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1. INTRODUCERE

Sectorul branzei topite reprezinta o parte semnificativa a sectorului produselor lactate care
utilizeaza produsele lactate ca materii prime.

Producatorii de brénza topita se asigura ca indeplinesc cerintele relevante privind igiena prevazute
de Regulamentele nr. 852/2004 si nr. 853/2004 in toate etapele de productie, de prelucrare si de
distributie a produselor alimentare care se afla sub controlul lor.

Produsele alimentare sigure se obtin cu ajutorul unor sisteme de management al sigurantei
alimentare eficiente si concepute in mod adecvat, care includ bunele practici de igiena si HACCP.
In plus, trasabilitatea si procedurile de rechemare adecvate constituie instrumente importante in
cazul unei pierderi a controlului care a ramas nedetectata sau care a fost detectata dupa ce
produsul a iesit de sub controlul operatorului din sectorul alimentar.

ASSIFONTE a elaborat prezentele orientéri cu scopul de a oferi informatii practice pentru ghidurile
de igiena nationale elaborate in conformitate cu articolul 8 din Regulamentul nr. 852/2004.
Orientarile cuprinse Tn prezentul document servesc ca punct de referinta pentru elaborarea unor
sisteme de control al sigurantei alimentare pentru branza topita, de la etapa planificarii Si
documentarii, pana la etapa punerii in aplicare.

2. DOMENIUL DE APLICARE

Prezentele ,Orientari” descriu responsabilitatile producatorilor de brénza topita si contribuie la
punerea in aplicare adecvata a Regulamentului privind igiena.

Prezentele ,Orientari” urmaresc obtinerea unor branzeturi topite, a unor preparate pe baza de
branza topita si a unor produse similare de calitate superioara si descriu o modalitate practica de
obtinere a unor produse sigure, in conformitate cu cele mai recente cunostinte in domeniu.
Operatorii din sectorul alimentar (OSA) care urmeaza prezentele orientari se angajeaza sa
produca brénza topita, preparate pe baza de branza topita si produse similare in conformitate cu
cele mai inalte standarde privind siguranta alimentara.

Prezentele ,Orientari” ofera recomandari si indrumari privind producerea igienica si conditiile
necesare productiei branzei topite. Acestea ofera indrumari cu privire la punerea in aplicare a
cerintelor prevazute in reglementarile UE in materie de igiena si iau in considerare principiile
cuprinse in Codex Alimentarius. Ar trebui sa se sublinieze faptul ca legislatia prevaleaza in toate
cazurile asupra cerintelor prevazute in prezentul ghid si ca interpretarea reglementarilor UE in
materie de igiena de catre autoritatile competente are intaietate fatd de recomandarile cuprinse in
prezentele ,Orientari”.

Prezentele ,Orientari” se adreseaza tuturor producatorilor industriali de branza topita. Acestea
ofera un cadru directorilor de calitate atunci cand elaboreaza sisteme de management al sigurantei
alimentare adaptate la produsele lor specifice, la tehnologia si la locul lor de productie. Obiectivul
,Orientarilor” este sa ofere un nivel suficient de flexibilitate, astfel incat acestea sa poata fi
aplicabile tuturor operatorilor din sector.

Prezentele ,Orientari” se aplica impreuna cu ,Orientarea EDA/EUCOLAIT cu privire la branzeturile
utilizate drept materie prima in productia produselor alimentare”. Acestea au fost elaborate in
conformitate cu:

« Regulamentele Parlamentului European si ale Consiliului [Regulamentele (CE) nr.
178/2002, (CE) nr. 852/2004 si (CE) nr. 853/2004);

« Regulamentul (CE) nr. 2073/2005 [modificat prin Regulamentul (CE) nr. 1441/2007, prin
Regulamentul (UE) nr. 365/2010 si prin Regulamentul (UE) nr. 1086/2011] si Regulamentul
(UE) nr. 931/2011;
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« Recomandarile CODEX [(Principiile generale ale igienei alimentare CAC/RCP 1969, revizia
a patra, (2003)]. CAC-RCP 57-2004 (Codul practicii igienice pentru lapte si produse

lactate); si

. 1S0O 22000:2005 si ISO 22002-1:2009.

3. DEFINITII

Nivel acceptabil:

Nivelul unui anumit pericol in produsul finit care este necesar in
urmatoarea etapa din lantul alimentar pentru asigurarea sigurantei
alimentare; se refera la nivelul acceptabil in produsele alimentare
destinate consumului direct doar in cazul in care etapa urmatoare este
consumul efectiv.

Alergen:

Orice substanta care poate provoca o alergie.

Curatare:

Eliminarea murdariei, a reziduurilor alimentare, a prafului, a grasimii
sau a oricarei alte materii nedorite.

Contaminant:

Orice substanta biologica, chimica sau de alta natura sau orice materie
straina care nu a fost adaugata in mod intentionat in produsul alimentar
si care poate compromite sanatatea si siguranta alimentara.

Contaminare:

Introducerea sau prezenta unui contaminant in produsul alimentar sau
in mediul alimentar.

Masura de control:

Actiunea sau activitatea pe care o poate desfasura o persoana in
vederea prevenirii sau eliminarii unui pericol sau in vederea reducerii
acestuia la un nivel acceptabil.

Masura corectiva:

Masura care vizeaza procesul, pentru a elimina cauza unei pierderi a
controlului sau a unei alte neconformitati detectate, sau care vizeaza
produsul, pentru a controla produsul neconform.

Puncte critice de

control (PCC):

Etapa in care pot fi aplicate una sau mai multe masuri de control si care
este esentiala pentru prevenirea sau eliminarea unui pericol sau pentru
reducerea acestuia la un nivel acceptabil.

Limita critica:

Criteriu utilizat pentru monitorizarea unui PCC si care diferentiaza
nivelul acceptabil de nivelul inacceptabil.

Dezinfectare:

Reducerea, prin intermediul unor agenti chimici aprobati si/sau al unor
metode fizice aprobate, a numarului de microorganisme prezente in
mediu, la un nivel care nu compromite siguranta alimentara sau
caracterul adecvat al produselor alimentare.

Unitate/intreprindere:

Orice cladire sau zona in care sunt manipulate produse alimentare
(materii prime, ingrediente, produse semifinite si produse finite), inclusiv
imprejurimile acestora aflate sub aceeasi administrare.

Siguranta alimentara:

Asigurarea faptului ca produsul alimentar nu va cauza niciun rau
consumatorilor atunci cand este preparat sau ingerat conform utilizarii
prevazute.

Igiena produselor | Masurile si conditile necesare pentru a combate riscurile si a asigura

alimentare: adecvarea pentru consumul uman a unui produs alimentar, tinand
seama de utilizarea prevazuta (Regulamentul nr. 852/2004).

HACCP - analiza | HACCP este un instrument de gestionare utilizat pentru evaluarea

riscurilor si  punctele | riscurilor la adresa sigurantei alimentare, pentru identificarea punctelor



https://ro.wikipedia.org/wiki/Alergie
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critice de control:

critice de control (PCC), in cazurile in care controlul poate fi exercitat
efectiv, si pentru a controla masura (masurile) de control legate de
PCC.

HACCP - Plan: Un document rezultat in urma analizei riscurilor care precizeaza
modalitatea in care sunt tinute sub control PCC identificate.
Pericol: Agenti biologici, chimici sau fizici prezenti in produsul alimentar sau

starea produsului alimentar care prezinta potentialul de a avea un efect
daunator asupra sanatatii (de exemplu, Salmonella spp., alergeni,
fragmente de sticla).

Analiza riscurilor:

Procesul de stabilire a riscurilor care trebuie controlate, a gradului de
control necesar pentru asigurarea sigurantei alimentare si a combinatiei
de masuri necesare.

Identificarea riscurilor:

Etapa din cadrul analizei riscurilor care identifica agentii biologici,
chimici sau fizici care pot avea un efect daunator asupra sanatatii
umane si care sunt susceptibili sa apara in produsul alimentar in cauza.

Evaluarea riscurilor:

Etapa din cadrul analizei riscurilor care evalueaza din punct de vedere
calitativ si/sau cantitativ gravitatea posibila a efectelor adverse asupra
sanatatii cauzate de risc si probabilitatea aparitiei riscului respectiv si
care stabileste dacd este necesara o masura de control specifica
pentru a se putea ajunge la niveluri acceptabile.

Criteriu microbiologic:

Un criteriu care defineste gradul de acceptabilitate al unui produs, al
unui lot de produse alimentare sau al unui proces, pe baza absentei,
prezentei sau a numarului de microorganisme si/sau a cantitatii
toxinelor/metabolitilor acestora, pe unitate (unitati) de masa, volum,
suprafata sau lot (Regulamentul nr. 2073/2005).

Minimizare:

Reduce probabilitatea sau consecintele unei situatii care nu poate fi
evitata, precum dezvoltarea microbiana sau impactul acesteia.

Monitorizare:

O procedura pentru detectarea oricaror erori in functionarea unei
masuri de control.

Patogen:

Un microb sau un microorganism infectios sau toxicogen, precum
virusurile, bacteriiile, prionii sau fungii, care cauzeaza o boala in
organismul-gazda. Patogenul cu transmitere prin alimente este un
microorganism care poate provoca boli oamenilor in urma consumului
de produse alimentare care contin niveluri suficiente din acest patogen.

Potential nesigur:

Produse fabricate in conditii in care au fost depasite limitele critice sau
in care a avut loc o pierdere a controlului programelor preliminare
(PRP) care pot pune sub semnul intrebarii starea sigurantei alimentare
a produsului finit.

Criterii cu privire la
proces:

Parametrii de control al procesului (de exemplu, timpul de asteptare,
temperatura) aplicati intr-o etapa de prelucrare.

Branza topita si
preparate pe baza de
branza topita:

Branza topita si preparatele pe baza de branza topita sunt obtinute prin
maruntirea, amestecarea, topirea si emulsionarea uneia sau a mai
multor varietati de brédnza cu adaugarea sau fara adaugarea altor
produse lactate si/sau a altor produse alimentare, cu ajutorul caldurii si
cu sau farad a adauga saruri de prelucrare/emulsionare si/sau agenti
emulsifianti.

Risc:

O functie a probabilitatii unui efect negativ pentru sénatate si a gravitatii
efectului respectiv, ca urmare a unui (unor) pericol(e) existent(e) in
produsul alimentar.



http://en.wikipedia.org/wiki/Microbe
https://ro.wikipedia.org/wiki/Microorganism
https://ro.wikipedia.org/wiki/Virus
https://ro.wikipedia.org/wiki/Bacterie
https://ro.wikipedia.org/wiki/Prion
https://ro.wikipedia.org/wiki/Regnul_Fungi
https://ro.wikipedia.org/wiki/Boal%C4%83
https://ro.wikipedia.org/wiki/Gazd%C4%83_(biologie)
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Etapa: Punct, procedura, operatiune sau faza in lantul alimentar, inclusiv
materii prime, de la productia primara pana la consumul final.
Trasabilitate: Regulamentul (CE) nr. 178/2002 articolul 18 alineatul (15):

,Trasabilitate” inseamna capacitatea de a depista si a urmari anumite
produse alimentare, hrana pentru animale, un animal de la care se
obtin produse alimentare sau o substanta destinatd incorporarii sau
care este de asteptat sa fie incorporata in anumite produse alimentare
sau hrana pentru animale, pe parcursul tuturor etapelor de productie,
prelucrare si distributie.

Validare: O evaluare anterioara operatiunii, a carui rol este sa demonstreze ca
masurile de control individuale (sau o combinatie de masuri de control)
sunt capabile sa atinga nivelul de control intentionat.

Verificare: O evaluare efectuata in timpul operatiunii si dupa operatiune, a carui rol
este sa demonstreze ca nivelul de control prevazut a fost atins ih mod
real.

4. GESTIONAREA RESURSELOR

Producatorul de branza topita asigura si intretine resursele (cladiri, echipamente, personal,
infrastructura si instalatii) care sunt adecvate pentru operatiunile implicate.

Proiectarea si constructia spatiilor si ale fluxului de proces tin seama de standardele de igiena si
de siguranta relevante. Autoritatile locale ar trebui consultate inca din faza de planificare pentru a
se lua in considerare toate cerintele legale si pentru a se evita astfel modificarile costisitoare ce ar
putea sa fie necesare intr-o faza ulterioara.

41. Loc DE PRODUCTIE $I CLADIRI

41.1. Alegerea unui loc de productie adecvat

Atunci cand se alege amplasamentul unui nou loc de productie, se iau in considerare cel putin
urmatoarele elemente:

- disponibilitatea serviciilor de utilitati, precum electricitatea, gazul, apa potabila, canalizarea
si colectarea deseurilor; si

« evitarea zonelor in care se produc in mod frecvent inundatii si care se afla in proximitatea
locurilor in care se depoziteaza sau se trateaza deseuri, precum si a zonelor in care este
foarte probabil sa existe o contaminare cu produse chimice, praf, mirosuri, daunatori etc.

Delimitarile locului de productie trebuie sa fie identificate in mod clar.

4.1.2. Constructie

Cladirile trebuie proiectate si construite intr-un mod adecvat pentru productia si depozitarea
branzei topite, astfel cum este stabilit in Regulamentul (CE) nr. 852/2004, capitolul 1 din anexa II.
Cladirile se construiesc din materiale de constructie durabile si asigura un spatiu adecvat, cu un
flux igienic* de materiale, de produse si de personal, precum si separarea fizica a zonelor in care
se utilizeaza materii prime de zonele de prelucrare.

*) Precum fluxul de produse preliminar, fluxul de materiale inspre zone mai curate, evitarea tranzitarii inutile de catre
personal a spatiilor igienice

4.1.2.1. Plafoane

Plafoanele trebuie proiectate astfel incat sa minimizeze acumularea de praf si de condens, precum
si dezvoltarea mucegaiului.
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Plafoanele pot fi solide sau suspendate. Avantajul sistemelor suspendate este posibilitatea
mascarii conductelor orizontale in spatiul aflat deasupra plafoanelor, astfel putandu-se elimina o
potentiala sursa de praf care ar putea cadea de pe conducte. In cazul in care se utilizeazi astfel
de plafoane suspendate, ele fie ar trebui sa fie etanseizate in mod corespunzator pentru a preveni
dezvoltarea daunatorilor, fie ar trebui sa aiba puncte de acces disponibile pe suprafata lor.

4.1.2.2. Pereti

Peretii trebuie protejati in functie de necesitati pentru a se evita orice deteriorare a acestora care ar
putea sa apara in urma prelucrarii si a transportului intern. Tevile si conductele se monteaza pe
coliere, la distanta de pereti, astfel incat s& permitd accesul pentru curétare. In cazurile in care
conductele trec printr-un perete, orificiile trebuie sigilate sau trebuie sa se prevada posibilitatea
curatarii acestora pentru a se evita contaminarea prin aerul care circula prin aceste orificii.

Peretii exteriori se construiesc astfel incat sa impiedice patrunderea animalelor daunatoare in
spatiile interioare.

4 .1.2.3. Usi siferestre

Daca este necesar, usile sunt prevazute cu inchidere automata. Usile cu deschidere in exterior
trebuie sa fie inchise sau monitorizate atunci cand nu sunt utilizate.

Este de preferat ca ferestrele si alte deschideri sa fie adaptate si proiectate astfel incat sa se evite
acumularea prafului. De asemenea, este de preferat ca ferestrele sa nu poata fi deschise. Cu toate
acestea, cand situatia este diferita, orice ferestre care pot fi deschise catre spatii exterioare se
acopera cu plase impotriva insectelor. Daca exista, glafurile interne ale ferestrelor trebuie sa fie
inclinate. Se recomanda in special sa se utilizeze sticla de siguranta sau sticla acoperita cu folie.

4.1.2.4. Pardoseli

Pardoselile din zonele umede trebuie sa aiba o inclinatie suficienta pentru a permite scurgerea
lichidelor in canalizare. Sifoanele de scurgere trebuie sa fie inchise si acoperite pentru a se reduce
riscul contaminarii incrucisate. Capacele sifoanelor de scurgere trebuie sa fie detasabile pentru a
permite curatarea si igienizarea adecvata.

4 .1.2.5. Spatii exterioare

Zonele exterioare din curte care sunt destinate utilizarii de catre personal in timpul programului de
lucru (de exemplu, platforma de incarcare, zonele de depozitare a deseurilor si curtile care leaga
diferitele cladiri ale locului de productie) trebuie sa fie toate construite cu o inclinatie adecvata
pentru a permite scurgerea suficienta a apei. Trebuie sa se previna acumularile de apa.

De asemenea, este necesar sa se prevada o modalitate prin care sa se evite ca incintele
exterioare sa devina atragatoare pentru daunatori.

Suprafetele curtilor trebuie acoperite cu materiale durabile.
Accesul la locul de productie trebuie controlat. De exemplu,
« Tmprejmuirea cu garduri a spatiilor pentru a nu permite accesul persoanelor neautorizate;
« asigurarea zonei prin masuri de trafic.
Zonele si caile de circulatie pentru personal trebuie sa fie marcate, pietonalizate si separate de
traficul greu.
4.1.3. Configurarea si proiectarea spatiilor si proceselor

4 .1.3.1. Principii de proiectare si configurare

Scopul configurarii igienice a spatiilor si a fluxului de proces consta in facilitarea bunelor practici de
igiena, astfel incat sa se evite contaminarea si sa fie posibila o curatare eficienta.
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Zonarea este un principiu utilizat la scara larga in configurarea igienica a intreprinderilor din
sectorul alimentar. Zonarea camerelor si a spatiilor consta in introducerea unor bariere vizuale
si/sau fizice care controleaza traficul personalului, al produselor si al ustensilelor intre zone.

Comparatie intre sisteme de zonare recomandate de diferite organizatii

IDF BPF UE ISO 14644-1 FS 209D BR 525

Gradul A & B ISO 5 100 Clasa E

ISO 6 1 000 Clasa G

Rosu Gradul C ISO 7 10 000 Clasa J

Galben Gradul D ISO 8 100 000 Clasa K
Verde - ISO 9 - -

Contaminarea incrucisatéa trebuie prevenita. in acest sens, se realizeaza o evaluare a surselor
potentiale de contaminare, in special pentru a se identifica susceptibilitatea produsului si a
activitatilor care se desfasoara de-a lungul liniei de prelucrare.

Se identifica zonele in care exista potentialul contaminarii microbiologice incrucisate (transmisa pe
calea aerului sau din modelele de trafic) si se implementeaza un plan (de zonare) de segregare,
luédndu-se in considerare necesitatea si fezabilitatea

« unor bariere fizice, a unor pereti sau a unor cladiri separate;

« unor controale ale accesului, cu cerinta ca personalul sa se schimbe in echipamentele de
lucru obligatorii;

« unor modele de trafic restrictionat sau a separarii echipamentelor;
« unor presiuni diferentiale ale aerului;
« unei separari a zonelor umede de zonele uscate;

« unei separari a zonelor cu risc ridicat de alte zone, de exemplu, zona de umplere este
separata de zona de manipulare a materiilor prime si de prelucrarea altor produse
alimentare;

« unei deplasari Thainte a fluxului de produse (prin conducte, benzi transportoare, camioane
etc.), de la receptia materiei prime la eliberarea produsului finit, pentru reducerea
distantelor parcurse de produse si personal;

« unei separari a operatiunilor sau a zonelor in care se foloseste aburul sau in care se
formeaza aerosoli de zonele in care produsele sunt expuse;

« unei amplasari adecvate si separate a spatiilor destinate personalului (vestiare, toalete,
cantine etc.).

Spatiile si echipamentele trebuie sa fie amplasate si amenajate intr-un mod care sa permita o
curatare eficientad. Conductele de alimentare [cu abur, cu apa, pentru curatare-pe-loc (metoda CIP)
etc.] si conductele de evacuare trebuie sa curga intotdeauna inspre zonele cu riscuri reduse.

Un exemplu de configurare este prezentat in anexa I.

4.1.4. Cladiri in care sunt prelucrate sau manipulate produse alimentare

4.1.4.1. Consideratii generale

Toate suprafetele aflate Tn contact sau in apropierea produsului trebuie sa fie confectionate din
materiale netede, impermeabile, rezistente la coroziune si netoxice. Toate aceste suprafete sunt
proiectate astfel incat:

 safie usor de curatat si de dezinfectat;
« sa protejeze produsul de contaminare externa;

« sa nu prezinte niciun ,loc mort”, si anume niciun loc care nu poate fi accesat cu usurinta in
vederea curatarii;

- safie rezistente la sistemele de curatare aplicate.
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4.1.4.2. Plafoane

Plafoanele sunt confectionate din materiale netoxice, care nu se exfoliaza si care sunt
impermeabile la apa si la abur.

4.1.4.3. Pereti

Peretii sunt acoperiti cu un material impermeabil, neabsorbant, de culoare deschisa, lavabil si
netoxic. Suprafata peretilor trebuie sa fie neteda, fara crapaturi sau exfolieri si trebuie sa fie usor
de curatat si de igienizat.

Suprafetele de jonctiune dintre pereti si pardoseli si colturile trebuie proiectate astfel incat sa
faciliteze curatarea. In zonele de prelucrare, jonctiunile perete-pardoseala trebuie sa fie rotunjite.

4.1.4.4. Usisiferestre
Usile sunt confectionate dintr-un material neted si neabsorbant, usor de curatat.
4.1.4.5. Pardoseli
Pardoselile sunt confectionate dintr-un material impermeabil si neabsorbant, lavabil, rezistent la
alunecare, netoxic si fara crapaturi si trebuie sa fie usor de curatat si de dezinfectat.
4.1.5. Caracterul adecvat si proiectarea echipamentelor de prelucrare
4.1.5.1. Proiectare
Toate utilajele si echipamentele utilizate Tn productie sunt proiectate astfel incat:
« safie usor de curatat si de dezinfectat;
« Sa nu creasca probabilitatea de contaminare a produsului din surse externe;
« sa minimizeze contactul dintre mainile operatorului si produse;

« sa nu prezinte niciun ,loc mort”, si anume niciun loc care nu poate fi accesat cu usurinta in
vederea curatarii;

« sa utilizeze agenti de lubrifiere pentru uz alimentar;

« sa permita dezasamblarea usoara pentru inspectie, cu ajutorul unor instrumente utilizate in
mod normal de personalul operator si de curatenie, cu exceptia cazului in care sunt
proiectate in mod special pentru metoda CIP.

Toate elementele, inclusiv cele din cadrul unui circuit de tip CIP, trebuie sa fie proiectate si
dimensionate astfel incat sa asigure o curatare eficienta.

Toate suprafetele echipamentelor aflate Th contact sau in apropierea produsului trebuie sa fie
confectionate din materiale netede, impermeabile, rezistente la coroziune si netoxice. Suprafetele
de contact nu trebuie sa afecteze sau sa fie afectate de produsul care urmeaza sa fie obtinut sau
de sistemul de curatare.

Acestea respecta reglementarile curente ale UE cu privire la materialele care intra in contact cu
produsele alimentare (a se vedea
http://ec.europa.eu/food/food/chemicalsafety/foodcontact/legis|_list_en.htm)

Echipamentele care intra in contact cu produsele alimentare sunt construite din materiale durabile,
capabile sa reziste la operatiuni de curatare repetate.

4.1.5.2. Instalare

Utilajele sunt amplasate astfel incat sa permita realizarea unei intretineri si a unei curatari
adecvate. Operarea utilajelor trebuie sa corespunda scopului urmarit, iar amplasarea trebuie sa le
permita sa functioneze Tn conformitate cu bunele practici de operare. Amplasarea utilajelor trebuie
de asemenea sa permita monitorizarea operarii lor, daca acest lucru este necesar.

Cu exceptia cazului in care piesele de echipament sunt montate in pardoseala, acestea trebuie
ridicate de la sol la o distanta suficienta pentru a permite curatarea si inspectarea usoara.
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Patrunderea contaminantilor precum insectele, praful si condensul este prevenita prin asigurarea
dotarii echipamentelor cu capace corespunzatoare. Orificile sunt de asemenea protejate cu
margini ridicate, astfel incat sa se impiedice patrunderea scurgerilor de pe suprafata.

Toate racordurile trebuie sa fie netede si finisate strans de suprafetele invecinate, nu trebuie sa fie
fisurate si trebuie sa aiba colturile rotunjite. Atunci cand apa colectata nu poate fi eliminata si poate
conduce la contaminarea produselor alimentare, suprafetele sunt inclinate pentru a permite ca
aceasta apa sa se scurga singura.

