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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

8.5.1.2 Caracteristici ale materiilor prime, ingredientelor si materialelor care intra in contact cu
produsul

Organizatia noastrd colecteaza si mentine informatii detaliate despre caracteristicile tuturor materiilor
prime, ingredientelor si materialelor care intrd in contact cu produsele noastre alimentare. Aceste
informatii sunt esentiale pentru efectuarea unei analize corecte a pericolelor i pentru asigurarea
sigurantei alimentelor pe tot parcursul lantului de productie.

Colectarea si documentarea informatiilor despre materiile prime si ingrediente

1. Specificatii tehnice detaliate:
1. Compozitie: Pentru fiecare materie primd i ingredient, documentdm compozitia
chimica, fizica $i microbiologica.
2. Origine si provenienta: Inregistram sursa, tara de origine si furnizorul fiecarui
ingredient, asigurand trasabilitatea completa.
3. Caracteristici senzoriale: Notdm atributele organoleptice precum gustul, mirosul,
culoarea si textura, care pot influenta calitatea produsului final.
4. Termen de valabilitate: Specificdm termenul de valabilitate si conditiile optime de
depozitare pentru a mentine integritatea ingredientelor.
2. Informatii despre alergeni i substante sensibilizante:
1. Identificarea alergenilor: Pentru fiecare ingredient, identificim prezenta potentiala a
alergenilor conform legislatiei in vigoare (de exemplu, gluten, lactozd, nuci).
2. Prevenirea contamindrii incrucigate: Stabilim proceduri pentru manipularea si
depozitarea separatd a ingredientelor care contin alergeni.
3. Cerinte legale si de reglementare:
1. Conformitate cu standardele: Ne asigurdm ca toate materiile prime si ingredientele
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respectd reglementarile nationale si internationale privind siguranta alimentelor.

2. Certificate si declaratii: Solicitim furnizorilor certificate de conformitate, analize de
laborator si declaratii de non-OMG (organisme modificate genetic), acolo unde este
cazul.

Evaluarea §i selectarea furnizorilor

1. Proces de aprobare a furnizorilor:
1. Audituri si evaluari: Efectudm audituri la sediul furnizorilor pentru a evalua sistemele
lor de management al sigurantei alimentelor.
2. Criterii de selectie: Stabilim criterii clare pentru selectarea furnizorilor, bazate pe
capacitatea lor de a furniza materii prime si ingrediente sigure si de calitate.
2. Monitorizarea performantei furnizorilor:
1. Evaluari periodice: Revizuim performanta furnizorilor pe baza calitdtii produselor
livrate, conformitatii cu specificatiile si capacittii de a raspunde la solicitdrile noastre.
2. Comunicare si colaborare: Mentinem o comunicare deschisd cu furnizorii pentru a
aborda orice problemd legata de siguranta alimentelor.

Controlul materialelor care intra in contact cu produsele

1. Specificatii pentru materiale de ambalare i echipamente:

1. Conformitate cu reglementarile: Ne asigurdm ca toate materialele de ambalare si
echipamentele care intrd in contact cu produsele alimentare sunt conforme cu legislatia
privind materialele destinate contactului cu alimentele.

2. Testari si certificate: Solicitim furnizorilor documente care atesta cd materialele sunt
sigure pentru utilizarea intentionatd, inclusiv certificate de migratie si teste specifice.

2. Evaluarea riscurilor asociate:

1. Identificarea pericolelor: Analizim potentialele pericole chimice (de exemplu,
migrarea substantelor din ambalaje), fizice sau microbiologice asociate cu materialele
de contact.

2. Masuri de control: Implementam proceduri pentru manipularea, depozitarea si
utilizarea corectd a acestor materiale pentru a preveni contaminarea produselor.

Receptia si verificarea materiilor prime si a materialelor

1. Proceduri de receptie:

1. Inspectie la primire: La sosirea materiilor prime §i a materialelor, efectuam controale
pentru a verifica integritatea ambalajelor, conditiile de transport $i conformitatea cu
specificatiile.

2. Prelevare de probe si analize: Prelevam probe pentru teste de laborator, atunci cénd
este necesar, pentru a verifica absenta contaminantilor §i respectarea criteriilor de
calitate.

2. Gestionarea neconformitatilor:

1. Retinerea si segregarea: Dacd sunt identificate neconformitdti, materiile prime sau
materialele sunt retinute si izolate pentru a preveni utilizarea lor accidentald.

2. Actiuni corective: Comunicdm cu furnizorii pentru a rezolva problemele identificate gi
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pentru a preveni reaparitia acestora.
Trasabilitatea si inregistrarile

1. Sistem de trasabilitate:
1. Coduri de lot: Atribuim coduri de lot pentru toate materiile prime, ingrediente si
materiale, asigurand posibilitatea de a urmari si retrage produsele dacd este necesar.
2. inregistréri detaliate: Pastrdm inregistrari privind originea, specificatiile si utilizarea
tuturor materiilor prime $i materialelor n procesul de productie.
2. Pastrarea informatiilor documentate:
1. Accesibilitate i securitate: Informatiile sunt stocate in sisteme informatice securizate
s1 sunt accesibile personalului autorizat.
2. Perioada de pastrare: Inregistririle sunt pistrate pentru o perioadi cel putin egala cu
termenul de valabilitate al produselor, in conformitate cu cerintele legale si ale
clientilor.

Actualizarea §i revizuirea informa;iilor

1. Monitorizare continua:
1. Revizuire periodica: Informatiile despre materiile prime, ingrediente si materiale de
contact sunt revizuite periodic sau ori de cate ori apar modificari.
2. Adaptare la schimbari: Ne adaptdm rapid la schimbdrile in specificatiile furnizorilor,
in cerintele legale sau in cerintele clientilor.
2. Comunicare interna si externa:
1. Informarea personalului: Actualizarile sunt comunicate echipelor relevante pentru a
asigura utilizarea corecta i sigurd a materiilor prime si materialelor.
2. Relatia cu furnizorii si clientii: Mentinem un dialog deschis pentru a gestiona orice
schimbdri sau probleme legate de caracteristicile materiilor prime si materialelor.

Integrarea in analiza pericolelor

1. Utilizarea informatiilor in analiza HACCP:
1. Identificarea pericolelor asociate: Informatiile despre caracteristicile materiilor prime
s1 materialelor sunt utilizate pentru a identifica pericolele potentiale in cadrul planului
HACCP.
2. Masuri de control adecvate: Pe baza acestei analize, stabilim masuri de control
specifice pentru a preveni, elimina sau reduce pericolele la niveluri acceptabile.

Prin colectarea, mentinerea si actualizarea informatiilor detaliate despre caracteristicile materiilor
prime, ingredientelor $i materialelor care intrd in contact cu produsele, organizatia noastrd se asigura
ca are toate datele necesare pentru a efectua o analiza riguroasa a pericolelor si pentru a implementa
masuri de control eficiente.
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