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8.4. Controlul pericolelor Cod: FSMS-MA-001 Cerinta: 08

8.5.1 Etape preliminare care
permit analiza pericolelor

8.5 Controlul pericolelor

8.5.1 Etape preliminare care permit analiza pericolelor

8.5.1.5 Diagrame de flux si descrierea proceselor

8.5.1.5.1 Elaborarea diagramelor de flux

Organizatia noastrd a implementat un proces sistematic pentru stabilirea, mentinerea si actualizarea
diagramelor de flux ca informatii documentate pentru toate produsele sau categoriile de produse si
procesele acoperite de Sistemul de Management al Sigurantei Alimentelor (SMSA).

Diagramele de flux furnizeazd o reprezentare grafica clara si detaliata a proceselor noastre de
productie si sunt esentiale in analiza pericolelor, servind ca baza pentru evaluarea potentialei
prezente, cresteri, reduceri sau introduceri a unor pericole pentru siguranta alimentelor.

Elaborarea diagramelor de flux
Echipa pentru siguranta alimentelor este responsabild pentru:
1. Crearea diagramelor de fluxpentru fiecare produs sau categorie de produse, reflectand cu
acuratete toate etapele procesului de productie.
2. Mentinerea si actualizareaperiodicd a diagramelor de flux, mai ales in cazul modificarilor
proceselor, echipamentelor sau ingredientelor.
3. Asigurarea claritatii si precizieidiagramelor, astfel incat acestea sd fie suficient de detaliate
pentru a facilita analiza pericolelor.

Elementele incluse in diagramele de flux

Diagramele noastre de flux includ, dupa caz, urmdtoarele elemente esentiale:
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a) Succesiunea si interactiunea etapelor de fabricatie

1. Etape detaliate: Fiecare pas al procesului de productie este reprezentat in ordine cronologica,
de la receptia materiilor prime pana la expedierea produselor finite.

2. Interactiuni: Indicd modul n care diferitele etape se interconecteaza i influenteaza reciproc,
evidentiind fluxurile de materiale si informatii.

3. Puncte critice: Identificdm punctele critice de control (CCP) si punctele de control operational
(OPRP) pe diagrame, pentru a facilita monitorizarea si controlul pericolelor.

b) Orice procese externalizate

1. Identificarea proceselor externalizate: Diagramele de flux indicd clar procesele care sunt
externalizate cdtre terti, cum ar fi:
1. Tratarea termica specializata
2. Ambalarea sterila
3. Analize de laborator externe
2. Interfata cu furnizorii: Reprezentdm punctele in care produsele sau serviciile externalizate
intrd sau ies din fluxul nostru de productie, asigurand trasabilitatea si controlul calitatii.

c¢) Punctele de intrare in flux a materiilor prime, ingredientelor, auxiliarilor tehnologici,
materialelor de ambalare, utilitatilor si produselor intermediare

1. Receptia materiilor prime si ingredientelor: Indicate pe diagramd cu specificarea surselor gi
a tipurilor de materiale.

2. Auxiliari tehnologici si utilitati: Reprezentdm introducerea agentilor de procesare, a apei, a
aerului comprimat si a altor utilitati esentiale.

3. Materiale de ambalare: Punctele in care materialele de ambalare sunt integrate n procesul de
productie.

4. Produse intermediare: Fluxul produselor semi-finite intre diferite etape ale procesului.

d) Punctele unde au loc reprelucrarea si reciclarea

1. Reprelucrare: Identificim punctele in care produsele care nu indeplinesc specificatiile sunt
reintroduse In proces dupd corectii adecvate.

2. Reciclare: Indicam procesele de reciclare a materialelor reutilizabile, cum ar fi resturile de
aluat in panificatie sau refolosirea apei tehnologice, asigurand cd acestea nu compromit
siguranta alimentelor.

3. Proceduri clare: Pentru fiecare punct de reprelucrare sau reciclare, diagramele indica
procedurile si controalele aplicate pentru a preveni contaminarea.

e) Punctele de eliberare sau eliminare a produselor finite, produselor intermediare, produselor
derivate si deseurilor

1. Eliberarea produselor finite: Punctul in care produsele finale sunt aprobate pentru distributie,
dupa verificarea conformitafii cu specificatiile.
2. Eliminarea produselor neconforme: Reprezentam procesele de gestionare a produselor care
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nu pot fi reconditionate, inclusiv distrugerea sau eliminarea acestora conform reglementarilor.
3. Gestionarea degeurilor: Indicd fluxurile de degeuri solide si lichide, punctele de colectare si
metodele de eliminare ecologicd, conform politicilor noastre de mediu.
4. Produse derivate: Dacd din proces rezultd produse secundare (de exemplu, tdrate din
mdcinarea graului), diagramele aratd cum sunt gestionate si valorificate acestea.

