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(Informari)

INFORMARI PROVENIND DE LA INSTITUTIILE, ORGANELE SI ORGANISMELE
UNIUNIT EUROPENE

COMISIA EUROPEANA

COMUNICAREA COMISIEI

de stabilire a unor orientiri privind sistemele de management al sigurantei alimentare pentru
activititile de comercializare cu aminuntul a produselor alimentare, inclusiv donarea de alimente

(2020/C 199/01)

1. INTRODUCERE

In conformitate cu articolul 4 din Regulamentul (CE) nr. 852/2004 al Parlamentului European si al Consiliului (), toti
operatorii din sectorul alimentar (OSA) trebuie sd respecte cerintele sanitare generale previzute in anexele I (productia
primard si activititile conexe) si I (ceilalti OSA) la regulament. in plus, articolul 5 prevede ci OSA, cu exceptia
producitorilor primari, trebuie s elaboreze, s aplice si sd utilizeze in permanentd o procedurd sau mai multe proceduri
bazate pe principiile HACCP (analiza riscurilor si punctele critice de control).

Cerintele sanitare generale, impreund cu cerintele sanitare specifice stabilite in anexa IIl la Regulamentul (CE) nr. 853/2004
al Parlamentului European si al Consiliului (?), sunt considerate programe preliminare (PRP) () care, impreund cu
procedurile bazate pe principiile HACCP, trebuie sd conduci la un sistem integrat de management al sigurantei alimentare
(SMSA) pentru fiecare intreprindere din sectorul alimentar, astfel cum se explicd in ,Comunicarea Comisiei privind punerea in
aplicare a sistemelor de management al sigurantei alimentare cuprinzdnd programele preliminare (PRP) si procedurile bazate pe
principiile HACCP, inclusiv facilitatea/flexibilitatea punerii in aplicare in anumite intreprinderi cu profil alimentar” (*), adoptatd in
2016 (denumitd in continuare ,comunicarea Comisiei din 20167).

Procedurile bazate pe principiile HACCP trebuie sd constea in identificarea oricdror riscuri care trebuie prevenite, eliminate
sau reduse la un nivel acceptabil ca parte a analizei riscurilor, acesta fiind primul dintre principiile HACCP enumerate la
articolul 5 alineatul (2) litera (a) din Regulamentul (CE) nr. 852/2004. Necesitatea unor mdsuri suplimentare in cadrul
procedurilor bazate pe principiile HACCP [articolul 5 alineatul (2) literele (b)-(g)] depinde de rezultatul analizei riscurilor,
de exemplu dacd analiza riscurilor indicd necesitatea identificdrii punctelor critice de control (CCP). La considerentul 15
din Regulamentul (CE) nr. 852/2004 se recunoaste cd, in anumite intreprinderi din sectorul alimentar, identificarea CCP nu
este posibild si cd, in anumite cazuri, bunele practici de igiend (cerintele sanitare generale si specifice mentionate mai sus)
pot inlocui monitorizarea CCP.

Considerentul 15 din Regulamentul (CE) nr. 852/2004 mentioneazd in mod explicit necesitatea acestei flexibilititi in cazul
intreprinderilor mici. In conformitate cu articolul 5 alineatul (4) litera (a), la verificarea respectdrii procedurilor bazate pe
principiile HACCP trebuie sd se tind seama de natura si de dimensiunea intreprinderii din sectorul alimentar.

(") Regulamentul (CE) nr. 852/2004 al Parlamentului European si al Consiliului din 29 aprilie 2004 privind igiena produselor alimentare
(JOL139,30.4.2004, p. 1).

() Regulamentul (CE) nr. 853/2004 al Parlamentului European si al Consiliului din 29 aprilie 2004 de stabilire a unor norme specifice de
igiend care se aplica alimentelor de origine animald (JO L 139, 30.4.2004, p. 55).

() In special procedurile de asigurare a trasabilitatii si a retragerii alimentelor in caz de neconformitate sunt considerate PRP si fac parte
din SMSA. Acestea trebuie si fie aplicate de orice intreprindere din sectorul alimentar, dar comunicarea mentionati nu prevede alte
instructiuni aplicabile activitdtilor de vanzare cu amanuntul.

(*) JOC278,30.7.2016, p. 1.
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Fostul Oficiu Alimentar si Veterinar (OAV) al Directiei Generale Sandtate si Sigurantd Alimentard a Comisiei a realizat un
studiu documentar, misiuni de informare si consultdri cu statele membre si organizatiile partilor interesate private cu
privire la stadiul punerii in aplicare a HACCP in UE si la domeniile in care sunt necesare imbundtitiri. Pe baza acestui
exercitiu, OAV a publicat in 2015 un ,Raport general privind stadiul punerii in aplicare a HACCP in UE si domeniile in care sunt
necesare imbundtdtiri” (°) (denumit in continuare ,raportul OAV din 2015"). Raportul OAV din 2015 recomandi extinderea
orientdrilor referitoare la SMSA si oferd mai multe sugestii de imbundtitire, inclusiv orientdri privind analiza riscurilor si
stabilirea CCP. Comunicarea Comisiei din 2016 abordeazi recomandarile din raportul OAV, dar fdrd a trata activitatile in
mod specific.

Comerciantii cu amdnuntul din sectorul alimentar (de exemplu, restaurante, mdceldrii, brutdrii, unititi de catering,
magazine alimentare, braserii etc.) sunt adesea intreprinderi mici, lipsite de cunostintele stiintifice si resursele necesare
pentru a efectua analiza riscurilor ca parte a obligatiei lor de a aplica un SMSA.

La nivelul vanzarii cu amadnuntul din acest sector se fac adesea donatii de alimente, iar analiza riscurilor trebuie s includi
luarea in considerare si eventuala identificare a riscurilor suplimentare datorate acestei activititi. Facilitarea donatiilor de
alimente este o prioritate in cadrul planului de actiune al Comisiei pentru economia circulard (%), ca mijloc de prevenire a
risipei alimentare si de promovare a securitdtii alimentare, in conformitate cu obiectivele de dezvoltare durabild ale
Organizatiei Natiunilor Unite. Acest obiectiv poate fi, in unele cazuri, dificil de realizat din punctul de vedere al sigurantei
alimentare, avind in vedere implicarea unor actori suplimentari (de exemplu, bincile de alimente si alte organizatii
caritabile) si faptul cd produsele alimentare redistribuite se pot apropia de sfarsitul termenului lor de valabilitate atunci
cand sunt luate in considerare in vederea dondrii de alimente.

Pentru a oferi sprijin comerciantilor cu amanuntul in ceea ce priveste efectuarea analizei riscurilor, Comisia a solicitat in
primul rand Autoritdtii Europene pentru Siguranta Alimentard (EFSA) sd prezinte recomandari referitoare la abordarile
analizei riscurilor pentru unititile de vanzare cu aminuntul. EFSA a adoptat doud avize. In 2017, a adoptat un aviz
intitulat ,,Hazard analysis approaches for certain small retail establishments in view of the application of their food safety management
systems” (,Aborddri ale analizei riscurilor pentru anumite unititi mici de vinzare cu amdnuntul, in vederea aplicirii
sistemelor lor de management al sigurantei alimentare”) (), care se concentreazd pe mdceldrii, magazine alimentare,
brutarii, magazine de peste si magazine de inghetata. In 2018, EFSA a adoptat un aviz intitulat ,Second scientific opinion on
hazard analysis approaches for certain small retail establishments and food donations” (,Al doilea aviz stiintific privind abordirile
analizei riscurilor pentru anumite unitdti mici de vanzare cu amdnuntul si donatii de alimente”) (), care este axat pe centre
de distributie, supermarketuri si restaurante (inclusiv braserii si unitdti de catering) si abordeaza, in cadrul analizei riscurilor,
posibilele riscuri suplimentare asociate donatiilor de alimente de la nivelul vanzarii cu aminuntul.

2. OBIECTIVUL SI CONTINUTUL

Scopul prezentei orientdri este de a facilita si armoniza punerea in aplicare a cerintelor UE privind un SMSA cu rol central
de analizd a riscurilor pentru urmitorii comercianti cu amanuntul: maceldrii, magazine alimentare, brutdrii, magazine de
peste si magazine de inghetatd, centre de distributie, supermarketuri, restaurante, servicii de catering si braserii.

Prin urmare, prezenta comunicare oferd orientdri cu privire la modul in care acesti comercianti, in cadrul activititii lor, pot
pune in aplicare Regulamentul (CE) nr. 852/2004, in special articolul 4 si anexa I in ceea ce priveste cerintele sanitare
generale si articolul 5 in ceea ce priveste procedurile bazate pe principiile HACCP. Prezenta comunicare oferd, in acelasi
timp, un exemplu privind modul in care sectorul de vinzare cu amanuntul poate pune in aplicare orientrile, inclusiv pe
cele privind facilitarea/flexibilitatea, recomandate in comunicarea Comisiei din 2016, in special la nivelul vanzdrii cu
amdnuntul. Autoritdtile competente pot utiliza, de asemenea, prezenta orientare pentru a verifica punerea in aplicare a
cerintelor UE de citre aceste intreprinderi din sectorul alimentar.

Pirtile legate de donarea de alimente completeazi orientdrile UE privind donatiile de alimente (%), care clarificd dispozitiile
relevante din legislatia UE pentru a facilita respectarea, de cdtre furnizorii si destinatarii surplusului de alimente, a
cerintelor stabilite in cadrul de reglementare al UE (de exemplu, siguranta alimentard, igiena produselor alimentare,
informatiile despre produsele alimentare, trasabilitatea, rispunderea etc.). in domeniul igienei produselor alimentare, de
exemplu, orientdrile evidentiazd necesitatea ca OSA (inclusiv bancile de alimente si alte organizatii caritabile) si aplice
bune practici de igiend si sd instituie un sistem de autocontrol bazat pe principiile HACCP aplicabile activititilor de
redistribuire a alimentelor.

