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Introducere

Regulamentul (CE) nr. 852/2004 din 29 aprilie 2004 privind igiena produselor alimentare
enumera un set de obligatii pentru operatorii din sectorul alimentar, inclusiv respectarea
dispozitiilor sanitare generale prevazute in anexa | si cerinta de stabilire, aplicare si
utilizare in permanenta a uneia sau mai multor proceduri bazate pe cele sapte principii
HACCP.

Referitor la ,Ghidul de bune practici de igiena”, regulamentul sustine elaborarea de
ghiduri nationale de bune practici (articolul 8) si de ,ghiduri comunitare” (articolul 9).

Federatia Europeana a Apelor Imbuteliate', care reprezinta interesele tuturor tipurilor de
ape imbuteliate din intreaga Europa, a decis in iulie 2007 sa elaboreze un Ghid de bune
practici de igiena pentru apa imbuteliata in Europa. Acest document a fost elaborat in
conformitate cu articolul 9 din Regulamentul (CE) nr. 852/2004 si cu Orientarile CE
pentru elaborarea ghidurilor comunitare de bune practici de igiena. De asemenea,
documentul integreaza cerintele descrise in specificatia disponibila public (PAS
220:2008), publicata de Institutul Britanic de Standardizare (BSI). Prezentul document
specifica cerintele pentru programele preliminare menite sa sprijine controlul pericolelor
pentru siguranta alimentara.

Prezentul ghid nu exclude intocmirea unor ghiduri de catre asociatiile nationale din
industria alimentara si a bauturilor.

! Federatia Europeand a Apelor imbuteliate (EFBW) este o organizatie profesional fara
scop lucrativ, cu sediul la Bruxelles, care a fost fondata in 2003 pentru a reprezenta
interesele tuturor tipurilor de ape Tmbuteliate din intreaga Europa. Prin membrii sai,
EFBW reprezinta peste sase sute de companii de imbuteliere. (http://www.efbw.eu)

8/157



21122012

Multumiri

Federatia Europeand a Apelor imbuteliate doreste s& multumeasca urmatorilor experti
pentru contributia lor inestimabila la elaborarea Ghidului de bune practici de igiena
pentru apa imbuteliata in Europa:

Jean-Christophe Bligny, Danone Waters, Franta
José Bontemps, Spadel/FIEB-VIWF, Belgia

Marc Cwikowski, The Coca-Cola Company, Belgia
Giuseppe Dada, Ferrarelle/Mineracqua, ltalia

Peter Easton, International Water Resources, Belgia
Carlo Galli, Nestlé Waters, Elvetia

Patrick Jobé, Spadel/FIEB-VIWF, Belgia

Bernard Quignon, Danone Waters, Franta

Thierry Vinay, Alma Group/SES/CSEM, Franta

De asemenea, EFBW doreste sa multumeasca pentru cunostintele de specialitate si
consultanta oferita de:

Orla Brennan, Coca-Cola Bottlers Ulster Irlanda de Nord si Consiliul pentru Bauturi al
Irlandei.

Benoit Horion, Service Public Fédéral, Belgia

Venceslav Lapajne, Institutul pentru Sanatate Publica, Slovenia

Georges Popoff, fost delegat general al Syndicat des Eaux de Sources, Franta
Bob Tanner, Ulrich Kreuter, Chris Dunn, NSF International

Bob Watson, A G Barr plc/British Soft Drinks Association, Scotia
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Domeniul de aplicare al ghidului

Prezentul ghid recomanda cerintele generale si specifice de igiena pentru colectarea,
prelucrarea, ambalarea, depozitarea, transportul, distributia si vanzarea apei imbuteliate.
De asemenea, ghidul ilustreaza metodologia HACCP in anumite etape ale prelucrarii.

Legislatia europeana si nationala identifica trei categorii de ape, plate sau gazoase: apa
minerala naturala (AMN), apa de izvor (Al) si apa potabila imbuteliata (API), cunoscuta
si ca apa de masa sau apa prelucrata. Prezentul ghid se refera la toate cele trei
categorii.

Apa minerala naturala

In conformitate cu sectiunea | punctul 1 din anexa | la Directiva 2009/54/CE, AMN
provine dintr-o sursa subterana care trebuie sa fie protejata impotriva tuturor tipurilor de
poluare.

AMN se caracterizeaza prin puritatea sa originara, puritatea microbiologica, compozitia
stabila (indicata pe eticheta) si, in unele cazuri, prin efectele sale benefice asupra
sanatatii. AMN nu poate fi dezinfectata.

Pentru a asigura mentinerea acestor standarde se fac analize periodice si cuprinzatoare.
AMN trebuie sa fie imbuteliata la sursa si sigilata.

AMN trebuie sa fie recunoscuta oficial de autoritatile nationale. O lista actualizata a
tuturor AMN recunoscute este publicatd de Comisia Europeana in Jurnalul Oficial si pe
site-ul sau internet:
http://ec.europa.eu/food/food/labellingnutrition/water/mw_eulist_en.pdf

Apa de izvor

In conformitate cu articolul 9 alineatul (4) din Directiva 2009/54/CE, Al trebuie sa
respecte, de asemenea, standarde Tnalte de calitate. Apa trebuie sa poata fi bauta la
sursa in conditii de siguranta si nu poate fi dezinfectata. Cu toate acestea, Al nu are
neaparat aceeasi consistentd minerala ca si AMN si nu este nevoie sa i se specifice pe
eticheta compozitia chimica.

Apa potabila imbuteliata

API, denumita uneori ,apa de masa”, este descrierea data apei care poate proveni din
diverse surse, inclusiv din ape de suprafata sau din sistemul municipal de alimentare cu
apa. In general, API este tratata si dezinfectata, demineralizata si remineralizata, dupa
caz.

API este reglementata de Directiva 98/83/CE din 3 noiembrie 1998 privind calitatea apei
destinate consumului uman.
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Prezentul ghid nu se pronunta cu privire la apele imbogatite, apele aromatizate sau alte
bauturi nealcoolice, nici nu ofera orientari privind distribuirea si intretinerea dozatoarelor
de apa imbuteliata. Cu toate acestea, ghidul este aplicabil pentru umplerea recipientelor
returnabile.

Legislatia relevanta

La elaborarea ghidului s-au luat in considerare urmatoarele acte normative relevante:
Regulamentul (CE) nr. 178/2002 de stabilire a principiilor si a cerintelor generale ale
legislatiei alimentare, de instituire a Autoritatii Europene pentru Siguranta Alimentara si
de stabilire a procedurilor in domeniul sigurantei produselor alimentare

Regulamentul (CE) nr. 852/2004 privind igiena produselor alimentare

Directiva 2009/54/CE privind exploatarea si comercializarea apelor minerale naturale
Directiva 2003/40/CE de stabilire a listei, limitelor de concentratie si cerintelor de
etichetare pentru constituentii apelor minerale naturale, precum si a conditiilor de
utilizare a aerului imbogatit cu ozon pentru apele minerale naturale si apele de izvor
Regulamentul (UE) nr. 115/2010 din 9 februarie 2010 de stabilire a conditiilor de utilizare
a aluminei activate pentru eliminarea fluorurilor din apele minerale naturale si din apele
de izvor

Directiva 98/83/CEE privind calitatea apei destinate consumului uman

Directiva 2000/60/CE a Parlamentului European si a Consiliului din 23 octombrie 2000
de stabilire a unui cadru de politica comunitara in domeniul apei

Regulamentul (CE) nr. 882/2004 privind controalele oficiale efectuate pentru a asigura
verificarea conformitatii cu legislatia privind hrana pentru animale si produsele
alimentare si cu normele de sanatate animala si de bunastare a animalelor

Alte informatii utile — carti, legislatie si documente de referinta — sunt enumerate in
sectiunea 4.

Structura ghidului

Obiectivul principal al prezentului document este sa sprijine organizatiile profesionale
nationale ale EFBW in actiunea de elaborare a propriilor ghiduri si sa ajute companiile
de imbuteliere a apei sa indeplineasca cerintele aplicabile privind igiena produselor
alimentare. De asemenea, prezentul document are ca obiectiv incurajarea industriei apei
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imbuteliate in vederea dezvoltarii propriilor sisteme de control al calitatii si al sigurantei
alimentare.

Ghidul este structurat in trei sectiuni majore:
1. Aspecte generale privind controlul calitatii si sigurantei alimentare
2. Programe preliminare (PP)

3. HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) = analiza riscurilor si
punctele critice de control

Sectiunea 1 se refera la caracteristicile principale ale controlului calitatii si al sigurantei
alimentare, care trebuie sa fie combinat cu abordarea HACCP din sectiunea 3.

Sectiunea 2 se ocupa de bunele practici de igiena standard si de bunele practici de
fabricatie. Sectiunea 2 ia in considerare toate dispozitile Regulamentului (CE) nr.
852/2004 privind igiena produselor alimentare, precum si toate cerintele descrise in
specificatia disponibila public (PAS 220:2008), emisa recent de Institutul Britanic de
Standardizare (BSI).

Aceasta sectiune detaliata prezintd procesele industriale (de la captarea apei pana la
depozitarea si transportul produselor finite: sectiunile 2.1-2.13). Sectiunile 2.14-2.20
acopera o gama larga de subiecte specifice din domeniul igienei si al calitatii: corpi
straini, curatare si igienizare, controlul daunatorilor, igiena personala si spatii pentru
angajati, precum si formare, specificati de proces si de produs, monitorizarea
produselor, trasabilitate, gestionarea reclamatiilor si a situatiilor de criza, proceduri de
retragere si rechemare a produselor. Ultima subsectiune (2.21) este dedicata subiectelor
emergente, cum ar fi apararea alimentelor, biovigilenta si bioterorismul.

Pentru toate articolele din fiecare subsectiune, documentul este impartit in doua parti:

Partea 1 defineste cerintele care trebuie indeplinite pentru conformitatea cu
Regulamentul (CE) nr. 852/2004. Cuvantul ,trebuie” este utilizat pentru a indica faptul ca
acele articole sunt recomandari esentiale.

Partea a 2-a prezinta ,orientari” suplimentare privind bunele practici din domeniul apei

imbuteliate.

Sectiunea 3 este dedicatda HACCP.

Dupa o prezentare generala a etapelor preliminare si a celor sapte principii, ghidul ofera
trei exemple de metodologie, Tn special privind riscurile microbiologice, chimice si fizice.
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SECTIUNEA 1: Aspecte generale privind controlul calitatii si
sigurantei alimentare

1.1.

Sisteme de control al calitatii si sigurantei alimentare

1.1.1. Principii de baza

Sistemele de control al calitatii si sigurantei alimentare trebuie sa se bazeze pe
principiile imbunatatirii continue si sa fie elaborate pe baza standardelor ISO 9001 si
22000.

Pentru a fi eficace, sistemele trebuie:

sa identifice procesele necesare;
sa determine succesiunea si interactiunea acestor procese;

sa stabileasca masurile corespunzatoare necesare pentru a demonstra eficacitatea
atat in exploatarea, cat si in controlul acestor procese;

sa asigure disponibilitatea resurselor si informatiilor adecvate pentru a sprijini
exploatarea;

sa monitorizeze, sa masoare si sa analizeze procesele respective;

sa asigure controlul tuturor proceselor externalizate care afecteaza respectarea
cerintelor;

sa ia toate masurile necesare pentru a livra produse care sa indeplineasca
cerintele consumatorilor si sa respecte toate actele cu putere de lege si normele
administrative aplicabile;

sa stabileasca actiuni pentru obtinerea rezultatelor planificate, pentru a asigura
imbunatatirea continua a calitatii produselor si a sigurantei alimentare.
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1.1.2. Documentatia

Documentatia privind sistemele de control al calitati si al sigurantei alimentare,
gestionata de organizatie, trebuie sa includa:

- declaratii sustinute de documente, privind politicile si obiectivele referitoare la
calitate si siguranta alimentara;

- un manual al calitatii, care sa cuprinda (sau sa faca trimitere la) proceduri si
metode scrise care sa le includa pe cele cerute de clienti si de actele cu putere de
lege si normele administrative aplicabile;

- documente de care are nevoie organizatia pentru a asigura planificarea,
exploatarea si controlul eficace al proceselor sale;

— orice evidente cerute de clienti si de actele cu putere de lege si normele
administrative aplicabile.

Trebuie controlate documentele care constituie sistemele de control al calitatii si al
sigurantei alimentare.

Trebuie sa se stabileasca proceduri de definire a mijloacelor de control corespunzatoare
necesare: aprobarea documentelor, identificarea documentelor, reguli de distribuire,
actualizare si revizuire, pastrarea evidentelor etc.

Trebuie instituita si pastratéd o evidenta care sa dovedeasca respectarea cerintelor Si
exploatarea eficace a sistemelor de control al calitatii si al sigurantei alimentare.

1.2. Responsabilitatile conducerii

1.2.1. Angajamentul si obiectivele conducerii

Conducerea (superioara a) organizatiei trebuie sa ofere dovezi referitoare la

angajamentul sau pentru elaborarea si punerea in aplicare a sistemelor de control al

calitatii si al sigurantei alimentare si pentru imbunatatirea continua a eficacitatii sale,

astfel:

- comunicand catre toti angajatii importanta satisfacerii cerintelor clientilor, precum si
a cerintelor legale;

— aratand ca siguranta alimentara este sustinuta de obiectivele organizatiei;

—  asigurandu-se ca cerintele clientilor sunt intelese si ca sunt corelate permanent cu
obiectivul de crestere a gradului de satisfactie a clientilor;

—  stabilind politica de calitate si siguranta alimentara;

- stabilind obiective masurabile de calitate si siguranta alimentara, pentru posturi si
niveluri relevante din organizatie;

- efectuand analize manageriale; si

- asigurand disponibilitatea resurselor.
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1.2.2. Politica de calitate si siguranta alimentara

Conducerea (superioara a) organizatiei trebuie sa isi stabileasca si sa isi documenteze
politica de calitate si siguranta alimentara si sa se asigure ca politica de calitate si
siguranta alimentara:

- corespunde rolului organizatiei in lantul alimentar;

- include un angajament de respectare a cerintelor legale si a cerintelor privind
calitatea si siguranta alimentard convenite cu consumatorii, precum si de
imbunatatire continua a eficacitatii sistemului de control al calitatii;

- include un angajament fata de siguranta alimentara;

—  ofera un cadru pentru stabilirea si revizuirea obiectivelor de calitate si siguranta
alimentarsg;

- este comunicata, pusa in aplicare si mentinuta la toate nivelurile organizatiei si
inteleasa in cadrul organizatiei;

- este revizuita periodic, in vederea pastrarii caracterului sau adecvat;

—  trateaza in mod corespunzator comunicarea interna si externa.

1.2.3. Planificarea sistemelor de control al calitatii si sigurantei alimentare

Conducerea organizatiei trebuie sa asigure ca:

- planificarea sistemelor de calitate si siguranta alimentara se realizeaza astfel incat
sa fie indeplinite cerintele prezentate la punctul 3.1.1, precum si obiectivele de
calitate si siguranta alimentara;

- integritatea sistemelor de calitate si siguranta alimentara este mentinuta atunci
cand Tn cadrul organizatiei sunt planificate si puse in aplicare schimbari.

1.2.4. Responsabilitati, competente si comunicare interna si externa

Conducerea organizatiei trebuie sa se asigure ca responsabilitatile si competentele sunt
definite si comunicate in cadrul organizatiei.

Conducerea organizatiei trebuie sa numeasca un membru (membri) al (ai) conducerii ca
reprezentant (reprezentanti) pentru controlul calitatii si al sigurantei alimentare, cu
responsabilitati si competente in ceea ce priveste:

—  conducerea echipei HACCP si organizarea activitatii acesteia;

- asigurarea formarii si instruirii corespunzatoare a membrilor echipei HACCP;

- asigurarea instituirii, punerii in aplicare, mentinerii si actualizarii proceselor
necesare pentru sistemele de control al calitatii si al sigurantei alimentare;

- raportarea fatd de conducerea organizatiei cu privire la eficacitatea si
conformitatea sistemelor de control al calitati si sigurantei alimentare, la
performanta sistemului de control al calitatii si la necesitatea oricarei imbunatatiri;

- asigurarea promovarii in Tntreaga organizatie a sensibilizarii fatd de clienti si de
cerintele legale aplicabile.

Conducerea organizatiei trebuie sa asigure instituirea unor procese de comunicare

corespunzatoare in cadrul organizatiei si realizarea comunicarii cu privire la eficacitatea
sistemelor de control al calitatii si al sigurantei alimentare.
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Pentru a se asigura ca in intregul lant alimentar sunt disponibile informatii suficiente
referitoare la calitate si siguranta alimentara, organizatia trebuie sa instituie, sa puna in
aplicare si sa mentina sisteme eficace pentru comunicarea cu:

- furnizorii si contractantii;

- clientii sau consumatorii, in special in ceea ce priveste informatiile despre produse,
anchete, contracte sau gestionarea comenzilor, inclusiv eventualele modificari,
precum si reactiile clientilor, inclusiv eventualele reclamatii;

- autoritatile legale;

- alte organizatii care au un impact asupra eficacitatii sau actualizarii sistemelor de
control al calitatii si al sigurantei alimentare sau care pot fi afectate de acestea.

Trebuie sa se pastreze evidenta comunicarilor.

1.2.5. Analiza efectuata de catre conducere

Conducerea organizatiei trebuie sa analizeze sistemele de control al calitatii si sigurantei
alimentare la intervale planificate, pentru a se asigura ca acestea sunt intotdeauna
aplicate, corespunzétoare, adecvate si eficace.

Analiza conducerii trebuie sa includa cel putin trecerea in revista si analiza urmatoarelor

informatii:

- rezultatele auditurilor interne, auditurilor externe sau inspecitiilor;

- reactiile clientilor si consumatorilor;

- datele despre performanta proceselor si conformitatea produselor;

- stadiul actiunilor corective si preventive;

- masurile de urmarire luate In urma evaluarilor precedente efectuate de catre
conducere;

—  schimbarile care ar putea afecta performanta sistemelor de control al calitatii si
sigurantei alimentare;

- recomandarile de imbunatatire;

- analiza rezultatelor activitatilor de verificare;

— analiza rezultatelor activitatilor de actualizare a sistemelor;

—  circumstantele variabile, care pot afecta calitatea si siguranta alimentara;

- analiza activitatilor de comunicare.

Raportul final al analizei efectuate de catre conducere trebuie sa includa decizii si actiuni

legate de:

-  imbunatatirea eficacitatii sistemelor de control al calitatii si sigurantei alimentare si
a proceselor acestora;

- caracterul adecvat sau revizuirea, conformitatea si eficacitatea obiectivelor de
calitate si siguranta alimentara si ale politicii de calitate si siguranta alimentara;

—  imbunatatirea produsului sau serviciului in functie de cerintele clientilor;

- alocarea de resurse;

- stabilirea prioritatilor pentru oportunitatile de imbunatatire.

Trebuie sa se pastreze evidenta analizelor efectuate de conducere.
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1.3. Gestionarea resurselor

1.3.1. Asigurarea resurselor

Conducerea organizatiei trebuie sa stabileasca si sa asigure resursele adecvate pentru

instituirea, punerea in aplicare, mentinerea si actualizarea sistemelor de control al

calitatii si sigurantei alimentare necesare pentru:

- indeplinirea eficace a obiectivelor organizatiei;

- punerea in aplicare si mentinerea sistemelor de calitate si siguranta alimentara si
imbunatatirea continua a eficacitatii lor;

- asigurarea satisfactiei clientilor si imbunatatirea acesteia prin indeplinirea cerintelor
clientilor si a cerintelor legale aplicabile.

1.3.2. Resursele umane

Organizatia trebuie:

- sa determine competentele necesare pentru personalul care desfasoara activitati
ce afecteaza calitatea produselor si siguranta alimentars;

- sa asigure formarea sau sa intreprinda alte actiuni pentru satisfacerea acestor
nevoi;

—  sa evalueze eficacitatea actiunilor intreprinse;

- sa se asigure ca toti membrii personalului sunt constienti de relevanta si
importanta activitatilor lor si de modul in care fiecare contribuie la indeplinirea
obiectivelor de calitate si siguranta alimentars;

- sa pastreze o evidenta corespunzatoare privind educatia, formarea, competentele
si experienta.
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1.3.3. Infrastructura si mediul de lucru

Organizatia trebuie sa determine, sa asigure si sa mentina infrastructura necesara
pentru respectarea cerintelor privind produsele si serviciile.

Infrastructura include, dupa caz:

- cladiri, spatii de lucru si utilitati asociate;

- echipamente de proces (inclusiv hardware si software)

- servicii de sprijin (cum ar fi cele de transport si comunicatii).

Organizatia trebuie sa determine si sa gestioneze mediul de lucru necesar pentru
respectarea cerintelor privind produsele.

1.4. Controlul calitatii si sigurantei produselor

Organizatia trebuie sa planifice, sa elaboreze si sa puna Tn aplicare procesele necesare

pentru livrarea de produse sigure si de calitate clientilor si consumatorilor sai. Procedand

in acest mod si pastrand evidentele corespunzatoare, organizatia trebuie sa fie capabila

sa demonstreze ca:

- indeplineste cerintele legale aplicabile;

- satisface cerintele clientilor, agreate de comun acord, referitoare la calitate si
siguranta alimentara.

Acestea trebuie sa includa, dupa caz:

- stabilirea obiectivelor si cerintelor de calitate si siguranta alimentara pentru produs;
activitatile necesare de verificare, validare, monitorizare, inspectie si testare
specifice produsului si criteriile de acceptare a produsului;

- stabilirea programului (programelor) preliminar(e) (PP) si a programului
(programelor) HACCP privind siguranta alimentars;

- stabilirea cerintelor legate de produs;

- analiza cerintelor legate de produs;

- comunicarea cu clientii;

- proiectare si dezvoltare;

- procesul de achizitie, informarea si verificarea produsului achizitionat;

—  controlul productiei si validarea proceselor de productie;

- identificare si trasabilitate;

— proprietatea clientului;

- conservarea produsului;

—  controlul dispozitivelor de monitorizare si masurare.

De asemenea, organizatia trebuie sa aiba instituite proceduri si controale pentru

prevenirea utilizarii nedorite sau a distribuirii de produse neconforme.

Aceste proceduri sustinute de documente, care includ responsabilitati si competente
aferente, trebuie sa fie stabilite pentru a asigura separarea oricarui produs neconform de
produsul acceptabil si nedistribuirea acestuia.
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Organizatia trebuie sa abordeze problema produsului (produselor) neconform(e) in unul

sau mai multe din urmatoarele moduri:

- ludnd masuri de eliminare a neconformitatii detectate, inclusiv actiunile necesare
pentru a asigura conformitatea cu cerintele de reglementare aplicabile;

- autorizand folosirea, eliberarea sau acceptarea produsului (produselor) in
concesiunea unei autoritati relevante si, dupa caz, a clientului;

- actionand pentru impiedicarea utilizarii sau a aplicarii sale pentru care a fost
destinat initial.

Atunci cand se detecteaza un produs neconform dupa inceperea livrarii sau a utilizarii
sale, organizatia trebuie sa actioneze fintr-un mod corespunzator efectelor sau
potentialelor efectele ale neconformitatii.

Trebuie sa se pastreze evidenta controlului produsului (produselor) neconform(e),
inclusiv descrieri ale neconformitatii si ale eliminarii acesteia (inclusiv concesiuni, dupa
caz).

1.5. Masurare, analiza si imbunatatire

Organizatia trebuie sa planifice si s& puna in aplicare procese de monitorizare,
masurare, analiza si imbunatatire.

1.5.1. Monitorizare si masurare

Se au in vedere urmatoarele:

- monitorizarea informatiilor privind perceptia clientilor;

- desfasurarea de audituri interne la intervale planificate, pentru a stabili daca
sistemele de control al calitatii si sigurantei alimentare sunt conforme cu toate
acordurile planificate si daca sunt puse in aplicare si mentinute in mod eficace;

- aplicarea de metode potrivite pentru monitorizarea si masurarea sistemelor de
control al calitatii si sigurantei alimentare, pentru a demonstra capacitatea
proceselor de a duce la obtinerea rezultatelor planificate;

- monitorizarea Si masurarea caracteristicilor produsului, pentru a verifica daca au
fost indeplinite cerintele privind produsul. Trebuie sa se pastreze dovada
conformitatii cu criteriile de acceptare.

1.5.2. Analiza datelor

Organizatia trebuie sa determine, sa colecteze si sa analizeze datele corespunzatoare
pentru a demonstra caracterul adecvat si eficacitatea sistemelor de control al calitatii si
sigurantei alimentare si sa evalueze situatiile in care se pot face imbunatatiri.

1.5.3. imbunatatirea continua

Organizatia trebuie sa imbunatateasca in mod continuu eficacitatea sistemelor sale de
control al calitatii si sigurantei alimentare, prin politica de calitate si siguranta alimentara,
obiectivele de calitate si sigurantd alimentara, rezultatele auditurilor, analiza datelor,
actiuni corective si preventive si analiza efectuata de conducere.
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1.6. Informatii despre produse si sensibilizarea consumatorilor

Consumatorii au dreptul sa stie ce contine apa imbuteliatd pe care o beau.

in afara de etichetarea produselor in conformitate cu legile aplicabile, organizatia trebuie
sa ofere consumatorilor, la cerere, informatii utile despre marcile sale de apa
imbuteliata. Acestea includ, fara a se limita la acestea, informatii care demonstreaza
conformitatea cu dispozitiile legale aplicabile si rezultatele testelor analitice.

Organizatia trebuie sa stabileascd modul in care informatia este transmisa
consumatorilor (de exemplu, prin posta, site internet, telefonic etc.) dar, la cerere,
trebuie sa ofere informatiile Tn scris.
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SECTIUNEA 2: Programe preliminare - PP

SECTIUNEA 2.1. Resursele de apa / tratarea apelor

Aceasta sectiune examineaza toate componentele sistemului de captare si gospodarire
a apei. Acestea cuprind bazinul hidrografic, punctul de captare a apei, transportul,
tratarea si depozitarea, pana in punctul in care apa este livrata pentru imbuteliere sau
pentru utilizare de proces.
Toate cerintele si orientarile prezentate in aceasta sectiune se aplica apei minerale
naturale si apei de izvor, cu referire la originea lor subterana, necesitatea de protejare a
apei fata de orice risc de poluare, iar pentru apa minerala naturald, cu referire la
procedura specifica de recunoastere. Pentru apa minerala naturala, cerintele se refera la
protejarea puritatii sale originale. Pentru apa de izvor, cerintele se refera la protejarea
conformitatii, in stare naturala, cu calitatea de apa potabila. Pentru apele potabile
imbuteliate provenite din surse subterane private, orientarea consta intr-un nivel similar
de monitorizare si protectie.

Subsectiune

Cerinte

Orientari

2.11.
Dezvoltarea
resurselor
2.1.1.1 Cerinte
generale

Trebuie sa se efectueze o analiza
tehnica pentru a intelege pe deplin
natura si provenienta resursei de apa.

Studiile hidrogeologice trebuie sa
determine amplasarea bazinului de
apa (zona care defineste volumul de
apa din care se face extragerea,
inclusiv punctul de captare). Bazinul
trebuie sa fie gestionat astfel incat sa
fie protejat de orice risc de poluare.
Trebuie sa se efectueze un studiu
hidrogeologic (de catre experti
calificati) pentru identificarea si
descrierea zonei de reincarcare si a
captarii (captarilor) subterane.

Studiul hidrogeologic trebuie sa

cuprinda:

- amplasarea punctelor de
captare a apei;

- unitatea (unitatile) geologica
(geologice) (acviferul) care

In plus, trebuie s3 se faca o evaluare a
impactului asupra mediului, pentru a
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contine (contin) resursa de apa
subterana;

—  amplasarea Si intinderea
bazinului de apa subterana;

- gradul si  natura protectiei
naturale impotriva poluarii;

- caracteristicile apei de
suprafata, identificandu-le pe
cele care interactioneaza cu
rezervorul de apa subterang;

- alti captatori ai apei,
identificAndu-i pe cei care
exploateaza acelasi rezervor de
apa subterang;

—  compozitia chimica si calitatea
rezervorului de apa subterana;

—  echilibrul hidrologic Si
capacitatea;

- timpul de tranzit al apei
subterane de la zona de
reincarcare la punctul (punctele)
de captare a apei;

—  studii care justifica licenta de
captare a apei si care
demonstreaza durabilitatea
productiei de apa subterana.

defini:

- echilibrul hidrologic si capacitatea
acviferului;

- utilizarile terenului si evolutia
activitatilor antropice (umane);

- limitele sigure de captare a apei,
pentru a pastra exploatarea pe
termen lung a acviferului si a
ecosistemelor asociate;

— un plan de monitorizare si
gestionare, pentru protejarea
resurselor de apa si a
ecosistemelor.

Acest impact asupra mediului trebuie
sa fie evaluat periodic, cel putin o data
la cinci ani.

2.1.1.
Dezvoltarea
resurselor

2.1.1.2 Evaluarea
riscurilor

Trebuie sa se faca o evaluare a
riscurilor legate de potentialele
amenintari la adresa cantitatii si
calitatii resursei de apa.

Evaluarea riscurilor trebuie sa includa,
in mod normal:

- analiza proprietatii asupra
terenului si a modului de utilizare
a terenului (actual si istoric)
pentru bazinul de ap3;

- colectarea de date privind:

— contaminanti;

— incidente de poluare;

— controale legale aplicabile
pentru protejarea apei de
poluare;

- evaluarea riscului pentru fiecare
utilizare a terenului, activitate sau
risc natural: scazut, mediu sau
ridicat.

Rezultatul acestei analize sta la baza
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proiectarii zonelor de protectie si a
programelor de monitorizare.

2.1.2 Protejarea
resurselor

Trebuie definite zonele de protectie
pe baza constatarilor din evaluarea
riscurilor.

Ca cerinta minima, acest control
trebuie sa includa proprietatea detinuta
de producator, dar sa se extinda si la
alte zone, in masura in care acest
lucru este posibil Tn mod rezonabil.
Sunt necesare niveluri diferite de
protectie, in functie de apropierea fata

de sursa de apa si de riscurile
potentiale. Zonele trebuie sa fie
definite pe baza studiilor

hidrogeologice (a se vedea sectiunea
2.1.1.1). O abordare uzuala este
stabilirea a trei zone cu niveluri diferite
de protectie si administrare, zona 1
fiind cea mai apropiata de sursa si cu
gradul de protectie cel mai ridicat.

Zona 1 (zona interioara): FOTO 1

Chiar langa punctul de captare a apei
si pe proprietatea aflatd sub controlul
deplin al companiei de Tmbuteliere.
Operatorul trebuie sa mentina controlul
absolut asupra accesului si asupra
oricaror activitati, care trebuie sa se
limiteze la cele legate direct de
gestionarea sursei de apa. Trebuie
interzise orice alte activitati neesentiale
si, cu siguranta, cele cu potential de
poluare. De preferintd, aceasta zona
este Tmprejmuitd Tn conditi de
siguranta. Trebuie sa se ia masurile
corespunzatoare pentru protejarea, in
cea mai mare masura, Tmpotriva
atacurilor rau intentionate sau a actelor
de bioterorism. De exemplu, trebuie sa
se stabileasca o raza de siguranta de
10 pana la 50 m in jurul sursei.

Zona 2 (zona intermediara):

Aceasta zona se va extinde adesea in
afara  proprietati  controlate  de
compania de imbuteliere. In mod

23/157




21122012

Toate activitatile care pot avea impact
asupra zonei bazinului de apa sau
pot polua aceasta zona si care
constituie o0 amenintare asupra sursei
trebuie sa fie interzise sau controlate
in cea mai mare masura posibila.

normal, conducerea va solicita
cooperarea  Si/sau  acorduri  cu
autoritatile si cu proprietarii de terenuri
invecinate.

Definita, 1Tn general, ca zona
geografica in care poluarea ar putea
afecta calitatea apei la punctul de
captare sau la sursa. in functie de tipul
acviferului, se bazeaza adesea pe
timpul de tranzit al apei subterane (de
exemplu: mai multe luni). Trebuie sa
includa interzicerea si/sau
reglementarea transportului, depozitarii
de uleiuri sau substante periculoase,
scurgerii, ingroparii contaminantilor
potentiali, eliminarii deseurilor, precum
Si activitatilor sau evolutiilor
specificate. De asemenea, este
important sa se monitorizeze si sa se
controleze utilizarea ingrasamintelor,
detergentilor, pesticidelor, erbicidelor si
a oricaror substante solubile organice
sau anorganice. Orice posibile surse
subterane de contaminare, cum ar fi
canalizarile, fosele septice, apa
rezidualda industriala, rezervoarele de
gaz sau substante chimice
(combustibil), conductele etc., trebuie
sa fie Tnlaturate, daca este posibil, iar
in caz contrar sa fie monitorizate si
controlate. In orice caz, conductele Si
spatile de depozitare trebuie sa fie
proiectate astfel incat sa se previna
scurgerile.

