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PREFATA

Uniunea Mondiala a Pietelor en Gros (WUWM) este o asociatie non-profit cu membri din intreaga
lume, care se implica in toate domeniile si activitatile legate de promovarea, dezvoltarea si schimbul
international de experientd si informatii cu privire la pietele en gros in domeniul alimentar. WUWM
are in prezent 200 membri din 45 tari din Intreaga lume.

Cu aproximativ 110 membri din sectorul pietelor en gros reprezentdnd 21 de tari ale UE, Grupul
European Regional al WUWM are un rol decisiv in cadrul activitatii Uniunii Mondiale a Pietelor En
Gros. Aceste piete europene en gros includ peste 1 000 000 de angajati permanenti care lucreaza pe
posturile corespunzatoare, iar companiile care activeaza pe aceste piete inregistreaza o cifra de afaceri
de aproximativ 42 miliarde de euro pe an.

Volumul total al produselor comercializate reprezinta in jur de 26 de milioane tone pe an, echivalentul
unui procent de aproximativ 40% din stocul de fructe si legume din Europa (24 de milioane tone pe
an), 10% din stocul de peste si produse din peste din Europa (1 milion de tone pe an) si 2% din stocul
de carne furnizata in Europa (1 milion de tone pe an).

Odata cu pregatirea noii legislatii alimentare din UE cunoscutad sub denumirea de ,,pachet de igiena”,
Sectiunea Europeana Regionala a WUWM a decis in 2001 sd elaboreze Ghidul de Bune Practici
(GBP) relevante pentru operarea si administrarea pietelor en gros din cadrul Comunitatii Europene.

Prima versiune a acestui ghid a fost aprobata oficial de catre tofi membrii Sectiunii Regionale a UE, in
cadrul celui de-al 25-lea Congres al WUWM de la Baltimore, SUA (septembrie 2005).

De la acea data si dupa actualizarea ghidului:

1. Cea mai recentd versiune in limba engleza a acestui ghid este singurul document oficial pe care
WUWM 1l recomanda membrilor séi spre utilizare.

2. Toate traducerile 1n alte limbi trebuie sa respecte 1n totalitate aceastd versiune in limba engleza.

3. Toate versiunile care au fost traduse, modificate sau completate in orice fel trebuie transmise catre
WUWM, in vederea verificarii si controlului.

Toate modificarile aprobate care urmeaza a fi introduse in acest ghid comunitar trebuie sa fie traduse
ulterior si incluse in versiunile in limbi diferite.

Pentru informatii suplimentare referitoare la WUWM sau la acest Ghid, va rugam sa o contactati pe
d-na Maria Cavit, Secretar general al WUWM, utilizand datele de contact din partea de sus a paginii.


mailto:info@wuwm.org
http://www.wuwm.org/
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Ghid comunitar de bune practici de igiena specifice
administratiei pietelor en gros din Uniunea Europeana

I. Introducere

O definitie a pietei en gros se afld in Anexa 1 a Regulamentului (CE) nr. 853/2004, punctul 8,
,»Alte definitii”, impreuna cu definifia ,,produselor de origine animala”.

»«Piatd en gros» inseamnd o activitate economica in domeniul alimentar care include mai
multe unitati distincte care au in comun aceleasi instalatii si sectii in care produsele
alimentare sunt vandute unor operatori economici din domeniul alimentar.”

Definitia termenului , activitate economica in domeniul alimentar” este oferita in
Regulamentul (CE) nr. 178/2002 prin care se stabilesc principiile §i cerintele generale ale
legislatiei alimentare (articolul 3, ,, alte definitii”):

., «Intreprindere din sectorul alimentar» inseamnd orice intreprindere, indiferent dacd are
sau nu drept scop obtinerea de profit si indiferent daca este publica sau privatd, care
desfasoara orice activitate legata de orice etapd de productie, prelucrare si distributie a
produselor alimentare.”

Acest ghid este conceput in mod special pentru companiile care administreaza pietele en
gros, aceste piete fiind create pentru a organiza si pentru a inlesni comercializarea produselor
alimentare. Administrarea acestor piete poate fi facutd de stat sau de autoritatile locale sau de
catre o companie publica sau privata, imputernicitd de stat sau de autoritatile locale.

In astfel de piete en gros, existd doua tipuri de intreprinderi din sectorul alimentar:

- Administratia pietei en gros este o intreprindere din sectorul alimentar cu cerinta
specificd de organizare a activitdfii generale a tuturor intreprinderilor din sectorul
alimentar separate de pe piata en gros, fara a interveni in afacerile acestora. Desi este o
intreprindere din sectorul alimentar, administratia pietei en gros nu vinde bunuri.

- Alte intreprinderi din sectorul alimentar raspund in mod direct de produsele lor
alimentare, si in special, de indeplinirea cerintelor prevazute in legislatia in domeniul
alimentar pentru aceste produse. Aceste intreprinderi din sectorul alimentar fac in
principal afaceri cu comercianti cu amanuntul, insd pe anumite piete en gros li se
permite persoanelor fizice s cumpere in anumite conditii fie de la comerciantii en
gros care au o activitate de comert cu amanuntul, fie de la comercianti cu amanuntul
stabiliti pe piata en gros.

Responsabilitatea pentru organizarea spatiului in cadrul pietei en gros este atribuitd dupa cum
urmeaza:

- Zonele publice — gestionate de administratia pietei en gros, si anume hale si spatii
pentru vanzdri, toalete publice. Aceste locuri sunt in general construite de
administratia pietelor en gros si sunt puse la dispozitia comerciantilor. Acest ghid de
bune practici se aplica in cazul acestor zone aflate in responsabilitatea administratiei
pietelor en gros;

- Zonele private — sunt administrate de Iintreprinderile individuale din sectorul
alimentar. Cand aceste zone private au fost construite sau puse la dispozitie de
administratia pietelor en gros, constructia trebuie si se facad in conformitate cu
cerintele legale din domeniul alimentar. Cu toate acestea, unitatea de activitate in
domeniul alimentar este singura responsabila pentru zona mengionata.
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In orice caz, nicio zona nu ar trebui sa ramina in afara sferei de responsabilitate a unei
entitati bine definite.

Responsabilitatile principale ale administratiei pietei en gros sunt urmatoarele:

e Inchirierea unor spatii comerciale corespunzitoare pentru Intreprinderile din sectorul
alimentar, pentru a le permite acestora sa-si desfasoare activitatea in sfera proprie de
responsabilitati, conform normelor legale din domeniul alimentar;

e (Gestionarea tuturor spatiilor publice cum ar fi: spatiile de prezentare si de vanzare,
unitatile publice de depozitare (si anume administrarea tuturor activitatilor legate de
curdtenie, dezinfectare, intretinere, refrigerare, racire etc.);

e Asigurarea si/sau organizarea anumitor sau a tuturor utilitatilor si serviciilor pentru
intreprinderile din sectorul alimentar (de ex. alimentare cu apa, gaz, incalzire, racire,
refrigerare, ventilatie, electricitate etc.);

e Asigurarea si/sau organizarea sistemului de canalizare adecvat si a controlului poluarii;

e Supravegherea gestionarii deseurilor de pe piatd, combaterea organismelor daunatoare
etc., avand 1n vedere atat aspectul economic, cat si cel legat de mediu;

e Proiectarea si asigurarea ocupadrii cladirilor de catre intreprinderi din sectorul alimentar si
care sa fie operate sub controlul lor direct, in conformitate cu legislatia in materie de
produse alimentare;

e Organizarea §i gestionarea traficului din cadrul amplasamentului.

Deoarece legile dupa care se ghideaza administratia pietelor en gros sunt diferite de la o tara
la alta in UE, nu este posibil sa se furnizeze o listd cu toate responsabilitatile acestora. Cu
toate acestea, distinctia dintre sectorul public si cel privat este aceeasi pentru toate entitatile.

Administratia pietei en gros este direct responsabild pentru a asigura ca cerintele legale in
materie de produse alimentare sunt respectate NUMALI in zonele aflate sub supravegherea sa.
NU este responsabild pentru activitatile din cadrul incintelor private ale intreprinderilor
individuale din sectorul alimentar.

Cu toate acestea, administratia pietei en gros are dreptul de a informa autoritatea nationala
competentd, responsabild cu punerea in aplicare a regulamentului, astfel incat sa fie luate
masuri corective atunci cand o Intreprindere din sectorul alimentar incalcd regulamentele de
igiena 1n spatiile comerciale oferite de administratia pietei en gros.
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II.

Obiectivele ghidului

Este important si reamintim cd administratia pietei de gros este o intreprindere din
sectorul alimentar si, prin urmare, trebuie sa respecte toate Regulamentele CE, inclusiv
pe cele referitoare la igiena produselor alimentare. Acest Ghid are ca obiectiv oferirea de
consultantd pentru administratia pietei en gros pe aceastd tema, in special atunci cand
produsele alimentare de origine animala sunt vindute in incinta.

in ceea ce priveste aceste produse de origine animali si conform prevederilor din articolul 6
al Regulamentului (CE) nr. 853/2004 al Parlamentului European si al Consiliului, prin care
se stabilesc norme specifice de igiend cu privire la igiena produselor alimentare,
administratia pietei en gros trebuie sa fie aprobata si inregistrati atunci cand astfel de
produse sunt vindute in incinti. Aceasta este o sarcina obligatorie si o conditie prealabila
pentru aprobarea si inregistrarea celorlalte intreprinderi din sectorul alimentar care
utilizeaza aceleasi sectii si instalatii.

Deoarece administratia pietei en gros nu vinde produse alimentare, dar raspunde de
instalatiile si sectiile comune cu cele ale intreprinderilor din sectorul alimentar care vind

produse alimentare, acest ghid a fost conceput in mod special pentru administratia pietei en

oros, cu cerintele speciale la vinzarea produselor de origine animala pe piata en gros.

Nu se intentioneaza ca acest ghid sd afecteze sau sd obstructioneze alte ghiduri existente de
bune practici de igiend sau cele care urmeaza a fi concepute in viitor de catre sectoarele
intreprinderilor din sectorul alimentar sau de catre specialistii care opereaza pe pietele en
gros. Ghidul nu abordeaza nici operatiunile in amonte, cum ar fi productia si transportul sau
operatiunile de comert cu amanuntul.

A fost conceput ca un ghid comunitar, al carui statut a fost stabilit prin Regulamentul (CE) nr.
852/2004 (art. 9).

Documentul este destinat companiilor publice si/sau private responsabile cu administrarea
pietelor en gros din Uniunea Europeand, cu obiectivul principal de a le oferi acestora
indrumare in ceea ce priveste siguranta si igiena si punerea in aplicare a procedurilor bazate
pe HACCP (Analiza riscurilor si punctele critice de control), Tnsd numai in relatie cu acele
aspecte care le privesc in mod direct.

Ghidul a fost conceput de reprezentanti ai Sectiei Europene Regionale a Uniunii Mondiale a
Pietelor en gros (WUWM), in cooperare cu reprezentanti ai altor parti interesate cum ar fi
autoritatile competente si asociatiile si federatiile relevante din diferite tari ale UE. Acesta are
in vedere documentele recomandate: Codul international de practici, Principiile generale de
igiend alimentard, Codex Alimentarius si ghidurile nationale existente.

Acest ghid este elaborat in conformitate cu urmatoarele regulamente:

- Regulamentul (CE) nr. 178/2002 al Parlamentului European si al Consiliului din 28
ianuarie 2002 de stabilire a principiilor generale si a cerintelor legislatiei alimentare,
de instituire a Autoritatii Europene pentru Siguranta Alimentara si stabilire a
procedurilor in materie de siguranta alimentara;

- Regulamentul (CE) nr. 852/2004 al Parlamentului European si al Consiliului din 29
aprilie 2004 privind igiena produselor alimentare, in special articolul 9 ,,Ghidurile
comunitare” si articolul 6 ,,Controalele oficiale, inregistrarea si aprobarea”.

- Regulamentul (CE) nr. 853/2004 al Parlamentului European si al Consiliului de
stabilire a unor norme specifice de igiena privind produsele alimentare, in special
articolul 4 ,,Inregistrarea si autorizarea unititilor”;

- Regulamentul (CE) nr. 854/2004 al Parlamentului European si al Consiliului din 29 aprilie
2004 de stabilire a unor norme specifice pentru organizarea controalelor oficiale privind
produsele de origine animald destinate consumului alimentar, in special articolul 3
,,Autorizarea unitatilor”.
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- Regulamentul (CE) nr. 1774/2002 al Parlamentului European si al Consiliului din 3
octombrie 2002 de stabilire a unor norme de sanatate privind produsele derivate de
origine animala care nu sunt destinate consumului uman.

Nota:

Desi vanzarea la licitatie a pestelui se mentioneazd in Regulamentul (CE) nr. 853/2004
(Anexa III, sectiunea VIII, capitolul II, punctul 2) impreuna cu pietele en gros, acest Ghid
comunitar de bune practici nu acopera acest tip de activitate, care este diferitd de cele care
sunt desfasurate pe o piatd en gros.

III. Domeniul de aplicare

Activitatea vizatd in acest ghid comunitar este organizarea sectorului en gros in ceea ce
priveste produsele alimentare din cadrul Uniunii Europene. Asa cum s-a mentionat anterior,
administratia pietei en gros nu comercializeazd ea Insasi produse alimentare. Ea trebuie sa
inlesneascad comertul liber dintre furnizori (producitori, comercianti en gros, diversi
intermediari) $i cumparatori (comercianti cu amanuntul, companii de catering comercial sau
colectiv, vanzatori cu amanuntul pe piata in aer liber etc.).

Acest ghid comunitar se aplica si in cazul pietelor en gros care permit persoanelor fizice sa
cumpere din aceste spatii comerciale, fie de la comerciantii en gros care desfisoara si
activitate de vanzare cu amanuntul, fie de la comercian{ii cu amanuntul prezenti pe piata.
Aceste persoane trebuie sd respecte diferitele reguli aplicabile cumparatorilor profesionisti,
asa cum se descrie in acest ghid, in special atunci cand este vorba despre produse alimentare
de origine animala (de ex. imbracaminte si casti de protectie).

In calitate de furnizori de servicii, responsabilititile administratiei pietei en gros cu privire la
igiena si calitatea produselor diferd in mod fundamental de cele ale intreprinderilor din
sectorul alimentar direct implicate in activitatea cu produse alimentare, desi sunt legate
implicit. Insd acestia se pot confrunta cu aceleasi tipuri de pericole.

Acest ghid comunitar incearca sa abordeze punctele in care se pot identifica responsabilitatile
administratiei pietei en gros si acele arii de responsabilitate care pot fi comune pentru
intreprinderile din sectorul alimentar independente si administratia pietei.

Ghidul nu abordeaza activitatea anuald a operatorilor independenti care ar trebui la randul lor
sa faca referire la ghidurile specifice sectorului, elaborate in general pe tipuri de produse (si
anume ghiduri pentru comercializarea fructelor si legumelor, ghiduri pentru prelucrarea carnii
etc.).

Pietele en gros pot fi specializate pe unul dintre tipurile de produse alimentare (de ex. fructe si
legume, carne, peste si produse din peste) sau, alternativ, pot vinde o gama bogata de produse
alimentare combinate.

Urmatorul tabel prezintda nivelul de risc sanitar pentru fiecare tip de produs alimentar si
importanta responsabilitdtii ce revine administratiei pietei en gros, precum si altor
intreprinderi din sectorul alimentar.
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Produs Stare Nivelul de risc Nivelul de responsabilitate

sanitar Pentru Pentru alte

administratia pietei | intreprinderi din
en gros sectorul alimentar

Fucesi | Proospete [NNURGHSINNN]  Ridica Ridica

legume Prelucrate Ridicat Limitat sau niciunul Ridicat
Carne si Proaspete Ridicat
produse din carne Taiate Limitat sau niciunul

€

Peste si Vii/proaspe Ridicat
te

produse din peste Fileuri Limitat sau niciunul

Impachetat Ridicat Ridicat
e

Lapte si Proaspete Ridicat Ridicat
produse lactate Prelucrate Ridicat Limitat sau niciunul
Impachetat Ridicat Ridicat Ridicat

C

Produse congelate _ Limitat sau niciunul _

Produse Ridicat

Limitat sau niciunul Ridicat
afumate/prelucrate

Datorita caracterului lor general si adaptabil, recomandarile acestui ghid se aplica tuturor
tipurilor de piete en gros, indiferent de produsele alimentare vandute.

Analiza riscurilor pentru piata en gros aratd ca principalele amenintari in privinta igienei
alimentare sunt reprezentate de posibilitatea produselor alimentare de a se contamina.
Sistemul HACCP este propus ca instrument care va fi implementat de administratia pietei en
gros cu scopul de a controla riscurile fizice, microbiologice si chimice numai 1n ariile lor de
responsabilitate. Prin urmare, ghidul se concentreaza pe gestionarea riscurilor de contaminare,
in special cu privire la proiectarea §i organizarea cladirilor si la conditiile/sistemele
operationale.

In orice caz, asa cum se mentioneazi in Regulamentul (CE) nr. 852/2004, Capitolul III,
articolul 7 (elaborarea, transmiterea si utilizarea ghidurilor de bune practici), este evident ca
acest ghid nu este obligatoriu si ca el poate fi utilizat numai in mod voluntar.

Ghid de bune practici pentru autoritatile pietelor en gros din UE — Editie revizuita, noiembrie 2009 © 2003-2009 WUWM

Pagina 5




IV. Identificarea responsabilitatilor specifice administratiei pietei
en gros

In ceea ce priveste siguranta si igiena alimentelor, atunci cand serviciile pe care le furnizeaza
sunt destinate sau sunt in beneficiul Intreprinderilor individuale din sectorul alimentar,
responsabilitatile administratiei pietei en gros pot include urmatoarele:

Asigurarea de spatii comerciale — in principal cladiri si/sau teren;

Intretinerea incintelor;

Responsabilitatea fatd de echipamente:

Controlul temperaturii;

Curatenia in zonele ,,publice”;

Ventilatia — care include sistemele de aer condifionat, racire, refrigerare, incélzire etc.;

Sistemul de iluminat al zonelor publice atat din interiorul, cat si din afara cladirilor;

e A A

Furnizarea serviciilor de baza: cum ar fi electricitatea, gazul, apa calda si rece, sistemele
de scurgere si canalizare etc.;

9. Igiena personala: inclusiv toalete, lavoare pentru spalarea mainilor, dusuri, garderobe etc.,
atunci cand acestea se afla in spatii publice;

10. Colectarea si eliminarea deseurilor;

11. Lupta impotriva organismelor diunatoare:

12. Instruirea;

Riscurile si legislatia cu privire la responsabilitati

Pentru fiecare dintre serviciile identificate mai sus legate de responsabilitatile specifice ale

administratiei pietei en gros, paginile care urmeaza prezinta:

e Identificarea principalelor riscuri in potentiala angajare a responsabilitatilor administratiei
pietei en gros;

e O analiza succinta a limitelor legate de responsabilitatile administratiei pietei en gros;

e Un sumar al referintelor legislatiei UE in fiecare caz, cu anumite comentarii explicative
acolo unde sunt considerate necesare.

Nota: Numerele prezentate ca referinte pentru regulamentul UE din paginile ce urmeaza
corespund capitolelor si sub-capitolelor din Anexa II a Regulamentului nr. 852/2004 privind
igiena produselor alimentare sau Regulamentul (CE) nr. 853/2004, atunci cand este necesar.
Aceleasi referinte se aplica si Capitolului VI, Ghid detaliat de bune practici de igiend din acest
document.
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Activitatea nr. 1

ASIGURAREA DE SPATII COMERCIALE

a) Riscuri principale:

Administratia pietei en gros pune la dispozitie spatii comerciale pentru intreprinderile din

ege e,

sectorul alimentar. In general, existd doud posibilitati:

e Administratia pietei en gros este proprietarul incintelor care sunt date spre inchiriere
intreprinderilor din sectorul alimentar. In acest caz, riscul principal este oferirea de spatii
comerciale care nu se afld in stare corespunzatoare pentru a le permite sa respecte
regulamentele existente si s ob{ind aprobarea oficiala (de la serviciile veterinare etc.);

e Intreprinderile din sectorul alimentar sunt proprietarii incintelor pe care le ocupa. In acest
caz, toate aspectele regulamentelor referitoare la spatiile comerciale rdman 1in
responsabilitatea lor.

La construirea, reamenajarea sau renovarea cladirilor, administratia pietelor en gros trebuie sa
aiba in vedere cerintele specifice ce corespund tipului de intreprindere din sectorul alimentar
implicata, atat din punct de vedere al produselor, cat si al cantitatilor de produse de care este

nevoie.

b) Responsabilitatea administratiei pietei en gros

Responsabilitatile administratiei pietei en gros pot fi angajate la diverse nivele, de exemplu:

e Proiectarea noilor clidiri sau reamenajdrile efectuate sub supravegherea sa;

e Intretinerea spatiilor aflate in proprietatea sa si/sau in responsabilitatea sa;

e Controlul operatiunilor, punerea in aplicare a regulamentelor etc.

Desigur, nivelul de responsabilitate este foarte diferit intre sectorul ,,public” (responsabilitate
completd) si cel ,,privat” (responsabilitate comuna sau fara responsabilitate).

¢) Referirea la Regulamentul UE si observatii

Titlu Regulament UE | Observatii si cerinte pentru administratia pietei en gros
852/2004
Cerinte generale pentru I.2 Valabile pentru noile cladiri sau renovari, atunci cand acestea

organizarea, proiectarea,
asezarea, dimensiunea
incintelor

sunt efectuate de catre sau sub coordonarca administratiei
pietei en gros.