Fixarea axurilor trebuie sa fie astfel incat sa previna patrunderea lubrifiantului in produs sau
patrunderea produsului in lubrifiant. Se recomanda sa se utilizeze un element de etansare pentru
axurile pe partea produsului si un alt element de etansare pe partea lubrifiantului. Orice scurgere
de material din oricare dintre parti trebuie sa se produca intr-un spatiu deschis, fara presiune.

4.1.5.3. Cuve pentru amestecare sau pentru topire

Mecanismele de actionare si axurile agitatoarelor sunt protejate pentru a proteja produsul
impotriva condensului si a lubrifiantilor. Agitatoarele sunt proiectate astfel incat sa poata fi curatate
cu metoda CIP ori de cate ori acest lucru este posibil.

4.1.5.4. Pompe, conducte, valve, senzori etc.

Conductele sunt proiectate astfel incat sa poata fi curatate, ori de cate ori este posibil, prin metoda
CIP. Toate conductele pentru produse si pentru curatare sunt rigide, fixe si cu scurgere automata.
De preferinta, conductele sunt sudate sau echipate cu racorduri igienice. Este necesar sa se evite
utilizarea ventilelor cu cep daca acestea trebuie dezasamblate, curatate si dezinfectate manual.

Utilizarea conductelor flexibile trebuie limitata la minim din cauza punctelor de conexiune
neigienice. Suprafata interna este inspectata periodic. Se utilizeaza racorduri permanente, care
sunt igienice.

Pentru a preveni contaminarea incrucisata, nu trebuie sa existe nicio conducta care sa faca
legatura directa intre zonele in care sunt depozitate si manipulate materii prime si zonele in care
sunt prelucrate, manipulate si ambalate produse pasteurizate. Acelasi principiu se aplica circuitelor
CIP.

Pompele trebuie sa fie igienice si este preferabil sa poata fi curatate pe loc.
Toate conductele sunt proiectate si echipate pentru a evita contaminarea prin condens.

Izolatiile utilizate pentru diferitele conducte necesare trebuie sa aiba un strat exterior confectionat
dintr-un material neabsorbant si lavabil.

4.1.5.5. Echipamentul CIP

Echipamentul utilizat pentru aplicarea metodei CIP (curatare-pe-loc) este proiectat si instalat astfel
incat sa nu prezinte spatii goale in care se poate bloca produsul si care pot afecta eficienta
curatarii.

Sistemele CIP sunt separate de liniile active de produs.

Pompa de circulare CIP trebuie sa aiba o capacitate suficienta pentru a asigura un debit minim de
solutie de curatare de 1,5 m/s in fiecare punct al conductei.

4 .1.5.6. Echipamentul pentru tratament termic

Echipamentul pentru tratament termic este proiectat si instalat astfel incat sa asigure atingerea
temperaturii prevazute de toate particulele in intervalul de timp prevazut. Echipamentul pentru
tratament termic care este legat de un punct critic de control (PCC) trebuie sa fie echipat cu
dispozitive de control si de monitorizare a timpului si a temperaturii si cu un sistem care previne
inaintarea in fluxul de proces a unui produs neconform (si anume, netratat conform cerintelor).
Produsul neconform trebuie retrimis pentru a fi supus unui nou tratament termic.

4.1.5.7. Omogenizatoare
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O atentie deosebita trebuie sa se acorde curatarii garniturilor pistonului si atenuatorilor de pulsatii.

4.1.5.8. Echipamentul de umplere

Suprafetele sunt inclinate pentru a se evita stagnarea produselor alimentare. Este necesar sa se
evite buzunarele, fisurile etc. Tablourile de control si cutiile electrice trebuie sa poata fi curatate si
trebuie sa fie impermeabile. Toate echipamentele care nu sunt proiectate pentru a putea fi curatate
pe loc trebuie sa fie usor de dezasamblat pentru a fi curatate.

4.1.5.9. Echipamentul de racire

Toate piesele care intra in contact cu produsul sunt usor accesibile pentru inspectie.

Piesele mecanice si cadrul echipamentului de racire sunt proiectate astfel incat sa se evite
producerea unor fisuri inaccesibile.

4.1.5.10. Containere pentru deseuri

Containerele pentru deseuri si pentru substante necomestibile sau periculoase sunt:
. identificate clar pentru scopul preconizat;
« confectionate din material impermeabil, care poate fi curatat si dezinfectat imediat;

« inchise, atunci cand nu sunt folosite imediat;
« de preferat, dotate cu un capac cu actionare cu piciorul sau cu alte mijloace adecvate
pentru minimizarea contaminarii mainilor.

Aceste echipamente sunt proiectate intr-un astfel de mod incat sa previna accesul rozatoarelor si
sa evite contaminarea produselor alimentare, a apei potabile, a celorlalte echipamente, a cladirilor
si a spatiilor de trecere.

4.1.5.11. Sistemul de evacuare si de canalizare

Sistemul de canalizare este construit cu o inclinatie astfel incat sa permita evacuarea si sa evite
stagnarea apelor reziduale.

Conductele de evacuare trebuie sa aiba o capacitate suficienta pentru a evacua debitele
preconizate. Conductele de evacuare nu trebuie sa treaca peste liniile de prelucrare.

Directia evacuarii nu trebuie sa fie dinspre o zona contaminata inspre o zona curata.

4.1.6. Spatii destinate personalului
Spatiile destinate personalului sunt bine iluminate si ventilate si se mentin curate.

In cazurile in care este obligatoriu s& se poarte imbracaminte de protectie, se pun la dispozitie
vestiare oricarei persoane care ar putea sa intre in spatiile destinate prelucrarii, ambalarii si
depozitarii, inclusiv vizitatorilor. Accesul personalului intr-o zona cu risc ridicat poate avea loc
numai printr-un vestiar special echipat in acest scop, iar personalul este obligat sa respecte
procedurile privind imbracarea echipamentului de lucru, care este curat si usor de identificat vizual.
Echipamentul de lucru si imbracamintea normala se pastreaza separat.

La intrarea in zonele de prelucrare, exista spatii amenajate pentru spalarea si dezinfectarea
mainilor si a incaltamintei. Totodata, incaltdmintea trebuie schimbata cu incaltari speciale pentru
zona de prelucrare. Lavoarele care sunt situate in apropierea toaletelor trebuie amplasate astfel
incat personalul sa treaca prin fata lor inainte de a se intoarce n zona de prelucrare. Lavoarele
sunt echipate cu robinete de apa calda actionabile fara atingere, cu dozatoare de sapun adecvate
si cu echipamente de uscare igienica a mainilor. In cazul in care se folosesc servetele de hartie,
langa fiecare lavoar existd un numar adecvat de distribuitoare de servetele si de cosuri de gunoi.
Scurgerea lavoarelor trebuie sa fie racordata direct la reteaua generala de canalizare.

Toaletele pentru personalul de sex feminin sunt dotate cu cosuri de gunoi.
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Este obligatoriu sa se asigure spatii adecvate pentru servirea mesei, iar in ceea ce priveste
alimentele aduse de salariati pentru consumul propriu trebuie sa se faca demersuri in vederea
depozitarii sigure si igienice a acestora.

41.7. Laboratoare

Instalatiile de testare ,in-line” si ,on-line” sunt concepute astfel incét riscul de contaminare a
produsului sa nu creasca in timpul functionarii lor.

Laboratoarele de microbiologie sunt proiectate, amplasate si exploatate intr-un mod in care sa se
previna contaminarea oamenilor, a instalatiilor si a produselor. Acestea nu trebuie sa se deschida
direct inspre o zona de productie.

4.1.8. Spatii de depozitare

Spatiile de depozitare sunt proiectate sau aranjate astfel incat sa permita separarea materiilor
prime (branzeturi si alte ingrediente lactate), a altor ingrediente (sare, aditivi etc.), a ingredientelor
aromatizante (legume, fructe, carne etc.), a ambalajelor, a substantelor chimice (de exemplu,
agenti de curatare), a deseurilor si a branzei topite.

n cazul produselor identificate ca fiind potential nesigure, se prevede o zona separata sau alte
mijloace de separare.

Spatiile de depozitare uscata (de exemplu, spatiile utilizate pentru depozitarea ingredientelor
uscate sau a ambalajelor) asigura protectie impotriva prafului, condensului, conductelor de
scurgere, deseurilor si altor surse de contaminare. Acestea se pastreaza uscate si ventilate in mod
corespunzator.

Monitorizarea si controlul temperaturii si umiditatii se efectueaza in conformitate cu specificatiile
privind produsul sau depozitarea.

Materialele si produsele nu se depoziteaza direct pe pardoseala, iar intre perete si acestea trebuie
l&sat suficient spatiu pentru a permite inspectarea lor si desfasurarea activitatilor de combatere a
daunatorilor.

Zona de depozitare este proiectata astfel incat sa permita intretinerea si curatenia, sa previna
contaminarea si sa minimizeze deteriorarea produselor.

41.9. Documentatie

Documentatia aferenta sectiunii 4.1 include:

- configurarea spatiilor;

- planul zonelor igienice;

- manuale de operare si intretinere pentru toate echipamentele si aparatele.

4.2. TRASABILITATE

4.21. Introducere, obiectiv si scop

in conformitate cu Regulamentul (CE) nr. 178/2002 (articolul 18), operatorii din sectorul alimentar
trebuie sa poata identifica persoanele de la care au fost aprovizionati cu produse alimentare si, de
asemenea, trebuie sa poata identifica intreprinderile catre care au fost furnizate produsele lor.
Aceste informatii sunt necesare in cazul in care trebuie sa se identifice sursa unei probleme legate
de siguranta alimentara si in cazul retragerii/rechemarii unui produs. Atunci cand sunt solicitate,
aceste informatii trebuie puse la dispozitia autoritatilor competente.

4.2.2. Trasabilitatea in general

Se instituie un sistem de trasabilitate planificat care sa poata, in orice moment, sa depisteze intr-o
etapa anterioara (o etapa in amonte in lantul alimentar) orice materii prime, ingrediente, aditivi si
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orice materiale utilizate pentru ambalarea primara furnizate si, de asemenea, sa depisteze intr-o
etapa ulterioara (o etapa in aval in lantul alimentar) orice produse finite care au plecat de la
producator. Pentru realizarea unei trasabilitati eficiente, este necesar ca datele relevante sa fie
inregistrate si pastrate pentru o eventuald utilizare ulterioara.

Identificare poate fi, de exemplu, un cod de productie si/sau data durabilitatii minimale si/sau
codul/numarul lotului.

De reguld, identificarea este impartita in cursul diferitelor etape ale procesului total in:
« achizitionarea si depozitarea materiilor prime;
« achizitionarea si depozitarea ambalajelor;
« maruntire si omogenizare;
« topire si tratament termic;
« umplere;
« ambalare;

« expediere.

4.2.3. Responsabilitati

in sectorul alimentar trebuie se stabilesc responsabilitati clare. Alocarea responsabilitatii este
documentata.

4.2.4. Orientari practice

4.2.4.1. Achizitionarea si depozitarea materiilor prime, a ingredientelor si a ambalajelor

Producatorii trebuie sa fie capabili sa asigure trasabilitatea pana la furnizor a materiilor prime, a
ingredientelor si a ambalajelor care intra in spatiile de productie.

Fiecare materie prima, ingredient si ambalaj individual introdus in spatiile de productie trebuie sa
aiba o modalitate de identificare a sursei sale de aprovizionare si a istoricului (de exemplu, codul
de identificare a lotului).

Furnizorii (inclusiv furnizorii de produse finite) ar trebui sa aiba instituite sisteme de trasabilitate
comparabile.

Este necesar sa se asigure si sa se inregistreze trasabilitatea alergenilor alimentari, precum si a
alergenilor alimentari inclusi in produse semifinite (inclusiv prin reprelucrare) si in produse finite.

4.2.4.2. Prelucrare

Producatorii trebuie sa fie capabili sa se asigure ca produsele alimentare obtinute sunt trasabile in
sens invers pana in etapa materiilor prime, a ingredientelor si a ambalajelor utilizate in procesul de
fabricatie.

Pentru trasabilitatea procesului, urmatoarele elemente sunt importante:
« Lotul unui produs trebuie sa fie identificat;
. Intotdeauna trebuie sa fie aplicat un identificator unic pentru codul de identificare a lotului:
o pe fiecare articol destinat vanzarii care cuprinde lotul de produse;
o pe ambalajul exterior, daca exista;

o pe documentatia interna care insoteste lotul de produse;
« Informatiile cu privire la furnizorul (operatorul din sectorul alimentar) imediat si cu privire la
producatorul initial de brénza, care a produs branza din lapte.

13
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Codurile de trasabilitate a materiilor prime, a ingredientelor si a ambalajelor utilizate in productia
unui lot de produse trebuie sa fie inregistrate si asociate cu codul de identificare a lotului de
produse.

Evidentele privind productia si calitatea contin toate informatiile necesare cu privire la materiile
prime, ingrediente, ambalaje si timpii de prelucrare pentru a permite trasabilitatea produsului finit.

4.2.4.3. Produse eliberate spre consum

In vederea mentinerii sistemului de trasabilitate, este necesar sa fie instituie proceduri de
comercializare a produselor.

Producatorii/tertii implicati in reprelucrare se asigura ca documentatia asociata unui lot de produse
contine toate informatiile necesare pentru a permite trasabilitatea oricarei reprelucrari incorporate.

Producatorii/tertii implicati in reambalarea produselor asigura mentinerea trasabilitatii in sens
invers, pana la furnizorul initial.

Fiecare producator este capabil sa se asigure ca produsele care nu se mai afla sub controlul
intreprinderii sale sunt trasabile pana la clienti.

Este necesar sa existe un sistem de gestionare a produselor care sunt respinse de clienti din
motive de siguranta alimentara.

4.2.4.4. Verificarea performantei

Sistemul de trasabilitate face obiectul revizuirii si al auditului cel putin o data pe an, pentru a se
asigura ca acesta furnizeaza nivelul necesar de trasabilitate (de exemplu, teste de trasabilitate in
amonte si in aval precum simularea unor rechemari a produselor).

Se recomanda operatorilor sa stabileasca un termen fix maxim in care sa fie efectuate operatiuni
de urmarire si localizare.

Sistemul de trasabilitate trebuie sa aiba capacitatea de a furniza, in interval de cateva ore de la
primirea unei cereri in acest sens, datele esentiale cu privire la trasabilitate (tipul si numele
produselor, datele de productie/receptie) pentru produsele si materiile furnizate si primite. De
asemenea, sistemul trebuie sa aiba capacitatea de a furniza informatiile ramase (numerele
loturilor, cantitatea etc.) in interval de maximum 24 de ore.

4.2.5. Documentatie

Documentatia aferenta sectiunii 4.2 include:

Documente:

- o descriere a sistemului de trasabilitate, inclusiv a sistemului de identificare a lotului;

- un registru actualizat al furnizorilor, cu date de contact complete;

- un registru actualizat al clientilor, cu date de contact complete si cu un istoric al achizitiilor;
- procedura de verificare a performantei.

Evidenta marfurilor achizitionate:

- descrierea marfurilor;

- numele furnizorului si datele de contact (si ale proprietarului societatii de furnizare, daca este
diferit de furnizor);

- orice coduri de identificare a loturilor furnizorului;
- data livrarii;
- continutul de alergeni (tip, cantitate);

- confirmarea acceptarii;
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- marimea lotului (cantitatea primita);
- trimiterea la orice evidente interne privind controlul calitatii asociate cu livrarea;

- Informatiile cu privire la trasabilitate (documentele comerciale care insotesc transporturile) trebuie
sa indeplineasca cel putin cerintele Regulamentului (UE) nr. 931/2011.

Evidente de-a lungul intreqului proces de productie:

- toate materiile prime primite, depozitate si utilizate;

- toate ambalajele primite, depozitate si utilizate;

- aditivii si auxiliarele tehnologice primite, depozitate si utilizate;

- produsele semifinite depozitate si utilizate;

- produsele finite fabricate, depozitate si livrate;

- procesul utilizat (de exemplu, linia de productie) si tratamentele relevante pentru etichetare;
- orice prelucrare sau utilizare externalizata a produselor finite provenite de la terti.

Evidente ale produselor livrate:

- denumirea produsului;

- codul de identificare a lotului de produse;

- data productiei;

- ora inceperii si a terminarii productiei;

- specificatiile produsului (prin trimitere la locul in care pot fi gasite informatii);

- orice evidente interne privind controlul procesului si al ambalarii asociate cu lotul de produse
(prin trimitere la locul in care pot fi gasite informatii);

- rezultatele verificarii performantei.

Datele privind trasabilitatea se inregistreaza intr-un format care poate fi utilizat pentru a face
legatura dintre ele si identificarea produsului finit.

Evidentele se pastreaza cel putin pe durata termenului de valabilitate, dar minim doi ani. In cazul in
care legislatia locald impune termene mai lungi pentru pastrarea evidentelor, trebuie respectata
aceasta legislatie.

4.3 SITUATII DE URGENTA SI DE CRIZA

Crizele sunt situatii de urgenta si accidente potentiale care pot fi de naturi foarte diferite (de
exemplu: prezenta unor niveluri inacceptabile de contaminanti, o intrerupere a furnizarii de materii
prime, defectiuni sau accidente, greve ale personalului, dezastre naturale etc.).

Pentru a acorda asistenta personalului care se confrunta cu situatii de urgenta si accidente
potentiale Tn vederea unor actiuni eficiente si uniforme, astfel incat sa se evite improvizatiile, ar
trebui sa se instituie o procedura scrisa de gestionare a crizelor in conformitate cu Regulamentul
(CE) nr. 178/2002.

Procedura mentionata ar trebui sa includa:
» datele de contact ale personalului competent, cu responsabilitati de luare a deciziilor;

« datele de contact ale organizatiilor externe (de exemplu, autoritati, servicii de prevenire si
stingere a incendiilor) mentionate Tn planul de urgents;

« modul de identificare a produsului/zonei afectate de situatia de urgenta, de exemplu
contaminarea potentiala in urma activitatilor desfasurate de primele unitati de interventie
(pompieri, echipa de salvare);
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« modul de manipulare a acestui produs/acestor produse ca produse alimentare potential
nesigure;
« modul de evaluare si de refacere a zonei afectate prin masuri si procese de corectie si
corective.

4.4. FORMAREA S| DEZVOLTAREA PERSONALULUI

4.41. Consideratii generale

Scopul formarii angajatilor este sa asigure ca personalul detine competentele necesare pentru
indeplinirea obiectivelor specificate pentru fiecare persoana, precum si pentru indeplinirea
obiectivelor intreprinderii privind siguranta alimentara.

Formarea intregului personal - indiferent daca este angajat permanent sau temporar sau daca este
subcontractant - abordeaza cel putin urmatoarele aspecte:

« bunele practici de igiena;

« siguranta alimentara, inclusiv aplicarea masurilor de monitorizare, de corectie si corective;
« siguranta oamenilor;

« competentele specifice legate de operatiunile efectuate.

Persoanele nou-sosite in organizatie beneficiazé de formare specifica, in conformitate cu un
program de formare in domeniul igienei instituit si adecvat pentru competentele persoanei
angajate.

Obiectivul principal al programului de formare frecventa (anuald) este de a asigura ca fiecare
angajat detine nivelul obligatoriu de aptitudini, ludndu-se in considerare evaluarea fiecarui angajat,
precum si analiza riscurilor rezultata in urma revizuirii anuale a HACCP.

Gestionarea competentelor se inhcadreaza intr-o schema de imbunatatire continua si de asigurare,
prin intermediul unor evaluari frecvente ale fiecarei persoane, a faptului ca respectiva persoana
detine competentele necesare pentru indeplinirea obiectivelor (in special a celor legate de
siguranta alimentara) stabilite n legatura cu responsabilitatile si atributiile sale.

Eficacitatea programelor de formare a personalului este evaluata in mod periodic.

4.4.2. Formareain domeniul igienei

Formarea in domeniul igienei, prin asigurarea unui nivel constant de igiena personala si a unui
comportament corect, este esentiala pentru minimizarea contactului direct sau indirect al
angajatilor cu brénza topita si, astfel, a probabilitatii contaminarii.

In consecinta, cel putin personalul de productie trebuie sa beneficieze de cursuri de formare in
domeniul igienei si de cursuri periodice de reformare (de exemplu, o datd pe an sau mai des, daca
este necesar).

Formarea in domeniul igienei trebuie sa fie adaptata nivelului aptitudinilor persoanei ih cauza si
trebuie sa fie relevanta pentru operatiunile pe care aceasta le efectueaza. Aceasta abordeaza,
dupa caz, urmatoarele aspecte:

« cerintele de reglementare;

« producerea branzei topite;

» analiza riscurilor si sistemul HACCP instituit;

- datele specifice societatii (obiective, reclamatii ale clientilor, indicatori etc.).

Programul de formare ofera angajatilor posibilitatea de a intelege notiuni de baza ale
microbiologiei, provenienta microorganismelor, modul in care acestea se dezvolta si ce poate fi
facut pentru a opri multiplicarea lor. Acestia trebuie sa stie care sunt cauzele bolilor sau ale

16



ASSIFONTE - GHID DE IGIENA
afectiunilor cu transmitere prin alimente (materii straine, alergeni, microbiologie, substante chimice
etc.) si modul de prevenire a acestora.

Este important ca angajatii sa fie instruiti in aspecte legate de controlul temperaturii si sa inteleaga
care sunt necesitatile pentru spatii adecvate si o rotatie eficienta a stocurilor. In majoritatea
cazurilor, personalul este instruit pentru a intelege:

. diferitele puncte critice de control (PCC) ale fabricii;
« toate procedurile relevante pentru controlul materiilor straine;
« procedurile aferente fluxului de proces si fluxului de personal;

« comportamentele individuale si colective (interdictii cu privire la consumul de alimente,
fumat etc.);
- importanta raportarii propriilor lor afectiuni si protejarii propriilor lor infectii cutanate etc.

Angajatii pe termen scurt sau cu contract pe durata determinata si vizitatorii care lucreaza sau intra
in spatiile in care sunt manipulate produse trebuie sa respecte regulile de igiena aplicabile in
sectorul alimentar (de exemplu, regulile legate de imbracaminte, de igiena personala, de bijuterii).
in aceasta situatie, este utila afisarea regulilor/instructiunilor privind regulile de igiena sau
inméanarea unei brosuri cu regulile de igiena aplicabile.

Indicatorii pentru demonstrarea eficientei programului de formare in domeniul igienei includ:
« rezultatele auditurilor periodice ih domeniul igienei;
« rezultatele testelor microbiologice.

Programul de formare anuala in domeniul igienei trebuie sa fie actualizat in conformitate cu datele
privind siguranta alimentara rezultate din indicatorii mentionati mai sus, fara a se mai astepta
revizuirea anuala.

44.3. Documentatie
Documentatia aferenta sectiunii 4.4 include:

- lista aptitudinilor si competentelor necesare/dobéandite pentru personalul care are atributii Si
desfasoara operatiuni legate de siguranta alimentars;

- planul de formare / formularul de cerere pentru participarea la formare;
- fise de prezenta la programul de formare / dovada formarii;
- Curriculum Vitae.

5. PROGRAME PRELIMINARE (PRP)

PRP constituie conditiile si activitatile de baza care sunt necesare pentru a mentine conditiile
igienice, pe care se pot baza controalele pericolelor specifice (planul HACCP). Daca PRP sunt
implementate si verificate in mod corespunzator, reducerea probabilitatii aparitiei pericolelor este
posibila.

5.1. iNTRE]’INEREA CLADIRILOR, A SPATIILOR S| A ECHIPAMENTELOR

5.1.1. Programe de intretinere

Se pastreaza un registru al echipamentelor intr-o forma care contine cel putin informatiile tehnice
pentru fiecare utilaj, data livrarii, marca, modelul, lucrarile de reparatie si programul sau de
intretinere preventiva.
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Cladirile, spatiile, echipamentele, vehiculele, mijloacele de transport, containerele, echipamentele
pentru servicii auxiliare si utilitati, precum si dispozitivele de monitorizare se pastreaza in stare
buna, curate si intretinute in conformitate cu specificatiile lor. Se instituie programe de intretinere
care includ:

- intretinerea preventiva (pastrarea in stare buna);

Programul de intretinere preventiva se desfasoara in conformitate cu recomandarile
producatorului. In mod alternativ, programul de intretinere preventiva se poate baza pe
experienta de operare autentificata.

« intretinerea corectiva (de exemplu, scurgeri, defectarea utilajelor, uzura fizica a unor parti de
cladire);

Defectarea masinilor si deteriorarea suprafetelor cladirilor sunt inregistrate intr-un registru, care
este utilizat pentru planificarea intretinerii corective. Se acorda prioritate cererilor de intretinere
care au incidenta asupra sigurantei produselor. Reparatiile temporare nu trebuie sa implice un
risc asupra sigurantei produselor.

