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1. INTRODUCERE

Prezentul Manual descrie si documenteaza elementele Sistemului de Management al Sigurantei
Alimentului (SMSA), elaborat conform cerintelor CAC/RCP 1-1969, Rev. 2020 — General
Principles of Food Hygiene (Ghid Codex Alimentarius privind principiile generale de igiena
alimentara, editia revizuita 2020/2022) si SR EN ISO 22000:2018 - Sisteme de management al
sigurantei alimentelor — cerinte pentru , aplicate in cadrul unitdtii de ==NECOMPLETAT==.

Sistemul de management al sigurantei alimentului, elaborat conform cerintelor CAC/RCP 1-1969,
Rev. 2020 - General Principles of Food Hygiene si implementat in cadrul unitatii:

e este documentat, mentinut si imbunitatit continuu de organizatie, pe baza Bunelor Practici
de Igiena (GHP/PRP), a legislatiei nationale in domeniul sigurantei alimentului si prin
promovarea unei autentice Food Safety Culture (cultura a sigurantei alimentelor). Aceasta
asigura conformitatea constantd cu standardele si reglementarile in vigoare, adaptandu-se la
schimbdrile legislative si la evolutia cunostintelor in domeniu.

e asigura identificarea, evaluarea si controlul pericolelor potentiale pentru siguranta
alimentului, astfel Tncat produsele fabricate si comercializate de organizatie sa fie sigure pentru
consumatori si sd nu producd efecte adverse directe sau indirecte asupra sanatafii. Aceasta
abordare proactiva minimizeazd riscurile de imbolnaviri de origine alimentard si protejeaza
reputatia unitatii

* se bazeaza pe analiza pericolelor potentiale (biologice, chimice si fizice, care pot apdrea In
materiile prime, din mediul Inconjurdtor sau din procesele tehnologice) si stabileste pericolele
care necesitd control, nivelul de control adecvat si combinatia de masuri de control necesare.
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Aceasta permite o alocare eficientd a resurselor pentru gestionarea aspectelor critice

* permite evaluarea i prevenirea riscului ca acesti agenti sd depageasca nivelurile admise n
timpul productiei, depozitarii $i comercializarii produselor alimentare destinate consumatorilor,
prin aplicarea unor masuri de control validate, monitorizate si revizuite periodic.

Sistemul a fost proiectat parcurgind urmitoarele etape esentiale:

e stabilirea responsabilitatilor si autoritdtilor, inclusiv asumarea angajamentului managementului
$i promovarea unei culturi a sigurantei alimentelor (Food Safety Culture);

e numirea conducatorului echipei de sigurantd a alimentului $i asigurarea competentei acesteia;

e asigurarea unei comunicdri eficiente, atat intern, cat si extern, pe intregul lan{ alimentar;

e identificarea pericolelor potentiale de contaminare a produselor alimentare in timpul depozitarii
si desfasurarii operatiunilor de productie prin:

e evaluarea probabilitdtii aparitiei si gravitdtii acestora;

e identificarea si validarea masurilor preventive (PRP si alte masuri de control);

e determinarea punctelor critice de control (PCC);

e stabilirea limitelor critice pentru fiecare PCC identificat;

¢ stabilirea sistemului de monitorizare a PCC;

e definirea actiunilor corective care trebuie aplicate atunci cand rezultatele monitorizarii
depdsesc limitele critice;

e actualizarea periodica a informatiilor si documentelor preliminare referitoare la programele de
igiend (PRP) si la planul HACCP;

e planificarea $i efectuarea verificarii, validdrii $i revizuirii sistemului de management al
sigurantei alimentului;

e claborarea si mentinerea documentatiei sistemului de siguranta pentru produsele alimentare
fabricate si/sau comercializate.

Pentru dezvoltarea, implementarea, mentinerea si imbunatatirea continud a sistemului de management
al sigurantei alimentului, organizatia desfdsoara urmatoarele activitati:

e identificarea proceselor necesare sistemului de management al sigurantei alimentului $i
aplicarea acestora In Intreaga organizatie;

e determinarea succesiunii §i interactiunii acestor procese;

e determinarea criteriilor si metodelor necesare pentru a se asigura ca atat operarea cat si
controlul acestor procese sunt eficace;

e asigurarea disponibilitdtii resurselor si informatiilor necesare pentru a sustine operarea $i
monitorizarea proceselor;

e madsurarea, inregistrarea, monitorizarea si analiza proceselor;

e implementarea actiunilor necesare pentru a realiza rezultatele planificate $i imbunatdtirea
continud a proceselor;

e asigurarea cd pericolele potentiale pentru siguranta alimentului determinate de produsele
alimentare fabricate si/sau comercializate sunt identificate, evaluate si controlate astfel Incat
produsele unitatii sd nu dduneze, direct sau indirect consumatorului;

e comunicarea de informatii adecvate pe Intregul lant alimentar referitoare la problemele de
sigurantd a produselor sale.

