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 8.5.2. analiza pericolelor   

8.5.2.2 Identificarea pericolelor și determinarea nivelurilor acceptabile

 

8.5.2.2.1 Identificarea și documentarea pericolelor pentru siguranța alimentelor

previzibile în mod rezonabil în legătură cu tipul de produs, tipul de proces și

mediul în care se desfășoară procesele.

Organizația noastră a implementat un proces sistematic și documentat pentru identificarea tuturor

pericolelor pentru siguranța alimentelor previzibile în mod rezonabil, în legătură cu tipul de

produs, tipul de proces și mediul în care se desfășoară procesele noastre. De asemenea, determinăm

nivelurile acceptabile pentru aceste pericole, în conformitate cu cerințele legale, de reglementare și ale

clienților.

Identificarea pericolelor pentru siguranța alimentelor

Echipa pentru siguranța alimentelor este responsabilă pentru acest proces și utilizează următoarele

surse și metode:

a) Informații preliminare și date colectate în conformitate cu 8.5.1

1. Caracteristicile materiilor prime și ingredientelor: Analizăm specificațiile și proprietățile

fizice, chimice și microbiologice ale tuturor materiilor prime și ingredientelor utilizate.

2. Caracteristicile produselor finite: Luăm în considerare compoziția, termenul de valabilitate,

condițiile de depozitare și utilizarea preconizată a produselor noastre.

3. Diagrame de flux și descrierea proceselor: Utilizăm diagrame de flux actualizate și descrieri

detaliate ale proceselor pentru a identifica punctele unde pot apărea pericole.

b) Experiență

1. Experiența internă: Valorificăm cunoștințele și experiența personalului nostru, în special a

celor implicați direct în producție și controlul calității.

2. Experți externi: Colaborăm cu consultanți și specialiști în siguranța alimentelor pentru a

obține perspective suplimentare asupra pericolelor potențiale.

c) Informații interne și externe, inclusiv, în măsura posibilului, date epidemiologice, științifice și

alte date istorice
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1. Date științifice și cercetări: Revizuim literatură de specialitate, studii științifice și rapoarte

privind siguranța alimentelor pentru a identifica pericole emergente sau subestimate.

2. Date epidemiologice: Monitorizăm rapoarte și statistici privind boli transmise prin alimente,

atât la nivel național, cât și internațional.

3. Date istorice: Analizăm înregistrările noastre anterioare privind neconformitățile, reclamațiile

clienților și rezultatele auditurilor pentru a identifica tendințe sau pericole recurente.

d) Informații provenind de la lanțul alimentar referitoare la pericolele pentru siguranța

alimentelor corelate cu siguranța produselor finite, a produselor intermediare și a alimentelor în

momentul consumului acestora

1. Comunicare cu furnizorii: Solicităm furnizorilor informații despre pericolele asociate

materiilor prime și ingredientelor livrate.

2. Feedback de la clienți: Colectăm și analizăm feedback-ul clienților privind siguranța

produselor noastre.

3. Participare în asociații profesionale: Suntem membri în organizații din industria alimentară,

unde împărtășim și primim informații despre pericolele identificate în lanțul alimentar.

e) Cerințele legale, de reglementare și cele exprimate de clienți

1. Conformitate legală: Identificăm și respectăm toate cerințele legale și de reglementare

aplicabile, inclusiv standardele naționale și internaționale privind siguranța alimentelor.

2. Cerințele clienților: Luăm în considerare specificațiile și cerințele suplimentare ale clienților

noștri, care pot include niveluri mai stricte pentru anumite pericole.

Determinarea nivelurilor acceptabile pentru pericolele identificate

1. Obiective privind siguranța alimentelor (FSO): Acolo unde este cazul, utilizăm obiectivele

privind siguranța alimentelor definite de autorități sau de Comisia Codex Alimentarius, care

stabilesc frecvența și/sau concentrația maximă a unui pericol într-un aliment în momentul

consumului.