Toate aspectele sunt importante si trebuie sd corespunda
produselor cu care se opereazad: proiectare, materiale,
supravegherea si inregistrarea temperaturii etc.

Cerinte specifice pentru
incaperile de prelucrare din
punct de vedere al amplasarii
si proiectarii

IL1 (a) - ()

Intreprinderile alimentare sunt in general proprietarii si,
astfel, raspund de acest tip de echipament. Administratia
pietei en gros este responsabild in general cu alegerea sau
intretinerea echipamentului.

Standardele specifice pentru incaperile de prelucrare sunt
mult mai ridicate decét cele pentru spatiile generale.
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Curatenia

Ventilatia

Sistemul de iluminat
Servicii

Igiena personala
Eliminarea deseurilor
Lupta impotriva
organismelor daunatoare

A se vedea fisele specifice

Instrumente si echipamente
pentru curatenie

1.2

In general nu sunt relevante pentru administratia pietei en
gros, cu exceptia anumitor cazuri pentru cladiri noi si
reamenajari sau renovari.

Activitatea nr. 2

INTRETINEREA SPATIILOR COMERCIALE

a) Riscuri principale:

- Deteriorarea incintelor, cu urmatoarele rezultate potentiale: expunerea la atmosfera
exterioard, acumularea murdariei, addpostirea organismelor ddunatoare, formarea
mucegaiului etc.;

- Scurgerile sau fitingurile slabite referitoare la fluide, gaz, canalizare etc.

- Posibile reactii chimice adverse intre materialele de constructie si produse, inclusiv
produsele de curdtenie;

- Ventilatia si controlul temperaturii care nu respecta nivelurile cerute de performanta.

b) Responsabilitatea administratiei pietei en gros

Zonele ,,publice” se afla integral in sfera de responsabilitate a administratiei pietei en gros.

In ceea ce priveste zonele ,,private”, existd in general doud posibilitati:

e Administratia pietei en gros este proprietarul incintelor care sunt date spre inchiriere

intreprinderilor din sectorul alimentar. Contractul dintre administratia pietei si operatorul
activitatii alimentare ar trebui sa specifice responsabilitatile referitoare la intretinere;

e Intreprinderile din sectorul alimentar sunt proprietarii incintelor pe care le ocupi. In acest

caz, toate aspectele referitoare la spatiile comerciale raman in responsabilitatea lor.

¢) Referirea la Regulamentul UE si observatii

Titlu Regulament UE | Observatii si cerinte pentru administratia pietei en gros
852/2004
Intretinerea incintelor I.1 Programe planificate de intretinere si inlocuire.

alimentare 1n bune conditii i
repararea lor

Planificarea stabilitd cu privire la calitatea materialelor, a
constructiilor, utilizarea si uzura potentiala.

Spatiile comerciale trebuie
protejate Tmpotriva:
- acumuldrii de
murdarie
- intrarii in contact cu

1.2 (b)

Monitorizarea, inregistrarea si intretinerea regulata a:
- tuturor suprafetelor, in special a peretilor, tavanului;
- scurgerilor sau fitingurilor slabite referitoare la fluide,
gaz, canalizare;
- sistemelor de ventilatie si control al temperaturii.
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materiale toxice
- depunerii particulelor
- condensului
- formarii mucegaiului

Activitatea nr. 3

RESPONSABILITATEA FATA DE ECHIPAMENTE

a) Riscuri principale:

- Riscul de poluare chimica/biologica

b) Responsabilitatea administratiei pietei en gros

Zonele ,,publice” se afla integral in sfera de responsabilitate a administratiei pietei en gros.

e Administratia pietei en gros este proprietarul incintelor care sunt date spre inchiriere
intreprinderilor din sectorul alimentar. Contractul dintre administratia pietei si
operatorul activitatii alimentare ar trebui sa specifice responsabilitatile referitoare la

intretinere;

e intreprinderile din sectorul alimentar sunt proprietarii incintelor pe care le ocupi. In

acest caz, toate aspectele referitoare la spatiile comerciale raman in responsabilitatea

lor.

¢) Referirea la Regulamentul UE si observatii

Titlu Regulament UE | Observatii si cerinte pentru administratia pietei en gros
852/2004
Echipamentul cu care V.1 (b) Atunci cand administratia pietei en gros este responsabila cu

produsele alimentare intrd in
contact trebuie sd fie
construit in asa fel incat sa
reduca orice risc de
contaminare

instalarea echipamentului, toate articolele trebuie sa fie in
conformitate cu regulamentele privind materialele care sunt
permise sa intre in contact cu produsele alimentare. Acestea
includ otelul inoxidabil, recipiente pentru alimente din plastic
si ceramica.

Echipamentul cu care intra in
contact produsele alimentare
trebuie sa fie bine curatat si
dezinfectat atunci cand este
necesar

V.1 (a)

Vezi de asemenea Activitatea nr. 5 ,Curatarea si
dezinfectarea”. In fiecare caz, trebuie stabilit in scris un plan
de curatare/dezinfectare. Programul aferent trebuie sa fie
verificat si aprobat de conducere. Aceasta se aplica si atunci
cand sunt contractate serviciile de curatenie unei terte pargi
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Activitatea nr. 4

CONTROLUL TEMPERATURII

a) Riscuri principale:

- Riscul cresterii numarului de bacterii care determina contaminarea alimentelor;

- Formarea toxinelor din cauza cresterii numarului de bacterii care determina contaminarea

b) Responsabilitatea administratiei pietei en gros

Zonele ,,publice” se afla integral in sfera de responsabilitate a administratiei pietei en gros.

e Un sistem comun de control al temperaturii este asigurat ca utilitate de catre administratia

pietei en gros pentru care este astfel pe deplin responsabila.

e Intreprinderile din sectorul alimentar au propriul sistem de control al temperaturii. in

acest caz, toate aspectele referitoare la spatiile comerciale raman in responsabilitatea lor.

¢) Referirea la Regulamentul UE si observatii

Titlu Regulament UE | Observatii si cerinte pentru administratia pietei en gros
852/2004
Organizarea, proiectarea, 1.2 (d) Produsele alimentare trebuie pastrate la temperaturi potrivite
construirea,  situarea i pentru tipul respectiv de produs si in conformitate cu
dimensiunea incintelor regulamentele oficiale, acolo unde exista.

alimentare ar trebui sa fie
prevazute cu un sistem de
control al temperaturii si

conditii de depozitare
adecvate pentru pastrarea
produselor alimentare la

temperaturi optime si sd fie
proiectate astfel incat
temperatura sa poatd fi
monitorizata si, acolo unde
este necesar, Inregistrata

Sistemele de productie la rece trebuie reglate astfel incat sa
asigure aceste temperaturi in mod eficient, recunoscandu-se
ca cerintele de energie sunt diferite pentru refrigerare si
congelare.

Monitorizarea temperaturii s inregistrarea
instalatiei/sistemului, cu sisteme de alarma Incorporate (care
se inregistreaza, se pot auzi si vedea) trebuie instalate in toate
zonele cu refrigerare si/sau congelare. Toate echipamentele
utilizate pentru monitorizarea si inregistrarea temperaturilor
trebuie reglate si verificate in mod regulat.
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Activitatea nr. 5

CURATARE SI DEZINFECTARE

a) Riscuri principale:
Contaminarea produselor alimentare este determinata de:

e C(Curatarca inadecvata sau insuficientd a incintelor, a =zonelor comune, a
echipamentelor etc.,

e Proiectarea necorespunzatoare a incintelor care nu permit o curdtenie eficienta
e Utilizarea incorecta a substantelor de curatare si dezinfectare

b) Responsabilitatea administratiei pietei en gros

Zonele publice: responsabilitate deplina. Aceasta Inseamna ca administratia pietei trebuie
sa stabileasca:

e unde sa se efectueze curatenia si dezinfectarea in interior §i exterior, in functie de tipul
de utilizare;

e cum sa se efectueze curatenia si dezinfectarea: frecventa cu care sa fie efectuate,
calitatea acestora;

e alegerea materialelor care sa fie utilizate la curatenie si dezinfectare, in interior si
exterior;

e proiectarea incintelor astfel incat sd permitd o curdtare si o dezinfectare usoard si
eficients;

e trasabilitate, audit etc.

Zonele private: Nicio responsabilitate directa a administratiei pietei en gros.
Responsabilitatea comund poate fi implicatd, in special in ceea ce priveste proiectarea
incintelor, masurile de control etc.

Formatul standard si continutul unui program de curatenie si dezinfectare este prezentat in
capitolul 5 (a se vedea sectiunea I.1).

In toate cazurile, este important sa observam ca aprobarea trebuie obtinuta de la
autoritatea competenta privind alegerea substantelor chimice, utilizarea acestora si
conditiile de depozitare a acestora.

Aceastd _aprobare reprezinta una dintre conditiile prealabile necesare pentru
inregistrarea intreprinderilor din sectorul alimentar — inclusiv administratia pietei
en gros — asa cum se prevede in articolul 6 din Regulamentul (CE) nr. 853/2004 al
Parlamentului European si al Consiliului de stabilire a unor norme specifice de
igiena privind igiena produselor alimentare.

¢) Referirea la Regulamentul UE si observatii

Titlu Regulament UE | Observatii si cerinte pentru administratia pietei en
852/2004 gros
Curatarea generala a I.1. Existd o cerintd pentru tofi operatorii economici din
pietei sectorul alimentar pentru a-si pastra spatiile
comerciale curate si un nivel de dezinfectare adecvat.
Organizare/proiectare 1.2/VL3 Valabile pentru cladirile noi si pentru lucrari de
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reamenajare sau renovare stabilite de administratia
pietei en gros acolo unde trebuie avute In vedere
curatarea si dezinfectarea.

Depozitarea [.10 Aceste produse trebuie depozitate Intr-un recipient

substantelor de care se poate incuia sau Intr-o camerd speciala de

curatare si depozitare, izolatd de zonele in care se afld produsele

dezinfectare alimentare. Recipientele/camerele de depozitare a
produselor si a materialelor de curatenie trebuie
marcate cu indicatoare adecvate.

Podeaua II.1.a

Peretii II.1.b

Tavanele II.1.c Fac referire la cerintele specifice de zonele preparare
a

Usile I.1.d produsele alimentare. Valabile numai pentru cladirile
noi, cladirile reamenajate sau renovate.

Ferestrele I.1.e De asemenea valabile pentru controale.

Suprafetele IL1.f

Utilitati pentru 1.2 In general nu sunt relevante pentru administratia pietei

curdtenie si en gros, cu exceptia anumitor cazuri pentru cladiri

instrumente si noi, cladiri reamenajate sau renovate.

echipamente pentru

dezinfectare

Articole, fitinguri si V.1,2,3 In general nu sunt relevante pentru administratia

echipament pietei en gros.

Cosuri de colectare a VI.2 Se referd la cerintele pentru deseurile alimentare,

deseurilor alimentare produsele secundare necomestibile si alte containere
pentru resturi menajere. Responsabilitdtile pietei en
gros sunt importante la acest nivel.

Chiuvete si alte utilitati IL.3 Se referd la cerintele pentru toate chiuvetele si alte

pentru spalat

utilitati pentru spalarea produselor alimentare care
trebuie sa fie curatate si dezinfectate.
Responsabilitatile pietei en gros se aplica numai
zonelor publice.
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Activitatea nr. 6

VENTILATIA

a) Riscuri principale:

Riscurile pentru administratia pietei en gros sunt reprezentate de contaminarea produselor
alimentare sau a personalului din cauza unei ventilatii necorespunzatoare.

In sistemul de ,,ventilatie” sunt incluse urmatoarele:

e Ventilatia mecanica/non-mecanica

e Aecrul ambiental/de racire/refrigerare/incalzire

e Aerul filtrat/nefiltrat

e Zonele publice/private

e Echipamentele adecvate (pentru indeplinirea obiectivului)

e Intretinerea

e Condensarea vaporilor

¢ Fluidele pentru compresoare

e Conducte, filtre etc.

b) Responsabilitatea administratiei pietei en gros

Responsabilitatile administratiei pietei en gros pot include:

e Proiectarea zonelor publice (constructii noi, lucrari de reamenajare sau de renovare) si a
zonelor private (atunci cand administratia rdspunde de proiectare si/sau construire);

e QOperare, control, audituri.

¢) Referirea la Regulamentul UE si observatii

Titlu Regulament UE | Observatii si cerinte pentru administratia pietei en
852/2004 gros

Organizarea si 1.2 (a), [.2 (¢) si | Atunci cand se afla sub supravegherea administratiei

proiectarea 1.2 (d) pietei en gros, proiectarea sistemului de ventilatie

instalatiilor trebuie efectuatd in conformitate cu regulamentele.
Filtrele si alte componente ale sistemului trebuie sa fie
accesibile pentru Intretinere.

Operarea sistemului L5 Atunci cand este asigurat de administratia pietelor en

de ventilatie si de gros, sistemul de aer conditionat sau de racire trebuie

alimentare cu aer verificat in mod regulat §i trebuie sid se pastreze
evidente ale verificarilor.

Aerisirea toaletelor 1.6 Proiectul trebuie sa fie corespunzator.
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Activitatea nr. 7

SISTEMUL DE ILUMINAT

a) Riscuri principale:

Contaminarea fizicd si/sau microbiologicd a produselor alimentare din cauza instalatiilor de
iluminat necorespunzatoare si/sau a operatiunilor de intretinere necorespunzatoare.

b) Responsabilitatea administratiei pietei en gros
Responsabilitatile administratiei pietei en gros pot include:
e Proiectarea zonelor publice (constructii noi, lucrari de reamenajare sau de renovare) si a

zonelor private atunci cand administratia raspunde de proiectare si/sau construire
(amplasamentul, nivelul de iluminare, tipul de corpuri de iluminat etc.);

e Curatenia;
e Intretinerea.

¢) Referirea la Regulamentul UE si observatii

Titlu Regulament UE | Observatii si cerinte pentru administratia pietei en
852/2004 gros
Lumina naturala 1.7

Toate ferestrele amplasate in zonele in care se
lucreaza cu produse alimentare si care ar putea fi
deschise ar trebui sa fie protejate cu plase impotriva
insectelor.

corespunzatoare

Iluminatul artificial

corespunzator Cand se lucreaza cu alimente neacoperite, luminile

trebuie Tnchise pentru a preveni contaminarea acestora
in cazul deteriordrii corpului de iluminat si pentru a
permite curafenia.

Cateva exemple la nivelul proiectarii:

e Corpurile de iluminat fluorescente trebuie sa fie
montate fie cu dispozitive pentru iluminat difuz,
fie prevazute cu tuburi protejate.

e Corpurile de iluminat trebuie sd fie incastrate
acolo unde este posibil si nu suspendate pe lanturi
care atarna.

e Ascunderea cablurilor electrice in pereti sau in

. tavan.
[luminatul natural

si/sau artificial . o i o .
Conditiile de curatenie trebuie stabilite si controlate in

zonele publice.
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In toate cazurile, trebuie sd se asigure suficienta
lumind pentru a permite manipularea alimentelor si
curatarea eficienta.

Ghid de bune practici pentru autoritatile pietelor en gros din UE — Editie revizuita, noiembrie 2009 © 2003-2009 WUWM

Pagina 15




Activitatea nr. 8

SERVICII SI RESPONSABILITATI

a) Riscuri principale:

Riscurile pentru administratia pietei en gros sunt reprezentate de contaminarea alimentelor din
cauza furnizarii necorespunzatoare de servicii operatorilor.

In cadrul ,,serviciilor” sunt incluse urmatoarele:

e FElectricitate
e Qaz

e Apa (calda si rece, gheatd, apa potabila sau nepotabild, apa pentru curdtenie, pentru
stingerea incendiilor, pentru racire, sprinklere etc.)

e Sistem de evacuare a apei (proiectare, intretinere)

e C(Canalizare (proiectare, intretinere)

b) Responsabilitatea administratiei pietei en gros

Desi se poate admite ca apa potabila sa fie furnizatd de companiile furnizoare de apa, trebuie
acordata atentie unei alimentari corecte cu apa care sd corespunda serviciului respectiv.

¢) Referirea la Regulamentul UE si observatii

Titlu Regulament UE | Observatii si cerinte pentru administratia pietei en
852/2004 gros

Organizarea si 1.2 (¢) Proiectarea sistemului de alimentare cu apa, atunci

proiectarea cand se afla in responsabilitatea administratiei pietei

instalatiilor en gros, trebuie sa asigure apa in cantitate suficienta
pentru toate utilizdrile si calitatea apei potabile pentru
toate operatiunile care au contact direct sau indirect cu
alimentele.

Sistemul de evacuare 1.8 Instalatiile de evacuare trebuie proiectate, construite,
intretinute si curdtate pentru a evita riscul de
contaminare a produselor alimentare

Apa utilizatd la 1.2 Apa trebuie sd fie potabila si sa fie supusa unui

curatenie si la control si unui audit regulat. In general este

dezinfectarea responsabilitatea operatorilor.

instrumentelor de

lucru

Apa pentru spalarea I1.3 Apa trebuie sa fie potabild si sd fie supusa unui

alimentelor control si unui audit regulat. In general este
responsabilitatea operatorilor.

Sistemul de furnizare VIL.1 Este o buna practica sa se asigure o furnizare adecvata

a apei a apei potabile, de exemplu prin asigurarea faptului ca
apa este testatd anual din punct de vedere calitativ de
catre un laborator autorizat.

Apa reutilizata VIL3
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Gheata VIL4
Aburi VIL5
Apa nepotabila VIIL.2
(pentru stingerea

incendiilor etc.)

Tratamentul termic VIL6

In general este responsabilitatea operatorilor.
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Activitatea nr. 9

IGIENA PERSONALA

a) Riscuri principale:

Riscul intolerabil al contaminarii alimentelor din cauza personalului sau a altor persoane, in
special atunci cand acestia suferd de boli sau au rani infectate, boli de piele etc.

Problemele de igiend personald includ: toalete, chiuvete pentru spilarea mainilor, dusuri,
garderobe, imbracaminte, bijuterii etc.

b) Responsabilitatea administratiei pietei en gros

Responsabilitatile administratiei en gros sunt limitate la zonele publice (in special toaletele).

Acestea pot include de asemenea proiectarea si/sau construirea (constructii noi si lucrari de
reamenajare sau renovare), curatenia, intretinerea, controlul, auditul etc.

¢) Referirea la Regulamentul UE si observatii

Titlu Regulament UE Observatii si cerinte pentru administratia pietei en
852/2004 gros

Curatenia personala si VIIL 1 Politica de igiena a administratiei pietei cu privire la

imbracamintea de curdtenia si igiena personald a angajatilor.

protectie

Bolile si ranile VIIL.2 Politica administragiei pietei cu privire la raportarea

infectate ale oricarei boli sau tulburari ce pot fi transmise.

angajatilor

Organizarea si 1.2 (¢) Cand se afla in responsabilitatea administratiei pietei

proiectarea en gros, organizarea §i proiectarea instalatiilor trebuie

instalatiilor efectuate in conformitate cu regulamentul (pentru a
evita de pilda contaminarea incrucisata).

Numérul, amplasarea 13,14 Numarul si amplasarea chiuvetelor trebuie stabilite la

chiuvetelor, a construire sau la lucrdrile de reamenajare sau

toaletelor etc. renovare, avand in vedere numarul angajatilor,
organizarea cladirilor, tipul de alimente etc.

Trebuie sa asigure apa 1.4 Temperatura apei este importantd (adecvatd pentru

calda la chiuvete utilizarea si evitarea contaminarii conductelor).

Vestiare disponibile 1.9 Zonele de circulatie separate pentru personal intre

pentru personal

stradd si incdperi/cladiri; imbracaminte de protectie
(alimente de origine animald).
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Activitatea nr. 10

ELIMINAREA DESEURILOR

a) Riscuri principale:

Acumularea de deseuri si contaminarea alimentelor.

Eliminarea deseurilor presupune si deseurile alimentare, produsele secundare necomestibile si
alte resturi menajere.

b) Responsabilitatea administratiei pietei en gros

Administratia pietei en gros nu este direct responsabild cu deseurile alimentare sau alte resturi
menajere pastrate in spatiile comerciale private. Cu toate acestea, este in general
responsabilitatea administratiei piefei en gros sa asigure serviciile de ridicare a deseurilor
alimentare si a altor resturi menajere.

Pentru alte deseuri decat cele alimentare de origine animala, administratia pietei en gros ar
trebui sd specifice masura in care responsabilitatile lor fatd de intreprinderile din sectorul
alimentar sunt prezente aici:

Cum se colecteaza deseurile (pe tipuri de deseuri: animale, plante si altele; solide si
lichide etc.);

Tipuri de containere utilizate;

Curatare si dezinfectare;

Organizarea colectarii deseurilor (metoda de colectare, frecventa, orele);
Alocarea costurilor.

In orice caz, deseurile menajere si/sau alte deseuri nu trebuie depozitate astfel incat sa
reprezinte o atractie pentru organismele daunatoare.

¢) Referirea la Regulamentul UE si observatii

Titlu Regulament UE | Observatii si cerinte pentru administratia pietei en
852/2004 gros
Colectarea deseurilor VI.1 Deseurile alimentare de origine animald intrd in

general 1n responsabilitatea intreprinderilor din
sectorul alimentar aflate Tn incintd si trebuie operate
de companii specializate.

Tipul containerelor si V1.2 Trebuie sa fie prevazute containere diferite pentru
evacuarea deseurilor tipuri diferite de produse, care pot fi spalate si se afla
alimentare (1) in stare buna.