© Codex.ro | Generat de pe www.codex.ro cu Drept de utilizare exclusiv pentru: Administrator Codex
Document reglementat de Disclaimer si Termeni si Conditiile codex.ro.



codex.ro

Administrarea proceselor sistemului de management al sigurantei alimentului se face in
conformitate cu cerintele standardului CAC/RCP 1-1969, Rev. 2020 — General Principles of
Food Hygiene (Codex Alimentarius) si SR EN ISO 22000:2018 — Sisteme de management al
sigurantei alimentelor, aplicind metodologiile:

* Planifica — Efectueaza — Verifica — Actioneaza (PDCA);

o imbunitﬁgire continua;

 promovarea si consolidarea Food Safety Culture (cultura sigurantei alimentelor) la toate
nivelurile organizatiei.

Implementarea sistemului de management al sigurantei alimentului in reflectd politica unitdtii de
a introduce continuu sisteme moderne pentru minimalizarea reclamatiilor clientilor, returndrilor,
pierderilor si costurilor asociate, cu scopul cresterii performantei, a satisfactiei consumatorilor si a
profitabilitatii.

In conditiile in care toate organizatiile din lantul alimentar trebuie sa se alinieze la cerintele unei
productii si comercializari moderne, proiectarea si implementarea sistemului SMSA se bazeaza pe
urmatoarele elemente cheie:

e comunicare interactiva, atat intre organizatiile aflate in amonte i aval pe lantul alimentar, cét
s intern, pentru a asigura identificarea $i controlul adecvat al tuturor pericolelor semnificative;

e sistem de management integrat, structurat si Incorporat in activitdtile generale de
management ale organizatiei;

e programe preliminare (PRP/GHP) esentiale pentru:

e mentinerea unui mediu igienic pe intregul lant alimentar, adecvat pentru productia,
manipularea si furnizarea de produse alimentare sigure;

e prevenirea $i controlul aparitiei, introducerii sau multiplicarii pericolelor pentru siguranta
alimentelor, atit in produs, cét si In mediul de procesare si comercializare;

e principiile HACCP, aplicate pentru identificarea, evaluarea si controlul pericolelor critice
pentru siguranta alimentelor.

2. REFERINTE NORMATIVE

(Standarde i Legislatie Aplicabild)Avand in vedere evolutia si modificarea legislatiei precum si
dezvoltarea de noi referinte stiintifice, referinele normative utilizate In cadrul acestui document si in
operatiunile noastre sunt cele definite §i actualizate in “documentul de abrevieri, definitii si
referinte” adoptat in cadrul Manualului HACCP actual si atagat la prezenta documentatie care este
completat cu referintele de pe Codex.Ro

e CAC/RCP 1-1969, Rev. 4 /2003 - General principles of food hygiene (Ghid Codex
Alimentarius privind principiile generale de igiena alimentelor);

e SR EN ISO 9000:2006 - Sisteme de management al calitdtii. Principii fundamentale si
vocabular";

e REGULAMENTUL 178/2002/CE cu privire la principiile generale si cerintele legii
alimentelor, la stabilirea Autoritdtii Europene pentru Siguranta Alimentelor si procedurile in
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materie de siguranta alimentelor;
e REGULAMENTUL (CE) NR. 2073/2005 AL COMISIEI EUROPENE din 15 noiembrie
2005

privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare

e REGULAMENTUL (CE) 852 /2004 — privind igiena produselor alimentare

e REGULAMENTUL (CE) 853/ 2004 - privind reguli specifice de igiena pentru produsele
alimentare si de origine animala

e REGULAMENTUL (CE) 854 / 2004 — privind reguli specifice de organizare a controalelor
oficiale pentru produsele alimentare si de origine animala destinate consumului uman

e SR EN ISO 9004:2001 - "Sisteme de management al calitdtii. Linii directoare pentru
imbundtitirea performantei";