Utilizarea diagramelor de flux in analiza pericolelor

1. Instrument esential: Diagramele de flux sunt utilizate de echipa pentru siguranta alimentelor
ca baza pentru identificarea si evaluarea pericolelor potentiale in fiecare etapa a procesului.

2. Evaluarea pericolelor: Prin analizarea detaliata a fluxului de proces, identificim unde pot
apdrea, creste, reduce sau unde pot fi introduse pericole pentru siguranta alimentelor.

3. Actualizare continua: Diagramele sunt revizuite $i actualizate ori de céte ori apar modificari
in proces, echipamente sau ingrediente, asigurand astfel ca analiza pericolelor este intotdeauna
bazatd pe informatii actuale i precise.

Asigurarea claritatii si preciziei diagramelor de flux

1. Standardizare: Utilizdm simboluri §i conventii standard pentru a facilita inelegerea $i
comunicarea intre membrii echipei si alte departamente.

2. Detalii adecvate: Nivelul de detaliu al diagramelor este ajustat pentru a fi suficient pentru
analiza pericolelor, evitdnd informatiile excesive care pot crea confuzie.

3. Validare: Diagramele de flux sunt verificate la fata locului de cdtre echipa pentru siguranta
alimentelor pentru a confirma acuratetea si completetea acestora.

Mentinerea si actualizarea diagramelor de flux

1. Revizuiri periodice: Stabilim un program de revizuire periodicd a diagramelor, cel putin anual
sau ori de cate ori apar schimbadri semnificative.

2. Proceduri documentate: Avem proceduri clare pentru actualizarea si controlul versiunilor
diagramelor de flux, asigurand ca toti utilizatorii au acces la cea mai recentd versiune.

3. Implicarea personalului: incurajim feedback-ul de la operatori s1 supervizori pentru a
identifica eventuale discrepante sau imbunatdtiri in diagramele de flux.

Prin elaborarea si mentinerea unor diagrame de flux clare, precise si detaliate, care includ toate
elementele specificate in cerinta 8.5.1.5.1, organizatia noastra se asigura cd analiza pericolelor este
bazatd pe o intelegere completd a proceselor de productie. Aceasta ne permite sd identificdm si sd
controldm eficient pericolele pentru siguranta alimentelor, contribuind la furnizarea de produse sigure
si de Tnaltd calitate clientilor nostri.

8.5.1.5.2 Confirmarea la fata locului a diagramelor de flux

Organizatia noastrd se asigura ca diagramele de flux elaborate sunt exacte si reflectd cu fidelitate
procesele noastre operationale. Pentru a ne conforma cerintei am implementat urmatoarele masuri:
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Confirmarea la fata locului a diagramelor de flux

1. Vizite periodice ale echipei pentru siguranta alimentelor:
1. Echipa pentru siguranta alimentelor efectueaza vizite la fata locului in zonele de
productie, depozitare si expediere pentru a verifica acuratetea diagramelor de flux.
2. In timpul acestor vizite, membrii echipei urmiresc in mod direct procesele si compara
fiecare etapa cu reprezentarea grafica din diagrame.
2. Implicarea personalului operational:
1. Operatorii $i supervizorii sunt invitati s participe la procesul de confirmare, oferind
perspective practice si informatii actualizate despre procesele reale.
2. Feedback-ul lor este esential pentru identificarea eventualelor discrepante sau
modificari care nu au fost inca documentate.
3. Observatie directa si verificare:
1. Se utilizeaza liste de verificare pentru a asigura ca toate etapele si detaliile relevante
sunt revizuite.
2. Se acorda atentie speciald zonelor critice unde pot aparea pericole pentru siguranta
alimentelor.

Actualizarea diagramelor de flux acolo unde este cazul

1. Identificarea discrepantelor:
1. Orice diferente intre procesele reale si diagramele de flux existente sunt notate si
analizate.
2. Exemple pot include schimbari in echipamente, modificari ale fluxului de materii prime
sau ajustdri ale procedurilor de lucru.
2. Revizuirea si modificarea diagramelor:
1. Diagramele de flux sunt actualizate pentru a reflecta cu acuratete procesele actuale.
2. Modificdrile sunt realizate de catre echipa pentru siguranta alimentelor sau de cdtre
personal calificat desemnat.
3. Validarea modificarilor:
1. Dupa actualizare, diagramele revizuite sunt din nou verificate la fata locului pentru a
confirma cd modificdrile sunt corecte si complete.
2. Acest proces asigurd cd diagramele raman instrumente fiabile pentru analiza
pericolelor.

