstrarea indeplinirii cerintelor specificate referitoare la un pro-
dus, proces, sistem, persoand sau organism.

Activitatea de evaluare a conformitatii este clasificata in:

o Activitate de evaluare a conformitatii de prima parte, efectuata de persoana sau or-
ganizatia care furnizeazd obiectul evaluarii conformitatii;

o Activitate de evaluare a conformitatii de secunda parte, efectuatd de o persoand sau
organizatie care are un interes in utilizarea obiectului evaludrii conformitatii;

o Activitate de evaluare a conformitatii de terta parte, efectuata de o persoana sau or-
ganizatie care este independentd de persoana sau organizatia care furnizeaza obiectul
evaludrii conformitatii;

Eticheta: orice material scris, imprimat, litografiat, gravat sau ilustrat, care contine elemente de
identificare a produsului si care insoteste produsul sau este aderent la ambalajul acestuia;
Evaluarea riscurilor: proces pe baze stiintifice care cuprinde patru etape:

o identificarea pericolelor;

o caracterizarea pericolelor;

o evaluarea expunerii;

e caracterizarea riscurilor;

Formulare de inregistrare: documente concepute si distribuite pentru zonele de lucru unde
sunt necesare urmariri ale parametrilor sau ale operatiunilor conform Planului de control al
procesului tehnologic;
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Furnizor: organizatie, sau persoana care furnizeaza un produs (exemplu: producator, distribui-
tor, comerciant cu amdnuntul, sau vanzator al unui produs, sau furnizor al unui serviciu, sau
al unei informatii). In mod curent:

 un furnizor poate fi din interiorul sau din exteriorul organizatiei;
 in situatii contractuale furnizorul este denumit uneori ,,contractant”;

Gestiunea riscurilor: proces distinct al evaludrii riscurilor care constd in a pune in balanta
diferitele politici posibile prin consultare cu toate partile interesate, tindnd cont de evalua-
rea riscurilor si alti factori care au importanta pentru protectia sanatdatii consumatorilor si
promovarea practicilor comerciale loaiale si, la nevoie, in a schimba masurile de prevenire si
control corespunzatoare;

HACCEP: sistem care identificd, evalueaza si controleaza riscurile care sunt semnificative pentru
siguranta alimentului;

Identificarea lotului: proces de atribuire a unui cod unic unui lot;

Identificarea pericolelor: identificarea agentilor biologici, chimici si fizici susceptibili de a pro-
voca efecte adverse pentru sdnatate si care pot fi prezenti intr-un aliment dat sau intr-o grupa
de alimente;

Igiena aliment: toate conditiile si masurile necesare asigurarii securitatii si caracterului adecvat
al alimentului pentru consum in toate treptele lantului alimentar;

Igiena produselor alimentare: toate masurile necesare pentru garantarea sigurantei si salubri-
tatii produselor alimentare, care acopera toate etapele ulterioare productiei primare, inclu-
zand recoltarea, sacrificarea si mulsul, adica cele din cursul pregitirii, prelucrdrii, fabricatiei,
ambalarii, depozitarii, transportului, distributiei, manipuldrii, vanzarii sau punerii la dispozi-
tia consumatorului, adicd pana la consumul final;

Ingrediente: orice substanta, inclusiv aditivii, folosita la producerea sau la prepararea alimente-
lor si prezentd in produsul finit ca atare sau intr-o formd modificata;

Inocuitate: insusire a unui produs de a fi sigur pentru consum, de a nu prezenta pericole pentru
consumatori;

Inspectie: evaluarea conformitétii prin observare si judecare insotite dupa masurare, incercare,
sau comparare, cu un calibru;

Inregistrare: document prin care se declara rezultate obtinute sau furnizeaza dovezi ale activi-
tatilor realizate;

Lant alimentar: succesiunea logica a etapelor si operatiilor implicate in producerea, procesarea,
distributia, depozitarea si manipularea alimentului si a ingredientelor sale, de la productie
primara pana la consum. Lantul alimentar include:

o productia de nutreturi pentru animale destinate productiei de alimente;
o productia de materiale care vin in contact cu alimentul sau cu materiile prime;
Limita critica: criteriu care separa acceptabilitatea de inacceptabilitate;

NOTA: limitele critice se stabilesc pentru a determina daci un PCC este mentinut sub con-
trol. Dacd o limita criticd este depdsitd sau incélcata, produsele afectate sunt considerate ca fiind
potential nesigure;
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Locatie: Orice constructie sau suprafata pe/in care este manipulat alimentul si imprejurimile
aflate sub controlul aceleiasi administratii;

Lot: ansamblu de unitdti de vanzare dintr-un aliment fabricat, prelucrat sau ambalat in conditii
practic identice;

Management la cel mai inalt nivel: persoana sau grup de persoane de la cel mai inalt nivel care
orienteaza si controleaza o organizatie la cel mai inalt nivel.

Material de ambalare: orice tip de recipient sau orice material de invelire si acoperire, care pro-
tejeazd alimentul de contaminare si de modificarea calitatii;

Materiale in contact cu alimentele: materialele si articolele care in forma finita vin in contact
cu alimentele sau care sunt in contact cu alimentele si sunt destinate acestui scop;

Masura de control: actiune sau activitate de sigurantd a alimentului care poate fi folosita pentru
a preveni sau elimina un pericol pentru siguranta alimentului sau pentru a-1 reduce pana la
un nivel acceptabil;

Masura de remediere: orice actiune intreprinsa atunci cand rezultatele monitorizarii depasesc
limitele critice;

Mediu de lucru: ansamblu de conditii in care se desfisoara activitatea. Aceste conditii includ
factori fizici, sociali, psihologici si de mediu (cum ar fi temperatura, pH-ul, factori ergono-
mici si cei referitori la compozitia atmosferei);

Microorganisme: nume generic dat tuturor organismelor invizibile cu ochiul liber (bacterii,
drojdii, mucegaiuri, virusi) fara tendinta de clasificare in:

 suse utilizabile unui proces tehnologic;
« suse neutilizabile, care constituie agenti de contaminare a alimentelor;

Monitorizare: realizarea unei secvente planificate de observatii sau masurdtori pentru a evalua
dacd masurile de control functioneaza corespunzitor.

Neconformitate: neindeplinirea unei cerinte;

Obiectiv al sigurantei alimentului: ceea ce este urmdrit sau spre care tinde referitor la siguranta
alimentului. In general, obiectivele sigurantei alimentului:

« se bazeazd pe politica organizatiei referitoare la siguranta alimentului;
« sunt specificate la niveluri si functiuni relevante din organizatie;
Organizatie: grup de persoane si facilitdti, cu un ansamblu de responsabilitati, autoritati si rela-
tii. O organizatie poate consta dintr-o singura persoana si poate fi publica sau privata;
Pericol pentru siguranta alimentului: agent biologic, chimic sau fizic prezent in produsul ali-

mentar sau stare a produsului alimentar, cu potential de a determina un efect negativ asupra
sandtatii in momentul consumului;

Plan de audit: descriere a activitatilor si a acordurilor pentru un audit;

Plan HACCP: document pregatit in conformitate cu principiile HACCP, pentru a asigura con-
trolul riscurilor relevante in domeniul de aplicare a sistemului HACCP;

Politica de siguranta a alimentului: intentia si orientarea unei organizatii privind siguranta
alimentului asa cum sunt exprimate oficial de citre managementul de la cel mai inalt nivel;
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Procedura: mod specificat de desfasurare a unei activitati sau a unui proces. Procedurile pot fi
documentate sau nu. Atunci cdnd o procedurd este documentatd, se utilizeaza frecvent ter-
menul ,,procedura scrisd” sau ,,procedura documentata” Documentul care contine o proce-
dura poate fi definit ca ,,procedura-document”;

Proces: ansamblu de activitdti corelate sau in interactiune care transforma elementele de intrare
in elemente de iesire;

Produs: rezultat al unui proces;

Produs finit: produs care nu va mai suferi procesare sau transformare ulterioara in cadrul orga-
nizatiei care l-a fabricat. Un produs care sufera procesare sau transformare ulterioara de catre
o alta organizatie este un produs finit in contextul primei organizatii si o materie primd, sau
un ingredient in contextul celei de a doua organizatii;

Program de audit: ansamblu de unu sau mai multe audituri planificate pe un anumit interval de
timp si orientate spre un scop anume;

Punct Critic de Control (PCC): etapd de siguranta a alimentului in care se poate aplica contro-
lul si care este esentiald pentru a preveni sau elimina un pericol pentru siguranta alimentului,
sau de a-1 reduce la un nivel acceptabil. Se face urmatoarea completare:

« PRP este abrevierea din limba engleza a cuvintelor ,,prerequisite programmed”;
« CCP este abrevierea din limba englezd a cuvintelor ,,Critical Control Point™;

Risc: inseamna o functie a probabilitatii unui efect negativ asupra sanatatii si gravitatea acelui
efect, determinat de un pericol;

Sistem: mijloc prin care se stabileste politica si obiectivele si se realizeaza acele obiective. Un
sistem de management al unei organizatii poate include diferite sisteme de management cum
sunt: un sistem de management al calitatii, un sistem de management al sigurantei alimentu-
lui, un sistem de management de mediu;

Siguranta alimentului: concept conform caruia produsul alimentar nu va dduna consumatoru-
lui daca este preparat si/sau consumat potrivit utilizarii prevazute;

Sistem de trasabilitate: totalitatea datelor si operatiilor capabile sa mentina informatiile dorite
despre un produs si componentele acestuia pe parcursul unei parti sau al intregului lant de
productie si utilizare;

Trasabilitate: capacitatea de a urmari miscarea unui furaj sau aliment prin etape specificate de
productie, procesare si distributie. Miscarea se poate referi la:

 originea materialelor;

o istoricul procesarii sau distributiei furajului sau alimentului.
Trebuie evitati termeni ca:

o trasabilitate documentara;

o trasabilitate informatica;

« trasabilitate comerciala;

Validare: obtinerea de dovezi de sigurantd a alimentului cd masurile de control gestionate in
cadrul Planului HACCP si prin programele preliminare operationale (PRP operational) sunt
capabile si fie eficace;




GHID

Verificare: confirmarea, prin furnizarea de dovezi obiective, ca cerintele specificate au fost in-

privind implementarea principiilor HACCP

in unitatile care produc produse alimentare de origine nonanimala

deplinite.
SUCCESIUNEA LOGICA PENTRU APLICAREA HACCP

L. Formarea echipei HACCP
Y

2. Descrierea produsului
Y

3. Identificarea scopului de utilizare
Y

4. Trasarea diagramei
Y

5. Confirmarea diagramei la fata locului
Y

6. Analiza pericolelor si masurilor de control
Y

7. Stabilirea CCP-urilor
Y

8. Stabilirea limitelor critice pentru fiecare CCP
Y

9. Stabilirea sistemului de monitorizare pentru fiecare CCP
Y

10. Stabilirea actiunilor de corectare
Y

11. Stabilirea procedurilor de verificare
Y

12. Stabilirea documentatiei si pastrarea inregistrarilor
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2.2. APLICAREA CELOR SAPTE PRINCIPII HACCP

2.2.1 ANALIZA PERICOLELOR

2.2.1.1. Formarea unei echipe multidisciplinare (echipa HACCP)

Aceastd echipa, care se implica in toate etapele proceselor care intereseaza produsul, trebuie sa
detind toata gama de cunostinte specifice si expertiza corespunzitoare, legate de produsul in cauza,
producerea sa (fabricatie, depozitare, distributie), consumul sau si potentialele pericole asociate si,
de asemenea, trebuie sa includd, pe cét posibil, nivelurile cele mai inalte de management.

Acolo unde este necesar, echipa va fi asistata de specialisti, care vor ajuta in rezolvarea dificul-
tatilor referitoare la evaluarea si controlul punctelor critice.

Echipa poate include specialisti:

[ care inteleg pericolele biologice, chimice sau fizice legate de un anumit grup de produse;

care sunt responsabili pentru/sau sunt indeaproape implicati in procesul tehnologic de
fabricatie a produsului studiat;

|
[ care au cunostinte practice legate de igiena si operarea procesului din unitate si echipa-
ment;

M

orice alta persoana care poseda cunostinte de specialitate in microbiologie, igiena sau
tehnologie alimentara.

O persoand poate indeplini mai multe din aceste roluri, punand la dispozitia echipei toate in-
formatiile relevante, acestea fiind folosite pentru a garanta cd sistemul elaborat este sigur. Unde
expertiza nu este disponibild in unitate, consultarile se obtin din alte surse (consultantd, ghiduri
de bunai practica pentru igiena etc.).

Trebuie identificat scopul planului HACCP. Scopul trebuie sd descrie care segment al lantului
alimentar este implicat, care proces din activitate este implicat si clasele generale de pericole care
trebuie abordate (biologice, chimice si fizice).

2.2.1.2. Descrierea produsului

Este necesara o descriere completd a produsului, care trebuie sa includa informatii relevante
legate de sigurantd, cum ar fi:

Compozitia (exemplu materii prime, ingrediente, aditivi etc.);
Structura si caracteristicile fizico-chimice (exemplu: solid, lichid, gel, emulsie, umiditate,
pH etc.);

Procesarea (exemplu incélzire, deshidratare, coacere, sarare, afumare, etc. si care este gra-
dul);

Ambalarea (exemplu ermetic, vacuum, atmosfera modificata);

Conditii de depozitare si distributie;

Termenul de valabilitate necesar (exemplu ,,a se utiliza pana la data” sau ,,a se consuma
inainte de:”);

Instructiuni de utilizare;

NN NN N NN

Orice criteriu microbiologic sau chimic aplicabil.
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2.2.1.3. Identificarea intentiei de utilizare

Echipa HACCP trebuie sd defineasca utilizarea obisnuita sau asteptatd a produsului de catre
client, precum si grupele de consumatori - tinti cirora le este destinat produsul. In cazuri par-
ticulare, trebuie luatd in considerare compatibilitatea produsului cu grupe speciale de consuma-
tori, cum ar fi furnizori institutionali, caldtori etc. si grupuri vulnerabile ale populatiei.

2.2.1.4. Constructia unei diagrame de flux (descrierea procesului de fabricatie)

Indiferent de formatul ales, toate etapele implicate in proces, inclusiv intarzierile inregistrate
pe parcursul sau intre etape, de la receptia materiei prime pana la plasarea produsului finit pe
piatd, cuprinzand prepararea, procesarea, ambalarea, depozitarea si distributia, trebuie studiate
in mod secvential si prezentate intr-o diagrama de flux detaliata, cu date tehnice suficiente.

Tipurile de date pot include, dar nu sunt limitate la:
Planul premiselor de lucru si al premiselor auxiliare;
Dispunerea si caracteristicile echipamentului;

Succesiunea tuturor etapelor procesului (inclusiv incorporarea materiei prime, ingredien-
telor sau aditivilor si intarzierile din timpul sau dintre etape);

Parametrii tehnici ai operatiunilor (in special timpul si temperatura, inclusiv intarzierile);

Fluxul produselor (inclusiv potentiala contaminare incrucisata);

NN RN

Izolarea spatiilor curate de cele murdare (sau a spatiilor cu risc inalt/ scazut).
Urmatoarele cerinte sunt necesare (esentiale) si pot fi integrate in sistemul HACCP :
M Proceduri de curitenie si dezinfectie;

M Un mediu igienic al unitatii;

M Cai de acces pentru personal si practici de igiena;

M Conditii de depozitare si de distributie a produselor.

2.2.1.5. Confirmarea diagramei de flux la fata locului

Dupa ce diagrama de flux a fost alcatuita, echipa multidisciplinara trebuie sd o confirme, la
fata locului, in timpul programului de lucru. Orice deviatie observata trebuie sa aiba drept rezul-
tat un amendament la diagrama de flux originald, in vederea corectarii acesteia.

2.2.1.6. Listarea pericolelor si a mdsurilor de control

A. In prima fazi sunt listate toate pericolelor potentiale de naturd biologici, chimici sau fizic3,
care pot fi asteptate sa apara la fiecare etapa a procesului (inclusiv achizitia si depozitarea materiilor
prime si a ingredientelor, precum si intérzierile din timpul fabricatiei). Pericolul a fost definit in arti-
colul 3 (14) din Regulamentul (CE) nr. 178/2002, transpus in legislatia nationald prin Legea 78/2010.

In continuare, echipa HACCP ar trebui si efectueze o analiza a pericolului pentru a identifica,
pentru planul HACCP, care pericole sunt de o asemenea natura, incat eliminarea sau reducerea
lor la niveluri acceptabile sunt esentiale pentru producerea unui aliment sigur.

In desfisurarea analizei pericolului trebuie luate in calcul urmatoarele aspecte :

M Probabilitatea aparitiei pericolelor si severitatea efectelor adverse produse de acestea asu-
pra sanatatii;
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Evaluarea calitativa si/sau cantitativa a prezentei pericolelor;

Supravietuirea sau multiplicarea microorganismelor patogene si generatii de substante chi-
mice inacceptabile in produse intermediare, produse finite, linia de productie sau mediu;
Producerea sau persistenta in alimente a toxinelor sau a altor produse de metabolism mi-
crobian indezirabile, substante chimice sau agenti fizici sau alergeni;

N N NN

Contaminarea (sau recontaminarea) de natura biologica (microorganisme, paraziti), chi-
micd sau fizicd a materiei prime, a produselor intermediare sau a produselor finite.

TIPURI DE PERICOLE
a. Pericole biologice

Pericolele biologice au un impact mai mare decét cele chimice sau fizice, probabil pentru ca
pericolele biologice sunt cele mai frecvent raportate si afecteaza un numdr mai mare de consu-
matori. In plus, pericolele biologice induc efecte acute, care fac ca pericolul si fie constientizat
de catre consumator.

In general, toxiinfectiile alimentare apar cand sunt ingerate alimente contaminate cu micro-
organisme si/sau toxine.

Mai jos, sunt prezentate o clasificare si exemple de agenti patogeni pentru fiecare categorie de
pericole biologice:

a.l Bacteriile gram negative
o Salmonella spp.
o Shigella spp.
o E.Coli
« Campylobacter spp.
o Arcobacter spp.
o Ersinia spp.
« Vibrio spp.
o Aeromonas spp.
o Plesiomonas spp.
a.2 Bacteriile gram pozitive
o Clostridium spp.
« C. Botulinum
o C. Perfringens
 Staphyloccocus aureus
« Listeria monocytogenes
 Bacillus cereus
a.3 Mucegaiurile
« Aspergillus spp.
o Penicillium spp.

« Claviceps spp.
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Fusarium spp.

yssochlamys

a.4 Paraziti

Protozoare (Entamoeba histolytica, Giardia lamblia, Toxoplasma gondii, Cyclospora
cayetanesis)

Heliminti (Anysakis, Fasciola hepatica, Taenia solium, Diphyllobothrium latum, Tri-
chinella spiralis)

a.5 Virusuri

ADN dublu catenar (Virusuri herpetice)
ADN monocatenar (Parvovirusuri)
ARN dublucatenar (Reovirusuri)

ARN monocatenar (Retrovirusuri)

a.6 Prioni

b. Pericole chimice

In organismul uman pot apirea reactii adverse la diferite substante chimice prezente in ali-
mente. Aceste reactii se pot clasifica in intoxicatii alimentare si alergii la alimente. In mod obis-
nuit, fiecare individ dintr-o populatie este vulnerabil la intoxicatii cu alimente dacd expunerea
este suficient de mare. Alergiile reprezintd reactii individuale patologice la componente particu-
lare ale alimentelor.

In continuare este prezentatda o modalitate de clasificare a pericolelor chimice:

M

M
M

alergeni: cereale, soia si produse din soia, arahide si produse derivate, nuci si produse de-
rivate, crustacee si produse derivate, peste si produse din peste, lapte si produse din lapte,
oua si produse din oud, kiwi etc.

aditivi alimentari;

reziduuri:

de pesticide: insecticide (organoclorurate, organofosforice, carbamati, piretroizi de
sintezd, insecticide botanice), fungicide (anorganice, organice nesistemice, de contact,
organice sistemice), erbicide (dinitrofenoli, fenilcarbamati, acizi fenoxialchil carbonici,
substante fenilureice, triazine, compusi cuaternari de amoniu);

medicamentele de uz veterinar: agenti antimicrobieni si antibiotici, agenti anabolizanti,
agenti antihelmintici, coccidiostatice, tranchilizante si substante betaagoniste, promo-
tori de crestere nehormonali;

substante care pot migra in alimente din materialele care vin in contact cu acestea;

M contaminanti:

de mediu: hidrocarburi aromatice, dioxine si compusi similari dioxinei, contaminanti
anorganici, metale grele;

de proces: hidrocarburi aromatice policiclice, amine heterociclice, acrilamida, furan;

microbiologici: micotoxine (aflatoxine, ochratoxinda, fumonisina, deoxinivalenol, toxi-
nele T2 si HT2, zearalenond, patulina etc.) si biotoxine marine;
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M substante endogene: alcaloizi, amine biogene (exemplu putresceind, cadaverind, spermi-
ding, sperming, histaming, triptamina, tiraming, feniletilamina)

c. Pericole fizice
Pericolele fizice se pot clasifica dupa cum urmeaza:
c.1 Neradioactive

Contaminarea fizicd neradioactiva este definita ca prezenta in alimente a unor materii supli-
mentare sau obiecte care in mod normal nu trebuie sa fie prezente si care pot cauza vatamarea,
boala sau trauma psihologicd a organismului uman.

Exemple:

M minerale: sol, pietre, praf, metale, sticla, fibre, fulgi de vopsea etc.
M vegetale: ierburi, frunze, tulpini;

M animale: insecte, rozitoare, acarieni;

.3 Contaminarea radioactivd

Contaminarea radioactivd este, de asemenea, inclusa in categoria pericolelor fizice. Acest tip
de contaminare este invizibil si de aceea nu are un efect semnificativ asupra perceptiei consuma-
torului. Acest tip de contaminare se poate detecta numai cu instrumente specifice. Contamina-
rea radioactiva este periculoasa si poate provoca leziuni grave asupra organismului uman.

B. In a doua etap se iau in considerare si se descrie ce misuri de control, daci e cazul, exista
si care pot fi aplicate pentru fiecare pericol.

Masurile de control reprezinta acele actiuni si activitati care pot fi utilizate pentru a preveni
pericolele, a le elimina sau a le reduce impactul sau raspandirea la niveluri acceptabile.

Poate fi necesara mai mult decat o singurd masurd de control, pentru a controla un pericol
identificat, iar mai multe pericole pot fi controlate printr-o singura masura de control: exemplu
pasteurizarea sau tratamentul termic controlat poate oferi o siguranta suficienta legatd de redu-
cerea atat a Salmonellei, cat si a Listeriei.

Masurile de control trebuie sd fie sustinute de proceduri detaliate si specificatii, pentru a
asigura implementarea lor intr-un mod eficient. De pildd, programe detaliate de curdtenie, spe-
cificatii precise legate de tratamentul termic, concentratii maxime ale conservantilor utilizati in
conformitate cu regulile comunitare aplicabile.

2.2. IDENTIFICAREA PUNCTELOR CRITICE DE CONTROL (CCP-URI)

Identificarea unui punct critic, pentru controlul unui pericol, necesita o abordare logica. O
astfel de abordare poate fi facilitata prin utilizarea unui arbore decizional (pot fi utilizate si alte
metode de cdtre echipd, in functie de experienta si cunostintele acestora). Pentru aplicarea ar-
borelui decizional, fiecare etapa a procesului identificat in diagrama de flux trebuie tratata sec-
vential. La fiecare etapa, arborele decizional trebuie sa fie aplicat la fiecare pericol care poate fi
asteptat sa apara, sau sa fie introdus, si la fiecare masura de control identificata. Aplicarea arbo-
relui decizional trebuie sd fie flexibild, tinand cont de intregul proces de fabricatie, cu scopul de
a evita, de céte ori este posibil, puncte critice care nu sunt necesare. Se recomanda instruiri in
aplicarea arborelui decizional.
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Identificarea punctelor critice de control are doud consecinte pentru echipa HACCP care
trebuie, in consecinta, sa:

[ se asigure cd misurile de control se implementeazi eficient. In special in cazul in care un
pericol a fost identificat la o etapa unde controlul este necesar pentru siguranta produ-
sului si nici o masura de control nu exista la acea etapa, sau la oricare alta, atunci cand
produsul sau procesul trebuie sd fie modificat la acea etapd sau la un stadiu anterior sau
ulterior, pentru a introduce o masura de control;

M asigure si s3 implementeze un sistem de monitorizare la fiecare punct critic.

EXEMPLU - ARBORE DECIZIONAL PENTRU IDENTIFICAREA CCP

(a se raspunde la intrebdri in succesiunea acestora)

intrebarea nr. 1

Exista masuri de control ?

\ \

Da Nu Modificarea fazei, procesului sau produsului
¢ A

La aceasta faza este controlul nece-
sar pentru mentinerea sigurantei?

Y

Da

Y

Nu

Y

CCP inexistent

Y

Stop (*)

| Intrebarea nr. 2

Existd vreo faza desemnata in mod special pentru aliminarea sau redu-
cerea posibilitatii aparitiei unui pericol la un nivel acceptabil? (**)

A
)
S

Y
Nu
Intrebarea nr. 3 v

Existd posibilitatea pentru contaminarea cu pericolele identificate sa aiba loc
peste nivelurile acceptabile sau ar putea acestea sa treaca peste nivelurile de
acceptare? (**)

Y Y

Da Nu
v Intrebareanr. 4

Y

Y

CCP inexistent

Stop (*)

Se poate ca o etapa ulterioara sa elimine pericolele identificate
sau sd reducad aparitia acestora la un nivel acceptabil? (**)

Y

v v Punctul Critic de
Da Nu Control

Y

\
CCP inexistent

(*) Se trece la urmétorul pericol identificat din procesul descris.
StOp (>(—) (**) Nivelurile acceptabile si neacceptabile trebuie sé fie definite prin obiective ge-
nerale in identificarea CCP-urilor planului HACCP.

Y
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2.3. STABILIREA LIMITELOR CRITICE LA PUNCTELE CRITICE DE
CONTROL

Fiecare mdsura de control, asociata cu un punct critic de control, trebuie sa se adreseze spe-
cificatiei limitelor critice.