e SR EN ISO 22000:2005 - Sisteme de management al sigurantei alimentelor. Cerinte pentru
orice organizatie din lantul alimentar, Noiembrie 2005;

e SR ISO/TS 22004: 2006 - Sisteme de management al sigurantei alimentului. Recomandari de
aplicare pentru ISO 22000:2005;

e H.G. nr. 924 din 2005, publicatd Tn MO al Romaniei nr. 804, Partea I, din 05 septembrie 2005,
privind aprobarea Regulilor generale pentru igiena produselor alimentare;

e Legea nr. 150:2004 privind siguranta alimentelor publicatd In MO nr. 462 din 24.05.2004, cu
modificarile si completdrile prevdzute in Legea nr. 412:2004, publicata Tn MO al Romaniei nr.
990 din 27.10.2004;

e Norme de igiend privind productia, prelucrarea, depozitarea, pdstrarea, transportul si desfacerea
alimentelor aprobate prin Ordinul ministrului sanatatii nr. 976:1998, publicate In MO nr.
268 din 11.06.1999;

e SR 13462-1:2001 - Igiend agroalimentara. Principii generale;

e SR 13462-2:2002 - Igiend agroalimentara. Sistemul de analiza riscului si punctele critice de
control (HACCP) si Ghidul de aplicare a acestuia;

e SR 13462-3:2002 - Igiend agroalimentara. Principii de stabilire a criteriilor microbiologice
pentru alimente;

e SR EN 1672-2 : 2000, Masini pentru industria alimentard Partea 2 : Cerinte de igiend, ASRO;

e HG nr. 1197/2002 pentru aprobarea Normelor privind materialele si obiectele care vin in
contact cu alimentele, publicatd in MO nr. 883 din 07.12.2002;

e Legea nr. 57/2002 pentru aprobarea OUG nr. 97/2001 privind reglementarea productiei,
circulatiei si comercializdrii alimentelor, publicatd in MO nr. 73 din 31.01.2002;

e HG 879 din 28/07/2005 privind modificarea si completarea Hotararii Guvernului 1.197/2002
pentru aprobarea Normelor privind materialele si obiectele care vin in contact cu alimentele,
publicatda n MO nr. 784, din 29.08.2005;

e Legea nr. 458/2002 privind calitatea apei potabile publicatd in MO nr. 552/29.07.2002.

e HG nr. 1719/2004 pentru modificarea si completarea Hotérarii Guvernului nr. 106/2002
privind etichetarea alimentelor, publicatd in MO nr. 1014 din 03.11.2004;

e Hotararea nr. 1870 din 22/12/2005 pentru modificarea si completarea Normelor
metodologice privind etichetarea alimentelor, prevdzute in anexa nr. 1 la Hotararea Guvernului
nr. 106/2002 privind etichetarea alimentelor, publicatd 1n MO nr. 114 din 07/02/2006;

e Documentatia tehnologica si retetarul.
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3. TERMENI ST DEFINITII

Abrevieri $i definitiile utilizate In cadrul acestui document si a operatiunilor noastre sunt cele
din “documentul de abrevieri, definitii si referinte” adoptat in cadrul Manualului HACCP actual si
atasat la prezenta documentatie care este completat cu termenii definiti in Glosar Termeni_Codex.Ro.

e Actualizare - Activitate imediata si/sau planificata pentru a asigura aplicarea celor mai recente
informatii;

* Actiune corectiva — Actiunea Intreprinsd pentru indepdrtarea cauzei care a determinat aparitia
unei neconformitdti detectate sau a altei situatii nedorite;

* Actiune preventiva — Actiunea de Indepdrtare a cauzei de potentiald neconformitate sau alta
situatie potential nedorita;

e Adaos — Substanta addugata in alimente cu scopul de:

o a pastra calitdtile acesteia (aromd, culoare, compozitie chimica);

o aactiona ca mijloc auxiliar la prelucrare;

o a crea un mediu neprielnic pentru dezvoltarea microorganismelor care provoaca
imbolndvirea consumatorilor sau alterarea alimentelor;

e Agent de contaminare — Orice substantd de origine organicd sau neorganicd, neaddugata
intentionat in alimente, ci ajungand in acestea in timpul obtinerii (recoltdrii), productiei,
prelucrdrii, procesarii, ambaldrii, transportului si depozitarii alimentelor;