« imbunatatiri (de exemplu, renovare, mutarea echipamentelor etc.).

5.1.2. Proceduri legate de intretinere
Operatiunile de intretinere se inregistreaza, iar efectuarea lor corecta trebuie sa fie verificata.

Protectia zonelor de prelucrare a alimentelor se planifica inainte de efectuarea operatiunilor de
intretinere si de renovare si se mentine pe parcursul acestor operatiuni. Pot fi necesare proceduri
specifice si temporare.

Procedura de rodaj a echipamentelor care au facut obiectul lucrarilor de intretinere include
curatarea, igienizarea si inspectarea inainte de utilizare. La finalizarea testului, trebuie informat
managerul responsabil, iar documentele relevante trebuie actualizate.

Personalul de intretinere este instruit in legatura cu pericolele la adresa sigurantei alimentare
asociate cu activitatea sa.

Vehiculele, mijloacele de transport si containerele se pastreaza in stare buna, curate si intretinute
in conformitate cu specificatiile privind materialul respectiv.

5.1.3. Documentatie

Documentatia relevanta pentru intretinere include:

Documente:

- un registru al echipamentelor, impreuna cu informatiile tehnice relevante;

- programe de intretinere pentru cladiri, spatii, echipamente, vehicule, mijloace de transport,
containere, echipamente pentru servicii auxiliare si utilitati, precum si pentru dispozitivele de
monitorizare.

Evidente:
- defectari ale utilajelor si deteriorari ale suprafetelor cladirilor;

- operatiuni de intretinere efectuate.

5.2. COMBATEREA DAUNATORILOR

5.21. Program de combatere a daunatorilor

Daunatorii (precum pasarile, insectele, paianjenii, rozatoarele si alte mamifere mici) reprezinta un
pericol pentru siguranta produselor alimentare. Acesta este motivul pentru care se instituie un
program documentat de combatere a daunatorilor, in vederea prevenirii activitatii daunatorilor in
interiorul fabricii si intre limitele terenurilor exterioare.
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Toate instalatiile de productie dispun de personal instruit pentru depistarea infestarilor sau au un
contract incheiat cu o organizatie profesionala competenta externa de combatere a infestarilor, al
carui obiect consta n inspectii, consultanta si tratamente periodice pentru impiedicarea sau
distrugerea oricarei infestari.

In vederea stabilirii programului adecvat de combatere a daunétorilor, este (sunt) consultat
(consultati) un contractant (contractanti) extern(i). Pentru controlul activitatilor desfasurate de
contractant, trebuie sa existe proceduri interne documentate (de exemplu, numirea unui manager
pentru combaterea daunatorilor).

Instalatiile trebuie proiectate si intretinute astfel incat sa impiedice patrunderea daunatorilor.
Locurile potentiale de inmultire a daunatorilor trebuie eliminate, toate orificiile trebuie sigilate sau
blocate ermetic, iar ferestrele, usile si ventilatoarele de aerisire trebuie dotate cu dispozitive
adecvate.

Cea mai eficienta contributie in ceea ce priveste combaterea infestarilor este mentinerea unei
bune igiene si respectarea standardelor, si anume controlul acumularii de deseuri din hartie si de
deseuri alimentare, pastrarea accesului liber pe coridoare si in pasajele de trecere, eliminarea
echipamentelor si materialelor inutile din zonele de productie, o buna rotatie a stocurilor, pastrarea
containerelor cu deseuri organice si murdarie acoperite etc. (prezenta produselor alimentare si a
apei, chiar si a unor urme de apa, neprotejate de contactul cu aerul ambiental poate sa atraga
daunatorii si trebuie sa fie evitata intotdeauna pentru a preveni acest lucru).

Prezenta infestarilor trebuie verificata in mod periodic, iar planul de monitorizare trebuie revizuit in
conformitate cu rezultatele inspectiilor efectuate.

In cazul in care in fabrica se utilizeazd momeald pentru roz&toare in vederea combaterii
sobolanilor si a soarecilor, aceasta are un substrat de grasime si de ceara si este pusa intr-o cutie
solida. Utilizarea otravii pentru rozatoare este limitata la zidurile exterioare ale fabricii (statii de
intoxicare nesecurizate).

Dispozitivele electrice pentru combaterea insectelor zburatoare (insectocutoare) nu trebuie sa
atraga insecte din exterior si trebuie sa fie amplasate la o distantd mai mare de 3 metri fata de
produsele neprotejate.

Nu ar trebui sa se permita accesul niciunui animal domestic in zonele destinate prepararii sau
depozitarii produselor alimentare.

5.2.2. Masuri corective

Atunci cand activitatea rozatoarelor impune acest lucru, pot fi stabilite programe pentru utilizarea
de otrava in interiorul locului de fabricatie. In acest caz, programul este controlat din punctul de
vedere al manipularii autorizate a otravii si se acorda atentie deosebita prevenirii pierderii prin
scurgere a otravii si a riscurilor ulterioare la adresa sigurantei alimentare:

- toate statiile de intoxicare trebuie sa fie identificate/codificate in mod clar in punctul in care
se utilizeaz3;

- statia de intoxicare trebuie sa fie izolata intr-o capcana de metal,
« otrava utilizata trebuie sa fie de tip bloc solid (si nu granule libere).

Utilizarea si manipularea pesticidelor trebuie sa fie efectuate in conformitate cu reglementarile.

5.2.3. Documentatie

- contractul incheiat cu organizatia de combatere a infestarilor, care precizeaza natura serviciilor;
- rapoarte de inspectie, care descriu nivelul infestarii si masurile corective recomandate;

- instructiuni de utilizare pentru toate pesticidele;

- etichete si fise cu datele privind siguranta pentru pesticidele utilizate;

19




ASSIFONTE - GHID DE IGIENA

- un registru de trasabilitate pentru inregistrarea informatiilor privind toate tratamentele cu pesticide
aplicate;

- 0 harta care cuprinde descrierea capcanelor, a placilor adezive, a insectocutoarelor, a statiilor de
intoxicare etc.;

- dovada aprobarilor din partea reprezentantului fabricii responsabil cu combaterea daunatorilor si,
daca este cazul, din partea autoritatii competente.

5.3. SERVICII AUXILIARE $I UTILITATI

5.3.1. Alimentarea cu apa

Alimentarea cu apa potabila trebuie sa fie suficienta pentru a satisface necesitatile procesului
(proceselor) de productie. Pentru alimentarea cu apa, este obligatoriu sa existe o conducta mare
de alimentare cu apa, sub presiune si la temperatura adecvata, precum si instalatii si echipamente
adecvate pentru depozitarea si distribuirea apei. Apa potabila se protejeaza impotriva contaminarii.

Unitatea de prelucrare dispune de o sursa de apa potabila, care trebuie sa respecte toate cerintele
de reglementare locale si nationale aplicabile Thainte de prima sa utilizare (inclusiv sub forma de
gheatd). Apa utilizata in instalatie, inclusiv apa pentru racire si apa de proces, respecta cerintele
microbiologice si cerintele privind calitatea corespunzatoare utilizarii prevazute.

Din apa care intra in contact direct sau indirect cu produsele alimentare se preleveaza probe din
locuri corespunzatoare (punctul de utilizare), aceasta fiind de asemenea verificata din punct de
vedere microbiologic (TVC si bacterii coliforme) la frecvente definite (preferabil lunar).

In cazul in care sursele de apé sunt clorurate, verificarile asigura ca nivelul de clor rezidual la
punctul de utilizare ramane in limitele prevazute in specificatiile relevante.

Tratarea, reciclarea, reconditionarea si reutilizarea apei se gestioneaza in conformitate cu
principiile HACCP. Prin urmare, orice reutilizare a apei este supusa unei analize a riscurilor,
inclusiv unei evaluari a caracterului sdu adecvat pentru reconditionare, si, dupa caz, se identifica
puncte critice de control pentru monitorizarea respectarii limitelor identificate si adecvate pentru
utilizarea prevazuta.

Tnainte de orice reutilizare, apa de proces tratata si reciclata este reconditionata prin aplicarea
tratamentului (tratamentelor) adecvat(e) conform utilizarii sale prevazute, astfel incat sa asigure
siguranta si conformitatea produselor alimentare fabricate.

Apa nepotabila care nu a fost supusa niciunui tratament sau niciunei reconditionari este, in
general, autorizata pentru productia de aburi, precum si pentru echipamentele pentru stingerea
incendiilor sau pentru refrigerare, cu conditia ca:

« aceasta sa fie stocata si distribuita intr-un sistem separat, care previne utilizarea
accidentala intr-un oricare alt scop,

« aceasta sa nu prezinte niciun risc, direct sau indirect, de contaminare a productiei si

« tevile si echipamentele pentru stocare si distributie s& poata sa fie distinse in mod clar de
conductele utilizate pentru apa potabila.

5.3.2. Alimentarea cu abur

Aburul furnizat la punctul de utilizare este de calitate si puritate corespunzatoare. In cazurile in
care aburul este incorporat in produs (abur injectat in aparate de gatit si sterilizatoare) sau este
utilizat in contact cu produsul sau cu ambalajele primare, acesta trebuie sa aiba calitatea ,aburului
culinar” si trebuie sa fie obtinut din apa potabila. Acest tip de abur este produs numai cu utilizarea
de substante chimice aprobate legal pentru boilere (a se consulta autoritatile relevante), este
supus procesului de sedimentare (separator), este filtrat si, dupa filtrare, este trimis prin conducte
din inox.
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Aburul utilizat in contact direct cu produsele alimentare sau pe suprafete care intra in contact cu
produsele alimentare nu trebuie sa contina niciun fel de substante care prezinta un risc pentru
sanatate. Calitatea condensului din abur trebuie sa fie testata in mod regulat (turbiditate, lipsa
mirosurilor si a particulelor).

Orificiile de iesire ale furtunurilor pentru abur nu trebuie sa intre in contact cu podeaua.

5.3.3. Alimentarea cu aer

Aerul din incapere nu trebuie sa reprezinte o sursa de contaminare microbiologica si, pentru a
verifica valorile adecvate ale calitatii microbiologice, calitatea microbiologica a aerului trebuie
monitorizata in zonele in care produsele sterilizate sau pasteurizate sunt expuse la aer.

Daca este posibil, zonele de prepasteurizare si de postpasteurizare sunt dotate cu surse de aer
separate.

Daca este necesar, temperatura si umiditatea vor fi controlate (de exemplu, camerele de
depozitare la rece).

Orificiile exterioare de intrare a aerului se examineaza periodic pentru a se verifica integritatea lor
fizica.

In cazul liniilor de umplere la temperaturi scazute, este necesar un filtru HEPA' sau alte sisteme
similare de filtrare a aerului pentru reducerea recontaminarii, daca termenele de valabilitate dorite
sunt similare cu cele ale produselor din liniile de umplere la temperaturi ridicate. In caz contrar,
trebuie sa se ia in considerare efectul pe care il are contaminarea ulterioara procesului asupra
termenului de valabilitate si conditiile de depozitare corespunzatoare.

5.3.4. Ventilarea

Pentru eliminarea aburului in exces sau nedorit, a prafului si a mirosurilor din camerele de
prelucrare, precum si pentru facilitarea uscarii dupa curatarea umeda si impiedicarea formarii
condensului si inlocuirea aerului inchis, se asigura o modalitate adecvata de ventilare.

Aerul dirijat in zonele cu risc ridicat se filtreaza in vederea eliminarii particulelor si a condensului.
Filtrele se pastreaza curate si se inlocuiesc in conformitate cu o procedura de intretinere
documentata.

Fluxul de aer este directionat inspre zonele cu riscuri mai scazute (de exemplu, din zona de
productie inspre zona de service).

Pentru a impiedica accesul daunatorilor, conductele de ventilatie sunt echipate cu un ecran sau cu
un alt dispozitiv de protectie confectionat dintr-un material rezistent la coroziune. Aceste ecrane
trebuie sa poata fi scoase usor pentru curatare.

Sistemele de ventilatie trebuie sa fie accesibile pentru curatare, schimbarea filtrelor si intretinere.

5.3.5. lluminarea

Toate zonele trebuie sa aiba instalat un sistem de iluminat natural sau artificial de o intensitate
suficienta pentru a permite personalului sa isi desfasoare activitatea in mod igienic.

Pentru a se preveni caderea sticlei sparte peste produse si ambalaje si contaminarea acestora, se
utilizeaza becuri incasabile. In cazul in care se utilizeaza becuri casabile, acestea trebuie sa aiba
un Tnvelis de protectie.

5.3.6. Alimentarea cu aer si cu gaz comprimat

Calitatea aerului comprimat necesar difera in functie de utilizarea sa prevazuta. Mai jos sunt
enumerate exemple de calitate corespunzatoare a aerului comprimat.

! High-Efficiency Particulate Air (aer cu particule de inalta eficienta). Specificatiile pot fi gasite in EN 1822:2009. Acesta
defineste mai multe clase de filtre HEPA.
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Conductele de alimentare cu aer comprimat se dimensioneaza si se instaleaza cu filtrele si cu
captatoarele de umiditate/ulei necesare pentru calitatea prevazuta.

Clase de calitate pentru aerul comprimat in conformitate cu ISO 8573-1:2001.
Particule solide:

Clasa numarul maxim de particule pe . Ulei
unct de . .

d? roua Continut Confinut maxim
g 01 p<d<05u  05u<d<10n | 1p<d<Sp | poin (gimd) (mg/m’)

¢ (°C)

1 100 1 0 -70 0,003 0,01

2 100 000 1000 10 -40 0,12 0,1

3 - 10 000 500 -20 0,88 1,0

4 - - 1000 +3 6 5,0

5 - - 20 000 +7 7,8 -

6 - - - +10 9,4 -

Clase corespunzatoare pentru diferite utilizari intr-o fabrica de brdanza topita

Cilindre, valve operate Contact direct cu

Utilaje de ambalare

automat efc. produsul *
C‘;’:ge' Racire | Altele C‘;’:ge' Racire | Altele Co’;ge'a Racire | Altele
A 1
Api 2 3 4 2 3 4 2 3 4
Ulei 13 13 13 1 1 7 1 1 1

*) De exemplu, golirea pneumatica a conductelor

De asemenea, aerul comprimat care intra in contact direct cu branza topita finita se microfiltreaza
cat mai aproape posibil de punctul de utilizare.

Aerul comprimat generat de echipamente care utilizeaza uleiuri de lubrifiere si care este utilizat in
contact cu produsul sau cu ambalajul (sau utilizat ca ingredient) nu contine ulei (pentru a evita
contaminarea cu potentiali alergeni) si este filtrat® la punctul de utilizare pentru a se asigura ca este
curat si nu prezinta mirosuri si orice alte contaminari nedorite.

5.3.7. Documentatie

Documentatia relevanta pentru serviciile auxiliare si utilitati include:
Documente:

- cerintele aplicabile pentru apa potabil3;

- procedurile pentru prelevarea de probe si testarea din punct de vedere microbiologic a apei,
controlul de rutina al condensului din abur si prelevarea de probe si testarea calitatii microbiologice
a aerului;

- procedura de intretinere pentru filtrele de aer;
- specificatii pentru calitatile aerului comprimat;
- analiza riscurilor si planul HACCP corespunzator pentru apa reutilizata.

Evidente:

2De exemplu, un filtru cu carbon activat urmat de un filtru de particule de 0,01 p.
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Rezultatele testului efectuat asupra apei (microbian si, daca este cazul, din punctul de vedere al

continutului de clor), aburului (turbiditate, absenta mirosurilor si a particulelor) si aerului
(microbian).
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5.4. ELIMINAREA DESEURILOR $I CONTROLUL DESEURILOR S| AL EFLUENTILOR

5.4.1. Deseuri solide

In zonele de manipulare sau de depozitare a produselor alimentare se evitd acumularea
deseurilor. Daca este posibil, deseurile care se strang in fabrica se sorteaza si se elimina periodic
din zona de productie. Frecventa cu care se efectueaza eliminarea se gestioneaza astfel incat sa
se evite acumularea de deseuri, cu o eliminare cel putin zilnica.

Se recomanda utilizarea pungilor de unica folosinta.

Tomberoanele utilizate pentru deseuri si pentru materiale necomestibile sunt rezervate acestei
utilizari si sunt identificate in mod clar ca atare (de exemplu, prin aplicarea unei etichete).
Tomberoanele trebuie sa aiba capace daca sunt prezente deseuri organice.

Societatea are instituit un plan documentat cu privire la eliminarea deseurilor, care descrie
prelucrarea deseurilor stocate in tomberoane.

Zona de eliminare a deseurilor este amplasata cat mai departe posibil de:

« sursele de aer si de apa;

« zona de productie;

« zona de intrare a materiilor prime.
Dupa fiecare colectare, zona de eliminare a deseurilor se spala si tomberoanele se curata.
Produsele care nu sunt in conformitate cu specificatiile produsului si care sunt destinate eliminarii
sau utilizarii ca nutret pentru animale sau altei utilizari nealimentare se depoziteaza separat si se
identifica in mod clar (etichete, semne etc.) in conformitate cu Regulamentul (CE) nr. 1069/2009
privind subprodusele de origine animala.
5.4.2. Sisteme de evacuare si de canalizare
Colectorul de apa uzata/statia de epurare a apei este amplasata cat mai departe posibil de:

« sursele de aer si de apa;

« zona de productie;

« zona de intrare a materiilor prime.

Evacuarea apei uzate, inclusiv a apei de clatire si pentru curatenie, utilizata in cursul procesului
sau pentru spatii si echipamente, trebuie sa fie planificata si efectuata in asa fel incat sa se evite
contaminarea produselor finite, a apei potabile si a mediului de prelucrare. Capacitatea de
evacuare trebuie sa fie mai mare decét volumul de apa potential.

5.4.3. Documentatie

Documentatia referitoare la deseuri include un plan de eliminare a deseurilor.

5.5. PREVENIREA MATERIILOR STRAINE

5.5.1. Contaminanti

Desi utilajele si echipamentele sunt proiectate si confectionate din materiale durabile si incasabile,
principala sursa de materii straine prezente in produse este reprezentata de piese de echipamente
sau de materii prime care au fost contaminate anterior. Exemple in acest sens sunt:

. sticla provenita de la ferestre nesecurizate, lampi, becuri, tuburi de neon, termometre, sticle
de laborator, guri de vizitare de pe rezervoare, lampi anti-insecte sau alte echipamente din
sticla;
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- lemn provenit de la paleti sau de la echipamente confectionate din lemn;

« metal de la utilaje sau echipamente construite sau intretinute in mod inadecvat;
« plastic de la galeti, cutii, perii;

« pietre de la podele sau pereti distrusi;

« ustensile utilizate in zona de productie si pierdute de personal (creioane, cutite, chei).

5.5.2. Prevenire
In vederea prevenirii si combaterii prezentei materiilor straine se iau urmatoarele masuri:
« se elimina sau se inlocuiesc articolele care implica riscuri potentiale (de exemplu, ace).
« se acopera sticla cu folie rezistenta la spargere sau se utilizeaza sticla de siguranta;
« se utilizeaza culori total diferite decat cele utilizate pentru materiile prime si produsele finite;
« echipamentul uzat se intretine sau se inlocuieste in mod adecvat si periodic;
« se verifica primul produs iesit din productie dupa curatenie;

« se efectueaza inspectii interne ale echipamentelor uzate (se recomanda intocmirea unor
liste cu sticle, cu materiale plastice si cu alte articole care prezinta riscuri);

« seinstruieste personalul cu privire la riscurile pe care le implica materiile straine, sticla si
lemnul.

Lemnul si cartonul nu trebuie sa intre in contact cu produsele alimentare neambalate.

5.5.3. Verificare

Pentru a evita si reduce contaminarea cu materii straine a produsului se recomanda sa se utilizeze
filtre, site, detectoare de metale si/sau raze X. Fiind limitate din punct de vedere tehnic, acestea nu
sunt in totalitate fiabile, Tnsa pot ajuta la minimizarea riscurilor si la identificarea punctelor slabe din
proces.

5.5.4. Documentatie
A se vedea 6.4 (Planul HACCP).

5.6. CONTROLUL ALERGENILOR

5.6.1. Evaluare

Se instituie un program de gestionare a alergenilor pe baza unei evaluari a surselor si a naturii
potentialilor alergeni.

Evaluarea include tipul si cantitatea de alergeni din:
« materiile prime si ingredientele achizitionate;

« uleiurile lubrifiante pentru echipamente care intra in contact cu produsul sau cu ambalajul
(sau eventual folosite ca ingredient), care trebuie sa nu contina alergeni;

. apa pentru clatire dupa dezinfectare;
« aerul comprimat.

Evaluarea se realizeaza cel mai bine ca parte integranta a analizei riscurilor (a se vedea 6.3) si
include evaluarea continutului posibil al substantelor enumerate inh anexa Il la Regulamentul (UE)
nr. 1169/2011.

5.6.2. Prevenire
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Contaminarea incrucisata poate fi minimizata si controlata prin:

« inspectia vizuala, la intrare, a ambalajelor materiilor prime intrate care contin alergeni (toate
materiile care au curs sau care au fost varsate trebuie indepartate intr-un loc sigur);

« depozitarea separata a materiilor prime care contin alergeni;

« asigurarea existentei unor masuri de siguranta in timpul procesului de productie (de
exemplu, se recomanda utilizarea cutiilor cu capac);

« efectuare unui proces integral de curatare n cazul utilizarii aceluiasi echipament sau a
acelorasi linii de productie atat pentru produsele cu alergeni, cat si pentru produsele fara
alergeni, daca separarea totala nu este posibila.

Echipamentul utilizat in contact cu alergenii trebuie sa fie usor de recunoscut (etichete, culori etc.).

5.6.3. Documentatie

Documentatia relevanta pentru controlul alergenilor include:

- rezultatele evaluarii;

- lista de echipamente pentru care se folosesc lubrifianti cu potential alergenic;
- descrierea masurilor de control adoptate.

Este necesar sa se asigure si sa se inregistreze trasabilitatea alergenilor alimentari, precum si a
alergenilor alimentari inclusi in produse semifinite (inclusiv prin reprelucrare) si in produse finite.
Documentele aferente specificatiilor produsului finit (a se vedea 5.12) precizeaza orice alergeni pe
care ii contine lista de ingrediente.

5.7. CURATARE S| DEZINFECTARE

Scopul curatarii este eliminarea deseurilor, a bacteriilor (inclusiv a sporilor) si a mucegaiului de pe
echipamentul de proces si din mediu, prevenindu-se in acelasi timp dispersia microorganismelor
(prin generarea de aerosoli) in intreaga zona de productie. Curatarea nu poate sa elimine singura
toate bacteriile de pe echipamente, de aceea fiind necesara o etapa separata de dezinfectare care
poate fi realizata prin utilizarea de substante chimice, prin aplicarea unui tratament termic sau
printr-o combinatie a acestora.

5.7.1. Proceduri de curatare

Toate echipamentele si ustensilele si intregul mediu in care se manipuleaza produse alimentare se
curata si se igienizeaza, in functie de necesitati, pentru a preveni contaminarea produselor.

Trebuie sa existe o descriere scrisa a procedurilor adecvate de curatare si dezinfectare adoptate
pentru toate echipamentele de prelucrare a produselor alimentare si pentru mediu (podelele,
peretii, tavanele si canalele de scurgere din zonele de productie).

in functie de scopul urmarit, procedurile includ specificatii si informatii privind:

« obiectul programului (zona, partile echipamentului sau ustensilele care urmeaza sa fie
curatate si/sau dezinfectate);

» detergentii si dezinfectantii utilizati si concentratia (concentratiile) acestora;

- metoda (de exemplu, durata, temperatura, debitul si presiunea solutiilor de curatare,
numarul si ordinea etapelor de curatare);

. frecventa;
« procedurile de monitorizare;
« procedura de verificare;

- responsabilitatile (cine raspunde pentru ce).
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Curatarea se realizeaza in general prin curatare manuala sau prin metoda curatare-pe-loc (metoda
CIP).

Echipamentele de proces care nu pot fi curatate pe loc, precum si podelele, canalele de scurgere,
peretii si tavanele trebuie sa fie curatate manual.

Echipamentele care trebuie demontate se inmoaie in detergenti fierbinti, iar murdaria este
eliminata prin frecare manuala cu peria; apoi echipamentul se clateste cu apa (a se vedea
sectiunea 5.3.7) si se igienizeaza inainte de reasamblare.

Toate suprafetele care se doresc a fi dezinfectate trebuie sa fie curatate bine pentru a preveni
inactivarea agentilor dezinfectanti prin substante organice.

