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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

8.5.2.4 Selectarea si clasificarea masurii (masurilor) de control

8.5.2.4.1 Selectarea masurilor de control sau o combinatie de misuri de control
adecvate, capabile sa previna pericolele semnificative pentru siguranta alimentelor
identificate sau sa le reduca pana la niveluri acceptabile definite.

Organizatia noastrd a implementat un proces sistematic pentru selectarea si clasificarea masurilor de
control necesare pentru a preveni sau reduce pericolele semnificative pentru siguranta alimentelor la
niveluri acceptabile definite. In acest context, am stabilit puncte de atentie, puncte de control si puncte
critice de control (CCP) pentru a asigura monitorizarea $i gestionarea eficienta a pericolelor
identificate.

1. Selectarea masurilor de control adecvate

1. Evaluarea pericolelor semnificative: Echipa pentru siguranta alimentelor a evaluat fiecare
pericol semnificativ identificat In analiza pericolelor, tindnd cont de probabilitatea aparitiei §i
gravitatea consecintelor asupra sdndtdtii consumatorilor.

2. Identificarea masurilor de control: Pentru fiecare pericol semnificativ, am identificat masuri
de control adecvate care pot preveni, elimina sau reduce pericolul la un nivel acceptabil. Aceste
madsuri pot fi implementate individual sau in combinatie, in functie de necesitati.

2. Clasificarea masurilor de control

Am utilizat o abordare sistematica pentru a clasifica masurile de control identificate, determinand
dacd acestea vor fi gestionate ca Programe Preliminare Operationale (OPRP) sau ca Puncte
Critice de Control (CCP).

2.1. Puncte de Aten;ie §i Puncte de Control

1. Puncte de Atentie: Acestea sunt etape sau zone in procesul de productie unde pot aparea
pericole minore sau unde este necesard o monitorizare suplimentard. De exemplu, verificarea
vizuald a ambalajelor pentru integritate.

2. Puncte de Control (PC): Etape in care se aplica mdsuri de control pentru a gestiona pericole
care nu sunt semnificative sau care sunt controlate prin Programe Preliminare (PRP). De
exemplu, controlul temperaturii Tn depozitarea materiilor prime.
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2.2. Puncte Critice de Control (CCP)

Pentru pericolele semnificative care necesitd control strict pentru a asigura siguranta alimentelor, am
stabilit Puncte Critice de Control:

1. Identificarea CCP-urilor: Utilizind arborele de decizie HACCP si evaluand fiecare masura
de control 1n functie de:

a) Probabilitatea egecului functionarii masurii de control Analizim cat de probabil este ca médsura
de control sa nu functioneze conform asteptdrilor. De exemplu, un cuptor care nu atinge temperatura
necesard pentru pasteurizare.

b) Gravitatea consecintelor in caz de egec al functionarii

1) Efectul asupra pericolelor semnificative: Evaludm impactul esecului asupra sigurantei
alimentelor. De exemplu, supravietuirea bacteriilor patogene in produsul finit.

2) Pozitionarea in raport cu alte masuri de control: Determindm daca existd mdsuri de
control suplimentare care pot compensa esecul. Daca nu, mdsura este clasificata ca CCP.

3) Stabilita si aplicata specific pentru reducerea pericolului la un nivel acceptabil: Daca
madsura de control este esentiald pentru reducerea pericolului la nivelul acceptabil, aceasta este
clasificata ca CCP.

4) Masura individuala sau parte a unei combinatii de masuri de control: Daca masura de
control functioneaza singura sau in combinatie cu altele pentru a controla pericolul.

3. Implementarea i monitorizarea masurilor de control
Pentru CCP-uri:

1. Stabilirea limitelor critice: Pentru fiecare CCP, am stabilit limite critice masurabile, cum ar fi
temperatura minima de gatire sau timpul maxim de expunere.

2. Proceduri de monitorizare: Am dezvoltat proceduri specifice pentru monitorizarea continud
sau periodica a CCP-urilor, asigurdnd detectarea promptd a oricaror abateri.