 Agenti de contaminare a alimentelor — Substante de origine neorganicd sau organicd, strdine
alimentelor, neaddugate intentionat in alimente, care ajung in produsele alimentare cu materiile
prime, in timpul prelucrdrii, depozitdrii si transportului. In functie de natura lor, agentii de
contaminare se impart in trei grupe: agenti chimici, biologici (microorganisme, paraziti) si
mecanici;

o Agenti patogeni — Microorganisme capabile sd provoace imbolndvirea sau boala
(bacterii, mucegaiuri, drojdii, paraziti, virusi);

o Alergen - Substanta susceptibild de a antrena o reactie alergica. Alergenii alimentari
sunt proteine sau glicoproteine cu masa cuprinsa intre 10,000 - 70,000 daltoni;

o Alergie alimentara - Reactie adversa, de tip imun, provocatd de un aliment, care poate
apdrea la un subiect sandtos;

e Aliment - Orice produs sau substantd, indiferent dacd este procesat integral, partial sau
neprocesat, destinat consumului uman sau preconizat a fi destinat consumului uman;

¢ Alimente conforme regulilor de salubritate - alimente proprii consumului uman, din punct
de vedere al igienei;

e Aliment periculos — Alimentul care contine In cantitdfi ce depasesc normele reglementate
agenti de contaminare fizici, chimici si biologici, care pot provoca, in cazul consumului normal
si corect, afectiuni toxice, cancerigene, de mutatie, alergii etc.;

* Aliment potential daunator - Aliment capabil sd suporte o crestere rapida si progresiva a
numadrului de microorganisme toxicogene;

e Ambalaj — Materialul folosit pentru ambalare, care se afla in contact direct cu produsele
alimentare;

e Ambalaj de consum — Veseld si orice alte accesorii sau materiale care sunt adecvate sd
indeplineasca functia de a contine si pastra diferite produse, oferite in respectivul ambalaj
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direct catre consumatori;

Ambalare - Plasarea unui produs alimentar Tntr-un ambalaj sau container; in contact direct cu
produsul alimentar respectiv si ambalajul ori containerul insusi;

Analiza riscurilor (pericolelor) — Procesul de culegere si de evaluare a informatiilor privind
riscurile legate de siguranta alimentelor;

Apa potabila - Apa ce Intruneste cerintele minime prevazute de Legea nr. 458/2002 privind
calitatea apei potabile, modificatd si completatd prin Legea nr. 311/2004, ce transpune
Directiva Consiliului nr. 98/83/CE,;

Bactericid - Calitatea unei substante care are proprietatea de a distruge bacteriile;

Buna practica de productie — Sistemul principalelor reguli de lucru privind igiena si
tehnologia de productie, in conformitate cu "buna practicd igienicd" si "buna practica
tehnologicd", care se aplica la productia si comertul cu alimente, pentru a se reduce pana la un
nivel minim acceptabil riscul de contaminare a alimentelor prin activitatea de productie sau
interventia omului. Regulile se referd la proiectarea, starea si intretinerea clddirilor, incdperilor,
aparatelor, echipamentelor de bazd i auxiliare, receptia $i depozitarea materiilor prime, a
materialelor de baza, auxiliare si de ambalaj, la igiena si instruirea personalului, la sistemele de
urmdrire §i control al calitdtii $i procesului tehnologic, la intocmirea documentatiei aferente;
Client — Organizatia sau persoana care receptioneaza un produs/serviciu;

Contaminare - Introducerea unui agent de contaminare in aliment sau in mediul inconjurator
alimentului;

Contaminare incrucigata - Contaminarea care se poate produce prin incrucigarea fluxurilor
salubre cu cele insalubre;

Control — Evaluarea conformitatii prin supraveghere sau apreciere, insotite de actiuni
corespunzdtoare, cum ar fi masurarea, testarea sau calibrarea;

Corectie - Actiunea de eliminare a unei neconformitdti detectate;

Corpuri straine — Materiale sau obiecte strdine, cum ar fi: parti din insecte sau insecte intregi
moarte, excremente de origine animald, fire de par, pene, oase, paie, simburi, coji, particule
metalice, bucdti de material plastic, paimant, pietricele, cioburi de sticld, hértie, agchii de lemn,
obiecte personale, particule de vopsea sau rugind, lubrefianti etc. care se pot gasi in materiile
prime agroalimentare sau chiar n produsele alimentare;