Pastrarea diagramelor de flux ca informatii documentate

1. Controlul documentelor:
1. Diagramele de flux sunt gestionate In conformitate cu procedurile noastre de control al
documentelor, asigurind versiuni actualizate $i aprobate.
2. Fiecare diagrama este datatd si semnatd de persoanele responsabile pentru elaborare si
aprobare.
2. Accesibilitate si distributie:
1. Diagramele actualizate sunt distribuite cdtre departamentele relevante si sunt
disponibile in format electronic si/sau tipdrit.
2. Personalul este notificat despre orice modificare pentru a asigura utilizarea informatiilor
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corecte.
3. Arhivarea versiunilor anterioare:
1. Versiunile anterioare ale diagramelor de flux sunt arhivate pentru referintd istorica si
pentru a demonstra evolutia proceselor.

Beneficiile acestei abordari

1. Asigurarea conformitatii:
1. Prin confirmarea la fata locului si actualizarea diagramelor de flux, ne asigurdm ca
acestea reflecta fidel procesele noastre, indeplinind astfel cerintele ISO 22000:2019.
2. imbunitﬁ;irea analizei pericolelor:
1. Diagramele precise si actualizate permit o analiza mai eficientd a pericolelor,
identificand toate punctele unde pot apdrea riscuri pentru siguranta alimentelor.
3. Transparenta si comunicare interna:
1. Mentinerea diagramelor actualizate faciliteazd Intelegerea proceselor de cétre intregul
personal si sprijind formarea i instruirea noilor angajati.
4. Eficienta operationala:
1. Identificarea si corectarea discrepantelor pot conduce la imbunattiri ale proceselor si la
optimizarea fluxului de productie.

Prin implementarea acestor masuri, organizatia noastra se conformeazd cerintei 8.5.1.5.2 asigurand ca
diagramele de flux sunt confirmate la fata locului, actualizate cand este necesar si pdstrate ca
informatii documentate. Acest demers este esential pentru mentinerea unui Sistem de Management al
Sigurantei Alimentelor eficient si pentru garantarea sigurantei produselor noastre alimentare.

8.5.1.5.3 Descrierea proceselor si a mediului proceselor

Organizatia noastrd a implementat un proces riguros de descriere a proceselor si a mediului in care
acestea se desfagoara, atat cat este necesar pentru efectuarea analizei pericolelor. Echipa pentru
siguranta alimentelor este responsabild de elaborarea si actualizarea acestor descrieri, care sunt pastrate
ca informatii documentate.

a) Planul de amplasare al spatiilor, inclusiv zonele de manipulare a alimentelor si produselor
nealimentare

1. Planuri detaliate ale facilitatilor:
1. Am elaborat planuri de amplasare pentru toate zonele de productie, depozitare si
expediere, care includ:
1. Zone de receptie: Spatii destinate primirii materiilor prime gi ingredientelor.
2. Zone de procesare: Arii unde are loc prelucrarea alimentelor, cu indicarea
echipamentelor si a fluxului de productie.
. Zone de ambalare: Spatii unde produsele finite sunt ambalate si etichetate.
4. Zone de depozitare: Depozite pentru materiile prime, produsele intermediare si
cele finite, cu conditii de temperaturd si umiditate controlate.

5. Zone de manipulare a produselor nealimentare: Spatii separate pentru
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depozitarea si manipularea materialelor de ambalare, produselor chimice si a
altor materiale nealimentare, pentru a preveni contaminarea incrucisata.
2. Fluxul personalului si al materialelor:
1. Am stabilit rute clar definite pentru personal si pentru transportul materialelor,
minimizand intersectarea fluxurilor si reducand riscul de contaminare.
3. Zonare si segregare:
1. Am implementat zone cu diferite niveluri de igiend, precum zone curate $i zone
de risc, pentru a controla mediul in care se manipuleazd alimentele.

b) Echipamentele de procesare si materialele care intra in contact, auxiliarii tehnologici si fluxul
materialelor

1. Inventarul echipamentelor: Mentinem o listd actualizata a tuturor echipamentelor de
procesare, incluzand:

1. Tipul si modelul echipamentului.
2. Locatia in cadrul facilitatii.

2. Materialele din care sunt fabricate, asigurdnd compatibilitatea cu alimentele $i usurinta
curatdrii.

3. Materiale care intra in contact cu alimentele: Documentam toate materialele (ustensile,
containere, benzi transportoare) care intra in contact direct cu produsele alimentare, verificand
conformitatea lor cu reglementdrile privind siguranta alimentelor.

