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

8.5.4 Planul de control al
pericolelor (planul
HACCP/OPRP)

8.5.4.5 Implementarea planului de control al pericolelor

Organizatia noastrd a implementat si mentinut un Plan de Control al Pericolelor (denumit si Plan
HACCP/OPRP). Acest plan este esential pentru asigurarea sigurantei alimentelor pe tot parcursul
procesului de productie, de la receptia materiilor prime pana la livrarea produselor finite. Mai jos sunt
detaliate masurile adoptate pentru implementarea i mentinerea acestui plan, precum i pastrarea
dovezilor privind implementarea sa.

1. Implementarea Planului de Control al Pericolelor
a) Stabilirea Planului de Control al Pericolelor

1. Elaborarea Planului:

1. Echipa pentru siguranta alimentelor a dezvoltat un Plan de Control al Pericolelor
detaliat, care identifica si descrie toate pericolele semnificative pentru siguranta
alimentelor, impreund cu masurile de control corespunzatoare.

2. Planul include specificatiile pentru fiecare Punct Critic de Control (CCP)si Program
Preliminar Operational (OPRP), conform cerintelor.

2. Aprobarea Planului: Planul a fost revizuit si aprobat de catre echipa pentru siguranta
alimentelor si managementul de la cel mai inalt nivel, asigurind astfel angajamentul
organizatiei fatd de siguranta alimentelor.

b) Alocarea Resurselor si Responsabilitatilor

1. Desemnarea Responsabilitatilor:
1. Am desemnat personal specializat responsabil pentru implementarea $i monitorizarea
Planului de Control al Pericolelor.
2. Fiecare responsabil are autoritatea necesard pentru a lua decizii rapide in cazul
identificarii unor abateri de la plan.
2. Alocarea Resurselor:
1. Asiguram resursele necesare, inclusiv echipamente de monitorizare, instrumente de
madsurare si tehnologie avansata pentru a sustine implementarea eficientd a planului.
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¢) Instruirea si Congtientizarea Personalului
Program de Instruire:

1. Personalul implicat in implementarea planului a beneficiat de sesiuni de instruire detaliate
privind rolurile si responsabilitdtile lor specifice.

2. Instruirea include aspecte teoretice si practice privind monitorizarea, identificarea si
gestionarea pericolelor alimentare.

Congtientizarea Sigurantei Alimentelor:

1. Organizdm campanii de constientizare pentru a promova cultura sigurantei alimentare in cadrul
organizatiei, subliniind importanta respectarii procedurilor stabilite.

d) Integrarea Planului in Procedurile Operationale
Proceduri Standardizate:

1. Planul de Control al Pericolelor a fost integrat in toate procedurile operationale standard (SOP)
pentru a asigura consistenta si conformitatea pe tot parcursul lantului de productie.

2. Procedurile includ detalii despre monitorizarea CCP-urilor si OPRP-urilor, precum si despre
actiunile corective si preventive.

Fluxuri de Proces:

1. Diagramele de flux actualizate reflectd implementarea Planului de Control al Pericolelor in
toate etapele procesului de productie, de la receptia materiilor prime pand la distributie si
livrare.

2. Mentinerea Planului de Control al Pericolelor
a) Monitorizarea si Evaluarea Continua

1. Monitorizarea Constanta:
1. Implementam sisteme de monitorizare continud sau periodicd pentru fiecare CCP si
OPRP, asigurand detectarea promptd a oricdror abateri.
2. Datele colectate sunt analizate regulat pentru a identifica tendinte sau probleme
recurente
2. Audituri Interne: Realizam audituri interne periodice pentru a verifica conformitatea cu
Planul de Control al Pericolelor si pentru a evalua eficacitatea masurilor de control
implementate.

b) Revizuirea i Actualizarea Planului

1. Revizuiri Periodice:
1. Planul este revizuit cel putin anual sau ori de céte ori apar modificdri semnificative in
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procese, echipamente, materii prime sau cerinte legale.
2. Actualizarile sunt aprobate de echipa pentru siguranta alimentelor si managementul de
la cel mai inalt nivel.
2. Gestionarea Schimbarilor: Orice schimbare in proces, tehnologie sau specificatii de produs
este evaluatd pentru a determina impactul asupra Planului de Control al Pericolelor si, daca este
necesar, ajustam masurile de control corespunzatoare.