Curatare — Procesul de indepdrtare mecanicd de pe suprafete a resturilor de materii prime si
alimente, praf si alte reziduuri vizibile si aplicarea unei substante detergente cu temperatura
corespunzdtoare $i pe 0 anumitd perioadad de timp;

Daunatori - Vietuitoare care sunt ddunatoare produselor alimentare prin prezenta lor sau ca
purtdtori de microorganisme;

Dezinfectare - Un complex de mdsuri care se aplicad in scopul decontamindrii microbiene a
obiectelor, suprafetelor, mainilor etc. prin distrugerea, indepartarea sau reducerea numadrului de
germeni pana la limita la care prezenta acestora nu mai prezintad un risc de imbolndvire pentru
consumatorii de alimente;

Dezinsectie — Ansamblu de metode folosite pentru distrugerea insectelor care afecteaza
siguranta alimentelor;

Deratizare — Ansamblu de metode folosite pentru distrugerea rozdtoarelor ddundtoare care
afecteaza siguranta alimentelor;

Diagrama de flux - Prezentarea schematicd i sistematicd a succesiunii etapelor si
intercorelarilor;

Distrugere — Eliminarea integrald a marfii, in asa fel Incat aceasta sa inceteze sd mai fie
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utilizabild, utilizata si periculoasd;

Dotare tehnologica — Ansamblul de magsini, echipamente, instalatii, linii de productie,
rezervoare, conducte, mijloace de transport intern, bancuri de lucru, blaturi, stelaje, inventar
auxiliar;

Eficacitate — Gradul de indeplinire a actiunilor planificate si de obtinere a rezultatelor
planificate;

Eficienta — Raportul dintre rezultatele obtinute si resursele folosite;

Echipament de protectie - Articole de imbracaminte $i incaltaminte utilizate de lucrétori in
timpul lucrului;

Etichetare — Toate textele, simbolurile, marcile producatorului si marcile comerciale,
imaginile si insemnele care Insotesc sau se referd la un anumit produs alimentar si care sunt
aplicate pe ambalaj si sub formad de etichetd, inel sau capac, aplicat pe acesta, sau care sunt
mentionate in documentele, indicatiile i anunturile care insotesc aceste produse;

Etichetd - Orice material scris, imprimat, litografiat, gravat sau ilustrat, care contine elemente
de identificare a produsului si care insoteste produsul sau este aderent la ambalajul acestuia;
Examinare — Actiunea Intreprinsa pentru stabilirea oportunitdtii, conformitatii i eficacitdtii
proiectului examinat pentru atingerea unor anumite scopuri;

Igiena produselor alimentare - Toate mdsurile necesare pentru garantarea sigurantei si
salubritatii produselor alimentare, care acoperd toate etapele ulterioare productiei primare,
incluzand recoltarea, sacrificarea si mulsul, adica cele din cursul pregatirii, prelucrarii,
fabricatiei, ambalarii, depozitdrii, transportului, distributiei, manipuldrii, vanzarii sau punerii la
dispozitia consumatorului;

Igienizare — aplicarea procedurii termice sau chimice care reduce numarul general de
microorganisme (patogene si nepatogene) de pe utilaje panad la niveluri care nu prezintd pericol,
in conformitate cu standardele sociale de sdnatate;

Indicatorul activitatii apei (aw) - Notiune definitd prin raportul dintre presiunea vaporilor de
apa dintr-un produs alimentar i presiunea vaporilor de apa din atmosferd, la aceeasi
temperaturd. Activitatea apei este consideratd ca un indice general al posibilitatilor de
conservare a unui produs alimentar. Valorile numerice ale activitdtii apei sunt cuprinse Intre O -
1. Reactiile enzimatice incep la valori ale activitdtii apei cuprinse intre 0,6 - 0,7.
Microorganismele se dezvoltd numai dacd activitatea apei este mai mare de 0,62 (proliferarea
drojdiilor si mucegaiurilor are loc la valori mai mari de 0,7, iar a bacteriilor la valori mai mari
de 0,9). La valori ale activitdtii apei sub 0,6 incep sa apara procesele de oxidare a lipidelor,
efectul maxim al acestor procese apdrand la activitatea apei de 0,5. Viteza reactiilor enzimatice
depinde de activitatea apei;

Indicatie alimentara — Orice anunt care formuleazd, insinueazd sau pe baza cdruia se ajunge la
concluzia cd alimentul are Tnsusiri nutritive speciale, legate de ingredientele specifice si
particularitatile fiziologice ale continutului acestuia;

