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7. PLANIFICARE ST CONTROL OPERATIONAL

(aliniere: SR EN ISO 22000:2018 — cap. 8 ,,Operare” Codex Alimentarius — CXC 1-1969, Rev.
2020 ;- GHP & HACCP)

planificd, implementeaza i controleaza toate procesele de ==NECOMPLETAT== astfel incat
produsele livrate sd fie sigure in mod constant. Lucrdm integrat, pe trei piloni operationali: PRP
(programe preliminare), Plan de control al pericolelor (OPRP + HACCP/CCP) si
trasabilitate/gestionarea neconformitatilor.

7.1 Generalitati
(cerinta 8.1 din SR EN 1SO 22000:2018)

Definim procesele ,,end-to-end” (receptie — depozitare — preparare/procesare — ambalare — pdstrare
— livrare/vanzare) si stabilim controalele necesare in fiecare etapa.

Mentinem informatii documentate (proceduri, instructiuni, fise de monitorizare, rapoarte de
verificare) si aplicim controlul schimbarilor inaintea oricdrei modificdri care poate afecta siguranta
alimentului.

==NECOMPLETAT== conduce procesul de analiza a pericolelor si categorizarea masurilor de
control; ==NECOMPLETAT== coordoneaza operarea curentd, monitorizdrile si verificarile.

Organizatia planificd, implementeazd, controleaza, mentine si actualizeaza procesele necesare pentru
realizarea de produse sigure. Acest lucru se realizeaza prin:

e Stabilirea criteriilor pentru procese.

e Implementarea controlului proceselor in conformitate cu aceste criterii.

e Pistrarea de informatii documentate care sa demonstreze ca procesele s-au desfagurat conform
planificarii.

Controlul este aplicat atat proceselor interne, cét si celor externalizate care au impact asupra sigurantei
alimentului.

7.2 Programe Preliminare (PRP)
(cerinta 8.2 din SR EN 1SO 22000:2018)
Organizatia a stabilit, implementat, mentinut $i actualizat Programe Preliminare (PRP) pentru a facilita

prevenirea sau reducerea la un nivel acceptabil a contaminantilor (inclusiv a pericolelor pentru
siguranta alimentului) in produs, in procese si in mediul de lucru.
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PRP-urile sunt adecvate contextului organizatiei, marimii $i tipului de operatiune, precum si naturii
produselor fabricate si manipulate. Acestea sunt aprobate de echipa de siguranta a alimentului si
includ, dar nu se limiteaza la, urmitoarele programe fundamentale (cunoscute in practicd si ca Bune

Practici de Productie Igienica - BPPH)

Programele preliminare minime (PRP) stabilite in unitate, implementate $i mentinute sunt prezentate in

tabelul urmator:

Cod programe preliminare IDenumire programe preliminare

PRP 00 Programe preliminare - introducere;

PRP 01 Documentatie;

PRP 02 Prevenirea contamindrii $i a contamindrii
Incrucisate;

PRP 03 Receptie;

PRP 04 Depozitare - pastrare;

PRP 05 Controlul calitdtii apei;

PRP 06 Prelucrare tehnologica si controlul productiei;

PRP 07 [giena personalului;

PRP 08 Curdtare - igienizare;

PRP 09 Combaterea daunatorilor;

PRP 10 Competentd, constientizare $i instruire.

Programele preliminare PRP genrale conform Codex Alimentarius — CXC 1-1969, Rev. 2020

[Cod Program IDenumire Program Preliminar

IPRP 01 Constructia si amplasarea clddirilor si a utilitatilor
asociate

[PRP 02 Amplasarea spatiilor, inclusiv a celor de lucru si a
facilitdtilor pentru personal

[PRP 03 Instalatiile de aer, apd, energie si alte utilitati

IPRP 04 Serviciile suport, inclusiv managementul deseurilor
i al apelor uzate

[PRP 05 Adecvarea echipamentelor si accesibilitatea lor
pentru curdtare si mentenantd

[PRP 06 Managementul materialelor achizitionate,
aprovizionare, receptie si depozitare

[PRP 07 Mdsuri pentru prevenirea contamindrii incrucisate

IPRP 08 Curitare si dezinfectare

IPRP 09 Controlul diunitorilor

IPRP 10 [giena personalului

IPRP 11 Reprocesarea produselor

IPRP 12 Proceduri de retragere/rechemare a produselor

|
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IPRP 13 Depozitare si transport

IPRP 14 [nformatii despre produs si constientizarea
consumatorului

[PRP 15 Apdrarea alimentelor (Food Defence) si prevenirea
fraudei alimentare

Toate PRP-urile sunt verificate periodic (liste verificare, probe, audit intern); actualizam
continutul cand apar schimbari de proces/echipamente/produse/cerinte legale.