2. Niveluri adecvate de protecție (ALOP): Stabilim niveluri acceptabile pentru pericole,

asigurându-ne că produsele noastre oferă un nivel adecvat de protecție pentru consumatori.

Procesul de analiză a pericolelor

1. Listarea pericolelor potențiale: Pentru fiecare etapă a procesului și pentru fiecare produs,

listăm toate pericolele biologice, chimice și fizice care pot fi previzibile în mod rezonabil.

2. Evaluarea pericolelor:

1. Probabilitatea de apariție: Estimăm cât de des ar putea apărea fiecare pericol în

produsul nostru.

2. Severitatea consecințelor: Evaluăm impactul potențial asupra sănătății consumatorilor

în cazul expunerii la pericol.

3. Clasificarea pericolelor: Pe baza evaluării, clasificăm pericolele în funcție de nivelul de risc și

determinăm care necesită măsuri de control specifice.

4. Documentarea rezultatelor: Toate pericolele identificate și evaluările asociate sunt

© Codex.ro | Generat de pe www.codex.ro cu Drept de utilizare exclusiv pentru: Administrator Codex

Document reglementat de Disclaimer și Termeni și Condițiile codex.ro.



codex.ro

documentate în mod detaliat, pentru a permite selectarea măsurilor de control adecvate.

Note adiționale

1. Nota 1: Experiențainclude informații de la personalul nostru și de la experți externi

familiarizați cu produsele și procesele noastre, inclusiv din alte facilități de producție similare.

2. Nota 2: Cerințele legale și de reglementarepot include obiective privind siguranța alimentelor

(FSO). Conform Comisiei Codex Alimentarius, FSOeste definit ca “Frecvența și/sau

concentrația maximă a unui pericol într-un aliment în momentul consumului acestuia, care

furnizează sau contribuie la un nivel adecvat de protecție (ALOP)”.

Asigurarea unui nivel suficient de detaliu în identificarea pericolelor

1. Abordare detaliată: Ne asigurăm că pericolele sunt luate în considerare într-un mod suficient

de detaliat, astfel încât să putem evalua cu precizie riscurile și să selectăm măsurile de control

corespunzătoare.

            Exemple specifice:

1. Pericole biologice: Identificăm specii specifice de bacterii patogene care ar putea fi prezente în

materiile prime sau ar putea prolifera în timpul procesului.

2. Pericole chimice: Evaluăm riscul prezenței reziduurilor de pesticide specifice sau a

contaminanților proveniți din materialele de ambalare.

3. Pericole fizice: Luăm în considerare surse potențiale de contaminare cu fragmente de

echipamente, sticlă sau alte materiale străine.

Prin implementarea acestui proces detaliat și sistematic de identificare a pericolelor și determinare a

nivelurilor acceptabile, organizația noastră își demonstrează angajamentul față de siguranța

alimentelor și conformitatea cu cerința 8.5.2.2. Acest demers ne permite să implementăm măsuri de

control adecvate, să prevenim sau să reducem la un nivel acceptabil pericolele identificate și să

furnizăm consumatorilor produse sigure și de înaltă calitate.

 

8.5.2.2.2 Identificarea etapelor (de exemplu, primirea materiilor prime,

procesarea, distribuția și livrarea) în care fiecare pericol pentru siguranța

alimentelor poate fi prezent, poate fi introdus, poate crește sau poate persista

Organizația noastră a implementat un proces riguros de identificare a etapelor specifice din cadrul

operațiunilor noastre unde fiecare pericol pentru siguranța alimentelor poate fi prezent, introdus,

amplificat sau poate persista. Acest proces este esențial pentru a asigura controlul eficient al

pericolelor și pentru a menține integritatea produselor noastre alimentare.