4. Auxiliari tehnologici: Identificim si descriem toti auxiliarii tehnologici utilizati in procese (de
exemplu, agenti de curdtare, lubrifianti alimentari), asigurandu-ne ca acestia nu prezintd riscuri
pentru siguranta alimentelor.

5. Fluxul materialelor: Am detaliat traseul materiilor prime, al ingredientelor si al produselor
finite prin facilitdti, evidentiind punctele critice si zonele de control.

¢) PRP existente, parametrii procesului, masurile de control si strictetea aplicarii lor

1. Programe Preliminare (PRP) existente:
1. Am implementat PRP-uri precum igiena personalului, curdtenia si dezinfectarea,
controlul daundtorilor si gestionarea deseurilor.
2. Fiecare PRP este documentat, cu proceduri clare i responsabilitati definite.
2. Parametrii procesului:
1. Pentru fiecare etapa a procesului, am stabilit i documentat parametrii critici, cum ar fi
temperatura, timpul de procesare, pH-ul si activitatea apei.
3. Masuri de control si strictetea aplicarii:
1. Am identificat masurile de control necesare pentru a gestiona pericolele asociate
fiecdrei etape.
2. Am definit nivelul de strictete i frecventa monitorizdrii pentru fiecare masura de
control.
3. Procedurile de lucru standard (SOP) detaliaza modul in care aceste masuri sunt
implementate $i verificate.
4. Proceduri care pot influenta siguranta alimentelor:
1. Am inclus proceduri pentru gestionarea alergiilor, controlul corpurilor strdine si
prevenirea contamindrii Incrucisate.
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d) Cerintele externe care pot avea impact asupra alegerii si strictetii masurilor de control

1. Cerinte legale si de reglementare:
1. Monitorizdm si implementam toate cerintele legislative nationale si internationale
aplicabile.
2. Actualizam masurile de control pentru a reflecta orice modificdri In reglementari.
2. Cerintele clientilor:
1. Ludm in considerare specificatiile si standardele suplimentare solicitate de clienti.
2. Adaptam procesele si masurile de control pentru a indeplini aceste cerinte.
3. Standarde si certificari:
1. Respectdm standardele industriei si cerintele asociate certificarilor pe care le detinem
(de exemplu, ISO 22000, HACCP).
4. Recomandari ale autoritatilor si organizatiilor profesionale:
1. Implementam bune practici recomandate de organizatii precum Organizatia Mondiald a
Sdndtdtii sau autoritdtile sanitare locale.

Variatii rezultate din schimbarile sezoniere sau organizationale

1. Schimbari sezoniere:

1. Documentdm variatiile In procese care apar din cauza schimbdrilor sezoniere, cum ar fi:
1. Fluctuatii in aprovizionarea cu materii prime.
2. Modificari in conditiile de mediu (temperatura, umiditate).

2. Ajustam masurile de control si parametrii procesului pentru a gestiona aceste variatii.
1. Schimbari in structura organizationala:

3. Actualizadm descrierile proceselor pentru a reflecta modificarile Tn personal,

responsabilitdfi sau organigrama companiei.
4. Asigurdm formarea i instruirea personalului nou sau cu roluri modificate.

Men;inerea §i actualizarea descrierilor ca informa;ii documentate

1. Proceduri de actualizare:
1. Stabilim frecventa de revizuire a descrierilor proceselor (cel putin anual sau la aparitia
unor schimbari semnificative).
2. Responsabilitatea actualizdrii revine echipei pentru siguranta alimentelor, in colaborare
cu departamentele relevante.
2. Controlul documentelor:
1. Utilizam un sistem de management al documentelor care asigurd versiuni actualizate si
controlate.
2. Toate modificdrile sunt Inregistrate, iar istoricul versiunilor este pastrat.
3. Comunicare interna:
1. Informam personalul despre orice modificari in procese sau mésuri de control.
2. Organizdm sesiuni de instruire pentru a asigura intelegerea si implementarea corectd a
schimbdrilor.

Prin descrierea detaliati a proceselor si a mediului in care acestea se desfigoara, tinand cont de
toate elementele specificate in cerinta 8.5.1.5.3, organizatia noastrd 15i demonstreazd angajamentul fata
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de siguranta alimentelor. Aceste descrieri ne permit sa efectudm o analiza precisa a pericolelor si sa
implementam masuri de control eficiente, asigurand astfel produse sigure si de calitate pentru clientii
nostri. Mentinerea acestor informatii actualizate $i documentate faciliteazd conformitatea cu standardul
si prevederile legale, asigurdnd Tmbunitdtirea continud a Sistemului de Management al Sigurantei
Alimentelor.
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