Zona 3 (zona exterioara):

In mod normal, cea mai mare parte din
aceasta zona nu se afla sub controlul
companiei de imbuteliere. Conducerea
va solicita cooperarea si acorduri cu
autoritatile si proprietarii terenurilor. Tn
multe cazuri, capacitatea de a influenta
modul de utilizare a terenului este
limitatd, dar monitorizarea riscurilor
ramane importanta.
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Este reprezentata de bazinul
hidrografic complet sau o mare parte
din acesta si, prin urmare, ar putea
include zone pentru care timpul de
tranzit al apelor subterane este de mai
multi ani. Pericolele potentiale sunt
aceleasi ca si cele din alte zone, dar
mai putin grave. Prin urmare, masurile
de protectie trebuie sa fie adaptate de
la caz la caz, ludand in considerare
timpul de tranzit mai lung si potentialul
mai mare de dispersie, descompunere
si diluare a poluantilor.

2.1.3.
Exploatarea
resursei
2.1.3.1 Cerinte
tehnice

- Toate materialele care intra in
contact cu apa in timpul
captarii, transportului,
depozitarii si umplerii, inclusiv

ambalajele, trebuie sa
respecte  cerintele  privind
contactul cu produsele

alimentare. Ele nu trebuie sa
afecteze caracteristicile apei,
in special pe cele
microbiologice, si nu trebuie
sd prezinte un risc pentru
sdnatatea consumatorilor.

fnainte de instalare trebuie si se
efectueze testele corespunzatoare,
pentru a verifica daca materialele
respective pot duce la modificarea
caracteristicilor (senzoriale, chimice,
microbiologice si fizice ale) apei.

2.1.3.
Exploatarea
resursei

2.1.3.2 Punct de
captare

Sursa de apa trebuie sa fie
gestionata astfel incat sa se previna
patrunderea oricaror altor ape, cum
ar fi apa din inundatii sau infiltratiile
de suprafata. De asemenea, trebuie
sa fie gestionata intr-un mod igienic,
pentru a preveni orice contaminare
naturala sau provocata de om.

FOTO 2

Punctele de prelevare a probelor
trebuie sa fie proiectate si exploatate
astfel Tncat sa se previna orice
contaminare inversa a apei sau a
conductei de presiune (de exemplu,
din cauza refluxului apei sau a aerului
nefiltrat). Trebuie sa existe un robinet
care sa permita prelevarea corecta a
probelor, din punct de vedere tehnic.

Pentru punctul
trebuie sa se ia 1in
urmatoarele aspecte:

de captare a apei
considerare

- Amplasare: in masura
posibilitatilor, un loc departe de
activitati potential poluante

(inclusiv cele din trecut, care ar fi
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putut contamina solul);

Proiectarea, constructia Si
dezvoltarea punctului de captare
a apei trebuie sa respecte
principile ~ aferente  stadiului
actual al tehnologiei si sa fie
supravegheate de un expert
competent;

Gauri de foraj/puturi: FOTO 3
- construite pentru protectia

impotriva poluarii de
suprafatd si de mica
adancime a apelor

subterane, in mod normal
cu un invelis superior care
penetreaza cel putin 10 m
in adancime si etansate
complet in jurul spatiului
inelar cu un sigiliu ermetic

de ciment;

- evitarea contaminarii apelor
subterane in timpul
constructiei, Tn  special
contaminarea de origine
microbiana sau cu

hidrocarburi (de exemplu,
uleiuri, unsori); FOTO 4

- construirea unui cap de put
pentru  protectia  apelor
subterane impotriva
scurgerilor  si  poluantilor
atmosferici (inclusiv praf si
microorganisme). Instalarea
de garnituri etansate si a
unui filtru de aer;

- folosirea exclusiva a
materialelor  inerte, de
calitate alimentara, pentru
conductele si garniturile
care vin in contact cu apa;

- ventil de retinere, pentru a
evita refluxul apei in gaura
de foraj/put.

Izvoare (inclusiv sisteme de

galerii):

— instalarea unei captari de izvor
deasupra iesirii izvorului (sau
galeriei), pentru a o proteja de
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poluarea de suprafatd si
atmosferica si de daunatori;
atunci cand este posibil, apa
trebuie sa fie captata de la o
adancime aflata sub suprafata
naturald, unde nivelul de
protectie este mai ridicat;
evitarea contaminarii sursei de
apa in timpul constructiei, in
special contaminarea de
origine microbiana sau cu
hidrocarburi (de exemplu,
uleiuri, unsori);

construirea captarii de izvor
astfel incat sursa de apa sa fie
protejata impotriva scurgerilor
si  poluantilor  atmosferici

(inclusiv praf Si
microorganisme);
folosirea exclusiva a

materialelor inerte, de calitate
alimentara, pentru conductele
si garniturile care vin in
contact cu apa;

Adapost (pentru gauri de foraj si
izvoare):

gaura de foraj sau izvorul
trebuie sa fie protejate de o
incinta acoperita si sigura;

se construieste astfel incat sa
protejeze punctul de captare a
apei Tmpotriva:  accesului
neautorizat, a daunatorilor si
parazitilor, a contaminantilor
atmosferici, a scurgerilor de
apa de suprafatd si a
inundatiilor;

trebuie sa poata fi incuiata si,
atunci cand se afla in afara
perimetrului, sa fie prevazuta
cu o alarma de securitate si cu
imprejmuire de siguranta;
stabilirea unei zone de
protectie interioara (ca zona 1,
sectiunea 2.1.2).
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2.1.3.
Exploatarea
resursei

21.3.3
Transfer/transport
prin conducte
catre operatiunea
de umplere

Transferul apei de la sursa la
operatiunea de umplere trebuie sa se
facad doar prin conducte si sa se
desfasoare igienic, pentru prevenirea
oricarei contaminari.

Sistemul trebuie sa fie proiectat si
construit astfel incat:

- sa nu contamineze apa destinata
umplerii;

—  sa poata fi curatat si dezinfectat
Cu usurinta;

—  sa permita cu usurintd accesul si
inspectia conductei, in cazul in
care apar orice probleme (in
masura posibilitatilor).

Sistemul de transfer trebuie:

- sa fie construit din materiale de
calitate alimentara;

- sa evite punctele in fund de sac,
sa evite apa statatoare, sa
asigure curatarea, dezinfectia si
spalarea cu wusurintd si sa
mentina un debit lin;

- sa fie exploatat astfel incat sa se
evite presiunea negativa (care ar
putea duce la aspirarea apei sau
a contaminantilor atmosferici);

- sa fie proiectat astfel incat:

- sa se evite riscul de
contaminare a apei cu
produse chimice;

- sa asigure ca sistemele de
transport prin conducte si
de depozitare pentru apa
destinata  umplerii  sunt
separate si clar identificate;

- sa permita inspectarea cu
usurinta;

- sa fie dezinfectat
interventii.

dupa

2.1.3.
Exploatarea
resursei
2.1.34
Rezervoare de
stocare

Rezervoarele de apa sunt folosite
uneori pentru a actiona ca un
tampon. Calitatea aerului care
patrunde in aceste rezervoare trebuie
sa fie la un standard de igiena
corespunzator. (2.9.3.)

Stocarea apei trebuie sa se faca

Apa nu trebuie sa fie retinutd in mod
excesiv in rezervoarele de apa.
Proiectarea si modul de exploatare a
rezervoarelor trebuie sa limiteze la
minimum timpul de la captare pana la
umplere. Aerul care patrunde in spatiul
gol al rezervoarelor trebuie sa fie filtrat
sau tratat, pentru a preveni
contaminarea apei produse. (2.9.3.)
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igienic, pentru protectia
contaminarii.

impotriva

In plus fata de regulile indicate mai sus
pentru sistemele de transfer, trebuie sa
se aplice si urmatoarele cerinte:

- rezervorul de stocare trebuie sa
fie protejat de contaminarea
ambientala [sa& fie inchis si sa
aiba filtre de aer (se recomanda
0,45 p sau mai putin) etc.]; FOTO
5

- timpul maxim de stocare trebuie
optimizat pentru a minimiza riscul
de poluare si a evita apa
statatoare.

2.1.4. Tratarea
apei

Apele minerale naturale si apele de
izvor nu trebuie sa fie supuse niciunui
alt tratament in afara de cele permise
in conformitate cu articolul 4 din
Directiva 2009/54/CE.

Tratarea introduce un element de
risc, care trebuie sa fie monitorizat si
abordat Tn mod corespunzator.
Printre riscuri se numara esuarea
tratarii, intretinerea si regenerarea
insuficienta, contaminarea prin
tratamente chimice sau dezvoltarea
de bacterii, precum si aparitia unor
urme reziduale.

Prin urmare, procesele de tratare
trebuie sa fie analizate pentru
identificarea pericolelor, iar
rezultatele sa fie integrate in analiza
HACCP si gestionate in cadrul

documentelor sistemului de calitate.

In cazul apei potabile imbuteliate, nu
exista restrictii privind tipurile de
tratare.

Procesele de tratare trebuie sa fie
analizate pentru identificarea
pericolelor, iar rezultatele sa fie
incorporate Tn analiza HACCP si
gestionate in cadrul documentelor
sistemului de calitate.
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2.1.5.
Monitorizare

Trebuie sa se puna in practica un
program de monitorizare.

Parametrii legati de  siguranta
alimentara care urmeaza a fi
monitorizati, frecventa de analiza si
amplasarea punctelor de prelevare a

probelor se definesc pe baza
metodologiei HACCP, inclusiv o
combinatie de criterii minime Si

evaluare a riscurilor. Trebuie sa se
utilizeze Tinregistratoare de date,
acolo unde este posibil si adecvat.

Parametrii de baza trebuie sa includa:

1. indicatori microbiologici;
2. parametri fizici: debit, temperatura,

conductivitate electrica, nivel
piezometric;
3. parametri  fizico-chimici: pH,

conductivitate electrica, potential redox
etc.;

4. parametri chimici: in functie de
caracteristicile apei.

2.1.6. Intretinere

Programul de fintretinere pentru
sistemele de transfer, stocare a apei
si umplere trebuie sa includa
dezinfectia si curatarea de ruting, in
vederea mentinerii retelei conform
unor conditii bune de igiena.

Dupa orice lucrare de dezinfectie sau
intretinere trebuie sa se verifice daca
operatiunea de umplere poate fi
reluata fara riscuri.

Instalatia de captare a apei si reteaua
de alimentare trebuie sa fie gestionate
si intretinute corespunzator si trebuie
sa fie curatate sau dezinfectate pentru
a proteja toate componentele impotriva
riscului de poluare microbiologica,
chimica si fizica.

Pentru sursa propriu-zisa, regimul de
dezinfectie trebuie conceput astfel
incat sa se tina cont de riscuri si de
regimul de exploatare. De exemplu, o
sursa cu curgere continua ar putea
avea nevoie de igienizare doar in
momentele de interventie.

De asemenea, trebuie sa se elaboreze
un plan de urgenta, in colaborare cu
expertii si autoritatile corespunzatoare,
pentru a putea reactiona cat mai
repede la evenimente exceptionale (de
exemplu, poluarea sursei, cutremur,
incendii de padure, dupa caz, in
functie de amplasament), astfel incat
sa se minimizeze consecintele. Acest
plan trebuie sa faca parte din sistemul
global de gestionare a situatilor de
criza al companiei de exploatare.

2.1.7.
Actiuni corective

In cazul poluarii la sursd sau al
contaminarii  produsului Tn timpul
umplerii, operatiunea de umplere
trebuie sa fie suspendata pana cand

Datele de monitorizare trebuie sa fie
analizate periodic si sa se raporteze,
cu masuri corective, dupa caz, cu
privire la orice rezultate sau tendinte
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este eliminata originea contaminarii si
apa ajunge sa respecte din nou
cerintele de calitate.

care pun probleme de siguranta
alimentara. Daca este necesar, trebuie
sa se instaleze puncte de monitorizare
suplimentare, care pot include noi
puturi de monitorizare, puncte de
prelevare a probelor etc.

In cazul incalcarii unui standard de
calitate, poate fi necesar sa fie
rechemat produsul. Astfel de actiuni
sunt decise, de obicei, de comun acord
cu autoritatile.
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SECTIUNEA 2.2. Constructia si structura cladirilor

Reg. 852/2004,
anexa ll:

se refera la art. 1 din
cap. |

Subsectiune

Cerinte Orientari
221 Cerinte Cladirile trebuie sa fie amplasate, | Numarul de wusi largi care permit
géﬁérale ’ proiectate, construite si intretinute | patrunderea aerului contaminat (gaze

intr-un mod corespunzator cu natura
operatiunilor de prelucrare ce
urmeaza sa fie efectuate, cu riscurile
pentru siguranta alimentara asociate
operatiunilor respective si cu sursele
potentiale de contaminare din zonele
invecinate.

Exteriorul cladirilor, inclusiv
acoperisul, trebuie sa fie pastrate in
buna stare din punct de vedere
structural.

Constructia trebuie sa fie proiectata
in asa fel incat sa evite acumularea
de murdarie si condens. Nu se
utilizeaza materiale toxice pentru
suprafetele care vin Tn contact cu
alimentele.

Cladirea trebuie sa aiba o constructie
durabild, care sa nu prezinte pericole
pentru produs.

Acoperisul trebuie sa fie prevazut cu
scurgere si sa fie impermeabil.

de ardere de la camioane, contaminare
pe calea aerului etc.) trebuie sa fie
limitat, in special in vecinatatea zonelor
cu sticle deschise sau a celor unde se
depoziteaza materiale folosite la
ambalare. Usile externe trebuie sa fie
cu inchidere automata si sa fie etanse
pentru daunatori atunci cand sunt
inchise.

Proiectarea constructiei si a sistemului
de ventilatie, precum si alegerea
echipamentelor si materialelor utilizate
trebuie sa fie adecvate, pentru a limita
murdaria si condensul.

Trebuie sa se prevada o zona speciala
pentru etapa criticd de umplere si
dopuire, astfel incat sa se poata asigura
un mediu controlat, adica presiune
pozitiva mentinutd la punctul de
umplere — in cabina sau in camera.

Se recomanda restrictionarea la
minimum a operatiunilor in aceasta
zona speciala, prin limitarea acestora la
activitatile specifice sticlelor deschise,
din zonele de spalare, umplere si
dopuire a sticlelor. Etichetarea si
ambalarea pot genera reziduuri aeriene
considerabile, care este bine sa fie
excluse din zonele de umplere si
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dopuire a sticlelor. Utilizarea de cleiuri
calde poate duce la probleme de gust si
miros. Masinile de etichetat din
camerele de umplere trebuie sa aiba
sisteme de extractie eficace.

Trebuie sa se utilizeze bariere fizice in
jurul zonelor de umplere si dopuire a
sticlelor. O masura suplimentara care
trebuie luatd in considerare este
filtrarea aerului si impunerea unei
presiuni pozitive.

2.2.2. Mediu

Trebuie sa se tind seama de sursele
potentiale de contaminare din mediul
local.

Trebuie sa se analizeze periodic
eficacitatea masurilor adoptate
pentru protectia impotriva
potentialilor contaminanti.

Nu trebuie sa se utilizeze
motostivuitoare alimentate cu
benzina sau motorina.

Cladirile trebuie sa fie proiectate
astfel incat sa se reduca la minimum
patrunderea  daunatorilor.  Usile
exterioare trebuie sa fie bine montate
si sa previna intrarea pasarilor, a
rozatoarelor sau a insectelor. Usile
externe nu trebuie sa se deschida
direct spre zonele in care se afla
sticle deschise.

Nu trebuie sa se prelucreze produse
alimentare in zonele in care pot
patrunde in produs substante potential
daunatoare.

Camioanele care intra in fabrica sau
parasesc fabrica trebuie sa foloseasca
rute specifice si sa se limiteze la
acestea.

Elevatoarele (motostivuitoarele) trebuie
sa fie alimentate cu energie electrica
sau cu gaz.

Usile exterioare trebuie sa fie tinute
inchise ori de cate ori este posibil, fiind
deschise doar pentru receptia
materialelor sau pentru Tincarcarea
produselor finite. Sunt disponibile usi
automate, care pot ajuta la protectie.

Este important ca bunele practici de
gospodarire sa fie extinse la intreg
perimetrul amplasamentului, pastrand
iarba tunsa si curatdnd gunoaiele.
Pastrarea unui exterior ingrijit va
imbunatati imaginea companiei, va
sustine moralul angajatilor si va reduce
riscul de actiuni ale rozatoarelor.

Un serviciu extern de control al
daunatorilor poate oferi indrumari
privind cerintele de etanseitate, precum
si mijloace de control.
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2.2.3. Amplasarea
unitatilor

Trebuie identificate clar limitele
amplasamentului.

Trebuie sa se controleze accesul in
amplasament.

Amplasamentul trebuie sa fie pastrat
in buna stare. Vegetatia trebuie sa
fie Ingrijita sau tnlaturata. Drumurile,
curtile si zonele de parcare trebuie
sa fie drenate pentru a impiedica
stagnarea apei si sa fie intretinute.

Limitele amplasamentelor pentru
umplere trebuie sa fie inchise cu bariere
fizice, pentru a evita intruziunile
externe.

Trebuie sa se prevada indicatoare care
sa arate faptul ca in amplasamentul
respectiv _se Tmbuteliaza apa pentru
consum uman. Cladirile sau cabinele
indepartate care contin surse de apa
potabila nu trebuie sa fie marcate.
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SECTIUNEA 2.3. Structura incintelor si a spatiului de lucru

Reg. 852/2004,
anexa ll:

se refera la art. 2,

3, 4, 6si10din
cap. | si art. 1 din
cap. Il

Subsectiune

Cerinte

Orientari

2.3.1. Cerinte
generale

Structura, proiectarea, constructia,
amplasarea si dimensiunea incintelor
utilizate pentru produse alimentare
trebuie:

a) - sa permita intretinerea,
repararea, curatarea si dezinfectarea
corespunzatoare; sa evite sau sa
minimizeze contaminarea pe calea
aerului si sa& asigure un spatiu de
lucru adecvat pentru efectuarea
tuturor operatiunilor in conditii de
siguranta si igiena;

b) - s& fie de asa natura incat sa
previna acumularea murdariei,
contactul cu substante toxice,
deversarea de particule in produsele
alimentare si formarea condensului
sau mucegaiului pe suprafete;

c) - sa permita aplicarea bunelor
practici de igiena a produselor
alimentare, inclusiv prevenirea
contaminarii si, in special, controlul
daunatorilor;

Tiparele de miscare ale materialelor,
produselor si oamenilor, precum si
dispunerea echipamentelor trebuie
sa protejeze Impotriva surselor de
contaminare potentiale.

Trebuie sa se defineasca zone de
anumite utilizari, pentru a preveni
contaminarea incrucisata.

Cladirea trebuie sa permita un flux de
proces continuu, cu primirea i
depozitarea materialelor la un capat si
produsele finite si expedierea, la celdlalt
capat, iar intre acestea etapele de
prelucrare, in ordinea procedurilor.

Dupa caz, structura, proiectarea,
constructia, amplasarea si dimensiunea
incintelor utilizate pentru produse
alimentare trebuie sa asigure conditii
adecvate de manipulare si depozitare,
cu reglarea temperaturii si capacitate
suficienta pentru a pastra produsele
alimentare la temperaturi adecvate care
sa poata fi monitorizate si, daca este
nevoie, inregistrate.
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2.3.2. Proiectare
interna, structura si
tipare de trafic

Cladirea trebuie sa asigure spatiu
adecvat, cu un flux logic al
materialelor, produselor si
personalului si cu separarea zonelor
in care se afla materiile prime de
cele cu produse prelucrate.

Fluxul de materiale, produse si
personal trebuie sa fie clar definite si
aplicate.

Depozitarea materialelor trebuie sa fie
separata in zone alocate pentru
materialele pentru ambalare, dispozitive
de inchidere si recipiente si, daca este
posibil, si pentru diferite tipuri de
materiale de ambalare, cum ar fi sticl3,
PET, PE, PC, PVC si carton stratificat.

Serviciile de intretinere, atelierele si
laboratoarele trebuie sa  asigure
asistenta si servicii tehnice. Acestea
trebuie sa fie bine separate de zonele
de productie.

2.3.3. Structuri si
instalatii interne

Podelele, peretii, plafoanele,
ferestrele, usile, suprafetele si
instalatiile sanitare din zona de
productie trebuie sa permita spalarea
sau curatarea, dupa caz, in functie
de proces sau de pericolul la care
este expus produsul.

Materialele trebuie sa reziste la
sistemul de curatare aplicat.
Camerele de umplere trebuie sa fie
la standard de calitate alimentara, cu
suprafete netede, neabsorbante si
usor de curatat.

Camerele de umplere trebuie sa aiba
imbinari etanse si colturi rotunjite cu
podelele si plafoanele.

2.3.3.a. Suprafete
de pardoseala

Suprafetele de pardoseala trebuie sa
fie pastrate in buna stare si sa fie
usor de curatat si, dupa caz, de
dezinfectat. FOTO 6

Pentru aceasta, se impune utilizarea
de materiale etanse, neabsorbante,
lavabile si netoxice.

Atunci cand este nevoie, cum ar fi in
cazul zonelor in care se desfasoara
procese umede, podelele trebuie sa

permitd scurgerea adecvata a
suprafetelor, pentru a evita apa
statatoare.

Toate podelele trebuie sa fie etanse
si usor de curatat. FOTO 7

Podelele din zona de umplere trebuie
sa permita scurgerea suprafetelor.

Podelele trebuie sa fie de asa natura
incat sa reziste la utilizarea destinata,
inclusiv la traficul motostivuitoarelor, in
cazul Tn care acestea sunt folosite.
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Suprafetele de pardoseala trebuie sa
fie pastrate in buna stare, toate
reparatiile necesare fiind executate
prompt.

Trebuie sa se mentina un standard
ridicat de curatenie a podelei, in
special pentru rigole sau canale de
scurgere.

Imbinérile dintre perete si podea i
colturile trebuie sa fie proiectate
astfel incat sa faciliteze curatarea.

Colturile trebuie sa fie rotunjite.

2.3.3.b. Suprafete
murale

Suprafetele murale trebuie sa fie
mentinute in buna stare si sa fie usor
de curatat si, dupa caz, de
dezinfectat. FOTO 8

Pentru aceasta, se impune utilizarea
de materiale etanse, neabsorbante,
lavabile si netoxice, iar suprafata
trebuie sa fie neteda pana la o
inaltime corespunzatoare
operatiunilor respective.

Peretii trebuie sa aiba o textura
neteda, sa fie etansi si usor de
curatat.

Peretii trebuie sa fie mentinuti intr-o
stare de intretinere buna.

Un standard de curatenie ridicat
trebuie mentinut mai ales in zonele
sensibile, de exemplu in incaperile
unde se afla masinile de suflat
butelii, in zonele de umplere si
dopuire si acolo unde sunt
depozitate materialele care intra in
contact cu apa.

Imbinarile dintre perete si podea si
colturile trebuie sa fie proiectate
astfel incat sa faciliteze curatarea.

Peretii trebuie sa fie rotunijiti la
imbinarea cu plafoanele si podelele, in
zonele sensibile.

in zonele de prelucrare, peretii trebuie
sa fie de culoare deschisa, pentru a
reflecta cat mai mult lumina si pentru ca
murdaria sa fie usor vizibila, in vederea
curateniei.

Imbinarea dintre perete si podea trebuie
sa fie rotunijita Tn zonele de prelucrare,
de exemplu in incaperile unde se afla
masinile de suflat butelii, in zonele de
spalare, clatire si umplere.

Colturile trebuie sa fie rotunjite.

2.3.3. c. Plafoane

Plafoanele si elementele suspendate
trebuie sa fie proiectate astfel incat

Plafoanele trebuie sa fie de culoare
deschisa, pentru a reflecta cat mai mult
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sa se reduca la minimum
acumularea de murdarie si condens.

Plafoanele (sau, in cazul in care nu
exista plafoane, suprafata interioara
a acoperisului) si  elementele
suspendate trebuie sa fie construite
si finisate astfel incat sa se previna
acumularea de murdarie si sa reduca
riscul de condens, aparitia
mucegaiului Si raspandirea
particulelor.

Plafoanele si elementele suspendate
trebuie sa fie intretinute
corespunzator si sa nu reprezinte o
sursa de contaminare. Atunci cand
este necesar, trebuie sa se ia masuri
de protectie impotriva condensului si
picurarii apei.

lumina si pentru ca murdaria sa fie usor
vizibila, in vederea curateniei.

Plafoanele si elementele suspendate
din zonele unde se afla sticle deschise
trebuie sa fie netede, etanse si usor de
curatat.

In cazul in care incaperile sunt dotate
cu plafoane false sau coborate, trebuie
sa existe acces la spatiul de deasupra,
pentru a facilta fintretinerea si
reparatiile.

Orice fereastra de acoperis trebuie sa
fie incasabila, sa fie inregistratda ca
parte a inventarului de ferestre al
fabricii si sa fie marcatd cu un semn
distinctiv, daca este posibil.

2.3.3.d. Ferestre

Ferestrele si alte deschideri trebuie
sa fie construite astfel incat sa se
previna acumularea de murdarie.

Cele care pot fi deschise spre mediul
exterior trebuie sa fie echipate, dupa
caz, cu protectii impotriva insectelor,
usor de demontat, pentru a fi
curatate.

Ferestrele din zona de productie
trebuie sa fie mereu inchise, adica
permanent sigilate. Contaminarea
poate aparea de la ferestrele
deschise, in perioada de oprire a
productiei.

Ferestrele trebuie sa fie fix ajustate
si sa permita curatarea eficienta.

Ferestrele externe nu trebuie sa se
deschida spre zonele in care se afla
sticle deschise.

De asemenea, ferestrele trebuie sa
fie securizate, pentru a se evita
spargerea n cioburi, sau sa fie
echipate cu o pelicula de protectie,
preferabila fiind o alternativa la
materialele de sticla utilizate in toate

Ferestrele din zonele de prelucrare
trebuie sa fie construite din material
transparent, incasabil.

Imprejmuirile din sticl&d trebuie sa fie
etanse si usor de curatat. Atunci cand
este posibil, in zonele de productie
pervazurile trebuie sa fie inclinate,
pentru a descuraja folosirea lor ca
spatiu de depozitare.

In cazul in care ferestrele externe sunt
utilizate pentru ventilatie, ele trebuie sa
fie echipate cu protectii impotriva
insectelor.

in cazul in care usile sunt echipate cu
ferestre sau cu panouri de siguranta
pentru vizionare, acestea trebuie sa fie
dintr-un  material  transparent  si
incasabil.
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zonele de prelucrare.

2.3.3.e. Usi

Prin modul in care sunt proiectate,
usile trebuie sa fie usor de curatat si,
dupa caz, de dezinfectat.

Pentru aceasta, se impune utilizarea
de suprafete netede Si
neabsorbante.

Trebuie sa se mentina un standard
ridicat de curatenie. In cazul in care
se utilizeaza usi de lemn, acestea
trebuie sa aiba un finisaj de vopsea
sau de lac, intretinut in buna stare,
ca sa fie impermeabile si usor de
curatat.

Usile exterioare trebuie sa fie inchise
atunci cand nu sunt folosite si trebuie
sa fie etanse Timpotriva daunatorilor,
atunci cand sunt inchise.

Usile trebuie sa fie fix ajustate si, de
preferinta, usile din zone cu grad ridicat
de risc, de exemplu zonele de umplere,
dopuire si suflare a buteliilor, trebuie sa
fie prevazute cu inchidere automata.

In zonele cu grad ridicat de risc trebuie
sa se evite usile din lemn. Lemnul este
acceptabil in zonele fara grad ridicat de
risc, in cazul in care sunt vopsite sau
tratate.

2.3.3.f. Suprafete

Suprafetele  (inclusiv  suprafetele
echipamentelor) din zonele de
prelucrare trebuie sa fie pastrate
curate si in buna stare, sa fie usor de
curatat si, dupa caz, de dezinfectat.

Pentru aceasta, se impune utilizarea
de materiale netede, lavabile,
rezistente la coroziune si netoxice,
cu exceptia cazului in care
producatorii de apa imbuteliata pot
dovedi autoritatii competente ca alte
materiale utilizate sunt adecvate.
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2.3.3.g Instalatii
sanitare

Trebuie sa existe un numar suficient
de toalete cu jet de apa, racordate la
un sistem de scurgere eficace.
Toaletele nu trebuie sa comunice
direct cu Tincaperile in care se
manipuleaza produsele alimentare
sau in care materialele aflate in
contact cu produsele alimentare sunt
neprotejate.

Trebuie sa existe un numar suficient
de toalete/WC, in functie de numarul
si sexul angajatilor. Toaletele nu
trebuie sa comunice direct cu zonele
de prelucrare. Toaletele trebuie sa
fie bine separate de zonele de

productie, printr-un spatiu
intermediar adecvat, cum ar fi
coridoarele.

WC-urile trebuie sa fie cu scaune de
toaleta.

Trebuie sa existe un numar suficient
de chiuvete, amplasate in mod
corespunzator si destinate spalarii
mainilor. Chiuvetele pentru spalarea
mainilor trebuie sa dispuna de apa
curenta calda si rece, cat si materiale
pentru spalarea si uscarea igienica a
mainilor.

Un numar suficient de chiuvete
trebuie sa fie amplasate in
apropierea instalatiilor de toaleta si
in locuri strategice in interiorul
incintei. Chiuvetele destinate spalarii
mainilor nu trebuie sa fie utilizate
pentru spalarea produselor
alimentare sau a sticlelor.

Trebuie sa se puna la dispozitie
sapun sau detergent.

Trebuie sa se puna la dispozitie
prosoape de unica folosinta pentru
maini sau uscatoare de maini cu aer
cald.

In zonele toaletelor trebuie sa se
amplaseze afise de tipul ,Spalati-va
acum pe maini”.

Trebuie sa se amplaseze chiuvete
pentru spalarea mainilor Tn toate
punctele de intrare in zonele cu sticle
deschise, in laboratoare, ateliere de

intretinere si cantina.

Sunt de preferat robinetele care nu sunt
manevrate cu mana.

In unele cazuri, trebuie sa se utilizeze
robinete de amestec.

Dozatoarele trebuie sa distribuie
sapun/detergent bactericid neparfumat.
Nu trebuie sa se utilizeze sapunuri
solide.

Trebuie sa se puna la dispozitie perii de
unghii, pastrate in conditii de igiena prin
fierbere  regulatd  sau  Tnlocuire
frecventa.

In cazul in care se utilizeaza uscétoare
de maini cu aer cald, acestea trebuie sa
fie eficace si eficiente.
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Instalatiile sanitare trebuie sa aiba
mijloace adecvate de ventilatie
naturala sau mecanica.

Sistemele de ventilatie naturala sau
mecanica trebuie sa fie proiectate in
asa fel incat sa permitd evacuarea
aerului din instalatile sanitare in
afara zonelor de productie si trebuie
sa fie separate de orice sisteme de
ventilatie din interiorul instalatiei de
umplere.

2.3.4. Amplasarea
echipamentelor

Echipamentele trebuie sa fie
proiectate si amplasate astfel incét
sa faciliteze bunele practici de igiena
si monitorizarea.

Echipamentele trebuie sa fie
amplasate astfel incat sa permita
accesul pentru exploatare, curatenie
si intretinere.

2.3.5. Instalatii de
testare si de
laborator

Instalatiile de testare in linie si de la
distanta trebuie sa fie controlate
pentru reducerea la minimum a
riscului de contaminare a produselor.

Laboratoarele de  microbiologie
trebuie sa fie proiectate, amplasate
si utilizate astfel incat sa se previna
contaminarea oamenilor, a fabricii Si
a produselor. Acestea nu trebuie sa
comunice direct cu o zona de
productie.

2.3.6. Depozitarea
ingredientelor,
materialelor de
ambalare,
produselor si
substantelor
chimice (a se
vedea si sectiunea
2.12)

Unitatile utilizate pentru depozitarea
ingredientelor (minerale, CO,), a
materialelor de ambalare si a
produselor trebuie sa asigure
protectia impotriva prafului,
condensului, scurgerilor, deseurilor si
altor surse de contaminare.