Identificarea etapelor critice pentru pericolele de siguranță alimentară

Echipa pentru siguranța alimentelor este responsabilă pentru:
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1. Cartografierea completă a proceselor: Analizăm în detaliu fiecare etapă a fluxului de

producție, de la recepția materiilor prime până la distribuția și livrarea produselor finite.

2. Evaluarea pericolelor la fiecare etapă: Pentru fiecare pas identificat, determinăm dacă există

posibilitatea ca un pericol să fie prezent, să fie introdus, să crească sau să persiste.

 

Considerații în identificarea pericolelor

În procesul de identificare, luăm în considerare următoarele aspecte:

a) Etapele precedente și cele care urmează în cadrul lanțului alimentar

1. Interacțiunea cu furnizorii: Evaluăm practicile de siguranță alimentară ale furnizorilor noștri

și modul în care acestea pot influența pericolele prezente în materiile prime.

2. Impactul asupra clienților și consumatorilor finali: Considerăm modul în care produsele

noastre sunt manipulate, depozitate și consumate după livrare, identificând pericolele care pot

apărea în aceste etape ulterioare.

3. Fluxul lanțului alimentar: Analizăm întregul lanț alimentar, inclusiv transportul, depozitarea

intermediară și manipularea produselor în diferite puncte ale distribuției.

b) Toate etapele din cadrul diagramei de flux

1. Recepția materiilor prime: Identificăm pericolele asociate cu contaminarea inițială sau cu

introducerea pericolelor prin materii prime contaminate.

2. Procesarea și producția: Evaluăm riscurile legate de contaminarea încrucișată, supraviețuirea

microorganismelor în timpul procesării sau formarea substanțelor chimice nedorite.

3. Ambalarea și etichetarea: Analizăm posibilitatea contaminării produselor în timpul ambalării

sau a erorilor de etichetare care pot duce la expunerea consumatorilor la alergeni neindicați.

4. Depozitarea și expedierea: Identificăm pericolele asociate cu condițiile neadecvate de

depozitare, cum ar fi temperaturile incorecte care pot favoriza creșterea microorganismelor.

5. Livrarea și distribuția: Luăm în considerare riscurile din timpul transportului, precum

fluctuațiile de temperatură sau manipularea necorespunzătoare.

c) Echipamentele asociate procesului, utilitățile/serviciile, mediul de proces și personalul

1. Echipamentele de proces:

1. Curățenia și întreținerea: Verificăm dacă echipamentele sunt curățate și întreținute

corespunzător pentru a preveni contaminarea.

2. Funcționarea corectă: Evaluăm riscul defecțiunilor care pot conduce la procesare

inadecvată, cum ar fi temperaturi insuficiente pentru distrugerea microorganismelor.

2. Utilități și servicii:

1. Calitatea apei: Analizăm riscurile asociate cu utilizarea apei potențial contaminate în

procesul de producție.

2. Alimentarea cu energie: Considerăm impactul întreruperilor de energie asupra

funcționării echipamentelor critice.
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3. Mediul de proces:

1. Condiții ambientale: Evaluăm influența temperaturii, umidității și a altor factori de

mediu asupra siguranței alimentelor.

2. Controlul dăunătorilor: Identificăm riscul contaminării cu insecte sau rozătoare în

zonele de producție și depozitare.

4. Personalul:

1. Igiena personală: Luăm în considerare posibilitatea contaminării produselor prin

manipularea de către personal cu igienă necorespunzătoare.

2. Formare și conștientizare: Evaluăm riscul erorilor umane din cauza lipsei de instruire

sau a nerespectării procedurilor.

Procesul de documentare și evaluare

1. Înregistrarea pericolelor identificate: Pentru fiecare etapă și factor considerat, documentăm

pericolele potențiale într-un registru centralizat.

2. Evaluarea riscurilor: Aplicăm metode de evaluare a riscurilor pentru a determina gravitatea și

probabilitatea fiecărui pericol.