Depozite de resturi VI3 Intretinerea, curdtenia, operarea trebuic si fie
alimentare: proiectare organizate corect.

si gestionare

Constrangeri cu V1.4 Limitarea riscurilor asupra mediului (reciclarea
privire la mediu cartonului, a cutiilor si paletilor din lemn, compost).

Tratarea speciald a deseurilor lichide.
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(1) A se vedea de asemenea Regulamentul (CE) nr. 1774/2002 al Parlamentului European si
al Consiliului din 3 octombrie 2002 de stabilire a unor norme de sanatate privind produsele
secundare de origine animala care nu sunt destinate consumului uman.
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Activitatea nr. 11

LUPTA IMPOTRIVA ORGANISMELOR DAUNATOARE

a) Riscuri principale:

Inmultirea organismelor daunatoare si infestarea generata de acestia care duc la probleme de

igiena si la contaminarea alimentelor.

b) Responsabilitatea administratiei pietei en gros

Limitata la zonele publice.

Un control si o supraveghere potentiale In zonele private.

Tipul de control impotriva organismelor ddunatoare, frecventa, monitorizarea ar trebui sa fie

definite 1n mod clar.

¢) Referirea la Regulamentul UE si observatii

Titlu Regulament UE Observatii si cerine pentru administratia pietei en
852/2004
Organizarea si 1.2 (¢) Administratia pietei en gros ar trebui sa elaboreze un
proiectarea plan general pentru piata en gros Tmpotriva infestarii
instalatiilor cu organisme daunatoare, inclusiv pentru toate zonele

publice aflate in responsabilitatea sa.

Gestionarea deseurilor VI3 In orice caz, resturile menajere si/sau alte deseuri nu

trebuie depozitate astfel incat sd nu reprezinte o
atractie pentru organismele daunatoare.

Planul trebuie sa cuprindd curdtenia generala a pietei
(deseurile alimentare, precum si alte resturi menajere).

Sfat util:

Desi entitatea care raspunde de combaterea organismelor daunatoare este diferitd in ceea ce
priveste zonele publice si cele private, se recomanda n general sd se prevada un plan comun

pe piata.

Un astfel de plan evitd migrarea organismelor daundtoare dintr-o zond controlatd intr-una
necontrolatd si asigurd o eficientd sporitd masurilor luate Tmpotriva infestarii cu organisme

daunatoare.
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Activitatea nr. 12

INSTRUIREA PERSONALULUI

a) Riscuri principale:
Incalcarea normelor de igiend si sigurantd a alimentelor din cauza personalului instruit
insuficient.

Riscurile igienei personale care cauzeaza contaminarea alimentelor.

b) Responsabilitatea administratiei pietei en gros

Personalul care face parte din administratia pietei en gros sau din companiile contractate nu
trebuie sa manipuleze alimentele. Prin urmare, aceste prevederi legale nu se aplica direct
acelor persoane.

In orice caz, aceste persoane trebuie si cunoasca faptul ¢i lucreaza in spatii comerciale in care
se opereaza cu produse proaspete si cd actiunile lor pot avea un impact asupra sigurantei
alimentelor. Toti angajatii trebuie sa beneficieze de instructiuni de igiend specifice
activitatilor lor, in special riscurilor alimentare si masurilor de control identificate prin analiza
riscurilor.

¢) Referirea la regulament si observatii

Titlu Regulament UE | Observatii si cerinte pentru administratia pietei en
852/2004 gros
Instruirea tuturor XII Toti angajatii trebuie sa beneficieze de instructiuni de
persoanelor care igiena specifice activitatilor lor.

manipuleazd alimente
pe probleme de igiena
a alimentelor
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V. Ghid detaliat de bune practici de igiena

Aceastd sectiune a ghidului de bune practici de igiena abordeaza sapte probleme in detaliu,
fiecare dintre acestea fiind mentionate in cate un capitol distinct din cadrul Anexei II la
Regulamentul (CE) nr. 852/2004 din 29 aprilie 2004.

Aceste sapte capitole au fost elaborate in detaliu deoarece sunt de interes direct pentru
administratia pietelor en gros.

e Cerinte generale aplicabile incintelor pentru produse alimentare, inclusiv zonele si
amplasamentele exterioare (Capitolul I)

e Cerinte specifice in incdperile in care se prepard, se trateaza sau se prelucreaza produse
alimentare (Capitolul II)

e Cerinte aplicabile echipamentelor (Capitolul V)
e Deseurile alimentare (Capitolul VI)

e Sistemul de alimentare cu apa (Capitolul VII)

e Igiena personald (Capitolul VIII)

e Instruirea (Capitolul XII)
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GHID COMUNITAR DE BUNE PRACTICI DE IGIENA
PENTRU ADMINISTRATIA PIETELOR EN GROS

Acest ghid a fost conceput conform prevederilor Regulamentului (CE) nr. 852/2004 privind igiena produselor alimentare si, acolo unde este
cazul, conform prevederilor Regulamentului (CE) nr. 853/2004 se stabilire a unor norme specifice de igiend pentru igiena produselor alimentare.
Obiectivul acestui ghid este de a indruma la respectarea legislatiei privind administratia pietelor en gros, in contextul relatiei sale cu
intreprinderile din sectorul alimentar care 1si desfasoara activitatea pe piatd, daca acestia sunt comercianti de produse alimentare sau companii
care prepara si trateaza produse alimentare.

Capitolele din acest ghid fac referire la Anexa II la Regulamentul (CE) nr. 852/2004, ,,Cerinte de igiena generala aplicabile tuturor
intreprinderilor din sectorul alimentar (cu exceptia productiei primare)”, care cuprinde 12 capitole. Cu toate acestea, in acest ghid au fost
dezvoltate numai acele capitole care sunt de interes direct pentru administratia pietelor en gros.

CAPITOLUL I: CERINTE GENERALE APLICABILE INCINTELOR PENTRU PRODUSE ALIMENTARE,
INCLUSIV ZONELE SI AMPLASAMENTELE EXTERIOARE

Cerinta legala

Ghid pentru conformitate

Recomandairi privind bunele practici

1. Intretinerea  incintelor
produsele alimentare
conditii §i repararea lor

pentru
in bune

Toate spatiile trebuie sa intre in responsabilitatea unei anumite
intreprinderi din sectorul alimentar, fie ca este vorba de
administratia pietei en gros, fie de altd intreprindere din sectorul
alimentar. Nu este posibil sd existe o zond care sa nu se afle in
responsabilitatea unei Intreprinderi din sectorul alimentar.

Atunci cand doua sau mai multe intreprinderi din sectorul alimentar
utilizeaza aceeasi zond, una dintre acestea trebuie sa raspunda de
acea zond. Regulamentele pietei en gros si/sau contractele incheiate
intre administragia pietei si intreprinderile din sectorul alimentar

trebuie

Se recomanda cu tarie ca programele obisnuite de
curdtenie si dezinfectie sa fie puse in aplicare
pentru a asigura ca toate componentele incintei si
echipamentele sunt curatate si dezinfectate
temeinic §i eficient, in mod regulat.

Programul de curdtenie/dezinfectie, daca se afla
in responsabilitatea administratiei pietei en gros
sau a unei terte parti contractate, trebuie sd se
claboreze in scris si sa includa urmatoarele:

Ghid de bune practici pentru autoritatile pietelor en gros din UE — Editie revizuita, noiembrie 2009 © 2003-2009 WUWM

Pagina 24




incintelor pentru produse alimentare.

Toate componentele incintelor pentru produse alimentare (podele,
pereti, tavane, corpuri de iluminat, sisteme de ventilatie,
echipament fix, chiuvete si toalete) trebuie sa fie vizibil curate si sa
se afle in stare buna de functionare.

Intreprinderea din sectorul alimentar responsabild si asigure ci
inspectiile regulate ale incintelor pentru produse alimentare sunt
efectuate in scopul de a se identifica orice defectiune structurala
sau echipamente stricate si de a se lua masuri de remediere a
acestora.

- Zona: definitii clare ale zonelor care vor fi
curatate/dezinfectate, metodele care vor fi
utilizate, standardele specificate si toate
masurile de precautie privind sdnatatea si
siguranta necesare pentru fiecare dintre

acestea.
- Frecventa si  durata procesului de
curatare/dezinfectare, corespunzatoare

riscurilor pentru fiecare zona stabilita.

- Produsele si materialele care vor fi utilizate
in fiecare zona, inclusiv detalii ale
concentratiei chimice, instructiuni de utilizare
a acestora si daca sunt corespunzatoare spre a
fi utilizate cu sau in apropierea alimentelor.

- Verificarea _si__inregistrarea frecventei
punerii In aplicare §i a eficientei standardului
de curatare/dezinfectare din fiecare zona.

- Responsabilititi: 1inregistrarea persoanei
desemnate sda efectueze procesul de
curatare/dezinfectare i pentru verificarea
procesului.

Administratia trebuie sa verifice si sa aprobe
programul de curdtenie/dezinfectare (a se vedea
modelul de program in Anexa A) si sa incurajeze
personalul sa ,,curete in timpul lucrului”.

Este o bunad practicd sd se evite intreruperea
activitafii din cauza unui echipament defect sau
distrus, prin programe de intretinere si Inlocuire
stabilite pentru incinte si pentru echipamente.
Programul de intretinere si inlocuire trebuie sa se
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bazeze pe calitatea materialelor, a constructiilor,
pe uzura potentiald. Incintele si echipamentele
trebuie sa se afle in buna stare de functionare,
intr-o ordine de lucru eficienta, sa fie sigure si sa
poata fi curatate

2. Organizarea, proiectarea,
construirea, amplasamentul §i
dimensiunea incintelor trebuie:

(a) sa permitd intrefinerea, curdtenia
si/sau dezinfectarea adecvate, si
evite sau sd reduca riscul de
contaminare pe calea aerului si
sa asigure un mediu de lucru
corespunzdtor, astfel incdt toate
operatiunile sd se efectueze
igienic;

(b) sa protejeze impotriva acumularii
de mizerie, a contactului cu

Administratia pietelor en gros trebuie sd aiba in vedere cerintele
specifice ce corespund tipului de Iintreprindere din sectorul
alimentara implicat, atat din punct de vedere al produselor, cat si al
cantitatilor de produse de care este nevoie.

Materialele utilizate pentru constructie trebuie sa corespunda
tipului de curdtenie adecvata zonei. Organizarea s§i proiectarea
incintelor pentru produsele alimentare trebuie sd permitd accesul
pentru curdtenie la toate componentele spatiilor. Proiectarea,
construirea si finisajele suprafetelor din cadrul incintelor pentru
produsele alimentare determina cat de usor pot fi curdtate acestea.

Este esential sa se aleagd materialele corecte pentru toate finisajele
tavanelor, ale peretilor si ale podelelor si s fie bine fixate sau
aplicate.
Sistemul de ventilatie, de aer conditionat sau de racire trebuie
verificate in mod regulat si trebuie sid se pastreze evidente ale
acestora.

Fluxul aerului ventilat, al aerului conditionat sau al aerului de
racire trebuie s corespunda dimensiunii incintelor ale si volumului
de bunuri cu care va lucra operatorul intreprinderii din sectorul
alimentar.

Amenajarea interioard a incintelor trebuie sa prevind acumularea

mizeriei In locurile inaccesibile pentru curdtenie. Cladirile existente

Administratia pietei en gros si/sau intreprinderea
din sectorul alimentar responsabila trebuie sa
asigure cad sistemele si masurile de precautie
adecvate sunt puse in aplicare pentru a preveni
reactiile chimice adverse care pot aparea intre
produsele de curdtenie si/sau materialele de
constructii.

Trebuie sa existe o distinctie clard intre procesele
de curatare si alte procese pentru a educe
contaminarea incrucisata.

Culorile si  materialele trebuie sa  fie
corespunzatoare pentru utilizarea in alimentatie.

Imbinrile de la pereti si podele trebuie rotunjite
(prin fasondri concave) pentru a usura curdtarea
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materiale toxice, a depunerii
particulelor in alimente sau a
mucegaiului nedorit pe
suprafete;

trebuie Intrefinute in mod corespunzator, de ex. prin reducerea
iesiturilor.

Materialele de constructii nu trebuie sa contind substante care pot
adauga materiale toxice alimentelor, in mod direct sau indirect.

Proiectarea si construirea, in special in cazul suprafetelor inalte,
trebuie sa evite finisajele care pot determina depunerea de particule
cum ar fi coji de vopsea, plastic si altele de acest fel.

Construirea, amenajarea $i dimensiunea incintelor trebuie sa fie
proiectate in functie de tipul de sistem de aer, de ex. aer
conditionat, aer pentru ventilatie sau racire, care se va instala
pentru a evita formarea condensului.

intensd. La reamenajare sau renovare, trebuie
suprimate toate proeminentele, daca este posibil.
Incintele trebuie monitorizate in mod regulat in
ceea ce priveste scurgerile, fitingurile slabite etc.
pentru a preveni adapostirea organismelor
daunatoare. Trebuie evitatd utilizarea peretilor cu
cavitati deoarece acestia faciliteaza adapostirea
organismelor daundtoare — trebuie sd se asigure
ca astfel de zone sunt reverificate de catre
companiile  contractate de combatere a
daunatorilor.

In zonele in care se formeaza aburi si umiditate,
suprafetele cum ar fi tavanele trebuie amenajate si
izolate pentru a reduce formarea picaturilor de
condens. Suprafetele vopsite trebuie sa
corespunda calitatii recipientelor specifice uzului
alimentar.  Echipamentele pentru alimente,
suprafetele de lucru, fitingurile si materialele se
afla de obicei in proprietatea operatorului
economic  §i, prin urmare, numai in
responsabilitatea acestuia.
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(c) sa permitd bune practici de
igiend alimentara, inclusiv
protectie impotriva contamindrii
si, in special, a combaterii
organismelor daundtoare;

In majoritatea incintelor se desfisoard multe activitati diferite, cum
ar fi curatenie, depozitare, pregatirea alimentelor si eliminarea
deseurilor. Trebuie sa existe spatiu suficient in aceste incinte pentru
produsele alimentare pentru a permite separarea proceselor curate
si ,,murdare” si a riscurilor reduse de cele ridicate in prepararea
alimentelor.

Trebuie desemnat un loc specific pentru materialele pentru
ambalare, care vor fi pastrate separat de zona in care se prepara
alimentele.

Sistemul de alimentare cu apa, atunci cand se afla 1in
responsabilitatea administratiei pietei en gros, trebuie sa asigure
apa potabila pentru toate operatiunile care au contact direct cu
alimentele.

Sistemul de ventilatie trebuie sd fie corespunzator, eficient si
proiectat n asa fel incat aerul contaminat (de ex. de la toalete sau
depozite de resturi alimentare) sa nu patrundd in incaperile cu
alimente. Filtrele si alte componente ale sistemului trebuie sa fie
accesibile fie direct, fie prin panouri de acces.

Filtrele trebuie intretinute si curitate. in incdperile cu alimente
trebuie sa fie mijloace de ventilare potrivite si suficiente.

Trebuie puse la dispozitie utilitati pentru buna igiena a personalului
(a se vedea punctele 3 i 9).

Spatiile comerciale trebuie proiectate in asa fel incit sd previna
accesul si adapostirea organismelor daunatoare. Usile, obloanele si

alte deschizaturi trebuie sa se Inchida bine.

Contractul incheiat intre administratia pietei en
gros si Intreprinderea din sectorul alimentar
trebuie sd specifice cine este responsabil cu
intretinerea si curatarea sistemului de furnizare a
aerului (sectiunile comune si/sau private).

Intreprinderile din sectorul alimentar trebuie si
utilizeze toate metodele posibile alternative de
aparare Tmpotriva organismelor ddundtoare In
incinte (otrava, dispozitive de electrocutare etc.).

Cladirile si echipamentele trebuie proiectate,
construite §i Intretinute pentru a controla riscul
contamindrii produselor si pentru a respecta
intreaga legislatie relevanta.

Acolo unde usile exterioare ale incaperilor de
manipulare a materiilor prime, de prelucrare, de
ambalare si depozitare sunt finute deschise,
trebuie luate masuri corespunzdtoare pentru a
preveni accesul organismelor daunatoare.

Instalarea capcanelor trebuie sa fie documentata.
Stabilirea tuturor masurilor de combatere a
organismelor daunatoare trebuie identificata intr-
un plan/intr-o diagrama a amplasamentului.

Inspectiile trebuie sa fie documentate.
Daca se contracteaza o terta parte pentru

combaterea  organismelor daundtoare, este
esential sa se includd 1n contract cerintele
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(d) acolo unde este necesar, sd se
prevada un sistem de control al
temperaturii §i conditii de
depozitare adecvate pentru
pastrarea produselor alimentare
la temperaturi optime, care sd fie
proiectate astfel incdt
temperatura sd poata fi
monitorizatd si, acolo unde este
necesar, inregistratd.

Toate ferestrele amplasate in zonele in care sunt operate produsele
alimentare si care ar putea fi deschise trebuie sd fie protejate cu
plase impotriva insectelor.

In plus, administratia pietei en gros trebuie si elaboreze un plan
general de prevenire a infestarii cu organisme daundtoare pentru
toate zonele publice din cadrul pietei de care raspunde. Acest plan
trebuie sa aiba totodatd in vedere curatenia generala a pietei
(deseurile alimentare precum si alte resturi menajere). Un
asemenea plan si schitele aferente trebuie sa incerce sa inregistreze
responsabilitatile atribuite ale operatorilor comerciali din sectorul
alimentar.

Daca proiectarea si construirea camerelor de depozitare, cutiile
frigorifice si congelatoarele se afla 1n responsabilitatea
administratiei pietei en gros, aceasta trebuie sd asigure pastrarea
produselor alimentare la temperaturi optime pentru produse, in
conformitate cu regulamentele oficiale acolo unde exista.
Proiectarea si construirea Incaperilor pentru prepararea alimentelor
trebuie sd fie facute astfel incat sa prevind instalarea unor
temperaturi excesive.

O monitorizare automata a temperaturii i inregistrarea
instalatiei/sistemului, cu sisteme de alarmd incorporate (care se
inregistreaza, se pot auzi si vedea) trebuie instalate in toate zonele
cu refrigerare, inclusiv in toate dispozitivele de racire si congelare
de rezerva. Toate echipamentele utilizate pentru monitorizarea si
inregistrarea temperaturilor trebuie reglate si verificate in mod
regulat.

mentionate mai sus.

Instruirea  personalului trebuie sa includa
identificarea daunatorilor obisnuiti si indiciile de
infestare cu organisme daunatoare.

Contractul incheiat intre administratia pietei en
gros si Intreprinderea din sectorul alimentar
trebuie sd specifice cine raspunde de
monitorizarea, de inregistrarea si intretinerea
acestor instalatii.

Trebuie sa se faca o distinctie intre zonele publice
si cele private.
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3. Trebuie sa se asigure un numar
adecvat de closete care sa fie
conectate la un sistem de
scurgere eficient. Closetele nu
trebuie sa comunice direct cu
incdperile in care se lucreazd cu
alimente.

Trebuie sa existe un spatiu intre toaleta si orice Incapere in care se
lucreaza cu alimente neacoperite.

Toaletele trebuie sa fie conectate la un sistem de scurgere printr-un
tub de drenaj eficient. Toaletele (closetele sau pisoarele) nu trebuie
sa comunice direct cu zonele in care se afla alimente neacoperite.

In Intreprinderile cu un numar mare de clienti care viziteaza sediul,
se recomanda asigurarea de toalete pentru clienti, separate de cele
utilizate de angajati.

Informari prin care se solicitd persoanelor care
manipuleazd alimente sa-si spele mainile dupa
utilizarea toaletei trebuie amplasate intr-un loc
potrivit, langd fiecare toaletd utilizatd de
personalul care lucreaza cu alimente.

Intreprinderea din sectorul alimentar raspunde in
general de acea parte a sistemului de canalizare
aflatd in zonele private. Administratia pietei en
gros raspunde in general de sistemul de canalizare
din afara zonelor private pana la conexiunea cu
sistemul de canalizare al autoritatilor locale sau
cu sistemul public de canalizare. Aceste
responsabilitati trebuie specificate In contracte.

In ambele cazuri, trebuie acordata o atentie
deosebitd pentru a se asigura ca intregul sistem
functioneaza perfect.

4. Trebuie asigurat un numar
adecvat de chiuvete, amplasate in
mod corespunzitor si destinate
spalarii mdinilor. Chiuvetele
pentru spalarea mdinilor trebuie
sd fie prevdzute cu apd calda si
rece curentd §i sd fie insotite de
materiale pentru curdtarea
mdinilor si pentru uscarea lor
igienicd. Acolo unde este necesar,
utilitdtile pentru spalarea

Intregul personal din Intreprinderile din sectorul alimentar trebuie
sa aiba acces la un lavoar pentru spalarea mainilor in orice moment.

Daca personalul nu poate parasi incaperea pentru a-si spala mainile,
trebuie amplasate chiuvete direct In incaperi.

Numarul si amplasarea chiuvetelor trebuie stabilite in functie de

urmatoarele criterii:

- Numarul de angajati care lucreaza in diferitele intreprinderi din
sectorul alimentar (de ex. 1 chiuvetd pentru 7 angajati);

- Amenajarea incintelor;

Contractul incheiat intre administratia pietei en
gros si operatorul economic din sectorul
alimentar trebuie sd specifice cine este
responsabil de curatenia si intretinerea diferitelor
lavoare disponibile, atat in zonele private, cat si
in cele publice.

Trebuie specificatd frecventa de efectuare a
curateniei.

Materialele adecvate pentru lavoare includ otelul
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alimentelor trebuie separate de
cele pentru spdlarea mdinilor.

- Tipul de alimente;
- Modul in care se lucreaza cu alimentele.

