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8. Operare Manual SMSA Editia 2025 / rev 02

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

8.5.2. analiza pericolelor

8.5.2.2 Identificarea pericolelor si determinarea nivelurilor acceptabile

8.5.2.2.1 Identificarea si documentarea pericolelor pentru siguranta alimentelor
previzibile in mod rezonabil in legatura cu tipul de produs, tipul de proces si
mediul in care se desfagoara procesele.

Organizatia noastrd a implementat un proces sistematic si documentat pentru identificarea tuturor
pericolelor pentru siguranta alimentelor previzibile in mod rezonabil, in legdtura cu tipul de
produs, tipul de proces si mediul in care se desfdsoard procesele noastre. De asemenea, determindm
nivelurile acceptabile pentru aceste pericole, in conformitate cu cerintele legale, de reglementare si ale
clientilor.

Identificarea pericolelor pentru siguranta alimentelor

Echipa pentru siguranta alimentelor este responsabila pentru acest proces si utilizeazd urmatoarele
surse si metode:

a) Informatii preliminare si date colectate in conformitate cu 8.5.1

1. Caracteristicile materiilor prime si ingredientelor: Analizim specificatiile i proprietatile
fizice, chimice si microbiologice ale tuturor materiilor prime si ingredientelor utilizate.

2. Caracteristicile produselor finite: Ludm in considerare compozitia, termenul de valabilitate,
conditiile de depozitare $i utilizarea preconizatd a produselor noastre.

3. Diagrame de flux si descrierea proceselor: Utilizim diagrame de flux actualizate gi descrieri
detaliate ale proceselor pentru a identifica punctele unde pot apdrea pericole.

b) Experienta

1. Experienta interna: Valorificdim cunogtintele §i experienta personalului nostru, in special a
celor implicati direct In productie si controlul calitdtii.

2. Experti externi: Colaboram cu consultanti i specialigti In siguranta alimentelor pentru a
obtine perspective suplimentare asupra pericolelor potentiale.

¢) Informatii interne si externe, inclusiv, in misura posibilului, date epidemiologice, stiintifice si
alte date istorice

© 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

1. Date stiintifice i cercetari: Revizuim literatura de specialitate, studii stiintifice i rapoarte
privind siguranta alimentelor pentru a identifica pericole emergente sau subestimate.

2. Date epidemiologice: Monitorizdm rapoarte si statistici privind boli transmise prin alimente,
atit la nivel national, cat i international.

3. Date istorice: Analizam Inregistrarile noastre anterioare privind neconformitdtile, reclamatiile
clientilor si rezultatele auditurilor pentru a identifica tendinte sau pericole recurente.

d) Informatii provenind de la lantul alimentar referitoare la pericolele pentru siguranta
alimentelor corelate cu siguranta produselor finite, a produselor intermediare i a alimentelor in
momentul consumului acestora

1. Comunicare cu furnizorii: Solicitim furnizorilor informatii despre pericolele asociate
materiilor prime si ingredientelor livrate.

2. Feedback de la clienti: Colectam i analizim feedback-ul clientilor privind siguranta
produselor noastre.

3. Participare in asociatii profesionale: Suntem membri in organizatii din industria alimentara,
unde Tmpdrtdsim i primim informatii despre pericolele identificate in lantul alimentar.

e) Cerintele legale, de reglementare si cele exprimate de clienti

1. Conformitate legala: Identificim si respectam toate cerintele legale si de reglementare
aplicabile, inclusiv standardele nationale si internationale privind siguranta alimentelor.

2. Cerintele clientilor: Ludm in considerare specificatiile §i cerintele suplimentare ale clientilor
nostri, care pot include niveluri mai stricte pentru anumite pericole.

Determinarea nivelurilor acceptabile pentru pericolele identificate

1. Obiective privind siguranta alimentelor (FSO): Acolo unde este cazul, utilizam obiectivele
privind siguranta alimentelor definite de autoritdti sau de Comisia Codex Alimentarius, care
stabilesc frecventa si/sau concentraia maximd a unui pericol intr-un aliment in momentul
consumului.