() http://ec.europa.euffood/fvojoverview_reports/details.cfm?rep_id=78
() COM(2015) 614 final.

() EFSA Journal 2017;15(2):4697, p. 62.

(®) EFSA Journal 2018;16(11):5432, p. 64.

)
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JO C361,25.10.2017, p. 1.
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Prezenta comunicare abordeazd o serie de recomandari din Raportul OAV si transpune recomandarile stiintifice oferite de
cele doud avize EFSA intr-un document care poate fi utilizat ca atare de citre OSA.

Prezenta comunicare incepe prin a furniza orientdri generale in conformitate cu avizele EFSA in vederea aplicdrii unei
abordari simplificate privind un SMSA pentru comerciantii cu amdnuntul (sectiunea 3). Este prezentatd o imagine de
ansamblu a PRP specifice, relevante drept bazd pentru un SMSA la nivel de vinzare cu amidnuntul (sectiunea 4), completate
in sectiunea 5 cu PRP destinate in mod explicit asigurdrii sigurantei consumatorilor in cazul donatiilor de alimente.

Abordarea simplificatd din sectiunea 3 a fost utilizatd pentru a oferi orientdri referitoare la analiza riscurilor, urmatoarea
mdsurd din cadrul unui SMSA care porneste de la elaborarea unei diagrame flux, explicate in sectiunea 6. Pornind de la o
diagramad flux specificd, sectiunile 7-14 oferd o analizd generici a riscurilor ca orientare pentru fiecare activitate in parte;
aceasta constituie doar un exemplu si poate fi adaptatd la activitdtile specifice ale comerciantilor cu amdnuntul (se pot
adiuga sau elimina procese ori msuri). In sectiunea 15, orientdrile cu privire la modul in care posibilele riscuri aferente
donatiilor de alimente pot fi incluse in analiza riscurilor au fost abordate in mod orizontal, deoarece pot fi aplicate intr-o
manierd similard in diferitele activititi de vinzare cu amanuntul.

Recomandirile din prezenta orientare nu au caracter obligatoriu si s-ar putea si nu fie relevante pentru fiecare dintre
activitdtile de vdnzare cu amdnuntul incluse. Comerciantii cu aminuntul pot aplica, in managementul sigurantei
alimentare, ,abordarea simplificatd” descrisd in prezenta comunicare si in avizele EFSA (denumitd in continuare ,SMSA
simplificat”). Totusi, dacd diagrama flux care cuprinde activititile lor detaliate nu corespunde celor ilustrate in prezenta
comunicare, este important ca unitdtile de vanzare cu amanuntul sd isi adapteze SMSA intr-un mod clar si usor de utilizat,
in functie de celelalte procese (etape) specifice si produse relevante pentru intreprinderea lor. Acest lucru se poate realiza
prin adaptarea diagramei flux relevante.

Prezenta orientare a UE poate fi completatd sau inlocuitd cu orientdri la nivel national, pentru a se tine seama mai bine de
situatiile locale sau nationale specifice. In plus, pot exista norme nationale referitoare la aspecte care nu sunt reglementate
si armonizate la nivelul UE (de exemplu, in ceea ce priveste donatiile de alimente). Prin urmare, se recomanda consultarea
autoritatilor nationale cu privire la posibila existentd a acestor norme si/sau orientdri nationale. Pentru a facilita schimbul
de informatii despre practicile nationale in materie de donare de alimente, Comisia publicd orientarile existente in statele
membre ale UE pe site-ul siu web dedicat prevenirii risipei alimentare (*°).

Comisia a consultat experti din statele membre pentru a examina aceste subiecte si a ajunge la un consens asupra lor.
Experientele statelor membre care au aplicat deja anumite recomandiri ale EFSA cu privire la aplicatiile practice ale
abordarii simplificate au fost luate in considerare in vederea imbundtatirii in continuare a orientdrilor curente.

Prezenta comunicare vizeazd sprijinirea anumitor unititi de vanzare cu amdnuntul in ceea ce priveste aplicarea
Regulamentului (CE) nr. 852/2004. Numai Curtea de Justitie a Uniunii Europene are competenta de a formula interpretari
obligatorii ale dreptului Uniunii.

3. ORIENTARE PRIVIND UN SMSA SIMPLIFICAT IN SECTORUL VANZARII CU AMANUNTUL

Pe baza recomanddrilor din avizele EFSA, o abordare ,simplificatd” pentru SMSA, conformi cu cerintele Regulamentului
(CE) nr. 852/2004, poate fi descrisd dupd cum urmeazi:

1. unitatea de vinzare cu amanuntul trebuie s constientizeze doar grupurile de riscuri (biologice, chimice, fizice sau
alergenice) care pot apdrea intr-o anumitd etapd, fird a cunoaste in profunzime fiecare risc specific (de exemplu,
cunoasterea faptului cd poate exista un risc biologic asociat cu carnea crudd, fird a sti dacd ar putea fi vorba despre
Salmonella, Campylobacter sau Escherichia coli producdtoare de toxind Shiga); acest lucru este posibil deoarece, la nivelul
vanzdrii cu amdnuntul, activititile de control pentru fiecare grup de riscuri sunt identice;

2. unitatea de vinzare cu amanuntul trebuie sd inteleagd cd nerealizarea anumitor activitati de reducere a riscurilor, cum ar
fi separarea alimentelor crude de cele care sunt gata pentru consum (GPC), constituie un risc;

3. nu existd nicio cerintd referitoare la intelegerea sau aplicarea unei clasificari a riscurilor;

4. alergenii sunt tratati ca un risc separat, iar nu ca un risc chimic si

(") https://ec.europa.cu/food/safety/food_waste[library_en
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5. trebuie sd fie instituite intotdeauna PRP si, dacd acest lucru se justificd pe baza rezultatului identificdrii obligatorii a
riscurilor si a (absentei) identificarii punctelor critice de control (analiza riscurilor), aceste PRP ar putea fi suficiente si
nu trebuie si fie completate cu mdsuri suplimentare in procedurile bazate pe principiile HACCP (de exemplu,
identificarea CCP).

Cum puteti utiliza concret prezentul ghid pentru a obtine un SMSA pentru intreprinderea dumneavoastra?
1. Identificati intreprinderea dumneavoastri (de exemplu, maceldrie, magazin alimentar).

2. Verificati pe site-ul web al autorititilor competente din tara dumneavoastrd dacd existd orientdri nationale privind
bunele practici de igiend si HACCP aplicabile intreprinderii dumneavoastrd. Adesea, orientdrile nationale sunt mai
bine adaptate intreprinderilor din tara dumneavoastrd si pot oferi toate informatiile de care aveti nevoie.

3. Daci nu este cazul sau dacd doriti si aflati mai multe detalii privind aceastd temd, consultati diagrama flux aplicabild
intreprinderii dumneavoastrd la sectiunile 7-15. Diagrama flux prezintd toate activitatile si mdsurile sau etapele
consecutive din cadrul intreprinderii dumneavoastra?

(a) Dacd raspunsul este afirmativ, mergeti la punctul 4.

(b) Daci raspunsul este negativ, trebuie si va construiti propria diagrama flux pornind de la exemplele oferite, prin
addugarea sau eliminarea anumitor activitati.

4. Consultati tabelul de analiz3 a riscurilor care urmeaza dupa diagrama flux pentru intreprinderea dumneavoastr. In
prima coloand veti gdsi toate etapele indicate in diagrama flux. In cazul in care a fost necesar si modificati diagrama
flux (a se vedea punctul 3b), va trebui, de asemenea, sd modificati tabelul, prin addugarea sau eliminarea unor
mdsuri.

5. Celelalte coloane din tabel reprezintd analiza riscurilor pentru intreprinderea dumneavoastra:

— coloanele 2 si 3 se referd la identificarea riscului in fiecare etapd, si anume:

— riscurile”: identificati grupurile de riscuri care pot apdrea in fiecare etapd si care trebuie controlate, si anume
riscurile ,biologice” (acest grup include, de exemplu, bacteria Salmonella), riscurile ,chimice” (acest grup
include, de exemplu, un dezinfectant pe care il utilizati, o substanta care devine toxica dacd este prezentd in
cantitdti prea mari intr-un produs alimentar etc.), riscurile ,fizice” (acest grup include, de exemplu, un ciob
dintr-un pahar spart, o tigard etc.) si riscurile ,alergenice” (acest grup include produse sau ingrediente
alimentare la care unele persoane ar putea fi alergice);

— activitdtile care contribuie la posibilitatea crescutd/redusid de producere a riscului;

— coloana 4 se referd la ,activitdtile de control” care au ca scop sd prevind aparitia unui risc. Aceste activititi de
control sunt PRP relevante descrise in sectiunea 4 din prezenta comunicare.

6. Atunci cand donati produse alimentare, trebuie si luati in considerare si sectiunea 15, mai exact diagrama flux care
reprezintd donatiile din perspectiva donatorului, precum si tabelul 11, care prezintd analiza riscurilor aplicabild
donatiilor de alimente. M3surile de control care pot fi aplicate sunt detaliate in sectiunea 5.

7. Dacd reprezentati o organizatie caritabild care primeste donatii, trebuie s luati in considerare sectiunea 15, mai
exact a doua parte a diagramei flux, si tabelul 12 (impreuni cu sectiunea 5).

8. Dacd nu sunteti implicat(d) in donatii de alimente, PRP 14 din sectiunea 5 ar putea fi totusi relevant pentru
intreprinderea dumneavoastra.

