Identificarea pencolelor potentiale

* Prin pericol potential se intelege orice agent fizic, chimic sau biologic, care are capacitatea
de a compromite siguranta unui aliment si implicit sanatatea consumatorului.

* Aceasta etapa este esentiala la documentarea sistemului HACCP, deoarece o analiza
inadecvata a pericolelor ar putea duce la proiectarea unui plan HACCP deficitar.

* Realizarea acestei etape implica o expertiza tehnica si o documentare stiintifica in diverse
domenii, pentru a identifica corect toate pericolele potentiale.

Intrebarile ce trebuie puse pentru identificarea pericolelor potentiale :
Pot exista contaminanti in materiile prime si in produsele semifabricate?

Este posibila cresterea inacceptabila a microorganismelor pe durata procesarii?



* I Pot avea loc reactii chimice nedorite pe durata procesarii sau ambalarii?

» [l Poate avea loc o insuficienta eliminare a contaminantilor de orice natura, ca
urmare a parcurgerii etapelor fluxului tehnologic?

* I Pot exista microorganisme sau toxine care au scapat de sub control?

* Se cunosc cele trei categorii de pericole potentiale (chimice, fizice si
microbiologice)

Se cunosc cele trei categorii de pericole potentiale (chimice, fizice si microbiologice)

cu sursele lor de provenienta, cu mentiunea ca lista ramane in permanenta deschisa,
practica demonstrand aparitia nedorita a unor riscuri potentiale a caror cauza de regula
este generata de neglijenta sau ignoranta.

Abordarea pericolului potential din punct de vedere al gravitatii si
probabilitatii de manifestare, determina denumirea acestuia ca risc
potential.



Analiza riscurilor

* Dupa ce riscurile au fost identificate este important sa se analizeze
modalitatile prin care ele pot contamina produsul. Descoperirea
punctelor de contaminare va fi realizata de intreaga echipa folosind
doua tehnici:

* -Brainstorming

* -Diagrama cauza efect



Brainstorming

Este o tehnica de analiza care se bazeaza pe culegerea de informatii ,idei,
date ce stimuleaza gandirea intregii echipe HACCP, respectandu-se
regulile de baza:

* - toate ideile vor fi consemnate;

» - fiecare membru isi poate spune parerea;

* - nu se vor face divagatii de la subiectul in discutie;
* - nU se permite ca cineva sa domine sedinta;

* - se vor discuta probleme si nu persoane.



Diagrama cauza efect
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Evaluarea riscurilor potentiale

Aceasta evaluare a riscului de aparitie a pericolelor consta in analiza probabilitatii
(frecventei) de manifestare a fiecarui pericol identificat si a severitatii (gravitatii) acestora, in
momentul consumarii produsului alimentar, considerand ca masurile de control (sau
celepreventive) nu si-au atins scopul.

Gravitatea reprezinta consecintele suferite de un consumator ca urmare a expunerii la un
contaminant si se clasifica in trei nivele:

* - mare: consecinte fatale, imbolnaviri grave, prejudicii incurabile, care se manifesta imediat, sau
dupa o perioada mai lungga;

* - medie: prejudicii substantiale si/sau imbolnaviri;

* - mica: leziuni minore si/sau imbolnaviri, absenta efectelor sau efecte minore sau consecinte care
apar numai dupa expunerea la doze ridicate, perioade lungi de timp.



Frecventa este probabilitatea de a avea un contaminant in produsul final in
momentul consumului. Probabilitatea se determina prin masuratori sau observatii in
timpul anumitor situatii specifice aparute in cadrul unitatii. Se clasifica in trei nivele

de frecventa:

- - T y . - .
* - mica: practic imposibil sa se produca sau improbabila ("risc teoretic"),
* - medie: poata sa aparaq, se intampla sa aparg,
* - mare: apare in mod sistematic, repetat.

In functie de gravitatea si frecventa riscului analizat, se stabileste clasa
derisc (3, 2, 3, sau 4) rezultata la intersectia acestor doua elemente,

folosind tabelul 1.



Tabel 1 - Gravitatea si frecventa aparitiei riscului

Gravitatea Frecventa aparitiei
(in produsul final, la consum)

Mare
Medie
Mica

Tabel 2 — Clasele de risc
Clasa de ris/Grad Contaminare Aparitie in produs Masuri de
semnificatie finit control/prevenire
1 Teoretica Nici un semn Nici una
2 Semne Absenta Constientizare
permanenta, verificare
3 Probabila Nu atinge nivel critic Masuri generale de
control (PA); verificare
Posibila La nivel critic Masuri specifice de
control (PCC);
verificare




* Trebuie mentionat faptul ca aceasta evaluare, nu reprezinta
identificarea punctelor critice de control (PCC), etapa distincta a
planului HACCP, realizand numai o ordonare cantitativa a lor, urmand ca
prin aplicarea arborelui decizional HACCP, sa fie identificate punctele
critice de control pentru riscurile semnificative, care de requla provin din
clasele 3si 4 derisc.

* Echipa HACCP trebuie sa ia in considerare numai acele pericole
semnificative care pot afecta inocuitatea produsului si implicit sanatatea
consumatorului, pentru a realiza un plan cat mai clar si simplu de aplicat.



O modalitate foarte utila de lucru consta in structurarea pericolelor si masurilor
preventive sub forma de tabel, conformm modelului prezentat in tabelul 3.

Tabel 3 - Structura pericolelor si masurilor preventive

Etapa din Gravitatea Frecventa Clasa de | Actiuni preventive
proces rlsc Mésuri de control

F|Z|ce

____
| Biologice | | | ]

De asemenea, specificam un lucru important si anume ca riscurile identificate intr-o
unitate de productie pot sa nu fie semnificative si in alta care produce acelasi aliment,
deoarece poate interveni o alta tehnologie, infrastructura, calificarea personalului etc., de
unde si specificitatea sistemului HACCP.