Limitele critice corespund valorilor extreme acceptate in ceea ce priveste siguranta produsu-
lui. Acestea separa acceptabilul de inacceptabil. Sunt stabilite prin parametrii vizibili sau masu-
rabili, care pot demonstra cd un punct critic este sub control. Ar trebui sa se bazeze pe dovezi
evidente, ca valorile alese vor avea efect in controlul procesului.

Exemple de asemenea parametri includ temperatura, timpul, pH-ul, continutul de apa, aditi-
vii, conservantii sau nivelul de sare, parametrii senzoriali cum ar fi aspectul sau consistenta etc.

In unele cazuri, pentru a reduce riscul de depésire a unei limite critice, datorita variatiilor
unui proces, ar putea fi necesara specificarea unor niveluri mai stricte (niveluri-tinta) pentru a
exista siguranta ca limitele critice sunt observate.

Limitele critice ar putea deriva dintr-o varietate de surse. Atunci cand nu sunt preluate din
standarde uzuale sau ghiduri de buna practica, echipa trebuie sd asigure validitatea acestora,
tindnd cont de controlul pericolelor identificate la PCC-uri.

Masuri de control:
a) bacterii
 control temperatura/ timp (reduce proliferarea microorganismelor);

« incalzire si gatit (procesare termicd) pentru un timp adecvat si la o temperatura adec-
vata pentru eliminarea microorganismelor sau a le reduce la niveluri acceptabile;

e racire si inghetare;

o fermentare si/sau pH-ul ( exemplu: bacterii lactice producatoare de iaurt inhiba pot
dezvoltarea altor microorganisme care nu tolereazd conditii acide si concurentd);

« addugarea de sare sau conservanti, care la un nivel acceptabil pot inhiba dezvoltarea
microorganismelor;

« conditiile de ambalare (ambalare in vid, de exemplu, poate fi folosita pentru a inhiba
microorganismele care au nevoie de aer sd creascd);

o curatarea si dezinfectarea, care pot elimina sau reduce nivelurile de contaminare mi-
crobiologicd;
 practici de igiena personala, care pot reduce nivelurile de contaminare microbiologica.
b) Pentru paraziti, masurile de control includ:
 incalzire, uscare sau congelare;
e sdrare sau saramurare;
« examinarea vizuald;

« bune practici de igiend personala ce manipuleazd produsele alimentare, eliminarea
adecvata de fecale umane si tratarea apelor uzate adecvat.

¢) Pentru virusi, masurile de control includ:
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o prelucrarea termica - incélzire sau gitit, care pot distruge, dar nu pe toti virusii;

» practici de igiena personald, inclusiv excluderea lucrétorilor afectati de anumite boli
virale, de exemplu, hepatita.

d) controlul pericolelor chimice

« Specificatii pentru materii prime si ingrediente si certificatul furnizorului ca nivelurile
de substante chimice nocive sunt conform legislatiei;

o Utilizarea corectad si controlul aditivilor alimentari si a nivelurilor acestora;

o Separarea corespunzatoare a substantelor chimice non-alimentare in timpul depozita-
rii si manipularii;

o Controlul contaminarii accidentale de la produse chimice (de exemplu, unsori, lubri-
fianti, vopsele);

» Controlul etichetarii, adica verificarea cd produsul finit este corect etichetat cu ingredi-
entele si alergenii cunoscuti.

e) Controlul pericolelor fizice
« specificatii pentru materii prime si ingrediente si certificatul furnizorului pe niveluri;
« utilizarea de magneti, detectoare de metal, Dispozitive cu Rx, UV;

« controlul mediului, si anume asigurandu-se ca bunele practici de fabricatie sunt res-
pectate si cd nici o contaminare fizica nu apare la produsele alimentare prin cladire,
instalatii, suprafete de lucru sau echipamente.

EXEMPLU DE LIMITE CRITICE LA UN PLAN HACCP LA O UNITATE DE PRODUCE-

RE A PAINII
Nr. . Numarul Unitatea .. .-
e Etapa din proces PCC Parametrul relevant de masurs Limite critice
1. Receptia materiilor PCC1 Temperatura de °C 2-4°C
prime receptie pentru
drojdieul
2. Coacerea pPCC?2 Temperatura din °C 245-250°C
cuptorul de coacere in interiorul cuptorului
de coacere

2.4. PROCEDURILE DE MONITORIZARE LA PUNCTELE CRITICE DE
CONTROL

O parte esentiala a HACCP-ului este programul de observare si masuratori efectuat la fiecare
punct critic, pentru a asigura conformitatea cu limitele critice specificate.

Observatiile sau masurdtorile trebuie sa poata detecta pierderea controlului la punctele critice
si sd furnizeze informatii, in timp util, pentru actiunile corective care se impun.

Acolo unde este posibil, trebuie facute ajustari ale proceselor, atunci cdnd rezultatele monito-
rizarii indica faptul ca exista o tendinta spre pierderea controlului la un PCC. Ajustarea trebuie
efectuata inainte ca sd apard deviatia. Informatiile derivate din monitorizare trebuie evaluate de
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catre o persoand desemnatd, care poseda cunostinte si are autoritatea sa efectueze actiuni corec-
tive, atunci cand este cazul.

Observatiile sau masuriatorile por fi efectuate in mod continuu sau intermitent. Cand obser-
vatiile sau masuratorile nu sunt continue, este necesar sa se stabileascd o frecventa a observatii-
lor sau masuratorilor, care sa ofere informatii de baza.

Programul trebuie sa descrie metodele, frecventa observatiilor sau a masurdtorilor si proce-
dura de inregistrare si sd identifice fiecare punct critic:

M Cine efectueaza monitorizarea si controlul;

M Cand se efectueazd monitorizarea si controlul;

M Cum se efectueaza monitorizarea si controlul.

Inregistririle asociate cu monitorizarea PCC-urilor trebuie semnate de persoana(ele) care

a/au efectuat-o si numai atunci cand inregistrérile sunt verificate de un oficial responsabil cu
inspectia din intreprindere.

2.5. ACTIUNI CORECTIVE

Pentru fiecare punct critic de control trebuie planificate, in avans, actiuni corective de catre
echipa HACCP, astfel incat ele sa poata fi aplicate, fara ezitare, atunci cind monitorizarea indica
o deviere de la limitele critice.

Astfel de actiuni corective trebuie sa includa:

M Identificarea corespunzitoare a persoanei(lor) responsabile de implementarea actiunii
corective;

Descrierea scopului si a actiunii necesare, pentru a corecta deviatia detectata;

|

M Actiunile care trebuie intreprinse privind produsele fabricate in perioada in care procesul
a scapat de sub control;

|

Inregistrarea scrisd a masurilor intreprinse, care sa indice toate informatiile relevante (exem-
plu: data, ora, tipul actiunii, persoana care a intreprins actiunea si verificarea ulterioara).

Monitorizarea poate indica faptul ca trebuie intreprinse masuri preventive (verificarea echi-
pamentului, verificarea persoanei care manipuleaza alimentul, verificarea eficientei masurilor
corective anterioare etc.), daca actiunile corective, pentru aceeasi procedura trebuie reluate in
mod repetat.

2.6. PROCEDURILE DE VERIFICARE

Echipa HACCP trebuie si specifice metodele si procedurile care trebuie utilizate pentru de-
terminarea corectitudinii functiondrii HACCP. Metodele de verificare pot include, in mod spe-
cial, prelevarea randomizata de probe si analize, analize consolidate sau teste la punctele critice
de control, analize intensificate ale produselor intermediare sau finale, supravegherea conditiilor
actuale de depozitare, distributie, vanzare si utilizare a produsului.

Frecventa verificdrii trebuie sd fie suficientd pentru a confirma faptul ca HACCP functioneaza
eficient. Frecventa verificarii trebuie sa depindd de caracteristicile activitatii (productia, numa-
rul de angajati, natura alimentelor manipulate), frecventa monitorizérii, corectitudinea angaja-
tilor, numarul deviatiilor detectate in timp si pericolelor implicate.
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Procedurile de verificare includ:

Audituri ale HACCP si inregistrarea acestora;

Inspectia operatiunilor;

Confirmarea faptului cd PCC-urile sunt tinute sub control;
Validarea limitelor critice;

Revizuirea deviatiilor si dispozitiilor legate de produs;

NNNNNN

Actiuni corective intreprinse cu privire la produs.
Frecventa verificdrilor va influenta semnificativ numarul controalelor sau rechemarilor nece-

sare, in cazul in care se detecteaza o deviatie care depaseste limitele critice. Verificarea ar trebui
sd cuprinda urmatoarele elemente, dar nu obligatoriu toate in acelasi timp:

M Verificarea corectitudinii inregistrarilor si analizarea deviatiilor;

M Verificarea persoanei care monitorizeazd activititile de procesare, depozitare si/sau
transport;

M Verificarea fizici a procesului care este monitorizat;

M Calibrarea instrumentelor utilizate pentru monitorizare.

Verificarea ar trebui efectuata de cétre o alta persoand decét cea responsabild de monitorizare

si actiuni corective. Unde anumite verificari nu pot fi efectuate la fata locului, verificarea ar tre-
bui efectuata de cdtre experti externi sau persoane terte calificate.

Acolo unde este posibil, activititile de validare ar trebui sd includa actiuni care sa confirme
eficienta elementelor planului HACCP. In cazul schimbarii este necesard revizuirea sistemului,
pentru a avea asigurarea cd acesta este (sau va f1) inca valid.

Exemple de schimbari includ:

M Schimbari referitoare la materia prima sau produs, conditii de procesare (amplasarea fa-
bricii si mediul, echipamentul de procesare, programul de curatenie si dezinfectie);

M Schimbdri in ceea ce priveste ambalarea, depozitarea sau conditiile de distributie;
M Schimbidri in ceea ce priveste utilizarea de citre consumator;
M Receptionarea oricdror informatii privind noi pericole asociate produsului.

Acolo unde este necesar, o astfel de revizuire trebuie sd aiba drept rezultat amendamentul
adus procedurilor elaborate. Schimbdrile ar trebui sa fie pe deplin integrate intr-o documentatie
si intr-un sistem de pastrare a inregistrarilor, in masura sa asigure informatii clare si actualizate.

2.7. DOCUMENTATIA SI PASTRAREA EVIDENTELOR

Pentru sistemul HACCP este esentiald tinerea unei evidente clare si eficiente. Procedurile
HACCP trebuie sa fie documentate. Documentatia si pastrarea evidentelor ar trebui s fie co-
respunzatoare cu natura si dimensiunile operatiunii si suficiente sd sprijine activitatea, pentru
a verifica dacd controalele HACCP se aplica si se mentin. Documentele si evidentele ar trebui
sa fie tinute pentru o perioada suficienta de timp, pentru a permite autorititii competente sa
auditeze sistemul HACCP. Materiale de ghidare HACCP elaborate de experti (exemplu ghiduri
HACCP specifice pentru anumite sectoare) pot fi utilizate ca parte a documentatiei, cu conditia
ca acele materiale sa reflecte operatiunile alimentare specifice ale unitétii. Documentele ar trebui
semnate de un responsabil oficial al companiei care este responsabil de revizuire.
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Exemple de documentatie sunt:

Analiza pericolelor;

Determinarea PCC-urilor;

Determinarea limitelor critice;

Modificari ale sistemului HACCP.
Exemple de inregistrari (evidente):
Activitatile de monitorizare a PCC-urilor;

Deviatiile si actiunile corective asociate;

NNENNNNNN

Activitati de verificare.

Un sistem simplu de péstrare a inregistrarilor poate fi foarte eficient si simplu de comunicat
angajatilor. Poate fi integra t in cadrul operatiunilor existente si poate utiliza documente exis-
tente, cum ar fi facturi de livrare sau chestionare pentru a inregistra, de exemplu, temperaturile
produsului.
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ELEMENTE DE BUNE PRACTICI
IN PRODUCTIA PRODUSELOR
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GHID privind implementarea principiilor HACCP
in unitatile care produc produse alimentare de origine nonanimala
3.1. CONSTRUCTIA CLADIRILOR S| DOTAREA CU FACILITATI

3.1.1. Obiective

A asigura:

M spatiu adecvat pentru echipament, utilaje si depozitare a materialelor;
M separarea activitatilor pentru evitarea contamindrii incrucisate;

M lumina si ventilatie adecvata;

M protectia impotriva daunatorilor si protectia mediului.

3.1.2. Cerinte legislative principale
Sa fie construite din materiale care:

M sa fie usor de curitat;

M sd nu contamineze produsul;

M sd fie potrivite pentru operare.

3.1.3. Principiile managementului de control

Desi planificarea activitatilor din unitate e normal sa fie condusa atunci cand este proiectata,
ori construita unitatea, este foarte important ca amplasarea si proiectarea sa fie reconsiderate la
orice modificare a procesului, echipamentului sau natura produsului.

In timpul operatiilor zilnice managementul de control trebuie sa asigure mentenanta si stan-
dardele de curétenie ale premiselor.

Prin urmare, managementul trebuie sa se asigure ca locatia, unitatea, echipamentul si ampla-
sarea clddirii sd nu compromitd siguranta produsului.

Acest obiectiv este realizat printr-o serie de programe preliminare pentru a inspecta rapoar-
tele si a mentine unitatea la standardele solicitate.

3.1.4. Locatia unitatii

Aceasta trebuie luat in considerare atunci cand se alege un loc nou si cand au loc modificari
in spatiul din imprejurimile unitatii care au impact direct asupra activitatilor (operatiilor).

Acestea includ:

M Efectul industriilor/ activititilor invecinate;

M Contaminarea din aer cu praf, substante chimice;

M Contaminarea microbiana din tratamentele plantelor;

M Deseuri, in special deseuri de substante chimice periculoase.

Acesti factori pot fi indepartati ludnd cele mai corespunzatoare masuri, cum ar fi: instalatii
de filtre de aer, sporirea actiunilor preventive impotriva ddunatorilor; dar toate acestea necesita
bani si timp.
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Figura 1: Imprejurimile dezordonate ale uni- Figura 2: Rampe separate pentru receptie

tatii furnizeaza depozite ideale pen- si expediere, dar in ambele cazuri

tru daundtori si surse potentiale ale transferul produselor trebuie sd fie

contaminarii. rapid si protejat pentru a reduce
expunerea la temperaturi inalte si
contaminari.

3.1.5. Zona din jurul unitdtii (imprejurimile)

In timp ce compania nu poate controla activititile altor unititi din imprejurimi, aceasta are
responsabilitatea de a se asigura cd spatiul din imediata apropiere a unitatii:

[ este mentinut curat, fird vegetatie, ori gunoi menajer;

M sa protejeze spatiul de invazia ddunatorilor;

sa fie pavat sau asfaltat ca sd reduca probabilitatea ca praful sau noroiul sd patrunda in
unitate;

M
M drenajul s fie adecvat, departe de unitate pentru a preveni acumulirile de apé sau patrun-
derea acesteia in fabricd;

|

peretii si gardurile sd nu permita accesul daunatorilor, iar accesul in unitate sa fie contro-
lat printr-un sistem de securitate.

3.1.6. Intrarile si iesirile

Cheia mentinerii sigurantei si curateniei mediului este reprezentatd de controlul miscarii
produsului, ingredientelor, ambalajelor si personalului in si din afara zonei de procesare.

Acesta este punctul la care mediul exterior si zona de procesare se intalnesc.

Unitdtile individuale diferd in amplasarea si natura intrérilor, controlul personalului poate fi
incd realizat printr-o combinatie a barierelor fizice si a procedurilor de control:
M Personalul care se ocupi de productie trebuie sd intre si sd iasd din unitate trecand prin
vestiare;
M Personalul care face parte din afara spatiului de productie va patrunde in zonele de pro-
ductie numai dupa schimbarea hainelor si traversarea vestiarelor. Pentru a asigura aceasta
procedura este indicat ca hainele de lucru aferente diferitelor zone sa aiba culori diferite.
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Pentru materiile prime si produsele finite sunt necesare urmatoarele masuri:

M Incarcarea si descircarea separatd a materiilor prime, a produselor finite, a substantelor
chimice si ambalajelor pentru a preveni contaminarea incrucisata;

M Si existe rampe de incdrcare prin care produsele sd poata fi incarcate din fabrica direct in
camioane;

M O zona de transfer unde produsul este livrat de o persoana si receptionat de alta;
M Facilitati suficiente si corespunzéitoare pentru igiena personalului.

Orice platforma de descarcare din afara unitatii trebuie sa fie acoperita pentru a fi protejatd
de intemperii si pentru a preveni contaminarea produsa de ddunatori etc.

Toate intrarile trebuie sa aibd masuri de control aditionale din ,,perdea de plastic” si sau per-
dea de aer deasupra cdilor de acces pentru a preveni daundtorii (pdsdri si insecte), precum praf
si murdarie, care intra in zona de procesare.

Materialele folosite pentru constructia usilor trebuie s urmeze aceleasi principii ca si mate-
rialele folosite pentru constructia cladirii. Suplimentar, usile trebuie:

M sa se autoinchida;

M sd fie capabile si se inchida fira folosirea mainilor;

M sa fie protejate impotriva deteriorarii prin folosirea protectiilor din metal, unde este necesar.

3.1.7. Materialele de constructii

Materialele de constructii pot fi definite ca materiale care alcatuiesc peretii, podelele si alte su-
prafete. Desi acestea nu ar putea veni in contact direct cu alimentele, alegerea va afecta siguranta
produsului prin optimizarea conditiilor igienice.

Toate suprafetele trebuie sa fie:

M netede, unde este cazul;

M inerte;

M fard pori/ impermeabile (rezistente la apd si detergenti);
M usor de curatat si dezinfectat.

In plus fata de utilizarea materialelor potrivite, constructia peretilor, podelelor si tavanelor
trebuie sa fie proiectata, incat murdarirea sd fie redusa, iar igienizarea sa se poata face cu maxi-
ma eficienta.

Aceasta inseamna reducerea:
M suprafetelor orizontale care acumuleaza praful si mizeria;

M unghiurilor interne de 90°C, in care se acumuleazd mizeria si sunt dificil de curatat efi-
cient, ca de exemplu, unghiurile dintre pereti si podea. Acestea pot fi eliminate folosind
nivelatoare sau ceva similar in jurul marginilor;

M sa se asigure ca toate imbindrile sunt netede si etange;

M unghiurile externe si alte zone vulnerabile necesitd protectie fizica fatd de circulatia echi-
pamentelor, cum ar fi, de pildd, cdrucioarele.

Suprafetele care nu indeplinesc aceste criterii trebuie clar identificate, iar procedurile de cu-
ratare modificate pentru a asigura faptul cd aceasta se va realiza in mod efectiv. Conditia ma-
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terialelor de constructie din care este construitd clddirea trebuie, de asemenea, sd permitd in-
tretinerea usoard fata de orice deteriorare sau distrugere identificata, prin reparatii imediate.
Aceasta trebuie sa fie efectuata ca parte a inspectiei regulate a unitatii si poate fi inclusa ca parte
a auditului igienei zilnice.

Figura 3: Usa pentru accesul personalului in zona
de procesare trebuie sd se autoinchida si sd
conduca direct la spaldtorul pentru maini.

3.1.8. Gregselile/ problemele comune
Distrugerile podelelor se datoreaza finisarii nepotrivite a zonei de trafic;

Desprinderea vopselei se datoreazd controlului defectuos al temperaturii si condensului si
din cauza nerespectarii perioadelor de uscare a suprafetelor inainte de aplicare;

Crapaturile din podea se datoreaza folosirii nepotrivite a carucioarelor;

Tdieturile si rupturile aparute in peretii pot fi cauzate de ciocnirea cu utilajele in timpul
curateniei sau in timpul restaurdrilor;

Tavane murdare - fie frecventa curateniei este foarte mica sau sunt foarte greu accesibile
(prea inalte pentru a fi curatate eficient);

Deteriorarea garniturilor electrice din tavanele false ce le acopera, care nu sunt protejate
dupa intretinere sau reparatii;

N N N NN [©NEX

Reparatiile temporare ale cladirii devin solutii pe termen lung si care cauzeaza probleme
de contaminare.

3.1.9. Serviciile

Serviciile necesare pentru functionarea unitatilor sunt eficient verificate si intretinute si sunt
corespunzdtor proiectate.

Acestea includ:

Electricitatea: Furnizarea electricitatii trebuie sa fie corespunzdtoare si sa induca puterea
adecvatd pentru iluminat, echipamente si instalatii. De asemenea, instalatiile esentiale cum ar
fi camera de refrigerare si instalatia de aer conditionat nu trebuie sa fie o sursd de contaminare.
Generatoarele trebuie s fie luate in considerare ca suport, daca furnizarea este variabila. Daca
se folosesc ambele: generatorul si furnizorul pe baza de combustibil, trebuie sd fie localizate in
afara spatiului de productie pentru prevenirea contamindrii cu produse pe baza de petrol.

Furnizorul electric in unitate trebuie sa fie proiectat in mod corespunzator.
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Apa: Toatd apa folosita in productie trebuie sa fie potabila si trebuie sa includa clorinarea sau
alt sistem de sterilizare (referire la capitolul 3.3. pentru mai multe detalii).

Gheata: Trebuie facutd doar prin folosirea apei potabile si trebuie facuta cu grija pentru a
preveni contaminarea in timpul productiei, depozitarii si transportului.

Gazul: Nu este intotdeauna un serviciu esential, dar trebuie asigurat faptul cé folosirea gazu-
lui este monitorizata regulat. Cand se folosesc butelii de gaz, cilindrii trebuie depozitati in afara
zonei de productie.

Canalizarea: Podelele trebuie sd fie prevazute cu orificii de scurgere, pentru ca toata apa sa
poata fi drenata.

Gurile de scurgere trebuie proiectate astfel incat directia curgerii apei sa fie intotdeauna din-
spre zonele curate spre cele murdare. Sistemele de canalizare pentru deseurile rezultate de la
procesare si murdarie trebuie sa fie separate pentru a preveni orice flux invers sau contaminare
incrucisata.

Iuminatul: Trebuie asiguratd lumind suficienta nu doar pentru a asigura un mediu mereu
sigur, ci si pentru a permite inspectarea vizuald a modului de lucru si a produselor finite. Sursele
de iluminat trebuie sd fie inserate in tavane in depozite frigorifice, depozite de racire si in zone
principale de productie.

Cea mai comuna problema asociata iluminatului apare din folosirea tuburilor de sticld sau a

becurilor electrice. Acestea trebuie sa fie protejate de distrugeri si explozii, fiind dotate cu pro-
tectii de plastic solid sau in custi de metal.

Ar trebui implementate masuri de control specifice suplimentare:

M Controlul sticlei;

M Raportarea in caz de deteriorare;

M Mentenanta luminii, ca de exemplu inlocuirea becurilor, caz in care procesarea in ime-
diata vecinatate ar trebui stopatd si efectuatd curdtenia inaintea reinceperii procesului de
curatenie.

Ventilatia: Aerul filtrat, rece, uscat cu un volum suficient, este vital pentru a preveni conden-
sul si degradarea materiilor prime, a produselor intermediare si finite sau contaminarea acesto-
ra. Metodele de asigurare a ventilatiei depind in mare masura de conditiile mediului ambiant al
locatiei unitatii.

Atunci cand temperatura mediului fluctueaza semnificativ, trebuie asigurat aerul rece condi-
tionat.

Indiferent ce metoda este folosita, este esential ca o mentenanta regulata sd fie programata
pentru a asigura o calitate a furnizarii aerului.
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Fig. 5:

Scurgerile cu eliminarile protejate
ilustreaza clar cum distrug inaltele
zone de folosire, cum sunt margini-
le ridicate ale pardoselilor care pot
rezulta nu numai din contaminarea
potentiala a produsului cu materiale-
le pardoselii, ci si din problemele ce
apar din tevile blocate.

Pardoselile din congelatoare sunt
susceptibile de distrugere din cazua
stresului, ca alcatuirea de gheatd prin
trecerea repetata de la rece ( -40°C) la
temperatura ambientala.

Fig. 6: Tavane care pot fi igieniza-
te corespunzator.
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Fig. 7: Conducte care trebuie sa fie ficute vertical
si fixate in afara peretilor pentru a permite
curdtenia dintre conducte si perete.

Fig. 8: Folosirea panourilor de PVC pentru a forma
pereti igienici si tavane false in timpul con-
structiei zonei de lucru. O alta structura fur-
nizeaza ambele structuri de suport si bariere
suplimentare contra contamindrii si dduna-
torilor.

Fig. 9: Panourile de PVC ale peretilor pot
fi protejate de distrugerile utilajelor,
masinilor etc., de folosirea otelului in-
oxidabil ,acoperirea cu plici”. Toate
imbindrile, acoperirea cu plici si re-
zolvarea concretd a pardoselii sunt, de
asemenea, inchise pentru prevenirea
patrunderii umezelii si pentru a faci-
lita curatenia.

Problemele comune

M Furnizarea serviciilor corespunzitoare pentru instalatii ridicd multe probleme, in special
acolo unde flexibilitatea procesului o cere, de la proiectarea defectuoasa a tevilor si cablu-
rilor;

o capcane murdarite de praf pe suprafetele orizontale;
« impiedicarea curdteniei eficiente;
M Facilititile de depozitare care pot contamina;
M Disponibilitatea continua a serviciilor solicitate. O problemad in special in zonele rurale;
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[ Folosirea unor materiale neadecvate in interiorul unitétii poate cauza problemele ulteri-
oare ce pot afecta igiena unitatii si siguranta produsului.

3.1.10. Procesare

Operatiile (activitdtile) din interiorul unitatii trebuie sa fie conduse si controlate, pentru a
reduce orice risc potential pentru produs. In mod normal, aceasta inseamni ci unitatea are un
flux de productie liniar ce o urmeaza si este divizata in zone distincte de operare astfel incat
acel risc inalt sau risc minor al anumitor domenii ce sunt fizic separate de miscarea oamenilor;
productia de deseuri inauntru sau in afara fiecarei zone strict controlate (cu referire la capitolul
3.8. pentru mai multe detalii). Consideratia ar trebui facutd ca si cum ar fi un efect al diferitor
conditii de producere asupra produsului.

M Aburul de la afumare/ gitire, operatii ce cauzeaza formarea condensului pe suprafete reci.
M Operatiile umede asupra produselor (congelare, tratare, spélare) in pachetele de materiale.