2. Niveluri adecvate de protectie (ALOP): Stabilim niveluri acceptabile pentru pericole,
asigurandu-ne ca produsele noastre oferd un nivel adecvat de protectie pentru consumatori.

Procesul de analiza a pericolelor

1. Listarea pericolelor potentiale: Pentru fiecare etapd a procesului i pentru fiecare produs,
listam toate pericolele biologice, chimice si fizice care pot fi previzibile n mod rezonabil.
2. Evaluarea pericolelor:
1. Probabilitatea de aparitie: Estimdm cat de des ar putea apdrea fiecare pericol in
produsul nostru.
2. Severitatea consecintelor: Evaludm impactul potential asupra sdnatétii consumatorilor
in cazul expunerii la pericol.
3. Clasificarea pericolelor: Pe baza evaludrii, clasificim pericolele in functie de nivelul de risc si
determindm care necesitd masuri de control specifice.
4. Documentarea rezultatelor: Toate pericolele identificate si evaludrile asociate sunt
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documentate Tn mod detaliat, pentru a permite selectarea masurilor de control adecvate.
Note aditionale

1. Nota 1: Experientainclude informatii de la personalul nostru i de la experti externi
familiarizati cu produsele si procesele noastre, inclusiv din alte facilitdti de productie similare.
2. Nota 2: Cerintele legale si de reglementarepot include obiective privind siguranta alimentelor

(FSO). Conform Comisiei Codex Alimentarius, FSOeste definit ca “Frecventa si/sau
concentrafia maxima a unui pericol Intr-un aliment in momentul consumului acestuia, care
furnizeaza sau contribuie la un nivel adecvat de protectie (ALOP)”.

Asigurarea unui nivel suficient de detaliu in identificarea pericolelor

1. Abordare detaliata: Ne asiguram ca pericolele sunt luate Tn considerare intr-un mod suficient
de detaliat, astfel incét sa putem evalua cu precizie riscurile si sa selectim masurile de control
corespunzatoare.

Exemple specifice:

1. Pericole biologice: Identificim specii specifice de bacterii patogene care ar putea fi prezente 1n
materiile prime sau ar putea prolifera in timpul procesului.

2. Pericole chimice: Evaluam riscul prezentei reziduurilor de pesticide specifice sau a
contaminantilor proveniti din materialele de ambalare.

3. Pericole fizice: Ludm in considerare surse potentiale de contaminare cu fragmente de
echipamente, sticld sau alte materiale strdine.

Prin implementarea acestui proces detaliat i sistematic de identificare a pericolelor si determinare a
nivelurilor acceptabile, organizatia noastrd 1si demonstreaza angajamentul fata de siguranta
alimentelor si conformitatea cu cerinta 8.5.2.2. Acest demers ne permite sa implementam masuri de
control adecvate, sd prevenim sau sd reducem la un nivel acceptabil pericolele identificate i sd
furnizdm consumatorilor produse sigure si de inalta calitate.

8.5.2.2.2 Identificarea etapelor (de exemplu, primirea materiilor prime,
procesarea, distributia si livrarea) in care fiecare pericol pentru siguranta
alimentelor poate fi prezent, poate fi introdus, poate creste sau poate persista

Organizatia noastrd a implementat un proces riguros de identificare a etapelor specifice din cadrul
operatiunilor noastre unde fiecare pericol pentru siguranta alimentelor poate fi prezent, introdus,
amplificat sau poate persista. Acest proces este esential pentru a asigura controlul eficient al
pericolelor si pentru a mentine integritatea produselor noastre alimentare.

Identificarea etapelor critice pentru pericolele de siguranta alimentara

Echipa pentru siguranta alimentelor este responsabild pentru:
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1. Cartografierea completa a proceselor: Analizdm 1n detaliu fiecare etapa a fluxului de
productie, de la receptia materiilor prime pana la distributia si livrarea produselor finite.

