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CONTROLUL PROCESULUI DE PRODUCƔIE  
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În  unitņƕile de procesare cu profil  alimentar este 

important sņ se descrie principiile  care trebuie 

folosite pentru a obƕine alimente sigure Ĺi 

corespunzņtoare pentru consumul uman prin: 

stabilirea de cerinƕe referitoare la materii prime,  

semifabricate, produse finite care trebuie 

îndeplinite atunci când sunt produse Ĺi 

manipulate; elaborarea, implementarea, 

monitorizarea Ĺi revizuirea unor sisteme de control 

eficiente  
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Å Producerea de alimente sigure Ĺi proprii  pentru 

consumul uman necesitņ o atenƕie sporitņ acordatņ 

elaborņrii, implementņrii, monitorizņrii Ĺi revizuirii  

sistemelor de control aplicate procesņrii. 

 

 Responsabilitatea primarņ pentru implementarea 

sistemelor de control ale procesului de producƕie 

revine operatorului cu activitate în domeniul 

alimentar.  
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Å Acolo unde sunt implementate/aplicate astfel de 

sisteme, autoritatea competentņ trebuie sņ verifice 

dacņ acestea îndeplinesc toate cerinƕele de igienņ a 

procesului de producƕie. 

 

 Controlul procesņrii trebuie sņ limiteze 

contaminarea microbiologicņ la cel mai mic nivel 

practic posibil Ĺi trebuie sņ aibņ la bazņ o abordare 

bazatņ pe analiza de risc.  
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Å HACCP trebuie aplicat oriunde este posibil 

ca sistem de elecƕie pentru controlul procesņrii 

Ĺi trebuie sņ se bazeze pe GMP preliminare, 

fundamentate pe Bunele Practici de Igienņ 

(Good Hygiene Practices ð GHP), Proceduri 

Standard Operaƕionale (Standard Operational 

Procedures ð SOP) Ĺi Proceduri Operaƕionale 

Standard de Igienizare (Standard Sanitation 

Operational Procedures ð SSOP).  
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Å Controlul procesņrii trebuie sņ reflecte o 

strategie integratņ de control a riscurilor de-a 

lungul întregului lanƕ alimentar. 

 

 trebuie luate în considerare, atunci când este 

practic posibil Ĺi informaƕiile disponibile 

privind producƕia primarņ Ĺi abatorizarea.  



CONTROLUL RISCURILOR ÎN 

PROCESARE  
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Å Cei doi termeni de bazņ atunci 

când este vorba despre Analiza 

Riscurilor Ĺi Punctele Critice de 

Control (HACCP) Ĺi sistemele de 

evaluarea riscului sunt ăpericoló Ĺi 

ăriscó  



C©teodatņ termenul 

ăpericoló este definit 

sau folosit pentru a 

desemna cauza unui 

efect negativ  
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De exemplu, Salmonella enteritidis 
poate fi consideratņ un pericol datorat 
alimentelor deoarece cauzeazņ 

´mbolnņviri. 
C©teodatņ termenul ăpericoló este 

definit sau având semnificaƕia de 

rezultat negativ, care este un motiv de 

îngrijorare, cum sunt ´mbolnņvirile sau 

gravitatea acestor ´mbolnņviri  
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C©teodatņ termenul 

ăriscó este definit ca 

probabilitatea sau 

posibilitatea de apariƕie 

a unui efect indezirabil  
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De exemplu, Salmonella enteritidis 
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      Un pericol este òun agent biologic, chimic 

sau fizic care se gņseĹte într-un aliment [...], 

care are potenƕial capacitatea de a produce un 

efect negativ asupra sņnņtņƕii.ó 

(Codex Alimentarius)  
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Å Pericolele pot fi  introduse, 

augmentate sau controlate în 

fiecare dintre etapele operaƕiunilor 

de procesare  



      Determinarea pericolele specifice pentru o 

anumitņ companie sau proces de producƕie 

este o etapņ esenƕialņ în procesul HACCP 

(analiza riscurilor Ĺi puncte critice de control)  
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Å Atunci când sunt folosite specificaƕii microbiologice, chimice 
sau fizice, în cadrul oricņrui sistem de control al alimentelor, 
acestea trebuie bazate pe principii  Ĺtiinƕifice solide Ĺi trebuie sņ 
prevadņ, acolo unde este cazul, proceduri de monitorizare, 
metode analitice Ĺi limitele care odatņ depņĹite determina luarea 
de mņsuri corective 



Operatorii cu activitate în domeniul alimentar 

trebuie sņ controleze pericolele datorate 

alimentelor, prin elaborarea Ĺi aplicarea unor 

programe pentru siguranƕa alimentelor bazate 

pe principiile  HACCP  
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ÅPentru operatori este important: sņ identifice etapele critice 
pentru siguranƕa alimentelor din operaƕiunile pe care le 
desfņĹoarņ; sņ implementeze proceduri de control eficiente în 
acele etape; sņ monitorizeze procedurile de control pentru a 
asigura eficienƕa continuņ a acestora; sņ revizuiascņ procedurile 
de control periodic Ĺi oricând se modificņ operaƕiunile  



  Aceste sisteme trebuie aplicate pe parcursul 

întregului lanƕ de producƕie pentru ca igiena 

alimentelor sņ fie sub control pe întreaga 

perioadņ de valabilitate a produsului prin 

proiectarea corectņ a produsului Ĺi procesului  
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Å Procedurile de control pot fi  simple, precum cele 
referitoare la calibrarea echipamentului, rotirea 
stocurilor sau ´ncņrcarea corespunzņtoare a 
depozitelor frigorifice în funcƕie de capacitate  