Curatarea se desfasoara imediat dupa terminarea productiei. Dezinfectarea, daca este efectuata
separat, are loc imediat inainte de inceperea productiei.

Echipamentele utilizate ocazional - precum liniile, piesele, fitingurile suplimentare etc. - se curata
si/sau se dezinfecteaza din nou inainte de utilizare.

In cazul in care pentru produsele alimentare si produsele nealimentare se utilizeaza aceleasi
vehicule, mijloace de transport si containere, curatarea se efectueaza intre incarcari. Containerele
pentru transportul in vrac sunt destinate exclusiv produselor alimentare, cu exceptia cazului in care
s-a efectuat o curatare si o dezinfectare corespunzatoare, proceduri care au fost validate drept
eficiente, monitorizate in timpul operarii si verificate.

in situatiile in care pentru dezinfectarea suprafetelor care intra in contact cu produsele sunt utilizati
dezinfectanti, Tn mod normal acestia trebuie sa fie clatiti ulterior, Tn mod corespunzator, cu apa, cu
exceptia cazului in care acest lucru nu este necesar conform instructiunilor de utilizare a
dezinfectantului in cauza, astfel cum este aprobat de autoritatea competenta.

in cazul in care productia se desfasoard numai ocazional, se instituie proceduri de curétare
postproductie si la inceperea productiei.

5.7.2. Agenti si instrumente de curatare si de igienizare

Prima etapa a procesului de curatare consta in alegerea agentului de curatare adecvat. Aceasta
alegere depinde de tipul de murdarie, suprafata de curatat si siguranta agentului de curatare. Intr-o
fabrica de branza topita, murdaria este formata in mod normal din materii organice (in principal sub
forma de grasimi si proteine) si din materii anorganice sub forma de saruri de calciu (depuneri de
piatra din lapte).

Eliminarea materiilor organice se realizeaza in mod normal prin utilizarea detergentilor caustici
care contin agenti de inmuiere; eliminarea murdariei anorganice este facilitata prin folosirea acizilor
(in special a acizilor azotici si fosforici).

Toti compusii pentru curéatare si igienizare trebuie sa fie aprobati ca adecvati pentru utilizare in
sectorul alimentar. Este de preferat ca acesti agenti sa fie pastrati in recipientele lor originale,
identificate clar si depozitate separat de zonele de productie, pentru a se evita contaminarea
ambalajelor si a produselor si afectarea personalului de productie. Agentii de curatare necesari in
cursul zilei pot fi asezati in apropierea locului de utilizare, daca sunt identificati clar.

Periile nu trebuie sa fie confectionate din peri sau din lemn, ci din material plastic (polipropilena,
nailon cu densitate mare). Galetile trebuie sa fie confectionate din materiale similare sau din inox.
in ceea ce priveste periile si galetile din plastic, ar trebui sa stabileasca un interval regulat
corespunzator pentru inlocuirea lor. Se evita utilizarea lavetelor pentru curatenie, de preferat fiind
prosoapele din héartie de unica folosinta.

Personalul de productie trebuie sa beneficieze de cursuri de formare pentru manipularea si
utilizarea corecta a agentilor de curatare, care in mod normal sunt materiale periculoase. Acestia
se utilizeaza in conformitate cu instructiunile producatorului.

Atunci cand nu sunt utilizate, articolele de curatenie trebuie depozitate in mod igienic (de exemplu,
suspendate pe perete, asezate in dulapuri etc.).

27



ASSIFONTE - GHID DE IGIENA

5.7.3. Monitorizarea si verificarea operatiunilor de curatare si de dezinfectare

Pentru fiecare ciclu de curatenie, se inregistreaza toate operatiunile de curatare si de dezinfectare
si parametrii relevanti acestora si se pastreaza evidente, care se revizuiesc, iar in cazul oricarei
defectari a echipamentelor sau al nerespectarii procedurilor, se iau masuri corective imediate.
Parametrii de lucru aferenti metodei CIP (curatare-pe-loc) se inregistreaza pe o baza continua:
temperatura, timpul, concentratia si debitul.

Nivelul de performanta al curatarii si al dezinfectarii se verifica in mod periodic in vederea evaluarii
eficientei procedurilor, a detergentilor si a dezinfectantilor. Verificarea include demontarea
echipamentelor, inspectia vizuala, recoltarea de probe de pe echipamentele de proces dupa
curatare si dezinfectare (in special de pe suprafetele care intra in contact cu produsul si din
punctele identificate drept dificil de curatat) cu ajutorul tampoanelor microbiologice si/sau al placilor
de contact si controlul absentei substantelor chimice dezinfectante inainte de productie.

5.7.4. Documentatie
Documente:

- proceduri de curatare, inclusiv procedura de verificare pentru fiecare circuit, echipament sau
Zona;

- specificatii pentru detergenti si dezinfectanti (de exemplu, fise de date).
Evidente:
- monitorizarea operatiunilor de curatare (parametri de monitorizare);

- rezultatele verificarii.

5.8. IGIENA PERSONALA

O conditie fundamentala pentru mentinerea igienei si asigurarea sigurantei alimentare este
constientizarea de catre intregul personal, de la cadrele superioare de conducere pana la fiecare
operator, a importantei centrale pe care o ocupa igiena si bunele practici de igiena in toate
activitatile: selectarea si gestionarea furnizorilor si a personalului, dezvoltarea de produse noi,
operatiunile de productie, depozitarea, manipularea si distribuirea produselor. Acesta este motivul
pentru care trebuie sa se adopte o procedura de formare eficientd in domeniul sigurantei si igienei
alimentare, pentru ca personalul sa fie intotdeauna foarte atent in ceea ce priveste aceste aspecte
(a se vedea 4.4).

5.8.1. Sanatatea personala

Operatorii care manipuleaza sau care pot intra Tn contact cu produsele alimentare trebuie sa aiba
intotdeauna o stare de sanatate buna. Supraveghetorii instruiesc personalul cu privire la
necesitatea raportarii starilor de sanatate precare, precum toate bolile transmisibile si toate
afectiunile, precum si ranile deschise sau orice alte surse anormale de contaminare microbiologica
prin care exista posibilitatea de contaminare a produselor alimentare, a suprafetelor care intra in
contact cu alimentele sau cu ambalajele alimentare.

Supraveghetorii verificd daca personalul a inteles instructiunile.

Persoanele care raporteaza ca au simptomele descrise mai sus sau persoanele in legatura cu
care exista dovezi ca prezinta aceste simptome sunt excluse de la orice operatiune care implica
manipularea produselor alimentare pana in momentul in care boala se remite.

Personalul trebuie sa cunoasca bolile pe care trebuie sa le raporteze conducerii. La randul sau,
conducerea prezinta declaratii in cazul aparitiei unor probleme de sanatate precum

« gastroenterita,
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varsaturi,

prezenta salmonelei,
temperatura mare,

gat inflamat cu febra,
leziuni cutanate infectate,

secretii la nivelul nasului, al ochilor sau al urechilor.

Sub rezerva restrictiilor legale existente in tara in care se desfasoara activitatea, angajatii sunt
supusi unui control medical inainte de a fi incadrati in munca intr-o activitate care presupune
contactul cu produsele alimentare, cu exceptia cazului in care evaluarea riscurilor sau evaluarea
medicala indica altfel.

Tn cazul in care sunt permise, se efectueaza controale medicale suplimentare la intervale stabilite
de operatorul din sectorul alimentar.

5.8.2.

Igiena si conduita personala

Pentru a minimiza riscul contaminarii produselor prin activitatea umana, trebuie sa se respecte si
sa se puna in aplicare urmatoarele reguli:

Toti angajatii trebuie sa mentina un nivel ridicat de curatenie personald, cu mainile si
unghiile curate si taiate in mod corespunzator;

Toate taieturile sau zgéarieturile existente pe portiunile de piele expuse trebuie sa fie
acoperite cu un plasture autoadeziv care poate fi detectat cu detectorul de metale, de o
anumita culoare. Eficacitatea detectarii acestora cu detectorul de metale trebuie sa fie
verificata in mod regulat;

Angajatii trebuie sa se spele si sa isi dezinfecteze mainile inainte de a incepe lucrul, dupa
fiecare absenta din zona de lucru si oricdnd mainile sunt murdare sau contaminate, inclusiv
dupa ce au stranutat, au tusit sau au atins deseuri etc.;

Angajatii barbati trebuie sa fie barbieriti in totalitate sau trebuie sa poarte masca de par
facial in zonele de lucru. De asemenea, pentru evitarea contaminarii produselor alimentare
cu fire de par, este necesar ca in zonele de lucru sa se poarte o plasa de protectie care sa
acopere parul complet (de tipul plaselor de par cu ochiuri foarte mici);

Lotiunile pentru maini parfumate, lacul de unghii, unghiile false, genele false etc. sunt
interzise;

in timpul serviciului nu se poarta inele, cercei, ceasuri sau alte bijuterii; in situatiile in care
verighetele nu pot fi scoase de pe deget, se vor purta manusi;

Toti angajatii din zonele de prelucrare a produselor alimentare trebuie sa poarte
imbracaminte de protectie curatd, in culori deschise, fara buzunare exterioare si care se
poate spala. Hainele, inclusiv incaltdmintea, trebuie sa fie pastrate curate si in stare buna.
In zonele specifice stabilite de conducere in conformitate cu analiza riscurilor, poate fi
necesara schimbarea incaltdmintei si a hainelor. in zonele umede ar trebui sa se poarte
cizme. Pe imbracamintea de lucru nu sunt permisi nasturi (pentru prevenirea contaminarii
fizice), ci doar capse care se inchid prin apasare. Vizitatorilor ar trebui sa li se puna la
dispozitie incaltaminte de protectie;

La locul de munca se interzice consumul de alimente, de bauturi sau de tutun (acesta este
permis numai in zonele de odihna desemnate); se accepta ca personalul sa primeasca o
cantitate corespunzatoare de apa potabila, cu conditia ca aceasta sa nu devina o sursa de
contaminare (de exemplu, capsule);
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« Pentru a preveni caderea diverselor obiecte in produse, angajatii nu trebuie sa poarte in
camasi, in sacouri si in orice haine, peste linia curelei sau a taliei, creioane, termometre,
ochelari, instrumente etc.;

« Produsele neambalate, ambalajele si suprafetele care intra in contact cu produsele nu se
manipuleaza cu maini ranite sau bandajate, daca nu sunt protejate cu manusi, sau cu
degete care prezinta taieturi sau rani deschise, daca nu sunt acoperite cu leucoplast si cu
protectie din plastic pentru degete (toate accidentele/ranirile trebuie sa fie raportate
supraveghetorului direct pentru a se putea obtine tratament adecvat inainte de revenirea la
munca);

« In cazul in care se folosesc manusi, acestea trebuie sa fie din material igienic si
impermeabil si trebuie sa fie pastrate curate, intacte si igienice;

« Produsele alimentare destinate meselor si gustarilor angajatilor sunt permise numai in
zonele desemnate si trebuie depozitate in recipiente rigide inchise (nu este permisa
mancarea in vestiarele angajatilor aflate in zonele de productie);

. In zonele de productie si in birourile sau coridoarele care au deschidere directa catre
zonele de productie nu sunt permise plante sau flori naturale;

« Pentru prevenirea contaminarii produselor dispozitivele de protectie de tip dopuri pentru
urechi se ataseaza de un cordon.

Responsabilitatea si autoritatea pentru asigurarea respectarii de catre intregul personal a regulilor
de mai sus se atribuie Tn mod specific personalului de supraveghere competent.

Pentru a preveni situatiile in care un angajat purtator al unei boli cu transmitere prin alimente
provoaca o posibila contaminare a produselor, societatea trebuie sa isi asume raspunderea
generala cu privire la siguranta alimentara, igiena si combaterea daunatorilor in unitatile de
alimentatie publica interne.

5.8.3. Servicii de alimentatie publica pentru personal

Cantinele pentru personal si zonele desemnate pentru depozitarea si consumul produselor
alimentare trebuie sa fie amplasate astfel incat probabilitatea contaminarii incrucisate a zonelor de
productie sa fie redusa la minimum.

Cantinele pentru personal sunt administrate astfel incat sa asigure depozitarea igienica a
ingredientelor, precum si pregatirea, depozitarea si servirea alimentelor preparate.

Propriile produse alimentare ale angajatilor se consuma si se depoziteaza numai in zonele
desemnate.

In cazul in care serviciile de alimentatie publica pentru personal sunt prestate de un contractant,
acesta trebuie sa raspunda pentru toate activitatile pe care le desfasoara, iar sistemul de igiena
instituit trebuie inclus Tn activitati de audit periodice.

5.8.4. Documentatie

Instructiune (instructiuni) privind igiena personalului.

5.9. GESTIONAREA MATERIALELOR ACHIZITIONATE (MATERII PRIME S| INGREDIENTE)

5.9.1. Gestionarea materiilor prime si a ingredientelor achizitionate

Calitatea materiilor prime si a ingredientelor (inclusiv a sarurilor, a substantelor aromatizante, a
aditivilor, a auxiliarilor tehnologici si a gazelor) este esentiala pentru obtinerea unei calitati ridicate
a produsului finit, respectiv un produs finit care nu doar respecta toate reglementarile aplicabile, ci
si are in componenta intotdeauna materiale controlate din punctul de vedere al calitatii si care
indeplinesc necesitatile nutritionale si de sanatate ale consumatorilor.

5.9.1.1. Selectarea si gestionarea furnizorilor
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Toate materiile prime si ingredientele trebuie sa fie achizitionate de la furnizori aprobati si
inregistrati. Acest registru este evaluat periodic, luandu-se in considerare performanta anterioara a
furnizorilor (capacitatea de a satisface asteptarile privind calitatea si siguranta alimentara si de a
respecta cerintele si specificatiile) si pericolele asociate cu materialul respectiv si zonele de
productie.

Un exemplu de abordare a evaluarii furnizorului se gaseste in anexa IV partea A.

5.9.1.2. Specificatii

Pentru toate materiile prime si ingredientele utilizate se pastreaza caietul de sarcini. n plus fata de
caracteristicile de baza ale produsului (compozitia chimica, parametri organoleptici, denumire etc.),
caietul de sarcini include specificatii cu privire la urmatoarele:

. date si informatii privind trasabilitatea: numele si originea materialului achizitionat, numarul
aprobarii/inregistrarii, numarul lotului de productie si data expirarii;

« conditii de depozitare: temperatura, umiditatea si conditiile de iluminare, precum si toate
celelalte elemente aplicabile care pot afecta calitatea produsului si siguranta alimentara;

. criterii microbiologice;

« nivelurile maxime de pesticide, de dioxine, de PCB, de metale grele, de aflatoxina M4, de
antibiotice si de alte medicamente veterinare®;

« continutul de alergeni;

« contaminanti fizici: materia prima nu trebuie sa contina niciun fel de materii straine (metale,
plastic, cauciuc etc.).

In cazul produselor din branza destinate exclusiv prelucrarii ulterioare, trebuie s& se solicite de la
furnizor, daca acest lucru este necesar, informatiile suplimentare necesare pentru asigurarea
manipularii, prepararii si tratamentului adecvat. Informatii suplimentare pot fi gasite in sectiunea
5.1.3 din Orientarea EDA/EUCOLAIT cu privire la branzeturile utilizate drept materie prima.

5.9.1.3. Inspectia materialelor care urmeaza sa intre in unitate

Se instituie o procedura documentata cu privire la inspectarea materialelor care urmeaza sa intre
in unitate, care va preciza modul in care se verifica si se controleaza respectarea cerintelor si a
specificatiilor.

Amploarea cu care se efectueaza urmatoarele verificari depinde de seriozitatea furnizorului, de
natura materialului, de impactul pe care acesta il poate avea asupra prelucrarii eficiente si calitatii
produsului finit;

« inspectii vizuale, inainte si in timpul descarcarii, pentru a se verifica daca in timpul
transportului au fost mentinute calitatea si siguranta materialului (de exemplu, integritatea
sigiliilor, lipsa infestarilor, existenta unor inregistrari ale temperaturii), curatenia produsului
si a vehiculului, conditiile corecte de transport (temperatura, prezenta unor materiale
interzise Tn lotul transportat) etc.;

« verificarea faptului ca documentele corespund comenzii (cantitate si calitate), de exemplu,
prezenta certificatelor de analiza obligatorii, evidenta temperaturilor obligatorii in timpul
transportului;

« teste organoleptice pentru evaluarea aspectului, a culorii, a mirosului si a gustului;
. teste fizice, si anume temperatura la livrare;

« analize chimice si microbiologice pentru a verifica conformitatea cu specificatiile.

® Trebuie sa se observe ca nivelurile maxime stabilite pentru lapte se aplica, prin calcul, si in cazul produselor alimentare
prelucrate sau compuse (articolul 2 din Regulamentul nr. 1881/2006) si ca sunt aplicabile interdictile de utilizare,
amestecare si detoxificare (articolul 3 din Regulamentul nr. 1881/2006).
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Materialele care sunt in conformitate cu specificatiile sunt aprobate pentru utilizare. Materialele
care nu sunt conforme specificatiilor sau care au fost transportate in conditii inacceptabile (sunt
murdare, deteriorate sau expirate) trebuie sa fie manipulate intr-un fel care sa asigure ca acestea
nu sunt utilizate in mod neintentionat pana la returnarea catre furnizor.

In cazul produselor din branza destinate exclusiv prelucrarii ulterioare, trebuie sa se verifice
urmatoarele:

« tipul de materie prima;

. starea vizuala a produselor din branza (de exemplu, mucegai vizibil, acarieni de branza,
mizerie etc.);

« starea ambalajului;

- informatiile suplimentare necesare pentru a se putea lua o decizie cu privire la acceptarea
acestora si orice fel de restrictii cu privire la utilizare, inclusiv manipularea, prepararea si
tratamentul adecvat, natura oricarei contaminari si orice tratament anterior.

Trebuie sa se respecte orientarea prevazuta in sectiunea 5.3.1 din Orientarea EDA/EUCOLAIT cu
privire la branzeturile utilizate drept materie prima.

Un exemplu de formular de inregistrare pentru receptia materiilor prime se gaseste in anexa IV
partea B.

5.9.1.4. Conditii de depozitare si manipulare

Materialele care urmeaza sa intre in unitate trebuie identificate ih mod clar si manipulate si
depozitate corespunzator pana la utilizarea acestora, in conformitate cu orice specificatii privind
depozitarea aplicabile.

Depozitarea produselor din branza utilizate drept materie prima trebuie sa respecte orientarea
prevazuta in sectiunea 5.3.2 din Orientarea EDA/EUCOLAIT cu privire la branzeturile utilizate
drept materie prima.

Spatiile de depozitare trebuie sa fie curate si ordonate.

Pentru a se permite curatarea si in scopul combaterii daunatorilor, trebuie sa se ia in considerare
distanta fata de pereti, usile si ferestrele sigilate, podelele, peretii si structurile suspendate care sa
poata fi curatate.

Pungile sau bidoanele deteriorate trebuie sigilate pentru prevenirea varsarii i a contaminarii
produselor. Ingredientele contaminate prin deteriorare nu trebuie utilizate din cauza posibilei
contaminari microbiologice sau contaminarii cu corpuri straine.

Recipientele din sticla se depoziteaza separat de alte materiale.

Depozitarea materialelor alimentare respecta principiul ,primul intrat, primul iesit” (FIFO), in special
in cazul in care durabilitatea materialului influenteaza siguranta si conformitatea produselor
alimentare. Este important ca personalul sa fie instruit sa expedieze prima data cel mai vechi stoc
de produse. Materialele alimentare, altele decat branza, ar trebui sa respecte intotdeauna
principiul ,,primul expirat, primul iesit” (FEFO).

Pentru adoptarea unei rotatii corecte a stocurilor, se utilizeaza codificarea loturilor.
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5.9.2. Gestionarea ambalajelor achizitionate

Ambalajele includ ambalajele primare (materiale care intra in contact cu produsul precum
recipientele din plastic, butoaiele, materialele care se inchid ermetic si se adapteaza formei si
dimensiunii produsului), ambalajele secundare (materiale care nu intra in contact cu produsul,
precum cutiile de carton exterioare), precum si foliile din plastic retractabile si paletii.

5.9.2.1. Selectarea si gestionarea furnizorilor

Toate ambalajele trebuie sa fie achizitionate de la furnizori aprobati si inregistrati. Registrul este
auditat periodic in conformitate cu un plan de audit, ludndu-se in considerare performanta
anterioara a furnizorilor (capacitatea de a respecta specificatiile) si pericolele asociate cu
materialul respectiv.

5.9.2.2. Conformitatea cu reglementarile

Ambalajele primare trebuie sa fie adecvate pentru contactul cu produsele alimentare. Acestea nu
trebuie:

« sareprezinte un pericol pentru sanatatea omului;
« sa determine o modificare inacceptabila a compozitiei produselor alimentare;
« sa determine o deteriorare a caracteristicilor organoleptice ale produselor alimentare.

Toate ambalajele, atat cele care intra in contact cu produsele, cat si cele de protectie si cutiile
exterioare, trebuie sa fie in conformitate cu Regulamentul (UE) nr. 1935/2004. Pentru a se
demonstra aceasta conformitate, trebuie sa se puna la dispozitie o documentatie corespunzatoare.
Aceasta documentatie se pune la dispozitia autoritatilor competente, la cererea acestora.

Atunci cand reglementarile impun acest lucru, furnizorii de ambalaje trebuie sa realizeze testul de
migrare globala prevazut pentru tipul de material si testul de migrare specifica prevazut pentru
constituenti. Garantiile trebuie sa ia Tn considerare natura produsului care urmeaza sa fie ambalat
si tratamentele fizice (termoformarea) sau chimice (dezinfectarea) realizate de producator in timpul
operatiunilor de ambalare.

5.9.2.3. Inspectia materialelor care urmeaza sa intre in unitate

La livrare, ambalajele vor fi supuse unei inspectii vizuale pentru a se verifica daca sunt curate la
exterior, iar articolele murdare sunt respinse.

Paletii din lemn care nu sunt curati sau sunt deteriorati trebuie exclusi din fluxul de proces.

5.9.2.4. Depozitare si manipulare

Ambalajele trebuie depozitate in spatii curate si uscate. intrucat, in general, aceste materiale nu
sunt curatate Tnainte de utilizare, o atentie deosebita trebuie sa se acorde in timpul depozitarii in
antrepozite si in camerele de productie, pentru a se evita contaminarea cu mizerie, cu infestari si
cu orice alt agent de contaminare.

Paletii din lemn pot fi 0 sursa de contaminare microbiologica, si in special paletii utilizati pentru
livrarea ambalajelor si a materiilor prime, care adesea sunt destul de murdare. Acestia se
pastreaza in afara zonelor de prelucrare si se tin in spatii in care produsele sunt deja ambalate si
nu pot fi contaminate. In zonele de prelucrare se folosesc stelaje, paleti sau carucioare fie
confectionate din materiale care pot fi curatate (plastic, metal), fie de unica folosinta.
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5.9.3. Documentatie

Documente:

- registrul furnizorilor, inclusiv numarul de inregistrare sau numarul aprobarii acestora;
- caiete de sarcini pentru toate materiile prime si ingredientele;

- procedura de inspectie a materialelor care intra in unitate;

- garantiile conform carora ambalajele primare pot fi utilizate fara niciun risc privind siguranta
alimentara pentru produsul a carui ambalare se urmareste si pentru tratamentele fizice
(termoformare) sau tratamentele chimice (dezinfectare) realizate de producator in timpul
operatiunilor de ambalare.

Evidente:
- deviatiile depistate de la specificatii;
- rezultatele prelevarii de probe si ale analizelor, precum si ale altor teste efectuate.

Pentru a contribui la realizarea unei trasabilitati eficiente, evidentele produselor din branza
destinate exclusiv prelucrarii ulterioare primite trebuie sa fie legate de identificarea lotului initial
furnizata de producatorul initial.

5.10. ETICHETARE

5.10.1. Informatii legate de siguranta alimentara
Eticheta produselor finite contine urmatoarele informatii:
« marca de identificare (a se vedea Regulamentul nr. 853/2004);
« originea produsului (numele si adresa producatorului, ambalatorului sau distribuitorului);

« termenul de valabilitate, data durabilitatii minimale sau data-limitd de consum
(Regulamentul nr. 1169/2011);

- conditiile recomandate pentru depozitare;

. lista ingredientelor (se dezvolta un program de reconciliere a etichetelor pentru a asigura ca
etichetarea alergenilor sa fie in deplina conformitate cu reteta produsului. Orice substanta
alergenica din reteta trebuie sa fie recunoscuta).