Chiuvetele trebuie sd fie amplasate in apropierea toaletelor si In
locuri strategice din cladiri astfel incat orice lucrator sa aiba acces
usor la acestea. Chiuvetele trebuie sa fie utilizate de preferat numai
pentru spalarea mainilor. Atunci cand exista riscul de neacceptat al
contamindrii alimentelor, utilitaile pentru spdlarea alimentelor
trebuie separate de cele pentru spalarea mainilor.

Chiuvetele trebuie amplasate la intrarea in toate zonele de
preparare a alimentelor.

Unitati suplimentare pot fi amplasate de asemenea in halele de
incarcare si expediere.

Un singur robinet este permis, precum §i apa furnizata la o
temperaturd ajustatd dintr-o teava de distributie sau o unitate de
incilzire. In orice caz, trebuie si se aibd in vedere faptul ci, la apa
calda, dacd lungimea conductei este prea mare, aceasta poate
determina contaminarea cu bacterii, pe termen lung.

Este de preferat ca lavoarele sa nu fie operate cu mana.

Se recomanda, dacd echipamentul sau alimentele trebuie spalate, sa
se facd acest lucru in alte chiuvete decat cele utilizate pentru
spalarea mainilor. Acest tip de echipament specific trebuie luat in
considerare la construire, reamenajare sau renovare.

inoxidabil, recipiente din plastic sau ceramica
pentru uz alimentar. Se recomanda cu tarie ca in
cazurile in care se lucreazd cu alimente
neacoperite, lavoarele sd fie amplasate in incinta,
in loc sa se afle in unitatile comune.

In general, administratia pietei en gros raspunde
de furnizarea apei (calda si rece), precum si de
analiza generald a calititii apei. In orice caz,
intreprinderile din sectorul alimentar trebuie sa
monitorizeze si sd controleze spdlarea mainilor,
deoarece este cunoscut faptul ca alimentele se pot
contamina foarte rapid dacd normele si
standardele nu sunt pastrate.

Intreprinderile din sectorul alimentar raspund in
general de astfel de articole cum ar fi:

- tipul de sdpun utilizat (cu actiune bactericida
daca este posibil si fara parfum, in special in
incdperile unde se prepard alimentele);

- cosuri (de preferat cele actionate cu piciorul,
daca se utilizeaza prosoape de hartie de unica
folosintd);

- nu trebuie utilizate uscdtoare cu aer sau
prosoape pe role in camerele de preparare a
alimentelor, deoarece instalarea acestora
poate determina contaminarea (riscul de
raspandire a germenilor prin circulatia aerului
pentru uscatoarele cu aer, de pilda), se
recomanda prosoapele de hartie.
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5. Trebuie sa existe o metoda
potrivitd si suficientd de ventilatie
naturald si mecanicd. Fluxul de
aer mecanic dintr-o zond
contaminatd intr-o zond curatd
trebuie evitat.

Sistemele de ventilatie trebuie sa
fie construite in aga fel incdt sa
permita filtrelor si altor
componente ce necesitd curdtare,
intretinere sau inlocuire sd fie
usor accesibile.

Ventilatia naturala sau mecanica trebuie sa asigure ca umiditatea si
caldura nu se ridica la niveluri care pot compromite siguranta
alimentelor.

Nivelul de ventilatie va depinde de structura, locul, amplasamentul
si utilizarea incaperii.

Filtrele si alte componente ale sistemului trebuie sa fie accesibile si
usor de schimbat si de intretinut, fie direct, fie prin panouri de
acces.

Administratia pietei en gros raspunde in general
de controlul sistemului de ventilatie, atunci cand
acesta este setat pentru intreaga cladire.
Intreprinderile din sectorul alimentar trebuie fie
informate ca nu trebuie sd modifice sistemul de
tuburi de ventilatie din incintele private, deoarece
aceasta poate avea efect asupra intregului sistem
de ventilatie.

Curatarea sistemului de ventilatie se afla in
general tot 1n responsabilitatea administratiei
pietei en gros, deoarece aceasta operatiune trebuie
efectuatd de o companie specializata.

Contractele cu Intreprinderile din sectorul
alimentar trebuie sa stabileasca cine raspunde de
curatare, frecventa acesteia, de intretinerea
evidentelor si contributiile financiare care vor fi
facute de diversi utilizatori. Fluxul de aer
mecanic si filtrele trebuie sa fie incluse Intr-un
plan de curdtare/dezinfectare.

6. Toaletele trebuie sa dispund de un
sistem adecvat de ventilatie
naturald sau mecanicd.

Toaletele trebuie sa fie prevazute cu sistem de ventilatie naturala
sau mecanica pentru a preveni patrunderea mirosurilor neplacute si
a aerosolilor in incdperile cu alimente.

In zonele interioare ale cladirilor, toaletele necesita un sistem de
ventilatie mecanica. Proiectul trebuie realizat astfel incat aceste
sisteme sd se descarce departe de incaperile cu alimente.
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7. Incaperile cu alimente trebuie si
dispund de iluminat natural si/sau
artificial.

Trebuie sa se asigure suficientd lumind pentru a permite lucrul cu
alimentele in siguranta si curatarea eficienta.

Nivelurile sistemului de iluminat trebuie sa corespunda tipului de
incdpere §i sa nu aiba impact asupra nivelului de temperatura din
cladiri.

Luminile trebuie protejate cu dispozitive securizate pentru iluminat
difuz 1n toate incintele, cu exceptia birourilor.

Cand se lucreazd cu alimente neacoperite,
luminile trebuie 1inchise pentru a preveni
contaminarea acestora in cazul deteriorarii
corpului de iluminat §i pentru a permite curatenia.
De exemplu, corpurile de iluminat fluorescente
pot fi montate fie cu dispozitive pentru iluminat
difuz, fie prevazute cu tuburi protejate.

Se recomanda utilizarea corpurilor de iluminat
securizate.

Corpurile de iluminat trebuie sa fie incastrate
acolo unde este posibil si nu suspendate pe lanturi
care atarna, deoarece acestea atrag depunerea
murdariei.

Acolo unde este posibil, trebuie ascunse cablurile
electrice in pereti sau in tavan. Utilizarea
tuburilor  instalate la  suprafata si  a
intrerupatoarelor instalate la suprafatd trebuie
evitata.

8. Sistemul de evacuare a apei
trebuie sad fie adecvat pentru
scopul vizat. Acesta trebuie sd fie
proiectat si construit astfel incdt sa
evite riscul de contaminare. Acolo
unde canalele de evacuare a apei
sunt complet sau partial deschise
acestea trebuie proiectate astfel
incdt sa se asigure cd deseurile nu
se scurg dintr-o zond contaminatd

Administratia pietei en gros trebuie sa asigure o scurgere suficienta
prin canalele de evacuare a apei pentru a permite tuturor deseurilor
solide si lichide sa se scurga.

Directia de scurgere trebuie sa fie dinspre zonele curate catre
zonele murdare.

Toaletele trebuie sa se afle intr-un sistem separat de canalele de
evacuare ale Incdperilor de preparare a alimentelor.

Toate descarcdrile in canalele de evacuare trebuie sd treacd printr-

Contractele incheiate ntre administratia pietei en
gros si intreprinderile din sectorul alimentar
trebuie sd specifice responsabilitatile cu privire la
monitorizarea i Intretinerea sistemului de
evacuare.

In toate cazurile, intretinerea regulati si bunele
practici de gospodarire sunt recomandate pentru a
preveni patrunderea descarcarilor excesive de
grasime, ulei sau unturd in sistem.
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intr-o zond curatd, in special o
zond in care se lucreazd cu
alimente care pot prezenta un risc
ridicat pentru consumator.

un tub de drenaj eficient.

Ar fi de preferat sa existe canale Tnguste si capace de canale din
otel inoxidabil.

Punctele de inspectie trebuie sd fie disponibile, dar trebuie sigilate
in mod corespunzator pentru a permite accesul numai companiilor
specializate de curatenie. Se pot amplasa colectoare de grasimi in
incaperile cu alimente, daca nu este practic sa fie amplasate afara.

Canalele inguste trebuie proiectate astfel incat sa previna accesul
organismelor daundtoare din sistemul principal de evacuare.

Filtrele si sitele trebuie sa fie verificate si
intretinute Tn permanenta.

9. Acolo unde este necesar, trebuie sa
se asigure vestiare pentru
personal.

In toate cazurile, trebuie si existe prevederi care si le permiti
persoanelor care manipuleaza alimente sa-si schimbe hainele de
strada si accesoriile personale si sd le depoziteze. Acest lucru este
important pentru personal si vizitatori.

Atunci cand personalul trebuie sa poarte haine de protectie,
amenajarea vestiarelor, care este in general responsabilitatea
administratiei pietei en gros, trebuie sd asigure zone de circulatie
separate pentru personalul care poartd haine de strada si cel care
poartd haine de protectie.

Atunci cand este obligatoriu, accesul la halele de comercializare a
produselor trebuie interzis clientilor care nu poartd haine de
protectie.

Trebuie sa se asigure dulapuri potrivite pentru
pastrarea hainelor de strada si a obiectelor
personale.

Incaperile cu dulapuri pentru haine si obiecte
personale trebuie sa fie amplasate in asa fel incat
angajatii sa treaca prin aceste incaperi atunci cand
intra sau ies din incdperile cu alimente.

Incaperile cu vestiare trebuie sa fie dotate cu
instalatii adecvate pentru spalarea mainilor.

10. Substantele de curdtare §i
dezinfectare nu trebuie depozitate
in zonele in care se lucreazi cu
alimente.

Aceste produse trebuie depozitate Intr-un recipient care se poate
incuia sau intr-o camera speciald de depozitare, izolata de zonele in
care se afla alimentele. Aceasta trebuie inclusa in proiectul cladirii,
atat pentru operatorii din sectorul alimentar, cat si pentru

Recipientele/camerele de depozitare a produselor
si a materialelor de curdtenie trebuie marcate cu
indicatoare adecvate.
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administratia pietei en gros, atunci cand trebuie utilizate astfel de
produse.
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CAPITOLUL II: CERINTE SPECIFICE PENTRU INCAPERILE iN CARE SE PREPARA, SE TRATEAZA SAU
SE PRELUCREAZA PRODUSE ALIMENTARE (excluzind zonele de servit masa si incintele mentionate in

Capitolul IIT)

Cerinta legala

In incaperile in care se prepard,
se trateazd sau se prelucreazd
alimente (excluzdind zonele de
servit masa §i acele incinte
mentionate in Capitolul 111, dar
incluzand incaperile cuprinse
in mijloacele de transport)
amenajarea §i proiectarea
trebuie sa permitdi bunele
practici de igienda alimentara,
inclusiv protectia impotriva
contamindrii intre operatii §i pe
parcursul acestora. In special:

(a) Podelele trebuie intretinute in

buna conditie §i sa poata fi usor
curdtate si dezinfectate, atunci
cdnd este necesar. Acest lucru
va necesita utilizarea de
materialele impermeabile, non-
absorbante, lavabile si netoxice,
daca operatorii intreprinderilor
alimentare nu pot convinge

Ghid pentru conformitate

Administratia pietei en gros trebuie sa aiba in vedere cerintele
specifice unui anumit tip de produs.

Administratia pietei en gros trebuie sa utilizeze materiale si metode
care sd respecte prevederile acestui regulament.

Toate suprafetele trebuie sa nu fie alunecoase. Se pot utiliza
materiale cum ar fi dale, linoleum, mozaic, rasina epoxidicd, granolit
etc., dar in toate cazurile trebuie sa fie perfect sigilate.

Podelele trebuie sd fie proiectate astfel incat s prevind acumularea
de apa. In locurile in care sunt scurgeri semnificative sau in care se
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Recomandari privind bunele practici

Contractul incheiat intre administratia pietei en
gros si intreprinderile din sectorul alimentar
trebuie sa specifice cine raspunde de:

- curatare si dezinfectare,

- Intretinere,

- renovare.

In ceea ce priveste curitenia, este evident ci
anumite tipuri de activitati necesitd o frecventd
foarte mare de curatare si dezinfectare. Aceasta se
aplica mai ales 1n cazul zonelor in care se prepara
carnea si pestele.

Programul de curatenie/dezinfectie, daca se afla
in responsabilitatea administratiei pietei en gros
sau a unei terfe parti contractate, trebuie sa se

elaboreze in scris si sa includa urmatoarele:
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materiale utilizate sunt
adecvate. Acolo unde este cazul,
podelele trebuie sda permitd o
scurgere adecvata de pe

suprafata;

(b) Peretii trebuie intretinuti in
buna conditie i sd poata fi usor
curatati si dezinfectati, atunci
cdnd este necesar. Acest lucru

podelelor. Nivelurile podelelor trebuie sd ajungd la canalele de
scurgere.

Canalele inguste de scurgere trebuie sa fie din otel emailat, ceramic
sau inoxidabil, cu etansari bune intre ele si suprafata podelei.

Capacele canalelor de scurgere trebuie sa fie in mod ideal din otel
inoxidabil, dublu etansate si fixate in suruburi.

Canalele de scurgere pot fi prevazute cu colectoare de grasime si ulei
care pot capta particule mai mari. Aceste colectoare trebuie montate
in afara acestor incaperi.

Canalele trebuie proiectate astfel incadt sd prevind accesul
organismelor ddunatoare din sistemul principal de evacuare.

Calitatea suprafetelor peretilor trebuie sd respecte aceastd cerinta.
Aceasta presupune ghips vopsit, rasina epoxidica, PVC, plastic armat
cu fibra de sticla si alte tipuri similare de invelis, faianta, strat de otel
inoxidabil si plastisol, panouri izolate etc. Suprafetele deteriorate sau
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- Zona: definitii clare ale zonelor care vor fi
curatate/dezinfectate, metodele care vor fi
utilizate, standardele specificate si toate
masurile de precautie privind sanatatea si
siguranta necesare pentru fiecare dintre

acestea.
- Frecventa si durata procesului de
curatare/dezinfectare, corespunzatoare

riscurilor pentru fiecare zona stabilita.

- Produsele si materialele care vor fi utilizate
in fiecare zona, inclusiv detalii ale
concentratiei chimice, instructiuni de utilizare
a acestora si daca sunt corespunzatoare spre a
fi utilizate cu sau in apropierea alimentelor.

- Verificarea _si__inregistrarea frecventei
punerii in aplicare si a eficientei standardului
de curatare/dezinfectare din fiecare zona.

- Responsabilitiati: inregistrarea persoanei
desemnate sa  efectueze procesul de
curatare/dezinfectare §i pentru verificarea
procesului.

Administratia trebuie sa verifice si sd aprobe
programul de curatenie/dezinfectare (a se vedea
modelul de program in Anexa A) si s incurajeze
personalul sa ,,curete in timpul lucrului”.

A se vedea observatiile mentionate deja In
alineatele I si II, literele a) si b).
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va necesita utilizarea de
materiale impermeabile, non-
absorbante, lavabile si netoxice
si o suprafata netedd pdna la o
inaltime adecvata pentru
efectuarea operatiunilor, daca
operatorii intreprinderilor din
sectorul alimentar nu pot
convinge autoritatea
competentd ca alte materiale
utilizate sunt adecvate;

Tavanele (sau, acolo unde nu
sunt tavane, suprafata
interioard a acoperisului) si
armdturile superioare trebuie
sd fie construite si finisate astfel
incdt sa prevind acumularea
murddriei si sd reducad
formarea condensului, aparitia
mucegaiului nedorit si a
depunerii particulelor;

sparte trebuie sa fie reperate sau inlocuite imediat sau imediat ce este
posibil.

Toate imbindrile dintre podele si pereti si unghiurile verticale ale
peretilor trebuie rotunjite (prin fasonari concave) si bine sigilate
pentru a usura curatarea.

Cand se utilizeaza strat de acoperire, trebuie sa se aibd grija ca
imbinarile sa fie bine sigilate.

Toate suprafetele si mai ales unghiurile verticale ale peretilor trebuie
protejate pentru a nu suferi deteriorari fizice.

Tavanele trebuie proiectate astfel incat sa permita curatarea periodica
si o intretinere adecvata.

Toate suprafetele trebuie sd poata fi curatate.

Materialele care respecta aceastd cerinta includ ghips vopsit, sisteme
de fixare a tavanelor, tavane suspendate, plastisol si panouri izolate.
Nu se recomanda placile din fibre sau polistiren deoarece se sigileaza
greu. Lucrarile din otel semi-calmat trebuie sigilate corespunzator.
Toate tavanele suspendate trebuie sia asigure accesul in vederea
monitorizarii organismelor ddunatoare.

Alegerea materialelor, proiectarea tavanului si proprietatile de
izolare pot fi importante in reducerea condensului.

In majoritatea cazurilor, materialele mentionate mai sus vor crea o
suprafatd acceptabila, daca se afld intr-o conditie buna.

Sistemul de ventilatie impreuna cu utilizarea corectd a materialelor
trebuie sa fie de maxima importanta la proiectarea structurii.
Tavanele trebuie intretinute periodic pentru a se elimina mucegaiul
aparut sau alte particule sau reziduuri care pot cadea in alimente.
Trebuie eliminata aparitia mucegaiului acolo si unde este necesar.
Corpurile de iluminat au montate dispozitive pentru iluminat difuz.
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Aceleasi observatii mentionate deja in alineatele [
si Il a).

Tavanele si armaturile superioare trebuie sa fie
incluse intr-un plan de curatare/dezinfectare.

Suprafetele vopsite trebuie sa corespunda calitatii
recipientelor specifice uzului alimentar.

(Vezi de asemenea observatiile din Capitolul I,
alineatul 2 litera b)

Incintele trebuie monitorizate in mod regulat in
ceea ce priveste scurgerile, fitingurile slabite etc.
astfel 1incat sa se prevind adapostirea
organismelor ddunatoare.

Trebuie sa se asigure cd aceste zone sunt
verificate de compania care se ocupa de
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(d) Ferestrele si alte deschideri

trebuie construite astfel incdt sd
se prevind acumularea de
murdarie. Cele care pot fi
deschise cdtre exterior trebuie
dotate, acolo unde este necesar,
cu plase impotriva insectelor,
care pot fi usor scoase pentru
curdtare. Acolo unde ferestrele
deschise ar reprezenta un
pericol de contaminare, acestea
vor ramdne inchise si fixate pe
parcursul productiei;

Usile trebuie sa poatd fi usor
curdtate i, acolo unde este
necesar, dezinfectate. Acest
lucru va necesita utilizarea de
suprafete netede, non-
absorbante, dacda operatorii
intreprinderilor din sectorul
alimentar nu pot convinge
autoritatea competentd cd alte
materiale utilizate sunt
adecvate;

Trebuie asigurate instalatii corespunzitoare pentru intretinerea si
curdtarea tavanelor acolo unde este necesar; in incaperile unde se
prepard alimente, se recomanda ferestre fixe.
Toate ferestrele care se deschid in zonele de preparare a alimentelor
trebuie sa fie dotate corect cu plase Tmpotriva insectelor atunci cand
se deschid in timpul prepararii alimentelor. Aceastd protectie este
necesara pentru a preveni riscul de infestare si/sau de contaminare.

Plasele de protectie trebuie sa fie din materiale durabile adecvate, in
mod ideal din rame de plastic sau aluminiu cu plasd de plastic sau
otel inoxidabil.

In locurile in care murdaria/reziduurile se depun pe plasele de
protectie impotriva insectelor, acest lucru poate reprezenta un risc de
contaminare a alimentelor, de aceea plasele trebuie sa poata fi usor
demontate pentru a fi curatate.

Orice usa cu care personalul care lucreaza cu alimente poate intra in
contact trebuie sa se poatd curata si dezinfecta usor. Aceasta este
valabil si pentru accesoriile usilor, cum ar fi incuietorile si manerele.

Usile trebuie sa fie incastrate pentru a se evita colturile sau iesiturile
care pot acumula murdaria. Usile batante, care nu sunt confectionate
din PVC sau alt material brevetat, trebuie sa fie prevazute cu sisteme
de impingere sau lovire, de preferat fatd de manere.

Finisajele usilor care respectd aceasta cerintd includ lemnul vopsit,
metalul vopsit, plasticul sau PVC.

Este de asemenea permis lemnul invelit In material impermeabil
corespunzator cum ar fi PVC, plastic armat cu fibra de sticla sau alte
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A se vedea observatiile mentionate deja in
alineatele I si II litera a).

Plasele de protectie impotriva insectelor trebuie
sa fie incluse intr-un plan de
curatare/dezinfectare.

Ferestrele din sticld din zonele de prelucrare si
ambalare trebuie protejate pentru a se evita
spargerea sticlei.

Aceleasi observatii mentionate deja in alineatele I
si II litera a).

Usile trebuie sa fie incluse intr-un plan de
curatare/dezinfectare.

Usile trebuie sa aiba suprafete adecvate,
impermeabile si usor de curatat si trebuie
intretinute intr-o stare buna.

Utilizarea tuturor materialelor si a finisajelor
trebuie fie atent luatd Tn considerare sub aspectul
unei performante tehnice adecvate in realizarea
obiectivului propus.
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(f) Suprafetele (inclusiv cele ale

echipamentelor) din zonele in
care se lucreazd cu alimente si
in special cele care intra in
contact cu alimentele trebuie
intretinute in stare bund si sd
fie usor de curatat si
dezinfectat, unde este cazul.
Acest lucru va necesita
utilizarea de materialele netede,
lavabile, anti-corozive §i
netoxice, daca operatorii
intreprinderilor din sectorul
alimentar nu pot convinge
autoritatea competentd cd alte
materiale utilizate sunt
adecvate.

materiale de invelit. Lemnul nesigilat nu este acceptat. Nu se
recomanda lemnul lacuit.

