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Cod de Bune Practici de Manual HACCP Editia 2025 / rev 01
roductie Igienica

Prevenirea contaminarii Cod: R-PRP02-01 Cerinta: 01
incrucisate

R-PRP02-01 Registrul de Control
BPPH

Registrul de Control privind Bunele Practici de Productie Igienica (BPPH) este un instrument
important in implementarea unui program HACCP care serveste drept dovada a respectdrii regulilor
operationale si administrative menite sd controleze pericolele. Acesta trebuie sa reflecte verificarea
conformitdtii regulilor, care sunt obligatorii pentru toti angajatii. Documenteazd monitorizarea
zilnici, siptdmanala sau periodici a cerintelor de igiend i Intrefinere, asigurind trasabilitatea si
dovada conformarii la legislatie si la propriile proceduri interne.

Ce trebuie sa contina Registrul de Control BPPH:

Informagii de antet

Denumirea unitatii

Titlul documentului: ,, Registru de Control — Bune Practici de Productie Igienicd’
Codul documentului (ex: R-01-01)

Numadrul editiei / reviziei

Data intrdrii in vigoare

e Persoana responsabila

3

Date de Identificare a Inregistrarii:
e Data si ora efectudrii controlului.

e Numele si semndtura persoanei responsabile care efectueaza verificarea.
e Punctul de lucru sau zona verificatd (ex: zona de receptie, depozit, hald de productie).

Activitatile monitorizate
Acestea pot include:
e Curdtenie spatii de lucru

e Igiena echipamentelor
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Starea vestiarelor / toaletelor

e Igiena personalului

Prezenta neconformitatilor (insecte, rozdtoare, mucegai etc.)
Verificarea substantelor de curdtare folosite

* Functionarea corecta a instalatiilor de apa caldd / rece
Controlul temperaturilor in spatiile de depozitare

Tabel de control propriu-zis

Format tabel, cu urmatoarele coloane propuse:

Nr. crt. ata A ctivitate ona / ocC Observa;ii Nume Nume
erificarii jmonitorizat[EchipamentfHA CCP persoana re
7] sponsabila Semnatura
conformare
ChecKklist

Puncte de Verificare Specifice :

* Receptie Materii Prime: Conformitatea materiilor prime, verificarea sigurantei acestora.

e Depozitare: Conditiile de temperaturd, umiditate si igiend in spatiile de depozitare.

* Productie: Respectarea regulilor specifice pe fluxul tehnologic pentru a reduce riscul de
contaminare.

e Igiena Personala: Verificarea echipamentului de protectie si a starii de igiend a personalului.

e Curatenie si Dezinfectie: Starea de curdtenie a spatiilor, utilajelor si echipamentelor.

* Prevenirea Contaminarii Incrucigate: Monitorizarea masurilor luate pentru a preveni
contaminarea intre materii prime, produse intermediare $i produse finite.

e Controlul Daunatorilor: Starea sistemelor de combatere a ddundtorilor si prezenta/absenta
semnelor de infestare.

e Gestionarea Apei: Conformitatea calitdfii apei utilizate in proces.

* Eliminarea Deseurilor: Verificarea modului de colectare si eliminare a deseurilor.

Sectiune pentru Neconformitati:

e Descrierea detaliata a oricdrei abateri sau neconformitdti constatate.
e Procedurile aplicate pentru produsele neconforme, inclusiv masurile de retragere, dacd este
cazul.
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Masuri Corective:

e Actiunile corective imediate care au fost luate pentru a remedia neconformitatea.
e Termenul stabilit pentru implementarea masurilor corective pe termen lung.

Verificare §i Validare:

e Semndtura persoanei responsabile din firmd, care confirma efectuarea controlului.
e O sectiune pentru observatii sau semnatura organelor de control externe (atunci cand este
cazul), avand in vedere cd colaborarea cu acestea este obligatorie.