4. PREZENTARE GENERALA A PRP RELEVANTE PENTRU ORICE ACTIVITATE DE VANZARE CU AMANUNTUL

PRP reprezintd practicile preventive si conditiile necesare inainte si in cursul punerii in aplicare a sistemului HACCP, care sunt
esentiale pentru siguranta alimentard. PRP necesare depind de segmentul din lanul alimentar in care opereazd sectorul si de
tipul de activitate. Exemple de termeni echivalenti specifici activitatii in diferite etape ale productiei de alimente: bune practici
agricole (BPA), bune practici veterinare (BPV), bune practici de fabricatie (BPF), bune practici de igiend (BPI), bune practici de
productie (BPP), bune practici de distributie (BPD) si bune practici comerciale (BPC). In textele Codex Alimentarius ('), PRP sunt

denumite ,coduri de practicd” sau ,BPI” in sens larg. In comunicarea Comisiei din 2016 sunt incluse mai multe detalii despre
PRP in general, iar avizele EFSA oferd mai multe detalii despre PRP specifice pentru comerciantii cu amanuntul.

Tabelul 1 de mai jos (si tabelul 2 din sectiunea 5) precizeazd, pentru fiecare orientare PRP, modul in care riscurile pot fi
controlate prin PRP (coloana 2), daci si cum trebuie monitorizatd aplicarea PRP in sectorul alimentar (coloana 3), daci este
necesard pistrarea de evidente cu privire la monitorizarea aplicatd (coloana 4) si ce actiuni corective trebuie aplicate atunci
cand rezultatele monitorizarii aratd cd PRP nu este aplicat in mod corespunzitor (coloana 5).

(™) http:/|www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/codex-texts/codes-of-practice/en/
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Tabelul 1

Un rezumat al PRP relevante pentru activititile de vinzare cu amidnuntul, pe baza comunicirii Comisiei din 2016 si a avizelor EFSA

PRP

Infrastructurd/activitdti de control

Monitorizare

Pistrarea de evidente (da/nu) (*)

Actiuni corective

PRP 1: Infrastructurd (cladire si
echipament, inclusiv spatii mobile
sau temporare).

Infrastructurd igienicd i clddire si
echipament in conformitate cu
scopul urmdrit.

Verificare vizuald lunard pe baza
listei de verificare a infrastructurii
(igiend si stare).

Da, dar numai in cazul in care
sunt necesare lucriri de
remediere.

Intreginere adecvata a spatiului si a
echipamentului.

PRP 2: Curdtare si dezinfectare.

Program de curitare si de dezin-
fectare si/sau politica ,curdteniei
imediate” (,clean-as-you-go”).

Verificari vizuale la fata locului.
Verificari vizuale zilnice.

Testare microbiologicd periodica.
Frecventa poate depinde de dimen-
siunea unititii si de rezultatele tes-
tdrii precedente.

Da, in cazul in care existd o
neconformitate.

Curdtarea si dezinfectarea zonei/echipa-
mentului afectat.

Examinarea si, daci este necesar, relua-
rea formdrii personalului sifsau revizui-
rea frecventei si a metodei de
dezinfectare.

PRP 3: Combaterea diunitorilor:

Activitdti de combatere a

Verificare internd siptdmanald.

Da, dar numai in cazul in care

Revizuire si/sau reinnoire a activitdtilor

accent pe prevenire. ddunitorilor. sunt necesare lucrdri de reme- | de combatere a ddunitorilor.
diere, sau pastrarea unui jurnal
de activitate atunci cind se ape-
leazd la o intreprindere externd.
PRP 4:intretinere tehnici si calibrare. | Intrefinerea tuturor | Monitorizare continud a | Nu Repararea sau inlocuirea echipamentu-
echipamentelor. echipamentelor. Da, starea calibririi/verificare | lui, daci este necesar.

Calibrarea dispozitivelor de masu-
rare (de exemplu, termometre, cin-
tare etc.).

Starea calibrarii periodice sau veri-
ficare suplimentard prin utilizarea
unui termometru diferit.

suplimentara.

Examinarea programului de intretinere
si de calibrare.

PRP 5: Contamindri fizice si chimice
din mediul de productie.

In cazul produselor de brutirie,
temperaturile ridicate vor determina
formarea acrilamidei.

Asigurarea depozitarii corecte a tu-
turor materialelor.

Asigurarea faptului cd toate supra-
fetele sunt clatite/sterse corespun-
zitor dupd dezinfectare, in confor-
mitate cu instructiunile
producitorului.

Asigurarea conditiilor corecte de
coacere (T/durata).

Verificare  vizuald in
prelucrdrii.

Verificare lunard pe baza listei de
verificare sau inspectie vizuald a in-

frastructurii (igiend si stare).

timpul

Verificare vizuald in timpul prelu-
crdrii si verificarea vizuali a pro-
dusului final.

Da, dar numai in cazul in care
sunt necesare lucrari de
remediere.

Nu.

Examinarea procedurilor de depozitare,
de curidtare si dezinfectare etc.

Eliminarea produselor ,tratate termic
excesiv”.
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PRP

Infrastructurd/activitdti de control

Monitorizare

Pistrarea de evidente (da/nu) (*)

Actiuni corective

PRP 6: Alergeni.

Verificarea absentei alergenilor ne-
intentionati in materiile prime.
Pistrarea unui inventar actualizat al
produselor alimentare care contin
posibilialergeni, inclusiv al surselor
(de exemplu, materia primd, con-
taminarea incrucisatd etc.)

Surse potentiale de contaminare in-
crucisatd identificate si controlate.

Specificatii ale materiei prime de la
furnizori.

Sunt puse in aplicare in mod con-
tinuu activitdti pentru prevenirea
contamindrii incrucisate.

Nu. Trebuie sd fie pastrate unele
evidente (cel putin in cazul ac-
tiunilor corective) dacd apare un
incident legat de un alergen.

Incetarea utilizarii materiilor prime po-
tential ,contaminate”.
Examinarea
furnizorilor/furnizorului.
Revizuirea criteriilor de acceptare.
Examinarea si corectarea activitdtilor
destinate  prevenirii  contamindrii
incrucisate.

Dacd, in pofida tuturor actiunilor men-
tionate mai sus, contaminarea incruci-
satd nu poate fi evitatd, in urma unei
analize a riscurilor, OSA trebuie sd eva-
lueze dacd este necesard furnizarea de
informatii despre prezenta posibild si
neintentionata a alergenilor in produse-
le alimentare.

cerintelor

PRP 7: Gestionarea deseurilor.

Separarea completd a deseurilor de
materiile prime sau de alimente.
Respectarea cerintelor legale speci-
fice pentru depozitarea si elimina-
rea deseurilor alimentare de origine
animald (subproduse de origine
animald).

Verificare vizuald de rutind pentrua
se asigura faptul cd se respectd pe
deplin politica sectorului alimentar
in materie de gestionare a
deseurilor.

Nu.

Eliminarea fdrd intdrzieri nejustificate a
deseurilor din zonele in care se lucreazd
cu produse alimentare.

Examinarea si revizuirea activititilor cu-
rente de gestionare a deseurilor.

Dacd este necesar, reluarea formdrii
personalului.

PRP 8: Controlul apei, inclusiv pro-
ducerea ghetii (daci se utilizeaza altd
sursd de apd decat reteaua munici-
pald de apd potabild).

Verificarea sursei de apd si a bunei
stiri a infrastructurii de distribuire
a apei, urmdrind absenta materia-
lelor de contact toxice.

Monitorizarea continud a tratdrii
apei.

Testarea microbiologica si chimicd
periodica.

Da, rezultatele testdrii micro-
biologice si chimice.

Revizuirea tratdrii apei.

PRP 9: Personal (igiend, stare de
sandtate).

Existenta unor norme de igiend si a
unor acorduri incheiate cu perso-
nalul  adaptate la  natura
activitdtilor.

Starea de sdndtate a personalului.

Verificare vizuald zilnicd in timpul
prelucrarii.

Control medical si formare pentru
sensibilizarea intregului personal.

Consemnarea instructiunilor de
igiend.

Control medical si pastrarea evi-
dentelor cu programele de
formare.

Rezolvarea imediatd a oriciror proble-
me cu personalul.
Consilierea si informarea personalului.

suadoing nunrun [e [ePYQ [N[ewInf 9/661 D

0coc9cl



PRP

Infrastructurd/activitdti de control

Monitorizare

Pistrarea de evidente (da/nu) (*)

Actiuni corective

PRP 10: Materii prime (selectia fur-
nizorului, specificatii).

Materiile prime indeplinesc cerin-
tele legale.

Comerciantii cu amanuntul utili-
zeazd criterii de acceptare bazate
pe specificatii, de preferintd scrise
(de exemplu, aromd, miros etc.).

Prezenta specificatiilor de la furni-
zorisau prezenta etichetelor pe ma-
teriile prime ambalate.

Criteriile de acceptare sunt verifica-
te la fiecare livrare.

Da, dar numai in cazul in care
existd o neconformitate, de
exemplu, materiile prime nu au
fost livrate la temperatura
corecta.

A nu se utiliza materii prime afectate.
Examinarea cerintelor
furnizorilor/furnizorului.

Revizuirea criteriilor de acceptare.

PRP 11: Controlul temperaturii me-
diului de depozitare.

Temperatura mediului de depozi-
tare (ricire sau congelare rapidi)
este adecvatd pentru mentinerea
conditiilor de temperaturd necesare
depozitarii produsului.

Monitorizare automatd cu sistem
dealarmadsifsau evidentd automati.
Monitorizare ~manuald/verificare
zilnicd sau mai multe verificiri ale
temperaturii spatiilor de depozitare
si a produsului.

Dupid caz (a se vedea comuni-
carea Comisiei din 2016).

Inlocuirea/repararearesetarea echipa-
mentelor de ricire/congelare.

In functie de gravitatea neconformititii,
a se lua in considerare eliminarea pro-
dusului afectat.

PRP 12: Metodologia de lucru.

Personalul urmeazd instructiuni de
lucru clare, de preferintd scrise
[proceduri standard de operare
(PSO)], inclusiv instructiuni cu pri-
vire la produsele care se apropie de
sfarsitul termenului de valabilitate.
in cazul produselor de brutirie, in-
trucét temperaturile ridicate deter-
mind formarea acrilamidei, trebuie
sd fie addugate instructiuni privind
eliminarea produselor ,tratate ter-
mic excesiv”.