Zonele de depozitare trebuie sa fie
uscate si bine ventilate. In cazurile

Agentii de curatare, dezinfectantii si alte
substante chimice auxiliare trebuie sa
fie pastrate 1intr-o unitate sigilata,
departe de zonele de productie.

Lubrifiantii de calitate alimentara trebuie
sa fie pastrati separat de uleiurile si
unsorile care nu sunt de calitate
alimentara.
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specificate trebuie sa se aplice
monitorizarea Si controlul
temperaturii si umiditatii.

Toate materialele si  produsele
trebuie sa depozitate in altd parte
decat pe podea si sa existe spatiu
suficient intre material si pereti,
pentru a permite desfasurarea
activitatilor de inspectie si de control
al daunatorilor.

Zona de depozitare trebuie sa fie
proiectata astfel incat sa permita
intretinerea si curatenia, sa previna
contaminarea si sS4 minimizeze
deteriorarea.

Trebuie sa se prevada o zona
separata dedicata (incuiata sau cu
acces controlat) pentru depozitarea
substantelor chimice, cum ar fi
agentii de curatare, dezinfectantii si
alte substante chimice auxiliare.
Toate substantele chimice trebuie sa
fie depozitate i1n rezervoare de
stocare.

Zona de depozitare dedicata trebuie
sa fie ventilatd In mod adecvat, cu
aer din exterior.

Utilizatorii substantelor chimice trebuie
sa aiba acces rapid la fisele tehnice de
securitate.
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SECTIUNEA 2.4. Utilitati: apa, aer, energie, iluminat

Reg. 852/2004, anexa
Il

se refera la art. 2, 5 si
7 dincap. | siart. 1si3
din cap. VI

Subsectiune

Cerinte

Orientari

2.4.1.Cerinte
generale

Rutele de furnizare si distributie
pentru utilitati in si in jurul zonelor
de prelucrare si depozitare trebuie
sa fie concepute astfel incat sa se
minimizeze riscul de contaminare a
produselor.

Calitatea utilitatilor trebuie sa fie
monitorizata pentru a minimiza
riscul de contaminare a produselor.

2.4.2. Alimentarea
cu apa

Apa folosita ca ingredient de
produs sau care vine in contact cu
materialele de ambalare trebuie sa
respecte cerintele de calitate si
microbiologice relevante pentru
produsul respectiv.

Apa destinata aplicatiilor in care
exista un risc de contact indirect cu
produsele (de exemplu, vase cu
pereti dubli, schimbatoare de
caldurd) trebuie sa respecte
cerintele de calitate Si
microbiologice relevante pentru
aplicatia respectiva.

Conductele de apa trebuie sa
permita curatarea si/sau
dezinfectarea.
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2.4.2.a. Apa potabila

Furnizarea de apa potabila trebuie
sa fie suficienta pentru a raspunde
cerintelor procesului (proceselor)
de productie.

Instalatiile de depozitare, distributie
si, dupa caz, de control al
temperaturii apei trebuie sa fie
proiectate astfel incat sa se
respecte cerintele specifice privind
calitatea apei.

Apa potabila (asa cum este definita
in Directiva 98/83/CE) trebuie sa
fie utilizata pentru:

— curatarea echipamentelor de
umplere;

— spalarealclatirea sticlelor pentru
produs;

— spalarea mainilor.

In cazul in care rezervele de ap3
sunt clorurate, verificarile trebuie

sa asigure ca nivelul de clor
rezidual la punctul de utilizare
ramane 1in limitele indicate in

specificatiile relevante.

Conformitatea cu cerintele privind
caracterul potabil al apei trebuie sa
fie evaluata periodic, cu o
frecventa adecvata.

Ca buna practica, orice alimentare
cu apa trebuie sa fie de calitate
potabila.

Trebuie sa se instituie o politica de
reciclare, pentru a reduce impactul
asupra mediului.

2.4.2.b. Apa
nepotabila

Apa nepotabila poate fi utilizata
pentru controlul incendiilor,
producerea de abur, refrigerare si
in alte scopuri.

Apa nepotabila trebuie sa aiba un
sistem separat, etichetat, care sa
nu fie conectat la sistemul de apa
potabilda si la alte sisteme de
alimentare cu apa si care sa nu
permita refluxul in aceste sisteme.

Furtunurile destinate utilizarii n
caz de incendiu trebuie sa fie clar
marcate pentru combaterea
incendiilor si nu trebuie sa fie
utilizate pentru activitati generale
de curatenie.

2.4.2.c. Apa reciclata

Calitatea apei reciclate trebuie sa
fie determinata de utilizarea sa
finala.

Apa reciclata utilizata la prelucrare
trebuie sa nu prezinte risc de
contaminare.

In cazul in care apa reciclata este
utilizata la prelucrare,
conformitatea calitatii sale trebuie
sa fie evaluata cu o frecventa
adecvata.
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Apa reciclata, atunci cand este
utilizata, trebuie sa circule intr-un
sistem separat, identificat in mod
corespunzator.

2.43. Substante
chimice pentru
cazane

Substantele chimice pentru
cazane, in cazul in care sunt
utilizate, trebuie sa fie:

a) aditivi alimentari aprobati, care
respecta specificatiile relevante
privind aditivii; sau

b) aditivi care au fost aprobati de

autoritatea de reglementare
relevanta ca fiind siguri pentru
utilizarea n apa  destinata

consumului uman.

Substantele chimice pentru cazane
trebuie sa fie depozitate intr-o
zona separata, sigura (incuiata sau
cu acces controlat), atunci cand nu
sunt utilizate imediat.

2.4.4. Ventilatie

Trebuie sa se asigure mijloace de
ventilatie naturala si/sau mecanica
adecvate si suficiente.

Proiectarea  constructiei si a
sistemului de ventilatie, precum si
alegerea echipamentelor si a
materialelor utilizate trebuie sa fie
adecvate, pentru a limita murdaria
si condensul.

Organizatia trebuie sa stabileasca
cerintele pentru filtrare, umiditate si
microbiologie a aerului in contact
Cu apa si/sau cu materialele de
ambalare.

In cazul in care analiza HACCP
considera ca temperatura si/sau
umiditatea sunt critice, trebuie sa
se puna in practicd si sa se
monitorizeze un sistem de control.

Trebuie sa se programeze
intretinerea periodica a sistemelor
de filtrare a aerului, care sa includa
obligativitatea de schimbare a
cartuselor/mediului de filtrare la
intervale corespunzatoare, pentru
a asigura un control eficace.

In locuri adecvate trebuie s& se
instaleze aparate indicatoare, care
sa permita verificarea vizuala a
presiunii pozitive a fluxurilor de
aer, in special in zonele cu grad
ridicat de risc, cum ar fi incaperile
de umplere. FOTO 9

Echipamentele de prelevare a
probelor de aer volumetric trebuie
sa fie |utilizate la intervale
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Trebuie sa se asigure ventilatia
(naturala si/sau mecanica) pentru
a nlatura excesul de abur, praf si
mirosuri nedorite, precum si pentru
a facilita uscarea dupa curatarea
umeda.

Calitatea aerului din Tincapere
trebuie controlatd, in vederea
minimizarii contaminarii
microbiologice si cu particule, pe
calea aerului, in zonele de
prelucrare.

Sistemele de ventilatie trebuie sa
fie proiectate si construite astfel
incéat aerul sa nu circule din zonele
contaminate sau impure in zonele
curate. Trebuie sa se mentina
diferentele de presiune pozitiva a
aerului specificate.

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

Sistemele de ventilatie trebuie sa
fie intretinute si ecranate in mod
corespunzator, pentru a preveni
accesul  rozatoarelor si  al
insectelor.

Orificiile interioare si exterioare de
admisie a aerului trebuie sa fie
examinate periodic, pentru
verificarea integritatii fizice.

regulate, pentru a monitoriza
calitatea aerului in zonele cu grad
ridicat de risc. FOTO 9 bis

2.4.5.Aer comprimat
si alte gaze (CO,, Ny)

Sistemele de aer comprimat, dioxid
de carbon, nitrogen si alte gaze
utilizate in procesul de fabricatie
trebuie sa fie construite si
intretinute astfel incat sa se
previna contaminarea.

Gazele destinate contactului direct
sau ocazional cu produsele
(inclusiv cele utilizate pentru
transport, suflarea buteliilor sau
uscarea materialelor, produselor

Trebuie sa se utilizeze
compresoare fara ulei.

Filtrarea aerului si a altor gaze
trebuie sa fie cat mai aproape de
punctul de utilizare.

Fiecare transport de gaz
achizitionat trebuie sa fie insotit de
un certificat de analiza.
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sau echipamentelor) trebuie sa fie:
- dintr-o sursa aprobata;
- filtrate pentru a finlatura
praful, uleiul si apa;
- de calitate alimentara;
- conforme cu  cerintele
pentru gaze tehnice.

Trebuie sa se specifice cerintele
de filtrare, umiditate Si
microbiologie.

in cazul in care se foloseste ulei

pentru compresoare, acesta
trebuie sa fie de calitate
alimentara.

2.4.6. lluminat

Incintele utilizate pentru produse
alimentare trebuie sa dispuna de
iluminat natural si/sau artificial
corespunzator. FOTO 10

lluminatul trebuie sa fie adecvat,
pentru a permite operatiuni in
siguranta si verificarea conditiilor
de igiena la locul de munca si
trebuie sa indeplineasca cerintele
minime legale din legislatia privind
sanatatea si securitatea la locul de
munca.

Ori de cate ori exista produse sau
suprafete de contact cu produsul
expuse este nevoie de un nivel de
iluminare de 538 lux, pentru a
putea determina prezenta
contaminarii fizice, in special in
urmatoarele zone: imbuteliere,
renovare racitoare, echipamente
de prelucrare si zonele in care sunt
reparate aceste articole, incaperile
pentru spalarea mainilor si pentru
odihna, bucataria sau spatiul
pentru pauza.

Toate corpurile de iluminat trebuie
sa aiba difuzoare sau capace
incasabile (nu din sticld), iar
tuburile fluorescente echipate cu
difuzor trebuie sa aiba capetele
acoperite. O solutie alternativa
este ca tuburile sa fie acoperite
integral. Ori trebuie sa se
foloseasca becuri (incasabile).
Echipa care gestioneaza instalatia
trebuie sa aiba acces la luxmetre
calibrate, pentru a verifica
nivelurile de iluminare.

In ale zone decat cele descrise in
cerinte trebuie sa se asigure un
nivel de iluminare de 215 lux.

In masura in care acest lucru este
posibil, corpurile de iluminat
trebuie sa fie la acelasi nivel cu
plafoanele.
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2.5 Gestionarea deseurilor si eliminarea apelor reziduale

Reg. 852/2004,
anexa ll:

Subsectiune

Cerinte

Orientari

2.5.1. Cerinte
generale

Trebuie sa se instituie sisteme care
sa asigure identificarea, colectarea,
inlaturarea si eliminarea deseurilor
intr-un mod care sa previna
contaminarea produselor sau a
zonelor de productie.

Deseurile trebuie sa fie inlaturate
din Tncaperile de prelucrare cat mai
repede posibil, pentru a evita
contaminarea.

Trebuie sa se puna in aplicare un
plan de reducere a deseurilor,
pentru a limita la origine productia
de deseuri de orice tip (inclusiv
ape reziduale si resturi de la
ambalaje).

2.5.2. Recipiente/lazi
pentru deseuri Si
substante
periculoase

Recipientele/ 1azile pentru deseuri
si substante periculoase trebuie sa
fie: FOTO 10bis, ter & quater

a) clar identificate conform
destinatiei lor;

b) amplasate intr-o zona
desemnata in acest scop;

¢) inchise atunci cand nu sunt
utilizate imediat si incuiate,
daca sunt periculoase;

d) construite din materiale
impermeabile, care pot fi usor
curatate si dezinfectate;

e) echipate cu un sistem de
actionare cu pedala, in zonele
critice: camerele de umplere,
precum si spatiile destinate
spalarii mainilor.

Pentru utilizarea in zone specifice,
mai ales in zona de umplere,
trebuie sa se prevada recipiente
speciale.

Deseurile de naturd potential
contaminantd (de exemplu, clei,
carton wumed, resturi de la
pardoseala etc.) trebuie puse in
lazi acoperite si/sau Tinlaturate
imediat din zonele sensibile.

Lazile trebuie sa fie golite cel putin
o data pe zi, pastrate in conditii de
buna igiena si curatate periodic.

Lazile trebuie sa fie identificate
pentru a permite  Tmpartirea
deseurilor pe categorii, in vederea
reciclarii ulterioare.

in afarda de momentele in care
primesc continut suplimentar, lazile
care contin materiale reciclabile
uscate sau deseuri de ambalaje
(de exemplu, carton, folii de
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material plastic) trebuie sa fie
acoperite  atunci cand  sunt
depozitate in afara zonei de
productie.

2.5.3. Gestionarea si
eliminarea deseurilor

Trebuie sa se prevada masuri
corespunzatoare pentru separarea,
depozitarea si eliminarea
deseurilor.

Depozitele de deseuri trebuie sa fie
proiectate si gestionate astfel incat
sa poata fi mentinute curate si fara
daunatori. (2.15)

O zona desemnata pentru
colectarea deseurilor trebuie sa
asigure conditii bune de depozitare,
fara a avea un efect negativ, in
niciun mod, asupra integritatii
produsului.

in zonele de prelucrare si
depozitare nu se admite
acumularea de deseuri. Frecventa
de eliminare a deseurilor trebuie sa
fie gestionata astfel incat sa se
evite acumularile, cu cel putin o
eliminare zilnic.

Materialele sau produsele
etichetate si desemnate ca deseuri
trebuie sa fie deformate Tnainte de
a parasi incinta sau sa fie distruse
pentru a preveni reutilizarea
marcilor. Eliminarea si distrugerea
trebuie sa fie facute de contractanti
aprobati, care se ocupa cu
eliminarea deseurilor. Organizatia
trebuie sa pastreze evidente privind
distrugerea.

Eliminarea altor deseuri, de
exemplu sticle, etichete, dispozitive
de finchidere si alte ambalaje
trebuie sa fie controlate in mod

corespunzator. Deseurile cu
potential de contaminare (de
exemplu, resturile, recipientele

Depozitarea deseurilor nu trebuie
sa fie o atractie pentru daunatori
sau sa se afle la dispozitia
acestora.

Recipientele pentru deseuri trebuie
sa fie de tip inchis, sa previna
accesul daunatorilor si sa fie golite,
curatate sau inlocuite cu
regularitate.

Deseurile separate si depozitate in
vederea reciclarii trebuie sa fie
pastrate la un volum minim posibil
si in conditii de siguranta.

Trebuie sa se incurajeze punerea
in aplicare a programelor de
reciclare a deseurilor de ambalaje.

Trebuie sa se ia masuri eficace
pentru a preveni reutilizarea
neautorizata a sticlelor respinse —
in special cele care poarta siglele
companiei sau alte elemente de
identificare. Sticlele respinse care
sunt in asteptarea deformarii,
distrugerii sau colectarii autorizate
trebuie sa fie depozitate in conditii
de siguranta.
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goale de detergent) trebuie sa fie
eliminate in mod igienic.

Toate deseurile trebuie sa fie
eliminate cu o} frecventa
corespunzatoare, in mod igienic Si
ecologic, 1in conformitate cu
legislatia in vigoare in domeniu.

Eliminarea deseurilor electronice si
electrice  trebuie sa respecte
cerintele locale de reglementare.

Eliminarea lubrifiantilor si a
uleiurilor  pentru echipamente
trebuie sa respecte cerintele locale
de reglementare.

2.5.4. Canale si
sisteme de scurgere

Canalele de scurgere trebuie sa fie
proiectate, amplasate si intretinute
astfel incat sa se evite riscul de
contaminare a materialelor sau
produselor. Canalele de scurgere
trebuie sa aiba o capacitate
suficienta pentru a elimina debitele
preconizate. Canalele de scurgere
nu trebuie sa treaca peste liniile de
prelucrare. Canalele de scurgere
trebuie sa fie inchise si etanse. Nu
trebuie sa existe conexiuni directe
intre echipamente si canelele de
scurgere sau canalizare. FOTO 11

Ca regula generald, instalatiile si
echipamentele pentru apa trebuie
sa fie construite astfel incat sa se
previna sifonarea inversa sau
refluxul, utilizand valve anti-reflux.

Podelele trebuie sa fie inclinate,
pentru a permite scurgerea eficace
in zonele umede.

Trebuie sa se evite si sa se previna
apa statatoare.

Acumularea de apa pe podele si
instalatile de scurgere nu trebuie
sa devina o sursa de contaminare

in masura posibilitdtilor, podelele
trebuie sa fie construite astfel incat
orice scurgeri accidentale de lichid
sa curga intr-un canal de scurgere,
pentru a preveni acumularea de
apa.

Podelele trebuie sa fie prevazute
cu rigole, in care sa se colecteze
scurgerile accidentale de lichid.

Canalele de scurgere trebuie sa fie
echipate cu capace perforate, din
material usor de curatat, pentru a
retine corpii straini, de exemplu
capacele. Orice iesire externd a
canalelor de scurgere trebuie sa fie
acoperita, pentru a evita intrarea
rozatoarelor sau a altor
daunatoare.

in programele de curatenie trebuie
sa se prevada curatarea si
dezinfectarea periodica a canalelor
de scurgere.

50/157




21122012

potentiala. Trebuie sa se permita
curgerea apelor reziduale spre un
sistem de scurgere corespunzator.
FOTO 12

In cazul In care canalele de
scurgere sunt complet sau partial
deschise, acestea trebuie sa fie
proiectate astfel incat sa se asigure
ca deseurile nu curg dintr-o zona
contaminata spre sau intr-o zona
curata, in special in zonele de
prelucrare si de depozitare.

\ 2.6 Caracterul adecvat al echipamentelor

Reg. 852/2004,
anexa ll:

Subsectiune

Cerinte

Orientari

2.6.1. Cerinte
generale

Echipamentele care vin in contact
cu produsele alimentare (de
exemplu, instalatiile,
echipamentele de umplere, benzile
rulante etc.) trebuie sa fie
proiectate, construite si instalate
astfel incat sa faciliteze curatarea,
dezinfectia si intretinerea.

Echipamentele care vin in contact
cu produsele alimentare trebuie sa
fie proiectate astfel incat sa poata fi
inlaturate sau dezasamblate,
pentru a permite curatarea sau
intretinerea. Ele trebuie sa fie
construite din materiale durabile,
care sa reziste la curatari repetate.

Acolo unde este necesar,
echipamentele ftrebuie sa fie
echipate cu orice dispozitiv de
control adecvat care sa garanteze

Toate echipamentele care intra in
contact cu apa de produs trebuie
sa aiba un mecanism sau o
procedura de determinare a
gradului de curatenie si a starii de
reparatie.

Trebuie sa se puna in aplicare un
program/sistem de intretinere
preventiva. Trebuie sa predomine
un standard ridicat de intretinere si
orice echipament deteriorat trebuie
sa fie raportat si reparat cu
promptitudine. Trebuie sa existe un
sistem sau o procedura de
reintroducere in  productie a
echipamentelor care au intrat in
programul de intretinere.

Trebuie sa se descurajeze
folosirea de sfoara sau banda
adeziva, chiar in cazul reparatiilor
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indeplinirea normelor aplicabile de
calitate si siguranta alimentara.
Dispozitivele de control sunt cele
stabilite de organizatie ca fiind
necesare pentru a  asigura
siguranta alimentara (HACCP) si
calitatea produselor.

Suprafetele de contact nu trebuie
sa afecteze sau sa fie afectate de
produsul sau sistemul de curatare
utilizat.

Produsul aflat in prelucrare trebuie
sa fie intr-un sistem de conducte
etanse sub presiune, fara scurgeri
sau alte surse de contaminare.
Capacele rezervoarelor de stocare
trebuie sa aiba o inchidere
ermetica, atunci cand sunt folosite.

Programele CIP (curatare pe
pozitie) si COP (curatare cu
demontare) trebuie sa fie pregatite
si desfasurate astfel incat toate
echipamentele de umplere sa fie
mentinute la un standard de igiena
corespunzator. (A se vedea, de
asemenea, sectiunea 2.14.)

Orice lubrifianti sau benzi rulante
trebuie sa fie de calitate adecvata
pentru utilizare alimentara si sa nu
aiba un efect advers asupra apei si
a recipientelor in care se afla apa.

temporare.

Trebuie sa se asigure ca piesele
de mici dimensiuni, cum ar fi
suruburi, piulite sau saibe, nu sunt
abandonate in zonele unde se afla
sticle deschise.

Nu trebuie sa se foloseasca
piuneze si alte elemente de fixare
similare pentru afisarea notitelor
etc. in zonele de productie si in
spatile unde sunt depozitate
ambalajele primare.

2.6.2. Proiectare
igienica

Echipamentele trebuie sa respecte
principile de proiectare igienica
stabilite, printre care:

a) suprafete netede, accesibile,
usor de curatat, cu scurgere
automata in zonele de proces
umede;

b) utilizarea de  materiale
compatibile cu produsele
respective si cu agentii de
curatare sau spalare cu jet;

In camerele de umplere nu trebuie
sa existe gratare de lemn.

Echipamentele de prelucrare a
lemnului nu trebuie sa fie permise
pentru materiile prime expuse,
produsele in curs de executie sau
produsele finite neambalate.
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C) carcase care nu sunt penetrate
de gauri, suruburi si piulite.

d) sudura materialelor care intra
in contact cu produsele trebuie
sa fie neteda.

Conductele, rezervoarele Si
tubulatura trebuie sa fie usor de
curatat, cu scurgere completa si
fara capete in fund de sac.

Echipamentele trebuie sa fie
proiectate astfel incat sa se reduca
la minimum contactul dintre mainile
operatorului si produse.

Nu trebuie sa existe conexiuni
directe intre echipamente si
canelele de scurgere sau
canalizare. Gurile de evacuare de
la rezervoarele de stocare nu
trebuie sa descarce sub nivelul de
inundatie al canalelor de scurgere
din podea.

2.6.3. Suprafete care
intra Tn contact cu
produsele

Suprafetele care intra in contact cu
produsele trebuie sa fie construite
din materiale proiectate pentru uz
alimentar. Ele trebuie sa fie
impermeabile si neafectate de
ruginad sau coroziune.

Materialul cel mai adecvat pentru
echipamentele care intra in contact
cu apa este otelul inoxidabil de
calitate alimentara.

In cazul in care se folosesc
materiale alternative, este de
importanta vitala sa se asigure ca
acestea nu confera miros sau gust
apei sau ca nu ii modifica Tn niciun
mod compozitia.

In cazul in care s-au utilizat aditivi
chimici pentru prevenirea coroziunii
echipamentelor si a recipientelor,
acestia trebuie sa fie folositi in

in ceea ce priveste substantele
chimice in general, instructiunile
producatorului trebuie sa fie puse
in aplicare si luate in considerare
in timpul evaluarii riscurilor pentru
siguranta alimentara (HACCP).

Trebuie sa existe documente
inregistrate, care sa ateste faptul
ca suprafata de contact cu
produsele a fost aprobata pentru
uz alimentar  (de exemplu,
scrisoare de garantie).

Pentru fiecare substanta chimica
trebuie sa fie nregistratd o fisa
tehnica de securitate (FTS)
corespunzatoare.
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conformitate cu bunele practici.

Toate substantele chimice trebuie
sa fie evaluate pentru a respecta
Regulamentul REACH.

Lubrifiantii folositi in cazurile in
care poate aparea un contact
accidental cu produsul sau cu
suprafetele care intra in contact cu
produsul trebuie sa fie de calitate
alimentara.

2.6.4. Echipamente
de control si
monitorizare a
temperaturii

Echipamentele folosite  pentru
procese termice (de exemplu,
pentru apa preparatd sau apele
pentru curatenie/igienizare) trebuie
sa asigure gradientul de
temperatura si  conditile de
pastrare indicate in specificatiile de
produs relevante.

Echipamentele trebuie sa asigure
monitorizarea Si controlul
temperaturii.

Echipamentele trebuie sa fie dotate
cu sisteme de alarma sonora si/sau
vizuald, Tn caz de defectare a
sistemelor.
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2.7 intretinere si reparatii

Reg. 852/2004,
anexa ll:

Subsectiune

Cerinte

Orientari

2.7.1. Cerinte
generale

Incintele utilizate pentru produse
alimentare trebuie sa fie pastrate
intr-o stare buna de intretinere.

Trebuie sa se puna in practica un
program de intretinere preventiva.

Contractantii, tehnicienii de

intretinere, lucratorii temporari si
alti lucratori externi trebuie sa fie
gestionati in mod corespunzator.

2.7.2. Spatii de lucru
si incinte utilizate
pentru produse
alimentare

2.7.2.a Exterior

Exteriorul cladirilor, inclusiv
acoperisul, trebuie sa fie pastrat in
buna stare din punct de vedere
structural.

Este important ca bunele practici
de gospodarire sa fie extinse la
intreg perimetrul amplasamentului,
pastrand iarba tunsa si curatand
gunoaiele. Pastrarea unui exterior
ordonat va imbunatati imaginea
companiei, va sustine moralul
angajatilor si va reduce riscul de
actiuni ale rozatoarelor.

Trebuie sa fie controlat praful din
jurul cladirii.

55/157




21122012

2.7.2.b Interior si echipamente

Interiorul  cladirilor
trebuie sa fie pastrat
la  un standard
ridicat de ntretinere
Si curatenie.
Aceasta se refera la
structura cladirilor si
la instalatii precum
iluminatul Si
ventilatia.

FOTO 13 In cazul in
care sunt necesare
modificari

structurale Si
reparatii mai ample,
trebuie sa se
asigure o ecranare

corespunzatoare,
pentru a permite
continuarea
productiei fara a
produce

contaminarea apei
de produs cu praf si
resturi. Aceasta
actiune trebuie sa
fie bine controlata si
monitorizata Si
trebuie finalizata in
cel mai scurt timp
posibil.

Trebuie  sa se
mentind un standard
ridicat de curatenie
si igiena in intreaga
incinta si pentru
echipamentele de
productie.

Trebuie sa se
acorde atentie la
selectarea
produselor
curatenie.

pentru

Atunci cand este posibil, trebuie sa se
planifice o intrerupere a activitatii pentru
reparatii generale de rutina, cu o
frecventa adecvata.

Nu trebuie sa se execute operatii de
vopsire Tn timpul productiei. Trebuie sa
se acorde atentie la selectarea vopselei
utilizate. Este recomandat sa se aleaga
vopsea special destinata utilizarii intr-un
mediu de prelucrare a produselor
alimentare si cu miros minim. Nu se
poate sublinia indeajuns faptul ca
mirosul vopselei va fi absorbit de apa si
ca 1ii poate altera gustul. Este
recomandat sa se aleaga o vopsea cu
inhibitor de mucegai.

Trebuie sa se puna in aplicare planuri si
proceduri de curatenie periodica.
Frecventa si tipul de curatenie pentru
diferite zone trebuie sa fie corelate cu
destinatia prevazuta pentru acestea.

Produsele de curatenie trebuie sa fie
fara miros si sa nu necesite spalare, ori
de cate ori este posibil.

Echipamentul de curatenie utilizat
trebuie sa fie intretinut si curatat
periodic, conform unui program. Nu
trebuie sa se foloseasca unelte din
lemn.

Echipa de curatenie trebuie sa fie
instruita, inclusiv in probleme de igiena,
si supravegheata.

Standardele de curatenie trebuie sa fie
auditate si monitorizate continuu de
catre personalul de
supraveghere/conducere interna, pentru
a asigura aplicarea corespunzatoare si
eficace a programelor si procedurilor.
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2.7.3. Ustensile si
echipamente: intretinere
preventiva si corectiva

Programul de
intretinere
preventiva  trebuie
sa includa toate
dispozitivele utilizate
pentru
monitorizarea si/sau
controlul  riscurilor
pentru siguranta
alimentara.

intretinerea
corectiva trebuie sa
se desfasoare astfel
incat sa nu existe
risc de contaminare
pentru productia de
pe liniile Tnvecinate
sau pentru
echipamente.

Trebuie sa se
acorde prioritate
solicitarilor de
intretinere cu impact
asupra sigurantei
produselor.

Solutiile de reparatie
temporare nu
trebuie sa implice
un risc pentru
siguranta productiei
si trebuie sa fie
inlocuite Tn timp util

cu reparatii
permanente.

Pentru reparatii
temporare nu

trebuie sa se
foloseasca sfoara,

banda adeziva,
sarma, benzi de
cauciuc etc.

Lubrifiantii si fluidele
cu transfer de
caldura trebuie sa
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fie de calitate
alimentara atunci
cand exista
posibilitatea de
contact direct sau
indirect cu produsul.

Procedura de
reintroducere in
productie a

echipamentelor care
au fost n intretinere
trebuie sa cuprinda
curatare, igienizare,
atunci cand este
specificata in
procedurile de
igienizare in fluxul
de productie,
precum si inspectie
fnainte de utilizare.

Cerintele
programelor
preliminare  pentru
zona locala trebuie
sa se aplice Ila
zonele de intretinere
si la activitatile de
intretinere din
zonele de proces.

Personalul de
intretinere  trebuie
sa fie instruit cu
privire la pericolele
pentru produs
asociate cu
activitatile lor.
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SECTIUNEA 2.8. Gestionarea materialelor achizitionate

Reg. 852/2004, anexa ll:

se refera la art. 1 din cap.
IX siart. 1si4dincap. X

Subsectiune

Cerinte

Orientari

2.8.1. Cerinte generale

Achizitionarea de materiale cu
impact asupra sigurantei
alimentare  trebuie sa fie
controlata pentru a se asigura ca
furnizorii au capacitatea de a
respecta cerintele specificate,
atat din punct de vedere tehnic,
cat si al reglementarilor.

Trebuie sa verifice
conformitatea materialelor
receptionate cu cerintele de
achizitionare specificate.

se

2.8.2. Cerinte privind
materialele receptionate
(materii
prime/ingrediente/ambalaje)

Un producator de apa imbuteliata
nu trebuie sa accepte materii
prime sau ingrediente sau orice
alt material utilizat in produsele
de prelucrare, in cazul in care
acestea sunt cunoscute ca fiind
contaminate sau este de
asteptat, Tn mod rezonabil, sa fie
contaminate cu paraziti,
microorganisme patogenice sau
substante toxice, descompuse
sau straine, intr-o asemenea
masura incat chiar dupa ce
producatorul de apa imbuteliata a
aplicat, in conditii igienice,
procedurile normale de sortare
si/sau preparare sau prelucrare,
produsul final nu ar fi potrivit
pentru consumul uman.

livrarii

Vehiculele destinate

Materialele receptionate trebuie sa
fie testate pentru a verifica faptul ca
sunt  conforme cu cerintele
specificate, Tnainte de acceptarea
sau utilizarea lor. Metoda de
verificare trebuie sa fie documentata.
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trebuie sa fie verificate Thainte de
descarcare Si in timpul
descarcarii, pentru a verifica
daca in timpul tranzitului s-au
mentinut calitatea si siguranta
materialelor (de exemplu, sigiliile
sunt intacte, neinfestate,
ambalajele sunt intregi etc.).

Materialele receptionate trebuie
sa fie inspectate si/sau Tnsotite
de un certificat de analiza pentru
verificarea conformarii cu
cerintele specificate, Thainte de a
fi acceptate sau utilizate.

Frecventa si  domeniul de
aplicare al inspectiei trebuie sa
aiba la baza pericolul prezentat
de material si evaluarea riscului
pentru furnizorii respectivi.

Materialele receptionate care nu
sunt conforme cu specificatiile
relevante trebuie sa fie
manipulate Tn  cadrul unei
proceduri documentate, care
asigura prevenirea utilizarii
neintentionate.

Punctele de acces la linile de
receptie a materialelor in vrac (de
exemplu, granule din PET)
trebuie sa fie identificate,
acoperite Si incuiate.
Descarcarea in astfel de sisteme
trebuie sa se faca doar dupa
aprobarea Si verificarea
materialelor care urmeaza sa fie
primite.

2.8.2.a. Apa

Apa minerala naturala si apa de
izvor trebuie sa fie conforme cu
Directiva 2009/54/CE
(modificatd) si/sau  Directiva
98/93/CE (modificata) si Directiva
2003/40/CE.

API trebuie sa fie conforma cu
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Directiva 98/83/CE.

Companiile producatoare de apa
trebuie sa demonstreze
conformitatea cu aceste directive
prin testarea  periodica a
parametrilor definiti Tn sectiunile
relevante ale reglementarilor.