Cadrul usii trebuie sd fie de asemenea construit cu finisajul
recomandat, de ex. sa fie neted si din material non-absorbant. Daca
usile au panouri ornamentale, materialul utilizat trebuie sd fie
incasabil. Daca se utilizeaza sticla, aceasta trebuie ranforsata.

Daca se utilizeaza ranforsarea usii cu material metalic, acesta trebuie
sa fie sigilat in mod corespunzdtor pe suprafatd pentru a se evita
contaminarea.

Acest regulament cuprinde suprafetele si echipamentul de preparare
a alimentelor care intra in contact cu alimentele.

Un astfel de echipament este de obicei aflat in posesia chiriasului.
Numai atunci cand se specifica in mod aparte, administratia pietei en

gros va raspunde de tipul de echipament instalat sau suprafetele si
componentele echipamentului care intrd in contact cu alimentele.

Suprafetele care sunt conforme cu aceasta cerinta
includ otelul inoxidabil, recipientele din plastic si
ceramica de calitate specifica uzului alimentar.

Materialul plastic precum polipropilena nu
trebuie lasat sa fie zgariat sau ciobit §i sd nu mai
poata fi curatat si dezinfectat in mod eficient.

Lemnul neetansat (cu exceptia meselor de transat
carne, care pot fi curdtate in mod eficient) nu
trebuie utilizat in nicio aplicatie.

Suprafetele (inclusiv cele ale echipamentului) din
zonele in care se lucreaza cu alimente si in special
cele care intrd in contact cu alimentele trebuie
incluse intr-un plan de curatenie/dezinfectare.

Planul de curatenie/dezinfectare trebuie realizat in
scris si trebuie sa includd urmatoarele:
- stabilirea zonei care

va fi
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curatata/dezinfectata,

- produsele si materialele care vor fi utilizate si
concentratia lor chimica,

- instructiunile de utilizare a acestora,

- compatibilitatea utilizarii  lor in cazul
alimentelor,

- frecventa si durata programelor de curdtenie
si dezinfectare,

- metodele si standardele solicitate,

- verificarea eficientei curdteniei si frecventa
acesteia in functie de riscuri,

- toate masurile de precautie privind sdnatatea
si siguranta,

- cine raspunde de curdtenie,

- cine raspunde de verificare,

Daca se contracteaza activitatile de curatenie unei

terte parti, este esenfial sa se includa in contract

cerintele mentionate mai sus.

Administratia trebuie sa verifice si sd aprobe
programul de curatenie/dezinfectare (a se vedea
modelul de program in Anexa A) si s incurajeze
personalul sa ,,curete in timpul lucrului”.

2. Trebuie sa se asigure instalatii
adecvate, acolo unde este
necesar, pentru curdtarea,
dezinfectarea si depozitarea
instrumentelor de lucru si a
echipamentelor. Aceste
instalatii trebuie sa fie
confectionate din materiale

Asa cum s-a mentionat in paragraful anterior, echipamentele si
instrumentele sunt in general proprietatea privatd a intreprinderilor
din sectorul alimentar.

Cu toate acestea, chiuvetele in responsabilitatea administratiei pietei
en gros. In acest caz se recomanda folosirea otelului inoxidabil.

Un singur robinet este permis sau apa furnizatd la o temperaturd

Procedurile de curdtenie se afld in general in
responsabilitatea intreprinderilor din sectorul
alimentar, dacd nu se prevede sa intre 1In
responsabilitatea administratiei pietei en gros,
prin contractul sau prin regulamentul pietei.

Programul de curdtenie/dezinfectie, daca se afla
in responsabilitatea administratiei pietei en gros
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anti-corozive, sd fie usor de
curdtat §i sd fie conectate in
mod corespunzdtor la refeaua
de furnizare a apei calde si reci.

ajustata, dintr-o teava sau o unitate de Incélzire.

In unele cazuri, administratia pietei en gros poate pune la dispozitie
dispozitive de sterilizare si/sau dispozitive de uscare cu aer cald a
instrumentelor. Acest echipament trebuie sa aiba o structura durabila
si rezistentd la coroziune.

sau a unei terte parti contractate, trebuie sd se

elaboreze in scris si sd includa urmatoarele:

- Zona: definitii clare ale zonelor care vor fi
curatate/dezinfectate, metodele care vor fi
utilizate, standardele specificate si toate
masurile de precautie privind sdnatatea si
siguranta necesare pentru fiecare dintre

acestea.
- Frecventa si  durata procesului de
curatare/dezinfectare, corespunzatoare

riscurilor pentru fiecare zona stabilita.

- Produsele si materialele care vor fi utilizate
in fiecare zona, inclusiv detalii ale
concentratiei chimice, instructiuni de utilizare
a acestora si daca sunt corespunzatoare spre a
fi utilizate cu sau in apropierea alimentelor.

- Verificarea _si__inregistrarea frecventei
punerii In aplicare §i a eficientei standardului
de curatare/dezinfectare din fiecare zona.

- Responsabilititi: 1inregistrarea persoanei
desemnate sda efectueze procesul de
curatare/dezinfectare i pentru verificarea
procesului.

Utilitatile vor fi proiectate, construite i
intretinute astfel incat sa prevind riscul de
contaminare a produselor.

Acolo unde este necesar, trebuie sd
se prevada utilitati corespunzdtoare
pentru spalarea alimentelor.
Fiecare chiuveta sau altd utilitate
de acest tip instalatd, destinatd

Trebuie asigurate chiuvete separate pentru prepararea alimentelor si
pentru spalarea echipamentelor.

In cazul operatiunilor mici, se poate utiliza o singura chiuvetd pentru
echipament si pentru spalarea alimentelor, cu conditia ca ambele
activitdfi sa fie efectuate eficient §i fard a avea un impact asupra

Chiuvetele trebuie sa fie incluse intr-un plan de
curatare/dezinfectare.
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spalarii alimentelor, trebuie sa fie
conectatd la reteaua de alimentare
cu apd calda si/sau rece potabila,
conform cerintelor previzute in
Capitolul VI i intretinuta curata
si dezinfectata atunci cdnd este
necesar.

sigurantei alimentelor (chiuveta trebuie sa fie curatata si dezinfectata
temeinic inainte de a fi utilizata in procesul de preparare a
alimentelor).

Un singur robinet este permis sau apa furnizatd la o temperaturd
ajustatd, dintr-o teava sau o unitate de incalzire.
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CAPITOLUL V: CERINTE APLICABILE ECHIPAMENTELOR

Cerinta legala

Ghid pentru conformitate

Recomandari privind bunele practici

1. Toate articolele, fitingurile si
echipamentele care intrd in
contact cu alimentele trebuie:

(a) sd fie eficient curatate §i, daca
este necesar, dezinfectate.
curdtarea i dezinfectarea
trebuie sd fie efectuate cu o
frecventd suficientd pentru a
evita orice risc de contaminare;

(b) sa fie construite cu anumite
materiale §i sd fie intrefinute in
bunda ordine si stare, astfel incat
sd se reducd la minimum orice
risc de contaminare;

(c¢) Cu exceptia containerelor §i a
ambalajelor nereturnabile, sa
fie construite din anumite
materiale §i sd fie intrefinute in
bunda ordine si stare, astfel incat
sd poata fi pastrate curate gi,
daca este cazul, dezinfectate; si

Administratia pietei en gros nu raspunde in general de astfel de
echipamente.

In cazul in care responsabilitatea in ceea ce priveste echipamentele,
conform prevederilor contractuale din contractul incheiat intre
administratia pietei en gros si alte intreprinderi din sectorul
alimentar, se vor aplica recomandarile din coloana din dreapta.

In general, intreprinderile din sectorul alimentar
prezente pe piatd sunt unicele responsabile pentru
acest tip de echipamente.

Orice echipament relevant trebuie sa fie inclus
intr-un plan de curatare/dezinfectare.

Frecventa cu care se efectueazd curdtarea si
dezinfectarea depinde de gradul de risc.

Programul de curatenie/dezinfectie, daca se afla
in responsabilitatea administratiei pietei en gros
sau a unei terte parti contractate, trebuie sa se
elaboreze in scris si sd includa urmatoarele:

- Zona: definitii clare ale zonelor care vor fi
curatate/dezinfectate, metodele care vor fi
utilizate, standardele specificate si toate
masurile de precautie privind sanatatea si
siguranta necesare pentru fiecare dintre

acestea.
- Frecventa si durata procesului de
curatare/dezinfectare, corespunzatoare

riscurilor pentru fiecare zona stabilita.
- Produsele si materialele care vor fi utilizate
in fiecare zona, inclusiv detalii ale
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(d) sd fie instalate in asa fel incat
sd permita curdtarea adecvatd a
echipamentelor §i a zonei
deservite.

concentratiei chimice, instructiuni de utilizare
a acestora si daca sunt corespunzatoare spre a
fi utilizate cu sau in apropierea alimentelor.

- Verificarea _si__inregistrarea frecventei
punerii in aplicare si a eficientei standardului
de curatare/dezinfectare din fiecare zona.

- Responsabilitiati: inregistrarea persoanei
desemnate sa  efectueze procesul de
curatare/dezinfectare §i pentru verificarea
procesului.

Administratia trebuie sa verifice si sd aprobe
programul de curatenie/dezinfectare (a se vedea
modelul de program in Anexa A) si s incurajeze
personalul sa ,,curete in timpul lucrului”.

Echipamentele trebuie incluse in programele de
intretinere.

2.Acolo  unde este necesar,
echipamentele trebuie sa fie
prevdazute cu orice dispozitiv
adecvat de control, astfel incdt sai
se garanteze indeplinirea
obiectivelor acestui Regulament.

Administratia pietei en gros nu raspunde in general de astfel de
echipamente.

In general, intreprinderile din sectorul alimentar
prezente pe piata sunt unicele responsabile pentru
acest tip de echipamente.

3. Acolo unde trebuie sd se utilizeze
aditivi chimici pentru a preveni
coroziunea echipamentelor §i a
containerelor, acestea trebuie si

Administratia pietei en gros nu raspunde in general de astfel de
echipamente.

In general, intreprinderile din sectorul alimentar
prezente pe piata sunt unicele responsabile pentru
acest tip de echipamente.
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fie utilizate conform normelor de
bune practici.
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CAPITOLUL VI: DESEURILE ALIMENTARE

Cerinta legala

Ghid pentru conformitate

Recomandari privind bunele practici

1. Deseurile alimentare,
produsele secundare
necomestibile §i alte resturi
alimentare trebuie eliminate
cdt mai repede posibil din
incaperile in care se afla
alimente, pentru a se evita
acumularea acestora.

Administratia pietei en gros este direct interesatd de resturile
alimentare prezente in zonele publice.

Prin urmare, containerele de deseuri trebuie amplasate in locuri
strategice din piatd si sd fie marcate corespunzator, indicandu-se
utilizarea lor pentru ,,deseuri alimentare cu exceptia celor de origine
animala” sau numai ,,resturi alimentare”.

Este in general responsabilitatea administratiei pietei en gros sa
asigure serviciile de ridicare a deseurilor alimentare si a altor resturi
menajere din zonele private.

Cu toate acestea, deseurile alimentare de origine animald produse de
intreprinderile din sectorul alimentar sunt responsabilitatea directa a
acestora.

In orice caz, resturile alimentare si/sau deseurile nu trebuie
depozitate in orice fel, pentru a nu atrage organismele ddunatoare
[vezi Capitolul 1.2 ¢)].

Pentru alte deseuri decat cele alimentare de origine animala,

contractul incheiat intre intreprinderile din sectorul alimentar si

administratia pietei en gros ar trebui sa specifice:

- modul in care se colecteazd deseurile (direct de la intreprinderile
din sectorul alimentar, de la punctele centrale de colectare
mentionate etc.);

Deseurile alimentare de origine animala si alte
tipuri de deseuri trebuie depuse in containere
separate.

Conform regulamentelor prezente, deseurile
alimentare de origine animald intrd 1In
responsabilitatea  directa ~a  operatorului

intreprinderii din sectorul alimentar. Deseurile
alimentare de origine animala trebuie eliminate
de catre intreprinderea din sectorul alimentar in
containere speciale si sa fie Inlaturate daca este
necesar, dar cel putin o data pe zi.

Operatorii intreprinderilor din sectorul alimentar
trebuie sa se ocupe direct de Inlaturarea deseurilor
alimentare, utilizand companii specializate.

Programul de curatenie/dezinfectie, daca se afla

in responsabilitatea administratiei pietei en gros

sau a unei terte parti contractate, trebuie sa se
elaboreze in scris si sd includa urmatoarele:

- Zona: definitii clare ale zonelor care vor fi
curatate/dezinfectate, metodele care vor fi
utilizate, standardele specificate si toate
masurile de precautie privind sdnitatea si
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- numele proprietarului daca trebuie utilizate anumite tipuri de
containere;

- cine furnizeaza containerele;

- cine trebuie sa curete si sa dezinfecteze containerele;

- in cazul colectarii deseurilor selectate, metoda de colectare si
culoarea containerelor de utilizat, precum si frecventa si orele de
colectare;

- cum este alocat costul unei astfel de activitati intre intreprinderile
din sectorul alimentar si administratia pietei en gros.

siguranta necesare pentru fiecare dintre
acestea.

- Frecventa si  durata procesului de
curatare/dezinfectare, corespunzatoare
riscurilor pentru fiecare zona stabilita.

- Produsele si materialele care vor fi utilizate
in fiecare =zona, inclusiv detalii ale
concentratiei chimice, instructiuni de utilizare
a acestora si daca sunt corespunzatoare spre a
fi utilizate cu sau in apropierea alimentelor.

- Verificarea _si__inregistrarea frecventei
punerii In aplicare si a eficientei standardului
de curatare/dezinfectare din fiecare zona.

- Responsabilititi: 1inregistrarea persoanei
desemnate sda efectueze procesul de
curatare/dezinfectare i pentru verificarea
procesului.

2. Deseurile alimentare,

produsele secundare
necomestibile §i alte resturi
alimentare trebuie depozitate in
containere care se inchid, daca
operatorii intreprinderilor din
sectorul alimentar nu pot
demonstra autoritditilor
competente ca alte tipuri de
containere sau sisteme de
evacuare utilizate sunt
adecvate. Aceste containere

Resturile menajere si/sau alte deseuri nu trebuie depozitate astfel
incat sa reprezinte o atractie pentru organismele daunatoare.

Suprafetele interne si externe ale containerelor de deseuri
reutilizabile trebuie sa se poata spdla si sa fie in stare buna.

Pentru intreprinderile care produc numai deseuri uscate cum ar fi
ambalaje, containerele de deseuri nu trebuie sa fie inchise.

In cazul deseurilor lichide, care nu au legatura directd cu sistemele
principale de scurgere, trebuie utilizate rezervoarele colectoare
(containerele de deseuri si rezervoarele de deseuri trebuie sd fie

Placarea cu material plastic ajutd la eliminarea
gunoiului si la curdtarea mai usoara a
containerelor. Atunci cand gunoiul este
transportat intr-o zona centrala de depozitare,
trebuie pusi saci din plastic in containere inchise,
protejate Tmpotriva rozatoarelor si pasarilor.

In cazul manipulirii alimentelor neacoperite,
altele decat fructele si legumele intregi, toate
containerele trebuie sa aiba capace care sa fie
actionate cu piciorul, genunchiul sau cotul.
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trebuie sd fie realizate
corespunzdtor, sd fie pastrate
in bunda stare, sd fie usor de
curdtat si, dacd este necesar, de
dezinfectat.

marcate Tn mod clar ca atare). In toate cazurile, trebuie luate masuri
corespunzatoare pentru a nu polua mediul.

Trebuie stabilite prevederi
corespunzdtoare in ceea ce
priveste depozitarea §i
eliminarea deseurilor
alimentare, a produselor
secundare necomestibile §i a
altor resturi alimentare.
Deporzitele de resturi
alimentare trebuie sa fie
proiectate si administrate in
asa fel incdt sa poate fi pastrate
curate §i, acolo unde este
necesar, sd fie protejate
impotriva animalelor si
organismelor daundtoare.

Atunci cand administratia pietei en gros asigurd depozitele centrale
de resturi alimentare, acestea trebuie sa fie:

pastrate curate si ordonate, sda se spele in mod regulat
deschiderile spre scurgerile de ape si suprafetele din podele din
jurul scurgerilor, galetilor basculante, containerelor si altor
suprafete la sol si echipamente;

gestionate si supravegheate in asa fel incat sa se asigure ca sunt
pastrate curate si nu sunt utilizate incorect;

ferite de organisme daunatoare cum ar fi rozatoare, pasari,
animale carnivore, artropode etc. Containerele trebuie inchise, iar
zonele de compactare trebuie separate fizic de cele in care se
depoziteazd sau se prepara alimentele. Orice Incadpere trebuie
protejata impotriva accesului organismelor daunatoare. Curatenia
trebuie efectuata in mod regulat.

Depozitele centrale de resturi alimentare trebuie
sa fie incluse intr-un plan de
curatenie/dezinfectare.

(A se vedea de asemenea notele mentionate in
capitolul I, punctul 1, Curatenia)

4.

Toate deseurile trebuie

Administratia pietei gros, daca raspunde de eliminarea deseurilor si a
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eliminate in mod igienic §i resturilor alimentare, trebuie sd i1a toate masurile de precautie
protejind natura, in posibile pentru a limita riscul de poluare a mediului.

conformitate cu legislatia
comunitard aplicabila in acest |Reciclarea deseurilor (carton, cutii din lemn, paleti, compostarea
sens §i nu trebuie sa constituie |deseurilor vegetale etc.) este preferabild in locul arderii, atunci cand
o sursa directd sau indirectd de | acest lucru este posibil.

contaminare.
Cand se ard deseurile la nivel local, emisiile de gaze trebuie sa fie in
conformitate cu legislatia comunitara

Deseurile lichide nu trebuie sa patrunda direct in sistemul de
scurgere central fard acordul prealabil al autoritatii relevante.
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CAPITOLUL VII: SISTEMUL DE FURNIZARE A APEI

Cerinta legala

Ghid pentru conformitate

Recomandari privind bunele practici

1. Trebuie sa se asigure un
sistem adecvat de furnizare
a apei potabile care se va
utiliza de cdte ori este
nevoie, astfel incdt
produsele alimentare sd nu
fie contaminate;

Apa potabila poate fi utilizati
pentru toate produsele din
peste. Apa curatd de mare
poate fi utilizata pentru
molustele bivalve,
echinoderme, tunicate §i
gasteropode marine; apa
potabila poate fi de
asemenea utilizatd pentru
spalarea externd. Cand se
utilizeaza acest fel de apa,
trebuie asigurate facilitati
adecvate pentru furnizarea
acesteia.

Daca alimentarea cu apa a Intreprinderilor din sectorul alimentar se

afla in responsabilitatea administratiei pietei en gros, trebuie

acordatd atentie pentru a se asigura ca furnizarea apei potabile se

face in mod corespunzator.

Trebuie sa se efectueze o monitorizare regulata a calitatii apei pentru

a se verifica dacd apa disponibild pentru intreprinderile din sectorul

alimentar indeplineste cerintele Directivei 98/83/CE.

Apa potabila trebuie sa fie utilizatd pentru:

- spalarea mainilor;

- spalarea alimentelor, daca este necesar;

- includerea in compozitia alimentelor si bauturilor;

- prepararea alimentelor;

- curatarea echipamentelor pentru alimente;

- curatarea suprafetelor care intrd 1n contact cu alimentele sau
mainile celor care manipuleaza alimente;

- orice altd operatiune in care existd riscul de contaminare a
produselor alimentare.

Retinefi ca, prin derogare, apa potabila a putut fi utilizata pentru
toate produsele din peste pdna la data de 31 decembrie 2009
(Regulamentul (CE) nr. 2076/2005 de stabilire a dispozitiilor
tranzitorii).

In majoritatea cazurilor, furnizarea de apa de mare pentru operatorii
intreprinderilor din sectorul alimentar nu intrd in responsabilitatea

Desi se poate presupune ca apa potabild, asa cum
se mentioneazda in Directiva 98/83/CE a
Consiliului, este furnizatda de toate companiile
furnizoare de apa, este recomandabil sa se asigure
testarea calitatii apei anual de catre un laborator
autorizat. Ar putea fi necesar s se testeze mai des
calitatea potabila a apei, daca au avut loc
intreruperi sau alterari ale sistemului de furnizare
a apei.

Trebuie prelevate probe din locuri specifice,
determinate de importanta cantitatii de apa si In
asa fel incat sa fie reprezentative pentru calitatea
apei consumate pe parcursul anului.

Daca administratia pietei en gros raspunde de
acest lucru, trebuie stabilit un program
corespunzdtor de intretinere pentru a se asigura
incalzirea apei §i intretinerea corectad a sistemelor
de imbinare a apei.

Cand se utilizeaza agenti de dedurizare a apei
si/sau filtre de apa, monitorizarea si Intretinerea
regulate trebuie sd respecte instructiunile
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administratiei pietei en gros.

producatorului, inclusiv schimbarea filtrelor.

2.

Acolo unde se utilizeazd apd
nepotabild, de exemplu pentru
controlul incendiilor, productia
de aburi, refrigerare si alte
utilizari similare, aceasta
trebuie sa circule intr-un sistem
separat, identificat corect. Apa
nepotabild nu trebuie sa fie
conectatd sau sd permitd
refluxul in sistemele de apd
potabila.

Furnizarea de apa nepotabilda pentru zonele in care se prepard
alimentele trebuie interzisa.