7.3 Etape Preliminare pentru Analiza Pericolelor

(ISO 22000:2018 §8.5.1; Codex — pasii premergatori)

Pentru a efectua o analizd riguroasa a pericolelor, echipa de sigurantd a alimentului a colectat,
mentinut si actualizat informatii documentate relevante, dupa cum urmeaza:

N —

. Definim domeniul (procese, locatii, produse, categorii clienti/utilizatori).
. Definim caracteristicile materiilor prime, ingredientelor si materialelor in contact cu

produsul: Au fost descrise toate materialele utilizate, inclusiv caracteristicile biologice,
chimice si fizice, compozitie, origine, metoda de productie, ambalare, conditii de depozitare si
metode de transport.

. Caracteristicile produselor finite: Au fost descrise produsele finite, specificand

caracteristicile de sigurantd relevante, compozitia, durata de valabilitate, conditiile de
depozitare si sistemul de distributie, ompozitie, activitate apd, pH, tratamente termice,
conditii/termene de pastrare, instructiuni utilizare, grupuri sensibile.

. Utilizarea intentionata: A fost identificatd utilizarea rezonabil de agteptatd a produsului finit,

precum si orice manipulare neintentionatd, dar previzibild. Au fost identificate grupurile
vulnerabile de consumatori (ex: copii, varstnici, persoane cu alergii).

. Diagramele de flux si descrierea proceselor: Pentru fiecare produs sau categorie de produse,

au fost elaborate diagrame de flux clare si detaliate. Acestea includ:

Secventa si interactiunea tuturor etapelor operationale.

Procesele externalizate si lucrdrile subcontractate.

Punctele de introducere a materiilor prime, ingredientelor si a produselor intermediare.
Punctele unde au loc reprocesarea si reciclarea.

Punctele de iesire sau de eliminare a produselor finite, intermediare si a deseurilor.

Diagramele de flux au fost verificate la fata locului de cétre echipa de sigurantd a alimentului pentru a
confirma acuratetea lor i sunt mentinute ca informatie documentata.

7.4 Analiza pericolelor si selectia masurilor de control

(ISO 22000:2018 §8.5.2—§8.5.3; Codex — Principiile HACCP)
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7.4.1 Generalitﬁ;i

Unitatea a efectuat analiza pericolelor privind siguranta alimentului pentru a stabili care pericole
trebuie sa fie controlate, gradul de control necesar si ce combinatie de masuri de control este necesara.

Identificam pericolele biologice/chimice/fizice si alergeni pe fiecare pas din flux (inclusiv
pericole din materii prime, ambalaje, mediu, utilitdti, personal, echipamente, curitare,
intrefinere).

Evaluam riscul (gravitate x probabilitate) si definim nivelurile acceptabile in produsul finit.
Selectam si categorizam masurile de control:

o CCP (puncte critice de control) — cu limite critice masurabile;

o OPRP (mdsuri de control operationale) — cu criterii de actiune i monitorizare {intita.
Validam masurile/combinatiile inainte de aplicare (date stiintifice, ghiduri, studii interne,
dosare termice, teste de curdtare/alergeni, performanta echipamente).

Identificarea pericolelor pentru siguranta alimentului previzibile s apara s-a efectuat pentru fiecare tip
de produs realizat, fiecare proces de productie.

Pericolele privind siguranta alimentului identificate sunt:

* agenti biologici contaminanti (bacterii, mucegaiuri, drojdii);

e agenti chimici contaminanti (toxine produse de mucegaiuri, metale grele (Pb, Cd, Hg),
supradoze de aditivi, agenti de colorare, detergenti si dezinfectanti, grasimi, lubrifianti,
cerneluri;

* agenti fizici contaminanti (corpuri strdine: nisip, pdmant, frunze, lemn, coji, cioburi de sticla,
pdianjeni, muste, obiecte personale etc.).