2.8.2.b. Alte ingrediente si
materiale de prelucrare

Toate celelalte ingrediente
(minerale? si CO,) si materiale de
prelucrare (de exemplu, medii de
filtrare) trebuie sa fie
achizitionate de la furnizori
aprobati si sa fie conforme cu
specificatile agreate de comun
acord si cu legislatia relevanta
privind siguranta alimentara.

Trebuie sa& se acorde atentie
pentru a se asigura ca nu apar
contaminanti senzoriali Si
microbiologici in urma contactului
CO, cu produsul finit sau cu
materialele de ambalaj primar
folosite pentru umplerea cu apa.

Testarea, dupa caz, trebuie sa se
faca pentru a demonstra
conformitatea ingredientelor si a
materialelor de prelucrare cu
legislatia privind siguranta
alimentara.

2.8.2.c. Materiale folosite
pentru ambalaje primare

Materialele folosite pentru
ambalaje primare (PET, PE, PC,
PVC, sticla, aluminiu, carton etc.)
trebuie sa fie achizitionate de la
furnizori autorizati de producator.
Aceste materiale trebuie sa fie
conforme cu specificatiile agreate
de comun acord si cu legislatia
relevanta privind siguranta
alimentara. Aceste materiale
trebuie sa fie depozitate si
utilizate astfel incat sa nu existe
un impact negativ asupra
integritatii produsului.

Trebuie sa fie puse in practica
sisteme de  autorizare @ si
monitorizare a furnizorilor (de
exemplu, auditarea furnizorilor
pentru conformitate).

Testarea, dupa caz, trebuie sa se
faca pentru a demonstra
conformitatea materialelor folosite
pentru ambalaje primare cu legislatia
privind siguranta alimentara.

Materialele folosite pentru ambalaje
primare receptionate (sticle, capace,
preforme) trebuie sa fie fabricate din
materii prime de calitate alimentara.

in plus, trebuie sa se efectueze teste
adecvate, pentru a verifica daca nu
exista riscul ca materialele de
ambalare sa modifice caracteristicile
(senzoriale, chimice si fizice) ale
produsului finit pe toata durata de
depozitare, precum si proprietatile
mecanice ale ambalajului.

Aceste teste trebuie sa fie repetate
in cazul unei schimbari semnificative
in caracteristicile ambalajului, cum ar

? Acestea pot fi addugate la apa potabila doar pentru remineralizare.
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fi introducerea de PET reciclat.

2.8.2.d. Ambalaje (altele
decéat cele primare)

Materialele folosite pentru alte
ambalaje Tn afara celor primare
nu trebuie sa fie o sursa de

contaminare.

Proiectarea lazilor
permita curatarea multipla
masina de spalat.

trebuie sa

Materialele utilizate pentru ambalare
(altele decat ambalajele primare)
trebuie sa fie achizitionate de la
furnizori autorizati si sa fie conforme
cu specificatile agreate de comun
acord.

Trebuie sa fie puse in practica
sisteme de autorizare si monitorizare
a ambalajelor, altele decat
materialele primare (de exemplu,
auditarea furnizorilor pentru
conformitate).

Stelajele pentru depozitarea si
transportul  produselor ambalate
trebuie sa fie bine intretinute si sa nu
prezinte un risc pentru continut.

SECTIUNEA 2.9. Recipiente, capace si dispozitive de inchidere

Reg. 852/2004,

Specific pentru industria apei

e Lk imbuteliate
se refera la art. 3
din cap. IX si art. 1-
4 din cap. X
Subsectiune Cerinte Orientari

2.9.1. Cerinte
generale

in toate etapele de productie,
prelucrare si distributie, produsele
alimentare trebuie sa fie protejate
impotriva oricarei contaminari care
poate face produsul impropriu pentru
consumul uman, daunator sanatatii
sau contaminat Tintr-o asemenea
masura incat ar fi nerezonabil sa se
considere ca poate fi consumat in
acea stare.

Orice se afla in contact direct cu apa
poate avea un impact asupra
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sigurantei alimentare si calitatii
produsului finit.
Prin felul cum sunt proiectate,

materialele pentru ambalaje primare,
cum ar fi recipiente, capace Si
dispozitive de inchidere nu trebuie sa
reprezinte o sursa de contaminare.

Procesul de ambalare trebuie sa
excluda aparitia unei contaminari a
produsului, prin amplasare
corespunzatoare, proiectare igienica
si/sau alegerea unor echipamente
igienice adecvate, intretinerea
echipamentelor Si controlul
operatiunilor de umplere.

Materialele folosite pentru ambalaje
primare trebuie sa fie depozitate
astfel incat sa nu fie expuse riscului
de contaminare.

Toate materialele folosite pentru
ambalaje primare ftrebuie sa fie
selectate, achizitionate si autorizate
asa cum este descris in sectiunea
2.8.2.

2.9.2. Depozitarea
recipientelor, a
capacelor si a
dispozitivelor de
inchidere

Materialele folosite pentru ambalaje
primare (de exemplu, preforme,
sticle din plastic suflate, sticle din
sticla curatate, capace si dispozitive
de inchidere) trebuie sa fie
depozitate astfel incat sa se previna
contaminarea de la compusi volatili,
contaminanti atmosferici, daunatori si
acte rau intentionate.

Conceptia sticlelor din sticla si a altor
recipiente reutilizabile trebuie sa
permita  curatarea  multipla  si
dezinfectarea usoara in masina de
spalat.

Capacele si  dispozitivele  de
inchidere trebuie sa fie depozitate
intr-un loc uscat si sa fie protejate de

In cazul in care recipientele goale sunt
in aer liber, ele trebuie sa fie protejate
in mod adecvat impotriva umezelii,
prafului, conditiilor meteorologice
exceptionale si ddunatorilor. Tn cazul
recipientelor din plastic, trebuie sa se
asigure, de asemenea, protectia
impotriva caldurii excesive si a luminii
soarelui.

Trebuie sa fie puse 1in practica
programe de curatenie pentru zonele de
depozitare.

Pentru verificarea bunelor practici de
depozitare, trebuie efectuate audituri
periodice privind igiena depozitarii.
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caldura, praf, daunatori si substante
chimice.

2.9.3. Fabricarea
recipientelor
(injectie si/sau
suflare locala)

Operatiunile  de  fabricare a
recipientelor trebuie sa respecte
orientarile definite Tn sectiunile 2.3
(Structura incintelor si a spatiului de
lucru) si 2.4 (Utilitati).

Zonele de fabricare a recipientelor
(inclusiv, in special, zona de injectie
sau de receptie a rasinilor,
echipamentele de suflare sau
extrudare-suflare pentru recipientele
PET, toate benzile rulante pentru
preforme sau sticle goale) sunt
considerate critice. Alimentarea cu
aer trebuie sa fie filtrata (filtru
gravimetric). Zona trebuie sa fie
pastratd curatd si ordonatd (de
exemplu, fara resturi de plastic sau
resturi de orice fel).

Aerul comprimat, precum si aerul cu
suprapresiune utilizat pentru suflarea
recipientelor trebuie sa fie uscat, fara
particule de ulei si microfiltrat (cel
mult 0,2 pm), pentru a evita
contaminarea chimica sau
microbiologica a recipientelor goale.
Trebuie sa existe o procedura si un
program stabilit pentru intretinerea
sistemului de aer comprimat si a
filtrelor.

Preformele PET trebuie sa fie
protejate si depozitate in bune
conditii (recipiente curate sau silozuri
curate, destinate acestui scop).
Atunci cand se folosesc saci din
plastic, acestia trebuie sa fie de
unica folosintd si doar de calitate
alimentara.

Trebuie sa existe o procedura
documentata si un program instituit
pentru intretinerea masginilor de
format prin injectie si suflare, precum

Zonele de fabricare a recipientelor
trebuie sa se afle intr-o fincapere
separata (cu exceptia utilajului combinat
de suflare/lumplere), cu aer filtrat cu
presiune pozitiva, etansare ermetica si
usi cu inchidere automata.

Ferestrele trebuie sa fie in permanenta
sigilate.

FOTO 14 Tnainte de suflare, preformele
trebuie sa fie curatate cu un flux de aer
filtrat, pentru a asigura ca nu exista praf
sau resturi de plastic sau lemn
provenite din ambalaje.

Benzile rulante si palniile de alimentare
trebuie sa fie acoperite, pentru protectie
impotriva contaminarii (praf, picurare,
stranut etc.). Acoperitorile trebuie sa fie
ajustabile sau proiectate astfel incat sa
protejeze in mod adecvat recipientele
de toate marimile impotriva contaminarii
din toate partile. FOTO 15
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si a echipamentelor asociate.

2.9.4. Manipularea
capacelor si a
dispozitivelor de
inchidere

Capacele si  dispozitivele de
inchidere trebuie sa fie protejate
inainte de incarcarea in palnia de
alimentare.

Cutile care contin capace si
dispozitive de inchidere nu trebuie sa
fie depozitate direct pe sol.

Capacele si  dispozitivele  de
inchidere trebuie sa fie depozitate in
recipientul lor original etans, pana la
momentul utilizarii.

Capacele si  dispozitivele  de
inchidere nu trebuie sa fie incarcate
in palnia de alimentare decat imediat
fnainte de utilizarea lor.

Lazile, palniile de alimentare, cupele,
jgheaburile si sistemul de banda
rulanta pentru capace si dispozitive
de inchidere trebuie sa fie curatate
pentru a evita riscul patrunderii de
particule in produsul finit.

Palniile de alimentare pentru capace
si dispozitivele de Tinchidere si
sistemele de alimentare cu capace
trebuie sa fie acoperite in mod
corespunzator.

FOTO 16

Sistemele de alimentare cu capace de
tip banda rulantd sunt de preferat fata
de sistemele pneumatice, intrucat
produc mai putin praf de la capace.
FOTO 17
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SECTIUNEA 2.10. Operatiuni pentru apa imbuteliata

Reg. 852/2004,

Specific pentru industria apei

anexa i imbuteliate
se refera la art. 3
din cap. IX si art. 3
si 4 din cap. X
Subsectiune Cerinte Orientari

2.10.1. Cerinte in toate etapele de productie,

generale prelucrare si distributie, produsele
alimentare trebuie sa fie protejate
impotriva oricarei contaminari care
poate face produsul impropriu pentru
consumul uman, daunator sanatatii
sau contaminat Tintr-o asemenea
masura incat ar fi nerezonabil sa se
considere ca poate fi consumat in
acea stare.
Orice se afla in contact direct cu apa
poate avea un impact asupra
sigurantei alimentare si calitatii
produsului finit.
Curatarea, dezinfectarea si spalarea
nu trebuie sa reprezinte o sursa de
contaminare pentru produs.

2.10.2. Incarcarea Benzile rulante de la punctul de

si spalarea
recipientelor de
unica folosinta

Zona de incarcare a recipientelor
trebuie sa fie pozitionata in interiorul
instalatiei de prelucrare, pentru a
reduce la minimum contaminarea
inainte de umplere si sigilare.

Manipularea recipientelor trebuie sa
se faca in mod igienic.

incarcare la instalatile de dopuire si
palnile de alimentare trebuie sa fie
acoperite, pentru protectia recipientelor
impotriva contaminarii.

Clatirea recipientelor nereturnabile (de
unica folosinta) finainte de umplere
trebuie sa fie considerata o masura
preventiva, iar eficacitatea sa trebuie sa
se evalueze la fiecare caz in parte.

Benzile rulante pentru recipiente trebuie
sa fie acoperite in mod corespunzator,
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de la iesirea din masina de spalat sau
instalatia de clatire finala, péana la
instalatia de dopuire.

Inspectia vizuala sau automatda a
recipientelor inainte de umplere si/sau
inspectia produselor umplute poate fi o
masura preventiva adecvata pentru
prevenirea contaminarii cu corpi straini.

2.10.3. Mirosirea
sticlelor din plastic
returnabile

Recipientele eliminate trebuie sa fie
separate de recipientele bune, cu
ajutorul unui dispozitiv adecvat.

Sticlele  din plastic  respinse
(contaminate sau care nu pot fi
curatate) trebuie sa fie separate si
apoi gestionate in asa fel incéat sa se
evite riscul de a pune sticla ihapoi pe
linie, din greseald (fara risc de
amestecare).

Mirosirea fiecarei sticle trebuie sa fie
considerata o masura preventiva
eficace. In cazul in care se foloseste un
senzor olfactiv electronic, acesta trebuie
sa fie calibrat si testat periodic.

2.10.4. Spalarea
recipientelor
returnabile

Conceptia sticlelor trebuie sa permita
curatarea multipla si dezinfectarea
usoara in masina de spalat. Trebuie
sa fie puse in functiune instalatii
eficace de spalare a sticlelor.

Trebuie sa se instituie un program
eficace de monitorizare si control,
pentru a se asigura Tindeplinirea
criteriilor de performanta si faptul ca
procesul in sine nu reprezinta o
sursa de contaminare (de exemplu,
prin transfer de hidroxid de
sodiu/potasiu).

Instalatile de spalare/igienizare a
sticlelor trebuie sa fie amplasate intr-
0 zona protejata. Masina de spalat
trebuie sa fie pozitionata astfel incat
sa se reduca la minimum orice
posibila contaminare dupa igienizare
a recipientelor inainte de a intra in
camera de umplere (fara risc de
amestecare a recipientelor curate cu
cele murdare).

Materialul banda

care acopera

La iesirea din masina de spalat trebuie
sa existe un sistem automat de
descarcare a sticlelor.

Sticlele curatate nu trebuie sa fie
manevrate manual la iesirea din
instalatia de spalat si trebuie sa fie
manipulate igienic.

Clatirea recipientelor inainte de umplere
trebuie sa fie considerata o masura
preventiva si eficacitatea sa trebuie sa
fie evaluata la fiecare caz in parte. Foto
GD

Trebuie sa existe o procedura
corespunzatoare  pentru  curatarea
sticlelor respinse din cauza contaminarii
sau aceste sticle trebuie sa fie distruse.
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in care este
trebuie sa

rulanta si modul
proiectata  aceasta
faciliteze curatarea.

Produsele utilizate pentru curatenie
trebuie sa fie autorizate.

Trebuie sa fie puse in aplicare
proceduri documentate privind
exploatarea, intretinerea Si
igienizarea masinilor de spalat sticle
(concentratia detergentului, ciclurile
de clatire, presiunea duzei,
temperaturile de exploatare etc.). De
asemenea, trebuie sa se inregistreze
datele  privind  intretinerea  si
verificarea.

Inspectia vizuala sau automata a
recipientelor Tnainte de umplerea
produselor trebuie sa fie pusa in
aplicare ca o masura preventiva
adecvata pentru prevenirea
contaminarii.

Gura de iesire a instalatiei de spalat
trebuie sa fie protejata Tn mod
corespunzator. Benzile rulante de la
gura de iesire a instalatiei de spalat
pana la masina de umplere trebuie sa
fie acoperite, pentru a proteja
recipientele  impotriva  contaminarii.
Sticlele curate si igienizate trebuie sa fie
permanent acoperite atunci cand se afla
pe benzile rulante, pe mesele de
incarcare etc. Acoperitorile pentru
benzile rulante trebuie sa fie proiectate
astfel incat sa protejeze sticlele, de sus
si din lateral, de praf, stranut etc. FOTO
19

2.10.5. Proiectarea
si constructia zonei
camerei de
umplere pentru apa
imbuteliata

Camera de umplere trebuie sa fie
construita etans.

Usile de la camera de umplere
trebuie sa fie cu Inchidere automats,
iar ferestrele sa nu se deschida.

Deschiderile benzii rulante la intrarea
in si la iesirea din camera de
umplere nu trebuie sa depaseasca
dimensiunea recipientului aflat in
productia curenta care ar trece prin
deschiderea respectiva. FOTO 23
(BQ sau GD)

Atunci cand nu este utilizatd sau in
cazul in care in aceeasi camera se
prelucreaza mai multe dimensiuni de
recipiente, deschiderea trebuie sa fie
acoperitd, cu exceptia situatiei in
care exista un sistem de presiune
pozitiva in exploatare continua.

In interiorul camerei
trebuie sa se

de umplere
afle doar

Echipamentele de umplere (instalatia
de clatire, instalatia de umplere,
instalatia de dopuire) trebuie sa fie
protejate de un mic dulap sub presiune
pozitiva cu aer filtrat (filtru HEPA) sau
intr-o camera cu filtrare de aer sterila,
cu presiune pozitiva. FOTO 20 GD

La intrarea in camera de umplere
trebuie sa existe o usa cu intrare dubla.
Aceasta zona trebuie sa fie dotata cu o
chiuvetd pentru spalarea mainilor, cu
robinet de amestec automat, alimentare
adecvatda de apa calda si rece, un
sistem de distribuire de sapun fara
parfum, un sistem de uscare a mainilor
sau servetele de hartie si un recipient
pentru gunoi, cu capac si deschidere
actionata cu pedala, pentru ca angajatii
sa foloseasca aceste articole inainte de
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echipamentele necesare. Operatiile
care ar putea contamina produsul si
ar compromite conditiile de igiena din
camera de umplere nu sunt admise.

Accesul in camera de umplere,
pentru efectuarea de teste sau
operatiuni necesare, trebuie sa fie
permis doar personalului autorizat,
echipat corespunzator.

Proiectarea camerei de umplere
trebuie sa permitd curatarea si
igienizarea completa, periodic, a
tuturor suprafetelor din interiorul sau.
Trebuie sa se elaboreze o procedura
care descrie toate operatiunile de
curatare. Trebuie sa se pastreze
evidenta acestor operatiuni de
curatare, precum si a controalelor
privind eficacitatea.

Scurgerea in camera de umplere
trebuie sa fie adecvata pentru
prevenirea prezentei oricarei ,baltiri”
de apa statatoare. Instalatiile de apa
si canalizare trebuie sa fie instalate
si intretinute Tn mod corespunzator.
Apa de produs ftrebuie sa fie
separata de apa de exploatare,
pentru a preintdmpina contaminarea
produsului (fie prin sisteme de
instalatii separate, fie prin dispozitive
adecvate de prevenire a refluxului,
cum ar fi dispozitivele cu vid pentru
prevenirea intoarcerii curentului de
fluid.

Canalele de scurgere trebuie sa fie
bine intretinute si curate. Separarea
de apa reziduala este asigurata prin
sifoane.

Suprafetele echipamentelor trebuie
sa fie impermeabile, netede si
fabricate din materiale igienice.

Toate dispozitivele de fixare a
echipamentelor, tevile, cablurile

intrarea in camera de umplere. Usile
trebuie sa fie cu inchidere automata.
FOTO 21 si 22

La punctul de intrare in camera de
umplere trebuie sa se amplaseze afise
cu inscriptia ,Spalati-va acum pe maini”.

Usa cu intrare dubla trebuie sa contina
si un dispozitiv de igienizare a
incaltamintei (bazine de igienizare),
daca nu se poarta protectii de pantofi
de unica folosinta.
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electrice, motoarele benzilor rulante
etc. trebuie sa fie instalate astfel
incat sa nu fie situate deasupra
benzilor rulante care transporta
sticlele igienizate fara capac in
camera de umplere.

In zona camerei de umplere nu
trebuie sa se afle paleti din lemn,
cutii de carton si articole similare.

2.10.6. Operatiunile
de umplere si
dopuire

in zona/camera de umplere, tot
personalul  trebuie sa poarte
imbracaminte specifica.

Atunci cand este utilizat, filtrul HEPA
din camera de umplere trebuie sa fie
verificat periodic, pentru a garanta o
presiune pozitiva. Metoda, frecventa
controalelor si frecventa schimbarii
filtrului trebuie sa fie descrise intr-o
procedura scrisa.

2.10.7. Spalarea
lazilor din plastic

Proiectarea lazilor din plastic trebuie
sd permita curatarea usoara,
multipla, in instalatia de spalat.

Trebuie s& se puna in functiune
instalatii de spalare a lazilor din plastic
si sa se aplice controale asociate,
pentru verificarea gradului de curatenie,
intrucat lazile curate sunt o imagine a
unei bune igiene.
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SECTIUNEA 2.11. Etichetare si ambalare

Reg. 852/2004,
anexa |l

se refera la art. 3
din cap. X

Reg. (UE) nr.
1169/2011

Subsectiune

Cerinte

Orientari

2.11.1. Cerinte
generale

Contaminarea indirecta a produsului
trebuie sa fie evitata in timpul
operatiunii de ambalare.

Prin modul in care sunt proiectate,
in timpul depozitarii, transferului
catre zonele de ambalare si in
timpul operatiunilor de ambalare,
materialele de ambalare (ambalaje
neprimare, de exemplu etichete,
lazi, cartoane, pelicule, paleti) nu
trebuie sa fie o sursa de
contaminare indirecta pentru produs
la locul respectiv sau in timpul
duratei sale de viata.

Alegerea echipamentelor adecvate,
intretinerea  echipamentelor  si
controlul operatiunilor de ambalare
trebuie sa asigure ca nicio
deteriorare a produsului nu apare
sau nu va aparea in timpul duratei
sale de viata.

2.5.2. Etichetarea

Eticheta trebuie sa fie conforma cu
regulamentul si sa& furnizeze
clientilor informatii complete pentru
depozitarea, prepararea si utilizarea
produsului, dupa caz.

In cazul in care existd constrangeri de
ordin tehnologic sau de organizare a
personalului care impun ca instalatiile
de etichetare sa se afle in camera de
umplere, acestea trebuie sa fie
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Trebuie sa se puna in practica
proceduri care sa asigure aplicarea
corecta a etichetelor la produse.

separate de instalatia de umplere, cat
mai departe posibil, si trebuie sa se
instaleze un orificiu de ventilare
acoperit (cerinta nu se aplica atunci
cand se foloseste clei rece de
tdmplarie), pentru inlaturarea
corespunzatoare a oricaror vapori de la
instalatia de etichetare, solventi si clei.
In acest caz, circulatia aerului trebuie
sa fie conceputa astfel incat sa se evite
contaminarea incrucisata.

2.11.3. Codificarea
produselor

Codificarea trebuie sa fie lizibila.

Sistemul de codificare cu laser
trebuie sa fie permis doar in camera
de umplere, cu conditia sa fie
echipat cu un orificiu de ventilare
acoperit corespunzator, pentru
eliminarea mirosurilor.

Atunci cand este utilizat, echipamentul
de codificare a sticlelor cu jet de
cerneala sau laser trebuie sa fie
instalat Tn exteriorul camerei de
umplere (pericol din cauza solventilor).
In cazul in care exista constrangeri de
ordin tehnologic sau de organizare a
personalului care impun ca
echipamentul de codificare sa fie
plasat in camera de umplere, capul de
codificare trebuie sa fie instalat in
camera de umplere, iar celelalte parti
in exterior.

2.11.4. Grupare si
paletizare

Trebuie sa se evite contaminarea
indirectd a produsului in timpul
operatiunilor de  grupare  si
paletizare.

in cazul in care se folosesc paleti din
lemn, paletii care miros trebuie sa fie
sortati si separati de paletii buni, cu
ajutorul unui dispozitiv adecvat.

Paletii din lemn trebuie sa fie pastrati in
buna stare, pentru a evita aschiile,
cuiele sau suruburile care pot deteriora
produsele.
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SECTIUNEA 2.12. Depozitare si transport

Reg. 852/2004,
anexa ll:

se refera la art. 1,
2,5, 6 si 7 din cap.
IV, art. 2 si 3 din
cap. IX si art. 2 din
cap. X

Subsectiune

Cerinte

Orientari

2.12.1. Cerinte
generale

Spatiile folosite pentru depozitarea
ingredientelor, ambalajelor Si
produselor trebuie sa asigure
protectia impotriva prafului,
condensului, scurgerilor, deseurilor si
altor surse de contaminare.

Zonele de depozitare trebuie sa fie
uscate Si bine ventilate.
Monitorizarea Si controlul
temperaturii, umiditatii si altor conditii
de mediu trebuie sa fie aplicate
conform specificatiilor.

Toate materialele si  produsele
trebuie sa fie depozitate in alta parte
decat pe podea si trebuie sa existe
spatiu suficient intre material si
pereti, pentru a permite desfasurarea
activitatilor de inspectie, curatenie si
control al daunatorilor. FOTO 24

Materialele receptionate si produsele
finite trebuie sa fie depozitate in
zone separate.

Depozitarea nu trebuie sa aiba
impact asupra integritatii produsului
finit.

Motostivuitoarele electrice trebuie sa
fie utilizate in interiorul fabricii, in timp
ce in alte parti ale fabricii, cum ar fi
zonele de depozitare si transport,
trebuie sa se utilizeze motostivuitoare
electrice sau pe gaz.

In interiorul fabricii sau al depozitului
nu sunt admise automobile, camioane
sau motostivuitoare pe motorina.
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Zona de depozitare trebuie sa fie
proiectata astfel incat sa permita
intretinerea si curatenia, sa previna
contaminarea si  sa minimizeze
deteriorarea.

Pentru substante chimice (produse
de curatenie, lubrifianti si alte
substante periculoase) trebuie sa se
prevada o zona de depozitare
separata, sigura (incuiatd sau cu
acces controlat) si bine ventilata.
FOTO 25

Deseurile si substantele chimice
trebuie sa fie depozitate separat (a
se vedea sectiunea 2.5.)

Motostivuitoarele cu motoare diesel
nu trebuie sa fie utilizate in zonele de
depozitare a ingredientelor
alimentare sau a produselor. Trebuie
sa se utilizeze vehicule actionate
electric sau cu gaz.

Trebuie puse n practica proceduri
adecvate de control al daunatorilor.

Recipientele pentru substante chimice
trebuie sa fie puse in recipiente
deschise, cu o capacitate suficienta
pentru a bloca orice scurgere,
revarsare sau stropire din zonele
inconjuratoare potential contaminante.
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2.12.2. Depozitarea
materialelor
receptionate

Materialele receptionate (dioxid de
carbon, preforme, recipiente, capace
si dispozitive de inchidere, folii, paleti
etc.) trebuie sa fie depozitate in
spatii curate, uscate, bine ventilate,
protejate de praf, condens, vapori,
mirosuri sau alte surse de
contaminare, pentru a preveni
deteriorarea periculoasa si actele rau
intentionate.

Trebuie sa se respecte sistemele
specificate de rotatie a stocurilor
(FIFO/FEFO).

In cazul in care produsele sunt stivuite,
se recomanda sa se acorde atentie
masurilor necesare pentru protejarea
straturilor inferioare.

Trebuie sa fie puse 1in practica
programe de curatenie pentru zonele de
depozitare.

Pentru verificarea bunelor practici de

depozitare, trebuie sa se efectueze
audituri  periodice  privind  igiena
depozitarii.

Se recomanda sa se puna la dispozitia
furnizorilor de materiale receptionate
practicile necesare care vor trebui sa fie
respectate ca parte a contractului.
Specificatiile agreate trebuie sa includa
conditile pe care trebuie sa le
indeplineasca materialele la receptie.
Sticlele, dispozitivele de finchidere si
alte materiale de ambalare trebuie sa
fie ferite Tn permanenta de contactul
direct cu podeaua. Ambalajele de
protectie adecvate, furnizate si livrate
de producator, trebuie sa ramana
intacte pana in momentul utilizarii.

2.12.3. Depozitarea
produselor finite

Produsele finite (sticle in paleti)
trebuie sa fie depozitate in spatii
curate, uscate, bine ventilate,
protejate de praf, condens, vapori,
mirosuri (de exemplu, alimente cu
aroma puternica sau condimentate)
sau de alte surse de contaminare.
FOTO 26 GD

Se accepta depozitarea in exterior,
cu conditia ca produsele sa fie
acoperite, invelite in folie
termocontractibila (sau similard) si
doar pentru perioade limitate (mai
putin de 24 ore).

Trebuie sa se acorde atentie prevenirii
inghetarii produsului care, din cauza
dilatarii, poate duce la spargerea si/sau
explozia sticlelor si/fsau cresterea
riscului de esec in timpul distributiei si,
in consecinta, a riscului pentru
siguranta consumatorului.

De asemenea, trebuie notat faptul ca in
urma unui val de frig sever exista un
risc crescut de aparitie a condensului
pe sticle, ceea ce poate duce la
deteriorarea/mucegairea etichetelor si
la umezirea ambalajelor secundare.

Produsele finite nu trebuie sa fie

depozitate in exterior.
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In general, apele Tmbuteliate sunt
depozitate si  transportate la
temperatura ambientala.

Trebuie sa se respecte sistemele de
rotatie a stocurilor (FIFO/FEFO)
specificate.

Trebuie sa se asigure un spatiu
separat sau orice alt mod de
separare a materialelor identificate
ca neconforme.

2.12.4. Expeditie si
transport

AMN si Al imbuteliata trebuie sa fie
transportata in recipiente destinate
consumatorului final (Directiva
2009/54).

in general, nu sunt necesare
controale specifice de monitorizare a
temperaturii in timpul transportului.

Vehiculele, conveierele Si
recipientele utilizate pentru
transportul materialelor de ambalare
si a produselor alimentare trebuie sa
fie pastrate curate, fara miros,
intretinute Tn buna stare, pentru a
proteja produsele de contaminare si,
dupa caz, trebuie sa fie proiectate si
construite astfel Tncat sa permita

curatarea si/sau dezinfectia
adecvata.
Ingredientele, materiile prime,

materialele de ambalare si produsele
finite nu trebuie sa fie transportate
impreuna cu alte materiale care ar
putea determina contaminarea
directa sau indirecta (de exemplu,
pesticide, substante chimice,
materiale odorante si alimente).

Atunci cand aceleasi vehicule,
conveiere si recipiente urmeaza sa
fie folosite pentru produse alimentare
si nealimentare, trebuie sa se
efectueze curatenia intre incarcaturi,
pentru a se evita riscul de

Vehiculele sau recipientele pentru
transportul produselor finite trebuie sa
fie supuse unei inspectii minutioase
inainte de incarcare, iar aceste inspectii
trebuie sa fie sustinute de documente.

Transportul la temperaturi excesiv de
ridicate poate duce la scaderea calitatii
(de exemplu, riscul de migrare a
compusilor de la materialele de
ambalare primara).

Se recomanda sa se specifice
furnizoriior de ambalaje primare
practicile necesare care trebuie sa fie
respectate ca parte a contractului.
Specificatiile agreate trebuie sa includa
conditile pe care trebuie sa le
indeplineasca materialele la receptie.
Sticlele ambalate trebuie sa fie ferite in

permanentd de contactul direct cu
podeaua. Ambalajele de protectie
adecvate, furnizate si livrate de

producator, trebuie sa ramana intacte
pana la punctul de utilizare.
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contaminare.

Receptaculele din vehicule si/sau
recipientele trebuie sa fie utilizate
numai pentru transportul produselor
alimentare, atunci cand exista un risc
de contaminare.

Recipientele pentru vrac trebuie sa
fie dedicate doar folosirii pentru
produse alimentare. Atunci cand
organizarea impune acest lucru,
recipientele pentru vrac trebuie sa fie
dedicate unui anumit material.
Recipientele trebuie sa fie sigilate cu

un dispozitiv de inchidere
corespunzator, imediat dupa
umplere.

Trebuie sa se puna in practica acorduri
contractuale specifice pentru receptia
livrarilor de gaz vrac.

SECTIUNEA 2.13. Controlul corpilor straini

Reg. 852/2004,
anexa ll:

se refera la art. 3 din
cap. IX

Subsectiune

Cerinte

Orientari

2.13.1. Cerinte
generale

In toate etapele de productie,
prelucrare si distributie, produsele
trebuie sa fie protejate Tmpotriva
oricarei contaminari care poate face
produsul alimentar impropriu pentru
consumul uman, daunator sanatatii
sau contaminat Tintr-o asemenea
masura incat ar fi nerezonabil sa se
considere ca poate fi consumat in
acea stare.

Pe baza evaluarii pericolelor, trebuie
sa se puna in practica masuri de
prevenire, control sau detectare a

Pe cat posibil, trebuie sa se evite sticla
si materialele friabile (cum ar fi
componentele din plastic dur ale
echipamentelor).
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contaminarii potentiale.
Exemple de astfel de masuri cuprind:

a) acoperitori adecvate peste
echipamente sau recipiente pentru
materialele sau produsele expuse;

b) folosirea de ecrane, magneti, site
sau filtre;

c) folosirea de dispozitive de
detectie/ respingere, cum ar fi
camere de luat vederi, detectoare de
metale sau aparate cu raze X.

d) folosirea regulata a
echipamentelor de prelevare a
probelor din aer, pentru a determina
prezenta mucegaiului, drojdiei si a
prafului in camerele de umplere.