Impachetarea are loc adesea intra-un spatiu sau zona total diferitd de toate celelalte operatii
numite arie de ,,inalta ingrijire”. Aceasta zona cere proceduri aditionale in loc de a se asigura un
mai bun control al igienei.

Este responsabilitatea conducerii sa se asigure ca produsul este ficut cu minimum de intérzi-
ere si acea acumulare de produs la orice pas al procesului individual este evitatd. Unde aceasta
nu este posibil, produsul trebuie sd fie depozitat potrivit decét lasat la temperatura ambientala.
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Fig. 10: ~ Un plan pentru o unitate de procesare in care sunt identificate fluxurile de productie,
impachetarea, canalizarea, circuitul substantelor de dezinfectat etc.
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Fig. 11: Fluxurile tehnologice intr-o unitate de procesare.

3.2. DOTAREA CU ECHIPAMENTE

3.2.1. Obiective

Pentru asigurarea unui echipament corespunzitor in productia produselor este necesar ca
acesta sa indeplineascd urmatoarele conditii:

M Este adecvat pentru activitatile desfasurate si identificate pe schita;
M S& nu contamineze produsul;
M Usor de curatat.

3.2.2 Principiile managementului de control

Pentru a asigura siguranta produsului final este esential ca selectia echipamentului folosit in
interiorul unitatii sa fie bazata pe principiile urmatoare:

Materiale

Toate materialele folosite in echipament trebuie:
sa nu fie toxice;

sa fie rezistente la coroziune;

sa fie netede, acolo unde este cazul;

sa fie usor de curdtat si dezinfectat;
rezistente si fard rupturi, taieturi si uzurg;

fara pori, rezistente la patrunderea substantelor nedorite, bacterii, umezeala;

NNNNNNN

inerte, nu trebuie sd transmitd mirosuri nedorite, colorand sau parfumand substantele.

Lemnul nu trebuie s fie folosit sau prezent intr-un astfel de proces, nici ca unealta de mana
sau ca suprafatd de lucru.
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Proiectarea echipamentelor
Toate echipamentele trebuie sd fie proiectate astfel incat curdtarea sa fie usoara si eficienta:

Toate suprafetele si imbinarile trebuie sé fie netede pentru a evita zonele ce pot ascunde
murdadria si bacteriile;

Zonele ascunse, marginile si toate suprafetele nefolosite, unde se acumuleazd murdarie si
bacteriile pot creste, trebuie sa fie evitate.

Imbinarile ar trebui sudate si legate, iar folosirea suruburilor sau a niturilor sa se faci nu-
mai atunci cand nu existd alta optiune;

Colturile ar trebui rotunjite cu o minima raza de actiune de 2 cm;

NN ©N [N

Instalatiile ar trebui sd aibd scurgeri proprii, fard zone unde apa sau resturile de alimente
se pot acumula.

Echipamentele mari si instalatiile ar trebui sd fie proiectate si localizate pentru a facilita igie-
nizarea cum ar fi:

M localizarea la mai putin de 1 m de perete;

M utilizarea blocajului rotilor pentru a impiedica mobilitatea;

M si fie usor de demontat, astfel incat sa faciliteze accesul la toate suprafetele.

In concluzie, este responsabilitatea conducerii si se asigure ci utilajele sunt folosite doar cu
scopul pentru care au fost proiectate.

Unde echipamentele indeplinesc aceste criterii este usor sa mentii si sa pastrezi curdtenia.
Existd totodata cateva proceduri de management care ar trebui sa fie implementate pentru a se
asigura ca sunt verificate:

M Toate utilajele, accesoriile si garniturile in interiorul unitatii pot fi subiectul unei proce-
duri si unei mentenante periodice;

M Neconformitatile majore trebuie si fie raportate imediat unei persoane numite, care:
 inregistreaza detaliile incidentului;
 evalueazd potentialul risc asupra sigurantei produsului;
« noteaza toate masurile luate.

M Echipamentele si utilajele au nevoie si fie inspectate periodic si calibrate, iar rezultatele
inspectiilor si interventiile facute pe fiecare echipament trebuie sé fie inregistrate.

In aceste inregistrari ar trebui sa fie si echipamentele corespunzatoare de calibrare - tempe-
ratura speciald, timpii, banda de viteze etc. sunt potrivite.

M Conducerea este, de asemenea, responsabild sa se asigure ci alimentele sunt pregatite po-
trivit pentru manipularea in siguranta, iar echipamentele si utilajele sunt proprii pentru a
intra in contact cu alimentele.
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Material Echipament
Otel inoxidabil Masini; suprafete de munca; lame de cutit;
Tipul 304 sau mult mai rezistent la coroziune
Tipul 316
Nontoxic Perie tepoasa; tabla taiata
Densitatea mare a polietilenei (HDPE) Lazi; palete
Densitatea mare a polipropilenei (HDPP) Cutite de mana
Alte plasticuri Benzi transportoare

Fig. 12:  Exemple de materiale corespunzatoare pentru; * Plasticurile ar trebui sa fie avizate ca
fiind sigure pentru alimente si facute din culori deschise pentru a usura identificarea

vizuala.

xitatea proiectelor necesare chiar daca relativ

-
® . Fig. 13:  Ilustreazd varietatea materialelor si comple-
‘, -
: linia de productie este simpla.

Fig. 14: Pe de alta parte, tabla pe care sunt construi-
te lazile din tubulatura cu toate incheieturi-
le sudate, ceea ce face sa reduca suprafetele
unde se poate acumula mizeria.

Fig. 15: O masina de nivelat automata, fiind usor de
curatat benzile transportoare si partile care
intrd in contact cu alimentele (curétenie si
intretinere).
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Greselile/ problemele comune

Echipamentul proiectat pentru utilizare in zone de risc minor, folosit in zone cu risc inalt;

Echipamentul rau proiectat cu spatii nefolosite, la care se adauga resturile de la construc-
tie — resturi de ciment, cirdmida, var, turtiri sau unitati de sustinere;

Echipamentele stricate (tdierea tablelor, echipamente de curdtare) addpostesc bacteriile;
Periile si mopurile depozitate nepotrivit pot deveni un rezervor pentru dezvoltarea bac-
teriilor si ciupercilor;

Folosirea neadecvata a echipamentului;

Folosirea gresita a inaltei presiuni poate cauza raspandirea contaminarilor si a daunelor la
echipamentul electronic senzitiv;
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Contaminarea produsului de la lubrifiantii echipamentelor si instalatiilor cauzata de in-
tretinerea inadecvata a garniturilor si de folosirea necorespunzitoare a lubrifiantilor.

3.2.3. Monitorizare

Monitorizarea echipamentelor care satisfac standardele cerute ar trebui sa implice o inspectie
vizuald preoperationald a echipamentului (cu péstrarea inregistrarilor) inaintea folosirii pentru
identificarea:

M curéteniei;

M pagubelor;

M corpurilor straine;

M folosirii adecvate a echipamentelor si pozitiei in unitate.

3.2.4. Inregistriri

Inspectia standard de inregistrare este mentinutd normal. Inregistririle ce semnalizeaza echi-
pamentele stricate trebuie sd aiba actiuni inregistrate ce le duce la remedierea deficientei. Ten-
dintele de deteriorare frecventa a echipamentelor avertizeazd conducerea cd echipamentul nu
este robust, o metodd nu este corecta sau personalul are nevoie de instruire suplimentara in
utilizarea echipamentelor.

Conditie esentiala din lista de verificare

Echipament Pre-operare | +4 ore | +8 ore it Comentarii
operare
Starea echipamentului (S/U) X X Zilnic
Curatarea si dezinfectarea X X Zilnic
echipamentelor (S/U)
Planificarea intretinerii preventive Dupa
’ X X
(S/V) program
Folosirea materialelor acceptabile X Zilnic
pentru alimente (S/U)
Controlul riscului obiectelor _
straine (5/U) X X X X Zilnic




GHID privind implementarea principiilor HACCP
in unitatile care produc produse alimentare de origine nonanimala
3.3. SIGURANTA APEI SI A GHETII

3.3.1. Obiective
M Mentinerea calititii apei in procesele de obtinere a produselor alimentare;
M Sé descrie cum se administreazd cu griji cantitatea si calitatea apei;

M Prevenirea contamindrii cantititilor de apa si alimentelor.

3.3.2. Cerintele legislative esentiale

M Apa potabild ar trebui si fie disponibila si utilizata in toate procesele de obtinere a produ-
selor alimentare;

M Apa care nu este potabild poate fi folosita doar in operatii unde nu exista contact cu pro-
dusul, fiind utilizata pentru stingerea focului, curatarea ariilor externe ale unitatii, gene-
rarea de aburi;

M Calitatea si protectia apei ar trebui sd fie monitorizata si inregistrata;
M Contaminarea apei ar trebui prevenita.

»Apa potabild” este apa care este proprie consumului uman, definita in diferite legislatii si
standarde care detaliaza limitele maxime pentru peste 60 de potentiale contamindri cu bacterii
si produse chimice si care a fost analizatd asupra tuturor potentialilor contaminanti.

3.3.3. Principiile managementului de control

Calitatea si siguranta apei trebuie sa fie asigurate efectiv, deoarece sunt amandouad un vehicul
ideal pentru contaminarea produsului astfel:

M Ca ingredient pentru produsele alimentare;

M Pentru a transmite si transporta produsele alimentare;

M Pentru a curita ustensilele cu usurinta, containerele, echipamentul;

M Pentru baut.

Chiar daca apa este furnizata unitatii ca ,,apd potabild” de citre o companie de apd sau de
autoritatea locald aceastd apa trebuie testatd pentru parametrii microbiologici, la punctul de
intrare si la punctele de folosire in interiorul unitatii.

Este deci necesar sa fie elaborate proceduri in baza legislatiei in vigoare pentru a se asigura
folosirea continua a sigurantei apei.

Pasii in implementarea procedurii vor include:
M Trasarea si marcarea circuitului apei, amandoua in interiorul unitatii si in instalatiile uni-
tatii pentru a se asigura ca apa potabila sau nepotabila, fierbinte sau rece sunt identifi-

cabile si separate. Depozitarea in rezervoare, purificarea echipamentelor etc. trebuie de
asemenea, sa fie clar identificate.

M Sursele de apd dintr-o unitate ar trebui sa fie numerotate astfel incat fiecare proba de apa
luatd sa poata fi identificata.

Greseli/ probleme comune

M Contaminarea surselor de apd cu pesticide de reziduuri si/sau canalizare. Aceasta este
adesea asociata cu sezoanele ploioase;
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M Cresterea si dezvoltarea bacteriilor in bazinele de stocare a apei;
M Unde rezervoarele sunt deschise (fira capace) spre aer/ lumina existd multe cai prin care
se contamineazd apa si acestea includ cresterile de alge in prezenta luminii;
M Circuitele de apa care nu mai sunt utilizate ca urmare a modificérilor unitétii sau a activi-
tatii unitatii unde apa se poate acumula si se produce contaminarea;
M Circuitul intersectat intre apa potabilad sau nepotabila;
M Contaminarea robinetelor, furtunurilor cu apa murdard ce se scurge pe pardoseli, sau de
la spalarea echipamentului etc.
Parametru MAXIM niveluri permise
E. coli 0/100 ml
Coliformi 0/100 ml
Colonii/ numarate 22°C 0/100 ml
Colonii/ numarate 37°C 100 ml
Nitrati 0.5 mg/ ml
Fier 0,5 mg/I
Clor 250 myg/I
Clor liber 0,5 mg/I

Fig. 16:  Principalii parametrii pentru apa potabila.

3.3.4. Monitorizare

In primul an, este recomandat ca analizele sa fie efectuate la intervale lunare pentru toata apa
astfel incat sd se stabileasca o linie de baza pentru fiecare procedurd de esantionare viitoare care
poate fi dezvoltatd in ordine pentru a reduce costul esantionérii demonstrand calitatea apei si
astfel siguranta produsului.

Frecventa ulterioarelor esantionari si tipul analizelor vor tine cont de toate sursele de apa.

Daca apa este recoltatd din rezervoare proprii, frecventa recoltarii ar trebui sa fie mai mare
(lunar) decat apa provenita direct din reteaua locala, iar analizele trebuie sd se faca atat pentru
criteriile microbiologice, cat si pentru cele fizico-chimice.

Recoltarea probelor de apa si gheata ar trebui sa fie facuta astfel incat contaminarea dupa re-
coltare sd nu se poata realiza. Aceasta poate fi eliminatd prin:

M Utilizarea sticlelor curate si sterile pentru probe care sunt construite din materiale cores-

punzatoare;

M Analizele trebuie sd fie efectuate in 24 ore de la recoltare;

M Analizele trebuie sa fie efectuate de citre un laborator acreditat.

Frecventa si metoda recoltarii ar trebui sa fie detaliata in procedurile scrise.

Unde se realizeaza depozitarea apei in tancuri sau rezervoare este necesard o inspectie si o
curatire periodica pentru a se asigura ca nu se poate contamina cu rugina, bacterii etc.

Dacd apa este de la alta sursd decat cea publicd spre exemplu fantani, izvoare, atunci este ne-
cesar (numai in cazul in care analizele sunt corespunzatoare) efectuarea unor actiuni de tratare
a acestel ape.

Clorinarea apei asigurd respectarea standardelor microbiologice.
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Daca apa este clorinatd, trebuie monitorizat periodic clorul liber astfel incét acesta sa nu
depaseasca valoarea de 10 ppm.
Conditiile de intocmire a listei de verificare

Pre- +4 | +8 Post- .
Apa Comentarii
operare| ore | ore |operare

Depozitarea ghetii si controlul ei X X Zilnic
Sursa de apa:
lzvoare
Conducte X Lunar
Altele
(S/V)
Conditia echipamentelor folosite la
producerea, depozitatea si pastrarea apei, X X X X Zilnic
incluzand sistemul de clorinare
Monitorizarea concentratiei de clorinare (ppm) X X X X Zilnic
Conditia echipamentelor folosite pentru a _
produce, depozita si intretine gheata (S/U) X X X X Zilnic
C_ontrolul foloswu ghetii si a apei (refolosirea X Lunar
sistemului S/U)

3.4. IGIENIZAREA SUPRAFETELOR CARE VIN IN CONTACT CU
PRODUSELE ALIMENTARE

3.4.1 Obiective
M Indepirtarea eficientd a murdariei/ deseurilor;
M Mentinerea unor suprafete igienice;

M Prevenirea contamindrii produselor.

3.4.2. Cerinte legislative esentiale:
Conducerea (managementul) trebuie sa asigure urmatoarele:

Un program documentat de igienizare care sa includa programe, planuri si manuale pen-
tru tot echipamentul, podele, pereti, tavane, usi etc;

Igienizarea corectd a echipamentului si materialelor disponibile;

Instructiuni detaliate scrise cu privire la metodele si concentratia potrivita a substantelor
chimice folosite;

Monitorizarea modului de igienizare este facutd de persoana responsabild, cu frecventa
stabilitad;
Actiunile corective sunt implementate caind monitorizarea reflecta nerespectarea standardelor;

Inregistrari corespunzétoare ale igienizarii pentru fiecare operatiune efectuatd;

NN N NN H

Instruirea echipelor de igienizare conform responsabilitatilor acestora, inclusiv in ceea ce
priveste pericolele care pot apdrea ca urmare a manipularii incorecte a substantelor chi-
mice, a folosirii echipamentului etc.
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3.4.3. Principiile managementului de control

Curatenia necorespunzitoare reiese ca fiind un esec in cazul multor inspectii in unitati, ca
urmare a interesului scazut al managerilor unitatii: ,,productia inseamna profit, curatenia im-
plica costuri” sau ,,ca sa fac curitenie, trebuie mai intai sa fac bani”.

Aceasta lipsa de angajament se poate reflecta in:
M Fonduri reduse pentru instruire;
M Investitii limitate in personal si echipament.

Aceastd atitudine nu este prevazatoare, deoarece costul producerii alimentelor nesigure poate
duce la inchiderea afacerii.

Sisteme efective de igienizare duc la cresterea eficientei curateniei si la reducerea costurilor
asociate cu reprocesarea produselor si manipularea deseurilor.

Managementul activitatilor de igienizare dintr-o unitate poate fi descris in termenii:
M program de igienizare;

M proceduri de igienizare.

Programe de igienizare

Pentru ca procedurile de igienizare sa fie administrate in mod economic si implementate in
mod efectiv, actiunea de igienizare trebuie sa fie programata la intervale regulate, in conformi-
tate cu cerintele de productie din unitate. Frecventa igienizarii poate fi determinatd folosind
evaluarea riscului, dar igienizarea efectiva este o activitate preliminara pentru intreaga unitate.

Programele de igienizare trebuie sd garanteze cd toate spatiile din unitate sunt igienizate in
mod corespunzator, inclusiv echipamentul folosit pentru igienizare.

Monitorizarea continua a procedurilor de igienizare in mod corespunzitor trebuie realizata
si unde este necesar inregistrata.

Proceduri de igienizare

Procedurile de igienizare trebuie sa fie concise, usor de urmat si sa includa instructiuni scrise
pentru igienizarea fiecarei zone a unitatii sau a piesei echipamentului.

O procedura de igienizare ar trebui sa contina detalii despre:
Ce trebuie igienizat?

Cand trebuie igienizat?

Timpul alocat.

Cine trebuie sa efectueze igienizarea?

Precautii necesare.

Cum se va face igienizarea?

Ce substante chimice trebuie folosite si in ce concentratie?
Ce echipament ar trebui folosit?

Ce echipament de protectie e necesar?

Cine este responsabil de monitorizarea igienizarii?

NNENNRNNRNANNNN

Péstrarea inregistrarilor.
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Fig. 17 Proceduri de igienizare pentru fiecare zond
: si piesd a echipamentului expusa in mod evi-
dent.

Metodele si substantele chimice care sunt folosite pentru curdtenie vor fi selectate in functie
de natura suprafetelor/ echipamentelor ce vor fi igienizate si de disponibilitatea/ costul materi-
alelor de igienizare.

Curatare mecanica Indeparteaza urmele de alimente sau murdarie
Folosind detergent, care indepdrteaza mai ferm urmele de
alimente aderente

Igienizare principala

Clatire Indeparteaza urmele de detergent
Dezinfectie Reduce numarul de microorganisme
Clatire Indeparteaza urmele de dezinfectant

Usuca cu aer sau diferite materiale pentru a minimaliza

Uscare .
recontaminarea

Fig. 18:  Principalii pasi intr-o procedura de igienizare tipica
Greseli/ probleme obisnuite:
M Utilizarea necorespunzitoare a substantelor chimice;

Folosirea tipului gresit de solutie chimicd pentru tipul de murdarie ce trebuie indepartata.
Concentratie gresita.

|
M Folosirea unui echipament de igienizare murdar sau deteriorat;
|

Hainele ar trebui sa fie schimbate, echipamentul curdtat, dezinfectat si depozitat pana la
urmadtoarea folosire.

3.4.4. Monitorizarea

Datorita importantei curateniei suprafetelor care vin in contact cu alimentele, pentru pre-
venirea contaminarii produselor, fiecare procedura trebuie sa fie urmarita si verificata atat pe
toata duratd igienizarii pentru a se asigura ca procedura este urmata corect, cat si la incheierea
acesteia pentru asigurarea faptului ca procedura a fost eficienta.

Principala metodd de verificare a curdteniei este inspectia vizuala, dacd s-a respectat procedu-
ra implementata de unitate si aspectul suprafetelor curitate. In plus, se pot folosi simtul olfactiv
si tactil pentru a aprecia calitatea curdteniei, desi acestea dau doar indicatii in ansamblu despre
modul de realizare a igienizdrii.

In plus, ar trebui efectuate recoltari de probe in vederea evaluarii modului de realizare a igie-
nizarii suprafetelor care vin in contact cu alimentul pentru prevenirea contaminarii.
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3.4.5. Inregistrdrile

Ar trebui sa fie pastrate inregistrarile despre cum si cand a fost igienizata fiecare zona, piesa
a echipamentului etc. si cine este persoana responsabila cu asigurarea respectarii procedurilor
de igienizare.

Suplimentar, trebuie pastrate inregistrérile cu privire la tipul si cantitatea agentilor chimici
folositi si concentratia la care au fost diluati inainte de folosire.

Niveluri microbiene (cfu)

Limits | < 800/100cm?
ATP Bioluminescenta (RLU)
Naylon Nivel <500 max<750

Suprafata otel inoxidabil Nivel <250 max<350

Fig. 19:  Niveluri - limitd pentru procedurile de verificare a suprafetelor care vin in contact cu
alimentele.
RAPORT DE SUPRAVEGHERE
Pentru impachetare Data Frecventa
Elemente-cheie | Luni | Marti | Miercuri | Joi | Vineri | Sambata | Duminica
Usi X X X X X
Pereti X X X X
Podele X X X X X
Tavane Curatenie Lunara
Mese Curatenie la plecare(CAYG)
Cutite Curatenie la plecare(CAYG)
Tablii CAYG
Perii CAYG
Suporti CAYG
Lista de verificare Da | Nu Comentarii
Apa suficienta X |Blocarea presiunii apei
Adaptori speciali X |Probe incorecte de apa
Furnizor electric X |Probe expuse electric
Adaptori X |Nevoie de a se conecta la 3 faze
Drenaj suficient X |Unirea apei prezente
Ventilatoare X |Ventilatia externa blocata
Ventilatie X |Saraca
Accesorii expuse X |Comunicatiile telefonice expuse
Echipament suplimentar X |Unitati de aburi
Timpul aproximativ X [8 oameni pe ora/ noapte
Cost aproximativ X [2000E/luna
Probleme aditionale Schimbari sugerate | Zile pentru actiune
Impasuri la conducte Reconfigurare 5 zile
Suprafete uzate inlocuirea cu una noua |5 zile
Contaminareaincrucisata |Reorganizare 30 de zile

Fig. 20:

53

Fisa de inregistrare pentru monitorizarea vizuald a activitatii de igienizare.
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3.4.6. Verificarea

Nu este esential numai ca activitatea de igienizare sa fie monitorizata, fiind necesara si veri-
ficarea eficientei procedurilor in inldturarea murdariei si reducerea numarului microorganis-
melor la un nivel acceptabil. Metodele in general prevad ca de pe suprafetele igienizate sd fie
recoltate probe, iar analizele se realizeaza printr-o serie de metode:

M determinarea proteinelor: un test biochimic rapid ce ofera indicatii despre numarul de
proteine remanente pe suprafata igienizata;

M bioluminescenta: un test enzimatic rapid ce masoara cantitatea de ATP (o substanta chi-
mica prezentd in toate organismele vii) de pe suprafete. Are o acuratete mai mare decat
testul pentru determinarea proteinelor, dar implica costuri mai mari;

M analiza microbiologicé: probele recoltate de pe suprafetele igienizate sunt diluate succesiv
si cultivate intr-un laborator pentru determinarea numarului de bacterii. Aceasta metoda
prezintd cea mai mare acuratete, dureaza 2-3 zile pana la obtinerea rezultatelor si ar trebui
s fie folosita mai degrabd doar pentru a valida procedura, decat pentru a verifica eficienta
curateniei.

Orice metoda de verificare are puncte tari si puncte slabe, de aceea e bine ca procedura stan-

dard sa combine mai multe metode de verificare.

EXEMPLU DE VERICARE A IGIENIZARII SUPRAFETELOR CE VIN IN CONTACT CU

PRODUSELE

Curatenia suprafetelor care vinin | Pre-ope- | +4 ore | +8 ore | Post-opera-| Comentarii

contact cu alimentele rati-onal tional
Linia de productie (S/U) X X X X Zilnic
Echipament curat si dezinfectat _
(S/U) X X Zilnic
Foncentratla d.e detergent/ sau dez- X X Zilnic
infectant folosit
Folosirea substantelor chimice apro-
bate pentru industria alimentara X Zilnic
(S/V)
Manuale si programe de igienizare X Saptamanal
Igienizarea conform metodelor X X X X Zilnic
Evaluarea vizuala si preleva-
rea de probe pentru analizele X Zilnic
microbiene(S/V)

3.5. PREVENIREA CONTAMINARII

3.5.1. Obiective
M Prevenirea contamindrii produselor sau a ingredientelor cu personalul;
M Prevenirea contamindrii produsului finit cu produsele neprelucrate;

M Mentinerea unei separiri clare intre produsul finit si produsele neprelucrate in timpul
manipularii, depozitarii, procesarii.
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3.5.2. Cerinte legale

Managementul prevenirii contamindrii incrucisate e crucial. In acord cu dispozitiile legale
vor fl implicate urmatoarele sisteme:

M Separarea efectivd a produselor neprelucrate sau a ingredientelor de produsele finite sau
gata de consum in timpul procesarii, manipularii si depozitarii;

Implementarea procedurilor de igiend a personalului;

Controlul si restrictionarea accesului in unitate;

Implementarea sistemelor efective de igiena si curatenie;

Folosirea apei potabile;

NANANNN

Instruirea specifica a personalului pentru prevenirea contamindrii.

3.5.3. Principiile controlului managerial

Contaminarea incrucisatd reprezinta contaminarea biologica sau chimica de la produsele ne-
prelucrate, personalul care manipuleaza alimentele, sau mediu.

Contaminarea incrucisatd apare cel mai frecvent cand germenii patogeni si virusii sunt
transferati produsului bun pentru consum. In consecintd, managementul firmei trebuie si
cunoasca sursele de contaminare cu germeni patogeni si traseul produsului finit, pentru a-1
putea controla.

Manipularea, procesarea, depozitarea si distributia produsului finit trebuie sa fie controlate.

Sursele de agenti patogeni sunt reprezentate de produsele neprelucrate, personal, echipamen-
te, ustensile, sau mediu.

Controlul contaminarii incrucisate are ca si conditie esentiala elaborarea de programe ce im-
pun igiena personalului aspectul unitatii si curatenia.