Anumite aplicatii cum ar fi furtunurile de incendii sau extinctoarele
care pot utiliza apd nepotabild trebuie sa fie marcate in mod clar ca
atare.

Se recomanda folosirea de coduri de culori pentru a identifica
sistemele de apd potabila si cele de apa nepotabila.

Dacd se utilizeaza aceeasi conductd de apa
potabila pentru curdfenie si pentru servicii
auxiliare, cum ar fi extinctoarele, atunci trebuie
instalata o valvd cu un singur sens la aceste
sisteme pentru a se asigura cd apa nu are reflux.
Trebuie afisate vizibil indicatoare adecvate care
sa semnaleze limitarea utilizarii acestor sisteme.

Apa reciclata utilizata la
prelucrare sau ca ingredient nu
trebuie sa prezinte riscul de
contaminare. Trebuie sa fie la
acelasi standard ca apa
potabila, daca autoritdtile
competente nu sunt convinse de
faptul ca nivelul de calitate al
apei nu poate afecta siguranta
produselor alimentare in forma
finala.

In cazul apei reciclate utilizate de operatorii intreprinderilor din
sectorul alimentar, administratia pietei en gros trebuie sd specifice ca
aceastd apa se afla in responsabilitatea unica a intreprinderilor din
sectorul alimentar implicate.

In toate cazurile, nu ar trebui sd existe posibilitatea conectarii apei
reciclate la conducta principala.

Desi se presupune ca aceasta apa are calitatea de
a fi potabild, apa reciclata utilizatd la prelucrare
sau ca ingredient este plind de elemente
biologice, chimice si fizice, a caror concentratie
va creste in timp.

Trebuie acordata o atentie speciala de catre
administratia pietei en gros cand aceastd apa
reciclatd urmeaza sd treacd 1n sistemul de
canalizare, deoarece este un potential agent
poluant. Prin urmare, intreprinderile din sectorul
alimentar ar trebui sd trateze 1n mod
corespunzator aceasta apa reziduald, pe propria
cheltuiala, inainte sd o introduca in sistemul de
canalizare. Dacd acest tratament est imposibil,

Ghid de bune practici pentru autoritatile pietelor en gros din UE — Editie revizuita, noiembrie 2009 © 2003-2009 WUWM

Pagina 52




trebuie sd se perceapa o taxa pentru poluarea
suplimentara generatd. Contractul incheiat intre
operatorul Intreprinderii din sectorul alimentar si
administratia pietei en gros trebuie sa specifice
aceste lucruri.

4.

Gheata care intra in contact cu
alimentele sau care poate sd le
contamineze trebuie obtinuta
din apa potabila sau apa
curatd, cind se utilizeaza
pentru rdcirea produselor din
peste. Trebuie facutd,
manipulata si depozitata in
conditii care o protejeazi de
contaminare.

Aceasta inseamna ca gheata trebuie facuta din apa potabila.

Administratia pietei en gros nu este de obicei direct implicatd in
producerea de gheatd, dar daca aceasta este produsa pe piata, trebuie
sa se asigure accesul la apa potabila.

In cazul ghetii produse pe piati, administratia
pietei en gros trebuie sa se asigure ca procesul de
productie respectd toate normele relevante. Se
recomanda elaborarea unui acord oficial pentru
asigurarea conformitatii.

5. Aburul utilizat in contact direct |Daca aburul, de obicei provenit de la echipamentele de curatare,
cu alimentele nu trebuie sa poate intra in contact cu alimentele, atunci acesta trebuie sd fie
contind nicio substantd care obtinut din apa potabila (a se vedea alineatul 1).
prezintd riscuri pentru sandtate
sau care pot contamina
alimentele.

6. In cazul in care se aplici Apa utilizata pentru incdlzirea sau racirea produselor alimentare in

tratament termic produselor
alimentare in recipientele
sigilate ermetic, trebuie sd se

recipiente etansate trebuie sa fie potabila (a se vedea alineatul 1).
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asigure cd apa utilizatd pentru
rdcirea recipientelor dupd
tratamentul termic nu
reprezintd o sursd de
contaminare a produselor
alimentare.
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CAPITOLUL VIII: IGIENA PERSONALA

Cerinta legala

Ghid pentru conformitate

Recomandari privind bunele practici

1. Toate persoanele care lucreazai
in zona cu alimente trebuie sd
mentind un nivel ridicat de
curdtenie personala si sa poarte
haine adecvate, curate si, dacai
este necesar, haine de protectie.

Angajatii administratiei pietei en gros si firmele
contractante nu trebuie Tn mod normal s manipuleze
alimentele.

Prin urmare, deoarece nu existi contact fizic intre
aceste persoane si alimente sau ambalajele acestora,
regulamentele specifice cu privire la persoanele care
manipuleaza alimentele nu se aplica acestora.

In orice caz, deoarece aceste persoane ar putea sa fie

nevoite sa intre in spatiile comerciale cand sunt de

serviciu, trebuie sa se aplice regulile de bazad cu

privire la igiena personald, indiferent de produse:

- sd poarte haine personale curate;

- sa se abtina de la practici neigienice, inclusiv sa
de la a fuma, manca sau bea.

In spatiile in care riscul sanitar este ridicat, de
exemplu acolo unde produsele de origine animala
sunt manipulate, trebuie sd se poarte haine de
protectie si casti, in conformitate cu regulamentele
specifice care se aplica pentru aceste produse.

Hainele de protectie si castile trebuie spalate Tn mod

Administratia pietei en gros trebuie sd aiba o politica
de igiena si/sau reguli de igiend personald si intreg
personalul trebuie sd fie informat si sda demonstreze
intelegerea acestora.

Regulile trebuie sa fie afisate in mod vizibil pentru a
se asigura ca sunt in permanenta aduse la cunostinta
angajatilor.

Indicatoarele privind spalarea mainilor trebuie sa fie
afisate in mod vizibil pentru a se asigura ca sunt in

permanenta aduse la cunostinta angajatilor.

Trebuie sa se asigure spatii pentru mancat si baut.
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regulat.

2. Nicio persoand care suferd sau
este purtdtoare de boli care pot fi
transmise prin alimente sau care

sunt afectate, de exemplu, de rani

infectate, infectii ale pielii, rani
usoare sau diaree nu trebuie sa
aiba voie sd lucreze cu alimente
sau sd intre in zona in care se
manipuleaza alimente sub nicio
forma, daca existd vreo
posibilitate directd sau indirecta
de contaminare. Orice persoand
care prezintd aceste afectiuni si
lucreazad intr-o intreprindere din
sectorul alimentar si care poate
intra in contact cu alimentele
trebuie sd raporteze imediat
boala sau simptomele si, dacd
este posibil, cauzele acestora,
operatorului intreprinderii din
sectorul alimentar.

Este necesar ca administratia pietei en gros sa
asigure existenta unei politici nete cu privire la
infectiile cunoscute sau suspectate ale angajatilor lor
sdi ale companiilor contractante ce pot conduce la
contaminare microbiologica.

Orice persoana care poate intra in incintele 1n care se
lucreaza cu alimente trebuie sd raporteze anumite
boli sau stari in care exista posibilitatea ca acestia sa
contamineze direct sau indirect alimentele.
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CAPITOLUL XII: INSTRUIREA

Cerinta legala

Ghid pentru conformitate

Recomandari privind bunele practici

Operatorii intreprinderilor din
sectorul alimentar trebuie sa se
asigure cd:

1. cei care manipuleazd alimente
sunt supravegheati si indrumati
si/sau sunt instruiti pe probleme
de igiend alimentard in functie
de activitatea lor profesionald;

2. cei care raspund de elaborarea
si mentinerea procedurii la care
se face referire in Articolul 5
alineatul 1 din acest regulament
sau pentru operarea ghidurilor
relevante au beneficiat de o
formare profesionala
corespunzdtoare in ceea ce
priveste aplicarea principiilor
HACCP (Analiza riscurilor §i
punctele critice de control); si

Angajatii administratiei pietei en gros si firmele contractante nu
trebuie, Tn mod normal, s manipuleze alimente.

Prin urmare, aceste prevederi legale nu se aplica direct acelor
persoane. In orice caz, aceste persoane trebuie si cunoascd
faptul ca lucreaza in incinte in care se lucreazd cu produse
proaspete si ca actiunile lor pot avea un impact asupra sigurantei
alimentelor.

Toti angajatii trebuie sd beneficieze de instructiuni privind
igiena, specifice activitafilor lor. Aceste instructiuni trebuie sa
cuprindd riscurile alimentare si acele masuri de control
identificate prin analiza de risc a activitatilor lor profesionale.
Aceste instructiuni trebuie furnizate Tnainte ca anumite activitati
sa fie efectuate si revizuite in urma unor schimbari in cadrul
practicilor la locul de munca.

Necesitatea unei instruiri structurate depinde de riscul la care
este supusa siguranta alimentelor si trebuie sd se ia in
consideratie problema rotatiei de personal superior.

Trebuie sa se furnizeze informatii generale despre dezvoltarea
sistemului HACCP (analiza riscurilor si punctele critice de
control) pentru toti angajatii §i s se organizeze un curs special
pentru cei care vor fi direct vizati de aplicarea acestei metode.

Este o bund practicd sa se asigure atat initierea,
cat si instructiuni specifice locului de munca
pentru cei nu care nu manipuleaza alimente si
care lucreaza in incdperi cu alimente, la activitati
de curatenie sau alte activitati de asistenta (de ex.
companiile contractante externe). Instructiunile
trebuie sd se concentreze pe modul in care
activitatile lor, precum si igiena personald pot
influenta  siguranta  alimentelor.  Evaluarea
cunostintelor trebuie efectuatd in mod regulat
pentru a se asigura ca instructiunile au fost
intelese.

Acolo unde este posibil, instructiunile trebuie sa
includa o explicatie a motivului pentru care sunt
necesare masurile si modul in care acestea asigura
siguranta alimentelor. Acest lucru poate incuraja
conformitatea prin intelegerea necesititii de a
proteja alimentele de contaminare, de a proteja
consumatorii $i de a preveni raspandirea bolilor.
Acest lucru este important, mai ales pentru
personalul ocazional sau temporar care nu este
instruit in mod regulat.
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3. conformitatea cu toate
prevederile legislatiei nationale
cu privire la programele de
instruire pentru persoanele care
lucreaza in anumite sectoare
alimentare.

Instruirea nu trebuie sa fie neaparat efectuata de o organizatie de
instruire acreditatd, dar trebuie sa se faca la un standard
corespunzator. Instruirea se poate organiza la locul de munca,
prin cursuri la distanta sau prin organizatii externe de instruire i
trebuie sa fie reluatd la intervale regulate de timp, conform
necesitatilor.

Instruirea ofera o mai buna intelegere a modului in care se pot
contamina alimentele si cum pot fi evitate infectiile alimentare
cu ajutorul procedurilor corespunzatoare de manipulare a
alimentelor.

Este o buna practica pentru o intreprindere sa aiba un plan de
instruire astfel Tncat sa se identifice instruirea necesara fiecarui
angajat.

O altd bund practica este pastrarea evidentelor sesiunilor de
instruire urmate de fiecare angajat.

Necesitatile de instruire trebuie sd fie revizuite in mod regulat si
analizate pe baza functiei si a responsabilitatilor, a aptitudinilor
existente, a experientei si a instruirilor anterioare ale
personalului.

Instructiunile trebuie repetate la intervale
adecvate sau explicate dupa cum este necesar, in
urma identificarii lor prin observare si
monitorizare.

Instruirea are ca obiectiv sd asigure cd fiecare
membru al personalului intelege de ce sunt
necesare anumite masuri de precautie. Prin
urmare, este recomandabil ca angajatii sa fie
instruiti in ceea ce priveste principiile de igiena
relevante pentru postul lor, pentru a reduce
volumul de monitorizare necesar.

Controlorii sau directorii care nu manipuleaza
alimente, dar care pot avea o influentad directa
asupra modului 1n care operatiunile sunt efectuate
sub aspectul igienei, trebuie sa beneficieze de o
instruire structuratd, dupa necesitati.
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VI. PROCEDURI BAZATE PE HACCP

A — Proceduri bazate pe HACCP pe pietele en gros

Regulamentul (CE) nr. 852/2004 privind igiena produselor alimentare prevede in articolul 5
urmatoarele:

., 1. Operatorii din sectorul alimentar vor elabora, vor pune in aplicare si vor utiliza in
permanenta o procedura sau mai multe proceduri permanente bazate pe principiile HACCP
(analiza riscurilor si punctele critice de control)”.

Acest capitol prezintd anumite recomandari pentru administratia pietei en gros cu privire la
procedurile care vor fi utilizate la atribuirea functiilor de care raspund pe piata en gros, cu
respectarea principiilor HACCP (analiza riscurilor si punctele critice de control).

Dupa cum s-a mentionat anterior, o piata en gros se afld in centrul lantului de aprovizionare dintre
productie si consum. Asa cum se defineste in Regulamentul (CE) nr. 853/2004, ,,inseamnd o
intreprindere din sectorul alimentar care cuprinde mai multe unitati distincte care utilizeaza in
comun instalatii §i sectii unde sunt vandute produse alimentare unor operatori din sectorul
alimentar.”

Aceasta definitie Tnseamna cd intreaga administratie a pietei en gros trebuie privita in acelasi fel ca
orice alta intreprindere din sectorul alimentar si, de aceea, aceasta trebuie sd activeze in
conformitate cu Regulamentul UE privind alimentele, cu toate cd aceasta nu vinde produse
alimentare. Fiind responsabild pentru zona comerciala, intreaga administratie a pietei en gros are
de asemenea responsabilitatea comund de a respecta cerintele relevante de igiena pentru produsele
alimentare atunci cand acestea intrd pe piatd si trebuie sa ia masuri Tn ceea ce priveste igiena
alimentelor.

Nota catre cititori:

Urmadtoarele pagini referitoare la procedurile HACCP au fost create pe baza documentului
,,Document orientativ privind punerea in aplicare a procedurilor pe baza principiilor HACCP si
punerea in aplicare a principiilor HACPP in anumite intreprinderi din sectorul alimentar.” (Emis
in data de 16 noiembrie 2005 de catre Directia Generalda Sanatate si Consumatori din cadrul
Comisiei Europene) (1).

B — PROCEDURI BAZATE PE HACCP (analiza riscurilor si punctele critice
de control) SI CERINTE PREALABILE OBLIGATORII

Igiena alimentelor este rezultatul punerii in aplicare de catre Intreprinderile din sectorul alimentar
a cerintelor prealabile si procedurilor obligatorii bazate pe principiile ARPCC.

Trebuie sa retinem in special cd Tnaintea stabilirii procedurilor HACCP, cerintele prealabile
obligatorii de igiena alimentara trebuie puse in aplicare, aceasta constituind obiectivul capitolelor
precedente ale acestui ghid de bune practici cu privire la urmatoarele probleme:

- Cerintele de infrastructura si referitoare la echipamente;

- Controlul temperaturii si ventilatia;

- Sistemul de iluminat;

- Procedurile sanitare;

- Eliminarea deseurilor (2);

- Lupta impotriva organismelor daunatoare;
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- Igiena personala;
- Instruirea.

(1) A se vedea capitolul ,,Referinte”
(2) A se vedea Regulamentul (CE) nr. 1774/2002 al Parlamentului European si al Consiliului din 3
octombrie 2002 de stabilire a unor norme de sdnatate privind produsele secundare de origine
animald care nu sunt destinate consumului uman.
Aceste cerinte prealabile obligatorii sunt concepute in scopul controlarii riscurilor in mod general
si in scopul de a oferi o baza pentru punerea efectiva in aplicare a HACCP (Analiza riscurilor si
punctele critice de control). Acestea trebuie puse in aplicare inainte de stabilirea unei proceduri pe
baza HACCP.

C — Principiile generale ale HACCP

HACCP (analiza riscurilor si punctele critice de control) identifica riscurile si masurile specifice
pentru controlul acestora in scopul asigurarii sigurantei alimentelor.

HACCP (analiza riscurilor si punctele critice de control) este un instrument pentru evaluarea
riscurilor si stabilirea sistemelor de control care se concentreaza mai degraba pe prevenire decat pe
testarea 1n principal a produselor finale. Orice sistem HACCP (analiza riscurilor si punctele critice
de control) este capabil sa suporte modificari, cum ar fi progresul in ceea ce priveste designul
echipamentelor, procedurile de prelucrare sau dezvoltarea tehnologica.

HACCEP se poate aplica in cadrul lantului alimentar. La fel ca imbunatatirea sigurantei alimentare,
punerea in aplicare a HACCP (analiza riscurilor si punctele critice de control) poate oferi beneficii
semnificative, de exemplu aplicarea HACCP poate facilita inspectia efectuata de autoritatile de
reglementare si promova comertul international prin sporirea increderii in siguranta alimentara.

Aplicarea cu succes a HACCP necesita un angajament deplin si implicarea totala a conducerii si a
fortei de munca. De asemenea, necesita o abordare multidisciplinara.

Inainte de aplicarea HACCP pentru orice intreprindere din sectorul alimentar, inclusiv pentru
administratia pietei en gros, trebuie sa fi fost implementate cerinte prealabile obligatorii cu privire
la igiena alimentara.

Angajamentul administratiei este necesar pentru punerea in aplicare a unei HACCP efective. In
timpul identificarii riscurilor, pe parcursul evaludrii si a operatiunilor ulterioare de concepere si
aplicare a HACCP, trebuie sa se aiba in vedere impactul masurilor luate de catre administratia
pietei en gros in ceea ce priveste controlul riscurilor si probele epidemiologice legate de siguranta
alimentelor.

Scopul HACCP este de a directiona controlul in punctele critice de control (PCC) si HCCP trebuie
sd se aplice pentru fiecare operatiune in parte.

Aplicarea HACCP trebuie revizuita si trebuie sa se faca schimbdrile necesare, atunci cand apare o
modificare pe parcursul oricarei etape. Este important sa existe flexibilitate in aplicarea HACCP
atunci cand este cazul, in functie de contextul aplicarii luat in consideratie, de natura si de
anvergura operatiunii.

Cele sapte principii ale HACCP
1 — Identificarea tuturor riscurilor care trebuie prevenite, eliminate sau reduse la niveluri
acceptabile (analiza riscurilor);
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2 — Identificarea punctelor critice de control in etapa sau etapele in care controlul este esential
pentru a preveni sau elimina un risc sau pentru a-l reduce la niveluri acceptabile;

3 — Stabilirea limitelor critice in punctele critice de control care separa nivelul de toleranta de cel
de intoleranta pentru prevenirea, eliminarea sau reducerea riscurilor identificate;

4 — Stabilirea si punerea in aplicare a procedurilor eficiente de monitorizare in punctele critice de
control;

5 — Stabilirea masurilor corective atunci cand monitorizarea indica faptul ca un punct critic de
control nu se afla sub control;

6 — Stabilirea procedurilor, care vor fi efectuate Tn mod regulat, pentru a verifica daca masurile
specificate in aliniatele 1-5 functioneaza eficient;

7 — Stabilirea documentelor si a evidentelor care corespund naturii i anvergurii intreprinderilor
din sectorul alimentar pentru a demonstra aplicarea eficientd a masurilor mentionate in alineatele
1-6.
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D — Aplicarea celor sapte principii pentru administratia pietei en gros
Se recomanda sa se efectueze urmatoarele activitagi pe rand.

1. ANALIZA RISCURILOR

1.1. Formarea unei echipe multidisciplinare (echipa HACCP)

Aceasta echipd, in care sunt implicate toate persoanele interesate in masurile care trebuie luate,
trebuie sa includa intreaga serie de cunostinte specifice si de experientd adecvate pentru a lua
masurile vizate si cele asociate riscurilor potentiale si trebuie sa implice totodatd cat mai multe
niveluri posibile de conducere superioara.

Acolo unde este necesar, echipa poate fi asistatd de specialisti care vor ajuta la solutionarea
dificultatilor in ceea ce priveste evaluarea si controlul punctelor critice.

Echipa poate include specialisti:
- care Inteleg riscurile biologice, chimice sau fizice referitoare la un anumit grup de produse;
- care raspund de sau sunt direct implicati in luarea masurilor;
- care au cunostinte de lucru in acel domeniu, mai ales in ceea ce priveste igiena si
echipamentul;
- orice altd persoana cu cunostinte de specialitate in domeniul microbiologiei, igienei sau al
tehnologiei alimentare.

O persoana poate indeplini mai multe dintre aceste atributii, cu conditia ca toate informatiile
relevante sa fie puse la dispozifia echipei si sd fie utilizate pentru a se asigura viabilitatea
sistemului dezvoltat. Daca nu se dispune de experienta in unitate, trebuie sa se solicite sprijin din
alte surse (consultanta etc.).

Trebuie identificat obiectivul planului HACCP. Obiectivul trebuie sa descrie ce segment din lantul
alimentar este implicat §i categoriile generale de riscuri care vor fi abordate (biologice, chimice si
fizice).

Lista de verificare

intrebiri care vor fi adresate:

Avem sau putem dobandi competentele necesare pentru a identifica riscurile si controalele?
Avem o persoana care raspunde de intregul program de siguranta a alimentelor?

Persoana responsabila este instruitd cu privire la cerintele sistemului HACCP?

Aceastd persoana are competenta de a stabili si de a mentine programul?

Personalul cunoaste importanta sigurantei si a igienei alimentelor?

Intreprinderea noastra are un program de instruire?

Angajatii stiu ce au de facut si cine poate lua decizii daca ceva nu merge bine?