7.4.2 Identificarea pericolelor si stabilirea niveluri acceptabile

Analiza pericolelor a inclus identificarea tuturor pericolelor potentiale relevante, fie ele biologice,
chimice sau fizice, care pot afecta siguranta produselor alimentare fabricate si/sau comercializate de
organizatie. Aceste pericole pot apdrea natural in produse, pot fi provocate de mediul de productie sau
ambiant, ori pot rezulta din procese si erori de productie.

La evaluarea pericolelor s-au luat in considerare gravitatea i probabilitatea aparitiei acestora in materii
prime/materiale utilizate si marfuri alimentare, in functie de modul de depozitare, prelucrare si
comercializare. Analiza pericolelor a fost corelatd cu schema tehnologica de fabricatie a produselor.

Aceastd analiza asigurd baza pentru aplicarea Principiului 2 al HACCP, "Stabilirea punctelor critice",
si este documentatd in Studiul HACCP pentru fiecare grupa de produse alimentare. Evaluarea
probabilitdtii manifestarii unui pericol potential s-a bazat pe:

e experienta si cunostintele membrilor echipei de sigurantd a alimentului;
e informatiile din literatura tehnico-stiintifica si datele cercetarilor stiintifice privind actiunea
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nociva a diferitilor agenti de contaminare asupra organismului uman;

reglementdrile normative in vigoare si aplicabile referitoare la regulile de productie alimentard;
normele actuale privind continutul de agenti de contaminare biologici, chimici si fizici in
alimente i produsele utilizate pentru obtinerea acestora;

datele cercetdrilor referitoare la continutul natural de agenti de contaminare, bazate pe metode
actuale de analizd de mare sensibilitate

Pentru fiecare pericol potential relevant au fost descrise masurile preventive/masurile de control
necesare pentru asigurarea si imbundtdtirea sigurantei produselor alimentare fabricate.

Pericolele cu o probabilitate redusd sau inexistentd de aparitie au fost incluse fie in grupa pericolelor
identificate, fie in grupa pericolelor pentru care nu au fost prevdzute masuri preventive, fiind mentinute
sub control prin intermediul programelor preliminare (PRP) - Bune practici de productie igienicd
(BPPH).

Masurile de control/masurile preventive elaborate de echipa de siguranta a alimentului sunt incluse in
Bunele practici de productie igienica. Pentru fiecare pericol potential, sunt stabilite masuri
corespunzdtoare care previn, elimind sau reduc pericolul identificat pand la niveluri acceptabile. Aceste
masuri sunt precizate in Planurile HACCP.

In cazul in care nu sunt stabilite masuri de control/masuri preventive, echipa de sigurantd a
alimentului, dupa o evaluare atentd a necesitatii reale de elaborare $i adoptare a unor masuri de

control/masuri preventive, poate decide modificarea etapei/produsului sau procesului din etapa
respectiva.

7.5 Planul de control al pericolelor (HACCP + OPRP)

Pentru fiecare CCP/OPRP specificdm clar, intr-un tabel operational unic:

Ce controlam (pericol, pas, referintd PRP);

Limita critica / criteriu de actiune si baza tehnicd;

e Cum monitorizam (metodd, instrument, frecventd, responsabil);

Ce Inregistram (fise, sistem digital);

Ce corectam imediat (corectie) si ce corectiv aplicim (cauza raddcind, prevenire recurentd);
Cum verificam (frecventd, cine, ce dovezi) si cum validam periodic;

Legdturi cu trasabilitate si dispozitia produsului afectat.

7.5.1 Punctele critice de control (PCC)

Un Punct Critic de Control (PCC) este o etapd sau fazd a procesului 1n care pierderea controlului poate
duce la riscuri inacceptabile pentru siguranta alimentelor. Identificarea si controlul acestor puncte sunt
esentiale pentru prevenirea sau eliminarea pericolelor.

Determinarea PCC in cadrul organizatiei se face folosind "Arborele de decizii" (Anexa 3), care consta
in patru intrebari esentiale:
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Intrebarea 1: Existd masuri de control ?

Aceastd Intrebare se referd la posibilitatea operatorului de a controla sau nu intr-o anumitd etapa
pericolul identificat sau daca pericolul identificat este controlat dupa un principiu in conformitate cu
lantul alimentar.

e Daca riaspunsul este "DA", se trece la Intrebarea 2.
e Dacd raspunsul este "NU", se verifica necesitatea controlului pericolului si, dacd este necesar,
se elaboreazd masuri de control sau se modifica schema tehnologica.

intrebarea 2: Este etapa special proiectatd pentru a elimina sau reduce un risc la un nivel
acceptabil?