Managementul trebuie sa implementeze ,Regulile de aur” pentru a preveni contaminarea
incrucisata:
Proiectarea corecta a unitatii;
Trebuie sa asigure fluxul corect de personal in aria de productie;
Instruirea specificd a unei echipe de curétenie in zonele din productie ce prezinta risc
major;
Evitarea contamindrii alimentelor procesate prin depozitarea necorespunzatoare;
Neacceptarea manipularii de cdtre personalul bolnav a produselor alimentare;
Asigurarea de toalete si chiuvete adecvate;
Inlaturarea si controlul murdariei si resturilor;

NN NNN

Depozitarea separata a produselor ce prezinta risc ridicat fata de zonele cu risc scizut si
evitarea contactului cu alimente neprocesate sau resturi;

Autorizatia sanitar-veterinara de functionare.
Greselile/ problemele ce pot aparea

La produse gata de consum au aparut contaminari frecvente datorate depozitarii si lipsei de
control curdteniei. Contaminarea produsului finit se realizeaza prin bacteriile prezente in me-
diul inconjurdtor, din infiltratii sau din spalarea necorespunzatoare a ustensilelor.
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Din practicile gresite de lucru ale angajatilor, cum ar fi spalarea incorectd a mainilor sau lu-
crul in timp ce erau bolnavi a rezultat contaminarea produsului finit.

Un procedeu ce trebuie amintit este contaminarea produsului finit din cauza ambalajului.

In al doilea caz contaminarea poate aparea in cazul in care ambalajul utilizat partial este re-
turnat din magazine sau unitati de vanzare cu amanuntul.

3.5.4. Monitorizarea

=g M1

Excess Cleaning Chemicals

_— B
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Raw Material i
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Pust Cooking 4—"-/
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The Effect.

Cross-Contamination of Ready to Eat Foods

Fig.21:  Contaminare incrucisata.

Personalul responsabil trebuie educat corespun-
zdator in legatura cu monitorizarea si inregistrarea
informatiilor.

Practica firmei ar trebui sd cuprindd o clara se-
parare a produselor neprocesate de cele gata pen-
tru consum, curatenia mijloacelor fixe si a celor
mobile in special a celor folosite pentru prelucra-
rea produselor, incluzand procedee de sanitatie.

Spélatoarele de maini pentru angajati ar trebui
sd fie verificate pentru a se asigura prezenta deter-
gentilor, dezinfectant, prosoape, hartie de toaleta,
sapun etc.

Vestiarele-filtru ar trebui sa includa gratare pen-
tru picioare, chiuvete precum si prezenta perma-
nentd a apei la temperatura potrivitd, un numar
de toalete si chiuvete egale cu numarul de angajati
prezenti la locul de munca.

Verificarile ar trebui sé fie facute la fiecare 4 ore si/
sau la schimbul de turd, la inceput de productie etc.

Observatii specifice la intoarcerea angajatilor din pauza de masa, sau toaleta sunt bine sd fie
notate pentru a le asigura acestora un mediu de lucru adecvat.

Echipamentele cum sunt paletii camioanelor
care sunt folositi in mai multe zone de pro-
ductie pot determina contaminarea in jurul
unitatii.
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Fig.23:  Monitorizarea si inregistrarea activitatilor

(B 4] . < o .

mm B personalului de catre supervizori este o acti-
vitate-cheie in a demonstra prevenirea con-
taminadrii.

Fisele de monitorizare trebuie completate zilnic. Verificari suplimentare vor fi ficute lunar
pentru a urmari conditiile din unitate si spatiile frigorifice, starea de sanatate a angajatilor, starea
de curédtenie, incidente de contaminare si actiuni corective.

EXEMPLU DE FISA DE MONITORIZARE PRIVIND PREVENIREA CONTAMINARII

pre- Post-
Prevenirea contaminarii incrucisate operati- t4 1 48 operatio- | Comentarii
onal ore | ore nal
Mainile, manusile, echipamentul si
ustensilele sa fie curatate regulat chiar si X X X X Zilnic
dupa contactul cu obiecte nesanitare (S/U)
Angajatii se spala pe maini si schimba
manusile inainte de a lucra cu produsele X X X X Zilnic
unitate si ori de cate ori este nevoie
Eliminarea deseurilor produse de unitate X X Zilnic
Cursuri pentru bune practici de igiena X X Zilnic
Controlul daunatorilor X X X X Trimestrial
Procesul de control al temperaturii X X X X Zilnic

3.6. SANATATEA S| IGIENA PERSONALA A ANGAJATILOR

3.6.1. Obiective

M Asigurarea unui inalt nivel de igiend si a respectérii normelor sanitar- veterinare la locul

de munca;

M Instruirea personalului in vederea insusirii abilitatilor, educatiei si bunei practici, a res-
pectarii si mentinerii bunelor practici de igiend;

[M Prevenirea contamindrii produselor si ingredientelor de cétre personal.

3.6.2. Cerinte legale

M Reguli stricte pentru asigurarea si mentinerea inaltei igiene a personalului.

M Asigurarea cid procedurile de igiena a angajatilor sunt implementate prin instruirea indi-
viduala a angajatilor in functie de responsabilitatile fiecaruia;

M Regulile unittii si ale personalului au ca scop formarea unor bune practici de igiena.
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3.6.3. Principiile managementului de control

Cei ce manipuleaza alimentele sunt probabil principalele surse de contaminare. Prin urmare,
este esential ca bunele practici de igiend sd fie implementate de catre toti conducatorii unitatilor
pentru a preveni aparitia riscurilor in alimente.

3.6.3.1. Sanatatea angajatilor

O sursda majora de contaminare microbiand a alimentelor sunt manipulantii alimentelor pur-
tatori de germeni patogeni. Asadar, compania trebuie sa controleze accesul in zona de productie
prin implementarea urmatoarelor reguli:

M Fise medicale pentru toti noii angajati cu evidentierea analizelor medicale suplimentare
unde este cazul;

Monitorizarea periodica din punct de vedere microbiologic a angajatilor din zone ale
productiei ce prezinta un risc major;

Fise pentru vizitatori completate de cétre toti vizitatorii unitatii;

Instruirea angajatilor pentru a preveni imbolnavirile, deteriorarea echipamentelor si a
mediului de lucru.

Ar trebui ca accesul personalului in zona de productie sa fie restrictionat daca rezultatul
procedurilor se incadreazd intr-una din urmétoarele situatii:

Prezintd simptome ale toxiinfectiei alimentare: vomitari, diaree, icter si febrd;

Prezintd simptome ce implica riscul de contaminare a alimentelor: tuse, stranut, simpto-
me de raceald;

Au intrat in contact cu alte persoane expuse unui grad inalt de risc, care au vizitat recent
zone cu alimente sau apa infectate;

N N NN N RN [

Prezinta simptome cum ca ar fi purtdtori de microorganisme patogene pentru alimente,
spre exemplu, Salmonella;

&

Restrictiile trebuie sa reiasa dintr-un document obtinut de la un cadru medical specializat.

3.6.3.2. Igiena personala

Toti angajatii trebuie instruiti din punctul de vedere al igienei conform rolului lor in procesul
de productie. In acest fel, ei vor sti ce se asteapta de la ei prin termenul sigurantei alimentelor.

Pentru fructificarea bunelor practici de igiend, companiile au responsabilitatea de a folosi
corect urmadtoarele: plase pentru par, manusi acolo unde este cazul.

Compania trebuie sd se asigure cd toate hainele de lucru sunt curate inainte de a incepe mun-
ca si cele indisponibile, murdare vor fi inlocuite.

Vestiarele, toaletele si chiuvetele trebuie sa fie in functie de numarul de angajati. Vestiare se-
parate tip filtru ar trebui sa existe acolo unde existd o grija marita pentru producerea de produse
gata pentru consum. Aceste facilitati trebuie sé fie separate de locul de procesare si ar trebui sa
fie o singurd ruta pe care angajatii sa o parcurgd de la intrare pand in zona de procesare.

Unele companii vor prevedea aditional facilitati si echipamente ca: facilitati de dus, ecluze de
igienizare si de intensificare a controlului igienic.
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Fig.22: Echipament complet pentru industria alimentara si dotarea vestiarului.
Zona de manipulare Zona de manipulare Zona de manipulare
alimente alimente alimente
Coridor
Vestiar
Toalete Vestiar Toalete Vestiar
Toalete

O Y

Modalitatea de amplasare a grupurilor sanitare.

I

Chiuvetele utilizate doar pentru spalatul mainilor ar trebui sa fie pozitionate intre WC si toate
punctele de intrare in spatiile de productie. Toti muncitorii ar trebui sd-si spele si sd-si dezinfec-
teze mainile inainte de intrare in unitate. Facilitatile de spdlat mainile ar trebui sa includa:

Fig. 23:

3.6.3.3. Spalatoarele de maini
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maini libere — pentru actionarea robinetelor, activate printr-un senzor electronic, picior
sau genunchi;

furnizarea de apa calda intre 40-43°C;

scurgere libera;

dozator de sapun lichid;

prosop de hartie si cos de gunoi dedicat (actionat de pedala cu piciorul);

NENRANN ©

solutie de dezinfectat, fiecare continand 100-200 ppm clor, ori o solutie comerciala sani-
tara in dozator.

Unele companii vor putea, de asemenea, monta echipamente pentru spalarea cizmelor. Aceas-
ta poate fi o simpla spélare de cizme care sa contina dezinfectant sau specifice prin imersarea
cizmelor.
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Fig.24:  Spalator de maini care indeplineste Fig.25:  Spalarea pe maini folosind genun-
cerintele minime. chiul pentru deschiderea apei la ro-
binet.

Greselile/ problemele comune

M Personalul poate gresi utilizind echipamentul creat pentru a asigura igiena, de exemplu,
atunci cand nu isi spala mainile dupa terminarea curateniei;
Inconstienta personalului rezulta din igiena precara practicata, de exemplu: strdnutul, tusea;

M

M Incapacitatea managementului de a prevedea facilitatile adecvate necesare pentru spila-
rea mainilor etc;

M

Refolosirea produselor de protectie: captuseala care mareste riscul de contaminare a pro-
dusului.

3.6.4. Monitorizarea

Compania are sarcina elaborarii si implementdrii unei proceduri de sanatate pentru angajati,
iar conducerea unitatii prin persoanele responsabile trebuie sa inspecteze angajatii daca au vre-
un semn de boald sau se comportd neigienic.
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Utilitétile si echipamentele asigurate de companie ar trebui verificate zilnic pentru a se asigu-
ra cd sunt curate si cd pot fi folosite pentru activitatea pentru care au fost construite.

Concentratia solutiilor de dezinfectant utilizate in unitate trebuie verificatd in vederea evalu-
arii eficientei si sigurantei.

3.6.5. Inregistrri

Inregistrdrile pe fiecare angajat in parte in conformitate cu Bunele Practici de Igiend sunt
necesare, urmand a fi pastrate neapdrat inregistrarile cu neconformitatile precum si masurile
aplicate.

3.7. DEPOZITAREA SIGURA SI FOLOSIREA SUBSTANTELOR TOXICE

3.7.1. Obiective

M Controlul sigur al produselor chimice toxice in cadrul spatiilor de procesare a alimentelor;
M Prevenirea contamindrii produsului;

M Asigurarea folosirii sigure a produselor chimice in cadrul unitatii.

3.7.2. Cerinte legislative

u xi u ma 3 uie sa i i ii
[1 Substantele toxice sau méancarea aprobati trebuie si fie depozitate in afara spatiilor de
productie in camere separate.

Toate substantele, alimentele aprobate trebuie sa fie etichetate corect.
Péstrarea inregistrarii consumului substantelor toxice, a prospectelor si fiselor tehnice.
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Substantele chimice neidentificate nu trebuie sa fie utilizate si trebuie sd fie distruse sau
eliminate din unitate.

3.7.3. Principiile managementului de control

Folosirea produselor chimice ca agenti de curdtare, dezinfectanti, pesticide, unelte de curatare
a echipamentelor si diferiti aditivi este esentiald cu scopul de a satisface cerintele standard ale
GMP in cadrul unitatii de procesare. Totodatd multe din aceste produse chimice reprezinta un
risc pentru sandtatea consumatorilor si de aceea controlul lor in cadrul unitétii este esential.

Doar produsele chimice care sunt necesare si care sunt aprobate pentru uz in unitate ar trebui
sa fie depozitate in spatiile unitatii, iar alte produse chimice care sunt esentiale pentru diferite
utilaje si mijloace de transport ar trebui depozitate intr-o clddire separata.

Urmatoarele reguli ar trebui urmate pentru folosirea si depozitarea tuturor produselor chi-
mice intr-o unitate:
M Toate produsele chimice ar trebui sa fie depozitate in afara spatiilor de producere, ideal
intr-o camera separata folosita doar pentru acest scop;

M Accesul la depozitele de produse chimice ar trebui sé fie limitat, intr-o camerd incuiata
sau intr-un dulap;

M Toate containerele ar trebui sa fie ficute din materiale corespunzatoare si etichetate cu:
« continut;

o concentratie;
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 instructiuni de folosire;
o termene de valabilitate;
o simboluri de avertizare adecvate;

M Depozitarea produselor chimice ar trebui sa fie facuta si in functie de compozitia acestora,
sd nu existe riscul sd interactioneze intre ele acizi alcalini si hidrocarburi depozitati sepa-
rat fata de solutiile bazice, astfel incat sa se evite unele posibile reactii periculoase;

M Utilizarea produselor chimice ar trebui efectuata doar de personal calificat;

M Dispozitiile inscrise in prospectele si fisele tehnice ale produselor chimice pentru folosi-

rea sigurd a acestora (si de procedura apropiata a companiei) ar trebui sd fie aplicate tot

timpul;

M Locul unde produsele chimice trebuie sa fie cantirite, mésurate sau diluate este necesar
sd fie in afara spatiilor de productie. Ustensilele care sunt utilizate pentru omogenizarea
solutiilor sau cantarirea acestora trebuie sd fie identificate separat de alte unelte similare
utilizate in timpul procesului de productie;

M Acolo unde produsele chimice sunt varsate in alte containere pentru folosirea in unitate,
containerele ar trebui s fie etichetate corect cu informatii cu privire la natura, concentra-
tia si orice alt avertisment de siguranta. Dupa folosire, surplusul de solutie trebuie s fie
returnat in spatiul de depozitare;

M Substantele chimice trebuie sa fie folosite in pauzele de activitate, unde nu existd nici un
risc pentru contaminarea produselor.

Greselile/ problemele comune

M Continuturile solutiilor de curétare prezente in spatiile de productie fara etichete clare din
care sa reiasa originea, scopul lor, gradul de concentratie sau a solutiei ce o contin;
M Substantele chimice neaprobate folosite in intretinerea instalatiilor s.a., lubrifianti;

M Personalul neinstruit ce manevreaza produsele chimice si contamineazd produsul din ca-
uza folosirii excesive sau a nerespectdrii etapelor de igienizare.

e

Fig.26:  Un exemplu de depo-
zitare gresitd a produ-
selor chimice.
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Fig.27:  Camera de depozitare a pro-
duselor chimice ingrijita si
asezatd in ordine, aratind
clar continutul prin etichete.

Fig.28:  Produse chimice
avand etichetele i
semnele de avertizare.

3.7.4. Monitorizare

O lista a produselor chimice aprobate sa fie la dispozitia personalului angajat;
Cumpdrarea unor noi si diferite produse chimice se realizeazd doar cu aprobarea condu-
cerii;

Controlul folosirii substantelor chimice in interiorul unitatii;

Procedurile corecte sunt urmate in utilizarea produselor chimice;

Dosarele personalului ar trebui sd includa instructiunile urmate de acestia pentru utiliza-
rea produselor chimice specifice;

Depozitarea stocurilor de substante chimice trebuie sa fie monitorizata;
Trebuie sd se realizeze inregistrarea si inlocuirea produselor chimice invechite;

RN RN N

Procese-verbale de instruire cu privire la operatiunea de igienizare.
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M Listele cu toate produsele chimice aprobate si utilizarea lor;

[M Monitorizarea detaliata a folosirii produselor chimice (fisele de magazie);

Exemplu de lista de verificare a conformitati utilizarii substantelor chimice

igiena personalului

Comentariile
. . Produsele Pre- Post- ..
Activitatea . . . +4 ore| +8 ore . actiunilor
chimice |operational operational C .
’ ’ corective
Camera de
dfepoznare mc.u'lata X Zilnic
din responsabilitate
(S/V)
Etichetarea
produse!or chimice X Lunar
si depozitarea
corecta(S/U)
Camera de
itar rata -
d'ep02|ta eVCLVJ ?ta X Zilnic
si ordonata fara
dezordine
Aprobarea cantitatii
de produse chimice X Zilnic
folosite
Educatia pentru X Trimestrial

3.8. COMBATEREA DAUNATORILOR

3.8.1. Obiective

M Impiedicarea exclusivid a accesului ddunitorilor in unitate;

M Combaterea ddunatorilor din mediul inconjurator;

M Distrugerea si eliminarea ddunitorilor.

3.8.2. Cerinte legislative

N NNNN

pularea in siguranta a acestor produse.

3.8.3. Principiile managementului de control al daunatorilor

Trebuie sa fie intocmite rapoarte de combatere a daunatorilor;

Sistemele efective de combatere a daunatorilor trebuie sa fie corespunzatoare;

Monitorizarea premiselor trebuie sd includd masuri de combatere a daundtorilor;

Personalul care realizeazd combaterea daunatorilor trebuie sa fie instruit si responsabili-
zat in identificarea daunatorilor;

Acolo unde se folosesc substante chimice, personalul trebuie sd fie instruit pentru mani-

Acest program se refera la ddundtori ca: rozdtoare, pdsari, pisici, caini si insecte. Obiectivele

sunt:
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M prevenirea contamindrii produsului cu microorganisme patogene, ddunatorii actionand
ca un vector;

M problemele estetice (de calitate) prin contaminarea fizicd a produsului final cu ddunatori.

Masuri de impiedicare a intrarii in unitati a diunatorilor.

[M Existenta delimitérii exterioare a incintei unitatii prin gard care sd nu permita accesul
rozatoarelor;

[V Repararea tuturor intrérilor sau iesirilor externe sau tot ceea ce include: usi, geamuri,
ventilatie, tevi si canalizare;

M Schitele cladirii ar trebui sd includa:

deschiderea ferestrelor spre exterior care trebuie sa fie dotate cu site lavabile fine;
usile ar trebui sa aibd inchidere automata sau sa fie echipate corespunzator;

folosirea perdelelor de aer la toate iesirile si intrarile ar trebui sa fie obligatorii in ano-
timpurile in care zborul insectelor este predominant;

gratarele de la gurile de ventilatie si conducte ar trebui sa fie echipate cu site lavabile
fine sau cu filtre rezistente la insecte;

alte cdi de acces al daunatorilor ca tevi, conducte, gduri ar trebui sa fie sigilate cu plase
fine sau cu componente de protectie aprobate.

Bunele proceduri de intretinere a clddirilor sunt cheia principald a stoparii patrunderii ddu-
nétorilor in spatiile unitatii.

Combaterea cresterii grupurilor

Aceasta va include proceduri prin care se:

[M Mentin imprejurimile unitétii libere de gunoi, cresterea plantelor silbatice, apa de statio-
nare etc.

M Asigura ca tot gunoiul este depozitat in butoaie sigilate sau in containere de gunoi inainte
de livrare;

M Asigura ca curdtarea din interiorul unitdtii pentru prevenirea acumuldrii murdériei, a
deteriorarii echipamentelor, canalizdrii, spatiilor de depozitare etc.

Metode de distrugere si combatere.

Metodele folosite vor depinde de daunatorii existenti si vor implica utilizarea produselor
chimice toxice. Din acest motiv trebuie implicati angajatii instruiti sau specialistii din do-

meniu.

Metodele actuale de distrugere si combatere ar trebui sa includa:

M Custile cu otrava: doud grupe distincte de otrava sunt folosite la alegere, adesea bazate pe
istoria locald si pe rezistenta rozatoarelor la otravire.

Otravurile anticoagulante care sunt folosite in cantitdti mici pe o perioadd scurta de
timp reduc abilitatea sangelui de a se inchega si eventual cauzeaza moarte prin hemo-
ragie interna;

Otravurile neuro-toxice pentru rozatoare cauzeaza moarte destul de dureroasa si pot
fi folosite pe perioade lungi de timp.

M Capcanele mecanice care pot fi: mortale si non-mortale.

65
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Eliminarea animalelor moarte ar trebui sa se realizeze prin intermediul metodelor aprobate
ca ingroparea sau incinerarea. Eliminarea animalelor vii prinse in capcane poate fi uneori peri-
culoasa si ar trebui sa fie efectuata doar de personal instruit.

Distrugerea insectelor zburatoare in incinta unitdtii ar trebui realizata folosind destructoare
electronice de insecte. Acestea ar trebui sa fie localizate in spatii cu lumina slaba, unde accesul
personalului este dificil si nu pot aparea accidente de electrocutare. Insectele taratoare ar trebui
sa fie distruse prin intermediul otravurilor amplasate in apropierea cuibului. Astfel amplasate
insectele nu se mai deplaseaza prin unitate, ci consuma otrava langd cuib sau o cara in cuib unde
vor fi distruse toate stadiile de dezvoltare de la un capit la celdlalt al populatiei.

Insecticidele pe baza de spray pot fi folosite pentru distrugerea de moment a unor insecte
insd utilizarea acestora trebuie sa fie foarte bine controlata. Potrivit indicatiilor de aplicare toate
suprafetele expuse ar trebui sd fie curétate in totalitate dupd aplicarea sprayului. Aplicarea spray-
ului ar trebui sa fie ficuta doar de personal instruit.

Insectele pot fi eliminate cu ajutorul fumegatoarelor. Acestea vor implica adesea folosirea
gazelor toxice, produselor chimice etc. Doar persoanele instruite special in acest scop ar trebui
sa realizeze aceasta activitate si ar putea sa ceard mutarea tuturor angajatilor si a produselor din
incinta unitatii si intreruperea activitatii in interiorul unitatii.

Probleme comune

Personalul responsabil pentru monitorizarea activitatii ddunatorilor trebuie sa fie instruit
pentru:

M Realizarea unei inspectii generale vizuale asupra domeniilor si incintelor unitétii pentru
activitatea ddundtorilor;

Verificarea lazilor si containerelor de eliminare a deseurilor;

Verificarea tuturor conductelor de canalizare care comunicd cu exteriorul;

Verificarea curselor pentru rozatoare si a integritdtii momelilor;

Realizarea unei verificari a operatiunilor de curatare a destructoarelor electronice de insecte;
Asigurarea capcanelor de hartie lipicioasa pentru insecte care sa fie schimbate regulat;

Curdtarea spatiilor neutilizate dintre incintele cladirilor. Tavanele false ar trebui sd fie cu
grija monitorizate si curdtate pentru activitatea daunatorilor;

N NNRNNN

Verificarea partilor dificile de curatare a echipamentului utilizat in activitatea de productie.

Fig.29:  Spatiile neutilizate ale unitatii
pot fi folosite in mod nepo-
trivit, depozitarea necores-
punzdtoare a echipamentelor
de materiale impachetate etc.
Acestea adesea reprezintd con-
ditii ideale pentru cresterea si
inmultirea daunatorilor (intu-
neric, umezeald si aproape de
stocul de méncare).
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Etichetele pe capcane trebuie sa avertizeze cu privire la produsele chimice toxice pe care le
contin si indicarea datelor de la ultima inspectie.

ik Fig.30:  Capcanele cu otravd pentru rozitoare
i ar trebui asezate de-a lungul margi-
Saeniieal nilor peretilor unde probabilitatea ca
indicate deplasarea rozdtoarelor sa fie frecven-

date of last
inspection

ta (pe eventualele cdi de acces ale ro-
zatoarelor).

3.8.4. Inregistrdri

De bazd este monitorizarea si inregistrarea tuturor datelor referitoare la eliminarea ddundto-
rilor:

Furnizarea unei liste cu toate produsele chimice folosite;

Inscrierea frecventei monitorizarii;

Intocmirea unei schite cu amplasarea custilor in exteriorul unitatii;
Inscrierea numerelor si speciilor de ddunitori capturati in fiecare perioads;
Identificarea eficacitétii masurilor de control potrivite;

NNNNNN

Furnizarea unui plan anterior unei noi si diferite infestdri care sa tina cont de migratia
rozdtoarelor.

i ™ Fig.31:  Inchiderea unei capcane de insec-
! te, care necesita o inspectie regu-
S latd si curatare corespunzatoare.

kl-;tiau_t._t.ua:.l. L
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Inlocuirea
(galben) cu containere (rosii) me-
talice acoperite pentru a reduce
accesul daunatorilor.

lazilor

Exemplu de lista de verificare pentru controlul daunatorilor

descoperite

Controlul daunatorilor - +4ore | +8ore R Comentarii
operare operare
Daunatori exclusi din aria unitatii (S/U) X X Zilnic
. e el . . Zilni
Activitatea daunatorilor observata (Y/N) X X X X thiccu
raport

Contractul controlului daunatorilor (S/U) X Lunar
Standarde de intretinere (S/U) X X X X Zilnic
Localizarea surselor de mancare si . e

. ’ X X Saptamanal
controlul insectelor

3.9. MANAGEMENTUL DESEURILOR

3.9.1. Obiective

M Existenta unui management eficient cu privire la deseurile rezultate din procesul de pro-
ductie.

3.9.2. Cerinte legislative

M Existenta unei politici de management al deseurilor;

M Impartirea corectd a deseurilor alimentare si nonalimentare;

M Existenta unor controale potrivite pentru a preveni contaminarea incrucisata;

M Stabilirea unor sisteme care sd prevind acumularea si atractia ddunétorilor.

3.9.3. Principiile managementului de control

In mediul actual deseurile ar trebui reciclate, iar legislatiile noi pe aceastd tema introduse ar
trebui sa motiveze producatorii sa gaseasca o utilizare alternativd a ceea ce numim deseuri.

Managementul deseurilor se bazeaza pe faptul ca producatorii vor sd gaseasca solutii de inla-
turare eficientd a deseurilor la cele mai mici costuri.

Un slab management al deseurilor poate conduce la pierderea unor potentiale castiguri.

Ceea ce este deseu intr-un proces poate fi materie prima in alt proces (exemplu cochiliile
scoicilor care pot fi consumate ca produs alimentar). Acest lucru are un beneficiu dublu: pe de o
parte, deseurile au o valoare economica si compania isi reduce costurile care devin din ce in ce
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mai mari din cauza legislatiei care impune standarde inalte de control al deseurilor.
Principalele probleme cu care se confruntd industria sunt:
M utilizarea unor cantitdti mult prea mari de apd, rezultand in volume mari ale efluentilor;

M deseurile combinate cu apa rezultate in urma procesarii determind cresterea costurilor
pentru neutralizare;

Reducerea cantitétii de deseuri incé de la inceputul activitatii poate fi mult mai ieftind decat
tratarea deseurilor inainte de eliminare (exemplu: reducerea deseurilor la sursa este mai eficien-
td decat tratamentul de la sfarsitul procesului). Exista acum oportunitati/ metode de reducere a
deseurilor, pornind de la modificarea echipamentului de tratare si pana la schimbarea metodei
de exploatare.