3. Stabilirea măsurilor de control: În funcție de evaluare, stabilim măsuri preventive și de

control pentru a gestiona pericolele identificate.

Actualizarea și revizuirea periodică

1. Revizuire continuă: Procesul de identificare și evaluare a pericolelor este revizuit periodic sau

ori de câte ori apar modificări în procese, echipamente sau personal.

2. Îmbunătățire continuă: Feedback-ul din monitorizare, audituri interne și externe este utilizat

pentru a îmbunătăți sistemul de gestionare a pericolelor.

Prin aplicarea acestui proces detaliat de identificare a etapelor în care pot apărea pericolele pentru

siguranța alimentelor, organizația noastră asigură un control eficient al riscurilor asociate produselor

noastre. Considerăm toate aspectele relevante, de la etapele anterioare și ulterioare din lanțul alimentar,

până la detaliile operaționale ale proceselor noastre interne, echipamentele utilizate, mediul de lucru și

personalul implicat.

 

8.5.2.2.3 Organizația trebuie să determinarea nivelul acceptabil în produsul finit al

fiecărui pericol pentru siguranța alimentelor identificat.

Organizația noastră a implementat un proces riguros pentru determinarea nivelurilor acceptabile în

produsul finit pentru fiecare pericol pentru siguranța alimentelor identificat. Acest proces asigură

că produsele noastre sunt sigure pentru consum și respectă toate cerințele legale, de reglementare și ale

clienților.

Procesul de determinare a nivelurilor acceptabile

1. Identificarea pericolelor și a nivelurilor acceptabile
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1. Pericole biologice: Stabilim limite pentru microorganisme patogene

precum Salmonella, Listeria monocytogenes,  colietc.

2. Pericole chimice: Determinăm nivelurile maxime admisibile pentru reziduuri de pesticide,

metale grele, micotoxine, aditivi și alergeni.

3. Pericole fizice: Stabilim toleranțe pentru prezența corpurilor străine, cum ar fi fragmente de

sticlă, metal sau plastic.

2. Considerații în determinarea nivelurilor acceptabile

a) Asigurarea identificării cerințelor aplicabile legale, de reglementare și exprimate de clienți

1. Cerințe legale și de reglementare:

1. Monitorizare continuă: Ținem la curent baza noastră de date cu toate reglementările

naționale și internaționale relevante, precum Regulamentele UE, Codex Alimentarius și

legislația națională privind siguranța alimentelor.

2. Limite maxime admisibile: Utilizăm valorile stabilite prin legislație ca niveluri

acceptabile pentru pericolele identificate. De exemplu, conform Regulamentului (CE)

nr. 1881/2006 privind nivelurile maxime de contaminanți din alimente.

2. Cerințe exprimate de clienți:

1. Contracte și specificații: Revizuim și respectăm specificațiile tehnice furnizate de

clienți, care pot include limite mai stricte decât cele legale.

2. Audituri și feedback: Luăm în considerare rezultatele auditurilor clienților și feedback-

ul lor pentru a ajusta nivelurile acceptabile, dacă este necesar.

b) Luarea în considerare a utilizării preconizate a produsului finit

1. Modul de consum:

1. Consumul direct: Dacă produsul este destinat consumului fără preparare suplimentară,

stabilim niveluri mai stricte pentru pericolele microbiologice.

2. Preparare termică ulterioară: Pentru produsele care vor fi gătite înainte de consum,

nivelurile acceptabile pot fi ajustate, ținând cont de reducerea pericolelor prin preparare.

2. Grupuri vulnerabile de consumatori:

1. Copii, vârstnici, persoane cu sistem imunitar slăbit: Pentru produse destinate acestor

grupuri, impunem niveluri acceptabile mai restrictive.