2.13.2. Spalarea si
umplerea sticlelor
din sticla

Atunci cand se folosesc sticle din
sticla, trebuie sa se puna in practica
cerinte de verificare periodica si
proceduri definite pentru cazuri de
spargere, in special in timpul
etapelor de spalare si umplere.

Trebuie sa se ia masuri speciale la
umplerea sticlelor cu apa gazoasa,
pentru evitarea exploziei si pentru
protejarea produsului si a lucratorilor
de resturile de sticla.

Trebuie sa se instaleze un dispozitiv
optic dedicat, pentru a monitoriza
finisajul gatului sticlelor din sticla,
precum si prezenta resturilor de
sticla in interior. Sticlele defecte
trebuie sa fie inlaturate automat de
pe linie (dispozitiv de
detectare/respingere)

Trebuie sa se tina evidenta spargerii
sticlelor.

Instalatiile de umplere a sticlelor din
sticla trebuie sa fie programate pentru
a respinge automat un numar
prestabilit de sticle dupa o
explozie/implozie a unei sticle din
sticla.

FOTO 27
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SECTIUNEA 2.14. Curatenie si igienizare

Reg. 852/2004,
anexa ll:

se refera la art. 2 din
cap. Il

Subsectiune

Cerinte

Orientari

2.14.1 Cerinte
generale:
prevenirea, controlul
si detectarea
contaminarii

Trebuie sa se puna in practica
programe de prevenire, control si
detectare a contaminarii.

Masurile de prevenire a contaminarii
microbiologice, fizice si chimice
trebuie sa cuprinda:

a) Contaminare microbiologica
incrucisata.

Trebuie sa se identifice zonele cu
potential de contaminare
microbiologica incrucisata (pe calea
aerului sau de la trafic) si sa se puna
in aplicare un plan de separare
(delimitare).

Trebuie sa se faca o evaluare a
pericolelor, pentru a determina
sursele de contaminare potentiala,
susceptibilitatea produsului si
masurile de control adecvate pentru
aceste zone, dupa cum urmeaza:

- separarea materiilor prime de
produsele finite;

- separare structurala: bariere
fizice/pereti/cladiri separate;

- controale de acces, care vizeaza
cerintele privind Tmbracamintea
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de lucru;

- tipare de trafic: oameni,
materiale, echipamente si unelte
(inclusiv  folosirea  uneltelor
dedicate);

- senzori de presiune diferentiala
pentru aer;

- filtrarea aerului.
b) Contaminare fizica si chimica:

Pe baza evaluarii pericolelor, trebuie
sa se puna in practica masuri de
prevenire, control sau detectare a
contaminarii fizice si chimice
potentiale.

Atunci cand se folosesc sticla si
materiale friabile, trebuie sa se puna
in practica cerinte de verificare
periodica si proceduri definite pentru
cazuri de spargere.

Trebuie sa se puna in practica politica
scrisa privind sticla si plasticul friabil.

Exemple de masuri de control pentru
spargerea sticlei:

acoperitori adecvate peste
echipamente sau recipiente pentru
materiale sau produse expuse;

folosirea de ecrane, magneti, site
sau filtre;

utilizarea dispozitivelor de
detectare/respingere, cum ar fi
camere de luat vederi, detectoare
de materiale straine sau aparate cu
raze X.

2.14.2. Curatenie si
igienizare

Atunci cand este necesar, trebuie sa
se asigure instalatii adecvate pentru
curatarea, dezinfectarea Si
depozitarea echipamentelor si a
ustensilelor de lucru. Aceste instalatii
trebuie sa fie construite din materiale
rezistente la coroziune Si
neabsorbante, sa fie usor de curatat
si alimentate corespunzatoare cu
apa calda si rece.
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Frecventa si metoda de curatare si
dezinfectare a liniei de umplere, a
rezervoarelor, instalatiilor si oricaror
altor echipamente trebuie sa se faca
in  functie de  monitorizarea
microbiologica Si rezultatele
programului HACCP.

Trebuie sa se instituie si sa se
aprobe programe de curatenie si
igienizare, pentru a asigura
mentinerea n conditii igienice a
echipamentelor de prelucrare a
alimentelor si a mediului. Programele
trebuie sa fie monitorizate in vederea
asigurarii  continuitatii  caracterului
adecvat si a eficacitatii.

Programele de curatenie trebuie sa
specifice cel putin:

a) zonele, echipamentele si
ustensilele care trebuie sa fie
curatate;

b) responsabilitatea pentru
sarcinile specificate;

c) metoda si frecventa de
curatare;

d) concentratia chimica,
durata/temperatura de
contact

e) organizarea actiunilor de
verificare si monitorizare;

f) inspectii dupa curatenie si
inainte de punerea in
functiune.

Toate instalatile si echipamentele
noi trebuie sa fie foarte bine curatate
inainte de utilizare, pentru a inlatura
orice urma de unsoare, lubrifiant sau
solvent utilizat la fabricarea lor;
procesul trebuie sa includa
decaparea tevilor din otel inoxidabil.
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2.14.2.a Agenti si
instrumente de
curatare

Instalatiile si echipamentele trebuie
sa fie fintretinute intr-o stare care
faciliteaza curatarea umeda sau
uscata si igienizarea.

Agentii de curatare si substantele
chimice de calitate alimentara trebuie
sa fie bine identificati, sa fie de
calitate alimentara, sa fie depozitati
separat si utilizati doar in
conformitate cu instructiunile
producatorului.

Instrumentele si echipamentele de
curatare trebuie sa aiba o proiectare
igienica si sa fie intretinute intr-o
stare care sa nu prezinte o sursa
potentiala de  materii  straine.
Instrumentele si echipamentele de
curatare destinate echipamentelor si
zonelor de productie trebuie sa fie
separate de cele utilizate in toalete si
in spatiile igienico-sanitare pentru
angajati.

Utilizatorii substantelor chimice trebuie
sa aiba acces rapid la fisele tehnice de
securitate.

2.14.2.b. Sisteme de
curatare pe pozitie
(CIP) si curatare cu
demontare (COP)

Sistemele CIP trebuie sa fie izolate
de linile de productie active. FOTO
28

Trebuie sad se defineasca si sa se
monitorizeze parametrii pentru
sistemele CIP/COP (inclusiv tipul,
concentratia, durata de contact si
temperatura tuturor  substantelor
chimice utilizate).

In cazul in care o linie de umplere
este utilizata  exclusiv  pentru
umplerea recipientelor cu apa,
trebuie sa se aiba in vedere, ca
cerinta minima, un proces de
curatare la rece si dezinfectare.
Operatiunile CIP/COP trebuie sa se
desfasoare periodic. Agentii de
curatare si dezinfectare trebuie sa
patrunda in toate zonele fluxului de

Ori de cate ori este posibil, liniile de
umplere trebuie sa fie dedicate exclusiv
imbutelierii apei. Daca nu este posibil,
imbutelierea apei trebuie sa preceada
imbutelierea altor bauturi. Trebuie sa se
lase timp suficient pentru sarcinile
legate de comutarea intre produse.
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productie (CIP) si sa acopere
suprafetele  operationale  (COP).
FOTO 29

Toate urmele de la acesti agenti
trebuie sa fie inlaturate nainte de
repunerea liniei in functiune. Trebuie
sa se acorde atentie asigurarii unei
standard de igiena corespunzator
pentru apa de spalare.

Atunci cand o linie se utilizeaza si
pentru alte bauturi in afara de apa,
trebuie sa se aplice o procedura
riguroasa de curatenie Si
dezinfectare Tinainte de fiecare
program pentru apa.

Trebuie sa se puna in practica o
procedura prin care sa se verifice
eliminarea corespunzatoare a tuturor
reziduurilor  de la produsele
anterioare Si dezinfectarea
corespunzatoare a liniei inainte de
trecerea la alt produs.

Chiar dupa asemenea proceduri
riguroase, este recomandat sa se
asigure ca personalul desemnat, cu
experienta (analizori senzoriali, cu
simtul gustului si miros bine dezvoltate)
evalueaza apa la pornirea procesului,
pentru a garanta ca nu exista un
transfer de gust sau miros de la
produsul aromat.

2.14.3.
Monitorizarea
eficacitatii igienizarii

Programele de curatenie si igienizare
trebuie sa fie monitorizate, Ia
intervale specificate, in vederea
asigurarii  continuitatii  caracterului
adecvat si a eficacitatii.

Actualizarea programelor trebuie sa
fie luatd Tn considerare in cadrul
analizei periodice HACCP.
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SECTIUNEA 2.15. Controlul daunatorilor

Reg. 852/2004,
anexa ll:

se refera la art. 2 din
cap. | si art. 4 din
cap. IX

Subsectiune

Cerinte

Orientari

2.15.1. Cerinte
generale

Structura, proiectarea, constructia,
amplasarea si dimensiunea incintelor
utilizate pentru produse alimentare
trebuie sa permita aplicarea bunelor
practici de igiend a produselor
alimentare, inclusiv protectia
impotriva contaminarii si, in special,
controlul daunatorilor.

Procedurile privind igiena, curatenia,
materialele receptionate, inspectia si
monitorizarea trebuie sa fie puse in
aplicare pentru a evita crearea unui
mediu care determina activitatea
daunatorilor.

Produsele pentru controlul daunatorilor
(pesticide, rodenticide etc.) nu trebuie
sa fie depozitate in incinta.

2.15.2. Programe de
control al
daunatorilor

Trebuie sa se puna in practica
proceduri adecvate de control al
daunatorilor. De asemenea, trebuie
sa se puna in practica proceduri
adecvate de prevenire a accesului
animalelor domestice in locurile unde
se prepara, manipuleaza sau
depoziteaza produse alimentare.

Unitatea trebuie sa nominalizeze o
persoanda care sa se ocupe de
gestionarea activitatilor de control al
daunatorilor si/sau sa trateze cu
contractantii experti desemnati.

Programele de control al daunatorilor

Trebuie sa se apeleze la un serviciu
extern specializat in controlul
daunatorilor. Acesta va oferi consiliere
si va monitoriza respectarea oricaror
cerinte privind etansarea, care altfel ar
putea fi trecute cu vederea.

Se recomanda folosirea de momeala in
forma solida, pusa fin cutii sigilate.
Locurile unde se pune momeala trebuie
s& fie clar identificate si bine fixate. in
zonele de productie sau de depozitare
nu trebuie sa se foloseasca platouri
deschise, cu momeala granulara.
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trebuie sa fie sustinute de
documente; ele trebuie sa identifice
daunatorii vizati si sa abordeze
planuri, metode, programe, proceduri
de control si, dupa caz, cerinte de
formare.

Programele trebuie sa includa o lista
de substante chimice (pesticide) care
sunt aprobate pentru utilizarea 1in
zonele specificate ale unitatii.

Atunci cand se folosesc dispozitive de
asomare a insectelor, ele trebuie sa fie
amplasate cu grija, pentru a evita ca
insectele asomate sau fragmente din
acestea sa cada 1in sticlele sau
dispozitivele de inchidere deschise. Se
recomanda utilizarea dispozitivelor de
monitorizare a insectelor de tipul
capcanelor adezive. Tavile trebuie sa
fie suficient de mari pentru a prinde
insectele care cad. Instrumentele
trebuie sa fie intretinute si curatate
periodic.

FOTO 30 & 30 bis

2.15.3. Prevenirea
accesului
daunatorilor

Cladirile trebuie sa fie proiectate
astfel incat sa se reduca la minimum
patrunderea  daunatorilor.  Usile
exterioare trebuie sa fie bine montate
si sa prevind intrarea pasarilor,
rozatoarelor sau insectelor. Usile
externe nu trebuie sa se deschida
direct spre zonele in care se afla
sticle deschise.

Cladirile trebuie sa fie intretinute in
buna stare. Gaurile, canalele de
scurgere si alte puncte de acces
potential pentru daunatori trebuie sa
fie sigilate.

Usile externe, ferestrele sau gurile
de ventilatie trebuie sa fie proiectate
astfel incat sa se reduca la minimum
posibilitatea patrunderii daunatorilor.
FOTO 31

Usile exterioare trebuie sa fie tinute
inchise ori de cate ori este posibil,
deschizandu-le doar pentru receptia
materialelor sau pentru Tncarcarea
produselor finite. Usile automate pot
ajuta la protectie.

Ferestrele sau gurile de ventilatie
trebuie sa aiba ecrane din plasa
metalica si sa fie tinute inchise atunci
cand nu sunt folosite.

2.15.4. Refugii
pentru daunatori si
infestare

Spatiile de depozitare trebuie sa fie
proiectate astfel incat daunatorii sa
nu aiba acces la hrana si apa.

Materialele infestate trebuie sa fie
manipulate astfel incat sa se previna
contaminarea altor materiale,
contaminarea produselor sau a
unitatii.

Trebuie sa se elimine potentialele
refugii pentru daunatori (de exemplu,
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gauri in pamant, tufe, obiecte
ingramadite).

Atunci cand depozitarea se face in
spatiul exterior, articolele depozitate
trebuie sa fie protejate de conditiile
meteorologice si de daunatori.

2.15.5. Monitorizare
si detectie

Programele de monitorizare a
daunatorilor trebuie sa cuprinda
amplasarea de detectoare  si
capcane in locuri-cheie, pentru a
identifica activitatea daunatorilor.

Trebuie s& se facd o hartd a
detectoarelor Si capcanelor.
Detectoarele si capcanele trebuie sa
fie proiectate si amplasate astfel
incat sa se prevind contaminarea
potentiala a materialelor, produselor
sau instalatiilor.

Detectoarele si capcanele trebuie sa
fie de constructie robustd si
inviolabile. Ele trebuie sa fie potrivite
pentru daunatorii vizati.

Detectoarele si capcanele trebuie sa
fie verificate cu o frecventa adecvata
pentru identificarea unei noi activitati
a daunatorilor.

Rezultatul verificarilor trebuie sa fie
analizat, pentru a identifica
tendintele.

2.15.6. Eradicare

Rapoartele trebuie sa cuprinda
evidenta infestarilor.

Utilizarea si aplicarea pesticidelor
trebuie sa fie restrictionate la
lucratorii instruiti si sa fie controlate,
pentru a evita pericolele pentru
siguranta sau calitatea produselor.

Trebuie sa se pastreze evidenta
utilizarii pesticidelor, mentionandu-
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se: tipul, cantitatea si concentratiile
folosite; unde, cand si cum au fost
aplicate si care au fost daunatorii
vizati.
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SECTIUNEA 2.16. Igiena personala si spatii pentru angajati

Reg. 852/2004,
anexa ll:

se referd la art. 1 si
2din cap. Vlll si la
art. 3 din cap. IX

Subsectiune Cerinte

Orientari

in toate etapele de productie,
prelucrare si distributie, produsele
alimentare trebuie sa fie protejate
impotriva oricarei contaminari care
poate face produsul alimentar
impropriu pentru consumul uman,
daunator sanatatii sau contaminat
intr-o asemenea masura incat ar fi
nerezonabil sa se considere ca
poate fi consumat in acea stare.

2.16.1. Cerinte
generale

Trebuie sa se elaboreze standarde
de igienda personala si conduita,
proportionale cu pericolul reprezentat
pentru zona de proces sau pentru
produs. Standardele trebuie sa fie
documentate.

Intreg personalul, toti vizitatorii si
contractantii trebuie sa respecte
cerintele din documente.

Toate persoanele care lucreaza intr-
0 zona in care se manipuleaza
produse alimentare trebuie sa
respecte un nivel ridicat de igiena
personala si sa poarte imbracaminte
adecvata, curata si, dupa caz, de
protectie.
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2.16.2. Toalete si
spatii pentru igiena
personalului

(a se vedea, de
asemenea, Si
sectiunea 2.3.)

Personalul trebuie sa aiba la
dispozitie  spatii pentru igiena
personala, pentru a se asigura
mentinerea  nivelului de igiena
personala cerut de organizatie.

Spatiile trebuie sa fie amplasate in
apropierea punctelor in care se
aplica cerintele privind igiena, sa fie
clar semnalizate si usor accesibile.

2.16.2.a. Toalete

Unitatile trebuie:

a) sa asigure un numar adecvat de
toalete, cu o conceptie
corespunzatoare din punct de vedere
al igienei si corelatda cu numarul si
sexul angajatilor, fiecare cu instalatii
de spalare, uscare si, dupa caz,
igienizare a mainilor;

b) sa fie dotate cu toalete, cabine de
dus si alte instalatii sanitare pentru
angajati, care nu se deschid direct
spre zonele de productie, ambalare
sau depozitare; toaletele sa fie bine
separate de zonele de productie si
de alte zone in care se manipuleaza
produse alimentare, printr-un spatiu
intermediar adecvat, cum ar fi
coridoare sau usi duble, cu inchidere
automata.

c) sa aiba sisteme de ventilatie
naturalda sau mecanica, proiectate
astfel incat sa permitd evacuarea
aerului din instalatile sanitare in
afara zonelor de productie si
separate de orice sisteme de
ventilatie din interiorul camerei de
umplere.

in zonele toaletelor si altor spatii pentru
igiena angajatilor trebuie sa se puna
afise cu inscriptia ,Spalati-va acum pe
maini”. FOTO 32

Este preferabil ca robinetele sa nu fie

cu actionare manuala.

Recipientele pentru gunoi trebuie sa fie
acoperite si actionate cu pedala.

2.16.2.b. Chiuvete

Unitatile trebuie:

a) sa asigure mijloacele adecvate, in
numar suficient si  amplasate

Robinetele din statile de spalare nu
trebuie sa fie actionate manual.

Se recomanda ca chiuvetele pentru
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corespunzator, pentru spalarea si
uscarea igienica a mainilor si, dupa
caz, igienizare (inclusiv chiuvete,
alimentare cu apa calda si rece sau
apa potabila curenta cu temperatura

controlata, sapun, uscator si
dezinfectant, dupa caz);

b) sa asigure chiuvete pentru
spalarea  mainilor, separat de

chiuvetele de uz alimentar si de
statiile de spalare a echipamentelor.

Mainile trebuie sa fie pastrate curate
si sa fie spalate ori de cate ori s-au
murdarit, precum si dupa folosirea
toaletei, dupa ce se ia masa, dupa
fumat si ori de céate ori se intra in
zonele cu sticle deschise.

spalarea mainilor sa fie amplasate in
toate punctele de intrare in zone cu
sticle deschise, in laboratoare, ateliere
de intretinere si cantina.

Se considera o buna practica afisarea
de indicatoare care identifica chiuvetele
destinate ,DOAR PENTRU SPALAREA
MAINILOR”.

Sunt de preferat robinetele mixte.

Dozatoarele trebuie sa distribuie
sapun/detergent bactericid neparfumat.
De asemenea, trebuie sa se puna la
dispozitie perii de unghii, pastrate in
conditii de igiena prin fierbere regulata
sau inlocuire frecventa.

Tn cazul in care sunt instalate uscatoare
de maini cu aer cald, este important ca
ele sa fie eficace si eficiente.

iIn cazul in care sunt asigurate
prosoape, este important ca ele sa fie
de unica folosinta. Nu trebuie sa se
utilizeze prosoape in role.

FOTO 33

Recipientele pentru gunoi trebuie sa fie
acoperite.

2.16.2.c. Vestiare

Unitatile trebuie sa asigure spatii
corespunzatoare unde angajatii Tsi
pot schimba hainele.

Personalul care manevreaza
produse alimentare trebuie sa se
poata deplasa din vestiare spre
zonele de productie fara a iesi in
exterior.

Instalatiile sanitare trebuie sa aiba
mijloace adecvate de ventilatie
naturala sau mecanica.

Sistemele de ventilatie naturala sau
mecanica trebuie sa fie proiectate in

Toti angajatii trebuie sa aiba la
dispozitie dulapuri pentru imbracaminte.

Dulapurile pentru Tmbracaminte trebuie
sa fie proiectate cu partea superioara
inclinata, pentru a preveni depozitarea
de obiecte deasupra lor.

FOTO 34

Intre podea si partea inferioara a
dulapului trebuie sa existe un spatiu
care sa permita curatenia.

Trebuie sa se poata face separarea
intre hainele curate si cele murdare.

Vestiarele nu trebuie sa comunice direct
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asa fel incat sa permitd evacuarea
aerului din spatiile sanitare in afara
zonelor de productie si trebuie sa fie
separate de orice sisteme de
ventilatie din interiorul camerei de
umplere.

cu zonele de prelucrare. Accesul
trebuie sa fie asigurat prin spatii
intermediare, cum ar fi coridoarele.

Vestiarele trebuie sa fie inspectate din
punct de vedere al curateniei.

2.16.3. Cantine
pentru angajati si
zone destinate
luarii mesei

Méancatul  (inclusiv. guma de
mestecat), bautul si fumatul sunt
permise doar in zonele desemnate
in acest scop.

Cantinele pentru personal si zonele
desemnate pentru depozitarea si
consumul alimentelor trebuie sa fie
amplasate astfel incat sa se reduca
la minimum potentialul de
contaminare incrucisata a zonelor de
productie.

Administrarea  cantinelor  pentru
personal  trebuie sa  asigure
depozitarea igienica a ingredientelor
si prepararea, depozitarea si servirea
in conditii igienice a alimentelor
preparate.

Trebuie sa se specifice conditile de
depozitare, temperaturile de
depozitare, preparare si pastrare a
alimentelor si limitele de valabilitate.

Alimentele si bauturile personale ale
angajatilor trebuie sa fie depozitate si
consumate exclusiv in  zonele
desemnate.

Trebuie sa se asigure o cantina sau
incaperi pentru odihna in care se pot
lua pauze de gustare.

In zonele de productie nu se permite
introducerea de articole care nu au
legatura cu productia sau obiecte
personale.

2.16.4. Echipament
de lucru si
imbracaminte de
protectie

Personalul care lucreaza sau intra in
zone unde se manipuleaza produse
si/sau materiale expuse trebuie sa
poarte Tmbracaminte de lucru
adecvata pentru activitatea
respectiva, curata si in buna stare.

imbracamintea destinata protectiei
produselor alimentare sau pastrarii
igienei nu trebuie sa fie utilizata in alt
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scop.

2.16.4.a.
Echipament de
lucru

Echipamentul de lucru nu trebuie sa
aiba buzunare exterioare deasupra
nivelului taliei, nici nasturi exteriori.
Se accepta fermoare sau sisteme de
inchidere cu capse.

La Timbracamintea de protectie
purtata in zonele cu grad ridicat de
risc nu sunt permise niciun fel de
buzunare.

Echipamentul de lucru trebuie sa fie
spalat periodic, la standarde
adecvate pentru utilizarea prevazuta
a hainelor.

Echipamentul de lucru trebuie sa

asigure acoperirea adecvatda a
parului, pentru a preveni
contaminarea produsului cu par,

transpiratie etc.

Parul, barba si mustata trebuie sa fie
protejate (adica acoperite integral) cu
casti si masti de protectie, daca nu
exista alte indicatii Tn urma analizei
pericolelor.

Parul lung trebuie sa fie bine strans,
fara suvite care ies din casca de
protectie a parului.

Atunci cand se folosesc manusi la
contactul cu produsul, acestea
trebuie sa fie curate si in buna stare.
Pe cat posibil, trebuie sa se evite
utilizarea manusilor din cauciuc.

incaltamintea destinata utilizarii n
zonele de prelucrare trebuie sa fie
complet finchisa si fabricata din
materiale neabsorbante.

Pentru consecventa si promovarea unei
culturi de buna igiena, se recomanda
folosirea plaselor de protectie pentru
par in toate zonele.

In cazul lucrului in zonele cu sticle
deschise, se recomanda protejarea
barbii cu o plasa.

Unghiile trebuie sa fie pastrate curate si
scurte. Nu sunt permise lacul de unghii
sau unghiile false.

Nu se permite purtarea de gene false.

Trebuie sa se evite utilizarea excesiva a
parfumului sau a lotiunii dupa ras.

Nu se permite purtarea bijuteriilor, cu
exceptia unei verighete simple sau altor
bijuterii cu semnificatie religioasa sau
etnica, autorizate in mod specific de
producator.

Atunci cand se folosesc manusi, ele
trebuie sa fie Tinlocuite frecvent, in
functie de necesitati. Se recomanda
utilizarea manusilor de unica folosinta.
O alternativa recomandata pentru
manusi este asigurarea de preparate
dezinfectante pentru maini, utilizate in
mod corespunzator si schimbate atunci
cand este necesar.

2.16.4.b.
Imbracaminte de
protectie

Imbracamintea personala de
protectie, atunci cand este necesara,
trebuie sa fie conceputa in vederea
prevenirii contaminarii produselor si

Se recomanda contractarea unor
servicii de curatare a Tmbracamintei de
protectie.

in zonele cu sticle deschise, manusile si
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intretinuta in conditii igienice.

mastile pot contribui si ele la
mentinerea integritatii produsului. Atunci
cand se folosesc manusi, ele trebuie sa
fie inlocuite frecvent, in functie de
necesitati. O alternativd recomandata
pentru manusi este asigurarea de
preparate dezinfectante pentru maini,
utilizate Tn  mod corespunzator si
schimbate atunci cand este necesar.

imbracamintea de protectie trebuie s
fie restrictionatd doar la utilizarea in
incintda. Buzunarele trebuie sa fie
situate doar sub nivelul taliei si trebuie
sa contind doar obiecte necesare
pentru  lucru. Imbracamintea de
protectie nu trebuie sa aiba nasturi
exteriori.

2.16.5. Starea de
sanatate

Angajatii trebuie sa fie supusi unei
examinari medicale Tnainte de a fi
angajati in operatiuni care presupun
contactul cu produse alimentare
(inclusiv catering), daca nu exista
alte indicatii in documentele privind
evaluarea pericolelor.

La intervale definite de organizatie
trebuie s& se desfasoare controale
medicale suplimentare, cu
respectarea restrictiilor legale din
tara de exploatare.

2.16.6. Boli si raniri

Nicio persoana care sufera de o
boala sau care este purtatoarea unei
boli ce ar putea fi transmisa prin
alimente sau care prezinta, de
exemplu, rani infectate, infectii ale
pielii, plagi sau diaree nu trebuie sa
fie autorizata, indiferent Tn ce
calitate, sa manipuleze produse
alimentare sau sa intre intr-un spatiu
de  manipulare a  produselor
alimentare, In cazul in care exista o
probabilitate de contaminare directa
sau indirecta. Orice persoana
afectatda de una dintre afectiunile
mentionate anterior si care poate
veni in contact cu produse

Hainele trebuie sa fie viu colorate si sa
permita detectarea metalelor, daca este
cazul.

Plagile, taieturile sau juliturile trebuie sa

fie acoperite cu un bandaj colorat,
impermeabil si care sa permita
detectarea metalelor. La fincheierea

fiecarei ture trebuie sa se inregistreze
toate bandajele folosite. Bandajele
trebuie sa fie inlocuite cu unele noi la
inceputul fiecarei ture si ori de cate ori
este necesar.

Vizitatorii care intrda in zone cu grad
ridicat de risc trebuie sa completeze un
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alimentare trebuie sa raporteze
imediat producatorului de apa
imbuteliata boala sau simptomele pe
care le are si, in cazul in care este
posibil, cauzele acestora.

Orice boala sau ranire trebuie sa fie
raportata personalului supraveghetor
si inregistrata. Conducerea are
raspunderea legala pentru asigurarea

protectiei  produselor alimentare
impotriva riscurilor provenite de la
afectiunile  medicale  enumerate.

Aceasta poate presupune excluderea
din incintd a angajatului pe durata
afectiunii sau excluderea de la lucrul
in zonele cu sticle deschise. Masurile
se aplica in egala masura si
subcontractantilor si vizitatorilor, care
trebuie sa fie informati despre
asemenea masuri preventive la
sosirea n incinta.

In zonele in care se manipuleaza
produse alimentare trebuie sa se
impiedice accesul persoanelor
cunoscute sau suspectate ca fiind
infectate cu o afectiune sau boala
transmisibila prin alimente sau
purtatoare a acesteia.

In zonele in care se manipuleazi
produse alimentare, personalul cu
rani sau arsuri trebuie sa fie obligat
sa le acopere cu imbracaminte
adecvata. Orice piesa de
imbracaminte pierduta trebuie sa fie
raportata imediat la supraveghetor.

chestionar medical Tnainte de intrare.

2.16.7. lgiena
personalului

Trebuie sa se impuna angajatilor
spalarea si, daca este cazul,
dezinfectarea mainilor in urmatoarele
situatii:

a) Tnaintea oricarei activitati de
manipulare a produselor alimentare;

b) imediat dupa ce folosesc toaleta
sau isi sufla nasul,

94/157




21122012

¢) imediat dupa manipularea oricarui
material potential contaminat;

d) dupa ce fumeaza.
Trebuie sa se ceara angajatilor sa nu
tuseasca si sa nu stranute peste

materiale sau produse.

Scuipatul (expectoratia) trebuie sa fie
interzis(a).

Unghiile trebuie sa fie pastrate
curate si taiate.

2.16.8. Conduita
personalului

Trebuie sa existe o politica
documentata care descrie regulile de
comportament ale personalului in
zonele de prelucrare, ambalare si
depozitare.

Politica trebuie sa acopere cel putin
urmatoarele aspecte:

a) permisiunea de a fuma, manca,
mesteca guma doar in zone special
destinate;

b) masuri de control pentru
minimizarea pericolelor prezentate
de bijuterii permise; printre bijuteriile
permise se numara anumite tipuri de
bijuterii care pot fi purtate de
personal in zonele de prelucrare Si
depozitare, tinand cont de
considerente religioase, etnice,
medicale si culturale;

¢) admiterea unor articole personale,
cum ar fi materialele pentru fumat si
medicamente, doar in zonele special
destinate;

d) interzicerea folosirii lacului de
unghii, a unghiilor false si a genelor
false;

e) interzicerea purtarii stilourilor si
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creioanelor dupa ureche;

f) intretinerea dulapurilor personale,
astfel incat sa nu contina resturi si
haine murdare;

g) interzicerea  depozitarii in
dulapurile personale a uneltelor si
echipamentelor care intra in contact
cu produsele;

h) interzicerea introducerii de articole
personale in zonele de productie.
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SECTIUNEA 2.17. Formare

Reg. 852/2004,
anexa ll:

se refera la art. 1, 2
si 3 din cap. XII

Subsectiune

Cerinte

Orientari

2.17.1. Cerinte
generale

Producatorii de apa imbuteliata
trebuie sa asigure ca cei care
manipuleaza produsele alimentare
sunt supravegheati si instruiti si/sau
formati in domeniul igienei
alimentare, corespunzator cu
activitatea lor la locul de munca.

Producatorii de apa imbuteliata
trebuie sa asigure conformitatea cu
orice cerinte din legislatia nationala
privind programele de formare pentru
persoane care lucreaza in anumite
sectoare alimentare.

2.17.2. Formarea in
domeniul igienei
alimentare

Toate persoanele, inclusiv angajatii
temporar, care sunt implicate in
operatiunile de umplere cu apa a
recipientelor trebuie sa fie
supravegheati si instruiti sau formati
in domeniul sigurantei si igienei
alimentare. Tnainte de a permite
oricarei persoane sa inceapa lucrul
in instalatia de umplere, aceasta
trebuie sa primeasca instructiuni
scrise sau verbale privind practicile
de buna igiena esentiale pentru
siguranta produsului si legate de
sarcini specifice.

Formarea introductiva trebuie sa
includa:

Pentru angajatii noi, care sunt Tin
asteptarea formarii oficiale, precum si
pentru personalul cu mai putina
experientd, poate fi necesar un nivel
mai ridicat de supraveghere.
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a.) aspecte generale privind
controlul calitatii si sigurantei
alimentare;

b.) igiena personala;

c.) bunele practici de productie si
gospodarire;

d.) roluri Si responsabilitati
specifice in cadrul
programului HACCP;

e.) sanatate si prim ajutor;

f.) siguranta Si apararea
alimentelor.

Continutul si intensitatea programului
de formare depind de activitatea la
locul de munca si de impactul
potential asupra sigurantei
alimentare. Atunci cand se identifica
dificultati de Tnvatare, citit si scris si
limba, trebuie sa se organizeze o
formare speciala. Formarea trebuie
sa fie repetata periodic si ori de cate
ori se identifica necesitatea unei
astfel de actiuni (de exemplu, cand
apar schimbari, echipamente noi,
reglementari noi, cand se impun
actiuni corective).

Toti membrii personalului trebuie sa
fie supravegheati corespunzator,
pentru a se asigura lucrul in conditii
igienice.