In cazul in care etapa/faza/procesul este proiectat special ca si elimine respectivul pericol (biologic, de
exemplu prelucrarea termica; chimic, de exemplu spdlarea pentru indepartarea resturilor de detergenti;
sau fizic, de exemplu cernerea, strecurarea, presarea, filtrarea). Intrebarea 2 se referi numai la etapele
tehnologice ale procesului.

e Daca raspunsul este "DA", etapa este consideratd un PCC.
e Daca raspunsul este "NU", se trece la Intrebarea 3.

Pentru etapele care se refera la receptia materiilor prime $i materialelor, rdspunsul la intrebare este
intotdeauna "NU".

Intrebarea 3: Existi posibilitatea contamindrii datoritd unui risc potential peste nivelul acceptabil?

Raspunsul la Intrebarea 3 este legat de evaluarea riscului pe baza experientei Echipei de sigurantd a
alimentului i a organizatiei in ansamblu.

Raspunsul afirmativ sau negativ la aceasta intrebare trebuie s fie corelat cu toate informatiile existente
de care dispune organizatia, inclusiv analiza reclamatiilor care pot avea o legdtura cu pericolul
identificat si cu rezultatele auditurilor interne.

e Daca rispunsul este "DA", se trece la Intrebarea 4.
e Dacd raspunsul este "NU", etapa nu este un PCC si se trece la urmdtorul pericol identificat.

Intrebarea 4: Poate o etapd ulterioard sd elimine sau sd reducd un risc potential la un nivel
acceptabil?

Aceastd Intrebare este legatd de pericolele pentru care existd informatii cd existd peste nivelurile
admise, sau pot creste pani la aceste niveluri. In cazul in care pentru astfel de pericole identificate
procesul tehnologic nu prevede eliminarea sau reducerea acestora pand la nivelurile admise, raspunsul
la intrebare este "NU", iar acest pericol nu este considerat drept Punct Critic de Control.

Daca raspunsul la intrebare este afirmativ "DA", este obligatoriu sd se indice etapa in care pericolul
identificat se elimind sau se reduce pana la niveluri admisibile $i se trece la urmdtorul pericol.
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Rezultatele stabilirii Punctelor Critice de Control sunt documentate in Studiul HACCP. Echipa de
sigurantd a alimentului valideazad Punctele Critice de Control.

Responsabilitatea elaborarii Studiul HACCP revine Echipei de siguranta a alimentului.
7.5.2 Stabilire limitele critice pentru fiecare Punct Critic de Control

Echipa de siguranta a alimentului este responsabild pentru stabilirea limitelor critice pentru fiecare
Punct Critic de Control (PCC). Aceste limite sunt specificate in Studiul HACCP pentru fiecare
categorie de produse. Limitele critice care se bazeazd pe evaluarea vizuala sunt gestionate de personal
instruit, responsabil pentru monitorizare. Fiecare PCC si limitele sale critice sunt asigurate nu doar prin
supravegherea continud, ci §i prin masuri preventive, menite sa prevind, elimine sau reducd pericolele
identificate la niveluri acceptabile..

7.5.3 Sistemul pentru monitorizarea Punctelor Critice de Control

Sistemul de monitorizare (Procedura PS 7.6.4) include mésurarea planificatd in timp sau
supravegherea limitelor critice pentru PCC-uri. Scopul monitorizdrii este de a asigura controlul
proceselor in PCC-uri si de a evita depagirea limitelor critice. Monitorizarea se efectueazd periodic, pe
sarje. Datele rezultate din monitorizare sunt evaluate de echipa de siguranta a alimentului, iar n cazul
unor abateri repetate de la limitele critice, se iau masurile adecvate de corectie. Personalul responsabil
pentru monitorizare este instruit corespunzator.

Sistemul de supraveghere (monitorizare) include:

metode de monitorizare;

periodicitatea monitorizarii;

e persoana responsabild pentru supravegherea directa;

e persoana responsabild pentru evaluarea rezultatelor monitorizarii..

Pentru a mentine un sistem adecvat de monitorizare, se efectueaza periodic supravegheri de control si
verificdri ale parametrilor monitorizati, documentate corespunzator (rapoarte, analize etc.). Sistemul de
monitorizare a limitelor critice pentru fiecare PCC este documentat in Planul HACCP.