3. Actiuni corective: In cazul in care monitorizarea indici o abatere de la limitele critice, sunt
implementate actiuni corective documentate pentru a readuce procesul sub control si pentru a
gestiona produsele afectate.

Pentru OPRP-uri §i PC-uri:

1. Proceduri operationale: Am stabilit proceduri si instructiuni de lucru pentru a asigura
implementarea corectd a masurilor de control.

2. Monitorizare i verificare: Efectudm monitorizdri gi verificari periodice pentru a asigura
functionarea eficientd a mdsurilor de control.
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4. Documentare si inregistrari
Informatii documentate: Mentinem documentatia referitoare la:

1. Analiza pericolelor si evaluarea masurilor de control.

2. Clasificarea masurilor de control ca CCP-uri, OPRP-uri sau PC-uri, incluzénd justificdrile si
evaludrile efectuate.

3. Proceduri de monitorizare, actiuni corective i verificare pentru fiecare mdsura de control.

Inregistrari: Pastram nregistrari ale monitorizarilor, actiunilor corective si rezultatelor verificdrilor,
asigurand trasabilitatea si demonstrand conformitatea.

s. Imbunitﬁ;ire continua

1. Revizuirea periodica: Evaludm in mod regulat eficacitatea masurilor de control si facem
ajustari atunci cand este necesar, in functie de modificdrile in procese, produse sau cerinte
legale.

2. Formare si congtientizare: Asigurdm instruirea personalului implicat in monitorizarea §i
controlul CCP-urilor, OPRP-urilor si PC-urilor, promovénd o culturd a sigurantei alimentelor
in cadrul organizatiei.

Prin selectarea si clasificarea atenta a masurilor de control, inclusiv stabilirea de puncte de
atentie, puncte de control si puncte critice de control, organizatia noastrd se asigurd ca pericolele
semnificative pentru siguranta alimentelor sunt gestionate eficient. Acest proces conform ne permite sa

prevenim, elimindm sau reducem pericolele la niveluri acceptabile, garantind astfel siguranta si
calitatea produselor oferite clientilor nostri.

8.5.2.4.2: Evaluarea fezabilitégii masurilor de control

Organizatia noastrd a implementat o abordare sistematica pentru fiecare masurd de control, care
include evaluarea fezabilitatii.

Evaluarea fezabilitatii masurilor de control
Pentru fiecare masurd de control identificatd si clasificatd, am realizat urmadtoarele evaludri:

a. Stabilirea unor limite critice masurabile §i/sau a unor criterii de ac;iune
masurabile/observabile

Fezabilitatea stabilirii limitelor critice:
1. Masurabilitate: Am analizat daca parametrii asociati masurii de control pot fi cuantificati in

mod precis si repetabil. De exemplu, temperatura de pasteurizare poate fi mdsuratd cu
termometre calibrate.
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2. Disponibilitatea echipamentelor: Ne-am asigurat ca dispunem de instrumente si echipamente
adecvate pentru masurarea parametrilor critici, cum ar fi pH-metre, termometre, detectoare de
metale.

3. Definirea limitelor: Am stabilit limite critice clare, bazate pe cerinte legale, standarde
internationale $i recomandari stiintifice. De exemplu, temperatura minima de 72°C timp de 15
secunde pentru pasteurizare.

Criterii de ac;iune masurabile/observabile:

1. Observabilitate: Pentru masurile de control unde parametrii nu pot fi masurati numeric, am
definit criterii observabile. De exemplu, absenta vizuald a contaminantilor fizici pe banda de
productie.

2. Instructiuni clare: Am elaborat proceduri care specifica modul de observare si criteriile de
acceptare sau respingere.

b) Monitorizarea in scopul detectirii oricirui esec de raiméanere in limita critica gi/sau a
criteriilor de actiune masurabile/observabile

Planuri de monitorizare:

1. Frecventa monitorizarii: Am stabilit frecvente adecvate pentru monitorizarea parametrilor
critici, asigurand detectarea promptd a oricaror abateri. De exemplu, monitorizarea continua a
temperaturii in timpul pasteurizarii.

2. Responsabilitiati: Am desemnat personal instruit responsabil cu efectuarea monitorizarilor §i
inregistrarea rezultatelor.