2.17.3. Formarea
pentru aplicarea
principiilor HACCP

Personalul responsabil cu
dezvoltarea, intretinerea Si
gestionarea unui sistem HACCP
trebuie sa primeasca o formare
adecvata n  domeniul aplicarii
principiilor HACCP.

Trebuie sa se puna accentul pe
mentinerea integritatii produsului si a
sigurantei pentru consumator.
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Formarea trebuie sa asigure instruire
privind toate punctele de control si
monitorizare identificate Tn evaluarea
de risc facuta in companie.
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SECTIUNEA 2.18. Specificatii de proces si de produs (A se vedea exemplul din anexa nr.

1)

Reg. 852/2004,

elliz el Specific pentru industria apei
imbuteliate
Subsectiune Cerinte Orientari

2.18.1. Cerinte
generale

Toate tipurile diferite de produse
finite trebuie sa fie descrise in detaliu
in documente scrise, respectiv
,specificatii de proces si de produs”.

Aceasta actiune trebuie sa faca parte
din procesul de proiectare si dezvoltare
al companiei. Acest proces trebuie sa
defineasca clar responsabilitatile si
obiectivele privind intocmirea acestor
specificatii.

Ca regula generala, un produs nou (de
exemplu, introducerea unui nou tip de
ambalaj) nu trebuie sa fie lansat fara
specificatii. Pentru un produs existent,
,specificatile de proces si de produs”
trebuie sa fie actualizate de fiecare data
cand apare o modificare a procesului
sau a produsului (de exemplu,
adaugarea unei noi etape de filtrare,
introducerea unui nou format de
ambalaj).

Specificatile de proces si de produs
trebuie sa fie elaborate de
departamentul de  cercetare = si
dezvoltare sau de serviciile tehnice, pe
baza informatiilor furnizate de serviciile
de productie, calitate si de alte servicii
adecvate, dupa caz. Departamentul de
productie raspunde, in fiecare caz, de
verificarea  si  validarea  acestor
specificati  Tnainte  de  lansarea
productiei pentru un produs nou sau
renovat.

2.18.2. Elemente-
cheie ale

Elementele-cheie care trebuie sa faca
parte din ,specificatile de proces si de
produs” sunt:
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specificatiilor de
proces si de produs

a)

caracteristicile resursei de apa:
tipul apei, denumirea sursei,
compozitia tipica;

descrierea procesului (etapele
de proces, cu parametrii
operationali principali: tratarea
apei, procesul de spalare a
sticlelor, conditiile de umplere);

caracteristicile produsului finit,
care trebuie sa fie definite cat
mai des posibil, indicandu-se
limitele normate, limitele
admisibile si limitele de
respingere:

standarde microbiologice;

standarde fizico-chimice [de
exemplu, pH, conductivitatea
sau continutul total de solide
useate dizolvate (TDS), nivelul
de dioxid de carbon (CO,) din
apele gazoase, compozitia
minerald, compozitia de
substante chimice organice];

parametri de ambalare (de
exemplu, valori standard pentru
torsiune, niveluri de umplere);

caracteristici senzoriale.

descrierea ambalajului
(ambalaj primar, secundar,
tertiar);

definirea termenului de
valabilitate (de exemplu,
definitia pentru ,Valabil pana la
data de”);

reguli de definire si codificare a
loturilor;

cerinte speciale privind
manipularea, depozitarea si
transportul;
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e)

planuri de control (sau cel
putin trimitere la planul de
control aplicabil).

2.18.3.
Conformitatea cu
specificatiile

Trebuie sa existe o procedura care
defineste regulile si responsabilitatile
pentru verificarea conformitatii cu
specificatiile.
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SECTIUNEA 2.19. Monitorizarea produselor

Reg. 852/2004,

anexa ll: Specific pentru industria apei
imbuteliate
Subsectiune Cerinte Orientari

2.19.1. Planuri de
control

Asa cum s-a mentionat in sectiunea
precedenta, monitorizarea
produselor este una din etapele cele
mai importante pentru a verifica daca
un produs este conform cu
specificatiile.

Monitorizarea produselor se face prin
doua tipuri de planuri  de
monitorizare: planuri _de control si
planuri de supraveghere.

In functie de dotarile de laborator de
care dispune compania, precum Si
de cerintele de reglementare, aceste
analize se pot face intern sau extern.
Unele controale pot fi facute de
operatori (controale de productie). in
astfel de cazuri, trebuie sa se
asigure formarea corespunzatoare.

Planurile de control trebuie sa
acopere nu numai produsele finite, ci
si materiile prime si materialele de
ambalare, monitorizarea proceselor
si  monitorizarea  mediului  (de
exemplu, tamponarea suprafetelor,
prelevarea de probe din aer).

trebuie sa
urmatoarele

Planurile de control
cuprinda cel putin
aspecte:

a) specificatile de produs si de

Trebuie sa se puna la dispozitia
operatorilor instrumente auxiliare
vizuale care sa i ajute sa interpreteze
controalele de productie (in special
pentru defectele ambalajelor).
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proces care trebuie sa fie
monitorizate;

b) frecventa de monitorizare;

c) limitele normate, minime si
maxime (tolerante);

d) persoana (persoanele)
responsabila (responsabile)
cu monitorizarea produselor;

€) persoana (persoanele)
responsabila (responsabile)
cu analiza rezultatelor

monitorizarii;

f) actiuni corective 1in cazul
incalcarii limitelor din
specificatie.

In ceea ce priveste produsele
neconforme, trebuie sa se puna in
practica proceduri clare pentru
controlul produselor neconforme,
inclusiv responsabilitatile, care sa fie
intelese de tot personalul autorizat.
Aceste proceduri includ eliminarea
prin respingere sau acceptarea cu
restrictii.

Corectiile si actiunile  corective
trebuie sa fie proportionale cu gradul
de severitate a riscului identificat.

Trebuie sa se numeasca o persoana
formatda corespunzator, care sa
evalueze produsul neconform si sa
decida eliminarea sa.

In anexa | se prezintd un exemplu de
plan de control pentru produsul finit,
in anexele Il si lll sunt prezentate
grafice de control de productie
pentru ambalajele primare, iar in
anexa IV instrumente vizuale
auxiliare utilizate Tn procesul de
productie pentru codificarea sticlelor.

2.19.2. Planuri de
supraveghere

Frecventa acestei analize complexe
va fi, evident, mult mai scazuta decéat
pentru verificirile de rutind. Tn
general, ea se face o data sau de

In cazul in care analizele sunt

subcontractate unui laborator extern,
laboratorul selectat trebuie sa fie
acreditat sau cel putin recunoscut oficial
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doua ori pe an.

Avand in vedere domeniul de
aplicare larg al acestui tip de
verificare, el trebuie sa fie
subcontractat, cel putin partial, unuia
sau mai multor laboratoare externe.
In cazul in care analizele sunt
efectuate intern, in laboratorul
fabricii, trebuie sa se aplice bune
practici de laborator si sa se utilizeze
metode autorizate.

si sa respecte principiile din ISO 17025
(adica personal
competentd,
agentilor patogeni etc.).

calificat, teste de
controlul  efluentilor si

SECTIUNEA 2.20. Trasabilitate, gestionarea reclamatiilor si a situatiilor de criza,
proceduri de retragere si rechemare a produselor

Reg. 852/2004,
anexa ll:

Subsectiune

Cerinte

Orientari

2.20.1.
Trasabilitate:
trasabilitatea in
amonte, interna, in
aval, intretinerea si
evaluarea
sistemului de
trasabilitate

Organizatia trebuie sa conceapa, sa puna
in aplicare si sa intretina un sistem de
trasabilitate, ludnd in considerare atat
constrangerile de reglementare, céat si
nevoile consumatorilor.

Obiectivele sale trebuie sa fie:

a) Tmbunatatirea controlului de risc
pentru siguranta alimentara;

b) facilitarea  gasirii rapide a
informatiilor de incredere, in cazul
aparitiei unei probleme;

c) limitarea cat mai mult posibil a
numarului de produse puse in
asteptare,  rechemate  si/sau
retrase, mentinand, in acelasi
timp, un nivel maxim de siguranta
pentru consumatori.

Sistemul de trasabilitate al
companiei, ca instrument, trebuie sa
reprezinte o parte esentiala a
sistemelor de control al calitatii si
sigurantei alimentare (sectiunea 1).

Procesul de trasabilitate a
produselor trebuie sa aiba la baza:

a) identificarea unica a fiecarui
lot de fabricatie si a fiecarei
unitati logistice;

b) evidentele care fac legatura
dintre procesul de fabricatie
si lotul de expediere si
viceversa.

Procesul de trasabilitate trebuie sa
fie testat la intervale de cel putin
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Un sistem de trasabilitate eficient trebuie
sa acopere intregul lant:

a) Trasabilitatea in amonte:
trasabilitatea marfurilor
receptionate (apa, materii prime si
ambalaje);

b) Trasabilitatea interna: trasabilitate
in cadrul operatiunilor de umplere;

c) Trasabilitatea in aval: produsele
finite, de la fabrica pana Ila
consumator.

Sistemul de trasabilitate trebuie sa
asigure o legatura perfecta intre aceste
trei domenii, in toate modurile.

Sistemul de trasabilitate trebuie sa aiba la
baza:

a) identificarea tuturor produselor
care pot fi afectate de o anumita
problema, oricand si oriunde (prin
urmarirea in aval);

b) detectarea rapida a originii
problemei (prin urmarirea in
amonte);

C) comunicarea datelor  privind
trasabilitatea la autoritatile publice
si la clienti, Tn cazul retragerii sau
rechemarii produselor.

douasprezece luni.
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2.20.1.a.
Trasabilitatea Tn
amonte

Procedurile si instrumentele puse in
aplicare pentru garantarea urmaririi in
amonte trebuie:

a) sad defineasca si sa puna in
aplicare un sistem de gestionare a
livrarii  loturilor (de exemplu,
identificarea numarului de lot) cu
furnizorii  de  materii  prime,
adjuvanti tehnologici si ambalaje;

b) sa asigure primirea materialelor
receptionate in conformitate cu
legea Si cu specificatiile
companiei;

c) sa permita obtinerea de informatii
suplimentare de la furnizorii de
materii prime si materiale de
ambalare care intra in contact cu
apa, in cazul aparitiei unei
probleme.

Pentru materii  prime (inclusiv
adjuvanti tehnologici) si materiale
care intra in contact cu produsele
(ambalaje), trebuie sa se solicite de
la furnizori si sa& se inregistreze
urmatoarele informatii, pentru fiecare
lot sau serie primit(a):

a) denumirea produsului,
numele furnizorului si data
receptiei;

b) numarul de lot de la furnizor
si/sau data fabricatiei;

c) data ,a se consuma, de
preferinta, Tnainte de” si ,data
de expirare”;

d) conditiile speciale de
depozitare;

e) cantitatea primita;

f) numele transportatorului;

g) raportul de conformitate al
lotului de la furnizor, conform
specificatiilor.

Trebuie sa se puna in aplicare un
audit periodic al furnizorului, inclusiv
o] practica  de urmarire  a
evenimentelor, pentru a evalua
eficienta reald a sistemelor de
trasabilitate a furnizorilor.

2.20.1.b.
Trasabilitatea
interna

Procedurile si instrumentele interne
trebuie sa garanteze legaturile de-a
lungul intregului proces de productie, de
la receptia materialelor péna la
expedierea produselor finite.

Trasabilitatea interna trebuie sa
permita stabilirea unor relatii in
ambele directii intre materiale si
produsul finit, cuprinzdnd toate
etapele de prelucrare (marfuri
receptionate, etape de productie,
operatiuni de intretinere si igienizare
sau alte evenimente specifice), in
special prin alocarea unui numar de
lot unic fiecarei serii de productie,
pentru toate materialele si produsele
implicate.

Pentru toate loturile de produse,
trebuie sa se pastreze probele
prelevate, pentru a fi utilizate in caz
de investigatie (de exemplu,
reclamatie de la un client) pana la
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data expirarii.

O buna practica este sa se pastreze
cate doua sticle pentru fiecare tura si
tip de produs, reprezentand o proba
cu un volum de cel putin 0,5 |, pana
la data expirarii, plus Tnca trei luni.

Trebuie sa se puna in aplicare un
audit periodic al sistemului de
trasabilitate interna, inclusiv practica
de urmarire a evenimentelor, pentru
a evalua eficienta reala a procedurii
de trasabilitate interna.
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2.20.1.c.
Trasabilitatea in
aval

Trasabilitatea in aval se refera Ia
proceduri si instrumente puse in aplicare
pentru a permite urmarirea produselor pe
parcursul  transferului fizic de Ia
producator la client si apoi la consumator,
inclusiv furnizori de servicii logistice si
centre de distributie.

Acest proces de trasabilitate trebuie sa
aiba la baza:

a) codul unic de identificare si
etichetarea tuturor produselor;

b) culegerea si inregistrarea datelor
si gestionarea legaturilor de-a
lungul lantului de aprovizionare,
astfel incat sa permitd obtinerea
oricaror informatii relevante, ori de
cate ori este necesar, in mod
rapid si precis;

Cc) capacitatea de a urmari toate
produsele finite, de la punctul
initial de livrare pana la punctul de
distributie, printr-un cod de lot pe
fiecare unitate de consum, precum
si pe fiecare unitate de vanzari
(cutii, lazi, saci, tavi etc.) si pe
fiecare unitate logistica (paleti);

d) disponibilitatea unui sistem fiabil
de identificare si localizare, pentru

initierea operatiunilor de
rechemare, atunci cénd este
necesar;

€) comunicarea datelor de
trasabilitate  prestabilite  de-a

lungul lantului de aprovizionare,
pentru a facilita retragerea si
rechemarea rapida si precisa a
produsului (date de trasabilitate pe
lantul de aprovizionare:
conosament, buletine de
expeditie, liste de expeditie etc.).

Sistemul trebuie sa permita urmarirea
produselor care provin din activitati de
ambalare sau reambalare.

Trebuie sa se puna in aplicare un
audit periodic al sistemului de
trasabilitate in aval, inclusiv o
practica de urmarire a
evenimentelor, pentru a evalua
eficienta reald a procedurii de
trasabilitate in aval.
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Organizatile trebuie sa defineasca
informatiile referitoare la produs si la
proces care trebuie sa fie pastrate in
conformitate cu Directiva 87/374/CEE
privind raspunderea fatd de produsele
defecte.

2.20.2. Gestionarea
reclamatiilor

Trebuie sa se puna in practica un sistem
de gestionare a reclamatiilor, pentru
inregistrarea si administrarea reclamatiilor
venite de la consumatori.

2.20.3. Gestionarea
situatiilor de criza

Fiecare organizatie trebuie sa puna in
aplicare o procedura interna pentru
gestionarea situatiilor de criza.

Gestionarea situatiilor de criza
trebuie sa cuprinda proceduri
adecvate, responsabilitati clare si

programe de formare bune.

Tn acest scop, organizatia trebuie:

a) sa defineasca in mod clar si
precis criza si domeniul de
aplicare al procedurii sale;

b) sa puna in aplicare proceduri
interne, liste de control si
documentatii pentru a asigura
cea mai buna practica de
gestionare a situatiilor de

criza;

c) sa formeze o echipa de criza,
in care rolurile Si
responsabilitatile sunt clar
definite pentru fiecare
membru;

d) s& stabileasca si sa

actualizeze permanent liste
de contact de urgenta, atat

interne, cat si  externe
(furnizori, clienti, autoritati,
laboratoare, agentii de relatii
publice etc.);

€) sa puna in aplicare o analiza
de risc, culegand informatiile
necesare pentru a sprijini
evaluarea efectelor legale si

economice posibile ale
incidentului si pentru a decide
actiunile care trebuie

intreprinse. Evaluarea trebuie
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sa cuprinda:

— tipul si gradul de risc;
— efectele de diminuare a
riscului ale diferitelor actiuni

disponibile;

— metodele de comunicare
utilizate;

— consecintele potentiale,
luand n considerare
prioritatea sigurantei
consumatorului  in  orice
moment.

a) stabilirea de reguli si
responsabilitati clare privind
comunicarea  interna  si
externa la aparitia unei crize;

b) dupa caz, initierea unei
proceduri de rechemare sau
a unui plan de retragere;

c) efectuarea sistematica a unei
analize post factum, dupa
fiecare crizd semnificativa,
pentru a invata lectiile despre
cauzele si sursa problemei,
astfel Tncat sa se poata
pregati si pune in aplicare
planuri de actiuni preventive
si corective.

Echipa de criza este responsabila
pentru gestionarea si organizarea
urmatoarelor aspecte:

a) Prevenirea riscurilor:

— detectarea cat mai timpurie
a problemelor emergente
(semnale slabe etc.) care
pot fi in detrimentul afacerii
(probleme de mediu, sociale,
financiare etc.);

— anticiparea riscurilor pentru
siguranta alimentara;

— monitorizarea  informatiilor
interne si externe (contacte
cu clientii si consumatorii,
analiza presei si a mass
media, informatii despre
furnizori etc.).
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b) Gestionarea riscurilor:

— luarea de masuri pentru ca
evaluarea riscurilor sa fie
actualizata si sa poata
furniza nivelul necesar de
protectie si informatii;

— actualizarea periodica a
procedurilor de gestionare a
situatiilor de criza, a planului
de rechemare, a listelor de
contact si a declaratiilor de
pozitie.

c) Formare:
— membrii echipei de criza;
— formare media.

d) Sistem de evaluare:
— analiza si auditul periodic al
sistemului;
— exercitii de simulare.

2.20.4. Proceduri
de retragere si
rechemare a
produselor

Referitor la situatiile de criza legate de
produse, trebuie sa se intretina o lista cu
datele de contact principale, in
eventualitatea unei rechemari.

Atunci cand produsele sunt retrase din
cauza unor pericole imediate pentru
sanatate, trebuie sa se evalueze separat
siguranta altor produse care sunt
fabricate Tn aceleasi conditii. Trebuie sa
se ia In considerare necesitatea de a
emite avertizari publice.

Produsele rechemate si retrase trebuie sa
fie pastrate sub supravegherea companiei
pana la luarea unei decizii cu privire la
destinatia finala a produselor (de
exemplu, distrugere).

Organizatia trebuie sa puna in
aplicare si sa intretind sisteme si
proceduri de retragere sau
rechemare a produselor atunci cand
este necesar (risc pentru siguranta
alimentara, neconformitate cu
reglementarile etc.), pentru a reduce
la minimum riscul pentru siguranta
consumatorilor.

Cauza, amploarea si rezultatul unei
rechemari sau unei retrageri trebuie
sa fie raportate ca informatie primara
pentru analiza manageriala.

trebuie sa verifice
eficacitatea programelor de
rechemare si  retragere, prin
utilizarea periodica a auditului intern
si a testelor de provocare.

Organizatia

Pentru facilitatea retragerii sau
rechemarii complete si la timp a
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lotului de produse implicat, identificat
ca nesigur, sistemul trebuie sa
stabileasca clar:

a)

b)

persoanele care sunt
autorizate sa initieze un
program de
retragere/rechemare Si
persoanele care raspund de
executarea sa;

procedurile Si
responsabilitatea pentru
manipularea produselor

retrase/rechemate, precum si
a produselor implicate care
sunt Tnca in stoc;

procedurile de instiintare a
partilor interesate relevante;
pentru rechemari, proceduri

de declansare a
avertismentelor publice,
pentru informarea

consumatorilor;
cerintele privind evidenta.
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SECTIUNEA 2.21. Apararea alimentelor, biovigilenta si bioterorism

Reg. 852/2004,
anexa ll:

Subsectiune

Cerinte

Orientari

2.21.1 Cerinte

Fiecare unitate trebuie sa evalueze
pericolul pe care il reprezinta pentru

Nota: pentru informatii si orientari
suplimentare privind modul de

generale produse actele potentiale de sabotaj, | abordare a protectiei firmelor de
vandalism sau terorism si sa puna in | produse alimentare impotriva tuturor
practica masuri de protectie formelor de atacuri rau intentionate, a
proportionale. se vedea PAS 96 — Siguranta
alimentara: Orientari pentru protectia
Zonele potential sensibile din unitate | lantului de aprovizionare cu alimente
trebuie sa fie identificate, localizate impotriva atacurilor rau intentionate
intr-un plan si supuse controlului de motivate ideologic (publicat de BSI —
acces. Institutul Britanic de Standardizare).
Pentru a asigura gestionarea eficace a
2.21.2. riscului de atacuri rau intentionate sau
Recomandari bioteroriste, companiile trebuie sa puna
privind evaluarea si la punct o abordare pe baza HACCP,
gestionarea asa cum este descrisa in textul Codex
riscurilor Alimentarius, definind ,punctele critice

pentru riscul de acte rau
intentionate/bioteroriste”.
Masurile de protectie trebuie sa

cuprinda, dar sa nu se limiteze la:

a) Conducere: de exemplu, contacte
cu servicile locale relevante
(politie, pompieri);

b) Personal (de exemplu, sistem de
identificare, acces restrictionat n
zonele sensibile, formare);

c) Amenajari (de exemplu,
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supravegherea instalatiilor Si
cladirilor, admiterea in fabrica);

d) Resurse de apa (de exemplu, zone
de protectie, protectia captarilor,
protectia rezervoarelor de stocare).

2.21.3. Evaluarea
eficientei sistemului

Procedurile de gestionare a riscului de
acte bioteroriste sau rau intentionate
trebuie sa includa o evaluare periodica,
ce are ca rezultat o analiza critica si o
actualizare a metodelor de inspectie si
a resurselor. In conditi normale de
lucru, evaluarea trebuie sa se faca cel
putin o datd pe an. Totusi, orice
tentativa de act rau intentionat,
indiferent daca a afectat sau nu efectiv
siguranta produselor, trebuie sa fie
analizata si urmata de o reevaluare a
sistemului.
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SECTIUNEA 3: HACCP - analiza riscurilor si punctele critice de
control

3.1 Introducere

Scopul prezentei sectiuni este sa ilustreze metodologia HACCP in industria apei
imbuteliate, printr-un numar limitat de exemple. Prin urmare, sectiunea nu trebuie sa fie
considerata un studiu exhaustiv HACCP, pentru toate cazurile posibile.

Asa cum este prevazut in articolul 5 alineatul (1) din capitolul |l din Regulamentul
852/2004, producatorii de apa imbuteliata trebuie sa elaboreze, sa puna in practica si sa
intretina permanent o procedura sau mai multe proceduri bazate pe principiile HACCP
adoptate de Comisia Codex Alimentarius.

Sistemul HACCP, care este sistematic si are o baza stiintifica, identifica pericolele
specifice legate de sanatate si masurile pentru controlul lor, pentru a asigura siguranta
apei imbuteliate. HACCP este un instrument de evaluare a pericolelor si de stabilire a
unor sisteme de control care se concentreaza mai degraba pe prevenire, in loc sa se
bazeze in principal pe testarea produselor.

Orice sistem HACCP trebuie sa tina seama de schimbare, de exemplu progresul Tn
proiectarea echipamentelor, modificarea procedurilor de prelucrare sau dezvoltarea
tehnologica.

Aplicarea cu succes a HACCP impune angajamentul deplin si implicarea conducerii si a
fortei de munca. De asemenea, se cere o abordare multidisciplinara.

Aplicarea HACCP este compatibild cu punerea in aplicare a sistemelor de control al
calitatii, cum ar fi seria ISO 9000. HACCP este sistemul pentru care trebuie sa se opteze
in gestionarea sigurantei alimentare in cadrul unor astfel de sisteme. Este inglobat si in
ISO 22000.

Toate evidentele si documentele privind sistemul HACCP trebuie sa fie pastrate intr-un
format care sa poata fi usor accesat de autoritatile competente, la cerere.

Sistemul HACCP trebuie sa fie analizat si actualizat periodic, pentru a se asigura
mentinerea sa la zi si cu un continut relevant.

Documentele si evidentele privind productia, procesele si produsele trebuie sa fie
pastrate pe perioada de timp impusa de legislatie, daca este cazul, si cel putin pentru
intreaga perioada de viata a produsului finit.
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Metodologia Codex Alimentarius cuprinde 12 etape si 7 principii legate de articolul 5 din

Regulamentul 852/2004, dupa cum urmeaza:

Etape HACCP

Principii

Articolul 5 din Reg.
852/2004

1. Formarea echipei HACCP

2. Descrierea produsului

3. ldentificarea utilizarii
prevazute

4. Construirea diagramei flux

5. Validarea la fata locului a
diagramei flux

6. Lista tuturor pericolelor
asociate cu fiecare etapa,
efectuarea unei analize a
pericolelor si luarea in
considerare a

tuturor masurilor de control
al pericolelor identificate

PRINCIPIUL 1
Efectuarea unei analize a
pericolelor

Articolul 5 alineatul (2)
litera (a)

7. Determinarea punctelor
critice de control

PRINCIPIUL 2
Determinarea punctelor
critice de control (PCC)

Articolul 5 alineatul (2)
litera (b)

8. Stabilirea limitelor critice
pentru fiecare PCC

PRINCIPIUL 3
Stabilirea limitei (limitelor)
critice

Articolul 5 alineatul (2)
litera (c)

9. Stabilirea unui sistem de
monitorizare pentru fiecare
PCC

PRINCIPIUL 4

Stabilirea unui sistem de
monitorizare a controlului
PCC

Articolul 5 alineatul (2)
litera (d)

10. Stabilirea actiunilor
corective

PRINCIPIUL 5

Stabilirea actiunii corective
care trebuie intreprinsa
atunci cand monitorizarea
indica faptul ca un anumit
PCC nu este

controlat

Articolul 5 alineatul (2)
litera (e)

11. Stabilirea procedurilor de
verificare

PRINCIPIUL 6

Stabilirea procedurilor de
verificare pentru a confirma
functionarea eficace a

Articolul 5 alineatul (2)
litera (f)
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sistemului HACCP

12. Stabilirea documentatiei | PRINCIPIUL 7 Articolul 5 alineatul (2)
si a sistemului de evidenta Stabilirea documentatiei litera (g)

privind toate procedurile si
evidentele corespunzatoare
acestor principii Si

aplicarea lor

3.2. Etape preliminare

Dupa obtinerea angajamentului conducerii, organizatia trebuie s& puna in aplicare
urmatoarele cinci etape preliminare:

3.2.1. Formarea echipei HACCP

Pentru operatiunea de umplere trebuie s& se asigure ca existd cunostinte specifice
despre produse si cunostinte de specialitate corespunzatoare pentru dezvoltarea unui
plan HACCP eficace. Acest lucru se poate realiza prin formarea unei echipe
multidisciplinare, instruitd in domeniul HACCP.

Atunci cand in companie nu exista persoane cu cunostinte de specialitate in domeniu,
se poate recurge la sfaturi competente din alte surse (de exemplu, literatura HACCP si
ghidurile HACCP, inclusiv ghidurile nationale HACCP existente, specifice sectorului
respectiv).

Domeniul de aplicare integral al activitatilor organizatiei, de la receptia materiilor prime
pana la consumul produselor, trebuie sa fie inclus in planul HACCP. Trebuie sa se
abordeze toate clasele de pericol: pericole microbiologice, chimice si legate de
sanatatea fizica.

3.2.2. Descrierea produsului

Trebuie sa se faca o descriere completa a produsului, inclusiv informatiile relevante
privind siguranta, cum ar fi:

- materii prime: apa, CO; si minerale addugate?;

- tratamente autorizate ale apei;

- materiale in contact cu produsul; si

- durabilitate, conditii de depozitare si metode de distributie.

3.2.3. Identificarea utilizarii prevazute

3 Acestea pot fi adiugate la apa potabila doar pentru remineralizare.
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Utilizarea prevazuta trebuie sa se bazeze pe utilizarile scontate ale produsului de catre
utilizatorul final sau consumator. In anumite cazuri, trebuie sa se ia in considerare
grupuri vulnerabile de populatie (de exemplu, copii mici, persoane cu diete speciale).

Mai jos se prezintd un exemplu de descriere de produs si de fisa privind utilizarea

prevazuta.

La elaborarea descrierii produsului trebuie sa se tina seama de tabelul de mai jos si de

exemplele de intrebari asociate:

Aspecte care trebuie luate in
considerare

Exemple de intrebari la care trebuie sa
se raspunda

Denumirea produsului

Denumirea comuna?
AMN?

Al?

Apa prelucrata/preparata?

Denumirea comerciala

Al de munte?
Apa de fantana?
Apa gazoasa?

Utilizarea prevazuta

Bauta ca atare?

Bauta dupa carbonatare?
Bauta dupa indulcire?
Pentru gatit?

Utilizatori finali

Populatia generala?
Copii mici?

Grupuri vulnerabile?
Grupuri specifice?

Specificatiile produsului

Parametri chimici si fizico-chimici ai
apei?

Tratamente admise aplicate?

Nivel, tip si origine a dioxidului de
carbon?

Minerale adaugate?

Ambalarea

Dimensiunea si volumul ambalajului?
Tipul de recipient primar (de exemplu,
sticla, plastic, metal, hartie, vrac)?

Tipul de dispozitiv de inchidere (de
exemplu, plastic, aluminiu)?

Tipul de ambalaj secundar (de exemplu,
|azi, cutii, pachete)?

Tipul de ambalaj tertiar (de exemplu,
paleti, impachetare)?

Etichetarea

Tipul de etichete (de exemplu, hartie,
polipropilena) si specificatiile cleiului?
Cerinte de reglementare?

Termenul de valabilitate a produsului

Termen de valabilitate?
Descrierea codificarii?

Tipul de codificare (de exemplu,
cerneala, laser)?
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Conditiile de depozitare si de distributie Depozitare interna?

Depozitare externa?

Intervalul de temperatura de depozitare?
Vrac?

3.2.4. Construirea diagramei flux

Diagrama flux trebuie sa fie construita de echipa HACCP si sa fie specifica pentru
operatiunea de umplere.

Diagrama flux trebuie sa acopere toate etapele din operatiunea pentru un anumit produs
(de exemplu, AMN, Al si ape prelucrate; plate sau gazoase), intr-un anumit material de
ambalare.

Aceeasi diagrama flux poate fi utilizata pentru o serie de produse a caror fabricatie
presupune etape de prelucrare similare (de exemplu, acelasi produs, cu doua etichete
sau grupe diferite).

La aplicarea HACCP unei anumite operatiuni, trebuie sa se acorde atentie etapelor care
preced si urmeaza dupa operatiunea respectiva.
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Validarea la fata locului a diagramei flux
Flux tehnolegic tipic pentru apa imbuteliata
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Trebuie sa se actioneze pentru confirmarea operatiunii de prelucrare conform diagramei
flux, in toate etapele si la toate orele de exploatare, si pentru modificarea diagramei flux,
daca este cazul.

Confirmarea diagramei flux trebuie sa fie facuta de o persoana sau de persoane care au
cunostinte suficiente despre operatiunea de prelucrare.

Diagrama flux trebuie sa fie actualizata, pentru a reflecta orice modificare a produsului si
a operatiunilor.

3.3. Sapte principii

Scopul final al prezentului capitol este completarea tabelului de mai jos, urmarind cele
sapte principii:

Etapa | Pericol | Nr. | MC | PCC Limite | Monitorizare | AC | Verificare | Doc
risc Da/Nu | C

P1 P2 | P3 P4 P5 P6 P7

Trebuie sa se defineascad aici semnificatia abrevierilor din tabelul de mai sus [de
exemplu: MC: masura (masuri) de control]

3.3.1. Principiile HACCP la care se face referire in sectiunea 3.1 sunt urmatoarele
(conform sectiunii 1.2):

3.3.1.a. Identificarea tuturor pericolelor care trebuie sa fie prevenite, eliminate sau
reduse la un nivel acceptabil

Echipa HACCP (a se vedea etapa 1 de mai sus) trebuie sa faca o lista cu toate
pericolele care pot fi prevazute in mod rezonabil in fiecare etapa, in functie de domeniul
de aplicare, de la productia primara, prelucrare, fabricatie si distributie, pana la punctul
de consum. Fiecare etapa de proces definita in diagrama flux (a se vedea etapele 4 si 5
de mai sus) trebuie sa fie evaluata pentru a identifica pericolele prezente.

Echipa HACCP trebuie sa desfasoare in continuare o analiza de risc, pentru a identifica,
in vederea intocmirii planului HACCP, pericolele a caror eliminare sau reducere la un
nivel acceptabil este esentiala pentru productia unei ape imbuteliate sigure.