Frecventa de completare

e Zilnicd pentru spatii de lucru si igiena personald
e Saptamanala pentru echipamente si depozite
e Lunard pentru actiuni DDD (dezinsectie, deratizare, dezinfectare)

Plan de actiune corectiva (optional inclus sau separat)

e Neconformitidile se noteazd In registru sau intr-un registru separat
e Se indica:

o data constatdrii

o descrierea neconformitatii

o actiunea corectiva propusa

o responsabilul

o termenul de rezolvare

Note / instructiuni de completare

La finalul registrului poate fi inclusa o sectiune scurta cu explicatii privind modul de completare,
responsabilitdfi, arhivare etc.

00 Recomandare:

Péstreazd acest registru intr-un format tipdrit cu pagini numerotate si semnate, sau in format
electronic cu acces controlat, in functie de sistemul de management aplicat.

Acest registru constituie o componentd fundamentald a documentatiei sistemului de management al
sigurantei alimentului, oferind dovezi clare ale respectarii legii si ale angajamentului asumat de
conducere.
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Aplicare corecta a procedurii

DN —

(98]

e e .

. Descarcd registrul dupd modelul propus si adapteaza-I tipului de unitate.

. Completeaza atent zilnic dupd efectuarea inspectiei preoperationale si completarea fiselor
preoperationale.

. Atentie: sunt activitdti zilnice, saiptaméanale, lunare sau trimestriale - ajusteaza corect actiunile

zonei de interes. Exemplu temperaturile: cu un termometru de control de verifica toate
temperaturile echipamentelor §i se noteazd in foaia zilnicd de verificare. Monitorizarea zilnicd
a echipamentului se noteazd in fisa echipamentului minim de 3 ori pe zi dacd nu aveti un
sistem automat de monitorizare.

9,

controale.

. Semneazad fiecare dupa ce arhivezi fisele care stau la baza deciziei.
. Arhivarea figelor se face in ordinea prestabilitd fiind prezentate obligatoriu la audituri si/sau

implementarii corecte a programului in caz de litigii sau probleme.

. Arhiveaza corect fiecare fila a registrului daca nu ai registru legat si sigilat.
. Pastreaza datele din registru minim 2 ani. Ele pot constitui aldturi de fise dovada respectdrii $i

. Nu completa doar sa fie completat. Scrie exact problemele, modul de remediere, persoane

responsabile implicate, rezultatele corectiilor. Rolul registrului este de a fi o dovada reala a
ceea ce se intampla Tn unitate.

10.

Model de completare:

Durata estimata a actiunii pentru o unitate mica/medie cu maxim 10 angajati = 10 min.

Nr.crt.  [Data Activitate Eonﬁ/ oc Observatii [Nume Nume<
verificarii monitorizat[EchipamenfHA CCP ersoana reSemnatura
7] ponsabila
onformare
ata
remediere
|/ 18.03.2025  |Conformitate [Receptie FT-01-temperafFrigider 2 Corina VasilaclResponsabil
ynaterie prima Depozitare furi - 1 doc neconform<  |re-receptie HACCP
Pregatire 21.03.2025
Preparare
Y /8.03.2025 giena Receptie FT-IP-01 Echipamente | Administrator Responsabil
personalului | epozitare igiena protectia comanda HACCP
Precatire personal - 1 alim?ntelor pchipamente
g oc echi
Preparare 30.03.2025
Livrare
Transport
3 /8.03.2025  |Igiend Pregatire FT-1G-01 U giena Sef tura Responsabil
echipamente igiena preoper conforma / HACCP
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reparare tionala ipsa biofilme
mbalare

FT-01-temperaturi - 1 doc = 1 document de monitorizare a temperaturii din zonele indicate care se
regasesc in arhiva: Dosar Temperaturi vol 2025 trim . Documentul inregistreazd toate temperaturile
verificate cu termometrul de control la toate echipamentele de refrigerare/congelare din unitate la
data 18.03.2025. Nu este vorba de temperaturile verificate de personal care sunt in registrul te
temperaturi zilnice din zona de interes.

FT-IP-01 igiena personal - 1 doc - este documentul intocmit si semnat de seful de turd/bucatarul sef
care controleazd zilnic tot personalul inainte de incepe productia.

00 Nota: Respectarea acestei proceduri este parte integranta din Planul HACCP s1 este obligatorie
pentru toti angajatii implicati in procesul de pdstrare si expunere a produselor alimentare.
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