3. Instrucțiuni de utilizare:

1. Etichetare corectă: Furnizăm instrucțiuni clare pentru preparare și depozitare,

asigurându-ne că utilizarea preconizată este respectată de consumatori.

c) Luarea în considerare a oricăror alte informații relevante

1. Date științifice și cercetări actuale:

1. Studii recente: Integram în evaluare ultimele descoperiri științifice privind pericolele

emergente sau modificate.

2. Recomandări ale organizațiilor de profil: Ținem cont de recomandările FAO, OMS și

ale altor organisme internaționale.

2. Istoricul produselor:
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1. Date interne: Analizăm istoricul neconformităților și reclamațiilor pentru a ajusta

nivelurile acceptabile în funcție de experiența noastră.

3. Trenduri în industrie: Monitorizăm evenimentele din industrie, cum ar fi retragerile de

produse similare, pentru a preveni riscuri similare.

4. Condiții speciale de producție și mediu:

1. Sezonalitate: Luăm în considerare variațiile sezoniere care pot influența nivelurile de

pericol, cum ar fi creșterea contaminării microbiologice în lunile calde.

2. Surse de materii prime: Ajustăm nivelurile acceptabile în funcție de originea

materiilor prime și de riscurile asociate acestora.

Documentarea și justificarea nivelurilor acceptabile

1. Informații documentate:

1. Raport de determinare: Pentru fiecare pericol, elaborăm un raport care include nivelul

acceptabil stabilit și justificarea acestuia.

2. Referințe: Anexăm documente suport, cum ar fi legislația relevantă, specificațiile

clienților și sursele științifice consultate.

2. Justificarea nivelurilor acceptabile:

1. Analiza riscurilor: Prezentăm rezultatele evaluării riscurilor care susțin nivelurile

acceptabile stabilite.

2. Considerații tehnice și practice: Explicăm limitările tehnologice sau operaționale care

pot influența nivelurile acceptabile.

3. Feedback-ul părților interesate: Încorporăm observațiile și cerințele furnizorilor, clienților și

autorităților.

Revizuirea și actualizarea nivelurilor acceptabile

1. Revizuiri periodice:

1. Frecvență: Revizuim nivelurile acceptabile cel puțin anual sau ori de câte ori apar

modificări semnificative.

2. Evenimente declanșatoare: Actualizăm nivelurile în cazul modificărilor legislative,

apariției de noi pericole sau schimbărilor în procesele noastre.

2. Proces de aprobare:

1. Echipa pentru siguranța alimentelor: Revizuiește și aprobă orice modificare a

nivelurilor acceptabile.

2. Managementul de la cel mai înalt nivel: Este informat despre modificări și asigură

resursele necesare pentru implementarea acestora.

Implementarea și monitorizarea nivelurilor acceptabile

1. Planuri de control:

1. Puncte Critice de Control (CCP): Stabilim CCP-uri acolo unde este necesar pentru a

monitoriza și controla pericolele la nivelurile acceptabile.

2. Proceduri de monitorizare: Definim metode și frecvențe de testare pentru a verifica

respectarea nivelurilor stabilite.

2. Acțiuni corective:
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1. Proceduri documentate: În caz de depășire a nivelurilor acceptabile, avem proceduri

clare pentru investigarea cauzelor și implementarea acțiunilor corective.

2. Comunicare internă și externă: Informăm personalul relevant și, dacă este necesar,

clienții și autoritățile despre neconformități și măsurile luate.

Prin determinarea atentă a nivelurilor acceptabile pentru fiecare pericol identificat și

prin justificarea documentată a acestora, organizația noastră se asigură că produsele finite sunt

sigure pentru consum și conforme cu cerințele legale și ale clienților. Considerăm utilizarea

preconizată a produselor, precum și orice alte informații relevante, pentru a ne asigura că nivelurile

acceptabile sunt adecvate și eficiente. Menținem informații documentatedetaliate pentru a demonstra

conformitatea și pentru a facilita auditarea și îmbunătățirea continuă a Sistemului nostru de

Management al Siguranței Alimentelor.
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