Analiza pericolelor trebuie sa cuprinda, ori de cate ori este posibil, urmatoarele:

- aparitia probabila a pericolelor si gravitatea efectelor lor adverse asupra sanatatii, in
vederea evaluarii riscurilor;

- evaluarea calitativa si/sau cantitativd a prezentei pericolului de supravietuire sau
multiplicare a microorganismelor nedorite;

- prezenta sau persistenta in apa a toxinelor, substantelor chimice sau agentilor fizici; si
- conditii care duc la pericolele de mai sus.

Trebuie sa se acorde atentie masurilor de control, daca este cazul, care pot fi aplicate in
cazul fiecarui pericol. Pentru controlarea unui (unor) anumit(e) pericol(e) pot fi necesare
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mai multe masuri de control, iar o astfel de masura specifica poate fi folosita pentru
controlul mai multor pericole.

In continuare se prezintd un exemplu de instrument de evaluare a riscului:

PROBABILITATEA PERICOLULUI care GRAVITATE

poate aparea

1 improbabil de ex., o data la zece 1 minora de ex., fara impact

ani semnificativ asupra

2 putin probabil  de ex., anual sanatatii

3 ocazional de ex., lunar 2 medie de ex., disconfort,

3 probabil de ex., saptamanal greata, diaree usoara

5 frecvent de ex., zilnic 3 ridicata (critica)  de ex., boala sau ranire care
necesita interventie medicala

4 foarte ridicata de ex., impact major asupra

sanatatii; poate fi fatal

Gravitate
1 (minord) | 2 (medie) 3 (ridicata) | 4 (f. ridicata)
2 |1 (improbabil) 1 2 3 4
= |2 (putin probabil) 2 4 6 8
g 3 (ocazional) 3 6 9
© 14 (probabil) 4 8
o 5 (frecvent) 5

Echipa HACCP poate decide ca pericolele cu numar scazut de risc, de ex., mai mic de
2, nu sunt semnificative si nu se impun masuri de control specifice.

Etapa | Pericol | Nr. | MC
risc

P1

3.3.1.b. Identificarea punctelor critice de control in etapa sau etapele in care
controlul este esential pentru prevenirea sau eliminarea unui pericol sau pentru
reducerea acestuia la un nivel acceptabil

Determinarea unui PCC in sistemul HACCP poate fi facilitata de aplicarea urmatorului
arbore decizional, care indica o abordare de tip argumentare logica:
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ARBORE DECIZIONAL pentru DETERMINAREA PUNCTELOR CRITICE DE CONTROL (PCC):

Sursa = Codex Alimentarius.

fabricatie?

Q1: Existad vreun pericol in aceasta etapa a procesului de

v

Da Nu

Fara PCC

STOP*

Q2: Existd una sau mai multe masuri de control preventiv?

N

Nu Modificare etapa, proces sau

V produs A
Da Controlul este necesar in aceastd etapa pentru garantarea | _—>| Dg

sigurantei alirnentare?
\v/

Nu Fara PCC STOP*
Q3: Aceasta etapa a fost conceputa special pentru eliminarea
] posibilitatii de aparitie a unui pericol sau pentru reducerea sa la
un nivel acceptabil? Da
Nu
‘% Q4: Contaminarea este din cauza pericolului (pericolelor)
identificat(e) ca probabil sa apara sau sa creasca la un nivel
inacceptabil? **
Da Nu Fara PCC STOP*
e Q5: Etapa urmatoare poate sa elimine pericolul (pericolele)
identificat(e) sau sa reduca aparitia probabila la un nivel <«
accgptabil? **
Da Nu Punct de control critic PCC
v
Fara PCC STOP*

* : Mergeti la urmatorul pericol identificat in cadrul procesului descris.
**. Este esential sa se defineasca nivelurile acceptabile, tinand cont de obiectivele generale stabilite la

momentul determinarii PCC in planul HACCP.

Aplicarea unui arbore decizional trebuie sa fie flexibila si sa fie utilizata orientativ la
determinarea punctelor critice de control. Se pot folosi si alte metode.
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Controlul se poate aplica in mai multe PCC, pentru acelasi pericol.

Etapa | Pericol | Nr. | MC | PCC
risc Da/Nu

P1 P2

In anexe se exemplificd modul de determinare a PCC.

3.3.1.c. Stabilirea, in punctele critice, a limitelor critice care diferentiaza
acceptabilitatea _de inacceptabilitate, pentru_prevenirea, eliminarea
sau reducerea pericolelor identificate

Limitele critice trebuie sa fie specificate si validate pentru fiecare punct critic de control.
Trebuie sa se inregistreze detaliile privind stabilirea limitelor critice.
Aceste limite critice trebuie sa fie masurabile.

In unele cazuri, intr-o anumita etapa se va elabora mai mult de o limita critica.

Etapa | Pericol | Nr. | MC | PCC Limite
risc Da/Nu | C

P1 P2 P3

3.3.1.d. Stabilirea si punerea in aplicare a unor proceduri de monitorizare eficace
in punctele critice de control

Monitorizarea reprezinta masurarea sau observarea planificata a unui PCC in raport cu
limitele sale critice. Procedurile de monitorizare trebuie sa permita detectarea pierderii
controlului in PCC.

in plus, de preferintd, monitorizarea trebuie sa furnizeze aceste informatii in timp util
pentru a face ajustarile necesare in vederea asigurarii controlului procesului, pentru a
preveni depasirea limitelor critice. In masura in care este posibil, procesul trebuie s& fie
ajustat atunci cand rezultatele monitorizarii indica o tendintd de pierdere a controlului
intr-un PCC. Ajustarile trebuie sa fie facute inainte de aparitia unei deviatii.

Datele provenite din monitorizare trebuie sa fie evaluate de o persoana desemnata, care
are cunostintele si autoritatea necesare pentru executarea actiunilor corective, atunci
cand sunt indicate. In cazul in care monitorizarea nu este continua, gradul sau frecventa
de monitorizare trebuie sa fie suficiente pentru a garanta controlul asupra PCC.

Majoritatea procedurilor de monitorizare pentru PCC trebuie sa fie executate rapid,
pentru ca ele se leaga de procesele din linia de productie si nu este timp pentru testari
analitice de durata. Adesea se prefera masuratorile fizice si chimice fata de testarea
microbiologica, pentru ca ele pot fi efectuate rapid si deseori pot indica necesitatea
controlului microbiologic al produsului.
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Toate evidentele si documentele asociate cu monitorizarea punctelor critice de control
trebuie sa fie semnate de persoana (persoanele) calificata (calificate) care fac
monitorizarea si de un functionar sau de functionari responsabil(i) cu analiza din
organizatie. Evidentele sunt utilizate pentru a demonstra controlul asupra unui PCC.

Etapa | Pericol | Nr. | MC | PCC Limite | Monitorizare
risc Da/Nu | C

P1 P2 | P3 P4

3.3.1.e. Stabilirea actiunii corective care trebuie intreprinsd atunci cand
monitorizarea indica faptul ca un anumit punct critic de control nu este
controlat

Trebuie sa se stabileasca actiuni corective specifice, pentru fiecare PCC din sistemul
HACCP, pentru a trata deviatiile in momentul aparitiei lor.

Trebuie sa se conceapa un plan de actiuni corective in vederea readucerii sub control a
unei situatii neconforme. Actiunile trebuie sa asigure ca PCC a fost adus sub control.
Actiunile intreprinse trebuie sa includa si eliminarea corespunzatoare a produsului
afectat.

Actiunea corectiva poate cuprinde si analiza optiunilor de control, analiza standardelor si
o frecventa crescuta a monitorizarii si reinstruirii.

Procedurile privind deviatiile si eliminarea produselor neconforme trebuie sa fie descrise
in documente pastrate in sistemul de evidenta al HACCP.

Etapa | Pericol | Nr. | MC | PCC Limite | Monitorizare | AC
risc Da/Nu | C

P1 P2 P3 P4 P5

3.3.1.f. Stabilirea procedurilor care trebuie sa fie aplicate periodic in vederea
verificarii_faptului_ca masurile definite la literele (a)-(e) functioneaza
eficient

Verificarea se face in plus fata de monitorizare.

Metodele, procedurile si testele de verificare si auditare, inclusiv prelevarea de probe si
analiza, trebuie sa fie folosite pentru a determina daca sistemul HACCP functioneaza
corect. Frecventa de verificare trebuie sa fie suficientd pentru a confirma functionarea
eficientad a sistemului HACCP.

Verificarea nu trebuie sa fie facuta tot de persoana care raspunde de efectuarea
monitorizarii Si a actiunilor corective. Atunci cand anumite activitati de verificare nu pot fi
efectuate intern, verificarea trebuie sa fie facutd, in numele firmei, de catre experti
externi sau de terti calificati.

Exemple de activitati de verificare:

— analiza planului HACCP si a evidentelor sale;
- analiza datelor microbiologice privind produsele finite;
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- analiza deviatiilor si a eliminarii produselor;
—  confirmarea mentinerii sub control a PCC.

Etapa | Pericol | Nr. | MC | PCC Limite | Monitorizare | AC | Verificare
risc Da/Nu | C

P1 P2 P3 P4 P5 P6

3.3.1.9. intocmirea de documente si evidente, in functie de natura si de marimea
intreprinderii de produse alimentare, pentru a dovedi aplicarea eficace a
masurilor definite la literele (a)-(f)

Pastrarea unor evidente eficiente si exacte este esentiala pentru aplicarea sistemului
HACCP. Procedurile HACCP trebuie sa fie sustinute de documente. Documentatia si
evidentele trebuie sa fie proportionale cu natura si marimea operatiunii si suficiente
pentru a ajuta intreprinderea sa verifice punerea in practica si intretinerea controalelor
HACCP.

Materialele de orientare in domeniul HACCP, elaborate la nivel de expert, (de exemplu,
ghiduri HACCP specifice pe sectoare) pot fi utilizate ca parte a documentatiei, cu
conditia ca materialele respective sa reflecte operatiunile alimentare specifice pentru
intreprindere.

Cateva exemple de documentatie (o lista neexhaustiva):

- analiza pericolelor;
- determinarea PCC;
- determinarea limitei critice.

Cateva exemple de evidente (o lista neexhaustiva):

- activitati de monitorizare a PCC;

—  deuviatii si actiuni corective asociate;

- proceduri de verificare efectuate;

- modificari ale planului HACCP;

- evidente privind formarea personalului in domeniul HACCP.

Sistemul de evidenta poate fi integrat in operatiunile existente si poate utiliza documente
existente, cum ar fi facturi de livrare si liste de control pentru inregistrarea, de exemplu,
a temperaturilor produselor.

Etapa | Pericol | Nr. | MC | PCC Limite | Monitorizare | AC | Verificare | Doc
risc Da/Nu | C

P1 P2 | P3 P4 P5 P6 P7

3.4 llustrarea metodologiei

Pentru ilustrarea intregii metodologii HACCP s-au selectat urmatoarele trei tipuri de
pericole, in etape specifice.
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3.4.1. Pericole microbiologice in etapa de stocare a apei (marcate cu gri pe
diagrama)

Aceste exemple iau in considerare urmatoarele ipoteze:

- izvorul este relativ bine protejat (calcar care nu e de origine carstica)
- aerul in contact cu apa si cu materialele de ambalare primara este filtrat

- personalul este pregatit la un nivel adecvat in probleme de igiena

- durata de stationare a apei in rezervorul de stocare este limitata

Etapa Pericole P | G | R | Masuri de control
Stocarea | Contaminare prin:
apei X coliforme din cauza:
0 contaminarii umane in timpul 1|2 | 2 | Plan de formare si proceduri
intretinerii/ prelevarii de probe in domeniul igienei
<> E. Coli 0157 din cauza:
0 contaminarii umane in timpul 1 | 3 | 3 | Plan de formare si proceduri
intretinerii/ prelevarii de probe in domeniul igienei
s drojdii din cauza:
0 contaminarii pe calea aerului 2 |1 | 2 | Intretinerea filtrelor de aer
X mucegaiuri din cauza:
0 contaminarii pe calea aerului 2 |1 | 2 | Intretinerea filtrelor de aer
X alge din cauza:
0 contaminarii pe calea aerului 2 |1 | 2 | Intretinerea filtrelor de aer
<> cianobacterii din cauza:
0 contaminarii pe calea aerului 2 | 3 | 6 | Intretinerea filtrelor de aer
Dezvoltarea de:
%  coliforme 1 |2 | 2 | Durata maxima de stationare
X E. Coli 0157 1 | 3 | 3 | Proiectare igienica a
% drojdii 1|1 |1 | rezervorului de stocare
% mucegaiuri 1011
X alge 171 1
<> cianobacterii 1133
Note:

128/157




21122012

- In aceasta etapé specifics, studiul trebuie s& evalueze si pericolele de natura

fizica si chimica.
- P = probabilitatea de aparitie a pericolului
- G = gravitatea pericolului
- R=Pinmultitcu G

Ca rezultat al acestei analize a pericolelor, echipa HACCP poate trage concluzia ca
pericolele cu o valoare R mai mare sau egald cu 3 trebuie sa fie considerate pericole
semnificative. In acest caz:

Contaminarea cu E. Coli O157 si cianobacterii si
Dezvoltarea de E. Coli O157 si cianobacterii

sunt pericole care trebuie sa fie prevenite, eliminate sau reduse la un nivel acceptabil.

Etapa Pericole Nivel de risc (R) Masuri de control PCC
Da/Nu
Stocarea | Contaminare prin Plan de formare in | Ql:
apei E. Coli 0157 3 domeniul igienei si | Da
proceduri de | Q2:
intretinere/prelevare Nu
Contaminare prin de probe Q3:
cianobacterii 6 Nu
-> Nu
intretinerea filtrelor este
un
PCC
Dezvoltarea de E. Coli 0157 |3 Durata maxima de | QI1:
stationare si proiectare | Da
igienica a rezervorului | Q2:
de stocare Nu
Q3:
Dezvoltarea de Durata maxima de | Nu
cianobacterii 3 stationare si proiectare | -> Nu
igienica a rezervorului | este
de stocare un
PCC

In acest exemplu, studiul se incheie aici, pentru ci etapa privind rezervorul de stocare nu
a fost considerata ca un PCC pentru aceste patru pericole semnificative specifice.

Orice schimbare semnificativa in proces sau In mediul sau trebuie sd declanseze o noud
evaluare, care ar putea duce la alte concluzii.
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3.4.1. Pericole chimice in etapa de tratare a apei pentru eliminarea fluorurii (< 1,5 micrograme/litru) (marcate cu gri pe diagrama)

Etapa Pericol(e) P |G |R | Masuride control

Adsorbtia + Eliberarea de aluminiu din alumina activat3, la 1 3 3 Conformitatea cu specificatile de
selectiva a prima utilizare si dupa fiecare regenerare, din achizitie ale aluminei activate
fluorurii pe cauza spalarii insuficiente Spalare in contracurent la punerea
alumina in functiune

activata Aplicarea corecta a procedurii de

spalare dupa regenerare

% Non-adsorbtia fluorurii, din cauza saturarii | 2 3 6 Debit sub nivelul maxim stabilit
aluminei activate Regenerare la volumul predefinit de

filtrare a apei

Inlocuirea mediilor de adsorbtie,

dupa caz

% Contaminarea cu soda causticd si/sau acid | 1 2 2 Aplicarea corecta a procedurii de
sulfuric, din cauza spalarii insuficiente dupa spalare dupa regenerare
procesul de regenerare

Ca rezultat al acestei analize a pericolelor, echipa HACCP poate trage concluzia ca pericolele cu o valoare R mai mare sau egala cu 3 trebuie
sé fie considerate pericole semnificative. In acest caz:

o Eliberarea de aluminiu din alumina activata, la prima utilizare si dupa fiecare regenerare, din cauza spalarii insuficiente

e Non-adsorbtia fluorurii, din cauza saturarii aluminei activate
sunt riscuri care trebuie sa fie prevenite, eliminate sau reduse la un nivel acceptabil.

Etapa Pericol Nivel de | Masuri de control PCC Da/Nu
risc (R)
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Adsorbtia Eliberarea de aluminiu | 3 Conformitatea cu specificatiile de Q1: Da

selectiva a | din alumina activata, la achizitie ale aluminei activate Q2: Da

fluorurii pe | prima utilizare si dupa Spalare in contracurent la punerea | Q3: Da

alumina fiecare regenerare, din in functiune Q5: Nu

activata cauza spalarii Aplicarea corecta a procedurii de -> PCC
insuficiente spalare dupa regenerare

Non-adsorbtia fluorurii, | 6 Debit sub nivelul maxim stabilit Q1: Da

din cauza saturarii Regenerare la volumul predefinit de | Q2: Da

aluminei activate filtrare a apei Q3:Da

inlocuirea mediilor de adsorbtie, | Q5:Nu

dupa caz -> PCC

Tn acest exemplu, etapa de adsorbtie selectiva a fluorurii pe alumina activata a fost identificata ca PCC pentru urmatoarele doua pericole
semnificative:

o Eliberarea de aluminiu din alumina activata, la prima utilizare si dupa fiecare regenerare, din cauza spalarii insuficiente

e Non-adsorbtia fluorurii, din cauza saturarii aluminei activate
Orice schimbare semnificativa in proces sau in compozitia apei trebuie sa declanseze o noua evaluare, care ar putea duce la alte concluzii.

Etapa Pericol Nivel de | Masuri de control PCC Limite critice
risc (R) Da/Nu

Adsorbtia Eliberarea de 3 Conformitatea cu Da Debit minim definit
selectiva a aluminiu din specificatiile de
fluorurii pe alumina activata, achizitie Durata de spalare minima
alumina la prima utilizare Spalare in definita
activata si dupa fiecare contracurent la

regenerare, din punerea in functiune

cauza spalarii

insuficiente Aplicarea corecta a

procedurii de spalare
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dupa regenerare

Non-adsorbtia 6
fluorurii, din
cauza saturarii
aluminei activate

Debit sub nivelul
maxim stabilit
Regenerare la

volumul predefinit de
filtrare a apei
Tnlocuirea mediilor de
adsorbtie, dupa caz

Da

Debit maxim definit, in functie
de instalatia specifica

Volum de filtrare maxim definit,
in functie de compozitia apei si
de caracteristicile mediilor de
adsorbtie

Intrucat au fost definite limitele critice, acum trebuie s& se stabileasca si sa se puna in aplicare proceduri de monitorizare efectiva:

Etapa Pericol Nivel Masura de control | PCC Limite critice | Monitorizare
de Da/Nu
risc
(R)
Adsorbtia Eliberarea de 3 Conformitatea cu Da Debit minim Volum al apei de
selectiva a aluminiu din specificatiile de clatire:
fluorurii pe alumina activata, achizitie ale Durata de monitorizarea
alumina activata | la prima utilizare aluminei activate spalare debitului si
si dupa fiecare minima monitorizarea
regenerare, din duratei de
cauza spalarii spalare
insuficiente
Non-adsorbtia 6 Debit sub nivelul | Da Debit maxim Masurarea
fluorurii, din cauza maxim stabilit definit, in debitului
saturarii aluminei functie de
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activate

Regenerare la
volumul  predefinit
de filtrare a apei

instalatia
specifica

Volum de
filtrare maxim
definit, in
functie de
compozitia
apei si de
caracteristicile
mediilor de

Masurarea

volumului de apa

adsorbtie

Acum este nevoie sa se stabileasca actiuni corective atunci cand monitorizarea indica faptul ca un punct critic de control nu este controlat:

Etapa Pericol Nivel | MC PCC Limite C Monitorizare Actiune
de Da/Nu corectiva
risc
(R)
Adsorbtie | Eliberareade |3 Conformitatea cu Da Volumul de apa de | Volum de apa de Continuarea
selectiva aluminiu din specificatiile de spalare (trebuie spalare etapei de
pe alumina achizitie determinat) care spalare pana
alumina activata, la asigura un dozaj ce se atinge
activata prima utilizare de maxim 200 volumul minim
si dupa micrograme de de apa de
fiecare aluminiu pe litru de spalare
regenerare, apa, conform
din cauza regulamentului. Identificarea
spalarii motivelor de
insuficiente neconformitate

cu parametrii
definiti: debite
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si durate de
spalare.
Punerea in
aplicare a
actiunilor de
corectie

Non-
adsorbtia
fluorurii, din
cauza
saturarii
aluminei
activate

Debit sub nivelul
maxim stabilit

Regenerare la
volumul predefinit
de filtrare a apei

Da

Debit definit in
functie de instalatia
specifica

Volum de filtrare
maxim definit in
functie de
compozitia apei si
de caracteristicile
mediilor de
adsorbtie

Masurarea
debitului

Masurarea
volumului de apa

Reajustarea
debitului si
punerea in
asteptare a
produselor
fabricate de la
ultimele
masuratori in
limitele de
control

Oprirea
productiei -
punerea in
asteptare a
produselor
fabricate de
cand volumul
a depasit
limita —
Regenerare si
reluarea
productiei
Identificarea
motivelor
pentru
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nerespectarea
parametrului
definit:
volumul de
apa.

Punerea in
aplicare a
actiunilor de
corectie

Acum este momentul sa se stabileasca procedurile, care trebuie sa fie aplicate periodic, pentru verificarea functionarii efective a masurilor

definite mai sus.

Etapa Pericol Nr. MC PCC Limite C Monitorizare AC Verificare
risc Da/Nu
Adsorbti | Eliberareade |3 Conformitat | Da Volumul de apa Volum de apa de | Continuarea Dozarea
e aluminiu din eacu de spalare spalare etapei de aluminiului
selectiva | alumina specificatiile (trebuie sa fie spalare pana | inapa,lao
pe activata, la de achizitie determinat) care ce se atinge frecventa
alumina | prima utilizare asigura un dozaj volumul prestabilita,
activata | sidupa de maxim 200 minim de apa | pentru a
fiecare micrograme de de spalare verifica
regenerare, aluminiu pe litru daca nivelul
din cauza de apa, de aluminiu
spalarii conform este sub
insuficiente orientarilor privind 200
utilizarea aluminei micrograme
activate pentru pe litru de
eliminarea apa,
fluorurii din AMN conform
si Al regulamentu
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lui.
Auditul
intern al
procesului
Non-adsorbtia Debit sub | Da Debit definit in Masurarea Reajustarea Dozarea
fluorurii, din nivelul functie de debitului debitului si fluorurii in
cauza maxim instalatia punerea in apa, lao
saturarii stabilit specifica asteptare a frecventa
aluminei produselor prestabilita,
activate fabricate de la | pentru a
ultimele verifica
masuratori in daca nivelul
limitele de de aluminiu
control este sub
200
micrograme
pe litru de
Regenerare apa,
la  volumul Volum de filtrare | Masurarea Oprirea conform
predefinit de maxim definit in volumului de apa | productiei - regulamentu
filtrare a functie de punerea in |ui
apei compozitia apei Si asteptare a Auditul
de caracteristicile produselor intern al
mediilor de fabricate de procesului
adsorbtie cand volumul

a depasit
limita —
Regenerare si
reluarea
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| productiei |

Tabelul se Incheie cu stabilirea documentelor si evidentelor necesare pentru a demonstra aplicarea efectivd a masurilor descrise mai sus:

Etapa Pericol Nr. MC PCC Limite C Monitoriz | AC Verificare Documentatie
risc Da/Nu are
Adsorbti | Eliberareade |3 Conformitat | Da Volumul de apa de | Volum de | Continuarea | Dozarea Specificatiile de
e aluminiu din ea cu spalare (trebuie sa | apa de etapei de aluminiului in | achizitie ale
selectiva | alumina specificatiile fie determinat) care | spalare spalare apa, lao aluminei
pe activata, la de achizitie asigura un dozaj de pana ce se | frecventa activate
alumina | prima utilizare maxim 200 atinge prestabilita, Proceduri
activata | sidupa micrograme de volumul pentru a operationale de
fiecare aluminiu pe litru de minim de verifica daca regenerare
regenerare, apa, apa de nivelul de Proceduri
din cauza conform orientarilor spalare aluminiu este | operationale de
spalarii privind utilizarea sub 200 filtrare
insuficiente aluminei activate micrograme Metode de
pentru eliminarea pe litru de apa | analiza Diverse
fluorurii din AMN si evidente privind
Al Auditul intern | monitorizarea
al procesului si verificarea
etc.
Non-adsorbtia | 6 Debit sub | Da Debit (trebuie sa fie | Masurare | Reajustarea | Dozarea Specificatiile de
fluorurii, din nivelul definit in functie de | a debitului | debitului si fluorurii in achizitie ale
cauza maxim instalatia specifica) punereain | apa,lao aluminei
saturarii stabilit asteptare a | frecventa activate
aluminei produselor prestabilita, Proceduri
activate fabricate de | pentru a operationale de
la ultimele verifica daca regenerare
masuratori nivelul de Proceduri
in limitele fluorura este operationale de
de control sub 200 filtrare Metode
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Regenerare
la volumul
predefinit de
filtrare a
apei

Volum de filtrare
maxim (trebuie sa
fie definit in functie
de compozitia apei
si de caracteristicile
mediilor de
adsorbtie)

Masurare
a
volumului
de apa

Oprirea
productiei -
punerea in
asteptare a
produselor
fabricate de
cand
volumul a
depasit
limita —
Regenerare
si reluarea
productiei

micrograme

pe litru de apa

Auditul intern
al procesului

de analiza
Diverse
evidente privind
monitorizarea
si verificarea
etc.
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3.4.2. Pericole fizice (fragmente de sticld) in etapa de spalare/clatire a sticlelor

Etapa Pericole P | G | R | Masuri de control
Etapa de < Prezenta unor resturi de fragmente de sticla dupa clatire, | 3 | 3 | 9 | intretinerea instalatiei de clatire
spalare/clatire a din urmatoarele cauze:
sticlelor o Functionarea necorespunzatoare a instalatiei de
clatire
o Fragmentele de sticla raman in interior (problema
de forma)
o0 Se depun fragmente de sticla la iesirea instalatiei
de clatire

Ca rezultat al acestei analize a pericolelor, echipa HACCP poate trage concluzia ca pericolele cu o valoare R mai mare sau egala cu
3 trebuie sa fie considerate pericole semnificative. In acest caz (R = 9):
e Prezenta unor resturi de fragmente de sticla dupa clatire, din cauza:
o Functionarea necorespunzatoare a instalatiei de clatire
o0 Fragmentele de sticla raman in interior (problema de forma)
o0 Se depun fragmente de sticla la iesirea instalatiei de clatire
Este un pericol care trebuie sa fie prevenit, eliminat sau redus la un nivel acceptabil

Etapa Pericole Nivel de risc (R) Masuri de control PCC Da/Nu

Etapa de spalare/clatire % Prezenta unor resturi | 9 Intretinerea instalatiei de | Q1: Nu*

a sticlelor de fragmente de clatire Controlul este o etapa
sticla dupa clatire, din necesara pentru
urmatoarele cauze: siguranta? : Da

o0 Functionarea
necorespunza * Intretinerea instalatiei
toare a de clatire nu este o
instalatiei de masura de prevenire,
clatire eliminare sau reducere a
o Fragmentele pericolului identificat la un
de sticla nivel acceptabil in toate
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raman in
interior
(problema de
forma)

o Se depun
fragmente de
sticla la
iesirea
instalatiei de
clatire

cazurile descrise (de
exemplu, problema de
forma)

Echipa HACCP poate trage concluzia ca pericolul semnificativ identificat nu este controlat pe deplin in aceasta etapa si ca nu este
necesara modificarea procesului. Aceasta concluzie poate duce la adaugarea unei etape suplimentare de verificare (de exemplu,
automata) la iesirea din instalatia de spalare/clatire.

Pentru ilustrarea modificarii procesului si a impactului sdu asupra sigurantei alimentare, sa analizdm acelasi pericol in aceasta noua

etapa de proces:

Etapa

Pericol(e)

Masuri de control

Verificare
automata la iesirea
din instalatia de
spalare/clatire

% Prezenta unor fragmente de sticla dupa clatire, din cauza
functionarii necorespunzatoare a masinii de verificare

G
3

R
3

Intretinerea masinii de verificare
Formarea operatorului care raspunde
de masina de verificare

Ca rezultat al acestei analize a pericolelor, echipa HACCP poate trage concluzia ca pericolele cu o valoare R mai mare sau egala cu
3 trebuie s& fie considerate pericole semnificative. In acest caz:
e prezenta unor fragmente de sticla dupéa clatire, din cauza functionarii necorespunzatoare a masinii de verificare, este un
pericol care trebuie prevenit, eliminat sau redus la un nivel acceptabil.

Etapa Pericol Nivel de risc (R) Masuri de control PCC Da/Nu
Verificare automata la % Prezenta unor | 3 Intretinerea masinii  de | Q1: Da
iesirea din instalatia de fragmente de sticla verificare Q2: Da
spalare/clatire dupa clatire, din Formarea operatorului | -=> PCC
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cauza

functionarii
necorespunzatoare a
masinii de verificare

care raspunde de masina

de verificare

n acest exemplu, etapa de verificare automats a fost identificatd ca PCC pentru pericolul semnificativ identificat.

Etapa Pericol Nivel de risc (R) | Masuri de | PCC Da/Nu Limite critice
control

Verificare % Prezenta 3 Intretinerea Absenta fragmentelor de sticla din
automata la unor masinii de orice sticla goala care trece de etapa
iesirea din fragmente verificare de verificare
instalatia de de sticla Formarea
spalare/clatire dupa operatorului care

clatire, din raspunde de

cauza masina de

functionarii verificare

necorespun

zatoare a

masinii de

verificare

Intrucat au fost definite limitele critice, acum trebuie sa se stabileasca si sa se puna in aplicare proceduri de monitorizare efectiva:

Etapa Pericol Nivel de | Masuri de | PCC Da/Nu | Limite critice Monitorizare
risc (R) control

Verificare % Prezenta 3 Intretinerea Da Absenta fragmentelor de Testarea periodica a
automata la unor masinii de sticla din orice sticla goala | capacitatii de detectare
iesirea din fragmente verificare care trece de etapa de si respingere
instalatia de de sticla Formarea verificare intentionata a sticlelor
spalare/clatire dupa operatorului goale contaminate

clatire, din care raspunde (probe de testare)
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cauza
functionarii
necorespun

zatoare
masinii
verificare

de masina de
verificare

Acum este nevoie sa se stabileasca actiuni corective atunci cand monitorizarea indica faptul ca un punct critic de control nu este

controlat:
Etapa Pericol Nivel de | Masuri de | PCC Da/Nu | Limite critice Monitorizare Actiuni
risc (R) control corective
Verificare % Prezenta unor |3 Intretinerea Da Absenta Testarea Oprirea
automata la fragmente de masinii de fragmentelor de periodica a productiei -
iesirea din sticla dupa verificare sticla din orice sticla | capacitatii de Punerea in
instalatia de clatire, din Formarea goala care trece de detectare si asteptare a
spalare/clatire cauza operatorului care etapa de verificare respingere produselor finite
functionarii raspunde de intentionata a fabricate de la
necorespunzato masina de sticlelor goale ultima testare cu
are a masinii de verificare contaminate succes (eventual
verificare (probe de testare) | rechemarea

produselor finite
care au parasit
incinta fabricii) —
Reverificarea
sticlelor umplute,
daca este posibil
(daca nu,
distrugerea
sticlelor pline
suspecte) —
Recalibrarea
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masinii de
verificare —
Retestarea
sticlelor goale
suspecte —
Reluarea
productiei
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Etapa Pericol Nr. Masuri de | PCC Limite critice Monitorizare Actiuni Verificare
risc control Da/Nu corective
Verificare <% Y4 <V VORIZBR{EAE Irginte de IMpifdiierea | Da Absenta Testarea Oprirea Auditul
automata la unor masinii de fragmentelor de | periodica a productiei - intern al
iesirea din fragmente verificare sticla din orice capacitatii de Punerea in procesului
instalatia de de sticla Formarea sticla goala care | detectare si asteptare a Analiza
spalare/clatire dupa operatorului trece de etapa respingere produselor reclamatiilor
clatire, din care de verificare intentionata a finite fabricate | referitoare
cauza raspunde de sticlelor goale de la ultima la sticla
functionarii masina  de contaminate testare cu
necorespun verificare (probe de succes
zatoare a testare) (eventual
masinii de rechemarea
verificare produselor

finite care au
parasit incinta
fabricii) —
Reverificarea
sticlelor
umplute, daca
este posibil
(daca nu,
distrugerea
sticlelor pline
suspecte) —
Recalibrarea
masinii de
verificare —
Retestarea
sticlelor goale
suspecte —
Reluarea
productiei

Acum este momentul sd se stabileascd procedurile, care trebuie sa fie aplicate periodic, pentru verificarea functionarii efective a
masurilor definite mai sus.
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Tabelul se incheie cu stabilirea documentelor si evidentelor necesare pentru a demonstra aplicarea efectiva a masurilor descrise mai

Sus:
Etapa Pericol Nr. | MC PCC | LimiteC Monitorizare | Actiuni Verificare | Documentatie
risc Da/Nu corective
Verificare % Prezenta unor |3 Intretinerea | Da Absenta Testarea Oprirea Auditul De exemplu,
automata la fragmente de masinii de fragmentelor | periodica a productiei - intern al manualul de
iesirea din sticla dupa verificare de sticla din | capacitatii de | Punerea in procesului exploatare al
instalatia de clatire, din Formarea orice sticla | detectare si | asteptarea | Analiza fabricantului,
spalare/clatire cauza operatorului goala care respingere produselor reclamatiilor | procedurile si
functionarii care trece de intentionata | finite referitoare | evidentele
necorespunzat raspunde etapa de a sticlelor fabricate de | la sticla privind
oare a masinii de masina verificare goale la ultima intretinerea,
de verificare de contaminate | testare cu diverse
verificare (probe de succes evidente
testare) (eventual privind
rechemarea monitorizarea
produselor si verificarea,
finite care au evidenta
parasit instruirilor,
incinta evidenta
fabricii) — calibrarii etc.
Reverificarea
sticlelor
umplute,
daca este
posibil (daca
nu,

distrugerea
sticlelor pline
suspecte) —
Recalibrarea
masinii de
verificare —
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Retestarea
sticlelor
goale
suspecte —
Reluarea
productiei
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SECTIUNEA 4: Referinte

4.1. Carti

- D. Senior & N. Dege — Tehnology of Bottled Water — Editia a 2-a Blackwell Publishing
— 2005 - ISBN 1-4051-2038-X. Editia a treia urmeaza sa fie publicata in 2011.