Cerintele relevante cu privire la etichetare trebuie consultate si respectate (Regulamentul nr.
1169/2011).

5.10.2. Documentatie

- rezultatele studiilor cu privire la termenul de valabilitate.

5.11. DEPOZITAREA S| ANTREPOZITAREA

5.11.1. Proceduri de depozitare

Materiile prime si ingredientele se pastreaza la temperatura specificatd de unitatea producatoare
de alimente responsabila de productia lor. Gestionarea depozitarii altor materiale decét
branzeturile ar trebui sa respecte principiul ,primul expirat, primul iesit” (FEFO).

Depozitarea branzeturilor se efectueaza in conformitate cu Orientarea EDA/EUCOLAIT cu privire
la branzeturile utilizate drept materie prima.

Materialele care necesita depozitare la rece se introduc in conditii de refrigerare, fara intarzieri
nejustificate.
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Produsele finite trebuie sa fie identificate clar si trebuie manipulate corespunzator si depozitate in
conformitate cu cerintele prevazute (a se vedea 5.12).

Gestionarea antrepozitarii produselor finite se efectueaza in conformitate cu principiul ,primul
intrat, primul iesit” (FIFO).

Pe peretele exterior al antrepozitului trebuie sa fie montat, intr-o pozitie proeminenta, un
termometru indicator. Este necesar sa se efectueze o inregistrare a termometrelor sau o urmarire
manuala a temperaturii.

Siguranta acestei zonei este asigurata prin regim de trafic. Zonele pietonalizate ar trebui sa fie
marcate clar.

5.11.2. Documentatie
- instructiuni de depozitare;

- rezultatele calibrarii termometrelor.

5.12. ELIBERAREA PRODUSELOR FINITE SPRE CONSUM

Pentru fiecare lot se elibereaza un document cu specificatiile produsului finit (denumit de
asemenea, in mod frecvent, ,certificat de nastere”), care precizeaza urmatoarele cerinte:
« descrierea si compozitia produsului;
» lista de ingrediente care trebuie sa apara pe eticheta;
- cerintele si caracteristicile chimice, fizice si senzoriale;
- criteriile microbiologice aplicabile pentru verificarea controalelor microbiene;
« orice continut de alergeni;

« ambalajul produsului (inclusiv datele si informatiile privind trasabilitatea care urmeaza sa fie
inscrise pe ambalaj);

. termenul de valabilitate si conditiile corespunzatoare de depozitare si transport
(temperatura, umiditate si conditii de iluminare si toate celelalte elemente aplicabile care
pot afecta calitatea produsului si siguranta alimentara);

« orice conditii de utilizare.

6. SISTEMUL HACCP

6.1. PrincIPIILE HACCP

Fiecare producator trebuie sa aiba un sistem HACCP operational, in conformitate cu cele 7
principii HACCP stabilite de Codex Alimentarius.

PRINCIPIUL 1: Efectuarea unei analize a riscurilor. Aceasta include identificarea oricaror riscuri
potentiale si necesitatea controlului lor (si anume, prevenirea sau reducerea la
niveluri acceptabile sau eliminarea acestora).

PRINCIPIUL 2: Determinarea punctelor critice de control (PCC). Determinarea se bazeaza pe
evaluarea masurilor de control disponibile din perspectiva efectului acestora
asupra riscurilor si a capacitatii acestora de a fi monitorizate in timp pentru
adoptarea de masuri corective imediate. PCC sunt identificate drept acele etape
in care se afla masurile de control esentiale pentru atingerea nivelului necesar de
control (in conformitate cu principiul 1).

PRINCIPIUL 3: Stabilirea limitei (limitelor) critice. La fiecare PCC se stabilesc limite pentru
parametrii relevanti utilizati pentru monitorizarea functionarii corecte a masurii
(masurilor) de control. Valoarea limitei determina daca masura de control
functioneaza astfel cum s-a intentionat sau daca s-a pierdut controlul.
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PRINCIPIUL 4: Instituirea unui sistem de monitorizare a PCC.

PRINCIPIUL 5: Stabilirea de masuri corective pentru cazurile in care monitorizarea indica faptul
ca un anumit PCC nu este controlat. Un PCC nu este controlat atunci cand una
sau mai multe limite critice sunt depasite.

PRINCIPIUL 6: Stabilirea unor proceduri de verificare prin care sa se confirme ca sistemul
HACCP functioneaza efectiv. Activitatile de verificare includ si verificarea
sistemului in ansamblul sdu (programe preliminare si HACCP).

PRINCIPIUL 7: Stabilirea documentatiei cu privire la toate procedurile si evidentele adecvate
acestor principii si aplicarii lor.

Crearea unei echipe HACCP este esentiala pentru functionarea sistemului HACCP/PRP.

Echipa HACCP trebuie sa detind o combinatie de cunostinte multidisciplinare in legatura cu
productia branzei topite, cu asigurarea calitatii, cu microbiologia si cu tehnologia de prelucrare si
trebuie sa aiba experienta in dezvoltarea si punerea in aplicare a unui sistem HACCP.

Responsabilitatea sefului echipei HACCP este urmétoarea:

e conduce echipa HACCP si organizeaza activitatile sale;

e asigura formarea si instruirea membrilor echipei HACCP;

e asigura instituirea, punerea in aplicare, mentinerea si actualizarea sistemului HACPP/PRP; si

o tine legatura cu partile externe in probleme legate de sistemul HACCP/PRP.
6.2. DATE SI INFORMATII NECESARE PENTRU REALIZAREA ANALIZEI RISCURILOR

6.2.1.  Caracteristicile materiilor prime si ingredientelor

Este necesar sa se pastreze o descriere a fiecarui tip de materie prima, de ingredient si de aditiv.
Fiecare descriere precizeaza in mod corespunzator aspectele microbiologice, chimice sau fizice
care pot fi importante pentru identificarea conditiei lor privind siguranta alimentara si riscurile
posibile (de exemplu, compozitia, originea, termenul de valabilitate, prelucrarea si manipularea
anterioara, orice criterii de acceptare si specificatii aplicabile).

6.2.1.1. Materii prime

Materiile prime pot fi clasificate in urmatoarele categorii:

e Bréanzeturi, cu orice continut de grasime si umiditate, produse in aceeasi unitate sau intr-o
unitate diferitd si unde este obtinut produsul. Produsele din branza includ produsele din
branza care nu indeplinesc in timpul productiei sau al distributiei specificatile comerciale
sau igienice prevazute (produse din branza recuperate) in conformitate cu Orientarea
EDA/EUCOLAIT cu privire la branzeturile utilizate drept materie prima. Originea si istoricul
(prelucrarea si manipularea) produsului din branza utilizat sunt de o importanta particulara
pentru analiza riscurilor. Acest lucru se aplica in special in cazul materiilor prime care sunt
recuperate din alte linii de prelucrare sau de distributie.

« Produse din grasimi provenite din lapte, care sunt adaugate pentru standardizarea la un
nivel superior a continutului de grasime din materiile prime, pentru a se ajunge la continutul
de grasime dorit al produsului finit (de exemplu, sménténa, untul, uleiul de unt si untul topit
- ghee).

« Laptele si produsele lactate, altele decat branzeturile, precum si produsele lactate bogate
in grasimi, si anume produsele care sunt adaugate pentru standardizarea la un nivel
inferior a continutului de grasime si/sau standardizarea continutului in substanta uscata a
materiilor prime care intra in unitate pentru a se ajunge la compozitia dorita a produsului
finit (de exemplu, concentratele din lapte, laptele acru, laptele praf, proteinele din lapte,
proteinele din zer, lactoza).

. Grasimea vegetala (doar in cazul produselor amestecate).
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6.2.1.2. Ingrediente alimentare

Fiecare ingredient alimentar folosit trebuie descris. Descrierea include informatii privind conditia
microbiologica si specificatiile, modul in care a fost preparat/prelucrat inainte de livrare.

Ingredientele includ:
« clorura de sodiu si substituentii de sare (de exemplu, clorura de potasiu);
« apa;

« gelatina si amidonurile, care pot fi utilizate pentru a indeplini aceleasi functii ca si
stabilizatorii, cu conditia ca acestea sa fie adaugate in cantitatile care sunt necesare din
punct de vedere functional ca stabilizatori sau agenti de ingrosare;

« otetul;

. alte ingrediente utilizate pentru a caracteriza (adauga savoare) produsul, precum
condimentele si alte legume, si alte produse alimentare preparate.

6.2.1.3. Aditivi alimentari

Fiecare aditiv folosit trebuie descris. Descrierea precizeaza cantitatea fiecarui aditiv adaugat, o
lista a tuturor substantelor adaugate ca substante purtatoare impreuna cu aditivii, precum si
concentratia maxima specificata in legislatie. Fisele cu date ale produselor primite de la producéator
se pastreaza ca documentatie.

in procesul de productie si in scopul pastrarii stabilitatii produsului in timpul termenului de
valabilitate, se pot utiliza diferite tipuri de aditivi cu diverse roluri functionale. in mod normal, se
utilizeaza urmatorii aditivi:
« saruri de emulsifiere (de exemplu, polifosfati de sodiu, citrati de sodiu): acestia faciliteaza
faza de topire, transformand in acelasi timp cazeina sub forma de gel din branza intr-o faza
solubilad pentru a se putea obtine o emulsie de tip grasime-in-apa;

. regulatori de aciditate (de exemplu, acizi organici precum acidul citric, lactic sau acetic sau
carbonatul acid de sodiu si/sau carbonatul de calciu);

« coloranti (de exemplu, annatto, beta-carotenul, clorofila, riboflavina);

« conservanti (de exemplu, sorbatul de potasiu sau de sodiu, propionatul de potasiu sau de
sodiu, nisina): actiunea antimicrobiana a acestora combinata cu tratamentul termic adecvat
permite obtinerea unui termen de valabilitate de mai multe luni;

« stabilizatori si agenti de ingrosare;
« agenti antiaglomeranti.
6.2.1.4. Auxiliari tehnologici

Fiecare auxiliar tehnologic folosit trebuie descris. Auxiliarii tehnologici sunt adecvati scopului lor si
de o calitate ce poate fi folosita in scop alimentar. Descrierea acestora precizeaza cantitatea
fiecarei substante adaugate, o lista a tuturor substantelor adaugate ca substante purtatoare
impreuna cu aditivul.

6.2.1.5. Ambalaje

Ambalajele primare trebuie descrise. Descrierea precizeaza materialul si orice vopsea si culori de
imprimare. Fisele cu date ale produselor primite de la producator se pastreaza ca documentatie.
6.2.2. Etape de productie si diagrame flux

Principalele etape ale procesului de productie trebuie descrise si trebuie pastrate impreuna cu o
diagrama clara a fluxului de proces/diagramele secventelor si interactiunilor etapelor de prelucrare.

Se identifica toate cerintele legale aplicabile etapelor de proces.
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Etapele de proces specifice productiei de branza topita includ:

6.2.2.1. Topirea si emulsificarea

Branzeturile sunt formate din paracazeina gel cu globule inchise de grasime si umiditate. Sarurile
de emulsifiere functioneaza in mod indirect, promovand (in combinatie cu caldura si forfecarea) un
numar de modificari fizico-chimice® in amestecul care transforma paracazeina insolubila in
paracazeinat de sodiu, care leaga apa si emulsifiaza uleiul liber in timpul prelucrarii.

6.2.2.2. Prelucrarea termica

Tratamentul termic al branzei topite se efectueaza, in mod normal, prin utilizarea unui schimbator
de caldura cu suprafata razuita, a unui schimbator de caldura tubular sau a unui sistem UHT cu
injectie directa.

In productia branzei topite, modelul procesului termic variaza in mod semnificativ in functie de
materiile prime utilizate, de tipul de branza topita (de exemplu, tartinabila sau bloc), precum si de
produsele alimentare aromatizante. Cu toate acestea, toate procesele termice aplicate includ o
etapa de incalzire de peste 80°C pentru un interval mai mare de 1 minut.

Exemple de prelucrare termica aplicata:

1. 135 °C pentru minim 5 minute (sterilizare comerciala), urmata de umplerea la temperaturi
ridicate;

2. 130 °C pentru 5 sau 8 secunde (tratament UHT), urmata de umplerea la temperaturi
ridicate;

3. 106 °C pentru minim 2 minute (pasteurizare), urmata de racirea la 90 °C si pastrarea (cel
putin 30 de minute) intr-un spatiu racit natural pana la umplerea la peste 60 °C;

4. 90 °C pentru minim 1 minut (pasteurizare), urmata de pastrarea intr-un spatiu racit natural
pana la umplerea la peste 60 °C.

Exemplele 1 si 3 sunt aplicate in general atunci cand se doreste controlul lactobacililor.

6.2.2.3. Procesul de umplere

In cazul liniilor de productie cu umplere la temperaturi ridicate, brénza topita este umpluta intr-un
ambalaj primar la o temperatura care reduce la minim consecintele oricarei recontaminari (prin
contact sau cu transmiterea pe calea aerului) datorita efectului de pasteurizare rezultat chiar din
temperatura produsului. Exemplele tipice includ brénza topita portionata sau felile impachetate in
mod individual.

Tn cazul procesului de productie cu umplere la rece, branza tratata la temperaturi ridicate este
racita, inainte de a fi introdusa in ambalajul primar, pana la temperaturi mai scazute decat
temperatura de pasteurizare. Toti germenii obisnuiti si prezenti in general, precum si levurile sub
forma de spori si mucegaiurile prezente in mediul normal de productie pot recontamina suprafata
produsului.

O alta tehnologie de proces la rece implica extrudarea branzei topite fierbinti (de exemplu, la

80 °C) pe un cilindru rece, din inox, de pe care este trimisa in banda plata pe o banda
transportoare cétre feliator si unitatea de ambalare. In aceasta perioada, produsul este expus la
aerul ambiental pentru aproximativ 1 minut.

6.2.2.4. Diagrama flux
De asemenea, diagrama flux descrie:

« loculin care intra in flux materiile prime, ingredientele si produsele intermediare;

* De exemplu, sechestrarea calciului (schimbul de ioni), hidratarea si dispersia paracazeinei, emulsificarea grasimilor
libere si formarea de structuri (cristalizarea grasimilor, interactiunile proteina-proteina si interactiunile dintre globulele de
grasime acoperite cu paracazeinat si paracazeinatul dispersat).
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locul in care se desfasoara reprelucrarea si reciclarea;

locul in care sunt eliberate sau eliminate produsele finite, produsele intermediare,
produsele secundare si deseurile.

Mai jos este inclusa o prezentare schematica a fluxului de proces pentru branza topita:
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6.2.3. Caracteristicile produselor finite

Se pastreaza o descriere a caracteristicilor fiecarui produs finit (factori intrinseci), care descrie in
mod corespunzator compozitia, ambalajul, termenul de valabilitate prevazut si conditiile de
depozitare, denumirea, utilizarea prevazuta a produsului, precum si metoda de distributie
preconizata.

Factorii intrinseci ai branzei topite sunt, in general:
« pH-ul: 5,2 - 5,8 (sortimentele tartinabile sunt, de regula, mai acide decét cele bloc);
« sarurile de topire, pana la 3 %;

 toti conservantii, de exemplu nisina, in concentratii pana la nivelurile maxime prevazute de
legislatie.

Aspectele organoleptice, precum aspectul, structura, gustul si mirosul trebuie sa fie specificate.
Acestea reprezinta, in ansamblu, proprietati importante pentru evaluarea calitatii generale a
procesului.

6.3. ANALIZA RISCURILOR (PRINCIPIUL 1)

Obiectivul analizei riscurilor este de a determina care sunt riscurile biologice, fizice si chimice care
trebuie sa fie controlate, gradul de control necesar pentru asigurarea sigurantei alimentare si
combinatia necesara de masuri de control. Analiza include toate riscurile pe care le implica
materiile prime si ingredientele, inclusiv alergenii, provenite de la proces si de la personal, de la
mediul de prelucrare, precum si de la ambalare si depozitare.

in anexa Ill este prezentat, in scopurile formdrii, un model de analiz4 a riscurilor pentru branza
topita.
6.3.1. Identificarea riscurilor

Obiectivul etapei de identificare a riscurilor consta in identificarea acelor riscuri care, avand in
vedere programul preliminar adoptat, pot sa apara in toate etapele din cursul productiei de branza
topita.

Identificarea se bazeaza pe:
- informatiile si datele disponibile cu privire la materii prime, ingrediente si prelucrare;
« experients;
- date epidemiologice si alte date istorice;

« informatii din lantul alimentar cu privire la pericolele la adresa sigurantei alimentare, care
pot prezenta relevanta pentru controlul pericolelor (a se vedea sectiunea 5.1.3 din
Orientarea EDA/EUCOLAIT cu privire la branzeturile utilizate drept materie prima).

Pericolele care sunt in mod normal asociate cu producerea branzei topite sunt:
« pericolele microbiologice:

o bacteriile patogene provenite din materiile prime (L. monocytogenes, E. coli
verotoxigen, S. aureus si Salmonella) si din ingrediente (Salmonella, CI.
perfringens, Cl. Botulinum, B. cereus, L. monocytogenes);

o micotoxinele care pot fi prezente in branzeturi (a se vedea anexa |l la Ghidul
EDA/EUCOLAIT);

o toxinele bacteriene care pot fi prezente in materiile prime (de exemplu, enterotoxina
stafilococica din anumite branzeturi preparate din lapte crud) si ingrediente;

o riscurile suplimentare asociate cu produsele alimentare aromatizante (de exemplu,
condimente, verdeturi, sunca, fructe, ciuperci etc.);
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o agenti patogeni care pot fi preluati de la personal;

o mucegaiuri si bacterii patogene recontaminante din mediul de prelucrare si de
ambalare.

« Alte pericole biologice:
o alergenii din ingrediente si de pe echipamente (de exemplu, lubrifianti).
« Pericole chimice:

o reziduuri de pesticide provenite din materii prime si ingrediente (de exemplu,
produse bogate in grasimi);

o contaminanti din mediu existenti in materiile prime si in ingrediente (de exemplu,
dioxine si PCB-uri asemanatoare dioxinelor, metale grele);

o contaminanti proveniti din activitatile de prelucrare (agenti de racire, lubrifianti,
dezinfectanti);

o aditivi purtatori (cu DZA numerice specificate) proveniti din materiile prime si
ingrediente;

o contaminanti proveniti din materialele care intra in contact cu produsele alimentare,
inclusiv vopsea, ceara si plastic subtire, precum folia pentru copt (de exemplu,
uleiuri minerale);

o pericole suplimentare asociate cu produsele alimentare aromatizante (de exemplu,
condimente, verdeturi, sunca, fructe, ciuperci etc.).

. Pericole fizice: (sticla, oase sau reziduuri de insecte, fragmente de metal, plastic dur etc.)

o sticla provenita de la ferestre nesecurizate, lampi, becuri, tuburi de neon,
termometre, sticle de laborator, guri de vizitare de pe rezervoare, lampi anti-insecte
sau alte echipamente din sticl3;

reziduuri de insecte provenite din materiile prime, ingrediente si ambalaje;
lemn provenit de la paleti sau de la echipamente confectionate din lemn;

metal de la utilaje sau echipamente construite sau intretinute in mod inadecvat;
plastic de la galeti, cutii, perii;

pietre de la podele sau pereti distrusi;

ustensile utilizate in zona de productie si pierdute de personal (creioane, cutite, chei
etc.).

o O O O O O

6.3.2. Determinarea nivelurilor acceptabile

Ori de cate ori este posibil, se determina nivelul acceptabil al fiecarui pericol existent in branza
topita. Nivelul astfel determinat ia in considerare cerintele de reglementare si utilizarea prevazuta a
produsului.

Pentru producatorii de produse de consum, ,nivelul acceptabil” se refera la nivelul acceptabil al
unui anumit pericol existent in produsul finit.

Justificarea si rezultatul determinarii altor niveluri acceptabile se pastreaza intr-un document scris.

6.3.2.1. Limitele stabilite pentru ingrediente si materii prime

Produsele alimentare carora le este

Contaminanti , o . Niveluri maxime
b aplicabil criteriul

, . <, | Mai multe ingrediente si condimente
Aflatoxina B1, B2, G1 si G2 (suma) uscate A se vedea
Aflatoxina M1 Lapte crud Regulamentul (CE) nr.
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Alte micotoxine (deoxinivalenol, Esinuri 1881/2006 al Comisiei
< : . . ainuri etc.
zearalenona si toxina T-2 si HT-2)
Plumb Cal_'ng, I_eguvm_e,.be!ce, fructe,
uleiuri si grasimi din lapte
Carne
Cadmiu Legume, verdeturi proaspete, ciuperci
cultivate
Uleiuri si grasimi vegetale
Dioxina Carne
Lapte crud
Benzo(a)piren Uleiuri si grasimi
Dioxine Suma dioxinelor Produse lactate cu >2% grasime 2,5 pg/g grasime
(OMSPCDD/ F-TEQ) (inclusiv branza topita) e

Produsele alimentare carora le este

p o Niveluri maxime
aplicabil criteriul

Contaminanti

Suma dioxinelor si a PCB-urilor
asemanatoare dioxinelor
(OMSPCDD/F-PCB-TEQ)

5,5 pg/g grasime
(Regulamentul nr. 1259/2011
al Comisiei)

A se consulta
Regulamentul (CE) nr.
396/2005 si baza de
date a UE privind
pesticidele

Produse lactate cu >2% grasime
(inclusiv branza topita)

Lapte si smantana, neconcentrate, fara
adaos de zahar sau indulcitori, unt si
alte grasimi derivate din lapte, branza si
cas

Reziduuri de pesticide

http://ec.europa.eu/food/plant/pes
ticides/eu-pesticides-
database/public/?event=homepag

e&language=RO

6.3.2.2. Limite stabilite pentru branza topita

Urmatorul criteriu microbiologic a fost stabilit prin Regulamentul (CE) nr. 2073/2005 al Comisiei:

rame preliminare pentru aplicare

Etapa Natura
aplicarii produsului

Organism Alte conditii
Acest criteriu se aplica numai atunci
Produse cand producatorul a demonstrat, spre
introduse pe satisfactia autoritatii competente, ca
iat3 Tnp produsul nu va depasi limita de 100
Ff[irﬁpul Produse care ufc/g Tn timpul termenului de
100 ufe/g | termenului | permit valabilitate.
lor de dezvoltarea Operatorul poate stabili limite pentru
valabilitate. | de L. verificare n timpul procesului, daca
monocytoge | acestea sunt destul de reduse pentru a
L. nes garanta nedepasirea limitei la sfarsitul
monocytog . termenului de valabilitate.
enes (ar fi cazul
produselor
rg‘:&gﬁ gg fi ggnlf[ir;]ut Acest criteriu se aplica atunci cand
Nedetect piesit de sub relativ ridicat producatorul nu avefectuat studii pentru
atin o] de umiditate) a demonstra daca produsul nu va
cantitatea direct al depasi limita de 100 ufc/g in timpul
de 25¢g producstorul termenului de valabilitate.
ui
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Produse care
nu permit Acest criteriu se aplica numai atunci
Produse dezvoltarea cand producatorul a demonstrat, spre
introduse pe | de L. satisfactia autoritatii competente, ca
piata in monocytoge | produsul nu permite dezvoltarea de L.
timpul nes monocytogenes.
5 | 0 | 100 ufc/g termenului ' g
lor de (ar fi cazul OpgratoruJ pgate stabili I|m|tg pent[u
o produselor verificare in timpul procesului, daca
valabilitate.
cuun acestea sunt destul de reduse pentru a
continut garanta nedepasirea limitei la sfarsitul
relativ scazut | termenului de valabilitate.
de umiditate)
In timpul Criteriul se aplic atunci cand laptele
procesului de | say zerul sunt utilizate direct ca
fabricatie, materie prima.
100 cand se . . ) )
E. coli 5 |2 1000 ufc/g preconizeaza | Datorita tratamentului termic aplicat
ufe/g ca numarul rapid dupa amestecul cu alte
de E. coli ingrediente, orice E.coli va fi distrusa.
este cel mai | In consecinta, testarea nu este utila ca
ridicat mijloc de verificare a igienei prelucrarii.