Chiar si pentru unitétile care isi trateazd deseurile la locul de producere, reducerea lor va
conduce la scdderea costurilor de cap si pe exploatatie.

Productia de apa reziduala

Majoritatea apei utilizata in activitatile de procesare si igienizare este eliminata in canalizare
ca apa reziduala. In mod normal, aceste taxe se calculau pe baza cantitatii de apa reziduala eli-
minata, masurand volumul de apd furnizat.

Totusi din ce in ce mai multi operatori care trateaza apele reziduale isi stabilesc taxele pe com-
pozitia apei reziduale si pe volumul sdu, precum si pe utilizarea de oxigen chimic. Aceste valori
sunt stabilite pe baza de mostre luate de la companiile care furnizeaza apa. Cantitatea mare de
materiale solide si oxigen utilizat, impreund cu un volum ridicat de apa reziduala conduce la
cresterea preturilor pentru tratarea apei. Tarifele stabilite de companiile de apa pot s fie diferite
in functie de regiunea geografica.

ATENTIE! Dacéd nu masori, nu poti controla!
Utilizarea apei

Pentru a mentine standarde inalte de calitate si igiend, apa trebuie utilizata in cantitati cores-
punzdtoare pentru curatare, spalare, ricire si transport.

Probleme comune Solutii
Apa curge cand e necesar;
Inchiderea apei cand nu e necesar;
Fluxuri excesive Controlul ratei fluxului;

Scurgerile datorate
defectiunilor

Utilizarea excesiva a apei

Simpla mentenanta;

Deseuri lasate in apa pentru mult timp;

Duritate ridicata a apei Separarea deseurilor de apa cat mai repede posibil;

reziduale cauzata de Deseurile se elimina in containere pentru a tine deseurile departe
contactul prelungit cu apa |de pamant si de posibilitatea infiltrarii apei;

A nu se arunca lucruri inutile in canalizare!

Metoda Tratamentul

O metodasimpla de eliminare a materialelorsolide.Tipurivariate de
filtre disponibile: filtre rotative si filtre fixe. Primele sunt mecanice/
dinamice si ultimele statice. Unele filtre cu fanta/ orificiu sunt
predispuse la blocaje.

Selectare
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Folosita dupa procesul de filtrare, folosind un proces de aerare
pentru a extrage particulele solide si uleioase din apa reziduala.
Deseurile primare genereaza principalele costuri aditionale
asociate acestei metode de tratament. Incercarile au demonstrat
ca DAF-ul reduce duritatea deseului cu 80%.

Indepartarea particulelor solide implicd sedimentarea lor prin
metoda gravitatiei intr-un bazin de decantare si este folosita in
Sedimentare special pentru particulele cu un diametru mai mare de 10 mm. Pana
la 35% din particulele solide din apa reziduala pot fi indepartate
prin acest proces.

Tratamentul in prezenta oxigenului este aplicabil in general apei
Tratamentul biologic reziduale cu BOD/COD de mai mult de 3000 mg/l. Presupune
aerob activarea sistemelor primare de filtrare biologice. Rata de
indepartare a depunerilor este mare.

Tratamentul in absenta oxigenului este potrivit pentru apa
reziduala cu un indice BOD/COD mai mare. Design-uri variate sunt
Tratamentul biologic disponibile pentru reactoarele care folosesc acest tratament. Cea
anaerobic mai mare parte a BOD este transformata mai degraba in metan
decat in biomasa; procesul tratamentului anaerobic aduce costuri
deindepartare a deseurilor mult mai mici decat procesele aerobice.

Filtrare prin particule de
aer (DAF)

Motive pentru consumul ridicat de apa si productia de apa reziduala:

M curdtarea echipamentelor, suprafetelor de lucru si a pardoselilor pentru a obtine un me-
diu igienic de exploatare;

M intretinerea echipamentelor pentru a preveni eventualele scurgeri;
M proiectarea si folosirea containerelor;
M proiectarea sistemelor de canalizare din zonele de prelucrare.
Aceste masuri ar trebui folosite pentru reducerea deseurilor in aceste zone.

3.9.4. Monitorizare

Urmatoarele acte de monitorizare trebuie incluse in sistemul de management al deseurilor:
stabilirea politicii de management si implicarea personalului;

identificarea etapelor de utilizare a apei si de productie a apei reziduale;

identificarea proceselor care aduc cele mai mari costuri cu apa si apa reziduald in procesul
de productie;

gasirea de solutii de reducere a costurilor;

implementarea masurilor low-cost&no cost;

monitorizarea progreselor;

NN NN

imbunatatirea continua.

Ar trebui sd existe un program de reducere a cantitatii de deseuri, care include:
M masurile ce trebuie implementate;

M programul de implementare;

M estimarea costurilor;
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specificarea responsabilitatilor;
instruirea personalului;

tinta de reducere a volumului deseurilor;
alte cai de stimulare a performantei.

®» AN AAN

.9.5. Verificare

realizarea unui bilant al volumului de apa si apa reziduala rezultatd;

stabilirea prioritatilor si concentrarea eforturilor in aceste zone;

identificarea oportunitatilor de reducere a deseurilor;

tinta de reducere a volumului deseurilor;

revizuirea inregistrarilor referitoare la volumul de apa consumat si la apa reziduala rezultat;

NNNNNN

revizuirea tintelor pentru a reflecta schimbadrile si mentinerea progresului.

3.10. TRANSPORTUL SI DEPOZITAREA

3.10.1. Obiective

Transportul si depozitarea produselor de origine nonanimala ar trebui sa se bazeze pe urma-
toarele principii:

M minimalizarea cresterii bacteriilor, contaminarii si pagubelor;

[ péstrarea unui nivel ridicat de igien;

M produsul transportat si depozitat la o temperatura corespunzitoare;

M pastrarea evidentelor.

3.10.2. Cerinte legislative

Depozitarea si transportarea produselor vor fi considerate o extindere a facilitatilor producti-
ei si in acest sens ar trebui sa:

M fie in conformitate cu standardele de igiend;

M fie pastrate temperaturile - limita;

M nu se depdseascd termenele de depozitare;

[ fie prezent sistemul de trasabilitate;

M fie prezente evidentele sistemului de péstrare.

3.10.3. Principiile controlului managementului

Managementul transportului si depozitarii poate fi o sarcina complexa si solicitanta. Siguran-
ta materiei prime si a produsului finit este garantata din momentul parasirii sursei de origine,
dar manipularea si transportul pot compromite aceasta. Produsele congelate trebuie sa fie con-
trolate din punctul de vedere al temperaturii atat in timpul depozitarii, cét si al transportului,
deoarece orice crestere de temperatura poate duce rapid la pierderea calitatii si sigurantei.

3.10.3.1. Depozitarea produselor

Produsele proaspete trebuie depozitate si transportate in conditii de refrigerare in functie de
produs.
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Toate produsele ar trebui clar etichetate cu datele de identificare ale produsului.

Produsele ar trebui sa fie depozitate corespunzdtor pentru a permite miscarea aerului rece
precum si scurgerea apei rezultate din topirea ghetii.

Marfa ar trebui depozitatd avand in vedere principiul ,,primul intrat primul iesit”.

Transferul produselor trebuie efectuat cat mai repede posibil pentru a minimiza expunerea la
temperaturi necorespunzdtoare, precum si a proteja impotriva contamindrii.

Totodatd, produsul final tinde sa fie impachetat astfel incét sa aiba o mai mare protectie fata
de contaminare. Este esential ca toate conditiile anterior precizate si discutate sd fie aplicate.

Fig.33:  Un exemplu negativ de depozitare
in spatiile de congelare.

Fig.33:  Un exemplu de bund organizare a depozitdrii in spatiile de congelare a produsului
final prin punerea pe raft, ceea ce previne distrugerea produsului si permite controlul
eficient al stocurilor, avand un iluminat corespunzator.

Conditii de congelare si refrigerare

Produsele congelate ar trebui sd fie mentinute la o temperatura minima de -18°C , iar pro-
dusele preparate ar trebui pastrate la o temperaturd intre 1-7°C. Este esential ca nu doar aceste
conditii sa fie conditii de mentinere, ci si operatorul trebuie sa demonstreze cd aceste tempera-
turi au fost pastrate si respectate in trecut. Din aceste motive este practic normal sd existe insta-
lat un sistem de monitorizare si pastrare a acestor evidente de temperaturi, astfel inregistrarile
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sa poata fi folosite ca evidenta pentru demonstrarea respectdrii si mentinerii lantului frigorific.
Aceste sisteme sunt de obicei echipate cu alarme care anunta cind temperaturile au fost depasite
permitidnd personalului sd actioneze astfel incat produsul sd nu se deprecieze si sa devina un risc
pentru sdndtatea consumatorului.

Separarea materiei prime de produsul finit

Pentru a preveni contaminarea materiei prime si a produsului finit, depozitarea trebuie sa se
facd in spatii separate.

Principiile specifice transportului

M camera de depozitare a produselor alimentare trebuie sd fie separata si s fie adecvat echi-
patd, independenta de utilajele (motorul vehiculului), astfel incat sé fie pastratd tempera-
tura necesara pe intreaga perioada de transport.

M marfa trebuie asezata, astfel incit sd nu se deterioreze pe timpul transportului;

[ toate mijloacele de transport trebuie acoperite pentru a preveni contaminarea din aer cu

ddunatori etc;

M dupé descircare mijloacele de transport trebuie curatate si dezinfectate cu produse apro-
bate pentru a preveni acumularea murdariei si cresterea microbilor.

Greselile/ problemele comune

M Pierderea identitétii produsului ca urmare a dezlipirii etichetei;

[ Zilele bune sau proaste de vinzare sau distrugerile suferite pe perioada transportului, so-
sirea la destinatie in timp gresit.

3.10.4. Monitorizare
Listele de verificare ar trebui completate pentru a confirma:
M Documentatia prestabilita.

M Instructiunile de expediere a produselor specifice sunt aduse la cunostintd personalului
in cauza.

M Acceptarea documentatiei potrivite.
M Inspectia programata este potrivitd pentru:
« vehicule si spatiul de incarcare;
« confirmarea securitatii;
o curatenie.
[M Mentinerea programelor de mentenantd a vehiculelor sunt confirmate si respectate.
M Stabilirea si respectarea celor mai scurte rute de transport.

3.10.5. Inregistrri

Sunt mentinute pentru a arata:

M temperatura lantului de ricire este inregistratd pe intreg lantul depozitarii si transportului;
M timpul transportului si ruta urmarité;

M asigurarea, documentatia export-import este corespunzitoare.
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Fig 35:  Camion cu sistem de refrigerare, clasic, folosit pentru transportarea de produse ali-

mentare.

Exemplu de lista de verificare a conditiilor de transport

Depozitare si transport Pre- | Ldore | +8ore | Ot Observatii
operare operare
In fiecare zi
Camere depozitare X X X X la incarcare/
descarcare
Temperatura (°C) de depozitare
pentru produsele proaspete/ X X X X Zilnic
congelate
Separarea materiei prime de -
. Zilnic
produsele finite
Zonele de incarcare a produselor X X Zilnic
Separarea bunurilor distruse X X Zilnic

3.11. INSTRUIRE

3.11.1. Obiective

M Oferirea posibilitdtii de instruire a personalului, corespunzatoare cu atributiile, rolul si
responsabilitatea;

[ Asigurarea instruirii adecvate;

M Demonstrarea importantei instruirilor si eficienta lor;

3.11.2. Cerinte legislative

M Personalul este supravegheat si instruit in domeniul igiena produselor alimentare cores-
punzdtor cu responsabilitatile la locul de munca.

M Cei responsabili cu implementarea corectd a procedurilor pentru diversele operatii trebu-
ie instruiti in aplicarea principiilor HACCP.

M Respectarea tuturor reglementirilor nationale si comunitare cu privire la intocmirea pro-
gramelor de instruire pentru persoanele care manipuleazd produsele alimentare.
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3.11.3. Principiile managementului de control

Noile cerinte in domeniul produselor alimentare necesita instruirea si pregatirea corespunza-
toare a personalului lucrator.

De fapt, toti angajatii ar trebui sa fie instruiti referitor la respectarea igienei personale, (GHP)
Practicilor de Igiena, procedurile de igienizare, sistemul HACCP si controlul etapelor de productie.

Cunostintele de baza despre igiena sunt fundamentale si tot personalul trebuie sa-si cunoasca
rolul si sd fie constient de responsabilitatea sa in protectia produselor alimentare fata de conta-
minare si deteriorare.

Intr-o companie accentul este frecvent pus pe dezvoltarea sistemelor (PRP, HACCP etc.), dar dez-
voltarea cunostintelor persoanelor ce trebuie sa opereze sistemele sunt rareori luate in considerare.

Gradul de instruire al angajatilor trebuie evaluat mereu in baza cerintelor actuale si de viitor
ale domeniului. Aceasta duce la o dezvoltare canalizata a personalului de asa natura incat siste-
mul si se potriveasca cu cerintele individuale ale angajatilor.

O abordare corect documentata si structuratd este necesard pentru dezvoltarea unor progra-
me de instruire ce construiesc diferite abilitati in 3 faze.
Intocmirea programelor de instruire
Baza elaborarii unui program de instruire trebuie sd tind cont de:
M motivele pentru care instruirea trebuie sa aiba loc:
« obligatii legale;
o+ cererile clientilor;
o dezvoltarea afacerii;

instruire bine definita. Nu tot personalul are nevoie de acelasi nivel de instruire pentru a
realiza activitatile sale zilnice.

nivelul la care instruirea este necesara;
constiinta;

competenta in probleme;

capacitatea de intelegere adecvatd;

NNNNN H

structurarea programului si modul sdu de distribuire, depinzédnd de punctele de mai sus,
el are nevoie de specialisti externi sau se poate realiza cu personalul deja aferent. In ambe-
le cazuri design-ul programului trebuie sa fie documentat si include:

« cunoagsterea obiectivelor si efectele lor;

« planurile lectiilor;

o orar;

« materiale didactice: materiale de referinta, prezentari;

« metode de invdtare atét in termenii studentilor, cat si pentru obiectivele lectiei.
Predarea
O instruire adecvata si eficientd poate fi realizata printr-o varietate de metode incluzénd:
M predare prin metoda clasicd cursuri-examene;
M activitati practice de atelier/ laborator.
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Discutii
Este necesara antrenarea unei echipe care sd se ocupe de sistemul de instruire, iar acest lucru
poate fi greu. Mereu apar intrebéri noi, explicatii, idei, sub-sisteme. Fiecare membru al unei

echipe va veni cu propriile intrebdri in vederea intelegerii cat mai profunde a sarcinilor pe care
trebuie sd le indeplineasca.

Asadar, procesul de instruire nu ar trebui s fie unul strict, odatd pus la punct devine caz in-
chis, ci un proces de invdtare experimentald, un proces continuu. Cruciald pentru un proces de
invatare este evaluarea rezultatelor obtinute, modul in care echipa aleasa proceseaza informatia
si o predd mai departe.

Dupad efectuarea instruirilor trebuie completate documente detaliate in care sd fie incluse toa-
te aspectele care au facut obiectul instruirii, iar aceste documente trebuie sa fie insusite de toti
participantii.

De asemenea, dupa instruiri este necesara si completarea unui chestionar in vederea verifica-
rii eficientei instruirii. Rezultatele chestionarelor pot fi folosite pentru dezvoltarea unui sistem
de predare cat mai bun.

Problemele comune

M Lipsa persoanelor ce ar putea face parte dintr-o astfel de echipé;

M Impotrivirea din partea unor persoane adulte cu experienta in domeniu, care gasesc insu-
portabild ideea de ,,a fi invatati” in special de persoanele tinere;

M Angajati experimentati, insé fird o pregitire certificatd sau calificari formale;
M Angajati ce detin doar cunostinte invechite asupra sistemului.

3.11.4. Monitorizare

Monitorizarea unui program de instruire va implica:

Inregistrarea participantilor si a materialelor care au fost prezentate;
Rezultatele obtinute;

Comentarii post-curs din partea participantilor.

NANANN

Pentru a asigura un management de succes, se recomanda ca tot acest proces sa fie mo-
nitorizat.




CAPITOLUL IV

TRASABILITATEA PRODUSELOR
ALIMENTARE
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4.1. INTRODUCERE

In vederea garantirii sigurantei produselor alimentare este necesar sa se ia in considerare
toate aspectele lantului de productie a produselor alimentare ca un proces continuu, pornind
de la si incluzand productia primara si producerea hranei pentru animale si terminind cu si
incluzdnd vanzarea sau furnizarea de produse alimentare catre consumatori, deoarece fiecare
element poate avea un impact potential asupra sigurantei produselor alimentare. Experienta a
demonstrat cd functionarea pietei de produse alimentare poate fi pusa in pericol in cazul in care
este imposibil sa se asigure trasabilitatea acestora. De aceea este necesar sa se stabileasca un sis-
tem cuprinzator de trasabilitate in afacerile cu produse alimentare si hrana pentru animale, astfel
incat sa se poata face retrageri orientate cu precizie si cu un scop bine determinat sau s se ofere
informatii consumatorilor sau oficialilor responsabili cu controlul, evitindu-se astfel perturbari
majore in eventualitatea aparitiei unor probleme in domeniul sigurantei produselor alimentare.
De asemenea, este necesar sd se ia masuri pentru ca o societate avand activitati in domeniul
produselor alimentare sau hranei pentru animale, inclusiv un importator, sd poatd identifica cel
putin societatea care a furnizat produsele alimentare, hrana pentru animale, animalele sau sub-
stantele ce pot fi incorporate intr-un produs alimentar sau in hrana pentru animale, pentru a se
asigura ca, in cadrul unei investigatii, trasabilitatea acestora se poate face in orice etapa.

Operatorii de industria alimentard sunt obligati sa dispuna de sisteme/ proceduri care per-
mit ca informatiile solicitate sa fie puse la dispozitia autoritatilor competente, atunci cdnd sunt
solicitate, precum si de sisteme si proceduri pentru identificarea celorlalte societati catre care au
fost furnizate produsele lor.

Necesitatea implementdrii sistemelor de trasabilitate a fost reprezentatd de:

M numdrul mare de categorii si tipuri de alimente;

M dezvoltarea pietei alimentelor in relatie cu procesarea si distributia acestora;

M cresterea cunostintelor consumatorilor si dorinta acestora de informare.

Alimentele care sunt introduse pe piata sau care urmeaza sa fie introduse pe piata trebuie sd

fie etichetate sau identificate in mod corespunzator pentru facilitarea trasabilitatii prin docu-
mentatii sau informatii.

Standardul international EN ISO 22005: 2007 prezintd principiile si specifica cerintele fun-
damentale pentru proiectarea si implementarea unui sistem de trasabilitate a alimentelor si care
poate fi aplicat de catre o unitate in orice etapa a lantului alimentar.

Sistemele/ procedurile de trasabilitate asigura cercetarea cauzei neconformitétii si capacitatea
de retragere si/sau rechemarea produselor daca este necesar.

4.2. DEFINITII

Trasabilitatea reprezintd capacitatea de a depista si a urmari anumite alimente, un animal
de la care se obtin produse alimentare sau o substanta destinata incorporarii sau care este de
asteptat sd fie incorporata in anumite alimente sau hrana pentru animale, pe parcursul tuturor
etapelor de productie, prelucrare si distributie.

Sistemul de trasabilitate reprezintd totalitatea datelor si operatiilor capabile sd mentind in-
formatiile dorite despre un produs si componentele acestuia pe parcursul unei parti sau a intre-
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gului lant de productie si utilizare. Este un instrument util care ajuta o unitate din cadrul unui
lant alimentar sd isi realizeze obiectivele stabilite intr-un sistem de management.

In conformitate cu prevederile ,Codex Alimentarius”, trasabilitate/ urmarirea produsului
inseamna capacitatea de a urmari miscarea produsului alimentar de-a lungul etapelor specifice
de productie, procesare si distributie. Definitia trasabilitatii stabilita de Codex Alimentarius este
esentiala pentru considerarea cerintelor legate de trasabilitate ca legitime, in comertul internati-
onal, in conformitate cu acordurile OMC.

Standardul ISO 8402 defineste trasabilitatea ca si capacitatea de a reconstitui istoria, utiliza-
rea sau localizarea unui produs, a unei activitati sau a unor produse similare sau activitati prin
mijloace de identificare inregistrate.

Sistemul de trasabilitate este un sistem de tip ,,gardian’, cea mai mare parte a timpului fiind
pierdut facand ,,nimic”, doar colectand/ stocand inregistrari, monitorizand intrdrile si iesirile,
produsul pe intreg lantul de procesare etc.

Trasabilitatea este esentiala numai in caz de criza (cdnd orice program de autocontrol esueazd)
sau cand sunt produse neconforme pe piata. In timpul crizei operatorii de industria alimentara
trebuie sa fie capabili sd identifice:

produsul implicat;

produsele si cantitatile acestora;

unde sunt produsele;

consumatorii care pot fi afectati sau alte informatii relevante.
Alegerea unui sistem de trasabilitate este influentatd de:
reglementari;

caracteristicile produsului;

asteptarile beneficiarului;

Complexitatea sistemului de trasabilitate variaza in functie de:

caracteristicile produsului;

NNNNRNNRNANRNNN

obiectivele care trebuie realizate.

Implementarea de catre unitate a sistemului de trasabilitate depinde de limitele tehnice ine-
rente unitdtii si produselor (natura materiilor prime, marimea loturilor, procedurile de colectare
si transport, metodele de procesare si ambalare.

Clasificarea sistemelor de trasabilitate

. . Costul
Tipul Descrierea
Investitie Operatiune
e Inregistrari manuale (volum . A
Hartie 9 . ( L . .. |Ridicat (mana
(in special) mare de hartie si munca, acces |Foarte scazuta de lucru)
lent) Posibilitati mari de eroare
. Inregistrari manuale in Destul de
Mixt 9 Moderat spre | .
. computer (ex. Excel, software), e ridicat
(hartie& IT) . ) ridicata A v
cod de bare, acces relativ rapid (mana de lucru)
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O mare parte a inregistrarilor se

IT (in principal) executa automat prin senzori e s Scazut (dar

: ) Ridicata spre A x
Tehnololgia (ex. RFID - echipament de ... |manadelucru
. e . . . foarte ridicata e s
informatiei transmitere Radio), acces rapid specializat-a)

Posibilitati scazute de eroare

4.3. PRINCIPIILE TRASABILITATII

Sistemele/ procedurile de trasabilitate trebuie sa fie:
verificabile;

aplicate consecvent si echitabil;

orientate spre rezultate;

eficiente;

cu aplicare practicd;

conforme oricdrei reglementari sau politici aplicabile;

NNENRNNNN

conforme cerintelor de exactitate.

4.3.1. Obiectivele trasabilitdtii

Sistemele/ procedurile de trasabilitate trebuie sa:

sprijine obiectivele de siguranta si/sau calitate a alimentelor;
indeplineascd specificatia/ specificatiile beneficiarului;
stabileasca istoricul sau originea produsului;

faciliteze retragerea si/sau rechemarea produselor;

identifice organizatiile responsabile din lantul alimentar;
faciliteze verificarea informatiilor specifice privind produsul;

comunice informatii relevante partilor interesate si consumatorilor;

NENRNRNNNN

imbunatateascd eficacitatea si productivitatea organizatiei.

4.4. STABILIREA PROCEDURILOR PRIVIND TRASABILITATEA

Procedurile privind trasabilitatea se refera la documentarea fluxului de materiale si la infor-
matiile conexe, inclusiv pastrarea si verificarea documentelor.

Operatorii trebuie sa stabileascd proceduri care sd includa cel putin:

definirea produsului;

definirea si identificarea lotului;

documentarea fluxului de materiale si informatii, inclusiv suportul pentru pastrarea in-
registrarilor;

managementul datelor si protocoale de inregistrare;

protocoale pentru regéasirea informatiilor;

NN NN

Procedurile trebuie sd includa corectii si actiuni corective.
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EtapaN +1
EtapaN -1 Etapa N .
L pa. [ P § — (primul
(furnizor) (producator) .
cumparator)
Alimente “etapele de productie, prelucrare si distributie
Hrani animali ~reprezintd oricare etapd, inclusiv importul, in-

cepand cu si incluzdnd productia primard, fabri-
catia unui aliment sau a hranei animale, si ter-
minéand cu si incluzdnd depozitarea, transportul,
vanzarea/ furnizarea sa catre consumatorul final”

Regulamentul (CE) Nr. 178/ 2002

Animale producatoare de hrana

NN

Orice substante care se incor-
poreazd in alimente sau hrana
pentru animale

4.4.1. Cerinte pentru documentatia referitoare la trasabilitate

Operatorii au obligatia sa stabileascd ce documente sunt necesare pentru a atinge obiectivele
sistemului sau de trasabilitate.

O documentatie adecvata trebuie sa includa cel putin:
M o descriere a etapelor relevante din lantul alimentar;
M o descriere a responsabilititilor pentru managementul datelor de trasabilitate;

M informatii scrise sau inregistrate ce documenteaza activitatile de trasabilitate si procesul
de fabricatie, fluxurile si rezultatele auditurilor de verificare a trasabilitatii;

M documentele ce trateazd actiunile intreprinse pentru a depista neconformittile fata de
sistemul de trasabilitate stabilit;

M perioadele de pastrare a documentelor.

4.4.2. Planul de instruire pentru personalul din unitdti

Operatorii au obligatia sa elaboreze si sa implementeze un plan de instruire pentru persona-
lul desemnat, sa asigure implementarea si monitorizarea sistemului/ procedurii de trasabilitate
implementate.

4.4.3. Audituri interne privind sistemul/ procedurile de trasabilitate

Operatorii trebuie sa efectueze audituri interne asupra sistemului de trasabilitate implemen-
tat, la intervale planificate pentru a evalua eficacitatea sistemului de a realiza obiectivele stabilite.

Testele auditurilor interne se pastreaza de catre responsabilul cu sarcini privind trasabilitatea
si se pun la dispozitia autoritatii veterinare competente la cerere.