Determinarea Punctelor Critice de
Control (PCC)

Determinarea Punctelor Critice de Control, in vederea implementarii Sistemului
HACCP, constituie o_activitate foarte importanta, de reusita cdareia depinde buna
functionare in practica a acestuia.

Prin Punct Critic de Control (PCC) se intelege o operatie sau faza tehnologica la care se
poate aplica controlul ?i poate fi prevenit, eliminat sau redus la un nivel acceptabil un
pericol (de natura biologica, fizica sau chimicd) al sigurantei alimentelor Jc):alltatea
Igienico-sanitara).

Pentru identificarea PCC se poate utiliza asa numitul ,Arbore decizional" (figura 2),
conceputin anul 1991 de Grupul de lucru HACCP al Codexului Alimentar. Acceptand
faptul ca acest ,instrument" de lucru usureaza identificarea PCC, este bine de precizat
ca un specialist este in masura sa identifice cu usurinta PCC-urile dintr-un flux
tehnologic.
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Prima Intrebare

Exista masuri preventive pentru prevenirea riscului de aparitie a pericolelor identificate?

* Scopul acestei intrebari este acela de a verifica existenta cel putin a unei masuri preventive de-a
lungul filierei productive, in masura sa controleze pericolul identificat si luat in discutie. Aceste
masuri preventive pot fi multiple si pot varia de la produs la produs sauchiar de la pericol la
pericol; se poate astfel mentiona parametrul timp/temperatura, prezenta unui detector de
metale pentru depistarea unui fragment metalic etc.

» Daca raspunsul la aceasta intrebare este afirmativ, este necesar sa se descrie in mod detaliat si
clar masura sau masurile preventive existente.

» Dacainsa raspunsul este negativ, adica pericolul (riscul) examinat nu poate fi controlat in nici o
faza succesiva a procesului, echipa HACCP va trebuie sa-si puna urmatoarea intrebare: Controlul
in aceasta etapa este necesar pentru siguranta alimentului? Daca raspunsul este negativ se va
trece laintrebarea a 2-a, iar daca este pozitiv, vor trebuie operate modificari la procesul
tehnologic sau la produs si deci se va reveni la prima intrebare.



A doua intrebare:

* Este aceasta etapa destinata sa elimine pericolul sau sa
reduca riscul de aparitie a pericolului pana la un nivel acceptabil?

Sunt multe tratamente (tehnici) proiectate si puse in practica pentru
a elimina sau cel putin a reduce probabilitatea ca pericolele sa se
manifeste, putand mentiona tratamente termice, cernere, separare
impuritati metalice,etc.

Daca raspunsul este afirmativ, aceasta etapa (faza) este un PCC, iar
daca este negativ se trece la urmatoarea intrebare.



A treia intrebare:

Exista posibilitatea contaminarii datorita aparitiei unui risc

potential peste nivelul acceptabil sau chiar sa creasca la nivele inacceptabile?

Este ointrebare la care, cel putin pentru agentii microbiologici, nu este usor de raspuns
deoarece, din punct de vedere teoretic nu este admisa o limita de acceptabilitate. De fapt,
cu exceptia cazului de Listeria monocytogenes pentru care exista o limita legala
acceptabila, prezenta germenilor patogeni intr-un aliment nu este permisa.

Pe de alta parte aceasta intrebare pune clarin evidenta faptul ca grupul Codex
Alimentarius considera aceasta eventualitate si ca finalitatea fundamentala a sistemului
HACCP nu consta numai in absenta totala a pericolelor intr-un aliment, ci mai degraba in
aceea de a evita efectele negative pe care acel pericol le poate induce consumatorului.
Este evident ca pentru a raspunse la aceasta intrebare, echipa HACCP trebuie sa

se bazeze pe informatiile obtinute, referitor la pericolul considerat.



A patraintrebare

Exista o etapa ulterioara care poate elimina pericolul

identificat sau poate reduce probabilitatea de aparitie a acestuia pana
la un nivel acceptabil?

Este ointrebare ce priveste riscurile care pot reprezenta o amenintare la
sanatatea consumatorului. Daca raspunsul este negativ, este vorba de un
PCC, iar daca raspunsul

este afirmativ, nu este vorba de un PCC.



Pentru a documenta modalitatea de identificare a PCC-urilor, se recomanda folosirea
formularului de lucru prezentat in tabelul 4.

Tabel 4 — Model de formular pentru identificarea PCC
Tip de risc Denumire si | Clasa de risc Intrebiri din arborele de decizie PCC/PA

evaluare risc Q1 Q2 Q3 Q4

* PA =punct de alerta

Odata identificate diferitele PCC-uri, acestea se vor marca pe diagrama de flux, pentru
a se evidentia foarte rapid fazele care solicita o atentie sporitd (un control adecvat) pentru
fabricarea de alimente sigure.

In cazul in care, in fluxul tehnologic sunt identificate un numar mare de PCC (dupa unii
experti peste 4 PCC) este necesara reproiectarea acestuia.

Punctele Critice de Control la care nu se constata depasiri ale limitelor critice intr-un
interval mare de timp (peste 2 ani) vor deveni puncte de atentie.

Dintre diferitele PCC-uri identificate pe un flux tehnologic general de productie a
alimentelor, se pot mentiona: receptia materiei prime, tratamentele termice, ambalarea,
transportul etc., cu specificatia ca fiecare echipa HACCP, utilizand ,Arborele decizional"
HACCP va ftrebui sa identifice ,propriile” Puncte Critice de Control, avand in vedere

specificitatea Sistemului.