1.2. Descrierea activitatilor aflate in responsabilitatea administratiei pietei en gros

Deoarece administratia pietei en gros nu se ocupa sau nu vinde produse alimentare, acest alineat ar
trebuie sa se aplice pentru diferitele activitati ale administratiei pietei in legatura cu diferite
intreprinderi din sectorul alimentar aflate in aceste spatii comerciale.
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Trebuie facuta o descriere completa a activitatii, cuprinzand toate etapele corespunzatoare.

Lista de verificare
Intrebari care vor fi adresate:
Care sunt diferitele etape legate de fiecare activitate si cu ce sunt asociate riscurile?

Au fost luate in considerare toate etapele?

Am omis vreuna dintre etape in cadrul activitatii?

1.3. Identificarea sarcinilor ce corespund fiecdrei etape

Echipa HACCP trebuie sa identifice si sa stabileasca diferite sarcini care vor fi preluate in fiecare
etapd, cu posibila interactiune intre aceste sarcini si activitatile administrate de alte intreprinderi
din sectorul alimentar de pe piata en gros.

Lista de verificare
intrebiri care vor fi adresate:
Am luat in considerare toate sarcinile posibile care corespund fiecarei etape?

Am luat in considerare toate intreprinderile din sectorul alimentar implicate in sarcina efectuata?

Am furnizat informatiile corespunzatoare pentru sarcina efectuata?

1.4. Elaborarea unei scheme a procesului tehnologic (a se vedea anexa B.1)

Indiferent de formatul ales, toate etapele incluse in activitate trebuie sa fie studiate pe rand si
prezentate ntr-o schema detaliatd a procesului tehnologic, insotite de date tehnice suficiente.

Tipurile de date pot include, fara a se limita la:
e planul cladirilor de lucru si al cladirilor auxiliare;
e proiectarea si caracteristicile echipamentelor,
e succesiunea tuturor etapelor,
e parametrii tehnici ai operatiunilor,
o fluxul produselor alimentare (inclusiv potentiala contaminare incrucisata),
e separarea zonelor curate de cele murdare (sau zonele cu risc ridicat/scazut).

Urmatoarele cerinte sunt obligatorii pentru a fi integrate in sistemul HACCP (Analiza riscurilor si
punctele critice de control):

e proceduri de curatare si dezinfectare,
e mediul igienic al unitatii,
e traseele personalului si practici de igiena,

e depozitarea produselor si conditii de distribuire.

Lista de verificare
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intrebiri care vor fi adresate:
Am stabilit procedurile pentru verificarea si aprobarea fiecarei etape?

Avem un sistem de monitorizare a calitatii pentru masura luata?

Avem toate informatiile necesare pentru identificarea riscurilor potentiale?

1.5. Confirmarea schemei procesului tehnologic la locul de muncad

Dupa elaborarea schemei procesului tehnologic, echipa multidisciplinara trebuie s-o confirme la
fata locului, pe parcursul orelor de operare. Orice abatere identificata trebuie sa determine o
modificare a schemei originale a procesului tehnologic astfel incat aceasta sa fie corecta.

Observati procesul cu spirit critic $i cu schema procesului tehnologic in mana.

Lista de verificare
Intrebari care vor fi adresate:

Au fost omise anumite etape sau alte informatii?

Facem acest lucru astfel incat schema procesului tehnologic sa fie vizibila?

1.6. Listarea riscurilor si a masurilor de control

1.6.1. listarea tuturor potentialelor riscuri biologice, chimice sau fizice care pot aparea in cadrul
fiecarei etape (Riscul a fost definit 1n articolul 3 alineatul 14 al Regulamentului (CE) nr. 178/2002
— a se vedea de asemenea glosarul acestui document.)

Echipa HACCP trebuie sa efectueze apoi o analizd a riscului pentru a identifica pentru planul
HACCP care dintre riscuri au o asemenea natura incat eliminarea sau reducerea lor la niveluri
tolerabile este esentiald pentru pastrarea produselor alimentare in siguranta.

Urmatoarele puncte trebuie luate in considerare la efectuarea analizei de risc:
e potentiala aparitie a riscurilor si gravitatea efectelor lor adverse asupra sanatati;
e evaluarea calitativa si/sau cantitativa a prezentei riscurilor;

1.6.2. considerarea si descrierea masurilor de control, daca exista, care pot fi aplicate pentru
fiecare risc.

Masurile de control sunt acele actiuni si activitati care pot fi utilizate pentru a preveni riscurile,
pentru a le elimina sau pentru a le reduce impactul sau aparifia la niveluri tolerabile.

Una sau mai multe masuri de control pot fi necesare pentru controlul unui risc identificat si unul
sau mai multe riscuri pot fi controlate printr-o masura de control.

Masurile de control trebuie sd fie insotite de proceduri detaliate si specificatii pentru a asigura
aplicarea lor eficientd. De exemplu, programele detaliate de curatenie utilizate in conformitate cu
normele comunitare aplicabile.

Nota:

Autorii primei HACCP (Analiza riscurilor §i punctele critice de control) identifica adesea prea
multe riscuri! Aceasta este o problema, deoarece exista potential pentru a reduce capacitatea
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procesatorului de a concentra eforturile si de a controla riscurile cu adevarat importante. Dilema
constd in a decide care riscuri sunt importante.

Un risc trebuie controlat daca:
1) exista posibilitatea sa apara
Si

2) dacad nu este corect controlat, exista posibilitatea sa fie un risc inacceptabil pentru sdandtatea
consumatorilor.

In cazul riscurilor pentru care nivelurile de actiuni de reglementare, de toleranti sau alte limite
au fost stabilite din motive de siguranta (de ex. agenti chimici de curadtare, pesticide etc.), un nivel
inacceptabil de risc pentru sandtate este riscul a carui limita a fost depasita, si nu simpla prezenta
a substantei la un nivel sesizabil. Prin urmare, daca incalcarea unui nivel de actiune in acel tip de
alimente este posibil sa se intample, atunci analiza de risc a procesatorului trebuie sa identifice
acel risc ca unul care va fi controlat prin sistemul sau HACCP.

Lista de verificare

intrebiri care vor fi adresate:

Am analizat toate sursele de risc?

Am utilizat planurile cladirilor si a imprejurimilor pentru identificarea riscurilor?

Am utilizat schema procesului tehnologic pentru a identifica posibilele riscuri in procesele
implicate?

Am identificat riscurile corespunzatoare fiecarei etape in parte, cum ar fi posibila intrebuintare
gresita sau in exces (de exemplu, substante chimice de curatare)?

2. IDENTIFICAREA PUNCTELOR CRITICE DE CONTROL (PCC)

Identificarea unui punct critic pentru controlul unui risc necesitd o abordare logica. O astfel de
abordare poate fi inlesnita prin utilizarea unui arbore decizional (a se vedea anexa B.2).

In orice caz, echipa poate utiliza alte metode, in functie de cunostintele si experienta lor.

Pentru aplicarea arborelui decizional, fiecare etapa identificatd in schema procesului tehnologic
trebuie luata in considerare pe rand. La fiecare etapa, arborele decizional trebuie aplicat pentru
fiecare risc care poate fi prevazut sau poate fi introdus si fiecare masura de control identificata.
Utilizarea arborelui decizional trebuie sa fie flexibild, avand in vedere intregul proces, in scopul de
a evita, acolo unde este posibil, punctele critice inutile.

Se recomanda instruirea In ceea ce priveste utilizarea arborelui decizional.

Identificarea punctelor critice de control are doua consecinte pentru echipa HACCP, care trebuie
astfel:

- sa se sigure ca masurile corespunzatoare de control sunt planificate si puse in aplicare in
mod eficient. In special, daci s-a identificat un risc intr-o etapa in care controlul nu este
necesar pentru siguranta produselor alimentare si nu existd masuri de control in acea etapa,
sau 1n orice altd etapa, atunci procesul trebuie modificat in acea etapd sau intr-un stadiu
preliminar sau ulterior, pentru a include o masura de control,

- Stabilirea si punerea in aplicare a unui sistem de monitorizare in fiecare punct critic.
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Lista de verificare

intrebiri care vor fi adresate:

Masurile de control au fost identificate pentru fiecare risc?

Acestea elimind sau reduc in mod eficient posibilitatea aparitiei fiecarui risc?

Putem modifica procesul atunci cand nu exista masuri de prevenire?

Angajatii inteleg ce reprezinta cerintele PCC?

3. LIMITE CRITICE iN PUNCTE CRITICE DE CONTROL

Fiecare masurd de control asociata cu un punct critic de control trebuie sd determine specificarea
limitelor critice.

Limitele critice corespund valorilor extreme acceptabile in ceea ce priveste siguranta produselor
alimentare.

Acestea separd nivelul de tolerantd de cel de intoleranta. Limitele sunt stabilite pentru parametrii
care se pot observa sau estima si care pot demonstra ca punctul critic se afla sub control.

Acestea trebuie sd se bazeze pe probe intemeiate care demonstreaza ca valorile alese vor
determina controlul procesului.

Exemple de astfel de parametri includ temperatura, timpul, pH-ul, continutul de umiditate,
parametrii senzoriali cum ar fi aspectul vizual etc.

In unele cazuri, pentru a reduce riscul depasirii unei limite critice din cauza variatiilor procesului,
poate fi necesar sa se specifice mai multe niveluri stringente (de ex. nivelurile {intd), astfel incat sa
se asigure respectarea limitelor critice.

Limitele critice pot fi determinate de o varietate de surse. Cand nu sunt preluate din standardele de
reglementare sau din ghidurile de bune practici de igiend, echipa trebuie sd le confirme
valabilitatea cu privire la controlul riscurilor identificate in PCC.

Lista de verificare

intrebiri care vor fi adresate:

Am stabilit limitele pentru fiecare punct critic de control?

Respectam limitele stabilite?

Instrumentele noastre de masurare sunt indeajuns de precise?

Sistemele noastre de masurare respecta standardele recunoscute?

Au fost stabilite masuri corective pentru fiecare situatie iesitd de sub control?

Avem un sistem pentru gestionarea reclamatiilor?

Frecventa noastra de monitorizare si Inregistrare este corespunzatoare?

4. PROCEDURI DE MONITORIZARE iN PUNCTE CRITICE DE CONTROL

O parte semnificativa a procedurilor bazate pe HACCP este un program de observatii sau estimari
intreprinse in fiecare punct critic, astfel incat sa se asigure conformitatea cu limitele critice
specificate.
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Observatiile sau estimarile trebuie sa poate identifica pierderea controlului in punctele critice si sa
furnizeze informatii la timp pentru masurile corective care trebuie luate.

Acolo unde este posibil, trebuie facute modificari ale procesului, atunci cand rezultatele
monitorizarii indicd o tendintd de pierdere a controlului la un PCC. Modificarile trebuie facute
inainte de aparitia abaterii. Datele obtinute din monitorizare trebuie evaluate de catre o persoana
desemnata 1n acest sens, care poseda cunostintele si are autoritatea de a lua masuri corective atunci
cand este cazul.

Observatiile sau estimdrile pot fi ficute in permanentd sau intermitent. Atunci cand observatiile
sau estimarile nu sunt facute continuu, este necesar sa se stabileasca o frecventa a observatiilor sau
a estimarilor care ofera informatii sigure.

Programul trebuie sa descrie metodele, frecventa observatiilor si a estimarilor si procedura de
inregistrare si de identificare a fiecarui punct critic:

Cine va efectua monitorizarea si verificarea?
Cand se vor efectua monitorizarea si verificarea?
Cum se vor efectua monitorizarea si verificarea?

Evidentele asociate cu monitorizarea PCC trebuie semnate de persoana(ele) care efectueaza
monitorizarea si atunci cand evidentele sunt verificate de un reprezentant al companiei care
raspunde de revizuire.

5. MASURI CORECTIVE

Pentru fiecare punct critic de control, echipa HACCP trebuie sd planifice dinainte masuri
corective, astfel incat acestea sa fie luate fara ezitare atunci cand monitorizarea semnaleaza o
abatere de la limita critica.

O astfel de masura corectiva trebuie sa includa:

identificarea corecta a persoanei(lor) responsabila(e) cu punerea in aplicare a masurilor
corective,

descrierea metodelor si a masurii necesare pentru a corecta abaterea depistata,
masura care trebuie luata atunci cand procesul nu se mai afla sub control,

evidente scrise ale masurilor luate, indicand toate informatjile relevante (de exemplu:
data, ora, tipul actiunii, autorul si verificarea ulterioard).

monitorizarea poate indica faptul ca masurile de prevenire (verificarea echipamentului, verificarea
persoanei care raspunde de aceastd sarcind, verificarea eficientei masurilor corective anterioare
etc.) vor putea fi luate dacd masurile corective pentru aceeasi procedura au fost luate in mod
repetat.

6. PROCEDURILE DE VERIFICARE

6.1. Echipa HACCP trebuie sd specifice metodele si procedurile care vor fi utilizate pentru a
determina daca HACCP functioneazd corect. Metodele de verificare pot include in special
recoltare de probe aleatorii si analiza, analiza consolidata sau teste in punctele critice selectate.

Frecventa verificarii trebuie sd fie suficientd pentru a confirma cd procedurile bazate pe HACCP
functioneaza eficient. Frecventa verificarii va depinde de caracteristicile administratiei pietei en
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gros (numarul de angajati, natura produselor alimentare etc.), frecventa monitorizarii,
corectitudinea angajatilor, numarul de abateri depistate de-a lungul timpului si riscurile implicate.

Procedurile de verificare cuprind:
e audituri pentru HACCP si evidentele acestora,
¢ inspectia operatiunilor,
e confirmarea faptului ca PCC sunt t{inute sub control,
e validarea limitelor critice,

e revizuirea abaterilor si a prevederilor referitoare la produse, masurile corective
luate.

Frecventa verificérii va avea o mare influenta asupra volumului de reverificare efectuata in cazul
unei abateri 1n care s-au depistat limitele critice depasite. Verificarea va cuprinde toate elementele
de mai jos, dar nu neaparat toate in acelasi timp:

¢ verificarea corectitudinii evidentelor si analiza abaterilor,

e verificarea persoanei care monitorizeaza activitatile de prelucrare, depozitare
si/sau transport,

o verificarea fizica a procesului monitorizat,
e calibrarea instrumentelor utilizate pentru monitorizare.

Verificarea trebuie efectuatd de o persoana diferitd de cea care raspunde de efectuarea
monitorizdrii si de luarea de masuri corective. Acolo unde activitatile de verificare nu pot fi
efectuate la fata locului, verificarea trebuie sa fie efectuatd in numele intreprinderii, de catre
specialisti externi sau de catre terte parti calificate.

6.2. Acolo unde este posibil, activitatile de validare trebuie sd includa aceste actiuni pentru a
confirma eficacitatea tuturor elementelor din cadrul planului HACCP. In caz de modificari, este
necesar sa se revizuiasca sistemul, pentru a se asigura ca este (sau va fi) inca valabil.

Acolo unde este necesar, o astfel de revizie trebuie sa determine modificarea procedurilor stabilite.
Modificarile trebuie sa fie incluse integral in documentatia si sistemul de pastrare a evidentelor,
astfel incat sa se asigure disponibilitatea unor informatii actualizate si corecte.

7. DOCUMENTATIA SI PASTRAREA EVIDENTELOR
Pastrarea eficienta si corectd a evidentelor este esentiald pentru aplicarea sistemului HACCP.

Procedurile HACCP trebuie sa fie documentate. Documentatia si pastrarea evidentelor trebuie sa
corespunda cu natura i anvergura operatiunii i sa fie suficiente pentru a sprijini intreprinderea sa
verifice controalele HACCP, daca acestea sunt puse in aplicare si utilizate permanent.
Documentele si evidentele trebuie pastrate pe o perioadd suficientd de timp pentru a permite
autoritatii competente sa efectueze auditul sistemului HACCP. Documentele trebuie semnate de
un reprezentant al companiei care raspunde de revizuire.

Iata cateva exemple de documentatie:
e analiza riscurilor;
e stabilirea PCC;
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o stabilirea limitei critice;

e modificari ale sistemului HACCP.
Iata cateva exemple de evidente:

e activitati de monitorizare a PCC;

e abateri si masuri corective aferente;

e activitati de verificare.

Un sistem simplu de pastrare a evidentelor poate fi eficient si usor de comunicat angajatilor.

Acesta poate fi integrat in operatiunile existente si poate utiliza documentatia existenta.

Lista de verificare

intrebiri care vor fi adresate:

Avem un nivel satisfacdtor de pastrare a evidentelor?

Arhivam si depozitam evidentele in siguranta?

Inregistram si actiondm asupra punctelor critice de control?
Am inregistrat limitele pentru fiecare PCC?

Masurile noastre de control au fost corect inregistrate?
Monitorizam si evaluam metodele noastre?

Pastram evidente ale calibrarilor noastre?

Beneficiem de verificari independente ale programului nostru?
Ce masuri ludm pentru a verifica daca programul nostru este efectuat?

Pastram evidente ale verificarilor sistemului nostru?

Un exemplu de foaie de lucru HACCP pentru elaborarea unui plan HACCP se gdseste in anexa

B.3. Aceasta face referire la depozitarea la rece.
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ANEXA A
ADMINISTRATIA PIETEI EN GROS

PROGRAM DE CURATENIE SI DEZINFECTARE — SALI DE PREZENTARE

SI DE COMERCIALIZARE
Zona Produs de curatare Procedura Frecventa | Masuri de precautie Persoana Verificat de
privind sanatatea si responsabila
. (nume)
siguranta (nume)

Podeaua Denumire completd |Toate  pierderile  prin Zilnic Consultati eticheta
Contract nr. ... scurgere trebuie remediate prod}lsulu} ot

imediat. specificatia tehnica
La 1incheierea activitatii, (se vor pune la
maturati si spalati cu apa dispozitie daca este

fierbinte si cu detergent. necesar)

Peretii Denumire completd | Spalati cu detergent, clatiti | Zilnic Consultati eticheta
- pand la| Contract nr. .... cu apa calda curata  §1 prod}lsulu.l o

o aplicati dezinfectant (1) specificatia tehnica

B cand este necesar.
(se vor pune la
Denumire completd |Spilati cu apd caldi si|Periodic dispozitie dacid este
- peste M contract . ... detergent () necesar)

Tavanele Denumire completa | Curatare uscata sau lichida | Periodic Consultati eticheta
Contract nr. ... in functie de tipul @) produsului si

suprafetei

specificatia tehnica

(se vor pune la
dispozitie daca este
necesar)
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Usile Denumire completd |Spalati cu apa caldd si|Periodic Consultati eticheta
Contract nr. ... detergent @) produsului si
specificatia tehnica
(se vor pune la
dispozitie daca este
necesar)
Ferestrele Denumire completd | Spalati cu apa calda si Periodic Consultati eticheta
Contract nr. ... detergent @) produsului si
specificatia tehnica
(se vor pune la
dispozitie daca este
necesar)
Chiuvetele Denumire completd | La sfarsitul fiecarei zile, |Zilnic Consultati eticheta
Contract nr curatati, spalati cu apa produsului si
o calda si detergent si clatiti specificatia tehnica
(se vor pune la
dispozitie daca este
necesar)
Sistemul de | Denumire completa Periodic Consultati eticheta
iluminat Contract nr. .... ) p rodpsulu} o
specificatia tehnica
(se vor pune la
dispozitie daca este
necesar)
Ventilatia Lunar
- Circulatia Aspirati.
mecanicd a
aerului
Filtre Denumire completd | Spalati cu apa calda si Lunar Consultati eticheta

Contract nr. ....

detergent. Puneti-le la loc

produsului si
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dupa uscare.

specificatia tehnica

(se vor pune la
dispozitie daca este
necesar)

Cosurile de | Denumire completa
colectare a
deseurilor

Contractnr. ....

Frecati cu peria, cu apa
calda si detergent

Zilnic

Consultati eticheta
produsului si
specificatia tehnica

(se vor pune la
dispozitie daca este
necesar)

fie toxic si contaminabil.

(2) ,,Periodic” inseamnd dupa cum este necesar si ar trebui sa se refere la depunerea murdariei.
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ANEXA B.1

SUCCESIUNEA LOGICA A PUNERII iN APLICARE
A PROCEDURILOR BAZATE PE HACCP
DE CATRE ADMINISTRATIA PIETEI EN GROS

1 Formarea unei echipe HACCP
2 Definirea proiectului pentru un sistem de gestionare a igienei
3 Elaborarea schemei procesului tehnologic

4  Confirmarea schemei procesului tehnologic la locul de munca

5 Lista tuturor riscurilor potentiale
Efectuarea unei analize a riscurilor

Stabilirea masurilor de control

6 Identificarea PCC

7 Stabilirea limitelor critice pentru fiecare PCC

8 Stabilirea unui sistem de monitorizare pentru fiecare PCC
9 Stabilirea masurilor corective

10 Stabilirea procedurilor de verificare

11 Stabilirea documentatiei si pastrarea evidentelor
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ANEXA B.2

AUTORITATEA PIETEI EN GROS
EXEMPLU DE ARBORE DECIZIONAL PENTRU IDENTIFICAREA
PCC

(Raspundeti la intrebari pe rand)

Intrebarea 1 Existd masura(ile) preventiva(e) de control?
Da Nu \ Modificati etapa, procesul sau
produsul

e

Nu] > [NocsercC L [ Oprie (i) |

Controlul in aceasta etapa
este necesar pentru siguran{a?

intrebarea 2 |Etapa este conceputd in mod specific pentru a elimina sau ——» Da
a reduce posibilitatea aparitiei unui risc la un nivel
acceptabil? (2)

Contaminarea cu riscul(urile) identificat(e) ar putea aparea

intrebarea 3 peste nivelul(urile) de toleranta sau ar putea creste la niveluri
de intoleranta? (2)

Da \Nu \—>|NuestePCC\ —»

v

intrebarea 4 O etapd ulterioara va el}rr}lpa I‘lSClll.(l‘lI'.lle)
identificat(e) sau va reduce posibilitatea aparitiei la
un nivel acceptabil? (2)

'

v

v

Da Nu

Punct critic de control

l

| Nu este PCC | > | Oprire (1) |

(1) Treceti la urmatorul risc identificat in procesul descris.