3. Pastrarea Dovezilor privind Implementarea Planului
a) Informatii Documentate

1. Documentatia Planului: Planul de Control al Pericolelor este documentat in detaliu, incluzénd
identificarea pericolelor, limitdrile critice, procedurile de monitorizare, actiunile corective si
responsabilitdtile asignate.

2. inregistréri de Monitorizare: Toate activitdtile de monitorizare sunt inregistrate, inclusiv
datele colectate, abaterile identificate si actiunile corective intreprinse.

Exemplu: Registrul de temperaturd pasteurizare, rapoartele de inspectii vizuale ale ambalajelor.

1. Rapoarte de Audit: Rezultatele auditurilor interne si externe sunt documentate si utilizate
pentru a imbunatdti continuu Planul de Control al Pericolelor.

2. Documentatia Instruirii: Inregistram toate sesiunile de instruire si participantii pentru a
demonstra conformitatea cu cerintele de formare ale personalului.

b) Accesibilitatea si Securitatea Informatiilor

1. Stocarea Documentelor: Toate documentele sunt stocate electronic in sistemul nostru de
management al calitdtii, cu acces controlat pentru personalul autorizat.

2. Backup si Securitate: Implementdm mdsuri de backup regulat §i securitate pentru a proteja
informatiile documentate Impotriva pierderii sau deteriorarii.

4. Implementarea Corecta a Planului de Control al Pericolelor
a) Aplicarea Procedurilor

1. Respectarea Procedurilor: Personalul respectd procedurile standardizate pentru
implementarea $i monitorizarea Planului de Control al Pericolelor.

2. Echipamente si Tehnologii: Utilizim echipamente si tehnologii adecvate pentru a sustine
madsurile de control stabilite, asigurand functionarea optima a proceselor.

b) Reactia la Abateri

1. Actiuni Corective si Preventive: In cazul identificirii unor abateri, echipa pentru siguranta
alimentelor implementeazd imediat actiuni corective si preventive pentru a remedia situatia si a
preveni reaparitia.

2. Comunicarea Interna: Informam rapid personalul relevant si managementul despre orice
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abateri i masurile luate pentru a remedia problemele.
5. Evaluarea Eficientei Planului de Control al Pericolelor
a) Analiza Performantei

1. Indicatori de Performanta: Monitorizam indicatorii de performanta relevanti pentru a evalua
eficienta Planului de Control al Pericolelor.

Exemplu: Rata de conformitate a temperaturilor pasteurizdrii, numdrul de abateri la inspectiile
vizuale ale ambalajelor.

1. Feedback si imbunﬁtﬁgire: Utilizdm feedback-ul din monitorizdri, audituri i rapoarte de
incident pentru a identifica oportunitdti de imbunatdtire a planului.

b) imbunitﬁ;irea Continua

1. Proiecte de imbunﬁtﬁgire: Implementdm proiecte specifice pentru a imbunatdti eficienta si
eficacitatea masurilor de control, bazindu-ne pe analiza datelor si feedback-ul primit.

2. Actualizarea Procedurilor: Revizuim si actualizim procedurile si masurile de control pentru a
reflecta schimbdrile in procese, tehnologii sau cerinte legale si de reglementare.

6. Responsabilitati si Autoritati pentru Implementare si Mentinere

1. Desemnarea Responsabilitatilor:
1. Echipa pentru siguranta alimentelor coordoneaza implementarea si mentinerea Planului
de Control al Pericolelor.
2. Personalul operational este responsabil pentru respectarea procedurilor si pentru
monitorizarea eficientd a masurilor de control.
2. Autorizarea Deciziilor: Personalul desemnat are autoritatea de a lua decizii rapide privind
masurile corective necesare in caz de abateri.

Prin implementarea $i mentinerea unui Plan de Control al Pericolelor bine structurat i documentat,
organizatia noastrd se asigurd ca toate pericolele semnificative pentru siguranta alimentelor sunt
gestionate eficient. Documentam si pastrdm dovezile privind implementarea planului pentru a
demonstra conformitatea cu $i pentru a facilita auditdrile interne si externe. Aceastd abordare ne
permite sd furnizim consumatorilor produse alimentare sigure si de inalta calitate, consolidand in
acelasi timp increderea in brandul nostru.
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