2. Evaluarea pericolelor la fiecare etapa: Pentru fiecare pas identificat, determinam daca exista
posibilitatea ca un pericol sa fie prezent, sa fie introdus, sa creascd sau sa persiste.

Consideratii in identificarea pericolelor
In procesul de identificare, ludm 1n considerare urmatoarele aspecte:
a) Etapele precedente si cele care urmeaza in cadrul lantului alimentar

1. Interactiunea cu furnizorii: Evaludm practicile de siguranta alimentard ale furnizorilor nogtri
si modul in care acestea pot influenta pericolele prezente in materiile prime.

2. Impactul asupra clientilor si consumatorilor finali: Consideram modul in care produsele
noastre sunt manipulate, depozitate si consumate dupd livrare, identificand pericolele care pot
apdrea in aceste etape ulterioare.

3. Fluxul lantului alimentar: Analizam Intregul lan{ alimentar, inclusiv transportul, depozitarea
intermediard i manipularea produselor in diferite puncte ale distributiei.

b) Toate etapele din cadrul diagramei de flux

1. Receptia materiilor prime: Identificim pericolele asociate cu contaminarea initiald sau cu
introducerea pericolelor prin materii prime contaminate.

2. Procesarea si productia: Evaludm riscurile legate de contaminarea incrucigatd, supravietuirea
microorganismelor in timpul procesarii sau formarea substantelor chimice nedorite.

3. Ambalarea si etichetarea: Analizam posibilitatea contamindrii produselor in timpul ambaldrii
sau a erorilor de etichetare care pot duce la expunerea consumatorilor la alergeni neindicati.

4. Depozitarea si expedierea: Identificim pericolele asociate cu conditiile neadecvate de
depozitare, cum ar fi temperaturile incorecte care pot favoriza cresterea microorganismelor.

5. Livrarea si distributia: Ludm in considerare riscurile din timpul transportului, precum
fluctuatiile de temperaturd sau manipularea necorespunzatoare.

¢) Echipamentele asociate procesului, utilitatile/serviciile, mediul de proces si personalul

1. Echipamentele de proces:
1. Curitenia si intretinerea: Verificim dacd echipamentele sunt curdtate si intrefinute
corespunzator pentru a preveni contaminarea.
2. Functionarea corecta: Evaludm riscul defectiunilor care pot conduce la procesare
inadecvatd, cum ar fi temperaturi insuficiente pentru distrugerea microorganismelor.
2. Utilitati si servicii:
1. Calitatea apei: Analizdm riscurile asociate cu utilizarea apei potential contaminate in
procesul de productie.
2. Alimentarea cu energie: Consideram impactul intreruperilor de energie asupra
functionarii echipamentelor critice.
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3. Mediul de proces:
1. Conditii ambientale: Evaludm influenta temperaturii, umiditatii §i a altor factori de
mediu asupra sigurantei alimentelor.
2. Controlul daunatorilor: Identificdm riscul contamindrii cu insecte sau rozatoare In
zonele de productie si depozitare.
4. Personalul:
1. Igiena personala: Ludam 1n considerare posibilitatea contaminarii produselor prin
manipularea de cétre personal cu igiend necorespunzdtoare.
2. Formare si constientizare: Evaluam riscul erorilor umane din cauza lipsei de instruire
sau a nerespectarii procedurilor.

Procesul de documentare §i evaluare

1. Inregistrarea pericolelor identificate: Pentru fiecare etapi si factor considerat, documentam
pericolele potentiale Intr-un registru centralizat.

2. Evaluarea riscurilor: Aplicim metode de evaluare a riscurilor pentru a determina gravitatea si
probabilitatea fiecdrui pericol.

3. Stabilirea misurilor de control: In functie de evaluare, stabilim masuri preventive si de
control pentru a gestiona pericolele identificate.