Verificare vizuald zilnica.

Nu.

Reluarea formarii personalului.

PRP 13: Informatii despre produs si
sensibilizarea consumatorilor.

Toate produsele de la nivelul vanza-
rii cu amanuntul trebuie si fie inso-
tite de informatii verbale sau scrise
suficiente pentru a asigura manipu-
larea, depozitarea si prepararea
adecvatd de citre consumatori.
Daci este necesar, trebuie s3 fie ofe-
rite informatii privind alergenii si
termenul de valabilitate.

Verificdri de rutind pentru a asigura
faptul ca aceste informatii sunt
furnizate.

Nu.

Dacd este necesar, examinarea §i revi-
zuirea informatiilor.

(*) Chiar daci nu se recomandd pistrarea de evidente, trebuie totusi si fie disponibil un program/plan.

0c0T9°CL
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5. PREZENTARE GENERALA A PRP SUPLIMENTARE CARE SUNT CELE MAI RELEVANTE PENTRU ACTIVITATILE DE
COMERCIALIZARE CU AMANUNTUL IMPLICATE IN DONAREA DE ALIMENTE

In ceea ce priveste donarea de produse alimentare, cele patru PRP suplimentare prezentate mai jos, recomandate de EFSA, se
aplicd tuturor OSA implicati in donarea de alimente, atit donatorilor, cat si destinatarilor.

Desi se pot suprapune partial cu cele 13 PRP din tabelul 1, aceste patru PRP pot fi necesare pentru a se asigura controlul
activitdtilor specifice din supermarketuri, restaurante, centre de distributie a alimentelor si de la alti comercianti cu
amdnuntul (in special PRP 14 si 15), dar in special al activitdtilor legate de donarea de alimente, care prezintd provocari
unice in ceea ce priveste termenul de valabilitate, gestionarea alimentelor returnate §i conservarea prin congelare a
alimentelor in vederea dondrii.

5.1. PRP 14: Controlul termenului de valabilitate

Termenul de valabilitate este perioada pe durata cireia un produs alimentar isi mentine caracteristicile acceptabile sau
dezirabile in conditii de depozitare si manipulare specificate. Aceste caracteristici acceptabile sau dezirabile pot fi legate de
siguranta sau de calitatea alimentelor si pot fi de naturd microbiologicd, chimici sau fizici. Articolul 9 alineatul (1)
litera (f), articolul 24 si anexa X punctele 1 §i 2 din Regulamentul (UE) nr. 1169/2011 al Parlamentului European si al
Consiliului (¥ impun ca produsele alimentare si fie etichetate fie cu data durabilitdtii minimale (,a se consuma, de
preferintd, inainte de”), fie cu ,data expirdrii”. OSA (in general, producitorii de produse alimentare) au responsabilitatea de
a decide dacd este necesard utilizarea unei etichete cu ,a se consuma, de preferintd, inainte de” sau cu ,data expirarii”,
precum si termenul de valabilitate.

Multe produse alimentare care au depdsit data corespunzitoare etichetei ,a se consuma, de preferintd, inainte de” pot fi
consumate incd in sigurantd, dar calitatea lor este posibil sd se fi deteriorat. in schimb, unele alimente perisabile pot
constitui un risc imediat pentru sinitatea umand dupd o perioad relativ scurtd si, pentru acestea, termenul de valabilitate
este indicat pe etichetd prin ,data expirdrii”, adicd data pand la care produsul alimentar poate fi consumat in sigurantd,
presupunand ci a fost depozitat corect. Eticheta cu ,data expiririi” este folositd adesea pentru carne proaspdtd, peste
proaspit si produse alimentare gata pentru consum refrigerate. Dupd ,data expirdrii”, se considerd ci un produs alimentar
nu prezintd sigurantd, in conformitate cu articolul 14 alineatele (2)-(5) din Regulamentul (CE) nr. 178/2002 al
Parlamentului European si al Consiliului (**); prin urmare, este interzisa introducerea pe piatd a produselor alimentare dupa
,data expirdrii”, iar produsele alimentare in cauzi nu trebuie si fie consumate. OSA trebuie sd verifice in mod regulat
produsele alimentare, pentru a asigura retragerea acestora inainte de ,data expirdrii” indicatd pe etichetd i, in cazul dondrii
de alimente, redistribuirea lor inainte de aceastd data.

Nu este necesard data durabilitdtii minimale (,a se consuma, de preferintd, inainte de”) pentru anumite produse alimentare
preambalate (de exemplu, fructe si legume proaspete intregi, vinuri si alte biuturi cu tdrie alcoolicd in volume de minimum
10 %, anumite produse de brutdrie, otet, sare de mas, zahdr solid, produse de cofetirie si guma de mestecat).

In cazul produselor alimentare care nu sunt preambalate, marcarea datei nu este impusa de normele UE privind informarea
consumatorilor cu privire la produsele alimentare. Cu toate acestea, in legislatia nationald pot fi stabilite obligatii specifice.

5.2. PRP 15: Manipularea produselor alimentare returnate (de exemplu, returnarea produselor alimentare din
supermarketuri citre centrele de distributie)

OSA trebuie si se asigure cd produsele alimentare returnate sunt tinute i pastrate separat pand cand:
(a) se constatd cd prezintd sigurantd si sunt adecvate consumului uman;

(b) sunt distruse, utilizate in alt mod sau eliminate in conditii sigure si legale;

(c) sunt returnate furnizorului;

(d) sunt expediate in vederea dondrii dacd sunt adecvate consumului uman; sau

(e) sunt prelucrate suplimentar.

Este important si se asigure o trasabilitate deplind a produselor alimentare returnate.

(") Regulamentul (UE) nr. 1169/2011 al Parlamentului European si al Consiliului din 25 octombrie 2011 privind informarea
consumatorilor cu privire la produsele alimentare, de modificare a Regulamentelor (CE) nr. 1924/2006 si (CE) nr. 1925/2006 ale
Parlamentului European si ale Consiliului si de abrogare a Directivei 87/250/CEE a Comisiei, a Directivei 90/496/CEE a Consiliului, a
Directivei 1999/10/CE a Comisiei, a Directivei 2000/13/CE a Parlamentului European si a Consiliului, a Directivelor 2002/67/CE
si 2008/5/CE ale Comisiei si a Regulamentului (CE) nr. 608/2004 al Comisiei (JO L 304, 22.11.2011, p. 18).

(") Regulamentul (CE) nr. 1782002 al Parlamentului European si al Consiliului din 28 ianuarie 2002 de stabilire a principiilor si a
cerintelor generale ale legislatiei alimentare, de instituire a Autoritdtii Europene pentru Siguranta Alimentard si de stabilire a
procedurilor in domeniul sigurantei produselor alimentare (JO L 31, 1.2.2002, p. 1).
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5.3. PRP 16: Evaluarea posibilititii unei dondri de alimente, inclusiv evaluarea perioadei de valabilitate rimase
1. Pentru donarea de alimente pot fi luate in considerare urmitoarele tipuri de produse alimentare:

(a) produse alimentare preambalate care poartd marcajul de dati;

(b) produse alimentare preambalate care nu necesitd marcajul de data si

(c) produse alimentare care nu sunt preambalate si care este posibil si necesite impachetare sau ambalare inainte de a fi
donate, de exemplu fructe si legume proaspete, carne proaspitd, peste proaspit, produse de brutdrie, surplus de
alimente din unitdti de catering/restaurante.

2. Alimentele destinate dondrii nu trebuie sd fie distribuite si nici consumate dupd ,data expirdrii” indicatd pe etichetd. Cu
toate acestea, in cazul produselor alimentare cu eticheta ,a se consuma, de preferintd, inainte de”, intrucat siguranta
alimentard nu este afectatd direct, produsele care depisesc aceastd datd ar putea fi incd distribuite in scopul dondrii de
alimente dacd sunt indeplinite urmatoarele conditii:

(a) integritatea/integralitatea materialului de ambalare nu este compromisi (de exemplu, materialul nu este deteriorat
sau deschis, nu existd condens in interior etc.);

(b) depozitarea corespunzdtoare a alimentelor, in functie de temperatura cerutd si de alte conditii (de exemplu,
congelarea rapidi la -18 °C sau depozitarea uscati);

(c) in cazul alimentelor care au fost congelate inainte de sfarsitul termenului de valabilitate in vederea dondrii,
verificarea informatiilor furnizate cu privire la data congeldrii (care poate fi, in unele cazuri, indicati pe etichetd);

(d) produsele sunt incd adecvate pentru consumul uman (de exemplu, sunt acceptabile din punct de vedere
organoleptic, nu prezintd mucegaiuri, nu sunt rancezite etc.) si

(e) nu a existat nicio expunere la alte riscuri semnificative pentru siguranta alimentard sau sindtate (de exemplu,
radioactivitate).

In toate cazurile, data initiald corespunzitoare etichetei ,a se consuma, de preferintd, inainte de” trebuie s3 rimana
vizibild, astfel incat donatorul si destinatarul si poatd decide ei insisi cu privire la redistribuirea sifsau la consumul
alimentelor.

Perioada de valabilitate rdimasd a produsului alimentar trebuie evaluatd atit la expedierea, cat si la receptia produsului
pus la dispozitie pentru donare.