Inspectorul oficial stabileste pentru fiecare unitate frecventa cu care efectueaza auditul asupra
sistemului de trasabilitate.

4.4.4. Analiza sistemului/procedurilor

Operatorii au obligatia sd analizeze sistemul/ procedura de trasabilitate la intervale stabilite,
sau ori de céte ori au loc modificari ale obiectivelor si/sau produselor sau proceselor, pe baza
acestor analize urmand a se dispune masuri corective si preventive adecvate.
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Analiza trebuie sd includa cel putin urmatoarele:
M rezultatele testelor de trasabilitate;

M constatdrile auditului de trasabilitate;

M modificarile produsului sau proceselor;

M actiuni corective privind trasabilitatea.

4.5. OBLIGATII ALE OPERATORILOR DIN INDUSTRIA ALIMENTARA

4.5.1. Inregistrarea intrdrilor

Unitatile trebuie sd dispuna de sisteme sau proceduri care sa permitd inregistrarea produselor
intrate in unitate (natura produsului, identificarea, cantitatea, data receptiei, identificarea explo-
atatiei (fermei) sau a unitétii care furnizeaza produsele, alte informatii dupa caz).

Produsele care trebuie inregistrate in registrul de intrari se refera la:

M materii prime;

M ingrediente si aditivi alimentari care intrd in compozitia produselor;

M materiale care intrd in contact cu produsele alimentare destinate consumului uman;
M alte materiale.

Unitétile trebuie sa puna la dispozitia autoritdtii veterinare competente si si demonstreze
acesteia ca au elaborat si pun in aplicare sisteme si proceduri de inregistrare a intrarilor care per-
mit stabilirea trasabilititii inainte si inapoi pentru identificarea produselor si cantitatilor primite
de la fiecare furnizor, intr-un interval de cel mult 24 de ore.

Inregistrarea intrarilor poate fi efectuatd prin:

M sistem electronic de date care sd poata fi consultat de autoritatea veterinard competentd in
unitatea care a receptionat produsele;

M sistem de inscriere manuald intr-un registru a datelor care sd poata fi consultat de autori-
tatea veterinara competentd in unitatea care a receptionat produsele;

M sistem de fise clasate intr-o ordine logicd a intrarilor care sd poatd fi consultate de auto-
ritatea veterinarda competentd in unitatea care a receptionat produsele. Acestea trebuie sa
contina toate datele necesare despre produsele receptionate/ intrate si sa fie acompaniate
de alte documente de gestionare a produselor;

M inregistririle datelor despre produsele receptionate/ intrate in unitate trebuie efectuate
zilnic;

M inregistrarea datelor poate fi corelata cu alte date existente in baza de date (identificarea
animalelor si identificarea produselor prin sisteme digitale de control, formulare preim-
primate s.a. care sd permita stabilirea trasabilitdtii inainte si inapoi).

Registrele de intrari trebuie sa mentioneze data receptiei produselor (ziua, luna, anul si dupa

caz ora).

Toate produsele care se receptioneazd/ intra in unitate trebuie identificate conform denumirii
sortimentului si tipului acordat de furnizor, precum si codului inscriptionat pe etichete/ amba-
laje care va face clarificari explicite la informatiile suplimentare referitoare la produs si care va
permite identificarea unor produse de aceeasi naturd dar cu antecedente diferite.
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Metoda de identificare aplicabila tuturor produselor care se receptioneaza/ intra in unitate
trebuie sd fie inscrierea lotului (numarului de lot) in registrul de intrari.

Suplimentar fata de aceasta, este necesara identificarea si inscrierea in registrul de intrari si
a altor documente care insotesc lotul (data productiei, data valabilitatii, facturda/ bon de livrare,
document specific de transport, declaratie de conformitate si alte documente daca sunt necesare
pentru stabilirea trasabilitatii).

Toate unitatile trebuie sa inregistreze cantitatile de produse receptionate/ intrate in unitate,
astfel incat sa permita stabilirea trasabilitatii pe intreg lantul de productie prin compararea intre
intrari pe furnizori/ prelucrare/ procesare/ iesiri pe destinatari, precum si cantitatile de materii
prime intrate si neprelucrate ramase in stoc.

Registrele de intrare trebuie sd permita autoritatii veterinare competente sa reconstituie rapid
trasabilitatea produselor receptionate in unitate pe furnizori.

Unitatile trebuie sd intocmeasca o lista cu toti furnizorii de materii prime care trebuie actua-
lizatd zilnic.

Toate unitdtile trebuie sa inregistreze locul/ unitatea de provenienta si sa prezinte factura la
solicitarea autoritatii veterinare competente, din care sd rezulte locul/ unitatea de unde au fost
expediate animalele/ produsele.

Unitatea trebuie sd poata demonstra autoritatii veterinare competente identificarea locului/
unitétii de provenienta in oricare din urmatoarele situatii:

a. Unitatea poate inregistra numailocul/ unitatea de provenienta de unde se expediaza pro-
dusele in cazul in care aceasta nu este aceeasi cu unitatea/intreprinderea din care face
parte aceasta;

b. In cazul in care locul/ unitatea de provenientd de unde se expediaza produsele nu este
aceeasi cu unitatea/ intreprinderea din care face parte aceasta iar unitatea care recep-
tioneazd animalele/ produsele nu cunoaste unitatea din care provin acestea, trebuie sa
inregistreze:

M numirul de identificare al furnizorului/unitatii, si al mijlocului de transport, in cazul
in care transportul este asigurat de un alt furnizor parte terta;

M numirul de identificare al furnizorului/unitatii, in cazul in care transportul este asigu-
rat de unitatea care receptioneazd animalele/produsele.

Toate unitétile trebuie sa demonstreze autoritatii veterinare competente cd sunt capabile sa
efectueze cu o frecventa stabilita de fiecare unitate controale complementare pentru a compara
datele inregistrate la iesire si intrare pe intreg lantul alimentar, pentru a evita erorile si riscurile
in ceea ce priveste sinitatea animali si sinitatea publicd. In acest sens, toate unititile trebuie sa
utilizeze sisteme/ proceduri care sa garanteze exactitatea/siguranta datelor inregistrate.

4.5.2. Inregistrarea iesirilor

Unitdtile trebuie sd dispuna de sisteme sau proceduri care sa permitd inregistrarea produselor
expediate (iesite) din unitate: natura produsului, identificarea, cantitatea, data livrarii, unitatea
unde au fost expediate produsele, alte informatii dupa caz.

Elementele care se inregistreaza in registrul de iesiri vor fi in general, mai mult sau mai putin,
aceleasi cu cele utilizate in registrul de intrari.
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Produsele care trebuie inregistrate in registrul de iesiri se refera la:

M materii prime;

M ingrediente si aditivi alimentari care intrd in compozitia produselor;

M materiale care intrd in contact cu produsele alimentare destinate consumului uman;
M alte materiale.

Unitatile trebuie sd puna la dispozitia autoritatii veterinare competente si sa demonstreze
acesteia ca au elaborat si pun in aplicare sisteme sau proceduri de inregistrare a iesirilor care
permit stabilirea trasabilitatii inainte si inapoi pentru identificarea produselor si cantitatilor ex-
pediate pe fiecare beneficiar, intr-un interval de cel mult 24 de ore.

Inregistrarea iesirilor poate fi efectuata prin:

M sistem electronic de date care sd poata fi consultat de autoritatea veterinard competentd in
unitatea care a receptionat produsele;

M sistem de inscriere manual intr-un registru a datelor care sa poata fi consultat de autorita-
tea veterinara competentd in unitatea care a receptionat produsele;

M sistem de fise clasate intr-o ordine logicd a iegirilor care sa poata fi consultate de autori-
tatea veterinara competenta in unitatea care a receptionat produsele. Acestea trebuie sd
contina toate datele necesare despre produsele iesite/ expediate din unitate si sd fie acom-
paniate de alte documente de gestionare a produselor;

inregistrérile datelor despre produsele iesite/ expediate din unitate trebuie efectuate zilnic;

NN

inregistrarea datelor poate fi corelatd cu alte date existente in baza de date (identificarea
animalelor si identificarea produselor prin sisteme digitale de control, formulare reimpri-
mate s.a.) care sa permita stabilirea trasabilitatii inainte si inapoi.

Registrele de iesiri trebuie sa mentioneze data iesirii produselor (ziua, luna, anul si dupa caz ora).

Toate produsele care se expediazad din unitate trebuie identificate conform denumirii sorti-
mentului si tipului acordate de furnizor, precum si codului inscriptionat pe etichete/ ambalaje
care va face clarificdri explicite la informatiile suplimentare referitoare la produs si care va per-
mite identificarea unor produse de aceeasi natura dar cu antecedente diferite.

Metoda de identificare aplicabild tuturor produselor care se expediazd din unitate trebuie sa
fie inscrierea lotului (numarului de lot) in registrul de iesiri.

Suplimentar fata de aceasta, este necesard identificarea si inscrierea in registrul de iesiri si a
altor documente care insotesc lotul (data productiei, data valabilitatii, factura/ bon de livrare,
document specific de transport, declaratie de conformitate si alte documente daca sunt necesare
pentru stabilirea trasabilitatii).

Toate unitatile trebuie sd inregistreze cantitdtile de produse expediate din unitate astfel incat
sd permita stabilirea trasabilitatii pe intreg lant de productie prin compararea intre intrari pe
turnizori/ prelucrare/ procesare/ iesiri pe destinatari, precum si cantitétile de produse ramase in
stoc si neexpediate.

Registrele de iesire trebuie sa permitd autoritatii veterinare competente sd reconstituie rapid
trasabilitatea produselor receptionate/ intrate in unitate si distribuite cdtre beneficiari.

Unitétile trebuie sd intocmeasca o listd cu furnizorii si o lista cu beneficiarii produselor, ac-
tualizata zilnic.
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Toate unitdtile trebuie sd inregistreze in registrul de iesire locul/ unitatea de destinatie si sa
prezinte factura la solicitarea autoritatii veterinare competente, din care sd rezulte locul/ unita-
tea unde au fost expediate animalele/ produsele.

Unitatea trebuie sd poata demonstra autoritatii veterinare competente identificarea locului/
unitatii de destinatie in oricare din urmatoarele situatii:

a. Unitatea poate inregistra in registrul de iesiri numai locul/ unitatea de destinatie unde se
expediaza produsele in cazul in care aceasta nu este aceeasi cu unitatea/ intreprinderea
din care face parte aceasta;

b.  Unitatea poate inregistra numai unitatea/ intreprinderea din care face parte locul/ unita-
tea de destinatie unde se expediaza produsele in cazul in care aceasta este aceeasi cu cea
din care face parte aceasta;

c. In cazul in care locul/ unitatea de destinatie unde se expediazi produsele nu este aceeasi
cu unitatea/ intreprinderea din care face parte aceasta iar unitatea care expediaza anima-
lele/ produsele nu cunoaste locul unde vor ajunge produsele, trebuie sa inregistreze in
registrul de iesiri:

M numarul de identificare al destinatarului/ unitatii si al mijlocului de transport, in cazul
in care transportul este asigurat de o parte terta;

M numairul de identificare al beneficiarului/ destinatarului/ unitétii, in cazul in care
transportul este asigurat de unitatea care expediaza animalele/ produsele.

Toate unitdtile trebuie sa demonstreze autoritatii veterinare competente cd sunt capabi-
le sa efectueze cu o frecventd stabilita de fiecare unitate, controale complementare pentru
a compara datele inregistrate la iesire si intrare pe intreg lantul alimentar, pentru a evita
erorile si riscurile in ceea ce priveste sinitatea animald si sindtatea publici. In acest sens,
toate unitatile trebuie sd utilizeze sisteme si proceduri care sa garanteze fiabilitatea datelor
inregistrate.

Unitdtile trebuie sa pastreze pentru o perioadd de 2 ani si dupa caz pana la expirarea valabi-
litatii produselor toate documentele care se referd la autocontrol si la trasabilitate, si pentru o
perioadd de 5 ani toate documentele care se refera la autocontrol si la trasabilitatea materiilor
prime (productiei primare).

4.5.3. Trasabilitatea in unitdti in relatia intrdri si iesiri
Toate unitatile trebuie sd dispund de sisteme sau proceduri care sa permita stabilirea relatiei

dintre produsele intrate si produsele iesite si sa asigure trasabilitatea pe toate etapele de produ-
cere, procesare si distributie.

Nivelul trasabilitatii trebuie s determine, in cazul unor situatii de crizd sau a unor probleme
de sigurantd alimentard sau protectie a sdnatatii animale sau a sanatatii publice, decizia retrage-
rii/ returnarii unor produse sau a deblocarii acestora in cazul sechestrarii.

Sistemele/ procedurile de trasabilitate trebuie sa stabileascd ce materii prime/ produse au fost
utilizate si pentru care produse finite.

Sistemele/ procedurile de trasabilitate trebuie sa fie astfel concepute incét sa limiteze amploa-
rea unor situatii de crizd sau a unor probleme de sigurantd alimentara care pot constitui un risc
asupra siandtdtii animale sau a sdnatatii publice.
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Nivelul trasabilitatii trebuie detaliat de fiecare unitate prin registrele de intrari si registrele de

iesiri:

a.

in cazul utilizarii loturilor unitatea trebuie sa demonstreze autoritdtii veterinare compe-
tente corelatia dintre lot si produsele intrate si produsele iesite;

in cazul in care nu se utilizeaza loturi si exista produse compuse din loturi diferite intr-
un ciclu de productie unitatea trebuie sa demonstreze autoritatii veterinare competente
corelatia in detaliu dintre produsele intrate si produsele iesite.

Operatorii trebuie sa stabileasca si sa comunice personalului unitatilor sarcini si responsabi-
litati scrise privind trasabilitatea animalelor si produselor.

Exemple de secvente definite in procedura de identificare a produselor.

A. Evaluarea seriozitatii situatiei de criza si luarea unei decizii pentru sau impotriva actio-
narii in aceasta privinta.
B. Alcdtuirea unei echipe competente.
C. Notificarea autorititilor competente.
D. Identificarea produselor vizate.
E. Preluarea si separarea tuturor produselor retrase.
F. Pregatirea unui articol de presd (daca este cazul).
G. Pregatirea listei de distributie.
H. Pregatirea si distribuirea anuntului de informare.
| Verificarea eficientei anuntului.
J. Luarea unei decizii in legatura cu marfa afectata.
K. Gasirea unei solutii pentru prevenirea de evenimente similare in viitor (in cazul in care
problema a apérut din cauza firmei dvs.).
Exemplu de verificare a sistemului de trasabilitate
- Pre- Post- o
Trasabilitate +4 ore |+8 ore Observatii
operare operare
Sursele din care provine materia prima X Achizitionare
Producerea de etichete pentru ,
o P X Productie
distributie ’
Asigurarea din partea furnizorului X Stoc
Sistem de rotatie a stocului X Saptamanal
Certificate de conformitate X X Stoc




CAPITOLULV

PRELEVAREA PROBELOR IN
CADRUL PROGRAMELOR DE
AUTOCONTROL
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5.1. OBIECTIVE

Organizarea si desfasurarea activitatilor de prelevare, transport si pastrarea/ depozitarea pro-
belor in cadrul Programului de autocontrol, pentru verificarea conformitatii produselor ali-
mentare cu criteriile microbiologice stabilite de legislatia in domeniul sigurantei alimentelor.

5.2. Definitii

M Autoritate competenta - reprezintd autoritatea centrald a unui stat membru care dispune
de competenta de a organiza controale oficiale sau orice altd autoritate careia i s-a con-
ferit respectiva competenta, de asemenea, include, dupa caz, autoritatea corespunzatoare
dintr-o tara tertd. In Republica Moldova autoritatea competentd este Agentia Nationala
pentru Siguranta Alimentelor.

M Operator cu activitate in domeniul alimentar - persoana fizicd sau persoana juridica ce
raspunde de indeplinirea cerintelor legislatiei in domeniul alimentelor in intreprinderea
cu profil alimentar aflatd sub controlul acesteia.

M Criteriul de siguranta a alimentelor - un criteriu care defineste gradul de acceptabilitate
al unui produs sau al unui lot de produse alimentare, aplicabil produselor introduse pe
piata.

M Criteriul de igiena a procesului - un criteriu care indica gradul de acceptabilitate al
functionarii procesului de productie. Un astfel de criteriu nu se aplicd produselor intro-
duse pe piata. Acesta stabileste o valoare de referinta a contamindrii, la depdsirea careia se
impun masuri corective destinate sa mentina igiena procesului in conformitate cu legisla-
tia in domeniul alimentelor.

M Respectarea criteriilor microbiologice - obtinerea rezultatelor satisficatoare sau accep-
tabile atunci cand se testeazd valorile stabilite pentru aceste criterii prin prelevarea de
probe, efectuarea de analize si aplicarea de masuri corective, in conformitate cu legislatia
in domeniul alimentar si cu instructiunile date de cétre autoritatile competente.

M Monitorizare - realizarea de observatii sau mdsuri planificate secvential, cu scopul de a
obtine o evaluare generald a nivelului de conformitate cu legislatia in domeniul hranei
pentru animale sau cu legislatia in domeniul alimentelor, cu regulile de sanatate si bunas-
tare a animalelor.

M Supraveghere - examinare atentd a uneia sau mai multor intreprinderi cu activitate in
domeniul alimentar si intreprinderi cu activitate in domeniul hranei pentru animale, a
operatorilor cu activitate in domeniul hranei pentru animale sau a operatorilor cu activi-
tate in domeniul alimentar ori a activitatilor acestora.

M Risc - probabilitatea aparitiei unui efect nociv pentru sdnditate, precum si severitatea
acestui efect, ca urmare a expunerii la un pericol.

M Lot - un grup sau o serie de produse identificabile obtinute in urma unui anumit proces
in conditii practic identice si produse intr-un anumit loc in cadrul unei perioade de pro-
ductie determinate.

M Proba - un set compus din una sau mai multe unitéti sau dintr-o portiune a unei mate-
rii, selectate prin diferite mijloace dintr-o populatie sau dintr-o cantitate importanta de
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materie si avand ca scop furnizarea de informatii cu privire la o anumita caracteristicd a
populatiei sau a materiei studiate si oferirea unei baze pentru o decizie cu privire la popu-
latia in cauza sau la materia in cauzd sau cu privire la procesul din care a rezultat.

M Apa potabila - apa destinatd consumului uman, dupa cum urmeaza:

o orice tip de apa in stare naturala sau dupa tratare, folosita pentru bdut, la prepararea
hranei ori pentru alte scopuri casnice, indiferent de originea ei si indiferent daca este
furnizata prin retea de distributie, din rezervor sau este distribuita in sticle ori in alte
recipiente;

 toate tipurile de apa folosita ca sursa in industria alimentara pentru fabricarea, pro-
cesarea, conservarea sau comercializarea produselor ori substantelor destinate con-
sumului uman, cu exceptia cazului in care Ministerul Sanatatii aproba folosirea apei
si este demonstrat ca apa utilizatda nu afecteaza calitatea si salubritatea produsului ali-
mentar in forma lui finitd;

[1 apa provenind din surse locale, precum fanténi, izvoare etc., folositd pentru baut, gatit
sau in alte scopuri casnice; in functie de conditiile locale specifice, autoritatile de sanatate
publicd municipale-raionale pot face exceptie de la valorile parametrilor de calitate, dar
fard sa fie pusd in pericol sandtatea consumatorilor.

[ Aliment sau produs alimentar - (1) se intelege orice produs sau substantd, indiferent
dacd este prelucrat integral, partial sau neprelucrat, destinat consumului uman ori preco-
nizat a fi destinat consumului uman, (2) alimentele includ si bauturile, guma de mestecat
si orice altd substantd, inclusiv apa, incorporata intentionat in hrana in timpul producerii,
pregatirii sau tratdrii acesteia.

M Prelevarea — procedura utilizatd pentru obtinerea sau constituirea unei probe.

[M Unitati ale produselor alimentare — un obiect concret sau conventional pe care se pot
face o serie de observatii si care este prelevat, pentru a forma o proba; cantitatea de mate-
rial prelevata o data dintr-o cantitate mai mare de material pentru a forma o proba.

5.2. METODE DE PRELEVARE

5.2.1. Prelevarea testelor pentru controlul microbiologic al stdrii de igiend al
suprafetelor, utilajelor, instrumentelor si echipamentelor de protectie

Materiale

[M tampoane de sanitatie cu tija, sterile.

Tehnica de lucru

Prelevarea testelor pentru controlul microbiologic al suprafetelor ce vin in contact cu pro-
dusul alimentar se efectueaza inainte de inceperea lucrului sau dupa curdtare si igienizare, dar
NICIODATA in timpul lucrului.

Locurile de pe suprafata cdrora se vor preleva testele de sanitatie sunt cele care intra in contact
direct cu produsul.

Astfel:

[ se controleazi, ca tampoanele de sanitatie ce urmeaza a fi folosite sa fie sigilate, iar cele
desigilate se denatureaza si se arunca la cosul de gunoi;
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se apreciazd marimea suprafetei de unde urmeaza a se face prelevarea, aceasta trebuie sa
fie un paétrat de aproximativ 100 cm? (10 cm x 10 cm);

cu capdtul de bumbac al tamponului de sanitatie se freaca energic suprafata, trecand tam-
ponul de 3 ori prin acelasi loc, in directii diferite;

se introduce tamponul de sanitatie inapoi in eprubeta;

pe eticheta Tamponului de sanitatie se noteaza numarul tamponului de sanitatie si locul
de prelevare;

se completeaza procesul-verbal de prelevare probe (model tipizat), acesta se completea-
za in doua exemplare (originalul si copia insotesc proba la laborator, originalul raimane la
laborator, copia dupa semnarea si stampilarea de cétre personalul laboratorului se inregis-
treaza in dosarul de autocontrol)

la primirea buletinelor de analize seful de calitate va verifica rezultatele si le va semna;
va informa si aplica masuri corective stabilite acolo unde este cazul;

arhiva in dosarul de autocontrol procesul-verbal de prelevare probe (model tipizat) im-
preuna cu buletinele de analiza aferente.

Transportul si pastrarea probelor

Probele sunt pastrate dupa recoltare in frigider in recipiente izoterme identificate, daca se mai
intarzie cu expedierea lor catre laborator.

Probele sunt expediate in maximum 24 de ore catre laboratorul autorizat, in recipiente
izoterme, care asigurd temperatura de 4°C si protectie impotriva actiunii directe a razelor
solare.

5.2.2. Prelevarea testelor pentru controlul microbiologic al stdrii de igiend de pe

mainile personalului care prelucreazd si manipuleazd produse alimentare

Materiale

M

tampoane de sanitatie cu tija, sterile.

Tehnica de lucru

Prelevarea probelor se executa inainte de inceperea lucrului.
Astfel:

N RN N N H©

se controleaza ca tampoanele de sanitatie ce urmeaza a fi folosite sa fie sigilate, iar cele
desigilate se denatureaza si se arunca la cosul de gunoi;

se apreciazd suprafata de unde urmeaza a se face prelevarea, aceasta trebuie sa fie un pa-
trat de aproximativ 100 cm?(10 cm x 10 cm);

cu capatul de bumbac al Testului de sanitatie se sterge fata palmara si spatiile interdigitale
de la 0 mana, frecandu-se cu tamponul de 3 ori pe acelasi loc in directii diferite;

se introduce tamponul de sanitatie inapoi in eprubeta;

pe eticheta Tamponului de sanitatie se noteaza numarul tamponului de sanitatie si locul
de prelevare;

se completeaza procesul-verbal de prelevare probe (model tipizat), acesta se completea-
za in doud exemplare (originalul si copia insotesc proba la laborator, originalul raméne la
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laborator, copia dupa semnarea si stampilarea de cétre personalul laboratorului se inregis-
treazd in dosarul de autocontrol)

la primirea buletinelor de analize seful de calitate va verifica rezultatele si le va semna.
va informa si aplica mdsuri corective stabilite acolo unde este cazul.

arhiva in dosarul de autocontrol procesul-verbal de prelevare probe (model tipizat) im-
preund cu buletinele de analizd aferente.

Transportul si pastrarea probelor

Probele sunt péstrate dupa recoltare in frigider in recipiente izoterme identificate, daca se mai
intarzie cu expedierea lor catre laborator.

Probele sunt expediate in maximum 24 de ore catre laboratorul autorizat, in recipiente izo-
terme, care asigura temperatura de 4°C si protectie impotriva actiunii directe a razelor solare.

5.2.3. Tehnici de prelevare pentru diferite produse alimentare
5.2.3.1. Produse alimentare ambalate individual

A. Produse in stare solida

In cazul produselor alimentare in stare solidd ambalate individual, unitatea (n) este reprezen-
tata de un produs aflat in ambalajul propriu.

Dimensiunea unitdtii (n) este cuprinsa intre 250 g si 500 g si va fi consemnata in procesul-
verbal de prelevare probe (model tipizat). Fiecare unitate de produs va fi identificatd unic si clar
prin numerotare.

Atentie:

M

|

in cazul unitatilor de produs ambalate individual, cu masa mai mica decét 250 g, unitatea
va fi constituitd din mai multe ambalaje individuale, astfel incat cantitatea/ unitate sa aiba
minimum 250 g.

in cazul unitatilor de produs ambalate individual, cu masa mai mare decat 500 g, unitatea

va fi constituitd din unitatea de produs ambalata individual utilizind o metoda de redu-
cere adecvata, astfel incat cantitatea/ unitate sa aiba minimum 250 g.

B. Produse in stare lichida

In cazul produselor alimentare in stare lichidd ambalate individual, unitatea (n) este repre-
zentatd de un produs aflat in ambalajul propriu. Dimensiunea unitatii este cuprinsa intre 250
ml si 500 ml si va fi consemnata in procesul-verbal de prelevare probe (model tipizat). Fiecare
unitate de produs va fi identificata unic si clar (individualizata prin numerotare).

Atentie:

M

M

in cazul unitétilor de produs ambalate individual, cu masa mai micd de 250 ml, unitatea
va fi constituitd din mai multe ambalaje individuale, astfel incat cantitatea/ unitate sa aiba
minimum 250 ml.

in cazul unitatilor de produs ambalate individual, cu masa mai mare decat 500 ml, uni-

tatea va fi constituitd din unitatea de produs ambalata individual utilizind o metoda de
reducere adecvata, astfel incat cantitatea/ unitate sd aiba minimum 250 ml.




