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8.5.2 Analiza pericolelor

8.5.2.1 Generalitégi

Organizatia noastrd a implementat un proces riguros de analizd a pericolelor, realizat de echipa pentru
siguranta alimentelor, pe baza informatiilor preliminare colectate.

Realizarea analizei pericolelor

1. Echipa pentru siguranta alimentelor:

1. Compozitie multidisciplinara: Echipa este formatd din specialisti cu expertizd in
microbiologie, chimie alimentara, tehnologie de proces, inginerie si managementul
calitaii.

2. Responsabilitati clare: Echipa este responsabild pentru identificarea, evaluarea gi
documentarea pericolelor potentiale legate de siguranta alimentelor in toate etapele
procesului de productie.

2. Utilizarea informatiilor preliminare:

1. Colectare sistematica: Echipa utilizeaza informatiile colectate anterior, inclusiv
caracteristicile materiilor prime, specificatiile produselor finite, diagramele de flux si
descrierea proceselor.

2. Actualizare continua: Informatiile sunt revizuite $i actualizate periodic sau ori de cate
ori apar schimbdri in procese, produse sau cerinte legale.

Determinarea pericolelor care necesita control

1. Identificarea pericolelor:
1. Pericole biologice: Bacterii patogene, virusi, paraziti sau mucegaiuri care pot
contamina produsele.
2. Pericole chimice: Reziduuri de pesticide, metale grele, alergeni, contaminanti din
materiale de ambalare.
3. Pericole fizice: Fragmente de sticld, metal, plastic sau alte materiale strdine care
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2. Evaluarea pericolelor:
1. Probabilitatea de aparitie: Estimdm cat de probabil este ca un pericol sd apara in
produsul finit.
2. Gravitatea consecintelor: Evaludm impactul potential asupra sdndtdtii consumatorilor
dacd pericolul este prezent.
3. Clasificarea pericolelor: Pe baza analizei, clasificdm pericolele in functie de nivelul de
risc (ridicat, mediu, scazut).
3. Determinarea pericolelor semnificative:
1. Selectie bazata pe risc: Pericolele care prezintd un risc ridicat sau mediu gi pot afecta
siguranta alimentelor sunt considerate semnificative $i necesitd control.
2. Documentare: Toate pericolele semnificative identificate sunt documentate, impreund
cu justificarea clasificarii lor.

Stabilirea nivelului de control necesar

1. Alegerea masurilor de control:
1. Masuri preventive: Implementim Programe Preliminare (PRP) si proceduri
operationale standard pentru a preveni aparitia pericolelor.
2. Puncte Critice de Control (CCP): Pentru pericolele care nu pot fi controlate prin PRP-
uri, stabilim CCP-uri unde monitorizam i controlam parametrii critici.
2. Combinarea masurilor de control:
1. Abordare integrata: Utilizim o combinatie de masuri de control la diferite etape ale
procesului pentru a asigura eficacitatea Tn gestionarea pericolelor.

Exemple de combinatii:

1. Controlul temperaturii in combinatie cu igiena personalului §i curdtenia echipamentelor.
2. Filtrarea §i detectia metalelor pentru a preveni contaminarea fizicd.

Validarea §i verificarea:

1. Validare initiala: Testim mdsurile de control pentru a confirma cd acestea pot controla
pericolele la nivelurile necesare.

2. Verificare continua: Monitorizdm performanta masurilor de control si efectudm audituri
interne pentru a asigura eficacitatea lor continud.

Asigurarea sigurantei alimentelor

1. Conformitatea cu cerintele:
1. Cerinte legale si ale clientilor: Ne asigurdm ca nivelul de control stabilit indeplinegte
toate cerintele legale si asteptarile clientilor.
2. Actualizare in functie de schimbiri: Revizuim si ajustdm masurile de control in
functie de modificdrile legislative sau de feedback-ul primit.
2. Formarea si constientizarea personalului:
1. Instruire specifica: Personalul implicat Tn implementarea masurilor de control este
instruit corespunzator.
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2. Cultura a sigurantei alimentelor: Promovam congtientizarea importantei respectarii
masurilor de control la toate nivelurile organizatiei.
3. imbunitﬁgire continua:
1. Analiza datelor: Utilizdm datele colectate din monitorizare i verificare pentru a
identifica oportunitdti de Tmbunatatire.
2. Revizuirea planului HACCP: Efectudm revizuiri periodice ale planului de analiza a
pericolelor si a masurilor de control asociate.

Documentare i inregistrari

1. Mentinerea informatiilor documentate:
1. Planul de analiza a pericolelor: Documentam toate pericolele identificate, evaluarea
acestora si masurile de control stabilite.
2. Proceduri i instructiuni: Elaboram proceduri detaliate pentru implementarea §i
monitorizarea masurilor de control.
3. Inregistriiri ale monitorizirii: Pistrim inregistriri ale activitdtilor de monitorizare,
verificare i actiuni corective intreprinse.

Prin aplicarea unei analize riguroase a pericolelor, bazatd pe informatii preliminare si efectuata de o
echipd specializatd, organizatia noastrd identificd si controleazd eficient pericolele care pot afecta
siguranta alimentelor. Stabilim un nivel adecvat de control si, dacd este necesar, utilizam o combinatie
de masuri de control pentru a asigura conformitatea cu cerinta 8.5.2.1. Aceasta abordare ne permite sa
oferim consumatorilor produse sigure si de Tnalta calitate, consolidand in acelasi timp increderea
acestora in brandul nostru.
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