3. Metode de monitorizare: Am selectat metode precise si fiabile, cum ar fi instrumente calibrate
si teste standardizate.

Detectarea e§ecurilor:

1. Sisteme de alarma: Pentru parametri critici, am implementat sisteme automate de alarma care
avertizeazd imediat In caz de depdgire a limitelor.

2. Verificari periodice: Efectuam verificari suplimentare pentru a confirma acuratetea
monitorizdrilor $i a preveni erorile umane.

¢) Aplicarea prompta a corectiilor in caz de egec
Proceduri de actiune corectiva:

1. Instructiuni documentate: Am elaborat proceduri clare care detaliaza pagii de urmat in caz de
depdsire a limitelor critice sau a criteriilor de actiune.

2. Timp de reactie: Am stabilit cd actiunile corective trebuie implementate imediat dupa
detectarea esecului pentru a minimiza impactul asupra sigurantei alimentelor.

3. Gestionarea produselor afectate: Produsele fabricate in timpul esecului sunt izolate $i
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evaluate pentru a decide asupra utilizarii lor ulterioare (reprocesare, retinere, distrugere).
Formarea personalului:

1. Instruire specifica: Personalul responsabil de monitorizare $i actiuni corective este instruit
periodic pentru a asigura reactia prompta si eficientd in caz de esec.

2. Congtientizare: Promovam importanta respectdrii procedurilor si a raportdrii imediate a
oricdror abateri.

Documentarea procesului de luare a deciziilor si a rezultatelor
Informatii documentate:

1. Evaluarile de fezabilitate: Mentinem rapoarte detaliate pentru fiecare masura de control, care
includ evaluarea fezabilitdtii stabilirii limitelor critice, a monitorizarii $i a aplicarii corectiilor.

2. Procesul de selectie si clasificare: Documentam rationamentul i criteriile utilizate pentru a
clasifica masurile de control ca OPRP-uri sau CCP-uri, incluzéind toate analizele i concluziile
relevante.

Trasabilitate:

1. inregistréri: Pastrdm inregistrari ale monitorizarilor, abaterilor detectate, actiunilor corective
intreprinse i verificdrilor efectuate.

2. Actualizare continua: Revizuim si actualizaim documentatia ori de céte ori apar modificari In
procese, echipamente sau cerinte externe.

Mentinerea cerintelor externe ca informatii documentate
Cerinte legale si de reglementare:
1. Monitorizare legislativa: Actualizim constant baza de date cu cerintele legale si
reglementarile relevante care pot afecta selectia si strictetea masurilor de control.
2. Conformitate: Ne asigurdm cd masurile de control si limitele critice stabilite respecta sau
depdsesc cerintele legale aplicabile.
Cerinte exprimate de clienti:
1. Contracte si specificatii: Documentdm cerintele specifice ale clientilor privind siguranta
alimentelor si le integrdm in sistemul nostru de control.
2. Comunicare continua: Mentinem un dialog deschis cu clientii pentru a intelege asteptdrile lor

s1 pentru a ajusta masurile de control in consecintd.

Alte cering:e externe:
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1. Standarde si ghiduri internationale: Ludm in considerare recomandérile organizatiilor
precum Codex Alimentarius, FAO si OMS.

2. Tendinte in industrie: Monitorizdm practicile de top din industrie i le integrdm in sistemul
nostru pentru a imbundtdti continuu siguranta alimentelor.

Prin evaluarea fezabilitdtii pentru fiecare masura de control, care include stabilirea limitelor critice
madsurabile, monitorizarea eficientd si aplicarea promptd a corectiilor, organizatia noastra se
conformeaza cerintei. Mentinem informatii documentate atit pentru procesul de luare a deciziilor si
rezultatele selectdrii i clasificdrii masurilor de control, cét si pentru cerintele externe care pot influenta
aceste masuri. Acest demers asigura cd sistemul nostru de management al sigurantei alimentelor este
robust, eficient si In concordantd cu asteptdrile partilor interesate, garantand astfel furnizarea de
produse sigure si de calitate superioard clientilor nostri.
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