7.5.5 Actiuni in cazul in care rezultatele monitorizarii depasesc limitele critice

Actiunile corective sunt aplicate de fiecare data cand rezultatele monitorizarii aratd cd parametrii unui
punct critic de control (PCC) depdsesc limitele critice. Scopul acestor actiuni este de a readuce
parametrii procesului in starea normald. Actiunile corective specifice fiecdrui PCC sunt detaliate in
Planul HACCP.

Sistemul de monitorizare este conceput pentru a detecta imediat orice abatere de la limitele critice,
permitand astfel interventia promptd si reducerea numarului de produse afectate. O persoand
responsabild, desemnatd in Planul HACCP, are atributia de a executa actiunile corective. Aceasta
trebuie sd aiba cunostinte aprofundate despre produs, procesul de productie si Planul HACCP si sd aiba
autoritatea de a lua decizii.
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Actiunea corectivd vizeazd eliminarea cauzei neconformitafii si identificarea produselor realizate In
timpul 1n care parametrii procesului au fost n afara limitelor critice. Toate actiunile corective si
corectiile efectuate sunt documentate.

7.6 Implementare, monitorizare, verificare si actualizare

(1SO 22000:2018 §8.5.5-§8.5.6; §8.8)

e Ruldm monitorizarile la intervalele stabilite; instrumentele sunt calibrate (trasabil la
standarde).

e Verificam PRP-uri si planul de control (inspectii, teste micro, alergeni, mediu, audit intern,
trending).

e Actualizam informatiile (produse, procese, echipamente, rezultate stiintifice/legale, reclamatii)
si re-validam cind schimbirile o cer.

7.7 Trasabilitate
(ISO 22000:2018 §8.3; Codex — GHP)

e Operam un sistem ,,un pas inapoi — un pas inainte” (materii prime/loturi <& produse
finite/loturi).

e Controlam rework-ul (identitate, compatibilitate, limite, evidente).

* Executdm exercitiu de retragere/recall cel putin anual (obiectiv: identificare lot < 4 h;
notificari/documente complete).

7.8 Controlul produselor si proceselor neconforme
(ISO 22000:2018 §8.7 & §8.9; Codex — Principiul 5-6)

e La abatere de la limite/criterii: oprim, izolam loturile potential nesigure, evaluam riscul
(HACCP), decidem dispozitia (reprocesare controlata, redirectionare/respinge/elimina),
documentam.

e Investigdm cauza radacina si aplicim actiuni corective; verificim eficacitatea.

Comunicam fdrd intarziere conform procedurii (inclusiv autoritdti/cumpadratori, daca e cazul).

7.8.1 Corec;ii

Atunci cind limitele critice pentru parametrii monitorizati din PCC sunt depdsite sau cand se pierde
controlul programelor preliminare operationale (PRP operational), mdrfurile alimentare si/sau
preparatele culinare afectate sunt identificate si controlate din punctul de vedere al utilizarii lor.

Unitatea a elaborat procedura documentata PS 7.10 - Controlul neconformitatilor, care permite
identificarea si evaluarea produselor finite afectate pentru a stabili tratarea lor adecvata, precum si
analiza corectiilor efectuate.
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Corectiile sunt aprobate de persoane responsabile si sunt inregistrate Tmpreund cu informatiile
referitoare la natura neconformitdtilor, cauzele si consecintele acestora, inclusiv informatiile necesare
pentru trasabilitatea lotului respectiv.

7.8.2 Actiuni corective
Actiunile corective sunt initiate in urmatoarele situafii:

e limitele critice ale parametrilor monitorizati din PCC-uri sunt depdsite.
e existd o lipsd de conformitate cu programele preliminare (PRP)

Datele rezultate din monitorizarea programelor preliminare (PRP) si a PCC-urilor sunt evaluate de
persoane desemnate, care au cunostintele necesare pentru a initia actiuni corective. Unitatea dispune de
procedura documentatd PS 7.10 - Control neconformitati, care specificd actiunile adecvate pentru
identificarea si eliminarea cauzelor neconformitdtilor detectate..