‘ Substanta

Staniu (anorganic)

Branza topita
conservata

Nivel maxim
200 mg/kg

(Regulamentul nr. 1881/2006 al Comisiei)

Dioxine Suma
dioxinelor
(OMSPCDD/ F-TEQ)

Branza topita cu >2%
grasime

2,5 pg/g grasime

(Regulamentul nr. 1259/2011 al Comisiei)

Suma dioxinelor si
a PCB-urilor

asemanatoare Branza topita cu >2% 5,5 pg/g grasime

dioxinelor grasime (Regulamentul nr. 1259/2011 al Comisiei)
(OMSPCDD/F-PCB-

TEQ)

Reziduuri de A se consulta baza de date a UE privind pesticidele
pes ticide http://ec.europa.eu/food/plant/pesticides/eu-pesticides-

6.3.2.3. Alte orientari

database/gubIic/’?event=homegage&language=RO

Urmatoarele microorganisme pot reprezenta pericole semnificative si, in consecinta, ar trebui
evaluate pentru a se verifica daca trebuie controlate prin aplicarea unor masuri de control

gestionate prin planul HACCP.

Agent patogen Doze minim infectante raportate Alte tinte
Aeromonas 8 11 5

hydrophilae 10" - 10 " celule/portie

Campylobacter jejuni 500 celule/portie®

Gl ) 10® celule/portie”

perfringens ;

E. coli patogena

°FDA

® EFSA (2004a); OMS-ICD (2000)

7 EFSA (2004b); FDA; FSANZ (2006); OMS-ICD (2000)
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- EPECY/EIEC® 10° - 10° celule/portie™

- ETEC" 10° - 10" celule/portie™

- VTEC"’/EHEC™ 10-100 celule/portie™

Salmonella spp. 10" - 10* celule/portie™® nedetectata in 5x25 g’
Enterotoxina . 18

stafilococica G20 EEoe hd
Staphylococcus aureus ) Nu ar trebui sa depaseasca
(celule veg.) niciodata 100,000 ufc/g
Yersinia enterocolitica 10° - 10" celule/portie™

Cryptosporidium 10-80 celule/portie®

parvum ,

in plus, Regulamentul nr. 1935/2004 privind materialele si obiectele destinate s& vina in contact cu
produsele alimentare si bazele de date asociate contin orientari cu privire la contaminantii din
materialele care intra in contact cu produsele alimentare.

6.3.3. Evaluarea riscurilor

Scopul evaluarii riscurilor consta in evaluarea riscurilor identificate in sectiunea 6.3.1 pentru
determinarea acelor riscuri care trebuie supuse controlului. O evaluare a riscurilor stabileste daca,
pentru obtinerea unui produs finit sigur, este necesara eliminarea sau reducerea la nivelurile
acceptabile a fiecarui risc si daca trebuie sa se instituie masuri de control specifice pentru a se
putea respecta nivelurile acceptabile.

Echipa HACCP evalueaza fiecare risc la adresa sigurantei alimentare in functie de posibila
severitate a efectelor adverse si de probabilitatea aparitiei acestora. Rezultatele si motivarea lor
trebuie inregistrate.

Riscurile pot fi clasificate in functie de gravitatea lor ponderata bazata pe probabilitatea
manifestarii in produsele alimentare, nivelurile estimate in produsele alimentare si severitatea
efectelor adverse care pot fi provocate de riscul respectiv precum, de exemplu:

ere relativa 4 3 2 1
Parametrul
Probabilitatea Probabil Frecvent Ocazional Rar

manifestarii (P)

Foarte scazute

_ o Ridicate Moderate Scazute (niveluri
Niveluri estimate (peste doza (aproape de (mult sub insianifiante
(N) infectiogsé/déunétoare) nivelurile nivelurile . ,

: acceptabile) acceptabile) _Care ?e
depisteaza greu)
Severitatea Foarte grave Grave Moderate Usoare (diaree

® Escherichia coli enteropatogen&

® Escherichia coli enteroinvaziva

'* FSANZ (2006); OMS-ICD (2000)

" Escherichia coli enterotoxigena

'2 FSANZ (2006)

'3 Escherichia coli verotoxinogena

'* Escherichia coli enterohemoragica

'S FDA; ILSI (2001); Tilden si altii (1996); Lahti (2003).
' FAO/OMS (2004); FDA; FSANZ (2006)

' Regulamentul (CE) nr. 2073/2005

'® CE (2003)

' FSANZ (2006)

20 Dawson (2005); IFST (2001); FDA; FSANZ (2006)
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efectelor adverse
care pot fi
provocate de
riscul respectiv

(S)

(mortale, care
provoaca boli sau
dizabilitati cronice)

(spitalizare,
boala mai
indelungata)

(diaree
sanguinolenta,
deshidratare,
carcinogenice,
alergice)

fara complicatii,
disconfort,
hipersensibilitate)

Informatiile necesare pentru efectuarea evaluarii riscurilor se pot obtine din literatura stiintifica, din
bazele de date, de la autoritatile de reglementare si de la autoritatile instituite in temeiul legii si din
resurse competente externe.

Analiza riscurilor poate stabili ca nu va fi necesar controlul unui risc. Acest lucru se poate intampla
atunci cand, de exemplu, introducerea sau manifestarea pericolului nu depaseste nivelul
acceptabil chiar si fara adoptarea unor masuri de control pentru a-I controla. De exemplu, acesta
poate fi cazul in care programele preliminare determina ca introducerea sau manifestarea

pericolului sa fie putin probabila sau atat de scazuta incat nivelul acceptabil este atins in toate
cazurile. Un program preliminar tipic utilizat in acest scop este monitorizarea si verificarea

respectarii specificatiilor pentru materiile prime si ingrediente.
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6.3.4. Documentatia aferenta analizei riscurilor (principiul 7 — partial)
Documentele si evidentele se pastreaza pana in momentul in care nu mai sunt relevante.
Documentele sunt datate si semnate de o persoana responsabila.

Documentatia HACCP contine urmatoarele:

- membirii echipei HACCP;

- analiza riscurilor:

- lista riscurilor si justificarea alegerii lor (de exemplu, prezentul ghid);
- definitia utilizarii preconizate a produsului si grupurile de consumatori vulnerabili;
- nivelurile acceptabile ale riscurilor in produsul finit;
- justificarea si rezultatele determinarii altor niveluri acceptabile;
- rezultatele evaluarii riscurilor;
- specificatiile materiilor prime, ale ingredientelor, inclusiv specificatiile furnizorului;
- specificatiile produselor finite;
- certificatele de conformitate ale materialelor care intra in contact cu produsul.
Evidentele HACCP includ:

- procesele-verbale ale sedintelor echipei HACCP.

6.4. PLANUL HACCP (PRINCIPIILE 2-5)

In anexa Il este prezentat, in scopurile formarii, un model de plan HACCP pentru branza topita.

6.4.1. Alegerea masurilor de control si identificarea punctelor critice de control (PCC)
PCC reprezinta acele etape in care se afla masurile de control identificate.

Combinatia de masuri de control aleasa este capabila sa controleze riscurile, astfel incat nivelurile
acceptabile sa nu fie depasite. Adeseori, pentru a controla un risc specific (sau mai multe riscuri
specifice) la adresa sigurantei alimentare este nevoie de mai mult decat o masura de control, in
timp ce mai multe riscuri la adresa sigurantei alimentare pot fi controlate de aceeasi masura de
control.

Controlul fie previne aparitia unui risc ori previne sau amana amplificarea sa, fie reduce
concentratia acestuia si/sau frecventa cu care apare.

Pentru fiecare risc care trebuie controlat, se evalueaza masurile de control (inclusiv etapele de
prelucrare) care pot sa asigure in mod eficient, singure sau in combinatie, ca nu vor fi depasite
nivelurile identificate acceptabile in produsul finit.

Informatiile necesare pentru evaluarea efectului unei masuri de control includ urmatoarele:

« Modul in care pericolele sunt afectate de masura de control (de exemplu, reducere,
controlarea cresterilor si/sau controlarea frecventei aparitiei).

De exemplu, tratamentele termice aplicate la temperaturi relativ scazute pot declansa
formarea de spori si nu sunt recomandate in cazurile in care exista o probabilitate a
prezentei B. cereus sau C.botulinum (cazul anumitor condimente)

. In ce méasura sunt afectate nivelurile riscului (calitativ, semicantitativ sau cantitativ).

In mod foarte frecvent, efectul depinde de rigurozitatea masurii de control (de exemplu,
temperatura, timpul, concentratia, frecventa). in consecinta, atunci cand se efectueaza
evaluarea, este util sa se obtina date cu privire la raporturile intensitate-efect (de exemplu,
valorile parametrului D ale unui tratament termic);
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« Parametrii operationali, inclusiv nesiguranta lor operationald (de exemplu, fluctuatia si/sau

probabilitatea esecului operational), precum si intervalul operational practic al intensitatii.
Fiecare PCC identificat este descris dupa cum urmeaza:
« locul (etapéa de proces) si numarul PCC;
« masura (masurile) de control fixate pentru PCC;
« riscurile pe care PCC este destinat sa le controleze;
« limitele critice si modul in care vor fi controlate;

« procedura de monitorizare, si anume natura monitorizarii, frecventa, responsabilitatea si
documentatia;

« calibrarea echipamentului de monitorizare (procedura, frecventa si documentatia);
« masura (masuri) corective, si anume ce trebuie facut atunci cand este depasita limita
critica.
6.4.2. Stabilirea limitelor critice pentru fiecare PCC
Monitorizarea unui PCC se bazeaza pe monitorizarea limitelor critice stabilite.
O limita critica stabileste atunci cand este necesara o masura corectiva si:

. este utilizatad pentru a demonstra daca masura (masurile) de control aplicata (aplicate) in
cazul unui PCC este (sunt) efectiva (efective);

- este stabilitd pentru a asigura nedepasirea nivelurilor acceptabile identificate ale riscului
legat de siguranta alimentara in produsul finit (a se vedea 6.3.2);

« corespunde parametrilor operationali utilizati, luadnd totusi in considerare orice variatie in
timpul functionarii sale (de exemplu fluctuatia de temperatura) si lipsa de certitudine a
masuratorii;

« poate fi observata sau masurata in timp util pentru a permite actiunea imediata.

Motivarea alegerii anumitor limite critice se documenteaza.

Limitele critice bazate pe date subiective (precum inspectia vizuala a produsului, a procesului, a
manipularii etc.) sunt sprijinite de instructiuni sau specificatii si/sau educatie si formare.

Pentru PCC care vizeaza controlul mai multor riscuri, limita (limitele) critica (critice) se determina in

functie de fiecare risc, urmand a fi aplicata limita cea mai stricta.

6.4.3. Sistemul pentru monitorizarea punctelor critice de control

Sistemul de monitorizare consta in procedurile relevante, instructiunile si evidentele care vizeaza

urmatoarele:

« persoana care urmeaza sa realizeze monitorizarea si verificarea (responsabilitatea si
autoritatea legate de monitorizare si de evaluarea rezultatelor monitorizarii);

« momentul in care se realizeaza monitorizarea si verificarea (frecventa monitorizarii);

« modul in care se realizeaza monitorizarea si verificarea (dispozitivele de monitorizare
utilizate, metodele de calibrare aplicabile);

« 0 evidenta a cerintelor si a metodelor.

Metodele si frecventa monitorizarii trebuie sa aiba capacitatea de a stabili momentul in care au fost
depasite limitele critice in timp util, astfel incat produsul sa poata fi izolat inainte de a fi utilizat sau

consumat.

Masuratorile fizice si chimice care furnizeaza informatii despre gradul de control microbiologic sunt

preferate adesea testelor microbiologice, intrucat ele pot fi efectuate rapid. in functie de lipsa
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certitudinii legate de performanta masurii de control si de sistemul de monitorizare, testarea
microbiologica poate fi utila in scopul verificarii acestora.
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6.4.4. Masuriin cazul in care rezultatele monitorizarii depasesc limitele critice

Pentru fiecare limita critica, masurile corective se planuiesc in avans, astfel incat sa poata fi
adoptate fara nicio intarziere atunci cand monitorizarea indica o pierdere a controlului.

Masurile corective sunt concepute astfel incat sa ajute operatorii sa ia deciziile adecvate pentru a
readuce procesul sub control, astfel incat sa poata fi reluata productia.

Masurile corective sunt formate de regula din trei parti:
« masurile de izolare, care reprezinta masurile luate imediat:
o pentru a impiedica productia viitoare a unor alimente potential nesigure, si

o pentru a controla produsele care ar fi putut fi afectate in cursul intervalului in care
PCC nu se mai afla sub control

« masurile corective pe termen scurt, care reprezinta solutii pe termen scurt pentru
recastigarea controlului si prevenirea reaparitiei problemei, si

« masurile corective pe termen lung sau masurile care sunt adoptate pentru a reduce ih mod
semnificativ riscul reaparitiei sau pentru a impiedica reaparitia.

Descrierea adecvata a unei masuri corective include:

. identificarea persoanei (sau a persoanelor) responsabile cu punerea in aplicare a masurii
corective;

o descrierea naturii masurii;

« cerintele privind pastrarea evidentelor (de exemplu: data, ora, tipul masurii sau al masurilor
adoptate si orice verificare ulterioara).

6.4.5. Documentatia aferenta planului HACCP (principiul 7 - partial)

Documentele si evidentele se pastreaza o perioada suficienta pentru a permite auditul sistemului
HACCP, si cel putin pana la sfarsitul termenului de valabilitate al produsului.

Documentele sunt datate si semnate de o persoana responsabila.
Documentatia HACCP contine urmatoarele:

certificatele de conformitate pentru ambalaje;

- certificatele de conformitate ale materialelor care intra in contact cu produsul;
- motivarea alegerii masurilor de control;

- motivarea stabilirii PCC si a limitelor critice corespunzatoare;

- diagrama flux si descrierea etapelor procedurii;

- un plan HACCP.

Evidentele HACCP includ:

- procesele-verbale ale sedintelor echipei HACCP;

- rezultatele monitorizarii PCC;

- deviatiile si masurile corective aplicate;

- evaluarile cu privire la manipularea, utilizarea si eliberarea spre consum a loturilor afectate;
- rezultatele activitatilor de verificare;

- orice madificari la nivelul sistemului HACCP.

51




ASSIFONTE - GHID DE IGIENA

6.5. EXAMINARE

Analiza riscurilor si modificarile rezultate ale planului HACCP se repeta o data pe an sau ori de
cate ori apar modificari la nivelul oricarui element dintre cele enumerate mai jos:

« retete sau produse noi;

« materii prime si ingrediente;

» tehnologie si echipamente de prelucrare;

« spatii de prelucrare;

« programe de curatare;

« ambalare, depozitare si distribuire estimata;

« cerinte de reglementare;

« cunostinte privind pericolele la adresa sigurantei alimentare si masuri de control;

« reclamatii care indica pericole neasteptate la adresa sigurantei alimentare asociate cu
produsul.

7. MANIPULAREA PRODUSELOR NECONFORME

Neconformitatea apare atunci cand materiile prime, materialele de proces sau produsele finite nu
indeplinesc cerintele stabilite (de exemplu, specificatii, plan de calitate, valori analitice, contracte).

Atunci cand se depasesc limitele critice pentru PCC sau cand exista o pierdere a controlului PRP
care poate afecta starea sigurantei alimentare a produsului finit, produsele afectate sunt
identificate drept ,produse potential nesigure” in ceea ce priveste manipularea, utilizarea si
eliberarea lor spre consum.

71. MANIPULARE

Toate loturile de produse care sunt potential nesigure sunt tinute sub control pentru a impiedica
toate utilizarile neintentionate si pentru a fi oprite sa intre in lantul alimentar Tnainte de a fi evaluate
sau eliminate in vederea altor utilizari (nealimentare).

Personalul care detecteaza un produs neconform trebuie sa fie considerat responsabil pentru
blocarea imediata a produsului respectiv si pentru raportarea deviatiei. Persoanei responsabile de
masuri corective si urmarirea acestora trebuie sa i se trimita un raport cu privire la deviatie.

A se vedea un exemplu de raport cu privire la o deviatie in anexa IV partea C.
Produsele neconforme se marcheaza sau se plaseaza intr-o zona marcata imediat dupa
detectarea neconformitatii.

7.2. DECIZIE CU PRIVIRE LA DESTINATIE

Un produs potential nesigur poate fi eliberat in vederea consumului numai atunci cand:

« exista alte dovezi decat rezultatele monitorizarii care demonstreaza ca masurile de control
au fost eficiente;

. exista dovezi care demonstreaza ca efectul combinat al masurilor de control pentru acel
produs specific sunt in conformitate cu performanta prevazuta (si anume, niveluri
acceptabile identificate);

« exista rezultate ale prelevarii de probe, ale analizelor si/sau ale altor activitati de verificare
care demonstreaza ca lotul de produse afectat este in conformitate cu nivelurile acceptabile
identificate pentru pericolul (pericolele) in cauza.
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In cazul in care lotul de produse nu este acceptabil pentru a fi eliberat in vederea consumului,
acesta va fi tratat in unul dintre urmatoarele moduri, astfel cum este potrivit in functie de natura
neconformitatii:

. reprelucrare, pentru a asigura ca pericolul vizat va fi redus pana la un nivel acceptabil
stabilit;

« prelucrare ulterioara, de exemplu, de o alta intreprindere alimentara, care va reduce
pericolul vizat la niveluri acceptabile stabilite inainte de introducerea in lantul alimentar ca
aliment gata pentru consum (a se vedea Orientarea EDA/EUCOLAIT cu privire la
branzeturile utilizate drept materie prima);

« distrugerea si/sau eliminarea si utilizarea ca produs de origine animala secundar.

In cazul in care produsele care nu se mai afld sub controlul producétorului sunt determinate ulterior
ca fiind nesigure, producatorul notifica partile interesate relevante si initiaza o rechemare/retragere.

in anexa IV partea D se gaseste un exemplu de formular de inregistrare privind manipularea
produselor potential nesigure.

7.3. RECHEMARI/RETRAGERI

Este necesar sa se instituie o procedura scrisa de retragere/rechemare, aceasta trebuind sa poata
fi pusa in aplicare in termen scurt, in orice moment, in timpul sau in afara orelor de lucru.

in legatura cu procedura de retragere/rechemare, trebuie sa se demonstreze ca este practicabila si
functionabila intr-un interval rezonabil, prin testarea corespunzatoare a procedurilor.

Retragerea are loc atunci cand nu a existat niciun produs afectat care sa fie expus cumparatorului,
iar scopul sau este de a impiedica distribuirea, expunerea sau oferirea catre consumator.
Rechemarea este necesara in cazul in care oricare dintre produsele afectate se poate afla in
posesia consumatorului.

Procedura (procedurile) include (includ):

+ notificarea partilor interesate relevante (de exemplu, autoritati’’ competente, clienti si/sau
consumatori) cu privire la motivul retragerii/rechemarii sale, masurile luate pentru a preveni
riscurile pentru consumatorul final si, daca este necesar, orice masuri pe care ar trebui sa
le intreprinda consumatorul;

« manipularea produselor retrase/rechemate, precum si a loturilor afectate de produse aflate
inca in stoc;

« succesiunea masurilor care trebuie adoptate.

De asemenea, trebuie sa fie instituita procedura de manipulare a produselor nesigure care fac
obiectul retragerii/rechemarii. Procedura trebuie sa asigure ca produsele retrase/rechemate de la
surse care nu se mai afla sub controlul organizatiei (de exemplu, distribuitori, distribuitori angro,
vanzatori cu amanuntul si consumatori) nu reintré in mod accidental in lantul alimentar si nu
contamineaza alte produse alimentare in timpul manipularii.

Produsele retrase/rechemate sunt asigurate sau sunt tinute sub supraveghere pana cand sunt
distruse, utilizate in alte scopuri decét cele prevazute initial, stabilite ca fiind sigure pentru aceeasi
utilizare prevazuta (sau altele) sau reprelucrate intr-un mod care sa asigure ca acestea devin
sigure.

Cauza, amploarea si rezultatul unei retrageri se inregistreaza.

" In cazul unei recheméri, notificarea are loc imediat. in cazul unei retrageri, le revine autoritatilor
competente din statele membre individuale sa stabileasca metodele de notificare care sunt adecvate (de
exemplu, la cerere, ca parte integranta a unui audit, sau comunicare specifica).
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Organizatia verifica si inregistreaza eficienta procedurii de retragere/rechemare prin intermediul
utilizarii unor tehnici adecvate (de exemplu, simularea unei retrageri/rechemari sau exercitii de
retragere/rechemare).

Procedura de retragere/rechemare se revizuieste in mod regulat pentru a se verifica daca trebuie
revazuta din perspectiva modificarii situatiei persoanei responsabile.

7.4. DOCUMENTATIE

Documente:

- procedura de retragere/rechemare;

- procedura de manipulare a produselor nesigure.
Evidente:

- Raport privind deviatiile pentru fiecare eveniment legat de un produs potential nesigur, care
include:

- ora si natura deviatiei;
- loturile afectate;
- rezultatele evaluarii (daca exista);
- motivarea eliberarii produsului, inclusiv dovezi, sau a utilizarii alternative ori a eliminarii;
- decizia cu privire la destinatia lotului;
(A se vedea exemplul din anexa IV)
- cauza, amploarea si rezultatul unei retrageri/rechemari;

- rezultatele verificarii eficientei programului de retragere/rechemare.

8. VERIFICARE (PRINCIPIUL 6)

8.1.  CONSIDERATII GENERALE

Pentru asigurarea sigurantei alimentare si castigarea increderii in performanta producatorului, este
necesar sa se parcurga mai multe niveluri ale activitatii de verificare:

« verificarea functionarii corecte a operatiunilor si a sistemului;

« evaluarea tendintelor care pot conduce la probleme sau care pot indica probleme care nu
sunt detectate in configuratia existenta.

Se verifica urmatoarele, dar nu in mod necesar toate in acelasi timp:
- daca locatia, cladirile, echipamentul si instalatiile se afla in stare bung;
. daca sistemul de trasabilitate asigura nivelul de trasabilitate necesar;
« daca sunt puse in aplicare PRP;

« daca elementele planului HACPP sunt puse in aplicare si sunt eficiente; elementele sunt
masurile de control, procedurile de monitorizare corespunzatoare si masurile corective;

. daca nivelurile pericolelor se incadreaza in nivelurile acceptabile identificate;

. daca procedura de retragere/rechemare este eficienta (de exemplu, simularea
retragerii/rechemarii).

Se elaboreaza un plan de verificare, care identifica urmatoarele:

« activitatea de verificare;
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« obiectivul;

« metoda de verificare;
. frecventa;

« responsabilitatea;

« cerintele de raportare.

Verificarea este efectuata de o alta persoana decat persoana care este responsabila de aplicarea
masurilor de monitorizare si corective. In cazul in care anumite activitati de verificare nu pot fi
realizate intern, verificarea este efectuata in numele intreprinderii de catre experti externi sau terti
calificati.

Exemple de metode de verificare sunt:
o auditul intern;
« inspectia vizuala a locatiei;
« monitorizarea mediului;
- testarea microbiologica a suprafetelor si a produselor (materii prime, produse finite);
 revizuirea evidentelor cu privire la monitorizare, inclusiv analiza tendintelor.

Frecventa verificarii depinde de gradul de incertitudine cu privire la efectul obiectului supus
verificarii. Acest aspect este luat in considerare in ceea ce priveste:

« incertitudinea cu privire la efectul unei masuri de control aplicate in legatura cu performanta
prestabilita (de exemplu, reducerea incarcaturii unui agent patogen);

« incertitudinea cu privire la efectul masurilor-cheie de control aplicate pentru nivelul
(nivelurile) acceptabil(e) stabilite(e) al (ale) pericolului (pericolelor) la adresa sigurantei
alimentare;

« incertitudinea cu privire la monitorizare, si anume capacitatea procedurilor de monitorizare
de a detecta pierderea controlului.

In cazurile in care cunostintele cu privire la efectul impotriva pericolelor lipsesc sau sunt
nesemnificative, documentatia cu privire la rezultatul aferent sigurantei alimentare poate depinde
de verificare, care, prin urmare, trebuie sa fie efectuata cu o frecventa relativ mare.

8.2. AUDITUL INTERN

Auditurile interne se efectueaza la intervaluri planificate, pentru a stabili daca sistemul de
management respecta planurile si este pus in aplicare si actualizat efectiv.

Obiectul, frecventa si metodele auditului se definesc, iar auditorii sunt obiectivi si impartiali si nu
supun auditului propria lor activitate.

Persoana responsabila pentru sectorul supus auditului se asigura ca orice neconformitate care a
fost detectata este urmarita fara intarzieri nejustificate. Activitatile de urmarire includ verificarea
masurilor luate si reportarea rezultatelor verificarii.

8.3. MONITORIZAREA MEDIULUI

in zonele de ambalare in care produsele sunt expuse la mediu dup tratamentul termic este
necesar sa se instituie un program de monitorizare a mediului pentru Salmonella si L.
monocytogenes. Salmonella poate fi inlocuitd de Enterobacteriaceae.