3. Printre sarcinile donatorilor in ceea ce priveste termenul de valabilitate al produselor alimentare se numard urmatoarele:

(a) pentru produsele alimentare cu eticheta ,a se consuma, de preferintd, inainte de”, dacd donatia are loc inainte de
aceastd datd, nu este necesard nicio actiune suplimentard din partea donatorului, cu exceptia mentinerii integritatii
ambalajului i a asigurdrii conditiilor prestabilite de depozitare. Dacd donatia are loc dupd data corespunzitoare
etichetei ,a se consuma, de preferintd, inainte de”, in conformitate cu normele UE, este permisd redistribuirea
produselor in cauzd cu conditia ca acestea sd prezinte in continuare sigurantd si si nu existd ambiguitate in
informatiile furnizate consumatorilor (*4);

(b) pentru produsele alimentare etichetate cu ,data expirdrii”, donatorii de alimente trebuie si se asigure cd perioada de
valabilitate rimasd in momentul livrarii acestor produse citre bincile de alimente si alte organizatii caritabile este
suficient de lungd pentru a permite redistribuirea si utilizarea lor de citre consumatorul final, in conditii de
sigurantd, inainte de ,data expirdrii”;

(c) produsele alimentare preambalate care nu necesitd includerea pe etichetd a unei ,date de expirare”, de exemplu
fructele si legumele proaspete, produsele de patiserie etc. trebuie manipulate si depozitate in mod corespunzitor si
verificate pentru a se asigura faptul ¢ sunt inci adecvate consumului uman;

(d) in cazul in care se doneazd produse alimentare care nu sunt preambalate, ar putea fi necesard impachetarea sau
reambalarea de citre donator pentru a permite redistribuirea citre destinatari.

4. Donatorii i destinatarii trebuie sd asigure transportul in timp util al alimentelor in fiecare etapi a redistribuirii acestora,

in conditii de depozitare adecvate si documentate si la temperatura indicatd pe etichetd, astfel incat produsele in cauzd sd
isi mentind perioada de valabilitate rimasa.

(

Unele state membre au stabilit orientdri pentru redistribuirea alimentelor care au trecut de data corespunzitoare etichetei ,a se
consuma, de preferintd, inainte de”, iar donatorii trebuie si consulte aceste orientdri atunci cand evalueazd dacd un produs alimentar
este adecvat pentru donare. Aceste produse pot fi comercializate separat, insotite de informatii care indicd faptul cd data
corespunzdtoare etichetei ,a se consuma, de preferintd, inainte de” a fost depdsitd si care, dupd caz, recomandd consumul imediat.



C 199/10 Jurnalul Oficial al Uniunii Europene 12.6.2020

5. Sarcinile destinatarilor in ceea ce priveste termenul de valabilitate al produselor alimentare:

(a) destinatarii trebuie sd inspecteze produsele alimentare pentru a evalua, in masura posibilului, starea de igiend,
siguranta pe care o prezinti si calitatea tuturor produselor alimentare primite, inclusiv a ambalajelor; acest lucru se
poate realiza prin metode distructive (de exemplu, deschiderea ambalajului, evaluare senzoriald etc.) sau prin
metode nedistructive (de exemplu, inregistriri de temperaturd, inspectarea vizuald a aspectului general, a
pierderilor prin picurare, a inmuierii, a coloratiei maronii si a integritdtii ambalajului etc.);

(b) pentru produsele alimentare etichetate cu ,data expirdrii”, destinatarii trebuie si se asigure ci alimentele sunt primite
in stare refrigeratd sau congelatd si sd poatd evalua, de exemplu, prin documentatia furnizatd de donator, dacd
temperaturile de depozitare indicate pe etichetd au fost mentinute de-a lungul intregului lant frigorific;

() desi ,data expirdrii” nu este obligatorie pentru alimentele care nu sunt preambalate (*¥), acest lucru nu exclude
donarea de alimente care nu sunt preambalate, foarte perisabile, cum ar fi carnea proaspitd, pestele sau surplusul
de alimente din restaurante/unititi de catering, cu conditia ca, pentru produsele alimentare de origine animald, si
existe masuri nationale pentru a autoriza astfel de practici daca acestea sunt activitdti marginale, locale si restranse
(a se vedea PRP 17 de mai jos). In general, aceste alimente trebuie s fie consumate cat mai curand posibil si, daci
nu sunt consumate imediat, pot fi pastrate la temperatura necesard sau congelate, daci existd informatii scrise care
insotesc produsul alimentar si indic3 istoricul acestuia, inclusiv durata i conditiile necesare pentru depozitare.

5.4. PRP 17: Congelarea alimentelor destinate dondrii

Congelarea alimentelor inainte de ,data expirdrii” indicatd pe etichetd pentru a prelungi termenul de valabilitate si a facilita
redistribuirea in conditii de sigurantd ar fi utild pentru donarea ulterioard, intrucat produsele alimentare primite de
organizatiile de redistribuire si de organizatiile caritabile nu pot fi livrate intotdeauna beneficiarului inainte de aceastd datd.
Cu toate acestea, Regulamentul (CE) nr. 853/2004 (') prevede cd, din motive de igiend, carnea destinatd congeldrii trebuie
sd fie congelatd fird intarzieri nejustificate dupd productie. Aceastd cerintd se aplicd comerciantilor cu amanuntul care
aprovizioneazd alti OSA, cum ar fi bincile de alimente, prin urmare congelarea cirnii la nivelul vanzarii cu amanuntul nu
este permisd in acest caz. Cu toate acestea, statele membre pot adopta misuri nationale pentru a permite congelarea cirnii
in scopul redistribuirii, cu conditia ca aceastd activitate de vinzare cu amanuntul sd fie marginald, localizatd si restransi, in
conformitate cu articolul 1 alineatul (5) litera (b) punctul (i) din regulamentul mentionat. Misurile nationale trebuie s fie
adoptate in consecintd si notificate Comisiei si celorlalte state membre.

Congelarea alimentelor etichetate cu ,data expirdrii” trebuie sa fie realizatd cat mai devreme posibil si in orice caz inainte de
,data expirdrii” indicatd pe etichetd, la o temperaturd de cel mult -18 °C. Aceastd temperaturd trebuie sd fie mentinutd pe
intreaga duratd a distributiei.

In cazul donirii unor alimente care nu sunt preambalate, cum ar fi carnea proaspati, pestele proaspat, surplusul de alimente
din restaurante/unititi de catering, care nu trebuie neapdrat sd aibd marcatd ,data expirdrii”, destinatarul trebuie si fie
informat cu privire la durata si conditiile de depozitare a acestor alimente pentru a se permite o evaluare a caracterului
adecvat congeldrii sau consumului (tabelul 2).

Congelarea alimentelor poate fi realizati atit de citre donatorii de alimente, cat si de citre destinatarii acestora, daci statul
membru permite acest lucru si cu conditia respectarii dispozitiilor nationale. In acest sens, perioada de timp in care
alimentul poate fi utilizat ori consumat sau perioada de valabilitate poate fi prelungitd, cu conditia ca acest lucru si nu
inducd in eroare consumatorul sau sd reducd in alt mod nivelul de protectie a consumatorului si tindnd cont de dispozitiile
sau orientdrile nationale relevante in aceastd privintd. Statele membre pot prevedea conditii suplimentare, cum ar fi
utilizarea produsului alimentar pand la o anumitd datd, indicarea datei initiale corespunzdtoare etichetei cu ,data expirarii”
sau ,a se consuma, de preferintd, inainte de” a alimentului (dacd data respectivd este furnizatd), indicarea datei la care a fost
congelat produsul, eventuala furnizare de informatii despre perioada in care produsul alimentar poate fi utilizat sau
consumat si instructiuni privind practicile adecvate de decongelare sau intervalul de timp in care trebuie consumat
produsul dupa decongelare.

(**) Desi normele UE privind informarea consumatorilor cu privire la produsele alimentare impun doar furnizarea de informatii cu privire
la alergeni in ceea ce priveste alimentele care nu sunt preambalate, normele nationale previzute de statele membre pot impune
furnizarea altor informatii obligatorii, inclusiv marcarea datei.

(") Sectiunea I capitolul VII punctul 4 si sectiunea II capitolul V punctul 5 din anexa IIL.



Tabelul 2

Rezumatul si activitdtile de monitorizare, pastrare a evidentelor si corectie asociate cu PRP suplimentare 14, 15, 16 si 17, care sunt cele mai relevante pentru donatiile de alimente

PRP

Infrastructurd/activitdti de control
realizate atat de donatori, cat si de
destinatari

Monitorizare

Pistrarea de evidente (¥)

Actiuni corective

PRP 14: Controlul termenu-
lui de valabilitate.

Conformitatea cu Regulamentul
(UE) nr. 1169/2011 privind infor-
marea consumatorilor cu privire la
produsele alimentare in ceea ce pri-
veste marcarea datei (etichetele cu
,data expirdrii” si ,a se consuma, de
preferintd, inainte de”).
Depozitarea corectd a alimentelor,
in conformitate cu conditiile de
temperaturd, lumind §i umiditate
recomandate de producitor.

Alimentele trebuie verificate in mod regu-
lat pentru a se asigura retragerea produse-
lor inainte de ,data expirdrii”. Cu ocazia
acestei verificdri, OSA pot efectua, de ase-
menea, un control al integritdtii ambalaju-
lui, al conditiilor adecvate de depozitare
etc.

Nu.

Eliminarea, refuzarea sau returnarea
produselor alimentare in urmdtoarele
cazuri:

1.

2.

perioada de valabilitate rimasi a
produsului nu este suficientd;
produsul a fost primit dupd ,data
expirdrii”;

s-a depistat un ambalaj (interior)
deteriorat;

etichetare necorespunzitoare sau
inadecvata (neclard sau invizibila);
produsul alimentar nu mai este ac-
ceptabil din punct de vedere
organoleptic.

PRP 15: Manipularea ali-
mentelor returnate.

Facilititi de depozitare adecvate
pentru diferite tipuri de depozitare
(prin refrigerare, prin congelare,
ambientald), cu separarea fatd de
produsele nereturnate.

Sisteme de logisticd i de trasabili-
tate care utilizeazd principiul ,pri-
mul intrat, primul iesit”.

Inspectarea la nivel de lot a integrititii am-
balajelor si a altor defecte vizuale; nu tre-
buie sd existe semne vizibile de alterare.
Monitorizarea temperaturii la receptie. De-
cizie privind acceptabilitatea in vederea
dondrii.