(2) Nivelurile acceptabile si inacceptabile trebuie sa fie definite in cadrul obiectivelor generale de
identificare a PCC din planul HACCP
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ANEXA B.3

ADMINISTRATIA PIETEI EN GROS
EXEMPLU DE FISA DE LUCRU HACCP (Depozitarea la rece)

1 Descrieti sarcina pentru administratia pietei en gros
Asigurati-va ca produsele alimentare sunt pastrate:
- la temperaturi corespunzatoare pentru tipul de produs;
- in conformitate cu regulamentele UE cu privire la tipul de produs.

H 2 Diagrama fluxului de proceduri

LISTA
Etapa Risc(uri) Masura(i) de control Procedura(i) de Masura (Masuri) corectiva | Evidente
monitorizare (corective)
Depozitare Contaminare . Verificare vizuala o . Raport al mésurilor
rin incrucisati Produse alimentare Reorganizati amenajarea pentrua | 0 .
pr . tncruciydld acoperite sau ambalate care separa
refrigerare

vor fi depozitate separat de
produsele alimentare
neacoperite

tipurile diferite de produse
alimentare

Péastrati zona de depozitare

Conditii de igiena ale zonei de

Curatati zona de depozitare

Raport al masurilor

< depozitare imediat corective
curata
. . .. .. Fisa de evidentd a
Cresterea Temperatura de depozitare Supravegheati parametrii | Reglarea  temperaturii ~ sau .
" . o < . . . temperaturil pentru
numdarului de la 4°C sau la o temperatura relevanti de refrigerare | remedierea

bacterii care
contamineazd
alimentele

mai mica

Zona de depozitare cu o
buna circulatie a aerului

(continuu sau la

intervale

regulate) (de ex. temperatura
aerului, indicele de vitezd a

aerului,

incarcarea,

temperatura produselor)

Verificare vizuala

aparatului frigorific unde este
cazul.

Frecventa de monitorizare va fi
crescutd pand cand se asigurd ca
procesul se afla sub control.

aparatul frigorific

Raport al masurilor
corective
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Reorganizati amenajarea pentru
depozitare
Depozitare . . . .. . . o
prin congelare Cregtfrea . Temperatura congelatorulu} Supravegheatl pare.lmetru Reglar.ea temperaturii sau | Fisa de nev1den;a a
numdrului de la -18°C sau sub aceastd relevanti de refrigerare | remedierea temperaturii pentru
temperatura (continuu sau la intervale congelator

bacterii care congelatorului unde este cazul.

regulate) (de ex. temperatura

contamineazd REGT L o
alimentele aerului, indicele de vitezd a|Frecventa de monitorizare va fi
—_— aerului, incarcarea, | crescutd pani cand se asigurd ci
temperatura produselor) procesul se afla sub control.
Zona de depozitare cu o . . - . . S
. . . Verificare vizuala Reorganizati amenajarea pentru | Raport al masurilor
buna circulatie a aerului : ;
depozitare corective
H 3 Verificarea ||

Aceasta trebuie sa includa urmatoarele aspecte:

- validarea parametrilor de congelare;
- calibrarea dispozitivelor de masurare;
- In final:

o audit intern;

o audit extern;

o Revizia HACCP.
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GLOSAR

Administratie a pietei en gros: operator al intreprinderilor din sectorul alimentar (private
sau publice) cu responsabilititi specifice pentru gestionarea §i organizarea generald a
pietei en gros in cadrul careia isi desfasoard activitatea intreprinderile independente din
sectorul alimentar.

Alimente neacoperite: alimente care nu se afla intr-un ambalaj sau intr-un recipient care
exclude riscul contamindrii din mediu.

Ambalare: agezarea unuia sau a mai multor produse alimentare Intr-un al doilea recipient,
iar acesta din urma, 1n alt recipient la randul sau.

Analiza riscului: un proces care constd in trei componente interconectate: evaluarea,
gestionarea §i comunicarea riscurilor.

Analiza riscurilor: Procesul de colectare si evaluare a informatiilor privind riscurile si
situatiile care duc la aparitia acestora, pentru a decide care sunt semnificative pentru
siguranta alimentelor si, prin urmare, trebuie abordate in cadrul planului HACCP.

Angrosist: intermediar din lantul de distributie care cumpara produsele in cantitate mare
de la producator si le vinde in cantitati mai mici distribuitorilor sau comerciantilor cu
amanuntul.

Apa curata: apa de mare sau apa dulce de o calitate similara

Apa de mare curata: apd de mare naturala, artificiala sau purificatd sau apa salmastra
care nu contine microorganisme, substante daunatoare sau plancton marin toxic in
cantitati ce pot afecta in mod direct sau indirect calitatea alimentelor sub aspectul
sanatatii.

Apa potabila: apa care indeplineste cerintele minime prevazute in Directiva nr. 98/83/CE
a Consiliului din 3 noiembrie 1998 privind calitatea apei destinate consumului uman.

Autoritate competenta: reprezintd autoritatea centrald a unui stat membru capabila sa
asigure conformitatea cu cerintele acestui regulament sau orice altd autoritate care a fost
imputernicitd de autoritatea centrald; aceasta va include, de asemenea, autoritatea
relevantd a unei tari terte, acolo unde este cazul.

Bune practici: serie de principii care se vor aplica in procesele vizate, determinand
obtinerea de alimente sigure si sdnatoase, luand totodata in considerare sustenabilitatea
economica, sociala si de mediu.

Colector de murdarie: orice suprafata care permite depunerea murdariei. Acestea pot fi
golurile dintre componentele echipamentului, cripaturi si imbindri ale finisajelor de
suprafete, imbinarile conductelor. Colectoarele de murdarie trebuie eliminate sau trebuie
sa li se acorde o atentie deosebita In timpul curdteniei.

Comunicarea riscurilor: schimbul interactiv de informatii si opinii prin intermediul
procesului de analiza a riscului 1n ceea ce priveste pericolele si riscurile, factorii referitori
la riscuri si sesizarea riscurilor, in randul evaluatorilor de riscuri, a celor care gestioneaza
riscurile, a consumatorilor, a intreprinderilor din sectorul alimentar si furajer, a
comunitdtii universitare si a altor parti interesate, inclusiv explicarea rezultatelor obtinute
in urma analizei riscurilor si baza deciziilor in urma gestionarii riscurilor.
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Condens: formarea de picaturi de apa in urma contactului dintre aerul cald si umed, cum
ar fi aburul, si o suprafata relativ mai rece.

Consumator final: consumatorul final al unui produs alimentar care nu va utiliza
alimentele in cadrul unei operatiuni sau al unei activitati economice alimentare.

Container de transferare a deseurilor: container, saci sau alte recipiente utilizate pentru
colectarea temporara a deseurilor in incaperile de preparare a alimentelor.

Container pentru depozitarea deseurilor: containere sau recipiente utilizate pentru
depozitarea deseurilor in exteriorul incaperilor de preparare a alimentelor, urmand sa fie
scoase din unitatile de lucru.

Container sigilat ermetic: un container care nu permite scurgerile.

Contaminare: prezenta sau aparitia unui risc. Introducerea intr-un mediu a elementelor
poluante si/sau toxice (microorganisme, substante chimice) susceptibile de a afecta
siguranta sau sandtatea acestuia.

Contaminare incrucisata: transferul unui risc de la un aliment la altul. Acest lucru se
poate intampla prin contact direct, prin lucrdtorii care manipuleaza alimente sau prin
echipamente si suprafete de lucru.

Control: actiunea de a efectua o serie planificatd de observatii sau mdsuratori ale
parametrilor de control pentru a se evalua daca un PCC se afla sub control.

Curaitenie personald: masuri luate de angajati pentru a proteja alimentele Tmpotriva
contaminarii.

Curs de initiere: instruire oferita noilor angajati.

Daunatori depistati in alimente: vietuitoare care sunt inoportune in unitatile din sectorul
alimentar. Sunt 1n special artropode, pasari, sobolani, soareci si alte rozatoare care pot
contamina alimentele 1n mod direct sau indirect.

Detergent: un agent de curdtare, diferit de sdpun, dar care poate s emulsioneze grasimile
si sa indeparteze murdaria.

Dezinfectant: o substantd chimicd utilizatd pentru distrugerea microorganismelor si
pentru reducerea nivelurilor de contaminare a echipamentului alimentar sau in unitatile
alimentare. Substantele dezinfectante utilizate trebuie sid fie corespunzatoare pentru
utilizarea lor in unitatile alimentare.

Dezinfectare: reducerea nivelurilor de contaminare a echipamentului alimentar sau in
unitatile alimentare prin utilizarea unei substante dezinfectante.

Distrugator de insecte cu grila electrica: echipament creat pentru controlul insectelor si
al altor artropode zburatoare. Insectele sunt atrase de lampile cu ultraviolete si sunt
distruse pe o grila electrica de tensiune nalta.

Echivalent: referitor la sisteme diferite, capabil sa indeplineasca aceleasi obiective.
Etans: care nu permite patrunderea sau trecerea unui lichid. Impenetrabil.

»Etape de productie, prelucrare si distributie”: reprezintd orice etapa, inclusiv
importul, Incepand cu productia primara a unui aliment, pand la depozitarea, transportul,
vanzarea sau furnizarea acestui aliment catre consumatorul final si, daca este cazul,
importul, productia, fabricarea, depozitarea, transportul, distributia, vanzarea si furnizarea
nutreturilor.

Evaluarea riscurilor: un proces stiintific care cuprinde patru etape: identificarea si
caracterizarea riscului, evaluarea gradului de expunere si caracterizarea riscului.
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Gestionarea riscurilor: procesul, diferit de cel de evaluare a riscurilor, de examinare a
alternativelor de politica in colaborare cu partile interesate, avand in vedere evaluarea
riscurilor si alfi factori legitimi si, dacad este necesar, selectind optiunile de prevenire si
control corespunzatoare.

HACCP (analiza riscurilor si punctele critice de control): un sistem care identifica,
evalueaza si controleaza riscurile care sunt semnificative pentru siguranta alimentelor.

Igiena alimentelor (sau igiend): masurile si conditiile necesare pentru controlarea
riscurilor si pentru a se asigura conformitatea pentru consumul uman al produselor
alimentare, avand in vedere scopul acestora de utilizare.

Imbracaminte de protectie: haine adecvate pentru activitatea efectuatd; ar trebui sa
acopere in Intregime hainele obisnuite.

Impachetare: asezarea unui produs alimentar intr-un material de impachetat sau intr-un
recipient in contact direct cu produsul respectiv si ambalajul sau recipientul in sine.

In mod regulat/periodic: inseamna ,,dupa necesitati” si ar trebui sa se refere la depunerea
murdariei sau la gradul de deteriorare si uzura si la modul cum afecteaza aceasta siguranta
alimentelor.

intreprindere din sectorul alimentar: orice intreprindere, fie ci este stabilitd pentru
obtinerea sau nu de profit, fie publica, fie privata, care desfasoara orice activitate legata de
orice etapd de productie, prelucrare si distributie a produselor alimentare.

Legislatie in materie de produse alimentare: reprezinta actele cu putere de lege si actele
administrative in domeniul alimentar in general si, in special, referitoare la siguranta
alimentelor, atat la nivel comunitar, cat si la nivel national; acestea acopera toate etapele
de productie, prelucrare si distributie de alimente si, de asemenea, a hranei produse pentru
animale sau furnizate animalelor de la care se obtin produse alimentare (conform
Regulamentului (CE) nr. 178/2002 de stabilire a principiilor generale si a cerintelor
legislatiei Tn materie de produse alimentare, de infiintare a Autoritatii Europene pentru
Siguranta Alimentara si de stabilire a procedurilor din domeniul sigurantei alimentare).

Masuri de control: masurile care vor fi luate pentru a elimina riscul identificat sau pentru
a-1 reduce la un nivel de siguranta.

Monitorizare: verificari regulate pentru a asigura cd un sistem functioneaza corect.
Rezultatele monitorizarii sunt de obicei inregistrate Tn forma scrisa.

Mucegai: organism microscopic care creste in condifii de umezeald pe suprafata
alimentelor si poate patrunde 1n acestea.

Neabsorbant: orice material prin care apa nu poate patrunde.

Operator din sectorul alimentar: persoanele fizice sau juridice responsabile sa asigure
faptul ca prevederile legale in domeniul alimentar sunt indeplinite in cadrul intreprinderii
din sectorul alimentar aflate sub controlul acestora.

Patogen: un microorganism care poate cauza boli.
PEG: abreviere pentru piata en gros.

Pericol: o functie a probabilitatii unui efect advers asupra sanatatii si gravitatea acelui
efect, cauzat de un risc.

Perisabil: alimente care se strica repede sau care pot fi contaminate cu bacterii care, daca
li se creeaza mediul propice, se vor inmulti si vor cauza deteriorarea alimentelor si/sau
intoxicatii alimentare.
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Persoana care manipuleaza alimente: orice persoand implicatd intr-o activitate din
sectorul alimentar in care manipuleaza alimente pe durata activitatii de lucru sau ca parte
din indatoririle sale in orice sens, indiferent dacd alimentele sunt neacoperite sau
preambalate.

Piata en gros: inseamna o intreprindere din sectorul alimentar care cuprinde mai multe
unitati distincte, care utilizeaza in comun instalatii si sectii in care alimentele sunt vandute
operatorilor din sectorul alimentar.

Plan de curitenie: un document scris care stabileste modul in care trebuie pastrata
curdtenia in unitatea de lucru.

Plan HACCP: un document elaborat in conformitate cu principiile HACCP pentru a se
asigura controlul riscurilor care sunt semnificative pentru siguranta alimentelor.

Plasd contra insectelor: plasd find proiectatd pentru aplicarea la ferestre sau alte
deschizaturi pentru a impiedica patrunderea insectelor sau a altor artropode.

Prelucrare: orice actiune care altereaza semnificativ produsul initial, inclusiv incalzirea,
afumarea, conservarea, coacerea, uscarea, marinarea, extragerea, extrudarea sau o
combinatie a acestor procese.

Produse alimentare: orice substante sau produse, fie ele prelucrate, partial prelucrate sau
neprelucrate, destinate consumului alimentar uman.

Produse neprelucrate: produse alimentare care nu au trecut prin etapa de prelucrare si
care includ produse care au fost sectionate, separate, fasonate, feliate, dezosate, tocate,
curatate de piele, maruntite, tdiate, curatate, ajustate, decojite, macinate, racite, inghetate,
congelate sau dezghetate.

Produse prelucrate: produse alimentare realizate din prelucrarea produselor neprocesate.

Aceste produse pot contine ingrediente care sunt necesare pentru fabricarea lor sau pentru
a le conferi caracteristici specifice.

Punct critic de control: etapd in pregatirea alimentelor, care trebuie realizatd in mod
corect pentru a se asigura eliminarea unui risc sau reducerea lui la un nivel de siguranta.

Puncte critice: etape in care riscurile trebuie sa fie controlate pentru a se asigura
eliminarea sau reducerea lor la un nivel de siguranta.

Risc: reprezintd un agent biologic, chimic sau fizic aflat in alimente sau in starea
alimentelor sau a hranei, care poate crea efecte adverse din punct de vedere al sanatatii.

Sistem de furnizare a apei: apa care nu provine din reteaua publica centrala.

Spatiu interior previazut cu ventilatie: un spatiu inchis care separa toaletele de
incaperile cu alimente si care este ventilat mecanic sau natural cu aer din exterior.

Sterilizare: proces prin care se distrug to{i germenii.

Suprafata in contact cu alimente: orice suprafata care intra sau poate intra in contact cu
produse alimentare, fie direct, fie Tn imediata apropiere a acestora, Incat, daca este
murdara, poate contamina alimentele (include suprafetele de lucru, containerele si
echipamentele).

Trasabilitate: capacitatea de a trasa si urmari un produs alimentar, nutreturi, un animal de
la care se obtin produse alimentare sau o substantd care este destinata sau prevazuta sa fie
inclusad intr-un produs alimentar sau nutret, in toate etapele de productie, prelucrare si
distributie.

Unitate: reprezinta orice unitate a unei intreprinderi din sectorul alimentar stabilita pe o
piata en gros.
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Zone comune: zonele utilizate de unul sau mai multi operatori independenti din cadrul
pietei en gros si gestionate de administratia pietei.

Zone private: zone ocupate de operatorul pietei en gros care este unicul responsabil
pentru gestionarea zonei.

Zone publice: zonele utilizate de toate persoanele si gestionate de administratia pietei en
gros.
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REFERINTE

Referinte in limba engleza:

- Regulamentul (CE) nr. 178/2002 al Parlamentului European si al Consiliului din 28
ianuarie 2002 prin care se stipuleaza principiile generale si cerintele legislatiei alimentare,
infiintand Autoritatea Europeand pentru Siguranta Alimentara si stabilind procedurile din
domeniul sigurantei alimentare (Monitorul Oficial al Comunitatilor Europene — 1.2.2002
L 31/1)

- Regulamentul (CE) nr. 852/2004 al Parlamentului European si al Consiliului din 29 aprilie
2004 privind igiena produselor alimentare (Monitorul Oficial al Comunitatilor Europene -
30.4.2004 L 139/1)

- Regulamentul (CE) nr. 853/2004 al Parlamentului European si al Consiliului din 29 aprilie
2004 privind normele specifice de igiend pentru igiena produselor alimentare (Monitorul
Oficial al Comunitatilor Europene - 30.4.2004 L 139/55)

- Regulamentul (CE) nr. 854/2004 al Parlamentului European si al Consiliului din 29 aprilie
2004 prin care se stabilesc norme specifice pentru organizarea controalelor oficiale ale
produselor de origine animala pentru consum alimentar uman

- Regulamentul (CE) nr. 1774/2002 al Parlamentului European si al Consiliului din 3
octombrie 2002 prin care se stabilesc norme de sandtate privind produsele secundare de
origine animala care nu sunt destinate consumului alimentar

- Document orientativ privind procedurile de punere in aplicare a principiilor ARPCC si
sprijinirea punerii in aplicare a principiilor ARPCC in anumite intreprinderi alimentare
(16 noiembrie 2005, Directia Generald pentru Sanatate si Protectia Consumatorului din
cadrul Comisiei Europene)

- Codex Alimentarius OMS/Organizatia Mondiald a Sanatatii, 20 avenue Appia CH 1211
Geneva 27 Elvetia

- Codul international de practicd recomandat - Principii generale de igiend a alimentelor
(CAC/RCP 1- 1969, Revizuit 4 —2003)

- Asociatia Sud-africana pentru stiinta si tehnologie in domeniul alimentar: Bune practici de
fabricare in domeniul industriei alimentare. (Africa de Sud)

- Agentia canadiand pentru inspectia alimentelor: Promovarea punerii in aplicare a
programului de sigurantd alimentara. (Canada)

- Ghid industrial de bune practici de igiend: Ghid de catering: Chadwick House Group Ltd.
(UK)

- Ghid industrial de bune practici de igiena: Ghid al pietelor si targurilor: Chadwick House
Group Ltd. (UK)

- Ghid industrial de bune practici de igiena: Ghid al distribuitorilor de pe piata de comert en
gros: Chadwick House Group Ltd. (UK)

- Autoritatea pentru siguranta alimentelor din Irlanda: Cod de practicd pentru siguranta
alimentelor din lantul de furnizare al produselor proaspete din Irlanda. Cod de practica nr.
4 (Irlanda)

- Sisteme de calitate si siguranta a produselor alimentare. Manual de instruire privind Igiena
alimentelor si analiza de risc si sistemul de puncte critice de control (ARPCC) —
Organizatia Natiunilor Unite pentru alimente si agriculturd, Roma 1998 Publishing
Management Group. Departamentul de informare OMS.
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Referinte in limba franceza:

- Guides de bonnes pratiques hygiéniques : Détaillant en produits laitiers. Les éditons des
Journaux officiels - 1998 (France)

- Guides de bonnes pratiques hygiéniques : Fruits et 1égumes frais non transformés. Les
éditons des Journaux officiels - 1999 (France)

- Guides de bonnes pratiques hygiéniques : Poissonnier détaillant. Les éditons des Journaux
officiels - 2001 (France)

- Guide de bonnes pratiques d’hygiéne : Poissonnier détaillant. Fédération Nationale des
Syndicats Professionnels du Commerce du poisson et de la Conchyliculture. (France)

- Guides de bonnes pratiques hygiéniques : Boucher. Les éditons des Journaux officiels -
1999 (France)

- Guides de bonnes pratiques hygiéniques : Distribution des produits surgelés. Les éditons
des Journaux officiels - 2002 (France)

Referinte in limba germana:

- Handbuch zur wahrnehmung von hygieneaufgaben im fruchthandel (German Hygiene
Guide for Fruit-Companies) zur Festlegung von Hygienestandards und Erarbeitung und
Dokumentation von "Betriebseigenen MaBnahmen und Kontrollen" gemiBl § 4 der
Lebensmittelhygiene-Verordnung (LMHV). Herausgeber: Bundesverband Deutscher
Fruchthandelsunternehmen E.V. Zentralverband Des Deutschen Friichte-Import und -
GroBhandel E.V. Bundesvereinigung Der Erzeugerorganisationen Obst Und Gemiise E.V.
Hamburg / Berlin / Bonn August 1998
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