- D. Tampo — Les eaux conditionnées —Tec & Doc Lavoisier — 1992 — ISBN 2-85206-
801-X

4.2. Legislatie generala privind produsele alimentare si documente legate de Codex
Alimentarius

4.2.1. Orientari ale CE pentru elaborarea de ghiduri comunitare privind bune practici de
igiena.

4.2.2. Regulamentul (CE) nr. 2023/2006 al Comisiei din 22 decembrie 2006 privind buna
practicd de fabricatie a materialelor si obiectelor destinate sa vina in contact cu produsele
alimentare, in completare la Regulamentul (CE) nr. 1935/2004 al Parlamentului European si
al Consiliului din 27 octombrie 2004 privind materialele si obiectele destinate sa vina in
contact cu produsele alimentare

4.2.3. Regulamentul (CE) nr. 1924/2006 al Parlamentului European si al Consiliului din 20
decembrie 2006 privind mentiunile nutritionale si de sanatate inscrise pe produsele
alimentare

4.2.4. Regulamentul (CE) nr.1925/2006 al Parlamentului European si al Consiliului din 26
decembrie 2006 privind adaosul de vitamine si minerale, precum si de anumite substante de
alt tip in produsele alimentare

4.2.5. Regulamentul (CE) nr. 282/2008 al Comisiei din 27 martie 2008 privind materialele si
obiectele din plastic reciclat destinate sa vina in contact cu produsele alimentare

4.2.6. FAO/OMS 2005 Orientari pentru guverne, privind aplicarea HACCP in intreprinderile
de produse alimentare mici si/sau mai putin dezvoltate — Documentul FAO nr. 86 privind
alimentele si nutritia

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

4.2.8. Regulamentul (CE) nr. 1935/2004 al Parlamentului European si al Consiliului din 27
octombrie 2004 privind materialele si obiectele destinate s& vina in contact cu produsele
alimentare
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4.2.9. Regulamentul nr. 178/2002 al Parlamentului European si al Consiliului din 28 ianuarie
2002 de stabilire a principiilor si a cerintelor generale ale legislatiei alimentare, de instituire a
Autoritatii Europene pentru Siguranta Alimentara si de stabilire a procedurilor in domeniul
sigurantei produselor alimentare

4.2.10. Directiva 2000/13/CE a Parlamentului European si a Consiliului din 20 martie 2000
privind apropierea legislatiilor statelor membre referitoare la etichetarea si prezentarea
produselor alimentare, precum si la publicitatea acestora

4.2.11. Criteriile de puritate a dioxidului de carbon si a sarurilor minerale definite in Directivele
2006/63/CE si 96/77/CE ale Comisiei

4.2.12. Texte de baza ale Codex Alimentarius si FAO/OMS privind igiena alimentara, inclusiv
codul de practica internationala recomandat — Principii generale de igiena alimentara
(CAC/RCP 1-1969, rev. 4, 2003) si sistemul de analiza a pericolelor si punctelor de control
critice (HACCP) si orientari pentru aplicarea sa

4.2.13. Primul raport privind aplicarea Directivei Consiliului din 25 iulie 1985 de apropiere a
actelor cu putere de lege si a actelor administrative ale statelor membre cu privire la
raspunderea pentru produsele cu defect (Directiva 85/374/CEE)

4.2.14. 1ISO/TS 22002-1:2009 Program preliminar privind siguranta alimentara

4.3. Legislatie specifica, orientari si standarde privind apele imbuteliate

4.3.1. Directiva 2009/54/CE a Parlamentului European si a Consiliului din 18 iunie 2009
privind exploatarea si comercializarea apelor minerale naturale (reformare).

4.3.2. Regulamentul (UE) nr. 115/2010 al Comisiei din 9 februarie 2010 de stabilire a
conditiilor de utilizare a aluminei activate pentru eliminarea fluorurilor din apele minerale
naturale si din apele de izvor

4.3.3. Directiva 2003/40/CE a Comisiei din 16 mai 2003 de stabilire a listei, limitelor de
concentratie si cerintelor de etichetare pentru constituentii apelor minerale naturale, precum
si a conditiilor de utilizare a aerului imbogatit cu ozon pentru apele minerale naturale si apele
de izvor.

4.3.4. Orientari privind conditiile de utilizare a aluminei activate pentru eliminarea fluorurii
din apele minerale naturale si apele de izvor (orientari din 14 decembrie 2007)

4.3.5. Directiva 98/83/CE a Consiliului din 3 noiembrie 1998 privind calitatea apei destinate
consumului uman

4.3.6. Orientarile OMS pentru calitatea apei potabile (care integreaza primul si al doilea act
aditional la editia a patra)

4.3.7. Standardul Codex pentru ape minerale naturale (STAN108 — 1981, reviziile 1997,
2008)

4.3.8. Standardul general Codex pentru ape potabile Tmbuteliate (altele decat AMN)
(CODEX STAN 227-2001)

4.3.9. Codul practicilor de igiena pentru colectarea, prelucrarea si comercializarea apelor
minerale naturale (CAC/RCP 33-1985)
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4.3.10. Codul Codex al practicilor de igiena pentru apele potabile imbuteliate (altele decat
AMN) (CAC/RCP 48-2001)

4.3.11. Regulamentul (UE) nr. 1169/2011 al Parlamentului European si al Consiliului din 25
octombrie 2011 privind informarea consumatorilor cu privire la produsele alimentare
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4.4. Alte documente de referinta utile

4.4.1. BSDA (Asociatia britanica pentru bauturi nealcoolice) 2006 Ghid sectorial pentru
bune practici de igiena: apa imbuteliata

4.4.2. NFI (Nederlandse Frisdranken Industrie) 2006 Hygiénecode natuurlijk mineraal-en
bronwater

4.4.3. MINERACQUA 2005 Manuale di corretta prassi igienica sulle acque minerali naturali
confezionate

4.4.4. NSAI (Autoritatea de standarde nationale a Irlandei 2005 Specificatie de standard
irfandez pentru apa imbuteliata

4.4.5. IBWA (Asociatia internationald a apei imbuteliate) 2009 Codul de practica pentru
apa imbuteliata.

44.6. GBWA - EBWA (Asociatia germana a producatorilor de distribuitoare de apa
imbuteliatéd — Asociatia europeana a producatorilor de distribuitoare de apa imbuteliatd) 2005
Codul de bune practici de igiena pentru companiile producatoare de dozatoare de apa

4.4.7. CFIS (Agentia canadiana de inspectie alimentara) 2003 Codul de bune practici de
igiena pentru apa comerciala preambalata si ne-preambalata si anexele
(www.inspection.gc.ca)

4.4.8. BSDA (Asociatia britanica pentru bauturi nealcoolice) 2002 Ghid de bune standarde
pentru apa imbuteliata

4.4.9. IBWA (Asociatia internationald a producatorilor de apa imbuteliata) 2005 Manual
tehnic de referinta pentru instalatii

4.4.10. Guide autocontrdle des entreprises de la production des eaux embouteillées, des
boissons rafraichissantes et des jus de fruits et nectars, versiunea a 2-a, FIEB-VIWF
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GLOSAR GENERAL DE TERMENI

Acvifer: Unitate geologica de depozitare si transmitere a unor cantitati semnificative de apa
subterana in conditii hidraulice normale

Ambalaj primar: Ambalaj conceput astfel incat sa constituie, la punctul de vanzare, o unitate
de vanzare pentru utilizatorul final sau pentru consumator

Ambalaj secundar: Ambalaj conceput pentru a constitui, la punctul de achizitie, o grupare a
unui anumit numar de unitati de vanzare, indiferent daca acestea sunt vandute ca atare
consumatorului sau utilizatorului final sau daca servesc numai ca mijloc de umplere a
rafturilor in punctul de vanzare; poate fi inlaturat de pe produs fara sa ii afecteze
caracteristicile (de exemplu, etichete, cartoane, folie termocontractibila, paleti etc.)

Apa ambalata: Apa imbuteliata

Apa de izvor (Al): Apa destinatd consumului uman in starea sa naturala, care isi are originea
intr-o panza freatica sau intr-un zacadmant acvifer subteran si care provine de la un izvor
prevazut cu robinete la una sau mai multe emergente naturale sau foraje si care este
imbuteliata la sursa

Apa de suprafata: Apa cu deschidere in atmosfera, cum ar fi lacurile, fluviile, raurile, iazurile
si rezervoarele

Apa gazoasa: Apa care contine dioxid de carbon dizolvat, adaugat si/sau natural
Apa imbuteliata: Orice tip de apa imbuteliata, inclusiv apa minerala naturala si apa de izvor

Apa minerala naturala (AMN): Apa pura din punct de vedere microbiologic, care fsi are
originea ntr-o panza freaticd sau intr-un zadcamant acvifer subteran si care provine de la un
izvor prevazut cu robinete la una sau mai multe emergente naturale sau foraje. Ea se distinge
clar de apa potabila obisnuita prin natura sa (componenti minerali si oligoelemente), prin
starea sa originara. Este imbuteliata la sursa si este recunoscuta ca apa minerala naturala de
catre autoritatea responsabila

Apa potabila imbuteliata (API): Apa turnata in recipiente inchise ermetic, de diverse
compozitii, forme si capacitati, care este sigura si adecvata pentru consumul direct, fara sa fie
nevoie de o tratare suplimentara. Apa potabila imbuteliata este considerata aliment. Termenii
,apa de baut” si ,apa potabild” sunt utilizati alternativ

Apa preparata: Apa a carei compozitie a fost modificata prin procese cum ar fi tratarea apei,
eliminarea/adaugarea de minerale etc. Aceasta poate proveni din orice sursa de apa, dar nu
include apele minerale naturale sau apa de izvor

Apa subterana: Apa continuta in rocile permeabile; este o sursa regenerabila, mai stabila
decat apele de suprafata; poate fi extrasa prin gauri de foraj, puturi, lucrari de captare

Bazin hidrografic: Zona de suprafata in interiorul careia ploaia poate patrunde direct sau
indirect n sistemul de apa subterana la care este racordat putul si care poate contribui la
reumplerea acviferului
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Calitate: Grad de indeplinire a cerintelor de catre un set de caracteristici inerente
Captare: O instalatie de captare sau colectare a apei, in special a apei pluviale
Cerinta: Necesitate sau asteptare declarata, in general cu caracter implicit sau obligatoriu

Conformitate: Certificarea sau confirmarea faptului ca producatorul sau furnizorul unui
produs indeplineste cerintele din practici acceptate, legislatie, norme si reglementari
prescrise, standarde specificate sau termenii unui contract

Contact cu produsul: Toate suprafetele care sunt in contact cu produsul sau cu ambalajul
primar in timpul exploatarii normale

Contaminant: Orice agent biologic sau chimic, materie straina sau alte substante adaugate
fara intentie in alimente, care pot compromite siguranta alimentara sau caracterul adecvat al
alimentelor

Contaminare: Introducerea sau aparitia unui contaminant in alimente sau in mediul alimentar

Control al productiei: Controlul exercitat de lucrator fatd de propria sa munca, conform
reglementarilor specificate. (traducere libera din ISO 8402)

Curatare: Inlaturarea impuritatilor, a reziduurilor alimentare, a murdariei, unsorii sau altor
elemente nedorite

Curatare cu demontare (COP): Sistem in care echipamentele sunt dezasamblate si curatate
intr-un rezervor sau intr-o instalatie de spalare automata, prin circularea unei solutii de
curatare si mentinerea unei temperaturi minime pe toata durata ciclului de curatare

Curatare pe pozitie (CIP): Sistem care curata exclusiv prin circularea si/sau curgerea
solutiilor de detergenti chimici si clatiri cu apa prin mijloace mecanice pe si peste suprafetele
care trebuie sa fie curatate

Daunatori: Organisme animale nedorite Tn incintele utilizate pentru produse alimentare, n
special insecte, pasari, sobolani si soareci, care pot contamina alimentele direct sau indirect

Dezinfectie: Reducerea numarului de microorganisme, prin intermediul agentilor chimici
si/sau a metodelor fizice

Diagrama flux: Reprezentare schematica si sistematica a succesiunii si interactiunii etapelor

FIFO/FEFO: Primul intrat, primul iesit (First In First Out) / Primul expirat, primul iesit (First
Expired First Out)

Filtru HEPA: Filtru de Tnalta eficienta pentru particulele din aer

Igiena: Toate masurile necesare pentru garantarea sigurantei si calitatii apei in timpul
prepararii, prelucrarii, productiei, transportului, distributiei si vanzarii

Igiena alimentara: Toate masurile necesare pentru a asigura siguranta apei imbuteliate Tn
toate etapele, de la exploatare si prelucrare pana la consumul final
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Igienizare: Toate actiunile de curatenie sau mentinerea conditiilor igienice intr-o unitate, de la
curatarea si/sau igienizarea echipamentelor specifice, pana la activitati de curatenie periodica
in toata unitatea (inclusiv activitati de curatenie a cladirii, a structurilor si a solului)

Izvor: Punct natural de izvorare a apei subterane
Limita critica: Criteriu care separa acceptabilitatea de inacceptabilitate

Lot (sau lot de productie): Grup de unitati produse in Tmprejurari identice. Unitati de
productie/marimi de lot care sunt produse si ambalate in conditii igienice, marimea lor fiind
definita/determinata de producator

Manipularea alimentelor: Orice operatiune care tine de colectarea, prelucrarea, umplerea,
ambalarea sticlelor, depozitarea, transportul, distributia si comercializarea apei imbuteliate

Manipulator de produse alimentare: Orice persoana care manipuleaza direct alimente
ambalate sau neambalate, echipamente si ustensile pentru produse alimentare sau suprafete
care intra in contact cu produsele alimentare si, prin urmare, trebuie sa respecte cerintele de
igiena alimentara

Material de ambalare:

(a) ambalaj de vanzare sau ambalaj primar, adica ambalajul conceput pentru a constitui o
unitate de vanzare pentru utilizator final sau consumator la punctul de achizitie;

(b) ambalaj grupat sau ambalaj secundar, adica ambalajul conceput pentru a constitui, la
punctul de achizitie, o grupare a unui anumit numar de unitati de vanzare, indiferent daca
acestea sunt vandute ca atare consumatorului sau utilizatorului final sau daca servesc numai
ca mijloc de umplere a rafturilor in punctul de vanzare; poate fi inlaturat de pe produs fara sa
fi afecteze caracteristicile;

(c) ambalaj pentru transport sau ambalaj tertiar, adica ambalajul conceput pentru a inlesni
manevrarea si transportul unui numar de unitati de vanzare sau ambalaje grupate pentru a
preveni manevrarea fizica si pagubele din cauza transportului

Ambalajul pentru transport nu include containerele rutiere, feroviare, navale sau aeriene

Materiale: Termen general utilizat pentru a indica materiile prime, materialele de ambalare,
ingredientele, adjuvantii tehnologici, materialele de curatenie si lubrifiantii

Masura de control: Actiune sau activitate care poate fi utilizata pentru prevenirea sau
eliminarea unui pericol pentru siguranta alimentara sau pentru reducerea sa la un nivel
acceptabil

Masuri preventive: Masuri care trebuie luate pentru eliminarea riscului aparitiei unui pericol
sau pentru reducerea sa la un nivel acceptabil

Microorganisme: Organisme microscopice, cum ar fi bacteriile, drojdiile, mucegaiurile. (B6)

Monitorizare: Realizarea unei succesiuni planificate de observatii si masuratori pentru a
evalua daca masurile de control actioneaza asa cum a fost prevazut

Neconformitate: Neindeplinirea unei cerinte
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Panza freatica: Suprafata libera a apei subterane dintr-un acvifer nedelimitat

Pericol pentru siguranta alimentara: Agent biologic, chimic sau fizic din produsul alimentar
sau stare a produsului alimentar care poate produce un efect advers asupra sanatatii

Procedura: Metoda specificata de desfasurare a unei activitati sau a unui proces

Proces: Ansamblu de activitati corelate sau in interactiune care transforma elementele de
intrare Tn elemente de iesire

Program preliminar: Conditii de baza si activitati necesare pentru mentinerea unui mediu
igienic Tn intreg lantul alimentar, adecvat pentru productia, manipularea si furnizarea de
produse finite sigure si de produse alimentare sigure pentru consumul uman

Punct critic de control (PPC): Etapa (privind siguranta alimentara) in care se poate aplica
actiunea de control si in care este esential sa se previna sau sa se elimine un pericol pentru
siguranta alimentara sau sa fie redus pana la un nivel acceptabil

Regulamentul REACH: REACH este un regulament al Uniunii Europene privind
inregistrarea, evaluarea, autorizarea si restrictionarea substantelor chimice. A intrat in
vigoare la 1 iunie 2007 si inlocuieste o serie de directive si regulamente europene cu un
sistem unic

Reincarcare: Precipitatie (ploaie sau zapada) care se infiltreaza in suprafata solului si
patrunde in jos spre panza freatica sau acvifer, pentru completarea apei subterane

Respectarea cerintei: indeplinirea unei cerinte

Rotunjit: Finisaj concav la imbinarile dintre pereti si plafoane si dintre pereti si podele sau
dintre doi pereti, care faciliteaza curatenia si o face mai eficace

Serie: Cantitatea de produs caracterizata de o anumita marime de recipient, un anumit stil si
cod de produs, produsa de o anumita instalatie intr-o anumita perioada de timp, nu mai mare
deozi

Siguranta alimentara: Concept potrivit caruia alimentele nu dauneaza consumatorului atunci
cand sunt preparate si/sau consumate in conformitate cu utilizarea lor prevazuta

Specificatie de material/produs: Document care contine descrierea sau enumerarea
detaliata a parametrilor, inclusiv variatiile si tolerantele admisibile, care sunt necesari pentru
un nivel definit de acceptabilitate sau calitate

Sursa: Punct de extractie a apei subterane, care poate proveni dintr-un izvor, dintr-un put
sau dintr-o gaura de foraj

Temperatura ambientala: Temperatura mediului inconjurator. Termen utilizat in general in
sens de temperatura a camerei

Termen de valabilitate: Perioada de timp prestabilita, in care un produs poate fi depozitat,
nedeschis, pastrandu-si siguranta si puritatea

Trasabilitate: Capacitatea de a urmairi istoricul, aplicarea sau amplasarea elementului
analizat
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Tratamente (ape minerale naturale si ape de izvor): Tehnici admise in baza articolului 4
din Directiva 2009/54/CE pentru separarea unor constituenti prezenti in apele minerale
naturale si in apele de izvor in stare naturala si efectuate in conformitate cu avizele EFSA

Unitate: Orice cladire (cladiri), zona (zone) sau imprejurimi adecvate in care se colecteaza,
se prelucreaza si se imbuteliaza apa pentru umplerea recipientelor

Zona cu grad ridicat de risc: O zona cu potential ridicat de contaminare a produsului

Zona cu sticle deschise (ZSD): Etape in operatiunea de umplere in care sticlele fara capac
sunt transportate, spéalate, umplute si dopuite. Se recomanda ca in aceastd zona sa se
asigure un mediu controlat

Zona de protectie: O zona definita in jurul unei surse de apa, la care se aplica restrictii si
masuri de protectie impotriva poluarii din diverse surse, cum ar fi depozitarea combustibililor,
pasunatul animalelor si miscarea vehiculelor

Zona de protectie a apei subterane: Zona de suprafata in interiorul careia ploaia poate
patrunde direct sau indirect in sistemul de apa subterana la care este racordat putul si care
poate contribui la productia de apa a putului

Zona de reincarcare: Zona de pe suprafata terenului in care apare reincarcarea

155



29 02 2012 — Versiune finala inainte de imprimare

BIBLIOGRAFIE

Raportul Afssa, aprilie 2005: informatii care trebuie furnizate pentru recunoasterea unei AMN
de catre autoritatile franceze

Raportul Afssa, iunie 2005: evaluarea stabilitatii compozitiei AMN

Raportul Afssa, 17 martie 2005: evaluarea utilizarii nisipurilor cu pelicula de metal oxid,
pentru tratarea apei destinate consumului uman si a AMN, materialelor de filtrare cu pelicula
de metal oxid

Raportul Afssa, 17 martie 2005: evaluarea tratamentului de eliminare a constituentilor
minerali specifici prezenti in AMN si in Al

Arrété du 14 mars 2007 relatif aux critéres de qualité des eaux conditionnées, aux traitements
et mentions d’étiquetage particulier des eaux minérales naturelles et de source conditionnées
ainsi que de I'eau minérale naturelle distribuée en buvette publique, 5 avril 2007, Journal
officiel de la République francaise

Codex Alimentarius: Standard Codex pentru AMN, Codex Stan 108-1981, rev. 1 — 1997
(modificat Tn 2001 si 2008)

Codex Alimentarius: Codul international recomandat de practici de igiena pentru captarea,
prelucrarea si comercializarea AMN, CAC/RCP 33-1985

Codex Alimentarius: Standardul general pentru ape potabile imbuteliate (altele decat AMN)
(CODEX STAN 227-2001)

Codex Alimentarius: Codul practicilor de igiena pentru apele potabile imbuteliate (altele decat
AMN) (CAC/RCP 48-2001)

Directiva 2003/40/CE a Comisiei din 16 mai 2003 de stabilire a listei, limitelor de concentratie
si cerintelor de etichetare pentru constituentii apelor minerale naturale, precum si a conditiilor
de utilizare a aerului Tmbogatit cu ozon pentru apele minerale naturale si apele de izvor

Directiva 2009/54/CE a Parlamentului European si a Consiliului din 18 iunie 2009 privind
exploatarea si comercializarea apelor minerale naturale

Regulamentul (UE) nr. 115/2010 al Comisiei din 9 februarie 2010 de stabilire a conditiilor de
utilizare a aluminei activate pentru eliminarea fluorurilor din apele minerale naturale si din
apele de izvor

Regulamentul (UE) nr. 10/2011 al Comisiei din 14 ianuarie 2011 privind materialele si
obiectele din plastic destinate sa vina in contact cu produsele alimentare

Regulamentul (CE) nr. 1935/2004 al Parlamentului European si al Consiliului din 27
octombrie 2004 privind materialele si obiectele destinate sa vina in contact cu produsele
alimentare si de abrogare a Directivelor 80/590/CEE si 89/109/CEE (1) Jurnalul Oficial al
Uniunii Europene, 117, 30.4.2004, p. 1

156



29 02 2012 — Versiune finala inainte de imprimare

Directiva 98/83/CE a Consiliului din 3 noiembrie 1998 privind calitatea apei destinate
consumului uman

Directiva 2000/60/CE a Parlamentului European si a Consiliului din 23 octombrie 2000 de
stabilire a unui cadru de politica comunitara in domeniul apei

Dansand cu diavolul - Gestionarea crizelor in industria produselor alimentare si a bauturilor —
de Robert BARTLETT — Editia Leatherhead Publishing — 1999 — ISBN: 0 905748 62 X

Comisia Europeana: liste consolidate ale AMN:
http://ec.europa.eu/food/food/labellingnutrition/water/index_en.htm

Comisia Europeana (2006): comparatie intre valorile limita din Codex, valorile limita pentru
AMN si valorile limita pentru apa potabila.

ISO 9000: Sisteme de control al calitatii - Notiuni fundamentale si vocabular

Regulamentul (CE) nr. 178/2002 al Parlamentului European si al Consiliului din 28 ianuarie
2002 de stabilire a principiilor si a cerintelor generale ale legislatiei alimentare, de instituire a
Autoritatii Europene pentru Siguranta Alimentara si de stabilire a procedurilor in domeniul
sigurantei produselor alimentare, Jurnalul 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, Jurnalul Oficial al Uniunii Europene, 30.4.2004, L
1391

Regulamentul (CE) nr. 882/2004 al Parlamentului European si al Consiliului din 29 aprilie
2004 privind controalele oficiale efectuate pentru a asigura verificarea conformitatii cu
legislatia privind hrana pentru animale si produsele alimentare si cu normele de sanatate
animala si de bunastare a animalelor, Jurnalul Oficial al Uniunii Europene, 20.5.2004, L 191/1

Jurnalul EFSA (2005) 237, 1-8, Avizul Grupului stiintific pentru contaminantii din lantul
alimentar, la cererea Comisiei legata de limitele de concentratie pentru bor si fluorura in
AMN, adoptat la 22 iunie 2005

Jurnalul EFSA (2006) 394, 1-8 - Avizul Grupului stiintific pentru aditivi alimentari,
aromatizanti, adjuvanti tehnologici si materiale in contact cu produsele alimentare, la o cerere
legata de siguranta Tn utilizare a tratamentului cu alumina activata pentru eliminarea fluorurii
din apele minerale naturale, adoptat la 27 septembrie 2006

Jurnalul EFSA (2008), 784-19 — Avizul stiintific al Grupului pentru aditivi alimentari,
aromatizanti, adjuvanti tehnologici si materiale in contact cu produsele alimentare, privind
siguranta in utilizare a tratamentului pentru eliminarea manganului, fierului si arsenicului din
apele minerale naturale prin medii cu oxihidroxizi, adoptat la 12 iunie 2008

Organizatia Mondiala a Sanatatii (2011) - Orientari privind apa potabila, prima anexa la editia
a patra

Standardul ISO 22 000 (octombrie 2005) Gestionarea sigurantei alimentare — Cerinte pentru
toate organizatiile din lantul alimentar

157



	Regulamentul (CE) nr. 852/2004 din 29 aprilie 2004 privind igiena produselor alimentare enumeră un set de obligații pentru oper
	Referitor la „Ghidul de bune practici de igienă”, regulamentul susține elaborarea de ghiduri naționale de bune practici (artico
	Federația Europeană a Apelor Îmbuteliate , care reprezintă interesele tuturor tipurilor de ape îmbuteliate din întreaga Europă,
	Mulțumiri
	Federația Europeană a Apelor Îmbuteliate dorește să mulțumească următorilor experți pentru contribuția lor inestimabilă la elab
	Domeniul de aplicare al ghidului
	Structura ghidului
	1.1. Sisteme de control al calității și siguranței alimentare
	1.1.2. Documentația

	1.2. Responsabilitățile conducerii
	1.2.1. Angajamentul și obiectivele conducerii
	1.2.2. Politica de calitate și siguranță alimentară
	1.2.3. Planificarea sistemelor de control al calității și siguranței alimentare
	1.2.4. Responsabilități, competențe și comunicare internă și externă
	1.2.5. Analiza efectuată de către conducere

	1.3. Gestionarea resurselor
	1.3.1. Asigurarea resurselor
	1.3.2. Resursele umane

	1.4. Controlul calității și siguranței produselor
	1.5. Măsurare, analiză și îmbunătățire
	1.5.1. Monitorizare și măsurare
	1.5.2. Analiza datelor
	1.5.3. Îmbunătățirea continuă

	1.6. Informații despre produse și sensibilizarea consumatorilor
	- Toate materialele care intră în contact cu apa în timpul captării, transportului, depozitării și umplerii, inclusiv ambalajel
	Construcția trebuie să fie proiectată în așa fel încât să evite acumularea de murdărie și condens. Nu se utilizează materiale t
	Proiectarea construcției și a sistemului de ventilație, precum și alegerea echipamentelor și materialelor utilizate trebuie să 
	Trebuie să se prevadă o zonă specială pentru etapa critică de umplere și dopuire, astfel încât să se poată asigura un mediu con
	Se recomandă restricționarea la minimum a operațiunilor în această zonă specială, prin limitarea acestora la activitățile speci
	Trebuie să se utilizeze bariere fizice în jurul zonelor de umplere și dopuire a sticlelor. O măsură suplimentară care trebuie l
	Clădirile trebuie să fie proiectate astfel încât să se reducă la minimum pătrunderea dăunătorilor. Ușile exterioare trebuie să 
	Ușile exterioare trebuie să fie ținute închise ori de câte ori este posibil, fiind deschise doar pentru recepția materialelor s
	Un serviciu extern de control al dăunătorilor poate oferi îndrumări privind cerințele de etanșeitate, precum și mijloace de con
	Trebuie să se definească zone de anumite utilizări, pentru a preveni contaminarea încrucișată.
	Clădirea trebuie să permită un flux de proces continuu, cu primirea și depozitarea materialelor la un capăt și produsele finite
	Depozitarea materialelor trebuie să fie separată în zone alocate pentru materialele pentru ambalare, dispozitive de închidere ș
	Serviciile de întreținere, atelierele și laboratoarele trebuie să asigure asistență și servicii tehnice. Acestea trebuie să fie
	Trebuie să se prevadă o zonă separată dedicată (încuiată sau cu acces controlat) pentru depozitarea substanțelor chimice, cum a
	Zona de depozitare dedicată trebuie să fie ventilată în mod adecvat, cu aer din exterior.
	Proiectarea construcției și a sistemului de ventilație, precum și alegerea echipamentelor și a materialelor utilizate trebuie s

	Materialele folosite pentru ambalaje primare trebuie să fie depozitate astfel încât să nu fie expuse riscului de contaminare.
	Toate materialele folosite pentru ambalaje primare trebuie să fie selectate, achiziționate și autorizate așa cum este descris î
	2.14.2. Curățenie și igienizare
	2.14.2.a Agenți și instrumente de curățare
	Ușile exterioare trebuie să fie ținute închise ori de câte ori este posibil, deschizându-le doar pentru recepția materialelor s
	Orice boală sau rănire trebuie să fie raportată personalului supraveghetor și înregistrată. Conducerea are răspunderea legală p

	Elementele-cheie care trebuie să facă parte din „specificațiile de proces și de produs” sunt:
	a) caracteristicile resursei de apă: tipul apei, denumirea sursei, compoziția tipică;
	b) descrierea procesului (etapele de proces, cu parametrii operaționali principali: tratarea apei, procesul de spălare a sticle
	c) caracteristicile produsului finit, care trebuie să fie definite cât mai des posibil, indicându-se limitele normate, limitele
	- standarde microbiologice;
	- standarde fizico-chimice  de exemplu, pH, conductivitatea sau conținutul total de solide uscate dizolvate (TDS), nivelul de d
	- parametri de ambalare (de exemplu, valori standard pentru torsiune, niveluri de umplere);
	- caracteristici senzoriale.
	a) descrierea ambalajului (ambalaj primar, secundar, terțiar);
	b) definirea termenului de valabilitate (de exemplu, definiția pentru „Valabil până la data de”);
	c) reguli de definire și codificare a loturilor;
	d) cerințe speciale privind manipularea, depozitarea și transportul;
	e) planuri de control (sau cel puțin trimitere la planul de control aplicabil).
	3.1 Introducere
	3.2. Etape preliminare
	3.3. Șapte principii
	3.4 Ilustrarea metodologiei
	4.1. Cărți
	4.2. Legislație generală privind produsele alimentare și documente legate de Codex Alimentarius
	4.3. Legislație specifică, orientări și standarde privind apele îmbuteliate
	4.4. Alte documente de referință utile
	GLOSAR GENERAL DE TERMENI