Inspectia produselor alimentare — Controlul din partea unei autoritdti de stat privind
respectarea cerintelor de productie si comert cu produsele alimentare, in scopul protectiei
sanatdtii $i informarii consumatorilor;

Instructiuni - Documentele in care se prezintd modalitdti de operare si indicatii referitoare la
cel mai eficient mod de actiune, adaptate la conditiile de desfasurare a activitatii, prezentate Intr-
o forma scurtd, concisd formulate ca niste comenzi;

Intoxicatie - Actiunea pe care o exercitd o substantd toxica (otravd) asupra organismului si
ansamblul tulburérilor care rezulta;
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Intoxicatie alimentara - Ansamblul tulburarilor consecutive ingestiei de alimente care:

au fost contaminate cu bacterii patogene;
contin produsi toxici proveniti din metabolismul bacterian;
sunt contaminate chimic.

Infectie — Ingurgitarea s1 dezvoltarea in corp a unor microorganisme ce determind
imbolnavirea;

Informatii alimentare — Date privind continutul de energie §i substante alimentare, precum si
indicatiile (pretentiile) alimentare, care sunt incluse in etichetarea alimentelor;
Infrastructura — Ansamblul mijloacelor, utilajelor si serviciilor necesare functiondrii unei
organizatii;

Instructiuni de igiend - Document care stabileste in amdnunt reguli ce trebuie respectate de
catre angajati, legate de conditiile igienico-sanitare ale personalului, dar si ale punctelor de
lucru si echipamentelor;

Laborator acreditat — Laborator de Incercdri certificat de un organism de certificare i care
corespunde cerintelor SR EN ISO/CEI 17025;

Laborator autorizat sau de referinta — Laborator autorizat de un organism guvernamental
sau/si desemnat prin Hotarare de Guvern pentru a fi considerat de ,,referinta”;

Lant alimentar - Succesiune de etape i operatii implicate in producerea, procesarea,
distributia, depozitarea i manipularea alimentului i a ingredientelor sale, de la productia
primard pana la consum;

Limita critica — Valoarea de prag a unui parametru dat (fizic, chimic sau biologic), care
trebuie sa fie corectat intr-un punct critic de control dat, pentru a se reduce la minimum riscul
prezentat de respectivul pericol;

Marfa (produs, articol) inofensiva — Orice marfa care, in condiii normale i rational
previzibile de utilizare, inclusiv de durabilitate, nu creeaza nici un risc sau prezintd un risc
minim, compatibil cu utilizarea acesteia si considerat ca acceptabil din punct de vedere al
nivelului necesar de protectie si de garantare a sigurantei $i sdndtatii consumatorilor. Se
considerd ca previzibile:

caracteristicile marfii, inclusiv compozitia acesteia, ambalajul, indicatiile de folosire si
decurgand din utilizare, precum si alte prevederi sau informatii mentionate de producitor;
prezentarea mdrfii, marcajul acesteia, eventualele instructiuni referitoare la utilizarea marfii i
decurgand din utilizare, precum si alte prevederi sau informatii mentionate de producitor;
influenta asupra altor produse, in cazul in care se prevede utilizarea in comun a acestora;
categoriile de consumatori, de exemplu copiii, pentru care utilizarea marfii respective prezinta
un risc important;

Masura de control — Orice actiune care poate fi folositd pentru a se evita sau preintdmpina un
pericol pentru aliment sau pentru a se reduce riscul pand la un anumit nivel;

Mediu de lucru — Ansamblul conditiilor in care se executd o anumitd actiune;

Microorganism — Forma de viatd care este prea mica pentru a fi vizibild cu ochiul liber, dar
suficient de mare pentru a fi vazutd cu ajutorul microscopului;

Monitorizare — Masurarea sau supravegherea planificatd Tn timp a unui anumit
parametru/proces/activitate;
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Mucegaiuri — Microorganisme multicelulare dintre care unele selectionate sunt folosite in
productia alimentelor, care duc, in principiu, la alterarea alimentelor;

Neconformitate — Neindeplinirea anumitor cerinte;

Organizatie — Ansamblul mijloacelor si persoanelor avand o anumitd distributie a
rdspunderilor, responsabilitatilor si raporturilor;