Locatiile adecvate pentru prelevarea de probe se pot baza fie pe experienta, fie pe sondaje
efectuate in interiorul fabricii. Locatiile pentru prelevarea de probe se revizuiesc pe baza regulata.
Daca apar situatii speciale, precum lucrari majore de intretinere sau de constructie sau cazuri in
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care trebuie sa se instaleze echipamente noi sau modificate, se pot preleva probe din locatii
suplimentare.

Tipul instrumentelor si al tehnicilor de prelevare se adapteaza la tipul suprafetelor si al locatiilor din
care se preleveaza probe. De exemplu, pentru suprafetele mari si plate, se pot utiliza bureti, pentru
crapaturi si fisuri se pot utiliza tampoane, iar pentru reziduurile dure se pot utiliza raclete. In zonele
uscate poate fi utila prelevarea de probe cu ajutorul unui aspirator. De asemenea, pot fi utile
probele de precipitare a aerului.

Rezultatele monitorizarii mediului nu sunt evaluate individual, ci ca tendinte.

8.4. VERIFICAREA PLANULUI HACCP

Verificarea planului HACCP confirma ca elementele sale sunt puse in aplicare si eficiente, si
anume faptul ca nivelurile de pericol se afla sub control.

Rezultatele monitorizarii se revizuiesc ih mod frecvent. Modelele neexplicate ale rezultatelor
monitorizarii pot indica faptul ca este necesar sa se revizuiasca PRP si alte masuri preventive (de
exemplu, comportamentul operatorului, eficienta masurilor corective anterioare etc.).

8.5. VERIFICAREA PRODUSULUI FINIT

Pentru a se asigura ca procesul de productie furnizeaza in mod continuu produse finite in
conformitate cu specificatiile, se stabileste si se pune in aplicare un plan adecvat de control al
calitatii. Planul de control al calitatii include verificari din punct de vedere calitativ ale parametrilor
critici care trebuie efectuate fie de-a lungul liniilor de productie, fie asupra produsului finit, pentru a
evalua conformitatea acestuia cu cerintele in etapa finala.

Se recomanda sa se determine cel putin substanta uscata, continutul de grasime si pH-ul
produselor finite. Aspectele organoleptice, precum aspectul, structura, gustul si mirosul se
monitorizeaza in conformitate cu specificatiile. Evaluarea organoleptica poate fi explicata oricarei
persoane care efectueaza evaluari ale calitatii produsului. Persoana care efectueaza evaluari ale
calitatii trebuie sa treaca cel putin un test de baza al gustului.

Pentru a se asigura ca produsul finit este livrat pe piatd numai dupa ce trece de toate verificarile
calitatii prescrise in planul de control al calitatii, se instituie o procedura de control al produsului
finit.

8.6. CONTROLUL MONITORIZARII S| AL MASURARII

Termometrele se verifica prin compararea cu un termometru de referinta trasabil. Termometrele
electronice pot fi reglate, in timp ce termometrele cu mercur se eticheteaza cu deviatia preluata de
la termometrul de referinta. Poate fi suficient ca efectuarea calibrarii sa aiba loc o data sau de
doua ori pe an.

Unitatile de detectare a metalelor pot fi verificate sau calibrate prin utilizarea unor elemente de
metal de control cu topografie, maséa sau continut de fier cunoscute si reglate la fata locului.
Frecventa verificarii/calibrarii poate fi substantial mai ridicata decat cea pentru termometre, date
fiind stabilitatea unitatii si schimbarile de la nivelul produsului monitorizat (de exemplu, continut de
umiditate).

9. REFERINTE

9.1 Legislatie
Nota: Versiunile aplicabile sunt intotdeauna versiunile (consolidate) cele mai recente.

Regulamentul (CE) nr. 178/2002 al Parlamentului European si al Consiliului din 28 ianuarie 2002
de stabilire a principiilor si a cerintelor generale ale legislatiei alimentare, de instituire a Autoritatii

56




ASSIFONTE - GHID DE IGIENA

Europene pentru Siguranta Alimentara si de stabilire a procedurilor in domeniul sigurantei
produselor alimentare

Regulamentul (CE) nr. 852/2004 al Parlamentului European si al Consiliului din 29 aprilie 2004
privind igiena produselor alimentare

Regulamentul (CE) nr. 853/2004 al Parlamentului European si al Consiliului din 29 aprilie 2004 de
stabilire a unor norme specifice de igiena care se aplica alimentelor de origine animala

Regulamentul (UE) nr. 1169/2011 al Parlamentului European si al Consiliului din 25 octombrie
2011 privind informarea consumatorilor cu privire la produsele alimentare, de modificare a
Regulamentelor (CE) nr. 1924/2006 si (CE) nr. 1925/2006 ale Parlamentului European si ale
Consiliului si de abrogare a Directivei 87/250/CEE a Comisiei, a Directivei 90/496/CEE a
Consiliului, a Directivei 1999/10/CE a Comisiei, a Directivei 2000/13/CE a Parlamentului European
si a Consiliului, a Directivelor 2002/67/CE si 2008/5/CE ale Comisiei si a Regulamentului (CE) nr.
608/2004 al Comisiei

Regulamentul (CE) nr. 1935/2004 al Parlamentului European si al Consiliului din 27 octombrie
2004 privind materialele si obiectele destinate sa vina in contact cu produsele alimentare si de
abrogare a Directivelor 80/590/CEE si 89/109/CEE

Regulamentul (CE) nr. 2073/2005 al Comisiei din 15 noiembrie 2005 privind criteriile
microbiologice pentru produsele alimentare

Regulamentul (CE) nr. 881/2006 al Comisiei din 19 decembrie 2006 de stabilire a nivelurilor
maxime pentru anumiti contaminanti din produsele alimentare

Regulamentul (CE) nr. 396/2005 al Parlamentului European si al Consiliului din 23 februarie 2005
privind continuturile maxime aplicabile reziduurilor de pesticide din sau de pe produse alimentare si
hrana de origine vegetala si animala pentru animale si de modificare a Directivei 91/414/CEE

Directiva 96/23/CE a Consiliului din 29 aprilie 1996 privind masurile de monitorizare a anumitor
substante si a reziduurilor acestora in animale vii si in produse de origine animala si de abrogare a
Directivelor 85/358/CEE si 86/469/CEE si a Deciziilor 89/187/CEE si 91/664/CEE

Regulamentul (CE) nr. 1069/2009 al Parlamentului European si al Consiliului din 21 octombrie
2009 de stabilire a unor norme sanitare privind subprodusele de origine animala si produsele
derivate care nu sunt destinate consumului uman si de abrogare a Regulamentului (CE) nr.
1774/2002 (Regulament privind subprodusele de origine animala)

Regulamentul de punere in aplicare (UE) nr. 931/2011 al Comisiei din 19 septembrie 2011
privind cerintele in materie de trasabilitate a alimentelor de origine animala stabilite n
Regulamentul (CE) nr. 178/2002 al Parlamentului European si al Consiliului

Regulamentul (CE) nr. 282/2008 al Comisiei din 27 martie 2008 privind materialele si obiectele din
plastic reciclat destinate s& vina in contact cu produsele alimentare si de modificare a
Regulamentului (CE) nr. 2023/2006

9.2 Altele

CE (2003): Opinion of the Scientific Committee on Veterinary Measures relating to Public Health
on Staphylococcal Enterotoxins in Milk Products, particularly Cheeses (adoptat la 26-27 martie
2003)

EFSA (2004a): Campylobacter in animals and foodstuffs. EFSA Journal 177, 1-104;
EFSA (2004b): Clostridium spp in foodstuffs. EFSA Journal 199, 1-65;

FAO/OMS (2004): Risk assessment of Listeria monocytogenes in ready-to-eat foods: technical
report. (Microbiological risk assessment series no. 5). ISBN 92 4 156262 5);

FDA: Foodborne Pathogenic Microorganisms and Natural Toxins Handbook (the ,Bad Bug Book™).
Agentia pentru Alimentatie si Medicamente din Statele Unite, Center for Food Safety & Applied
Nutrition
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FSANZ (2006): A Risk Profile of Dairy Products in Australia. Food Standards Australia New
Zealand;

ILSI (2001): Approach to the control of Entero-haemorrhagic Escherichia coli (EHEC). Seria ILSI
Europe Report Series. International Life Sciences Institutes. ISBN 1-57881-119-8);

Lahti (2003): Cattle and reindeer as possible sources of Escherichia Coli O157 infection in
humans. Dizertatie academica de prezentat in vederea dezbaterii publice cu permisiunea Facultatii
de Medicina Veterinara din cadrul Universitatii din Helsinki, Helsinki, 7 octombrie 2003.

Tilden si altii (1996): A new route of transmission for Escherichia coli: infection from dry fermented
salami. Am. J. Public Health, 86: 1142-1145;

OMS-ICD (2000): Foodborne disease profiles. Anexa 11 la Manualul de instruire OMS/ICD ,Food
Safety for Nutritionists and other Health Professionals”.

ANEXAI:

Planul unei fabrici de branza topita
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ANEXA II: ELABORAREA UNUI MODEL DE PLAN HACCP

Informatiile din prezenta anexa sunt exclusiv in scopuri de formare. Ele sunt destinate membrilor echipei HACCP care sunt responsabili de
elaborarea unui plan al analizei privind riscurile specifice legate de produs si de elaborarea planului HACCP corespunzator.

Analiza riscurilor (a se vedea sectiunea 6.3)

Etapal/ingredient

Risc (riscuri)

Evaluarea riscurilor

PRP-cheie instituite

Este necesar un
control prin
intermediul unui
plan HACCP?

Materii prime

Acesti patogeni nu se dezvolta In branzeturile tari si dure

si In anumite branzeturi proaspete.

Daca nu a fost instituit un control:

Probabilitatea aparitiei: Ocazional

Biologic(e): Niveluri estimate: Foarte scazute Controlate partial prin selectarea si Da. reducerea
Branzeturi adecvate | L- monocytogenes | Severitatea efectului advers: || Foarte mare | gestionarea furnizorilor, prin verificarea nivelurilor si controlul
entru consumul VTECZ - N - i specificatiilor si efectuarea de inspectii ale dezvoltarii tuturor
g. h In alte branzeturi proaspete (pH>5), acestia se pot materialelor achizitionate, prin conditiile de smel
irec S. aureus dezvolta, dacg nu se respecta sp.e.C|f|ca’;||Ie privind manipulare si de depozitare (a se vedea organismelor care au
Salmonella temperatura si termenul de valabilitate. 5.9.1) si prin trasabilitate (a se vedea 4.2). supravietuit
| Daca nu a fost instituit un control: |
| Probabilitatea aparitiei: || Ocazional |
Niveluri estimate: Moderate
Severitatea efectului advers: Foarte mare
Fizic(e):

Produsele din branza
destinate exclusiv
prelucrarii ulterioare

Fragmente de metal, de
plastic dur si de sticla

Chimic(e):
Reziduuri de medicamente si
de pesticide,

metale grele

Biologic(e):

Patogeni, toxine bacteriene,

A se vedea Orientarea EDA/EUCOLAIT cu privire la
branzeturile utilizate drept materie prima

Controlate partial prin selectarea si
gestionarea furnizorilor, prin verificarea
specificatiilor si efectuarea de inspectii ale
materialelor achizitionate, prin conditiile de
manipulare si de depozitare (a se vedea
5.9.1) si prin trasabilitate (a se vedea 4.2).

Da, a se vedea
Orientarea
EDA/EUCOLAIT cu
privire la branzeturile
utilizate drept materie
prima

?2 Escherichia coli verotoxinogena
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Etapal/ingredient

Risc (riscuri)

Evaluarea riscurilor

PRP-cheie instituite

Este necesar un
control prin
intermediul unui
plan HACCP?

micotoxine, acarieni de
branza si paraziti

Produse lactate
uscate (lapte praf,

Nu se dezvolta.

| Daca nu a fost instituit un control:

Controlate prin selectarea si gestionarea
furnizorilor, prin verificarea specificatiilor si

zer praf, concentrate Biologic(e): Probabilitatea aparitiei Rar efigtgtgreatde iqspecticij?'lltl-:‘ rgaterialglorl Y
teice din zor Salmonella ———— = achizitionate, prin conditiile de manipulare si
pro ; Niveluri estimate: Foarte scazute de depozitare (a se vedea 5.9.1) si prin
uscate) Severitatea efectului advers: || Mare trasabilitate (a se vedea 4.2).
Se poate dezvolta, daca nu se respecta specificatiile o . Da. reducerea
rivind temperatura si termenul de valabilitate. Controlate partial prin selectarea si ivelurilor si
Produse lactat = —— : gestionarea furnizorilor, prin verificarea niveluriior gl
roouse lacae Biologic(e): Baecinilalostinsinl dinlcontiel specificatiilor si efectuarea de inspectii ale controlul

lichide (activitatea
apei >0,92)

L. monocytogenes

Probabilitatea aparitiei: || Rar
| Niveluri estimate: || Scazute |
| Severitatea efectului advers: || Foarte mare |

materialelor achizitionate, prin conditiile de
manipulare si de depozitare (a se vedea
5.9.1) si prin trasabilitate (a se vedea 4.2).

dezvoltarii tuturor
organismelor care
au supravietuit

Ingrediente

Chimic(e):

Produsele alimentare grase care provin din anumite zone
geografice pot contine niveluri detectabile de substante

chimice

Nu, PRP sunt
Produse din uleiuri Plumb | Daca nu a fost instituit un control: | Controlate prin specificatiile adaptate la suficient de eficiente
- Reziduuri ale anumitor Probabilitatea aparitiei: Rar originea materialelor, prin inspectia pentru a preveni
Vfggﬁfj}'ﬂ: te pesticide | = .” = P AI‘I I ” = | materialelor achizitionate (a se vedea 5.9.1) | niveluri inacceptabile
9 P Dioxine Niveluri estimate, in cazul Scazute si prin trasabilitate (a se vedea 4.2). in produsele
PCB aparitiei: alimentare
Severitate, daca nu sunt Mare
controlate
Daca nu a fost instituit un control: . . Da, reducerea
Probabilitat o Ocazional Controlate partial prin selectarea si . . .
Biologic(e): robabiitatea aparitiet. caziona gestionarea furnizorilor, prin verificarea nivelurilor si
Amidon si fecule Niveluri estimate, in cazul Foarte specificatiilor si efectuarea de inspectii ale controlul
3 SaImpneIIa . aparitiei: scazute materialelor achizitionate, prin conditiile de dezvoltarii tuturor
Spori termodurici Severitate, daca nu sunt Mare manipulare si de depozitare (a se vedea organismelor/spor
controlate 5.9.1) si prin trasabilitate (a se vedea 4.2). ilor care au
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Este necesar un
control prin

Etapal/ingredient Risc (riscuri) Evaluarea riscurilor PRP-cheie instituite . . .
intermediul unui
plan HACCP?
supravietuit
Daca nu a fost instituit un control:
Biologic(e): Probabilitatea aparitiei: Frecvent Da, reducerea
Condimente - o - = nivelurilor si controlul
(netratate) si Salmonella vaellgrll'estlmate, in cazul Scézute dezvoltarii tuturor
verdeturi uscate Spori de Cl. perfringens, CI. apar|t||.e|. organismelor/sporilor
botulinum si/sau B. cereus. Sevtenltatte, dacéa nu sunt Foarte mare care au supravietuit
controlate
Daca nu a fost instituit un control: Controlate partial prin selectarea si
o . ; i furnizorilor, prin verificarea
: Probabilitatea aparitiei: | Ocazional gestionarea fur , _ ; Nu, PRP sunt
Condimente, Fizic(e): Niveluri esfimato 1 : Ridoat specificatiilor si efectuarea de inspectii ale suficient de eficiente
verdeturisi Fizic(e): Ivelur estimate, In cazu idicate materialelor achizitionate (a se vedea 5.9.1), pentru a preveni
ingrediente similare Pietre mici aparitiei: prin orice etape de prefiltrare anterioare contaminarea
(recoltate) Sevteriltatte, daca nu sunt Usoara receptiei si prin trasabilitate (a se vedea 4.2). produselor alimentare
controlate
Anumiti aditivi pot contine alergeni
Daca nu a fost instituit un control: Nu, PRP sunt
Biologic(e): Probabilitatea aparitiei: Ocazional Controlate prin specificatiile materialelor S:fr'](t;;(jn; d(:ec\algﬁliente
Aditivi Niveluri esti ; | Ridi achizitionate (a se vedea 5.9.1.3) si prin pentru a p .
. iveluri estimate, in cazu idicate iy 7 niveluri inacceptabile
Alergeni aparitiei: trasabilitate (a se vedea 4.2). i produsele
Severitate, daca nu sunt Usoara alimentare
controlate

Maruntire si amestecare

Echipamente de
prelucrare

Daca nu a fost instituit un control:

Probabilitatea aparitiei: Rar Controlate partial prin proiectare adecvata (a .
izic(e): ; ot P, se vedea 4.1.5 1), intretinerea Da, eliminarea
Fizic(e): Niveluri estimate, Tn cazul Ridicate o h > fragmentelor cu
aparitiei: corespunzatoare a echipamentelor (a se dimensiuni
Fragmente de metal £ ' vedea 5.1) si prevenirea materiilor stréine (a ol
Severitate, daca nu sunt Usoara se vedea 5.5). periculoase
controlate
Daca nu a fost instituit un control: Nu, PRP sunt
Chimic(e): Probabilitatea aparitiei: Rar Controlate prin elaborarea si respectarea suficient de eficiente
i i i i i i esti i idi durilor de curatare (a se vedea 5.7.7) pentru a preveni
Reziduuri de dezinfectanti vaellu.rll-estlmate, in cazul Ridicate proce t .7.1). contaminarea
aparitiei. produselor alimentare
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Etapal/ingredient

Risc (riscuri)

Evaluarea riscurilor

PRP-cheie instituite

Este necesar un
control prin
intermediul unui
plan HACCP?

Severitate, daca nu sunt Usoara
controlate

Daca nu a fost instituit un control:

. Probabilitatea aparitiei: Rar Controlate partial prin intretinerea Da, eliminarea
Mediul de brelucrare Fizic(e): Niveluri estimate, in cazul Ridicate corespunzatoare a mediului de prelucrare (a | fragmentelor cu
P Fragmente (metal, plastic) aparitiei: se vedea 5.1) si prin prevenirea prezentei dimensiuni
Severitate, daca nu sunt Usoara materiilor straine (a se vedea 5.5). periculoase
controlate
Daca nu a fost instituit un control:
Probabilitatea aparitiei: || Rar Nu, PRP sunt
Biologic(e): Niveluri estimate. in cazul Scazute Controlate prin procedurile privind igiena si suficient de eficiente
Personalul e ’ sanatatea personalului (a se vedea 5.8) si pentru a preveni
Z aparitiei: . : ’ i
oonoze prin formarea personalului (a se vedea 4.4). contaminarea
Severitate, daca nu sunt Mare produselor alimentare
controlate

Tratamentul termic

Echipamente de
prelucrare

Fizic(e):

Fragmente de metal

Daca nu a fost instituit un control:

Probabilitatea aparitiei: Rar
Niveluri estimate, in cazul Ridicate
aparitiei:

Severitate, daca nu sunt Usoara
controlate

Controlate partial prin proiectare adecvata (a
se vedea 4.1.5.1) si prin intretinerea
corespunzatoare a echipamentelor (a se
vedea 5.7)

Da, eliminarea
fragmentelor cu
dimensiuni
periculoase
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Este necesar un
control prin

Etapal/ingredient Risc (riscuri) Evaluarea riscurilor PRP-cheie instituite . . .
intermediul unui
plan HACCP?
Daca nu a fost instituit un control:
Probabilitatea aparitiei: Rar Nu,. I?RP sunt. .
Chimic(e): Niveluri estimate, in cazul Ridicate Controlate prin elaborarea si respectarea ;Z&?;Enat gfe\e;gﬁliente
Reziduuri de dezinfectanti aparitiei: procedurilor de curatare (a se vedea 5.7.1). | . Lo
controlate
Contaminarea poate sa se produca din biofilmul generat
| Daca nu a fost instituit un control: | Nu, PRP sunt
N , Probabilitatea aparitiei: Ocazional . . suficient de eficiente
Bacterii termodurice precum - —— = = Controlate prin elaborarea si respectarea .
B.cereus Niveluri estimate, in cazul Scazute procedurilor de curéatare (a se vedea 5.7.1). pentru a preveni
' aparitiei: ’ contaminarea
Severitate, daca nu sunt Moderata produselor alimentare
controlate
Umplere/ambalare

Daca nu a fost instituit un control: |

Da, eliminarea

Echipamentul pentru
umplere

Fizic(e): | Probabilitatea aparitiei: || Rar | Controlate partial prin proiectare adecvata (a | ynitatilor
: - — N — se vedea 4.1.5.1), intretinerea .
Niveluri estimate, in cazul Ridicate » ; ambalate care
Fragmente de metal aparitiei: corespunzatoare a echipamentelor (a se in f
partier. vedea 5.1) si prevenirea materiilor straine (a | CON{in fragmente
Severitate, daca nu sunt Usoara se vedea 5.5). de dimensiuni
controlate periculoase
Daca nu a fost instituit un control:
Probabilitatea aparitiei: Rar Nu, PRP sunt
Chimic(e): Niveluri estimate, in cazul Ridicate Controlate prin elaborarea si respectarea ;::E;ﬁnat gsesgcriliente
Reziduuri de dezinfectantj aparitiei: procedurilor de curatare (a se vedea 5.7.7). contaminarea
SeVeritate, daca nu sunt U$Oaré produse|or alimentare

controlate

Lubrifianti alergenici

Daca nu a fost instituit un control:

Probabilitatea aparitiei: Rar
Niveluri estimate, in cazul Moderate
aparitiei:

Severitate, daca nu sunt Moderata

Controlate prin prevenirea materiilor straine
(a se vedea 5.5) si limitarea uleiurilor din
aerul si din gazul comprimat (a se vedea
5.3.6).

Nu, PRP sunt
suficient de eficiente
pentru a preveni
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Etapal/ingredient

Risc (riscuri)

Evaluarea riscurilor

PRP-cheie instituite

Este necesar un
control prin
intermediul unui
plan HACCP?

|| controlate |

contaminarea
produselor alimentare

S. aureus si/sau L.
monocytogenes

Contaminarea poate sa se produca
conducte, valve etc.

din biofilmul din

Daca nu a fost instituit un control:

Probabilitatea aparitiei: Ocazional
Niveluri estimate, in cazul Scazute
aparitiei:

Severitate, daca nu sunt Foarte mare
controlate

Controlate prin elaborarea si respectarea
procedurilor de curatare (a se vedea 5.7.7).

Nu, PRP sunt
suficient de eficiente
pentru a preveni
contaminarea
produselor alimentare

Mediul de ambalare.

Fragmente din lemn

Din manipularea paletilor din lemn.

Daca nu a fost instituit un control:

Probabilitatea aparitiei: Ocazional
Niveluri estimate, in cazul Ridicate
aparitiei:

Severitate, daca nu sunt Usoara
controlate

Controlate prin elaborarea si respectarea
procedurilor de curatare a podelei (a se
vedea 5.7.1) si prin prevenirea prezentei
materiilor straine (a se vedea 5.5).

Nu, PRP sunt
suficient de eficiente
pentru a preveni
contaminarea
produselor alimentare

Daca nu a fost instituit un control:

Probabilitatea aparitiei: Ocazional
Salmonella Niveluri estimate, in cazul Scazute

aparitiei:

Severitate, daca nu sunt Foarte mare

controlate

Daca nu a fost instituit un control:

o . Probabilitatea aparitiei: Ocazional
Mucegaiuri care formeaza - —— = =
micotoxine Niveluri estimate, in cazul Scazute

aparitiei:
Severitate, daca nu sunt Moderata
controlate

Controlate prin configurarea si proiectarea
adecvata a spatiilor (a se vedea 4.1.3 si
4.1.4), prin intretinerea mediului de ambalare
(a se vedea 5.1), prin introducerea si
intretinerea unei ventilari corespunzatoare (a
se vedea 5.3.4), prin elaborarea si
respectarea procedurilor de curatare a
conductelor de ventilatie si a altor locuri
similare (a se vedea 5.7.1), precum si prin
filtrarea aerului alimentat pentru racirea
liniilor de umplere (a se vedea 5.3.3).