G f IID privind implementarea principiilor HACCP
in unitatile care produc produse alimentare de origine nonanimala

5.2.3.2. Produse alimentare vrac
A. Produse in stare solida

In cazul produselor alimentare in stare solidd neambalate (vrac), unitatea (n) este reprezen-
tatd de cantitatea de produs prelevatd odata cu echipamentul special de prelevare, din masa
produsului.

Dimensiunea unitatii este cuprinsd intre 250 g si 500 g si va fi consemnata in procesul-verbal
de prelevare probe (model tipizat). Fiecare unitate de produs va fi prelevata in ambalaj cores-
punzitor, (exemplu: ambalaj de uz alimentar, la prima utilizare), suficient de rezistent la rupere,
individualizat unic si clar prin numerotare. Totalul unitétilor de produs prelevate constituie pro-
ba finala, care se ambaleaza, se eticheteaza si se sigileaza.

B. Produse in stare lichida

In cazul produselor alimentare in stare lichida neambalate (vrac), unitatea (n) este reprezen-
tatd de cantitatea de produs prelevata o data cu echipamentul special de prelevare, din volumul
produsului.

Dimensiunea unitatii este cuprinsa intre 250 ml si 500 ml si va fi consemnatd in procesul-ver-
bal de prelevare probe (model tipizat). Fiecare unitate de produs va fi prelevatd in ambalaj co-
respunzator, respectiv flacoane de prelevare sterile, etanse, suficient de rezistente, individualizate
unic si clar prin numerotare. Totalul unitatilor de produs prelevate constituie proba finald, care se
ambaleaza si se sigileaza, numarul acestuia fiind consemnat in procesul-verbal de prelevare.

Materiale

M ambalaj de uz alimentar la prima utilizare;

M flacoane de sticla cu dop rodat, sterilizate in prealabil de laboratorul autorizat.
Tehnica de lucru

M se introduce fiecare proba in ambalaj de uz alimentar individual;

M se eticheteaza si se numeroteaza proba;

M se completeaza procesul-verbal de prelevare probe (model tipizat) in doud exemplare
(originalul si copia insotesc proba la laborator, originalul ramane la laborator, copia dupa
semnarea si stampilarea de cétre personalul laboratorului care preia probele se inregis-
treaza in dosarul de autocontrol);

M la primirea buletinelor de analize seful de departament va verifica rezultatele si le va semna.
M va informa si aplica masuri corective stabilite acolo unde este cazul.
M

arhiva in dosarul de autocontrol procesul-verbal de prelevare probe (model tipizat) im-
preuna cu buletinele de analiza aferente.

5.2.4.Tehnica de prelevare hartie si folie de plastic folosite la ambalare
Materiale

M ambalaj de uz alimentar la prima utilizare.

Tehnica de lucru

M se recolteaza prin sondaj un numar minim de 5 si maxim de 10 bucéti hartie si folie de
plastic folosite in vanzare, acestea reprezintd o probd;
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M se introduce fiecare probd in ambalaj de uz alimentar individual;
M se eticheteaza si se numeroteaza proba;
|

se completeaza procesul-verbal de prelevare probe (model tipizat) in doud exemplare
(originalul si copia insotesc proba la laborator, originalul ramane la laborator, copia dupa
semnarea si stampilarea de cédtre personalul laboratorului care preia probele se inregis-
treaza in dosarul de autocontrol);

M la primirea buletinelor de analize seful de departament va verifica rezultatele si le va semna.
M va informa si aplica mésuri corective stabilite acolo unde este cazul.
M

arhiva in dosarul de autocontrol procesul-verbal de prelevare probe (model tipizat) im-
preund cu Buletinele de analizd aferente.

5.2.5. Tehnica de prelevare apa potabilai

Activitati preliminare

Sursa de apad este reprezentata de sistem centralizat de alimentare cu apa potabila.

Se stabileste in prealabil punctul de prelevare si se consemneaza in procesul-verbal de prele-
vare probe (model tipizat).

Materiale

M flacoane de sticla, dop de sticld rodat sau cu capac metalic cu filet ori flacoane de plastic

sterile, dopul si gatul sticlei sunt protejate cu invelis de hartie ori de pergament sau cu folie
subtire de aluminiu.

Flacoanele necesare prelevirii sunt puse la dispozitia personalului desemnat de cétre labora-
torul de analize. Acestea trebuie sa indeplineasca urmatoarele conditii:

M sd conserve compozitia probei, evitindu-se pierderile prin absorbtie, evaporare sau con-

taminare cu substante striine;

M si reziste la temperaturi extreme;

M sa reziste la socuri mecanice;

M sa aiba facilitatea de inchidere etansa si de redeschidere usoara.

Tehnica de lucru

[ se controleaza ca flacoanele de sticla ce urmeaza a fi folosite sa fie sigilate Nu se vor folosi

in prelevarea de probe flacoane de sticla desigilate. Flacoanele de sticla gasite desigilate nu
se mai folosesc, se returneaza laboratorului;

M in timpul prelevirii, dopul si gatul sticlei nu trebuie sd atinga nici un obiect, iar sticla tre-
buie tinutd aproape de partea ei inferioara;

M pentru prelevare, inclusiv a probelor din reteaua de distributie, se deschide robinetul
si se lasa sa curgd apa, timp de 5-10 min. Se deschide din nou robinetul si se regleaza
debitul apei, astfel incat sa se formeze o coloand de apd continua de maxim 1 cm di-
ametru;

[ probele de api recoltate pentru examen microbiologic vor avea un volum minim de 500
ml, iar flacoanele vor fi umplute pana la aproximativ 2 cm sub dop;

[ se deschide dopul. Se umple sticla cu apa. Se sigileaza la loc. Fiecare flacon de sticla va fi
numerotat si notat cu locul de prelevare;

93
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M se completeaza procesul-verbal de prelevare probe (model tipizat) in doud exemplare
(originalul si copia insotesc proba la laborator, originalul ramane la laborator, copia dupd
semnarea si stampilarea de cdtre personalul laboratorului care preia probele se inregis-
treazd in dosarul de autocontrol);

M la primirea buletinelor de analize seful de departament va verifica rezultatele si le va sem-
na.

M va informa si aplica mdsuri corective stabilite acolo unde este cazul.
M

arhiva in dosarul de autocontrol procesul-verbal de prelevare probe (model tipizat) im-
preuna cu buletinele de analiza aferente.

Transportul si pastrarea probelor

Probele se transportd la laborator in ziua recoltdrii, in conditii de refrigerare (2-4°C), in speci-
al in anotimpul cald; dacd acest lucru nu este posibil, probele se vor trimite in maxim 24 de ore,
fiind pastrate la temperatura de 4°C.

Conservarea probelor de apa prelevate:
a. probele de apa sunt tinute la o temperatura inferioara celei din momentul prelevarii;

b. 1in vederea conservarii pe termen scurt a probelor de apa, acestea sunt refrigerate la o
temperaturd de 2-4°C;
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GLOSAR DE TERMENI SI PRESCURTARI

Abatere de la limita critica: orice deviere a procesului in afara limitelor critice ale caracte-
risticilor masurabile, prin care se asigura respectarea parametrilor de sigurantd a alimentului
produs finit.

A controla: a intreprinde toate actiunile necesare pentru a asigura si mentine conformitatea
cu criteriile stabilite in Planul HACCP.

Actualizare: activitatea imediata si/sau planificata pentru a asigura aplicarea celor mai recen-
te informatii.

Actiune corectiva: actiune pentru a elimina cauza unei neconformitati detectate, sau a altei
situatii nedorite, tinand cont ca:

M neconformitatea poate avea mai multe cauze;

M actiunea corectiva include analiza cauzelor si este luatd pentru a preveni reaparitia.

Actiune preventiva: actiune pentru a elimina cauza unei neconformitati potentiale, sau a
altei posibile situatii nedorite tindnd cont ca:

M neconformitatea potentiald poate avea mai multe cauze;

M actiunea preventiva este luata pentru a preveni aparitia;

Aditivi alimentari: orice substanta care in mod normal nu este consumata ca aliment in sine
si care nu este utilizata ca ingredient alimentar caracteristic, avand sau neavand o valoare nutri-
tiva, care, addugata intentionat in produsele alimentare in scopuri tehnologice pe parcursul pro-
cesului de fabricare, prelucrare, preparare, tratament, ambalare, transport sau depozitare a unor
asemenea produse alimentare, devine sau poate deveni ea insdsi ori prin derivatii sii, direct sau
indirect, o componentd a acestor produse alimentare.

Agent de contaminare: orice agent biologic, sau chimic, substante straine, sau alte substante
addugate neintentionat la aliment si care ii pot compromite gradul de sigurantd alimentara, sau
caracterul adecvat pentru consum uman.

Agent patogen: agent care provoaca o maladie.

Agenti alergeni: constituenti alimentari care produc reactii alergice la persoanele cu sensibi-
litate sporita.

Analiza pericolului: procesul culegerii si evaludrii informatiilor privind pericolele si con-
ditiile care conduc la aparitia acestora, pentru a se decide care sunt riscurile relevante pentru
siguranta alimentului.

Arborele decizional HACCP: o succesiune de intrebari care, aplicate fiecarei etape a unui
proces tehnologic pentru un pericol relevant identificat, permite determinarea fazei sau etapei
procesului in care va fi controlat pericolul relevant.

Auditat: organizatie care este auditata.
Auditor: persoana care are competenta de a efectua un audit.

Auditul HACCP: o examinare sistematicd pentru a determina daca activitatile sistemului
HACCEP si rezultatele referitoare la acesta sunt in concordanta cu activitatile stabilite anterior si
daca aceste activitati sunt implementate eficace si corespund atingerii obiectivelor.
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Calitatea alimentului: totalitatea proprietatilor intrunite de aliment care il fac compatibil cu
reglementarile specifice, sau norma in care un ansamblu de caracteristici intrinseci indeplinesc
cerintele.

Capabilitate: abilitatea unei organizatii, sistem sau proces de a realiza un produs care va in-
deplini cerintele pentru acel produs.

Caracter adecvat al alimentului: asigurarea ca alimentul este acceptabil pentru consumul
uman potrivit utilizarii urmarite;

Caracterizarea pericolelor: evaluarea calitativa si/sau cantitativa a naturii efectelor adverse
pentru sandtate asociate agentilor biologici, chimici si fizici, care pot fi prezenti intr-un aliment.

Caracterizarea riscurilor: estimarea calitativd si/sau cantitativa tindnd cont de incertitudi-
nea inerenta a evaludrii, de probabilitatea frecventei si de gravitatea

efectelor adverse cunoscute, sau potentiale privind sandtatea susceptibile de a se produce intr-
o populatie data, pe baza identificdrii pericolelor, caracterizarii pericolelor si evaludrii expunerii.

Cerinta: nevoie, sau asteptare care trebuie declaratd, in general implicita sau obligatorie.

Client : organizatie sau persoand care primeste un produs (consumator, cumparator, utiliza-
tor final, comerciant cu amanuntul, beneficiar si achizitor). Un client poate fi din interiorul sau
exteriorul organizatiei.

Comunicarea riscurilor: schimb interactiv, pe intreaga durata a procesului de analiza a riscu-
rilor, a informatiilor si opiniilor privind riscurile, factorii legati de riscuri si perceptia riscurilor,
intre responsabilii de evaluarea si gestiunea riscurilor, consumatori, industrie, medii universita-
re si alte parti interesate si in special explicarea rezultatelor evaluarii riscurilor si fundamentarea
deciziilor luate in materie de gestiune a riscurilor.

Concluzii ale auditului: rezultatele unui audit furnizate de echipa de audit, luarea in consi-
derare a obiectivelor de audit si a tuturor constatarilor de audit.

Conformitate: indeplinirea unei cerinte.

Constatari ale auditului: rezultatele evaludrii, ale dovezilor de audit, colectate in raport cu
criteriile de audit.

Contaminanti alimentari: orice substantd addugata neintentionat in alimente, prezentd in
acestea ca rezultat al productiei (inclusiv activitétile privind cresterea plantelor si animalelor si
medicina veterinara), al fabricatiei, prelucrarii, prepararii, tratamentelor, impachetarii, ambala-
rii, transportului sau manipuldrii acestora sau ca rezultat al contamindrii mediului inconjurator.
Materiile strdine, cum ar fi fragmentele de insecte, parul de animale, nu sunt incluse in aceastd
definitie.

Contaminare: introducerea unui agent de contaminare in aliment sau in mediul inconjurdtor
alimentului.

Contaminarea incrucisata: contaminarea care se poate produce prin incrucisarea fluxurilor
salubre cu cele insalubre.

Corectie: reprezinta actiunea de eliminare a unei neconformitati detectate. Are legatura cu
manipularea produselor potential nesigure si deci poate fi realizatd impreund cu o actiune co-
rectiva.
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Exemple de corectii pot fi: reprocesarea, procesarea ulterioard si/sau eliminarea consecintelor
negative ale neconformitatii, cum ar fi dirijarea pentru alta utilizare, sau etichetare specifica.

Criterii de audit: ansamblu de politici, proceduri sau cerinte utilizate ca o referinta.

Curatare: indepartarea pamantului, a reziduurilor de alimente, murdarie, grasime, sau de
alte materii nedorite.

Date: informatii inregistrate.

Data durabilitatii minimale: data stabilitd de producétor pana la care un aliment isi pas-
treazd caracteristicile specifice in conditii de depozitare corespunzatoare si va fi precedata de
mentiunea ,,A se consuma, de preferintd, inainte de..., dacd in data este inclusa si ziua, sau ,,A se
consuma, de preferinta, pana la sfarsitul..”, dacd se indica luna si anul sau numai anul.

Data limita de consum: data stabilita de producdtor pentru produsele care, din punct de
vedere microbiologic, au un grad ridicat de perisabilitate si sunt susceptibile ca, dupd un timp
scurt, sa prezinte un pericol imediat pentru sdndtatea consumatorului si va fi precedatd de men-
tiunea ,,Expird la data de..”, indicandu-se in ordine ziua, luna si anul, in forma necodificata.

Dezinfectie: reducerea cu ajutorul agentilor chimici si/sau al metodelor fizice a numarului de
microorganisme din mediu pana la nivelul la care securitatea si caracterul adecvat al alimentului
pentru consum nu sunt compromise.

Diagrama de flux: prezentare schematicd si sistematica a succesiunii logice a etapelor sau
operatiilor folosite in producerea, fabricarea sau comercializarea unui anumit produs alimentar
si intercorelarile lor.

Dovezi de audit: inregistrdri, enuntarea faptelor sau alte informatii care sunt relevante in
raport cu criteriile de audit si sunt verificabile.

Echipa de siguranta a alimentului: o echipa multidisciplinard, cu pregdtire in domeniul pro-
ductiei, controlului si asigurdrii calitatii, microbiologiei, igienei, responsabila cu proiectarea,
analiza, dezvoltarea, mentinerea si imbunatatirea continud a sistemului HACCP.

Echipament tehnologic: ansamblul de piese, dispozitive si mecanisme impreuna cu elemen-
tele de legaturd, apartinand unei instalatii, unei masini si indeplinind o anumitd functie in ca-
drul acestui sistem.

Eficacitate: mdsura in care sunt realizate activitatile planificate si sunt obtinute rezultatele
planificate.

Eficienta: relatie intre rezultatul obtinut si resursele utilizate.
Estimarea riscurilor: estimarea cantitativa a riscului rezultat de la caracterizarea riscurilor.

Etichetare: orice cuvinte, marci comerciale, marci de fabrica, ilustrate sau simboluri referi-
toare la aliment si pozitionate pe orice ambalaj, document de insotire, nota, eticheta, banderola,
care insotesc sau se refera la alimentul respectiv. Etichetarea produselor alimentare este primul
mijloc de comunicare intre producdtor si vanzator, pe de o parte, si cumpdrator si consumator,
pe de alta parte.

Evaluarea conformitatii: demonstrarea indeplinirii cerintelor specificate referitoare la un
produs, proces, sistem, persoana sau organism.

Activitatea de evaluare a conformitatii este clasificata in:
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M activitate de evaluare a conformititii de prima parte, efectuatd de persoana sau organi-
zatia care furnizeaza obiectul evaludrii conformitatii

M activitate de evaluare a conformitatii de secunda parte, efectuatd de o persoani sau or-
ganizatie care are un interes in utilizarea obiectului evaluarii conformitatii;

M activitate de evaluare a conformititii de terta parte, efectuatd de o persoand sau orga-
nizatie care este independentd de persoana sau organizatia care furnizeaza obiectul eva-
luarii conformitatii.

Eticheta: orice material scris, imprimat, litografiat, gravat sau ilustrat, care contine elemente

de identificare a produsului si care insoteste produsul sau este aderent la ambalajul acestuia.

Evaluarea riscurilor: proces pe baze stiintifice care cuprinde patru etape:

M identificarea pericolelor;

M caracterizarea pericolelor;

M evaluarea expunerii;

M caracterizarea riscurilor.

Formulare de inregistrare: documente concepute si distribuite pentru zonele de lucru unde
sunt necesare urmariri ale parametrilor sau ale operatiunilor conform planului de control al
procesului tehnologic.

Furnizor: organizatie sau persoand care furnizeazd un produs (exemplu: producator, distri-
buitor, comerciant cu amanuntul, sau vanzétor al unui produs, sau furnizor al unui serviciu, sau
al unei informatii). In mod curent:

M un furnizor poate fi din interiorul sau din exteriorul organizatiei;

M in situatii contractuale furnizorul este denumit uneori ,,contractant”

Gestiunea riscurilor: proces distinct al evaludrii riscurilor care consta in a pune in balanta
diferitele politici posibile prin consultare cu toate partile interesate, tindnd cont de evaluarea
riscurilor si de alti factori care au importanta pentru protectia sanatatii consumatorilor si pro-

movarea practicilor comerciale loaiale si, la nevoie, in a schimba masurile de prevenire si control
corespunzatoare.

HACCP: un sistem care identifica, evalueaza si controleazd riscurile care sunt semnificative
pentru siguranta alimentului.

Identificarea lotului: proces de atribuire a unui cod unic unui lot.

Identificarea pericolelor: identificarea agentilor biologici, chimici si fizici susceptibili de a
provoca efecte adverse pentru sdnatate si care pot fi prezente intr-un aliment dat sau intr-o gru-
pa de alimente.

Igiena aliment: toate conditiile si masurile necesare asigurarii securitatii si caracterului adec-
vat al alimentului pentru consum in toate treptele lantului alimentar.

Igiena produselor alimentare: toate masurile necesare pentru garantarea sigurantei si salu-
britatii produselor alimentare, care acopera toate etapele ulterioare productiei primare, inclu-
zand recoltarea, sacrificarea si mulsul, adica cele din cursul pregatirii, prelucrarii, fabricatiei,
ambalarii, depozitarii, transportului, distributiei, manipuldrii, vanzarii sau punerii la dispozitia
consumatorului, adica pana la consumul final.
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Ingrediente: orice substanta, inclusiv aditivii, folosita la producerea sau la prepararea ali-
mentelor si prezentd in produsul finit ca atare sau intr-o formd modificata;

Inocuitate: insusire a unui produs de a fi sigur pentru consum, de a nu prezenta pericole
pentru consumatori.

Inspectie: evaluarea conformitatii prin observare si judecare insotite dupa masurare, incerca-
re sau comparare, cu un calibru.

Inregistrare: document prin care se declara rezultate obtinute sau se furnizeazd dovezi ale
activitatilor realizate.

Lant alimentar: succesiunea logica a etapelor si operatiilor implicate in producerea, procesa-
rea, distributia, depozitarea si manipularea alimentului si a ingredientelor sale, de la productie
primara pana la consum.

Limita critica: criteriu care separd acceptabilitatea de inacceptabilitate.

NOTA: limitele critice se stabilesc pentru a determina daci un PCC este mentinut sub con-
trol. Dacd o limita critica este depdsitd sau incdlcata, produsele afectate sunt considerate ca fiind
potential nesigure.

Locatie: orice constructie sau suprafatd pe/in care este manevrat alimentul si imprejurimile
aflate sub controlul aceleiasi administratii.

Lot: ansamblu de unitati de vanzare dintr-un aliment fabricat, prelucrat sau ambalat in con-
ditii practic identice.

Management la cel mai inalt nivel: persoana sau grup de persoane de la cel mai inalt nivel
care orienteaza si controleaza o organizatie la cel mai inalt nivel.

Material de ambalare: orice tip de recipient sau orice material de invelire si acoperire, care
protejeaza alimentul de contaminare si de modificarea calitatii.

Materiale in contact cu alimentele: materialele si articolele care in forma finita vin in contact
cu alimentele sau care sunt in contact cu alimentele si sunt destinate acestui scop.

Masura de control: actiune sau activitate de siguranta a alimentului care poate fi folosita pen-
tru a preveni sau elimina un pericol pentru siguranta alimentului sau pentru a-1 reduce pana la
un nivel acceptabil.

Masura de remediere: orice actiune intreprinsa atunci cand rezultatele monitorizarii depa-
sesc limitele critice.

Mediu de lucru: ansamblu de conditii in care se desfdasoara activitatea. Aceste conditii includ
factori fizici, sociali, psihologici si de mediu (cum ar fi temperatura, pH-ul, factori ergonomici
si cei referitori la compozitia atmosferei).

Microorganisme: nume generic dat tuturor organismelor invizibile cu ochiul liber (bacterii,
drojdii, mucegaiuri, virusi) fara tendinta de clasificare in:

M suse utilizabile unui proces tehnologic;
M suse neutilizabile, care constituie agenti de contaminare a alimentelor.

Monitorizare: realizarea unei secvente planificate de observatii sau masuratori pentru a eva-
lua daca masurile de control functioneaza corespunzator.

Neconformitate: neindeplinirea unei cerinte.
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Obiectiv al sigurantei alimentului: ceea ce este urmarit sau spre care tinde referitor la sigu-
ranta alimentului. In general, obiectivele sigurantei alimentului:

M se bazeazd pe politica organizatiei referitoare la siguranta alimentului;

M sunt specificate la niveluri si functiuni relevante din organizatie.

Organizatie: grup de persoane si facilitati, cu un ansamblu de responsabilitti, autoritati si
relatii. O organizatie poate consta dintr-o singura persoana si poate fi publica sau privata.

Pericol pentru siguranta alimentului: agent biologic, chimic sau fizic prezent in produsul

alimentar sau stare a produsului alimentar, cu potential de a determina un efect negativ asupra
sandtétii in momentul consumului.

Plan de audit: descriere a activitatilor si a acordurilor pentru un audit.

Plan HACCP: document pregatit in conformitate cu principiile HACCP, pentru a asigura
controlul riscurilor relevante in domeniul de aplicare a sistemului HACCP.

Politica de siguranta a alimentului: intentia si orientarea unei organizatii privind siguranta
alimentului asa cum sunt exprimate oficial de catre managementul de la cel mai inalt nivel.

Procedura: mod specificat de desfasurare a unei activitati sau a unui proces. Procedurile pot
fi documentate sau nu. Atunci cdnd o procedura este documentata, se utilizeaza frecvent ter-
menul ,,procedura scrisd” sau ,,procedura documentatd” Documentul care contine o procedura
poate fi definit ca ,,procedurd-document”

Proces: ansamblu de activititi corelate sau in interactiune care transforma elementele de in-
trare in elemente de iesire.

Produs: rezultat al unui proces.

Produs finit: produs care nu va mai suferi procesare sau transformare ulterioara in cadrul or-
ganizatiei care l-a fabricat. Un produs care suferd procesare sau transformare ulterioard de cétre
o altd organizatie este un produs finit in contextul primei organizatii si o materie primd, sau un
ingredient in contextul celei de a doua organizatii.

Program de audit: ansamblu de unu sau mai multe audituri planificate pe un anumit interval
de timp si orientate spre un scop anume.

Punct Critic de Control (PCC): etapd de siguranta a alimentului in care se poate aplica con-
trolul si care este esentiald pentru a preveni sau elimina un pericol pentru siguranta alimentului,
sau de a-1 reduce la un nivel acceptabil. Se face urmatoarea completare:

M PRP este abrevierea din limba englezd a cuvintelor ,,prerequisite programmed”;

M CCP este abrevierea din limba engleza a cuvintelor ,,Critical Control Point”

Risc: inseamna o functie a probabilititii unui efect negativ asupra sanatatii si gravitatea acelui
efect, determinat de un pericol.

Sistem: mijloc prin care se stabileste politica si obiectivele si se realizeaza acele obiective. Un
sistem de management al unei organizatii poate include diferite sisteme de management cum
sunt: un sistem de management al calitdtii, un sistem de management al sigurantei alimentului,
un sistem de management de mediu.

Siguranta alimentului: concept conform caruia produsul alimentar nu va dduna consumato-
rului daca este preparat si/sau consumat potrivit utilizarii prevazute.
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Sistem de trasabilitate: totalitatea datelor si operatiilor capabile sa mentina informatiile do-
rite despre un produs si componentele acestuia pe parcursul unei parti sau al intregului lant de

productie si utilizare.

Trasabilitate: capacitatea de a urmari miscarea unui furaj sau aliment prin etape specificate
de productie, procesare si distributie. Miscarea se poate referi la:

M originea materialelor;

M istoricul procesarii sau distributiei furajului sau alimentului.

Trebuie evitati termeni ca:

M trasabilitate documentara;

M trasabilitate informatic;

M trasabilitate comerciala.

Validare: obtinerea de dovezi de siguranta a alimentului ca masurile de control gestionate in
cadrul Planului HACCP si prin programele preliminare operationale (PRP operational) sunt
capabile s fie eficace.