7.8.3 Tratare produse potential nesigure

Responsabilul HACCP este responsabil pentru intreprinderea de actiuni care s previna
comercializarea produselor neconforme in lantul alimentar, cu exceptia cazului in care este sigur ca:

e Produsele realizate pe durata abaterilor de la limitele critice sunt nepericuloase.
e Pericolul identificat a fost redus pana la un nivel admisibil.
e Produsele realizate respectd totusi nivelurile admise de sigurantd, in pofida neconformitatii.

Toate loturile afectate de neconformitate pot fi ldsate pe piatd ca nepericuloase numai dacd este
indeplinitd oricare dintre urmatoarele conditii:

e Ceilalti indicatori, neacoperiti de monitorizare, demonstreazad cd masurile de control au fost
eficiente.

 Probele si analizele corespunzdtoare si/sau testele organoleptice adecvate arata ca
produsele/lotul afectat corespund nivelurilor admisibile privind pericolele identificate.

In toate celelalte cazuri, responsabilul haccp trebuie sd intreprinda urmatoarele masuri:
e Dispun prelucrarea corespunzatoare sau prelucrarea ulterioard, pentru a se asigura cd pericolul
a fost eliminat sau redus la niveluri acceptabile.
e Dispun distrugerea si/sau incadrarea intr-o categorie inferioard a produselor respective.
7.8.4 Retrageri
Pentru a permite si facilita retragerea rapida si completa de la comercializare a loturilor de produse
finite identificate ca nesigure, unitatea a elaborat si implementat procedura PS 7.10.4 - Retrageri.

Aceastd procedurd prevede:

e notificarea partilor interesate relevante atunci cand produsele sunt dovedite a prezenta riscuri
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de siguranta pentru consumatori;
e tratarea produselor retrase, precum si a loturilor de produse afectate, aflate Inca in stoc;
e succesiunea de actiuni ce urmeaza s fie intreprinse.

In cazul depistdrii unui risc referitor la siguranta produselor fabricate, unitatea informeaza neintarziat
clientii/consumatorii §i organele de control cu privire la toate riscurile cunoscute legate de consumul
acestor produse, in urmdtoarele situatii:

e organizatia a stabilit cd produsele respective nu prezintd pericol pentru sdndtatea
consumatorului, chiar dacd defectul a provocat daune;

e 1n urma eliberdrii certificatului de conformitate de cétre organele de control s-a stabilit ca lotul
propus este periculos

In caz de necesitate, se poate efectua avertizarea publicd a consumatorilor in privinta produsului
periculos prin mijloacele de informare in masa.

In cazul unui risc grav pentru sdndtate, pentru identificarea sigurd i precisa a cauzelor, echipa de
sigurantd a alimentului trebuie sa urmareascd pe calea inversd miscarea documentata a produselor
periculoase, conform documentatiei pastrate in cadrul obiectivului.

In caz de retrageri, cauza, amploarea $i rezultatul retragerii sunt inregistrate $i raportate
managementului de la cel mai inalt nivel ca element de intrare pentru analiza efectuata de
management.

7.9 Outsourcing, transport si distributie

e Controlam procesele externalizate prin criterii aprobate, acorduri §i verificdri.
e Transportdm/expediem in conditii controlate (temperaturi, igiend, integritate ambalaj, sigilare).

7.10 Documentatie si pastrarea dovezilor

e Toate activitatile (PRP, CCP/OPRP, verificdri, validdri, trasabilitate, actiuni corective) lasa
urme documentate lizibile, usor de regasit, pastrate pe perioada stabilita.

7.11 Responsabilitaiti

e ==NECOMPLETAT==: conduce analiza pericolelor, validarea/actualizarea planului, aproba
limite/criterii, decide dispozitia la abateri.

e ==NECOMPLETAT==: asigurd implementarea operativd (PRP, monitorizari, verificari,
trasabilitate, recall), raporteaza performanta.

* Sefii de schimb/liniei: executd monitorizdrile, inchid Tnregistrrile, aplicd corectiile imediate,
informeaza fard intarziere.

. Tt:);ti angajatii: respectd instructiunile de lucru si regulile de igiend; raporteazd prompt orice
abatere.

© 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

Nota practica: Orice schimbare de produs/proces/echipament/flux declanseazi evaluare de risc,
actualizare PRP/HA CCP, instruire {intita si, la nevoie, re-validare inainte de revenirea in regim
normal. Astfel mentinem conformitatea continud cu ISO 22000:2018 si Codex 2020.
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