Nu, PRP sunt
suficient de eficiente
pentru a preveni
contaminarea
produselor alimentare

Nu, PRP sunt
suficient de eficiente
pentru a preveni
contaminarea
produselor alimentare
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Este necesar un
control prin

Etapal/ingredient Risc (riscuri) Evaluarea riscurilor PRP-cheie instituite . . .
intermediul unui
plan HACCP?
Daca nu a fost instituit un control:
Chimi Probabilitatea aparitiei: Ocazional Controlate prin selectarea si gestionarea Nu, PRP sunt
imic(e): i>ori ; 6 £ ot ; . o
. Niveluri estimate, in cazul Scazute furnizorilor, prin verlflg_area spemﬂcatulor si suficient de ef|C|_ente
Ambalaj Acrilamide aparitiei: efectuarea de inspectii ale materialelor pentru a preveni
Culori utilizate la imprimare = = = achizitionate (a se vedea 5.9.1) si prin contaminarea
Severitate, daca nu sunt Moderata trasabilitate (a se vedea 4.2). produselor alimentare
controlate
Daca nu a fost instituit un control:
Probabilitatea aparitiei: Rar . . S . Nu,. ERP sunt. .
Biologic(e): Niveluri estimate, in cazul Scazute CPn}roIate prin procedyrlle privind igiena si suficient de ef|C|.ente
Personalul aparitiei: sanatatea personalului (a se vedea 5.8) si pentru a preveni
Zoonoze — prin formarea personalului (a se vedea 4.4). contaminarea
Seventate, daCé nu sunt Mare produse|or a“mentare
controlate
Produse finite
Da, instructiunile de
depozitare de pe
Dezvoltare la niveluri inacceptabile. eticheta (temperatura
Daca nu a fost instituit un control: Controlate partial prin identificarea lotului (a | S| termenul de
S. aureus P ( valabilitate) care

Depozitarea
produselor finite

L. monocytogenes
Salmonella spp.
Cl. perfringens

Cl. botulinum

Probabilitatea aparitiei: || Ocazional
Niveluri estimate, in cazul Moderate
aparitiei:

Severitate, daca nu sunt Foarte mare
controlate

se vedea 5.10.1), prin trasabilitate (a se
vedea 4.2), prin depozitarea si
antrepozitarea controlata (a se vedea 5.11)
si prin specificatiile produsului finit (a se
vedea 5.12)

asigura ca aceste
organisme nu se
dezvolta la niveluri
inacceptabile.

Daca este necesar,
instructiunile de
utilizare.
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Evaluarea riscurilor de mai sus demonstreaza ca controlul suplimentar care este capabil sa
previna, sa elimine sau sa reduca anumite riscuri la niveluri acceptabile este necesar pentru
urmatoarele masuri, care trebuie sa fie gestionate prin intermediul planului HACCP:

. Tratament(e) microbicid(e) pentru a reduce:

o nivelurile reduse de L. monocytogenes, Escherichia coli verotoxinogena (VTEC), S.
aureus si Salmonella din branza;

o nivelurile foarte reduse de L. monocytogenes din produsele lactate lichide
(activitatea apei >0,92);

o nivelurile reduse de Salmonella, CI. perfringens, Cl. botulinum si/sau B. cereus din
condimente (netratate) si verdeturi uscate;

o nivelurile foarte scazute de Salmonella si de spori termodurici din amidonuri Si
fecule.

« Masuri de control pentru a detecta fragmentele de metale din echipamentele de prelucrare
si din mediul de proces, care pot contamina in mod accidental produsele alimentare;

« Masuri de control pentru controlul dezvoltarii oricaror S. aureus, L. monocytogenes,
Salmonella, Cl. perfringens, si/lsau Cl. botulinum in produsul finit in termenul de valabilitate.

Instituirea planului HACCP (a se vedea sectiunea 6.4)
Tratamente termice microbicide
Urmatoarele date sunt prezentate in rezumat in anexa I

« valorile parametrului D pentru patogenii relevanti in conditii de tratament termic relevante
pentru evaluarea efectului asupra branzei topite;

« raportul dintre valorile parametrului D si temperatura de prelucrare pentru fiecare patogen.
Din aceste informatii, se trag urmatoarele concluzii:

. Pastrarea la temperaturi ridicate a masei de branza topita, in rezervoare tampon, de
exemplu la 90 °C, cu o temperatura in scadere timp de cel putin 30 de minute si cu o
temperatura de umplere de cel putin 60 °C, va fi, in sine, mai mult decét suficienta pentru
eliminarea oricarei Listeria, E. coli si Salmonella care pot fi prezente in produs. Cu toate
acestea, efectul impotriva sporilor de B. cereus si C. botulinum este nesemnificativ;

« Pentru controlul B. cereus si C. botulinum este necesar un tratament termic specific;

« Un astfel de tratament va fi necesar si pentru a controla Listeria, E. coli si Salmonella atunci
cand nu este inclusa depozitarea intr-un rezervor tampon fierbinte.

Limite Urmatoarele combinatii timp-temperatura (limite critice) vor garanta un produs
critice: alimentar sigur (distrugere prin reducerea incarcaturii microbiene de 6 ori):
Reduceri ale
incarcaturii o o o o o o o
microbiene de 6 80°C | 90°C |98°C | 106 °C |110°C|130°C|135°C
ori
L. monocytogenes | 0,31s| <0,01s
Salmonella 29s 6,3s 19s 0,5s 0,3s |0,01s|<0,01s
E. coli 0,14 s | <0,01s
B. cereus 38 ore | 266 min |47 min| 8,4 min |3,5min| 29s | 1,0s
C. botulinum 8,4 ore| 43 min | 6 min 50s 18,850,145 0,04 s

Cu toate acestea, in multe cazuri, o distrugere cu o reducere a incarcaturii
microbiene mai mica decéat 6 va fi suficienta pentru a obtine un produs alimentar
sigur. Utilizarea unor distrugeri prin reduceri ale incarcaturii microbiene mai reduse
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(timpi de asteptare mai scurti) decat cea de mai sus se documenteaza.

Monitorizare: Timpul si temperatura se monitorizeaza, de preferat in mod continuu, si in special
in cazul in care in limitele critice sunt incluse marje de sigurantd care depasesc
variatia normala a procesului. Calibrarea instrumentelor de masurare a
temperaturii, precum termometrele, care sunt esentiale pentru siguranta
alimentara, se va efectua inaintea de prima lor utilizare si la intervale specificate
ulterior, pe baza unor standarde de masurare care se pot regasi printre
standardele de masurare internationale sau nationale. Aceasta calibrare se va
efectua in conformitate cu un protocol scris, iar pentru verificarea auditurilor interne
(realizate exclusiv de o persoana instruita in acest sens) si externe ar trebui sa se
pastreze inregistrarile relevante.

Masuri Reprelucrarea produsului si restaurarea conditilor de tratament (de exemplu,
corective: reglarea fluxului, alimentarea cu abur etc, in functie de necesitatile sistemului).

Masuri de control pentru detectarea fragmentelor de metal

Filtre in interiorul liniei

Filtrele de 200-800 pum utilizate pentru separarea oricaror fragmente solide de branza, precum si a
oricaror particule arse si cristale de lactat de calciu de amestecul de branza topita sunt proiectate
si operate astfel incat sa elimine corpurile straine, inclusiv pericolele fizice.

Limite Dimensiunea filtrului (limita criticd) depinde de vascozitatea amestecului de
critice: branza topita si de presiunea creata de pompa de alimentare.

Monitorizare: Eliminarea (automata) a materiilor straine.

Masuri Identificarea originii materiilor straine eliminate. Realizarea unei analize complete

corective: pentru a stabili cauza/sursa problemei si motivul pentru care a aparut si pentru a
pune in aplicare masurile corective identificate necesare pentru eliminarea sau
reducerea probabilitatii unei recurente a problemei, precum inspectiile efectuate
inainte de inceperea productiei in vederea verificarii integritatii filtrelor montate in
interiorul liniei.

Detectarea metalelor sau a materialelor dure

Detectarea metalelor sau a materialelor dure se efectueaza la nivelul produselor finite ambalate.

Limite De regula, 5 mm.
critice:

Monitorizare: Verificarea fiecarui ambalaj primar. Detectorul se calibreaza cu ajutorul
materialului si dimensiunii specificate ale corpurilor de testare.

Masuri Respingerea ambalajului in cauza si manipularea sa ca produs neconform.

corective: o Co Noe N . :
° Identificarea cauzei (originea fragmentului). In cazul in care provine din etape

anterioare sistemului de filtrare, se investigheaza motivul pentru care sistemul de
filtrare nu a eliminat fragmentul.

Luarea in considerare a unor masuri pentru prevenirea sau minimizarea aparitiei
altor fragmente din sursa respectiva.

Masuri de control pentru controlul dezvoltarii microbiene in produsul finit aflat in termenul
de valabilitate
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Branza topita umpluta la temperaturi ridicate care a fost tratata termic in conformitate cu
sectiunea 6.4.17 are o durata lunga de conservare din punct de vedere microbiologic. Termenul de
valabilitate este determinat pe baza factorilor de calitate organoleptica, si nu pe baza
microbiologiei.

Pentru produsele umplute la temperaturi scazute se stabilesc si se eticheteaza temperaturile de
pastrare adecvate si termenul de valabilitate din punct de vedere microbian corespunzator.

Limite Temperatura de pastrare si termen de valabilitate etichetate corect.
critice:

Monitorizare: Verificarea fiecarui nou ambalaj utilizat.

Masuri Respingerea ambalajului in cauza.
corective:
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MODEL DE PLAN HACCP

y

_______

Depozitarea
ambalajelor

A

Cantai

A

irea si

Qreggtirea

y

Maruntire

A

y

—»  Amestecare si

|

|

A

y

Prefiltrare

daca este

ca_%ul

| Tratame
daca es

nt termic,
te cazul

PCC 1

_’l

Amestecare

|

|

A

y

—» Rezervor tampon

\

y

[ Sistem de filtrare

|Pcc 2

y

A
Umplere la

18CC 3

\

y

Racire

| detector cu raze X |PCC 4

[ Ambalare secundari |«

A

y

Depozitarea
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‘ Planul HACCP pentru PC formula X, linia de proces Y

: : Misuri L Procedura de monitorizare Masura (masuri) corective
Etaps PCC| Riscuri (masuri) de Parametr | Limita = ¢ . "
i vizate control = critica Frecventa | Responsabil ocu::‘:en 3 Verificare efgi:t € | Responsabil
Dupa Timp XX min - Reprelucrar
amesteca B. cereus Primul in mod © Manager de
re, inainte| 1 Cl. botulinum tratam_ent Tempf:rat x °C continuu Operator Electronic Protpcol de Resta_ltzlllre proces
de termic ura calibrare conditii de
umplere tratament
Integritatea
tuturor
A A filtrelor din
Inainte de Pericole . Dimensiun In mod interiorul Eliminarea Manager de
2 - Filtrare : . XX mm . Operator - C e .
umplere fizice ea filtrului continuu liniei Tnainte | pericolelor proces
de pornirea
fiecarui ciclu
de productie
Salmonella " Prelungire
: . . In mod ;
L. Al doilea Timp 30 min . A . - timp de
continuu sau Inregistrare . Manager de
monocytoge | tratament : Operatorul mentinere
. la fiecare 10 raport proces
Umplere nes termic Temperat 60 °C min Protocol de | Reprelucrar
la 3 VTEC? ura etalonare e
temperatu Orice Temperat oC
ri ridicate patogeni ura X Fiecare Respingere
. . Manager de
care au Etichetare schimbare a Operator n.a. n.a. a
L . . o A ambalare
supravietuit Timp xX luni ambalajului ambalajului
Inainte de Dimensiun ]
ambalare Pericole | Detector cu ea Fiecare Inregistrare | Protocol de . Manager de
4 - 5 mm . Operator . Respingere
a fizice raze X fragmentul ambalaj raport calibrare ambalare
secundar ui

% Escherichia coli verotoxinogen
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a Obiecte din
metal

Detector de
metale

Protocol de
calibrare
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ANEXA llI: DATE CU PRIVIRE LA EFECTUL TRATAMENTULUI TERMIC
AL BRANZEI TOPITE

Valorile parametrului D pentru patogenii relevanti in conditii relevante
pentru branza topita

Listeria monocytogenes

Valoarea Valoarea
Temperatura°C | parametrului | parametrului Referinta
D (sec) z°C
Supa cu pH 60 108 .
5 4. 3% sare 64 36 Predictor ComBase
Y 68 8,1
?gpg;u PH gg 22 Predictor ComBase
.8, 2% sare 68 72
52,2 1710
57,8 238,2
Smantana 63,3 30,6 6,76 ComBase
66,1 14,6
68,9 6
52 3484; 4303 Casadei si altii (1998): Heat
Smantana 56 364; 513 resistance of Lm in dairy products
55% 60 38,9; 60,9 5.83; 6,08 as affected by the growth medium. J
64 12,7; 20,5 Appl Micro 84, 234-239
68 7,86; 9,46
Diverse 50 4766
lichide, pH 6-8 55 643 Sorqvist (2003): Heat Resistance in
pe baza a 474 60 86,7 Liquids of Enterococcus spp.,
valori ale 65 11,7 Listeria spp., Escherichia coli,
parametrului D 70 1,58 Yersinia enterocolitica, Salmonella
determinate in 0.029 spp. and Campylobacter spp. Acta
mod ’ vet. Scand. 2003, 44, 1-19
experimental 80
Bacillus cereus
Valoarea Valoarea
Temperatura°C parametrului | parametrului Referinta
D (min) z°C
Supa cu pH 90 45 .
54. 3% sare 95 10,8 Predictor ComBase
T 100 54
Supa cu pH 90 56 .
58. 2% sare 95 13,2 Predictor ComBase
o 100 6,0
Wong si altii (1988): Incidences and
characteristics of Bacillus cereus
inghetata 100 2,4-54 isolates contaminating dairy
products. Appl. Env. Microbiol.
54(3), 699-702
Spori
Solutie 85-105 0,676 928 Gaillard si altii (1998): Model for
tampon combined effects of temperature,
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citrat/fosfat pH and water activity on thermal
(pH 4,5-6,5, inactivation of Bacillus cereus
activitatea spores. J. Food Science 1998 63;
apei 0,80-1) 887-889
Psihotropic 90 4614 Dufrenne si altii (1994) Int. J. Food
Mezofilic 4,8 ->200 Microbiol. 23:99-109
E. coli
Temperatura °C Valoare§ Referinta
parametrului D (s) b
N 55 1229
SUpgoZuSZisA’ 59 190 Predictor ComBase
64 18,5
o 55 1161
Supgo;(:’uszlrﬂeS,S, 59 169 Predictor ComBase
64 15,2
51,7 2064
54,4 600
57,2 210
Smantana cruda 75,6 0,056
40% 76,7 0,048
77,8 0,041
78,9 0,026 Read si altii (1961): Studies on Thermal
80,0 0,022 Destruction of Escherichia coli in milk and
51,7 2358 milk products, Applied Microbiology 9:415-
54,4 912 18
57,2 306
Amestec de 76,7 0,088
inghetata 77,8 0,072
78,9 0,047
80,0 0,042
81,1 0,032
Salmonella spp.
Valoarea
Temperatura °C parametrului D Referinta
(min)
55 4,17
Mattick (si altii), 2001: Effect of challenge
65 0.63 temperature and solute type on heat
Pecorino ’ Tolerance of Salmonella Serovars at low
water activity. Applied and Environmental
Microbiology, 67: 4128-4136
74 0,23
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Goodfellow si
Brown (1978): Fate
of Salmonella
inoculated into beef
for cooking. J.
Food Prot. 41: 598-
685

Toxine produse de Clostridium perfringens

Enterotoxina este sensibila la caldura, incalzirea in
solutie salina la 60 C timp de 5 min distrugand
activitatea biologica

Bradshaw si altii (1982); Thermal inactivation of
Clostridium perfringens enterotoxin in buffer and in
chicken gravy. J. Food Sci., 47(3), 914-916.

Clostridium botulinum

Valoarea
Temperatura °C parametrului D Referinta
(min)
80 48
Supa cu pH 5,4, 85 245 .
3% sare 90 6.8 Predictor ComBase
95 1,6
80 105
Supa cu pH 5,8, 85 38 .
2% sare 90 9.2 Predictor ComBase
95 2,1

Toxinele C. botulinum sunt relativ sensibile la
caldura si sunt inactivate prin incalzire timp de 10
min la 80°C sau 1in conditi echivalente de
timp/temperatura

« Siegel (1993): Destruction of botulinum toxins in
food and water, pp. 323-341 in “Clostridium
botulinum: Ecology and Control in Foods”,
(editori Hauschild si Dodds), Marcel Dekker Inc.,
New York.

o Smart si Rush (1987): In-vitro heat denaturation
of Clostridium botulinum toxins types A, B and
C. Int. J. Food Sci. Technol., 22, 293-298
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Raportul dintre valorile parametrului D si temperatura de prelucrare

Relationship between temperature and D-values

5
4
< N\
3 l\.\.
o 2 \
E \
a 1 (O
o
-
-1 \
A
A
-2
-3 T T T T T
50 60 70 80 90 100 110
Temperature
o Listeria monocytogenes ® Bacillus cereus A E. coli x Salmonella spp.  x Cl. botulinum
Raporturi liniare fixate intre temperatura si valorile parametrului D prezentate
mai sus
B. cereus Inregistrare  -0,0936*T + 11,849
parametrul
D(s)=
E. coli Inregistrare  -0,1796*T + 12,729
parametrul
D(s)=
ClI. botulinum anegistrare -0,107*T + 12,266
parametrul
D(s)=
Salmonella inregistrare  -0,0672*T + 6,0872
parametrul
D(s)=
L monocytogenes inregistrare  -0,166*T + 11,989
parametrul
D(s)=

Calcularea reducerii incarcaturii microbiene

Pentru a calcula numarul de reduceri incarcaturii microbiene, se utilizeaza urmatoarea formula:

Reduceri ale incarcaturii microbiene = timp de asteptare/valoarea
parametrului D

Timpul de asteptare si valoarea parametrului D sunt exprimate in aceleasi unitati (ore, minute sau

secunde)

75



ASSIFONTE - GHID DE IGIENA

ANEXA IV: EXEMPLE DE FORMULARE DE INREGISTRARE
A. Evaluarea furnizorului

intrebarile de mai jos sunt intrebari obisnuite utilizate n evaluarea furnizorilor de materii prime.
Abordarea este adecvata pentru furnizarea de materii prime uzuala.

Fiecarui furnizor i se cere sa completeze un chestionar si sa anexeze orice documente
suplimentare si/sau dovezi justificative considerate adecvate.

Numele furnizorului:

Adresa:

Nr. tel.

Adresa de e-mail:

Contact tehnic:

Contact vanzari:

Chestionar:

1:
12:

W

_— ) ) e )

N

Societatea aplica un sistem HACCP?

Societatea aplica un sistem de management al sigurantei alimentare (de exemplu ISO
22000)?

In cazul unui raspuns afirmativ, este acesta certificat?

in cazul unui raspuns afirmativ, va rugdm sa precizati organismul de certificare.
Societatea are instituit un sistem de retragere/rechemare a produselor?

Care este originea materiilor prime si a ingredientelor utilizate in produsul de mai sus?
Ce nivel de trasabilitate exista?

Ce proceduri-cheie de control al procesului sunt adoptate?

Ce proceduri sunt instituite pentru minimizarea contaminarii cu materii straine? (contract
pentru combaterea daunatorilor, politica privind sticla, detectarea metalelor etc.)

Ce verificari sunt efectuate pentru testarea echipamentelor utilizate? De catre cine? Cu ce
frecventa?

Este tot echipamentul proiectat si intretinut astfel incat s permita curéatarea eficienta?
Ce proceduri de curatare a echipamentului sunt adoptate?
Cum este monitorizata curatarea echipamentului de prelucrare?

Sunt toate spatiile alimentare construite astfel incat sa permita curatarea eficienta si sunt in
stare structurala buna?

Este tot echipamentul de monitorizare calibrat in mod regulat?
Efectuati prelevari de probe de rutina ca dovezi ale starii microbiologice a produsului finit?
Ce alte inspectii si teste se efectueaza pe produsul finit? De catre cine? Cu ce frecventa?

Laboratorul utilizat este acreditat in conformitate cu un standard recunoscut?
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117: Exista o procedura de reclamatii documentat&?

118: Aveti evidente ale formarii pentru fiecare angajat?
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B. Receptia materiei prime

Data

Identificarea Furnizor Inspectie in1ainte de Controlul s Starea vizu4a|é a Starea vizuala a Informatii Verificare
produsului descarcare documentelor produsului ambalajului sgplimentar efectuata
e de

OK |Masura luatd® |OK  |Masura luata® |OK |Masuraluats®® |OK |Masura luats®
8

—_

)

Inspectii vizuale, Thainte si Tn timpul descarcarii, pentru a se verifica daca in timpul transportului au fost mentinute calitatea si siguranta materialului (de exemplu,
integritatea sigiliilor, lipsa infestarilor, existenta unor inregistrari ale temperaturii), curatenia produsului si a vehiculului, conditiile corecte de transport (temperatura,
prezenta unor materiale interzise in lotul transportat) etc.;

Teste fizice, si anume temperatura la livrare;

Verificarea faptului ca documentele corespund comenzii (cantitate si calitate), de exemplu prezenta certificatelor de analiza obligatorii, inregistrarile temperaturilor
de transport obligatorii;

De exemplu mucegaiuri, contaminari, mizerie etc. vizibile;

Teste organoleptice pentru evaluarea aspectului, a culorii, a mirosului si a gustului; Analize chimice si microbiologice pentru a verifica conformitatea cu
specificatiile. Materialele care nu sunt conforme specificatiilor sau care au fost transportate in conditii inacceptabile (sunt murdare, deteriorate sau expirate) trebuie
sa fie manipulate intr-un fel care sa asigure ca acestea nu sunt utilizate in mod neintentionat pana la returnarea catre furnizor.

Informatiile suplimentare necesare pentru a se putea lua o decizie cu privire la acceptarea sa si orice fel de restrictii cu privire la utilizare, inclusiv manipularea,
prepararea si tratamentul adecvat, natura oricarei contaminari si orice tratament anterior.

Include returnarea catre expeditor, eliminarea, utilizarea imediata pentru reducerea riscului etc.
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C. Raportul cu privire la deviatie (neconformitate

Masura corectiva vizadnd procesul:

Masura de control al deviatiei:

Momentul la care a aparut deviatia:

Cauza deviatiei:

Masurile corective luate (completati
dupa caz):

Masuri de izolare:

Masuri pentru recastigarea controlului:

Masuri pentru prevenirea reaparitiei

Masura a fost luata de (nume):

Masura corectiva vizand produsul:

Tipul de produs afectat:

Severitatea efectelor adverse care
pot fi provocate de pericolul
respectiv

Alte dovezi decat rezultatele
monitorizarii care demonstreaza ca
produsul este adecvat pentru a fi
eliberat:

Masura corectiva luata:

Eliberat in vederea comercializarii: [
O

Manipulat ca potential nesigur:

Motivul eliberarii (daca s-a decis in
acest sens):

Evaluarea a fost realizata de
(nume):
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D. inregistrare pentru manipularea unui produs potential nesigur
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Numarul inregistrarii:
- : < - Data:
Identificarea raportului (rapoartelor) corespunzatoare cu privire la
deviatie:
Numarul lotului: Loc: }Jt|l|zare pr_evaZl_Jta (daca este
in conformitate):
Transporturile afectate (loturi):
Decizie cu privire la destinatie: [ Reprelucrat in propria fabrica prin (proces)
[1 Expediat pentru prelucrare suplimentara la (fabrica).
Urmatoarele informatii au Tnsotit transportul
[ Natura deviatiei (de exemplu, contaminare)

U Tratamentul recomandat pentru controlul sau eliminarea pericolului
0 Informatii privind durabilitatea

[ Etichetat/identificat drept ,produs alimentar destinat exclusiv prelucrarii
ulterioare (termice)”

] Eliminare ca produs secundar de origine animala, categoria
(a se specifica numarul)

[0 Informatiile de pe eticheta:

(1 Eliminat ca deseu

Motivarea deciziei cu privire la
destinatie:

Decizia a fost luata de (nume):

Retragere/rechemari (daca este necesar):

Comunicare externa:

0 (autoritatea competenta) a fost informata
(data & ora)

0 [clientul (clientii)] a fost (au fost) informat
(informati) (data & ora) si a (au)
primit urméatoarele instructiuni:

0 (mass media) a fost (au fost) informata (informate)
(data & ora) si a (au) primit urmatoarele
instructiuni:
Comunicarea a fost efectuata de
(nume):
Ora returnarii produsului Numarul lotului: Data $i ora:
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retras/rechemat:
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