Actualizarea §i revizuirea periodica

1. Revizuire continua: Procesul de identificare si evaluare a pericolelor este revizuit periodic sau
ori de cate ori apar modificdri in procese, echipamente sau personal.

2. imbunitﬁgire continua: Feedback-ul din monitorizare, audituri interne $i externe este utilizat
pentru a imbunatdti sistemul de gestionare a pericolelor.

Prin aplicarea acestui proces detaliat de identificare a etapelor in care pot apirea pericolele pentru
siguranta alimentelor, organizatia noastra asigurd un control eficient al riscurilor asociate produselor
noastre. Consideram toate aspectele relevante, de la etapele anterioare si ulterioare din lantul alimentar,
pand la detaliile operationale ale proceselor noastre interne, echipamentele utilizate, mediul de lucru si
personalul implicat.

8.5.2.2.3 Organizatia trebuie sa determinarea nivelul acceptabil in produsul finit al
fiecarui pericol pentru siguranta alimentelor identificat.

Organizatia noastrd a implementat un proces riguros pentru determinarea nivelurilor acceptabile in
produsul finit pentru fiecare pericol pentru siguranta alimentelor identificat. Acest proces asigura
cd produsele noastre sunt sigure pentru consum si respectd toate cerintele legale, de reglementare si ale
clientilor.

Procesul de determinare a nivelurilor acceptabile

1. Identificarea pericolelor si a nivelurilor acceptabile
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1. Pericole biologice: Stabilim limite pentru microorganisme patogene
precum Salmonella, Listeria monocytogenes, colietc.

2. Pericole chimice: Determindm nivelurile maxime admisibile pentru reziduuri de pesticide,
metale grele, micotoxine, aditivi si alergeni.

3. Pericole fizice: Stabilim tolerante pentru prezenta corpurilor strdine, cum ar fi fragmente de
sticld, metal sau plastic.

2. Consideratii in determinarea nivelurilor acceptabile
a) Asigurarea identificarii cerintelor aplicabile legale, de reglementare si exprimate de clienti

1. Cerinte legale si de reglementare:

1. Monitorizare continua: Tinem la curent baza noastrd de date cu toate reglementdrile
nationale si internationale relevante, precum Regulamentele UE, Codex Alimentarius si
legislatia nationala privind siguranta alimentelor.

2. Limite maxime admisibile: Utilizim valorile stabilite prin legislatie ca niveluri
acceptabile pentru pericolele identificate. De exemplu, conform Regulamentului (CE)
nr. 1881/2006 privind nivelurile maxime de contaminanti din alimente.

2. Cerinte exprimate de clienti:

1. Contracte si specificatii: Revizuim i respectdm specificatiile tehnice furnizate de
clienti, care pot include limite mai stricte decat cele legale.

2. Audituri si feedback: Ludm in considerare rezultatele auditurilor clientilor si feedback-
ul lor pentru a ajusta nivelurile acceptabile, daca este necesar.

b) Luarea in considerare a utilizarii preconizate a produsului finit

1. Modul de consum:
1. Consumul direct: Dacd produsul este destinat consumului fard preparare suplimentara,
stabilim niveluri mai stricte pentru pericolele microbiologice.
2. Preparare termica ulterioara: Pentru produsele care vor fi gitite Tnainte de consum,
nivelurile acceptabile pot fi ajustate, tindnd cont de reducerea pericolelor prin preparare.
2. Grupuri vulnerabile de consumatori:
1. Copii, varstnici, persoane cu sistem imunitar slabit: Pentru produse destinate acestor
grupuri, impunem niveluri acceptabile mai restrictive.
3. Instructiuni de utilizare:
1. Etichetare corecta: Furnizam instructiuni clare pentru preparare $i depozitare,
asigurandu-ne ca utilizarea preconizata este respectatd de consumatori.

