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CONTROLUL PROCESULUI DE PROI

In uni t delprotesarecu profil alimentar este
Important s nse descrie principiile care trebuie
folosite pentru a o b hui afireente sigure L |
COr es punEemicocalsuaul uman prin:
stabilirea de c e r Irefenteare la materii prime,
semifabricate, produse finite care trebuie
indeplinite atunci cand sunt produse L i
manipulate; elaborarea, Implementarea,
monitorizareal revizuireaunor sistemede control
eficiente



CONTROLUL PROCESULUI DE PROI

AProducereade alimente sigure L proprii pentru

consumulumann e c ecaittens wio@ictom d &
el ab oirmmprlie memmotnnirtioil,ievzzuirii i |
sistemelor de control aplicate pr oc e s |

Responsabilitateap r | m@entra Implementarea
sistemelor de control ale procesuluide p r od u c

revine operatorului cu activitate in domeniul
alimentar.



CONTROLUL PROCESULUI DE PROI

AAcolo unde sunt implementate/aplicate astfel de
sisteme,autoritateac o mp e ttreboi¢ sniverifice
d a @acdesteaindeplinesctoatec er | aelugll & n |
procesulul de produc

Controlul pr oc e stresuie 1 s n limiteze
contaminareami c r o b i la ¢elontai nacmivel
practic posibil L trebuies m i b a »abordare
b a z petamalizade risc.



CONTROLUL PROCESULUI DE PROI

AHACCP trebuie aplicat oriunde este posibil
casistemdee | e pemtrueontrolulpr oc e s
L itrebuie s rse bazeze pe GMP preliminare,
fundamentate pe Bunele Practici de | g1 er
(Good Hygiene Practices 0 GHP), Proceduri
Standard Op e r a hu(Stamndard @perational
Proceduresd SOP) L iProceduriOp e r a hui «
Standard de Igienizare (Standard Sanitation
Operational Procedureso SSOP)



CONTROLUL PROCESULUI DE PROI

AControlul p r o c e sebuiei S nreflecte o
strategiel n t e gle carttrol a riscurilor de-a
lungul intregulul | a n hualimentar.

trebuie luate in considerare,atunci cand este
practic posibll L i1 nf or masSponibile e
privind p r o d pa luineaabatorizarea



CONTROLUL RISCURILOR IN
PROCESARE

ACei doi termeni de b a zatunci
cand este vorba despre Analiza
Riscurilor L iPunctele Critice de
Control (HACCP) L isistemele de

evaluareariscului sunt apericold L |
arisco



COt eodatn t

apericolo est e

sau folosit pentru a

desemna cauza unul
efect negativ



De exemplu, Salmonella enteritials
poatefi ¢c o n s | die peacol natorat
allmentelor deoarece @c au z e a
“mbol nnviri

COt eo deamtenmul aper I estel ¢
definitt sau avand s e mni f ide a
rezultat negativ, care este un motiv de
ingrijorare, cum sunt™ mb o | n sau |
gravitateaacestor mb ol nnwv i r |



COt eodatn t
arsco e st e de
probabilitatea sau
posi bl | 1t at
a unul efect indezirabll



De exemplu, Salmonella enteritials
poatefi ¢c o n s | die peacol natorat
allmentelor deoarece @c au z e a
“mbol nnviri

COt eo deamtenmul aper I estel ¢
definitt sau avand s e mni f ide a
rezultat negativ, care este un motiv de
ingrijorare, cum sunt™ mb o | n sau |
gravitateaacestor mb ol nnwv i r |
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Un pericol este 0 u agent biologic, chimic
sau fizic care se g n s eihtrtue aliment [...],
carearep ot e capdcifteade a produce un

efect negativ asupra snnnoéd nt
(CodexAlimentarius)

APericolele pot fi introduse,

augmentate sau controlate 1In

flecare dintre etapeleo p e r a hui
de procesare



Determinarea pericolele specifice pentru o
a N u micampanie sau procesde pr oduc

esteo et apsaenhn procesul HACCP
(analizariscurilor L puncte critice de control)

AAtunci cand sunt folosite s p e ¢ i Mmicrobélbgice, chimice
sau fizice, in cadrul o r I c sistem de control al alimentelor,
acesteatrebuie bazatepe principii L t i i rsdbdel ireb@e s n
pr e v aaalp unde este cazul, proceduri de monitorizare,

metodeanalitice L limitele careo d ad eip n detenmema luarea
demn s warective



Operatorili cu activitate in domeniul alimentar
trebuie s n controleze pericolele datorate
alimentelor, prin elaborareal Iaplicarea unor

programe pentru s 1 g u rabmentedor bazate
pe principiille HACCP

APentru operatori este important: s ndentifice etapele critice
pentru s | g U I &limamelor din o p e r a hupeu acare llee

d e s f n s eiraplementeze proceduri de control eficiente in
acele etapg s mmonitorizeze procedurile de control pentru a
asigurae f 1 ¢ c e n tuaacestoras m e v | z procadsirden
de control periodic L oricandsemo d i b penatli uni | e



Aceste sisteme trebuie aplicate pe parcursul

intregulul | a dehp r o d upenwu & igiena
alimentelor s nfie sub control pe intreaga
per | oda dialabilitate a produsului prin
proiectareac o r eaprodosului L procesului

AProcedurile de control pot fi simple, precum cele
referitoare la callbrarea echipamentulul, rotirea
Stocurifor sau ~ncnrcaoreaspunzant
depozitelorfrigorifice inf u n @éwapacitate