Da. Consemnarea descrierii de
bazd a produsului alimentar re-
turnat, data returndrii, motivul
pentru care a fost returnat, ori-
ginea produsului si destinatia
acestuia.

Eliminarea alimentelor considerate ina-
decvate consumului uman sau care nu
au fost plasate in timp util in conditii
corespunzdtoare de depozitare.
Reluarea procesului de prelucrare a pro-
duselor alimentare, pentru ca acestea si
prezinte sigurantd pentru consumul
uman.

PRP 16: Evaluarea posibili-
tatii unei dondri de alimente
si evaluarea perioadei de va-
labilitate rimase.

Aplicarea unei logistici de depozi-
tare refrigeratd si ambientald in ca-
drul cdreia produsele cu cea mai
scurtd perioadd de valabilitate ra-
masd sunt primele livrate.
Facilititi si metodologie de lucru
pentru evaluarea senzoriald.
Sisteme de trasabilitate.

Evaluarea prezentei etichetei cu ,a se con-
suma, de preferintd, inainte de” sau cu ,data
expirdrii” pe produsele alimentare pream-
balate si decizia privind timpul in care mai
pot fi pastrate.

In cazul alimentelor preambalate pentru
care nu este necesard eticheta ,a se consu-
ma, de preferintd, inainte de” (de exemplu,
fructe si legume preambalate, produse de
brutirie, vin, etc. — a se vedea lista de la
PRP 14), o evaluare senzoriald (de exemplu,
miros, gust, culoare ...) si decizia privind
caracterul adecvat consumului.

Da, consemnarea etichetei sau a
informatiilor initiale la receptie.

Eliminarea sau rechemarea alimentelor
care au trecut de ,data expirdrii”.
Eliminarea alimentelor care nu au ter-
men de valabilitate, desi ar trebui s aibd
specificat un astfel de termen.
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PRP

Infrastructurd/activitdti de control
realizate atat de donatori, cat si de
destinatari

Monitorizare

Pistrarea de evidente (¥)

Actiuni corective

In cazul produselor alimentare previzute
cu eticheta ,a se consuma, de preferintd,
inainte de”, acelea dintre ele care au trecut
de aceastd datd pot fi luate in considerare
pentru donare, dar trebuie si fie inspectate
periodic pentru a se asigura urmdtoarele:
(1) integritatea materialului de ambalare
(fird deteriorare, deschidere, condens
etc.); (2) depozitarea corespunzitoare a
produsului alimentar, cu respectarea tem-
peraturii i a altor conditii necesare (de
exemplu, congelare profundi la -18 °C
sau depozitare uscatd); (3) in cazul alimen-
telor congelate inainte de sfarsitul termenu-
lui de valabilitate in vederea dondrii, verifi-
carea informatiilor referitoare la data de
congelare; (4) evaluarea proprietatilor sen-
zoriale (produsul trebuie si fie adecvat in
continuare consumului uman: de exemplu,
absenta mucegaiului, a rincezirii etc.)
si (5) sd nu existe nicio expunere la alte
riscuri semnificative pentru siguranta ali-
mentelor sau la alte riscuri pentru sanatate.

PRP 17: Congelare in vederea
donatiilor de alimente.

Infrastructurd de depozitare prin
refrigerare si prin congelare rapida.
Logistica.

Conformitatea cu Regulamentul
(UE) nr. 1169/2011 privind infor-
marea consumatorilor cu privire la
produsele alimentare in ceea ce pri-
veste marcarea datei (etichetele cu
,data expirdrii” si ,a se consuma, de
preferintd, inainte de”).
Conformitatea cu Regulamentul
(CE) nr. 853/2004 de stabilire a
unor norme specifice de igiend care
se aplicd alimentelor de origine
animald.

Monitorizarea temperaturii.

Inspectarea integritdtii ambalajului.
Inspectarea etichetei.

Verificarea informatiilor privind data de
congelare si a oricdror altor informatii fur-
nizate cu privire la perioada de timp in care
alimentul poate fi utilizat sau consumat
(dacd sunt disponibile, trebuie luate in con-
siderare orientdrile suplimentare stabilite la
nivel national).

Nu.

Eliminarea produselor alimentare in ur-
mdtoarele cazuri:

1.

2.

produsul a fost primit dupd ,data
expirdrii”;

s-a depistat un ambalaj (interior)
deteriorat;

etichetare necorespunzitoare sau
inadecvatd (neclard sau invizibild);
produsul alimentar nu a fost plasatla
timp in conditiile de depozitare

corespunzitoare;

produsul alimentar nu mai este ac-
ceptabil din punct de vedere
organoleptic.

(*) Desi nu este necesard pdstrarea de evidente in ceea ce priveste termenul de valabilitate, se aplici totusi cerinte de trasabilitate in cazul dondrii de alimente.
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6. DIAGRAME FLUX SI ANALIZE ALE RISCURILOR

Sectiunile 7, 8, 9, 10, 11, 12, 13 si, respectiv, 14 contin diagramele flux generice si analizele riscurilor pentru macelarii,
magazine alimentare (fructe si legume), brutdrii, magazine de peste, magazine de inghetatd, centre de distributie (inclusiv
binci de alimente), supermarketuri si restaurante, servicii de catering si braserii.

Legenda pentru diagramele flux este urmdtoarea:

[ | ctapaprocesulu

inceputul-sfarsitul procesului de productie
materii prime, produs intermediar sau produs final

decizie cu privire la diferite etape de productie posibile

Fiecare operator din sectorul alimentar trebuie si efectueze o analizd a riscurilor, incepand cu elaborarea unei diagrame
flux. Aceasta trebuie sd reprezinte toate activitatile si masurile sau etapele consecutive din cadrul intreprinderii din sectorul
alimentar. Diagramele flux generice din sectiunile 7-14 pot reprezenta activitdtile la modul general, dar uneori este necesard
addugarea sau eliminarea unor activitdti pentru a reflecta realitatea specificd a intreprinderii din sectorul alimentar.

Tabelele de analizd a riscurilor (tabelele 3-10) ilustreazd mdsurile sau activitdtile indicate in diagrama flux a unei
intreprinderi din sectorul alimentar (coloana 1).

Celelalte coloane din tabele reprezintd analiza propriu-zisi a riscurilor:
— coloanele 2 si 3 se referd la identificarea riscului in fiecare etapd, si anume:

— riscurile”: agenti biologici, substante chimice si riscuri fizice. Alergenii sunt riscuri chimice, dar au fost analizati
separat, deoarece necesitd activititi specifice de control, pot apdrea in orice etapd si trebuie controlati;

— activitdtile care contribuie la posibilitatea crescutd/redusd de producere a riscului;

— coloana 4 se referd la ,activititile de control” care au ca scop s prevind aparitia unui risc. Aceste activitdti de control
sunt PRP relevante descrise in sectiunea 4 din prezenta comunicare.
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7. MACELARIE
Figura 1

Diagrama flux generici pentru o micelirie
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Tabelul 3

Analiza generici a riscurilor pentru o micelirie

Riscuri (%)

Etapd Activititi care contribuie la posibilitatea crescuta de producere a riscului Activititi de control
C F
Receptie D |D Neasigurarea calititii microbiologice a materiilor prime la sosire | PRP 10: Materii prime (selectia furnizorului, specificatii)
PRP 11: Controlul temperaturii mediului de depozitare
PRP 12: Metodologia de lucru
Prezenta agentilor de risc chimici sau fizici sau a alergenilor in | PRP 6: Alergeni
materii prime la sosire PRP 10: Materii prime (selectia furnizorului, specificatii)
PRP 12: Metodologia de lucru
Depozitare prin refrige- D | D Dezvoltare microbiand datoratd ricirii neadecvate PRP 4: Intretinere tehnici si calibrare
rare si prin congelare PRP 11: Controlul temperaturii mediului de depozitare
Contaminare incrucisatd datoratd nesepardrii materiilor prime |PRP 12: Metodologia de lucru
de produsele gata pentru consum
Contaminare cu agenti de risc chimici sau fizici din mediu, de la | PRP 3: Combaterea ddunitorilor: accent pe prevenire
personal etc. PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
Contaminare cu alergeni PRP 6: Alergeni
Depozitare ambientald D | D Dezvoltare microbiand datoratd nedepozitdrii in conditii de PRP 1: Infrastructurd (clidire si echipament)
mediu uscat PRP 2: Curdtare si dezinfectare
Contaminare cu agenti de risc chimici sau fizici din mediu, de la | PRP 1: Infrastructurd (clidire si echipament)
personal etc. PRP 3: Combaterea ddundtorilor: accent pe prevenire
PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
Contaminare cu alergeni PRP 6: Alergeni
Taiere si portionare D | D Contaminare cu agenti de risc biologici, chimici sau fizici PRP 2: Curdtare si dezinfectare
datoratd necuritdrii si nedezinfectdrii adecvate a PRP 4: Intretinere tehnicd si calibrare
echipamentelor, lipsei igienei personale, cutitelor si PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
echipamentelor, contaminare incrucisatd cu deseuri PRP 7: Gestionarea deseurilor
PRP 9: Personal (igiend, stare de sandtate)
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Riscuri (%)

Etapd Activititi care contribuie la posibilitatea crescutd de producere a riscului Activitati de control
C F
Tocare D | N Contaminare incrucisatd cu agenti de risc biologici datoratd PRP 2: Curdtare si dezinfectare
necurdtarii, nedezinfectdrii si nedepozitirii adecvate a PRP 9: Personal (igiend, stare de sdndtate)
echipamentelor si lipsei de igiend personald
Contaminare cu agenti de risc chimici PRP 2: Curdtare si dezinfectare
Contaminare cu alergeni PRP 6: Alergeni
Prelucrare D D Contaminare cu agenti de risc biologici, chimici sau fizici PRP 2: Curdtare si dezinfectare
datoratd necurdtdrii si nedezinfectirii adecvate a PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
echipamentelor, lipsei igienei personale, mediului i PRP 9: Personal (igiend, stare de sinitate)
concentratiei mai ridicate de aditivi decat cea permisd PRP 12: Metodologia de lucru
PRP 4: Intretinere tehnica si calibrare (cintdrirea aditivilor)
Contaminare cu alergeni PRP 6: Alergeni
Expunere pe raft D | N Dezvoltare microbiand datoratd rdcirii neadecvate PRP 4: Intretinere tehnici si calibrare
PRP 11: Controlul temperaturii mediului de depozitare
Contaminare Incrucisatd cu agenti de risc biologici datoratd PRP 12: Metodologia de lucru
nesepardrii materiilor prime de produsele gata pentru consum
Contaminare cu agenti de risc chimici PRP 2: Curdtare si dezinfectare
PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
Contaminare cu alergeni PRP 6: Alergeni
Depozitare prin D | D Dezvoltare microbiand datoratd ricirii neadecvate PRP 4: Intretinere tehnici si calibrare

refrigerare

Contaminare incrucisatd datoratd nesepardrii materiilor prime
de produsele gata pentru consum

Contaminare cu agenti de risc chimici sau fizici din mediu, de la
personal etc.