Verificare: confirmarea, prin furnizarea de dovezi obiective, ca cerintele specificate au fost
indeplinite.
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ANEXA 1: EXEMPLU DE ANALIZA A PERICOLELOR Sl STABILIRE PCC
LA O UNITATE DE PANIFICATIE

Identificarea pericolelor

Pericole potentiale

Etapa din proces i Gravi- | Frec- | Clasade Actiuni preventive/ masuri de control
tate ventd risc
1. [Receptia R S 3 Controlul documentelor de la furnizor
materiei prime | B: Contaminare cu Formare lot si inregistrarea loturilor in Registrul
mucegaiuri de receptie materie primd

Respectarea Codului de Bune Practici de Igiena
Evaluare furnizori
Reinstruirea personalului

C - - -
F: corpuri straine (impuritati |- - - Verificarea integritatii ambalajului
metalice etc.) Respectarea Codului de Bune Practici de Igiena
Instruirea personalului
2. |Depozitare B: M S 2 Supravegherea temperaturii din depozit si din
Contaminare cu mucegaiuri frigiderul de pastrare a drojdiei

Respectarea Codului de Bune Practici de Igiena
Respectarea Codului de Bune Practici de Igiena
Instruirea personalului

G- - - - -
F: - - - - -
3. |Cernereafainii |B: M S 2 Respectarea Codului de Bune Practici de Igiena
Contaminare cu Reinstruirea personalului
microorganisme a sitei
G - - - -
F: S S 1 Respectarea Codului de Bune Practici de Igiena
Contaminare cu corpuri
strine provenite de la site Adecvarea orificiilor sitei la granulatia fdinii
Reinstruirea personalului
4. |Dozarea B: - - - -
materiilor prime | C:Depasirea cantitdtilor S S 1 Verificarea continud
si auxiliare prevazute in retetd
F: - - - -
5. | Framantare B: S S 1 Respectarea Codului de Bune Practici de Igiena
aluat Contaminadri microbiene

Respectarea Codului de Bune Practici de Igiena

Reinstruirea personalului
G S S 1 Respectarea Codului de Bune Practici de Igiena
Reziduuri de detergent

Reinstruirea personalului

F: S S 1 Respectarea Codului de Bune Practici de Igiena
Impurificare  cu praf i
particule fine provenite din Respectarea Codului de Bune Practici de Igiena

mediu; Reinstruirea personalului
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6. |Divizarealuat |B: Respectarea Codului de Bune Practici de Igiend
Contamindri microbiene Respectarea Codului de Bune Practici de Igiend
Reinstruirea personalului
C- -
F: Respectarea Codului de Bune Practici de Igiend
Impurificare cu praf si
particule fine provenite din
mediu;
7. |Modelare aluat |B: Respectarea Codului de Bune Practici de Igiend
siasezarein tavi | Contamindri microbiene Respectarea Codului de Bune Practici de Igiend
Reinstruirea personalului
C- -
F: Respectarea Codului de Bune Practici de Igiend
Impurificare cu praf si
particule fine provenite din
mediu;
8. |Dospire B: Respectarea Codului de Bune Practici de Igiend
Contamindri microbiene Respectarea Codului de Bune Practici de Igiend
Respectarea Codului de Bune Practici de Igiend
Reinstruirea personalului
C- -
F: - -
9. | Coacere B: Respectarea Codului de Bune Practici de Igiend
Contaminari microbiene Respectarea Codului de Bune Practici de Igiend
Respectarea Codului de Bune Practici de Igiend
Respectarea programului de coacere
Reinstruirea personalului
C- -
F: - -
10. |Racire B: Respectarea Codului de Bune Practici de Igiena
Contamindri microbiene Reinstruirea personalului
C- -
F: - -
11, |Feliere B: Respectarea Codului de Bune Practici de Igiend
Contaminari microbiene
C- -
F: Respectarea Codului de Bune Practici de Igiend

Impurificare cu praf i
particule fine provenite din
mediu;

Cu metale de la feliator;

Verificarea cutitelor feliatorului la sfarsitul felierii

Reinstruirea personalului
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12. | Ambalare, B: S 1 Respectarea Codului de Bune Practici de Igiena
etichetare Contaminare din mediul de Reinstruirea personalului
lucru, de la personal, de la
ambalaj;
G- -
F: S 1 Respectarea Codului de Bune Practici de Igiena
Impurificare  cu  praf i Reinstruirea personalului
particule fine provenite din
mediu
ANEXA Il: CRITERIUL FOLOSIT PENTRU EVALUAREA PERICOLELOR
POTENTIALE
Gravitatea Frecventa aparitiei riscurilor (la produsul finit; la consum)
Ridicata 3 4 4
Medie 2 3 4
Scazuta 1 2 3
Scazuta Medie Ridicata

ANEXA Ill: IDENTIFICAREA PUNCTELOR CRITICE DE CONTROL (PCC)

Etapa din Pericole Clasa |Intrebdri din Arborele de decizie PCC/PA
proces potentiale derisc |Q1 Q2 Q3 Q4
Exista Este etapa spedial Exista posibilitatea Poate o etapa
madsuri de | proiectatd pentrua contaminariidin cauza | ulterioara sa elimine
control? | eliminasauareduce | aparitiei unuirisc un risc potential
posibilitatea de aparitie | potential peste nivelul | identificat si sa
aunuirisclaunnivel | acceptabil, sauchiar | reduca posibilitatea
acceptabil? sdcreascalaniveluri | de aparitie a unui risc
inacceptabile? potential la un nivel
acceptabil?
1. B: 3 DA DA - - PCC1
Receptionarea | Proliferarea
materiei prime | germenilor, ceea ce
determind alterarea
inainte de termen
2. B: 2 DA NU NU - PA
Depozitare Proliferarea
germenilor
si alterarea
prematurd
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3. B: 2 DA NU NU - PA
Cernere faina | Contaminare cu
microorganisme
asitei

F: 1 DA NU NU - PA
Contaminare cu
corpuri straine
provenite de la

site
4. Dozarea (: Depasirea 1 DA NU NU - PA
materiilor cantitatilor
prime si prevazute in
auxiliare retetd
5. Framdnta-rea | B: 1 DA NU NU - PA
aluatului Contaminari
microbiene
G 1 DA NU NU - PA
Reziduuri de
detergent
F: 1 DA NU NU - PA
Impurificare cu

praf i particule
fine provenite din
mediu

6. Divizarea B: 1 DA NU NU - PA
aluatului Contaminari
microbiene

F: 1 DA NU NU - PA
Impurificare cu
praf si particule
fine provenite din
mediu

7.Modelarea B: 1 DA NU NU - PA
aluatului Contaminari
microbiene

F: 1 DA NU NU - PA
Impurificare cu
praf si particule
fine provenite din
mediu

8. Dospirea B: 1 DA NU NU - PA
Contaminare
microbiand

9. Coacere B: 3 DA DA - - PCC2
Contaminare
microbiand

10. Racire B: 1 DA NU NU - PA
Contaminare
microbiana
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11. Feliere B: 1 DA NU NU - PA
Contaminari
microbiene
F: 1 DA NU NU - PA
Impurificare cu

praf si particule
fine provenite din
mediu

(umetale de la
feliator

12. Ambalare |B: 1 DA NU NU - PA
etichetare Contaminare
microbiana

F: 1 DA NU NU - PA
Impurificare cu
praf si particule
fine provenite din
mediu

Legenda:

M Q1; Q2; Q3; Q4 - intrebdrile din Arborele decizional pentru identificarea PCC-urlior;
M PCC - Punct Critic de Control;
M PA - Punct de atentie.

ANEXA 1V: STABILIREA LIMITELOR CRITICE PENTRU PUNCTELE

CRITICE DE CONTROL
Nr. . Numarul Unitatea A .
crt. Etapa din proces PCC Parametru relevant de masurs Limite critice
Receptia materiilor Temperatura de
1. . P> PCC1 receptie pentru °C 2-4°C
prime -
drojdie
Temperatura din 245-250°C
2. Coacerea PCC2 P °C in interiorul
cuptorul de coacere .
cuptorului de coacere
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ANEXA VI: EXEMPLU DE REGISTRU PENTRU EVIDENTA ACTIUNILOR
DE DEZINSECTIE / DERATIZARE

Nr. proces- Societatea
verbalde | Substante . . Nr. custi . Semnatura
Nr. . . e (Cantitatea/ carea Nr. custi ’ Eficienta
dezinsectie- | utilizate . .. .| completate .’ .. | coordonator
Crt. . concentratia | efectuat | verificate . | operatiunii . .
deratizare / ’ . cu momeli ’ echipa HACCP
data deratizarea

ANEXA VII: FISA MONITORIZARE STATII INTOXICARE ROZATOARE

Luna/anul.......coooviiiiiiiiieeiiiiiiieannn,

Cusca

nr.| 1 2 3 4 5 6 7 8 9 | 10 Responsabil

.. Actiuni corective
monitorizare ’

Data

Legenda - ,N” — pentru statia de intoxicare nevizitata

- ,V” — pentru statia de intoxicare vizitata

Elaborat: Aprobat: Data:
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ANEXAVIII:  EXEMPLU DE REGISTRU AUTOCONTROL

POTABILITATE APA
. . Rezultatul examenelor ..
Nr. Data Nr. sursa Cantitate Masuri .
‘e . . — Nr. B.A./ Data . Semnatura
PV | recoltarii apa recoltata E. coli Enteroccoci corective
.coli
fecali

ANEXA IX: EXEMPLU FISA ZILNICA DE URMARIRE A POTABILITATII
APEI - LUNA/ ANUL

PARAMETRU/ ROBINET 112(3|4|5/6|7|8|9|10/11(12(13(14|15(16(17[18|19|20
Apa este fara modificari de culoare?
Apa este fara modificari de miros?

Apa este fara modificari de gust?

Apa este fara turbiditate vizibila cu
ochiul liber?

SIMBOL
SEMNATURA

ANEXA X: EXEMPLU FISA DE MONITORIZARE STARE DE SANATATE
PERSONAL SI IGIENA

...................

Nume prenume Luni Marti Miercuri Joi Vineri Sambata
personal MITIOJUIM|[T|[O[U[M|T|O[U|M|[T|[OJU|M|T|O]UIM|T|O]|U

+ : stare normala de sdnatate.
- : stare necorespunzatoare de sandtate.

M - mucoase; T - tegumente; O - ORL; U - unghii.
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ANEXA XI: EXEMPLU FISA DE MONITORIZARE IGIENA SPATII S|

ECHIPAMENTE
Luna....................
CURATENIE
Tura Spatiu Anexe/ Mese de | Echipamentde | Echipamente Control efectuat ACTIUNE
Data [/ productie | Grupuri sanitare lucru lucru auxiliare de: CORECTIVA
C N C N N C N C N Nume/ prenume
1
2
3
4
5
6
7
8
31

LEGENDA: C = CONFORM; N = NECONFORM (NECESITA ACTIUNE CORECTIVA)

ANEXA XII: EXEMPLU FISA EVALUARE HACCP

Numele si adresa unitatii evaluate

Telefon/fax/e-mail

Proprietarul unitatii (companie sau persoana)

Data si perioada evaluarii

Produsele fabricate

Incadrarea produselor in categorie de
risc — risc inalt [;
—riscredus [};

Tipul evaluarii:
Rutina []; Tematic

; Autorizare ;

Data evaluarii anterioare

Persoana care a facut evaluarea
anterioara

Numele si titlul membrilor echipei de evaluare
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.  EVALUARE DOCUMENTATIE GENERALA

HACCP

Nota

Echipa HACCP a fost corespunzatoare

Diagrama de lucru este consemnata, clara si completa

Specificatiile materiilor prime definite si consemnate

Produsele si specificatiile ingredientelor sunt definite si consemnate

Produsul si utilizarea sa sunt definite si inregistrate (produs ce prezinta un risc
inalt sau redus)

Analiza de risc este consemnata corect si complet (evidenta fiselor de evaluare
privind riscul)

Identificarea Punctelor de Control Critice (PCC) este documentata si PCC sunt
corespunzatoare pentru produs si utilizarea produsului

Limitele critice au fost stabilite, documentate si sunt corespunzatoare pentru
PCC

Procedurile de monitorizare pentru fiecare PCC sunt documentate, urmate, iar
inregistrarile sunt pastrate

Actiunile corective sunt identificate, consemnate si urmate atunci cand limitele
critice sunt depasite. Trebuie sa existe inregistrari

Procedurile de verificare sunt documentate si urmate. Trebuie sa existe
inregistrari

Toate documentele necesare exista si sunt disponibile pentru inspectie

Il. EVALUARE PROCEDURI PRE OPERATIONALE

PROCEDURI
Calitatea apei

Nota

Criteriile sunt consemnate si corespunzatoare

Procedurile de monitorizare sunt consemnate, urmate, iar inregistrarile
pastrate

Actiunile corective suntidentificate, consemnate si urmate atunci cand limitele
critice sunt depasite. Trebuie sa existe inregistrari

Igienizarea si sanitatia

Metodele de curatare (acolo unde alimentele intrd in contact cu suprafetele)
sunt consemnate si corespunzdtoare

Procedurile de monitorizare pentru curatenie sunt consemnate, urmate, iar
inregistrarile sunt pastrate

Actiunile corective suntidentificate, consemnate si urmate atunci cand limitele
critice sunt depasite. Trebuie sa existe inregistrari

Observarea personalului din unitate de catre evaluator

Igiena si sanatatea personalului

Criteriile de igiena a personalului (igienizare, echipament de lucru adecvat)
sunt consemnate si corespunzatoare

Procedurile de tratare a imbolnavirilor sunt consemnate si corespunzatoare
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Procedurile de monitorizare privind igiena si sanatatea personalului sunt
consemnate, urmate iar inregistrarile sunt pastrate

Actiunile corective suntidentificate, consemnate si urmate atunci cand limitele
critice sunt depasite. Trebuie sa existe inregistrari

Observarea personalului din unitate de catre evaluator

Prevenirea contaminarii incrucisate

Criteriile care previn contaminarea incrucisata sunt consemnate si
corespunzatoare

Procedurile de monitorizare sunt consemnate, urmate, iar inregistrarile sunt
pastrate

Actiunile corective suntidentificate, consemnate si urmate atunci cand limitele
critice sunt depasite. Trebuie sa existe inregistrari

Observarea personalului din unitate de catre evaluator

intretinerea dependintelor pentru igiena personalului

Metodele de intretinere a dependintelor personalului sunt consemnate si
corespunzatoare

Procedurile de monitorizare sunt consemnate, urmate, iar inregistrarile sunt
pastrate

Actiunile corective suntidentificate, consemnate si urmate atunci cand limitele
critice sunt depasite. Trebuie sa existe inregistrari

Observarea personalului din unitate de catre evaluator

Protectia alimentelor impotriva degradarii

Criteriile de protectie a alimentelor impotriva degradarii sunt consemnate si
corespunzatoare

Procedurile de monitorizare sunt consemnate, urmate, iar inregistrarile sunt
pastrate

Actiunile corective suntidentificate, consemnate si urmate atunci cand limitele
critice sunt depasite. Trebuie sa existe inregistrari

Observarea personalului din unitate de catre evaluator

Managementul deseurilor

Metodele de manipulare adeseurilor rezultate de la procesare sunt consemnate
si corespunzatoare

Procedurile de monitorizare sunt consemnate, urmate iar inregistrarile sunt
pastrate

Actiunile corective suntidentificate, consemnate si urmate atunci cand limitele
critice sunt depasite. Trebuie sa existe inregistrari

Observarea personalului din unitate de catre evaluator
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[1l. EVALUAREA PROCEDURILOR OPERATIONALE

VERIFICAREA UNITATII
Unitatea de procesare

Nota

In exterior

Starea de intretinere a exteiorului unitatii (incinta, cladire, anexe etc.)

In interior

Incaperile - traseul si circuitul de produse permite o igienizare usoara si evita
contaminarea incrucisata

Incaperile — pentru zonele curate si cele murdare sunt separate (incluzand
zonele cu deseuri)

Incaperile - pentru produsele nealimentare sunt separate de exemplu, camere
de impachetare, de pastrat substante chimice etc.

Tavanele, peretii, podelele, usile si ferestrele sunt bine proiectate si mentinute
intr-o stare buna.

- numai pentru zonele care afecteaza in mod direct produsele alimentare sau
materialul de ambalare primar

- pentru toate zonele

Drenajele - sunt bine proiectate, suficiente si mentinute intr-o forma buna

Drenajele — protectie impotriva refularii de deseuri sau a altor surse de
contaminare

lluminatul - este suficient, iar corpurile de iluminat sunt protejate

Combaterea daunatorilor — echipamente de protectie (ecrane, plase etc.) sunt
bine proiectate si pastrate intr-o stare buna

Combaterea daunatorilor — nu exista nici o zona care sa permita sau sa atraga
acesti daunatori

Ventilatia - este suficienta, bine proiectata si nu exista condens

Utilitati in unitatea de procesare

Apa - existenta unei surse adecvate de apa potabila

Apa uzata este evacuata din unitate in conditiile prevazute de legislatia
referitoare la protectia mediului

Igiena - camerele de repaus pentru lucratori sunt bine localizate, bine proiectate
si mentinute intr-o stare de igiena corespunzatoare

lgiena - toaletele sunt in numar suficient si mentinute corespunzator

Igiena — echipamentele de spalat pe maini si de sanitatie sunt bine proiectate,
bine localizate si mentinute corespunzator

lgiena — echipamentele de spdlat pe maini si de sanitatie suntin numar suficient

Echipamentul — containerele, vanele si tancurile de stocare sunt realizate din
materiale corespunzatoare, in stare buna si schimbate atunci cand este necesar

Echipamentul — aparatura proiectata bine, usor de intretinut si pastrata in stare
buna - Suprafete in contact cu alimentele

Echipamentul — aparatura proiectata bine, usor de intretinut si pastrata in stare
buna - Suprafete care nu intra in contact cu alimentele

Retragerea si trasabilitatea produsului
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Metodele care sa permita trasabilitatea si retragerea produsului sunt
consemnate si corespunzatoare

Procedurile de monitorizare sunt consemnate, urmate, iar inregistrarile sunt
pastrate

Actiunile corective sunt identificate, consemnate si urmate atunci cand limitele
critice sunt depasite. Trebuie sa existe inregistrari

Observarea personalului din unitate de catre evaluator

Instruirea

Programele de instuire sunt consemnate si corespunzatoare

Procedura de monitorizare este redactata, urmarita si inregistrarile pastrate

Sunt identificate actiuni corective care sunt urmarite atunci cand sunt depasite
limitele critice. Trebuie sa existe inregistrari

Obsevarea personalului instruit din unitate de catre evaluator, daca este posibil

Combaterea daunatorilor

Procedurile de control privind combaterea daunatorilor sunt consemnate si
corespunzatoare

Procedura de monitorizare este redactatd, urmarita si inregistrarile pastrate

Sunt identificate actiuni corective care sunt urmarite atunci cand sunt depasite
limitele critice. Trebuie sa existe inregistrari

Obsevarea personalului instruit din unitate de catre evaluator, daca este posibil

Etichetarea, pastrarea si utilizarea in siguranta a substantelor chimice
toxice

Procedurile de manipulare a substantelor chimice toxice, utilizarea si pastrarea
sunt consemnate si corespunzatoare

Procedurile de monitorizare sunt consemnate, urmate, iar inregistrarile sunt
pastrate

Actiunile corective sunt identificate, consemnate si urmate atunci cand limitele
critice sunt depasite. Trebuie sa existe inregistrari

Observarea personalului din unitate de catre evaluator

Specificatii si controlul furnizorilor

Criteriile privind specificatiile sunt consemnate si corespunzatoare

Procedurile de monitorizare sunt consemnate, urmate, iar inregistrarile sunt
pastrate

Actiunile corective sunt identificate, consemnate si urmate atunci cand limitele
critice sunt depasite. Trebuie sa existe inregistrari

Observarea personalului din unitate de catre evaluator

Transportul si pastrarea

Criteriile privind igienizarea si temperatura pentru transport si pastrare sunt
consemnate si corespunzatoare

Procedurile de monitorizare sunt consemnate, urmate, iar inregistrarile sunt
pastrate

Actiunile corective sunt identificate, consemnate si urmate atunci cand limitele
critice sunt depasite. Trebuie sa existe inregistrari

Observarea personalului din unitate de catre evaluator
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Punctul Nota medie pe Comentarii, rezumat, observatii, masuri care trebuie
fiecare punct intreprinse, recomandari etc., dupa caz
I
|
[l
REZUMAT I 1] 11}

Totalul numerelor pentru fiecare categorie
Comentarii generale ale evaluatorului

Comentarii generale ale reprezentantului unitatii

SEMNATURI
Semnatura evaluatorului Data
Semnatura reprezentantului unitatii Data

A - excelent, bine sau deficiente minore (fara risc asupra sigurantei alimentare), notele trebu-
ie sd fie cuprinse intre 4 si 5.

B - deficiente majore sau serioase, care pot conduce la un risc privind siguranta dacd nu
este controlat. Orice conditie sau situatie clasificata ca B solicita un plan sau program pentru o
imbunatatire rapida. Situatii B repetitive sau cumulative pot conduce la o situatie criticd. Notele
trebuie sa fie cuprinse intre 2 si 3.

C - o situatie critica sau de neacceptat reprezentand un risc asupra sigurantei alimentare.
Orice situatie C solicita un raspuns imediat si actiuni corective. Nota trebuie sd fie 1.
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Activitdti supuse inregistrdrii oficiale pentru siguranta alimentelor din categoria

alimentelor de origine non-animald

I. Activitdti de prelucrare si conservare a fructelor si legumelor

1.

O 0 N o AW

Unitati de prelucrare a cartofilor preparati sau congelati
Unitati de productie a piureului de cartofi deshidratati
Unitati de productie de gustari din cartofi

Unitati de productie pentru fabricarea cartofilor crocanti
Unitati de productie pentru fabricarea fainei de cartofi
Unitati de fabricare a sucurilor de fructe si legume

Unitdti de fabricare a concentratelor din fructe si legume
Unitdti de conservare a fructelor, a nucilor sau a legumelor

Unitdti de fabricare a produselor alimentare din fructe si legume

10. Unitati de fabricare a gemurilor, marmeladelor si jeleurilor

I1. Activitdti de fabricare a uleiurilor si a grdsimilor vegetale

1.

N o ok W

Unitati pentru productia de uleiuri vegetale brute (ulei de masline, floarea-soarelui, soia,
rapitd, in, seminte de dovleac, porumb etc.)

Unitati pentru productia fdinei oleaginoase

Unitati pentru productia uleiurilor vegetale rafinate (ulei de masline, ulei de soia etc.)
Unitati pentru prelucrarea uleiurilor vegetale

Unitati pentru fabricarea margarinei

Unitati pentru fabricarea amestecurilor pentru

Unitati pentru fabricarea grasimilor de gatit combinate

II1. Activitdti de fabricare a produselor de mordrit, amidonului si produselor din amidon

1.

© N o UhA W

Unitati de morarit

Unitati pentru macinarea orezului

Unitdti pentru médcinarea legumelor

Unitati pentru fabricarea cerealelor pentru micul dejun

Unitati pentru fabricarea premixurilor

Unitati pentru fabricarea amidonului

Unitati pentru fabricarea glucozei, siropului de glucozd, maltozei

Unitéti pentru fabricarea glutenului

IV. Activitdti de fabricare a altor produse alimentare

1.

Unitati pentru fabricarea painii, produselor proaspete de patiserie, placintelor, specialita-

tilor de panificatie, checurilor, tartelor etc.
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13.

Unitati pentru fabricarea biscuitilor, piscoturilor, a produselor uscate de panificatie, a
produselor de patiserie si prajiturilor conservate, precum si pentru fabricarea produselor
pentru gustari dulci sau sdrate

Unitati pentru fabricarea sau rafinarea zaharului si a inlocuitorilor din sfecla de zahar,
suc de trestie de zahar, artar si palmier

Unitati pentru fabricarea produselor din cacao, a ciocolatei, a produselor zaharoase, in-
clusiv unt de cacao, grasime si ulei de cacao, a gumei de mestecat, conservarea in zahér a
fructelor, simburilor de fructe si a altor parti ale plantelor, fabricarea pastilelor, tabletelor,
dropsurilor, drajeurilor mentolate si/sau cu alte arome

Unitéati pentru fabricarea macaroanelor, tditeilor, cuscusului, pastelor fainoase si altor
produse fainoase similare

Unitati pentru prelucrarea cafelei

Unitati pentru prelucrarea ceaiului

Unitati pentru fabricarea condimentelor

Unitati pentru fabricarea preparatelor alimentare omogenizate si alimentelor dietetice

Unitati pentru fabricarea altor produse neclasificate in alta parte

. Unitati de fabricare a produselor alimentare congelate

Unitdti de fabricare a produselor alimentare confiate/ deshidratate (legume, fructe, coji
de fructe si alte parti de plante

Unitéti pentru productia, procesarea si comercializarea ciupercilor

V. Activitdti de fabricare a bauturilor

1.

N o AW

Unitati pentru fabricarea bauturilor alcoolice distilate

Unitati pentru fabricarea alcoolului etilic de fermentatie

Unitati pentru fabricarea vinului

Unitati pentru fabricarea cidrului si a altor vinuri din fructe

Unitéti pentru fabricarea altor bauturi nedistilate obtinute prin fermentare
Unitéti pentru fabricarea berii

Unitati pentru fabricarea de ape minerale si bauturi racoritoare nealcoolice

VI. Alte activitdti

1.

A

Unitati de ambalare si/sau imbuteliere a produselor alimentare de origine nonanimala
Depozit pentru seminte de consum

Depozit alimentar pentru produse de origine nonanimald

Depozit frigorific pentru produse alimentare de origine nonanimala

Unitati de comercializare a produselor alimentare de origine nonanimala congelate

Unitdti de producere a ambalajelor pentru produsele alimentare ce vin in contact cu ali-
mentele
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Proiectul Bancii Mondiale Agricultura Competitivd (MAC-P) a fost lansat in 2012. Sloganul
proiectului ,,Solutii inteligente pentru performantd” reflecta obiectivul acestuia de a oferi agri-
cultorilor suport logistic si financiar in consolidarea capacitatilor de gestionare durabila a tere-
nurilor agricole, prelucrarea si ambalarea produselor agricole si facilitarea accesului pe piata.
Totodatd, proiectul prevede modernizarea sistemului de management al sigurantei alimentelor
si acordarea suportului investitional in reabilitarea fasiilor de protectie anti-eroziune pentru a
mentine si spori productivitatea terenurilor agricole.

Bugetul Proiectului este de 27 milioane dolari SUA, dintre care — 18 mln dolari SUA impru-
mutul AID, 4,4 mln dolari SUA grant acordat de Fondul Global de Mediu, 2,8 mIn dolari SUA
grant oferit de Guvernul suedez si contributia Guvernului Republicii Moldova in valoare de 2
mln dolari SUA. Proiectul va fi incheiat in iunie 2017.
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