¢) Luarea in considerare a oricaror alte informatii relevante

1. Date stiintifice i cercetari actuale:
1. Studii recente: Integram in evaluare ultimele descoperiri stiintifice privind pericolele
emergente sau modificate.
2. Recomandari ale organizatiilor de profil: Tinem cont de recomandirile FAO, OMS si
ale altor organisme internationale.
2. Istoricul produselor:
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1. Date interne: Analizam istoricul neconformitatilor si reclamatiilor pentru a ajusta
nivelurile acceptabile 1n functie de experienta noastra.
3. Trenduri in industrie: Monitorizam evenimentele din industrie, cum ar fi retragerile de
produse similare, pentru a preveni riscuri similare.
4. Conditii speciale de productie si mediu:
1. Sezonalitate: Ludm in considerare variatiile sezoniere care pot influenta nivelurile de
pericol, cum ar fi cresterea contamindrii microbiologice in lunile calde.
2. Surse de materii prime: Ajustim nivelurile acceptabile in functie de originea
materiilor prime si de riscurile asociate acestora.

Documentarea si justificarea nivelurilor acceptabile

1. Informatii documentate:
1. Raport de determinare: Pentru fiecare pericol, elaboram un raport care include nivelul
acceptabil stabilit i justificarea acestuia.
2. Referinte: Anexam documente suport, cum ar fi legislatia relevantd, specificatiile
clientilor si sursele stiintifice consultate.
2. Justificarea nivelurilor acceptabile:
1. Analiza riscurilor: Prezentdm rezultatele evaluarii riscurilor care sustin nivelurile
acceptabile stabilite.
2. Consideratii tehnice i practice: Explicam limitdrile tehnologice sau operationale care
pot influenta nivelurile acceptabile.
3. Feedback-ul pirtilor interesate: Incorporim observatiile si cerintele furnizorilor, clientilor si
autoritdtilor.

Revizuirea si actualizarea nivelurilor acceptabile

1. Revizuiri periodice:
1. Frecventa: Revizuim nivelurile acceptabile cel putin anual sau ori de cate ori apar
modificdri semnificative.
2. Evenimente declangatoare: Actualizim nivelurile in cazul modificérilor legislative,
aparitiei de noi pericole sau schimbarilor in procesele noastre.
2. Proces de aprobare:
1. Echipa pentru siguranta alimentelor: Revizuieste si aprobd orice modificare a
nivelurilor acceptabile.
2. Managementul de la cel mai inalt nivel: Este informat despre modificdri si asigurd
resursele necesare pentru implementarea acestora.

Implementarea si monitorizarea nivelurilor acceptabile

1. Planuri de control:
1. Puncte Critice de Control (CCP): Stabilim CCP-uri acolo unde este necesar pentru a
monitoriza $i controla pericolele la nivelurile acceptabile.
2. Proceduri de monitorizare: Definim metode si frecvente de testare pentru a verifica
respectarea nivelurilor stabilite.
2. Actiuni corective:
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1. Proceduri documentate: in caz de depdsire a nivelurilor acceptabile, avem proceduri
clare pentru investigarea cauzelor si implementarea actiunilor corective.

2. Comunicare interna si externa: Informam personalul relevant si, dacd este necesar,
clientii si autoritatile despre neconformitdti si masurile luate.

Prin determinarea atenta a nivelurilor acceptabile pentru fiecare pericol identificat si

prin justificarea documentata a acestora, organizatia noastrd se asigura ca produsele finite sunt
sigure pentru consum si conforme cu cerintele legale si ale clientilor. Considerdm utilizarea
preconizata a produselor, precum si orice alte informatii relevante, pentru a ne asigura ca nivelurile
acceptabile sunt adecvate si eficiente. Mentinem informatii documentatedetaliate pentru a demonstra
conformitatea si pentru a facilita auditarea si Tmbunatatirea continud a Sistemului nostru de
Management al Sigurantei Alimentelor.

© 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.


/manual-smsa/8-5-2-2-identificarea-pericolelor-si-determinarea-nivelurilor-acceptabile?format=pdf&tmpl=component
http://www.tcpdf.org