Contaminare cu alergeni

PRP 11: Controlul temperaturii mediului de depozitare

PRP 12: Metodologia de lucru

PRP 2: Curdtare si dezinfectare
PRP 3: Combaterea ddundtorilor: accent pe prevenire
PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie

PRP 6: Alergeni
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Riscuri (%)

Etapd Activititi care contribuie la posibilitatea crescutd de producere a riscului Activitati de control
B C F
Feliere, servire si D D D Contaminare cu agenti de risc biologici, chimici sau fizici ori cu | PRP 2: Curdtare si dezinfectare
ambalare alergeni datoratd nerespectdrii metodologiei de lucru si lipsei de | PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie

igiend personald.

Neinformarea consumatorului cu privire la alergenii potentiali si
la modul si timpul de depozitare etc.

PRP 6: Alergeni
PRP 9: Personal (igiend, stare de sindtate)
PRP 12: Metodologia de lucru

PRP 6: Alergeni
PRP 13: Informatii despre produs si sensibilizarea consumatorilor

() B = biologic, C = chimic, F = fizic, A = alergen
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8. MAGAZIN ALIMENTAR (FRUCTE $I LEGUME)
Figura 2

Diagrama flux genericd pentru un magazin alimentar
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Tabelul 4

Analiza generici a riscurilor pentru un magazin alimentar (fructe si legume)

Riscuri (9

Etapa Activititi care contribuie la posibilitatea crescutad de producere a riscului Activitati de control
C F A
Receptie D | D | D |Neasigurarea calititii microbiologice a materiilor prime la sosire | PRP 10: Materii prime (selectia furnizorului, specificatii)
PRP 11: Controlul temperaturii mediului de depozitare
PRP 12: Metodologia de lucru
Prezenta agentilor de risc chimici sau fizici sau a alergenilor in | PRP 6: Alergeni
materii prime la sosire PRP 10: Materii prime (selectia furnizorului, specificatii)
PRP 12: Metodologia de lucru
Depozitare ambientald D | D | D |Contaminare cu agenti de risc biologici, chimici sau fizici din | PRP 1: Infrastructurd (clddire si echipament)
mediu, de la personal etc. PRP 3: Combaterea diunitorilor: accent pe prevenire
PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
Contaminare cu alergeni PRP 6: Alergeni
Depozitare prin refrige- D | D | D |Dezvoltare microbiand datoratd ricirii neadecvate PRP 4: Intretinere tehnic si calibrare
rare si prin congelare PRP 11: Controlul temperaturii mediului de depozitare
Contaminare cu agenti de risc chimici sau fizici din mediu, de la | PRP 3: Combaterea ddundtorilor: accent pe prevenire
personal etc. PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
Contaminare cu alergeni PRP 6: Alergeni
Spélare D | D | N |Contaminare cu agenti de risc biologici, chimici si fizici din apd, | PRP 2: Curitare si dezinfectare
din mediu, de la personal etc. PRP 4: Intretinere tehnicd si calibrare
PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
PRP 8: Controlul apei si al aerului
PRP 9: Personal (igiend, stare de sdndtate)
Expunere D | D | D |Contaminare cuagentide risc biologici, chimici sau fizici sau cu | PRP 1: Infrastructurd (clddire si echipament)

alergeni din mediu, de la personal etc.

PRP 2: Curdtare si dezinfectare

PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
PRP 6: Alergeni

PRP 7: Gestionarea deseurilor
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Riscuri (%)

Etapd Activititi care contribuie la posibilitatea crescutd de producere a riscului Activitati de control
C F
Expunere pe raft D | D Dezvoltare microbiand datoratd ricirii neadecvate PRP 4: Intretinere tehnici si calibrare
frigorific PRP 11: Controlul temperaturii mediului de depozitare
Contaminare cu agenti de risc biologici, chimici sau fizici sau cu | PRP 1: Infrastructurd (clidire si echipament)
alergeni din mediu, de la personal etc. PRP 2: Curdtare si dezinfectare
PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
PRP 6: Alergeni
PRP 7: Gestionarea deseurilor
Pulverizare D | D Contaminare cu agenti de risc biologici, chimici si fizici din apd, | PRP 2: Curitare si dezinfectare
din mediu, de la personal etc. PRP 4: Intretinere tehnicd si calibrare
PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
PRP 8: Controlul apei si al aerului
PRP 9: Personal (igiend, stare de sindtate)
Servire si ambalare D | D Contaminare cu agenti de risc biologici, chimici sau fizici sau cu | PRP 2: Curdtare si dezinfectare
alergeni din mediu, de la personal etc. PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
PRP 6: Alergeni
PRP 9: Personal (igiend, stare de sdndtate)
PRP 12: Metodologia de lucru
Neinformarea consumatorului cu privire la alergenii potentiali si | PRP 6: Alergeni

la modul si timpul de depozitare etc.

PRP 13: Informatii despre produs si sensibilizarea consumatorilor

() B =biologic, C = chimic, F = fizic, A = alergen
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9. BRUTARIE
Figura 3

Diagrama flux generici pentru o brutirie




Tabelul 5

Analiza generici a riscurilor pentru o brutirie

Etapa

Riscuri (%)

Activititi care contribuie la posibilitatea crescutd/redusi de producere a

Activitdti de control

riscului
C F
Receptie D |D Neasigurarea calititii microbiologice a materiilor prime la sosire | PRP 10: Materii prime (selectia furnizorului, specificatii)
PRP 11: Controlul temperaturii mediului de depozitare
PRP 12: Metodologia de lucru
Prezenta agentilor de risc chimici sau fizici sau a alergenilor PRP 6: Alergeni
nedeclarati in materii prime la sosire PRP 10: Materii prime (selectia furnizorului, specificatii)
PRP 12: Metodologia de lucru
Depozitare ambientald D | D Dezvoltare microbiand datoratd nedepozitirii in conditii de PRP 1: Infrastructurd (cladire si echipament)
mediu uscat PRP 2: Curdtare si dezinfectare
Contaminare cu agenti de risc chimici sau fizici din mediu, de la | PRP 1: Infrastructurd (clidire si echipament)
personal etc. PRP 3: Combaterea ddunitorilor: accent pe prevenire
PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
Contaminare cu alergeni PRP 6: Alergeni
Depozitare prin refrige- D | D Dezvoltare microbiand datoratd ricirii neadecvate PRP 4: Intretinere tehnici si calibrare
rare §i prin congelare PRP 11: Controlul temperaturii mediului de depozitare
Contaminare incrucisatd datoratd nesepardrii materiilor prime |PRP 12: Metodologia de lucru
de produsele gitite/gata pentru consum
Contaminare cu agenti de risc chimici sau fizici din mediu, de la | PRP 2: Curdtare si dezinfectare
personal etc. PRP 3: Combaterea ddunitorilor: accent pe prevenire
PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
Contaminare cu alergeni PRP 6: Alergeni
Cantdrire, amestecare si D | D Contaminare cu agenti de risc chimici sau fizici si cu alergeni din | PRP 4: Intretinere tehnica si calibrare (cAntirirea aditivilor)
frimantare mediu sau de la personal, niveluri mai ridicate de aditivi decat |PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
cele permise etc. PRP 6: Alergeni
PRP 12: Metodologia de lucru
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Riscuri (¢
< 0 Activititi care contribuie la posibilitatea crescutd/redusd de producere a s
Etapd . : Activitati de control
riscului
B C F
Dospire N | D |D Contaminare cu agenti de risc chimici sau fizici din mediu, de la | PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
personal etc. PRP 12: Metodologia de lucru
Contaminare cu alergeni PRP 6: Alergeni
Coacere D| D | N Supravietuirea agentilor de risc microbieni ca urmare a PRP 4: Intretinere tehnici si calibrare
neatingerii unor temperaturi suficient de ridicate PRP 12: Metodologia de lucru
Formarea acrilamidei, datorat3 tratirii termice excesive. PRP 12: Metodologia de lucru
Ricire D| D | N Dezvoltare microbiand datoratd neefectudrii ricirii rapide PRP 4: Intretinere tehnici si calibrare
PRP 12: Metodologia de lucru
Contaminare cu agenti de risc chimici PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
Expunere D|D | D Contaminare cu agenti de risc biologici, chimici sau fizici sau cu | PRP 1: Infrastructurd (clidire si echipament)
alergeni din mediu, de la personal etc. PRP 2: Curdtare si dezinfectare
PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
PRP 6: Alergeni
PRP 7: Gestionarea deseurilor
Servire, tdiere si D D D Contaminare cu agenti de risc biologici, chimici sau fizici sau cu | PRP 2: Curdtare si dezinfectare
ambalare alergeni datoratd curdtdrii si dezinfectdrii neadecvate a PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
echipamentelor. PRP 6: Alergeni
PRP 9: Personal (igiend, stare de sdndtate)
PRP 12: Metodologia de lucru
Neinformarea consumatorului cu privire la alergenii potentiali i | PRP 6: Alergeni
la modul si timpul de depozitare etc. PRP 13: Informatii despre produs si sensibilizarea consumatorilor

