Elaborarea unui sistem de
management al calitatil



Etapele implementarii sistemului sunt urmatoarele:

1 Politica sigurantei alimentare (definirea scopului).

2. Constituirea si organizarea echipei HACCP.

3. Descrierea produsului (specificatii despre produs) si identificarea
utilizarii intentionate.

4. Elaborarea diagramei de flux tehnologic si verificarea pe teren.
5. Identificarea pericolelor potentiale.

6. Evaluarea riscurilor potentiale.

7. Determinarea punctelor critice de control (PCC).

8. Stabilirea limitelor critice.

9. Stabilirea sistemului de monitorizare.

10. Stabilirea actiunilor corective.

11. Stabilirea procedurilor de verificare.

12. Stabilirea documentatiei si a inregistrarilor



1.Politica sigurantei alimentare

Implementarea unui sistem de management al calitatii si implicit al sistemului

HACCP presupune, ca o prima etapa, formularea politicii calitatii unitatii de productie,
definita ca un ghid care indica obiectivele care se numesc a fi realizate privind
respectarea prevederilor GMP, GHP si implementarea unui sistem de management al
sigurantei alimentare bazat pe metoda HACCP.

De regula, politica se constituie sub forma scrisa a unui document sintetic.
In continuare sunt prezentate principalele elemente de analiza ce vor fi cuprinse in
politica pentru calitate a unei unitati de productie care vizeaza si siguranta alimentului.



Elemente de analiza:
Producator: Cine suntem noi?

Obiective: Ce standarde ne
propunem singuri sa respectam?

Ce producem noi, ce facem noi? Modalititi: Cum ne vom realiza
Care este locul nostru in lantul agro-  obiectivele referitor la:
alimentar? clientii nostri (reclamatii, etc.)

Produs: Care sunt produsele noastre? [ furnizorii nostri (specificatii,
Scop: Care sunt scopurile pe care le SueliEl
urmarim? produsele (HACCP)

: : , colaboratorii proprii (instruire,
(Referitor la siguranta alimentelor) responsabilititi, comunicare)

Client: Ce asteapta clientii nostri de la Organizare: Planificare si control
noi? o sistemul HACCP
(De verificat intrebarile frecvente!) o echipa HACCP

Legislatie: Care sunt obligatiile legale? © bugetul.



2.Constituirea si organizarea echipei HACCP

Echipa HACCP este structura operationala indispensabila implementarii
sistemului HACCP. Este necesara crearea unei echipe pluridisciplinare
formata din specialisti cu experienta. Acesta reuneste participantii dintr-o
unitate de productie ce au dobandit cunostintele specifice si o experienta
in controlul calitatii (managementul general,responsabilul de calitate,
expertii tehnici, maistrii, muncitori etc.)

Echipa trebuie sa fie alcatuita din maximum 5-6 persoane, in functie de necesitati.
Structura echipei trebuie sa fie functionala si absolut neierarhica. Echipa HACCP va
colabora cu personalul de pe teren care se va ocupa de punerea in practica ulterior a
sistemului HACCP. Valoarea studiului va consta in cunoasterea completa a produsului,
procesului si a pericolelor luate in studiu.



Managerul general impreuna cu responsabilul HACCP vor intreprinde urmatoarele
actiuni:

- organizarea Departamentului igiena-siguranta alimentului;

- evaluarea si selectia personalului ;

- organizarea echipei HACCP;

- stabilirea responsabilitatilor si documentarea fiselor de post;

- stabilirea regulamentului de functionare a echipei HACCP;

- stabilirea programului de lucru si a planului de instruire.

Responsabilitatile si atributiile liderului echipei HACCP sunt urmatoarele:

selectarea membirilor echipei HACCP; Secretarul echipei HACCP are urmatoarele
propunerea unor schimbari in echipd dacd este nevoie; responsabilitati:

coordonarea muncii echipei HACCP; 0 organizeaza intalnirile membrilor echipei;

este reprezentantul echipei in relatiile cu managementul intreprinderii;  © inregistreaza rezultatele intalnirilor membrilor
imparte responsabilitatile celorlalti membrii ai echipei HACCP; echipei;

asigurd aplicarea corespunzatoare a conceptului HACCP; o inregistreaza deciziile luate de echipa HACCP.

asigura atingerea scopului implementarii sistemului HACCP;
prezideaza intalnirile echipei HACCP in cadrul carora membrii sa isi
poata exprima deschis ideile.

urmareste aplicarea in practica a deciziilor echipei HACCP;



Descrierea produsului (specificatii despre produs)

In aceastd etapa, echipa HACCP trebuie sa realizeze un adevarat audit a produsului, care s3
cuprinda: descrierea completa a materiilor prime, ingredientelor, materialelor de ambalare
si a produselor finite.