Otravire alimentara - Boald cronicd produsd in urma ingerarii unui aliment contaminat cu
substante chimice (Arsen si metale grele, pesticide etc.);

Paraziti — Organisme care trdiesc in sau pe alta formd de viatd denumitd ,,organism gazda”.
Parazitii nu provoacd intotdeauna imbolnaviri;

Pericol pentru siguranta alimentului - Agent biologic, chimic sau fizic prezent in produsul
alimentar, sau stare a produsului alimentar cu potential de a determina un efect negativ asupra
sdnatatii;

o Nota: Termenul de ,,pericol” nu trebuie sd fie confundat cu termenul de ,,risc”, care, in
contextul sigurantei alimentului reprezinta o functie de probabilitate a unui efect
negativ asupra sandtaii la expunerea la un anumit pericol. Riscul este definit in Ghid
51/ISO/CEI ca o combinatie dintre probabilitatea de aparitie a unei vatdmari $i
severitatea acelei vatamari;

Produs finit - Produs care nu va mai suferi o procesare sau transformare ulterioara de cétre o
altd organizatie;

o Nota: Un produs care suferd procesare sau transformare ulterioara de catre o altd
organizatie este un produs finit in contextul primei organizatii $i 0 materie prima sau un
ingredient in contextul celei de-a doua organizatii;

Produs periculos - Orice produs care nu indeplineste prevederile de a fi produs sigur;
Produs sigur - Orice produs care, in conditii normale sau rezonabil previzibile de utilizare,
inclusiv de duratd si, dupd caz, de punere in functiune, de instalare si de necesitdti de
intretinere, nu prezintd niciun risc sau numai riscuri minime, compatibile cu utilizarea
produsului si considerate ca acceptabile si corespunzitoare unui nivel ridicat de protectie a
sdnatdtii $i securitdtii consumatorilor, ludndu-se in considerare in special:

o caracteristicile produsului, in special compozitia, ambalarea, conditiile de asamblare si,
dupa caz, de montaj si de intretinere;

o efectul asupra altor produse, in cazul 1n care utilizarea lui impreuna cu alte produse
poate fi, in mod rezonabil, previzibil;

o prezentarea produsului, etichetarea sa, orice avertizari §i instructiuni pentru utilizarea si
distrugerea lui, precum i orice altd indicatie sau informatie referitoare la produs;

o categoriile de consumatori expuse riscului In cazul utilizdrii produsului, in particular,
copii si persoanele in varstd;

Produse necorespunzatoare — Produsele care nu satisfac cerintele pentru care au fost
solicitate;

Produs finit - Produs care nu va mai suferi procesare sau transformare ulterioard de catre
organizatie:

o Nota: Un produs care suferd procesare sau transformare ulterioara de catre o alta
organizatie este un produs finit in contextul primei organizatii $i 0 materie prima sau un
ingredient in contextul celei de-a doua organizatii;

Program de audit - Ansamblu de unul sau mai multe audituri planificate pe un anumit interval
de timp si orientate spre un scop anume;
Program preliminar (PRP) - Conditii i activitdti de baza (de siguranta a alimentului)
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necesare pentru a mentine un mediu igienic pe tot parcursul lanului alimentar adecvat pentru
productia, manipularea si furnizarea de produse finite sigure si alimente sigure pentru consum
uman.

o Notd: Programele preliminare necesare depind de segmentul din lantul alimentar in
cadrul cdruia functioneaza organizatia si tipul de organizatie. Exemple de termeni
echivalenti sunt:

= Bune Practici de Igiena (GHP);

