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8.5.4 Planul de control al

pericolelor

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

8.54.1 Generalité;i

Organizatia noastrd a stabilit, implementat i mentinut un Plan de Control al Pericolelor care include
urmaitoarele informatii pentru fiecare masura de control la nivelul fiecdrui Punct Critic de Control
(CCP) sau Program Preliminar Operational (OPRP):

a) Pericolul (pericolele) privind siguranta alimentelor de controlat la nivelul CCP sau OPRP

Identificarea Pericolelor: Pentru fiecare CCP si OPRP, am identificat si documentat toate pericolele
relevante pentru siguranta alimentelor, inclusiv:

1. Pericole biologice: Bacterii patogene (ex. Salmonella, Listeria monocytogenes), virusi,
parazifi.
2. Pericole chimice: Reziduuri de pesticide, metale grele, alergeni, contaminanti din materialele
de ambalare.
3. Pericole fizice: Fragmente de sticld, metal, plastic sau alte materiale strdine.
b) Limita critica (limitele critice) la nivelul CCP sau criteriile de actiune pentru OPRP

Stabilirea Limitelor Critice:

1. CCP-uri: Pentru fiecare CCP, am stabilit limite critice mdsurabile, cum ar fi temperatura
minima de gatire sau timpul maxim de expunere la un anumit proces.

Exemplu: Temperatura minima de 72°C pentru pasteurizarea produsului timp de 15 secunde.

1. OPRP-uri: Pentru fiecare OPRP, am definit criterii de actiune masurabile sau observabile care
indicd necesitatea interventiei.

Exemplu: Absenta contaminantilor fizici vizibili pe suprafata produsului.
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¢) Procedura (procedurile) de monitorizare

1. Frecventa si Metodele: Am stabilit metode si frecvente clare pentru monitorizarea fiecdrui
CCP si OPRP.

Exemplu: Monitorizarea continud a temperaturii in timpul pasteurizarii cu termometre calibrate.

1. Responsabilitati: Am desemnat personal specific responsabil cu efectuarea monitorizarilor si
inregistrarea rezultatelor.

Exemplu: Operatorul de linie este responsabil de monitorizarea temperaturii si inregistrarea acesteia in

registrul de control.

d) Corectia (corectiile) de realizat daca limitele critice sau criteriile de actiune nu sunt
indeplinite

Proceduri de Corecgie:

1. Identificarea Abaterilor: Proceduri clare pentru identificarea si raportarea abaterilor de la
limitele critice sau criteriile de actiune.

Exemplu: Dacd temperatura de pasteurizare scade sub 72°C, operatorul trebuie sd ajusteze imediat
echipamentul si sd informeze supervizorul.

1. Actiuni Corective: Pasi specifici pentru remedierea abaterilor i prevenirea reaparitiei
acestora.

Exemplu: Reprocesarea produsului afectat sau eliminarea acestuia conform procedurilor interne.

1. Verificarea Eficacitatii: Evaluarea eficacitdtii actiunilor corective implementate.
Exemplu: Re-monitorizarea temperaturii dupd ajustare pentru a asigura revenirea la limita critica.
¢) Responsabilitatile si autoritatile

Desemnarea Responsabilititilor:

1. Echipa pentru Siguranta Alimentelor: Coordoneaza implementarea gi monitorizarea planului

de control al pericolelor.
2. Personalul Operational: Executa monitorizdrile si raporteazd abaterile conform procedurilor
stabilite.

3. Managementul de la Cel Mai Inalt Nivel: Asiguri resursele necesare si sustine conformitatea

cu planul de control al pericolelor.

Exemplu: Managerul de Calitate revizuieste si aprobd raportdrile de abateri si actiunile corective.
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f) Inregistrarile monitorizarii
Pastrarea Inregistrarilor:

1. Documentatie: Mentinem inregistrari detaliate ale tuturor monitorizdrilor efectuate, abaterilor
identificate $i actiunilor corective implementate.

Exemplu: Registrul de monitorizare a temperaturii pasteurizdrii, rapoartele de abateri i actiuni
corective.

1. Accesibilitate: Inregistrarile sunt stocate intr-un mod organizat si accesibile pentru audituri
interne §i externe.

Exemplu: Inregistririle sunt pastrate electronic in sistemul de management al calititii si sunt
disponibile pentru auditul responsabilitdtii de conformitate.

Implementarea si Mentinerea Planului de Control al Pericolelor
1. Stabilirea Planului:
1. Am elaborat un plan detaliat care include toate masurile de control identificate la nivelul CCP-
urilor si OPRP-urilor.
2. Planul este aprobat de echipa pentru siguranta alimentelor si managementul de la cel mai fnalt
nivel.

2. Implementarea Planului:

1. Masurile de control sunt implementate conform procedurilor si instructiunilor stabilite.
2. Personalul este instruit corespunzdtor pentru a executa si monitoriza masurile de control.

3. Monitorizarea i Verificarea:
1. Efectudm monitorizari regulate pentru a asigura respectarea limitelor critice si criteriilor de
actiune.
2. Realizam audituri interne si verificdri periodice pentru a evalua eficacitatea planului de control
al pericolelor.
4. Revizuirea si Actualizarea Planului:
1. Planul este revizuit i actualizat in mod regulat sau ori de cate ori apar modificdri in procese,
produse sau cerinte legale.
2. Actualizarile sunt documentate si comunicate personalului relevant.

Documentarea Planului de Control al Pericolelor

Informa;ii Documentate:
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1. Planul de Control al Pericolelor este documentat in detaliu, incluzand toate informatiile
necesare pentru fiecare masurd de control la nivelul CCP-urilor $i OPRP-urilor.
2. Documentele sunt stocate electronic si/sau tipdrite in locatii accesibile si securizate.

Justificarea Masurilor de Control:

1. Fiecare masura de control este justificatd prin analiza riscurilor si evaluarea eficientei acesteia
in gestionarea pericolelor identificate.

2. Referintele legale si specificatiile clientilor sunt incluse pentru a sustine deciziile privind
nivelurile critice si criteriile de actiune.

Prin stabilirea, implementarea $i mentinerea unui Plan de Control al Pericolelor detaliat §i bine
documentat, organizatia noastrd se asigura ca toate pericolele semnificative pentru siguranta
alimentelor sunt gestionate eficient. Acest plan este esential pentru prevenirea, eliminarea sau
reducerea pericolelor la niveluri acceptabile, conform cerintelor. Prin monitorizarea continud,
revizuirea periodicd $i imbundtatirea constantd a planului nostru, garantim furnizarea de produse
alimentare sigure si de inaltd calitate clientilor nostri.
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