Materiile Prime si ingrediente se va preciza natura lor, ponderea in procesul finit,
caracteristicile fizico-chimice si microbiologice, conditiile de prelucrare, interventiile
tehnologice la care sunt supuse si conditiile de depozitare. Pentru a fi mai practici, se pot
realiza niste fise cu specificatii despre produs.

Descrierea produsului reprezinta o etapa foarte importanta, deoarece contribuie la
identificarea pericolelor potentiale care ar putea afecta inocuitatea produselor alimentare
si in final sanatatea consumatorului. Tot in aceasta etapa se va realiza si identificarea
utilizarii intentionate a produsului, cat si a categoriei de consumatori ai produsului.



Aceasta abordare consta in precizarea valabilitatii stabilitatii la utilizare
in vederea prevenirii unei folosiri inadecvate, neintentionate a acestuia
care ar putea prejudicia consumatorul neavizat

De asemenea, echipa HACCP va trebui sa identifice daca produsul se
adreseaza consumatorului general sau vreunei categorii ,sensibile”
(copii, varstnici, diabetici, etc.) de consumatori, precizand foarte clar
aceste detalii pe eticheta produsului, respectand in acelasi timp
cerintele legislatiei in vigoare.



4. Informatii despre proces

Etapele principale:
- descrierea procesului de productie si detalierea sa sub forma
unor diagrame;

- alcatuirea unui plan al spatiilor de productie;
- verificari la fata locului.



Elaborarea diagramei de flux tehnologic

Pentru realizarea planului HACCP la un anumit produs alimentar, este absolut

necesar a se aborda o diagrama de flux tehnologic detaliata, pentru acel produs luat in
studiu care va avea un caracter specific, personalizat.

Diagrama de flux permite o mai buna identificare a punctelor sau cailor de

contaminare din sectia de productie, ceea ce ajuta la stabilirea mai usoara a masurilor de
prevenire a contaminarii fizice, chimice si microbiologice.

Pentru realizarea unei diagrame de flux tehnologic reprezentativa, care sa furnizeze

mai multe informatii se recomanda folosirea simbolurilor standardizate conform ISO 9004.

Prezentarea etapelor din procesul tehnologic de fabricatie trebuie sa contina informatii utile
in legatura cu natura procedeelor de fabricatie, echipamentul, materialele constructive,
caracteristicile procedeului, fluxul de materii prime si produs finit. Daca se lucreaza cu
ajutorul diagramei de flux, pot fi mai usor identificate punctele sau caile de contaminare in
sectia de fabricatie si pot fi astfel stabilite modalitatile de prevenire a

contaminarii.



Simboluri utilizate la elaborarea diagrameior de flux tehnologic (Mowchart)

Inceput sau sfargit de activitate

Decizia luati ca umare a unul
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Fluxul tehnologic

trebuie sa urmareasca traseul materiilor prime incepand cu intrarea acestora in unitatea
de productie, traseul produselor intermediare, al deseurilor, al subproduselor, pana la
produsul final. Diagrama de flux, alaturi de specificatiile despre produs, reprezinta
elemente cheie absolut necesare etapei urmatoare care consta in identificarea pericolelor
potentiale si a masurilor de prevenire.

Planul de amplasare a spatiilor de productie

Pe [anga schema tehnologica bloc si schema de flux, va fi schitat si planul de

amplasare al sectiei de productie, toate avand rolul de a facilita urmarirea desfasurarii
procesului tehnologic si sesizarea eventualelor incrucisari si intoarceri de flux (circuitul
materiilor prime, al ingredientelor al produselor finite, al deseurilor, al personalului etc.).