= Bune Practici de Productie (GPP):
Program preliminar operational (PRP operational) - Program preliminar operational
identificat prin analiza pericolelor ca fiind esential pentru controlul probabilitatii de
manifestare a pericolelor pentru siguranta alimentului In produs(e) si/sau contaminarea sau
proliferarea pericolelor pentru siguranta alimentului in produs(e) sau in mediul de procesare,
Punct critic de control — Orice etapa a procesului in care trebuie sd se aplice controlul si care
este importantd pentru prevenirea sau indepartarea respectivului pericol pentru aliment,
respectiv punctul 1n care pierderea controlului poate duce la riscuri inadmisibile pentru
siguranta produsului alimentar;
Punct de atentie - Orice punct, operatie sau faza tehnologica la care pot fi controlati factorii
biologici, chimici sau fizici, dar in care pierderea controlului nu conduce la afectarea sanatatii
sau vietii consumatorilor;
Punct de control — Orice etapd a procesului 1n care pierderea controlului nu duce la riscuri
nedorite §i inacceptabile pentru sandtate;
Regim sanitar — Sistemul de actiuni curente pentru crearea conditiilor care corespund
normelor si exigentelor de igiena;
Retragere de pe piata - Proces care permite retragerea rapidd i completd a loturilor de
produse finite care au fost identificate ca fiind nesigure;
Risc — Posibilitatea de aparitie a unui efect nociv asupra sdnatdtii, iar gradul de manifestare al
acestui efect il apropie semnificativ de pericolul pentru sindtate;
Selectare furnizori - Actiune prin care se face alegerea furnizorilor de materii prime,
ingrediente i materiale in functie de modul in care acestia rdspund conditiilor impuse prin
specificatiile tehnice si prin clauze contractuale;
Sistemul pentru analiza pericolelor si pentru controlul punctelor critice in productia de
alimente (HACCP) — Abordare stiintificd si sistematicd pentru garantarea sigurantei
alimentelor, de la obtinerea materiilor prime pana la beneficiarul (consumatorul) final, prin
stabilirea si evaluarea pericolelor potentiale, critice pentru siguranta alimentelor si punerea lor
permanentd sub control si supraveghere in punctele critice de control — etapele procesului de
productie, critice pentru mentinerea sau reducerea pand la niveluri acceptabile a pericolelor
potentiale;
Scopul privind calitatea — Telul care trebuie atins, legat de calitate;
Siguranta alimentara - Asigurarea cd alimentul nu va cauza imbolnavirea consumatorilor
cand este preparat sau consumat in acord cu intentia de utilizare;
Specificatie tehnica - Document prin care se stabilesc caracteristicile pe care trebuie sa le
indeplineasca un produs alimentar pentru circulatia sa In reteaua comerciald;
Spori - Forme de rezistentd pe care le au unele microorganisme in conditii nefavorabile de
viata;
Structura organizatorica — Distributia rdspunderilor, responsabilitatilor si raporturilor dintre
oameni;
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Temperatura nepericuloasa — Temperaturile la care alimentele potential periculoase nu pot
intretine dezvoltarea microorganismelor;

Timpul de moarte termica - Durata (in minute) necesara distrugerii unui numar dat de
microorganisme la o temperaturd specificatd;

Toxiinfectie - Stare de intoxicare a organismului cauzatd de substante toxice secretate de unele
microorganisme;

Toxiinfectii alimentare - Stare de intoxicare a organismului cauzatd de substante toxice
secretate de unele microorganisme introduse in organism cu alimentele;

Toxine - Substante produse de microorganisme (mucegaiuri, bacterii) si care pot ataca un
anumit sistem anatomic al organismului uman, alterand starea de sdnatate a acestuia;
Trasabilitate - Posibilitatea identificarii $i urmaririi pe parcursul tuturor etapelor de productie,
procesare si distributie a unui aliment, a hranei pentru animale, a unui animal destinat pentru
productia de alimente sau a unei substante care urmeaza ori poate fi Incorporata intr-un aliment
sau in hrana pentru animale;

Validarea — Obtinerea de dovezi (de siguranta a alimentului) cd masurile de control gestionate
in cadrul planului HACCP si prin programele preliminare (PRP) operationale sunt capabile sa
fie eficace;

Valoarea F - Pragul letal al procesului. Durata (in minute) unei temperaturi specificate,
necesara distrugerii unui anumit numar de celule viabile care au o anumita valoare ,,z”;
Valoarea ,,z” - Cresterea de temperaturd necesara reducerii timpului de moarte termicd a
microorganismelor cu un factor de 10;

Verificarea — Confirmare, prin furnizare de dovezi obiective, ca cerintele specificate au fost
indeplinite;

Vestiar-filtru - Vestiare specifice industriei alimentare, compartimentate astfel Tncat sa asigure
un filtru sanitar angajatilor (un spatiu pentru hainele de strada, o zond de dus si grup sanitar si
un spatiu destinat echipamentului de protectie sanitara);

Virusi - Cele mai mici vietuitoare, care se dezvolta prin multiplicare celulara si care pot
produce imbolnaviri;

Zona periculoasa — Intervalul de temperatura de la 4°C pana la 60°C care reprezintd intervalul
de temperatura in care se dezvolta si se inmultesc rapid cele mai multe organisme patogene.
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