() B =biologic, C = chimic, F = fizic, A = alergen
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10. MAGAZIN DE PESTE
Figura 4

Diagrama flux genericd pentru un magazin de peste
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Tabelul 6

Analiza generici a riscurilor pentru un magazin de peste

Riscuri (9

Activitdti care contribuie la posibilitatea crescutd/redusd de producere a

Activitdti de control

Etapd riscului
C F
Receptie D | D Prezenta agentilor de risc biologici in materii prime la sosire | PRP 10: Materii prime (selectia furnizorului, specificatii)
PRP 11: Controlul temperaturii mediului de depozitare
PRP 12: Metodologia de lucru
Prezenta agentilor de risc chimici sau fizici sau a alergenilor PRP 6: Alergeni
nedeclarati in materii prime la sosire PRP 10: Materii prime (selectia furnizorului, specificatii)
PRP 12: Metodologia de lucru
Producere de gheatd D | D Prezenta agentilor de risc chimici sau fizici datoratd neasiguririi | PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
calitatii apei utilizate PRP 8: Controlul apei si al aerului
Supravietuirea agentilor de risc biologici sau fizici datoratd PRP 2: Curdtare si dezinfectare
neintretinerii, necurdtirii si nedezinfectdrii echipamentelor PRP 4: Intretinere tehnicd si calibrare
Depozitare pe gheatd D | N Dezvoltare microbiand datoratd racirii neadecvate PRP 11: Controlul temperaturii mediului de depozitare
PRP 12: Metodologia de lucru
Dezvoltare microbiand si producerea ulterioard de histamind, |PRP 12: Metodologia de lucru
datorate conditiilor inadecvate de depozitare (duratd/
temperaturd)
Contaminare cu agenti de risc chimici PRP 2: Curdtare si dezinfectare
PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
PRP 8: Controlul apei si al aerului
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Etapd

Riscuri (%)

Activititi care contribuie la posibilitatea crescutd/redusi de producere a

Activitdti de control

riscului
C F
Depozitare prin D | D Dezvoltare microbiand datoratd rdcirii neadecvate PRP 4: Intretinere tehnici si calibrare
refrigerare PRP 11: Controlul temperaturii mediului de depozitare
Contaminare cu agenti de risc biologici, chimici sau fizici din | PRP 2: Curdtare si dezinfectare
mediu, de la personal etc. PRP 3: Combaterea diunitorilor: accent pe prevenire
PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
PRP 12: Metodologia de lucru
Contaminare cu alergeni PRP 6: Alergeni
Dezvoltare microbiand si producerea ulterioard de histamind, |PRP 12: Metodologia de lucru
datorate conditiilor inadecvate de depozitare (durati/
temperaturd)
Depozitare prin D D Dezvoltare microbiani datoratd nerespectdrii temperaturii de | PRP 4: Intrefinere tehnica si calibrare
congelare congelare PRP 11: Controlul temperaturii mediului de depozitare
Contaminare cu agenti de risc chimici sau fizici din mediu etc. | PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
Depozitare ambientald D | D Dezvoltare microbiand datoratd nedepozitirii in conditii de PRP 1: Infrastructurd (cldire si echipament)
mediu uscat PRP 2: Curdtare si dezinfectare
Contaminare cu agenti de risc chimici sau fizici din mediu, de la | PRP 1: Infrastructurd (clidire si echipament)
personal etc. PRP 3: Combaterea dduntorilor: accent pe prevenire
PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
Contaminare cu alergeni PRP 6: Alergeni
Decongelare D | N Dezvoltare microbiand datoratd nementinerii unor temperaturi | PRP 11: Controlul temperaturii mediului de depozitare
scazute
Dezvoltare microbiand si producerea ulterioard de histamind, |PRP 12: Metodologia de lucru
datorate conditiilor inadecvate de depozitare (duratd/
temperaturd)
Contaminare cu agenti de risc chimici PRP 2: Curdtare si dezinfectare
PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
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Riscuri (%)

Activititi care contribuie la posibilitatea crescutd/redusid de producere a

Etapd : ; Activitati de control
C F riscului
Eviscerare D | D Verificarea parazitilor vizibili prezenti in intestin sau in muschi | PRP 10: Materii prime (selectia furnizorului, specificatii)
Contaminare incrucisatd cu agenti de risc biologici dinspre PRP 7: Gestionarea deseurilor
intestine inspre carne PRP 12: Metodologia de lucru
Contaminare cu agenti de risc biologici, chimici si fizici din PRP 2: Curdtare si dezinfectare
mediu, de la personal etc. PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
PRP 9: Personal (igiend, stare de sindtate)
Sortare, curitare si D D Contaminare cu agenti de risc biologici, chimici si fizici din apd, | PRP 2: Curdtare si dezinfectare
spdlare din mediu, de la personal, din cauza metodei de lucru etc. PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
PRP 8: Controlul apei si al aerului
PRP 9: Personal (igiend, stare de sdntate)
PRP 12: Metodologia de lucru
Transare D | D Contaminare cu agenti de risc biologici, chimici sau fizici PRP 2: Curdtare si dezinfectare
datoratd necurdtarii si nedezinfectarii adecvate a PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
echipamentelor, mediului, personalului, deseurilor sau metodei | PRP 7: Gestionarea deseurilor
de lucru. PRP 9: Personal (igiend, stare de sdndtate)
PRP 12: Metodologia de lucru
Depozitare prin D | D Dezvoltare microbiand datorati ricirii neadecvate PRP 4: Intretinere tehnic si calibrare

refrigerare

Contaminare cu agenti de risc biologici, chimici sau fizici din
mediu, de la personal etc.

Contaminare cu alergeni

Dezvoltare microbiand si producerea ulterioard de histamind,
datorate conditiilor inadecvate de depozitare (duratd/
temperaturd)

PRP 11: Controlul temperaturii mediului de depozitare

PRP 2: Curdtare si dezinfectare

PRP 3: Combaterea ddundtorilor: accent pe prevenire

PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
PRP 12: Metodologia de lucru

PRP 6: Alergeni

PRP 11: Controlul temperaturii mediului de depozitare
PRP 12: Metodologia de lucru
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Riscuri (%)

Activitati care contribuie la posibilitatea crescutd/redusa de producere a

Etapd . : Activitati de control
riscului
C F
Expunere pe raft D | D Dezvoltare microbiand datoratd ricirii neadecvate PRP 4: Intretinere tehnici si calibrare
frigorific PRP 11: Controlul temperaturii mediului de depozitare
Contaminare cu agenti de risc biologici, chimici sau fizici sau cu | PRP 1: Infrastructurd (clidire si echipament)
alergeni din mediu, de la personal etc. PRP 2: Curdtare si dezinfectare
PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
PRP 6: Alergeni
PRP 7: Gestionarea deseurilor
Dezvoltare microbiand si producerea ulterioard de histamind, | PRP 6: Alergeni
datorate conditiilor inadecvate de depozitare (duratd/ PRP 11: Controlul temperaturii mediului de depozitare
temperaturd) PRP 12: Metodologia de lucru
Servire si ambalare D | D Contaminare cu agenti de risc biologici, chimici sau fizici sau cu | PRP 2: Curdtare si dezinfectare

alergeni din mediu, de la personal etc.

Neinformarea consumatorului cu privire la alergenii potentiali si
la modul si timpul de depozitare etc.

PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
PRP 6: Alergeni

PRP 9: Personal (igiend, stare de sdntate)

PRP 12: Metodologia de lucru

PRP 6: Alergeni
PRP 13: Informatii despre produs si sensibilizarea consumatorilor

() B =biologic, C = chimic, F = fizic, A = alergen

87/661 D

suadoang muniup [e [epYQ [NeuIn(

0coc9cl



12.6.2020 Jurnalul Oficial al Uniunii Europene C 199/29

11. MAGAZIN DE INGHETATA
Figura 5

Diagrama flux generici pentru un magazin de inghetatd
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Tabelul 7

Analiza generici a riscurilor pentru un magazin de inghetata

Etapa

Riscuri (%)

Activititi care contribuie la posibilitatea crescutd/redusi de producere a

Activitdti de control

riscului
C F
Receptie D | D Neasigurarea calititii microbiologice a materiilor prime la sosire | PRP 10: Materii prime (selectia furnizorului, specificatii)
PRP 11: Controlul temperaturii mediului de depozitare
PRP 12: Metodologia de lucru
Prezenta agentilor de risc chimici sau fizici sau a alergenilor in | PRP 6: Alergeni
materii prime la sosire PRP 10: Materii prime (selectia furnizorului, specificatii)
PRP 12: Metodologia de lucru
Depozitare ambientald D | D Dezvoltare microbiand datoratd nedepozitirii in conditii de PRP 1: Infrastructurd (cladire si echipament)
mediu uscat PRP 2: Curdtare si dezinfectare
Contaminare cu agenti de risc chimici sau fizici din mediu, de la | PRP 1: Infrastructurd (clidire si echipament)
personal etc. PRP 3: Combaterea diundtorilor: accent pe prevenire
PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
Contaminare cu alergeni PRP 6: Alergeni
Depozitare prin D |D Dezvoltare microbiand datoratd ricirii neadecvate PRP 4: Intretinere tehnici si calibrare
refrigerare PRP 11: Controlul temperaturii mediului de depozitare
Contaminare incrucisatd datoratd nesepardrii materiilor prime |PRP 12: Metodologia de lucru
de produsele gitite/gata pentru consum
Contaminare cu agenti de risc chimici sau fizici din mediu, de la | PRP 2: Curdtare si dezinfectare
personal etc. PRP 3: Combaterea ddundtorilor: accent pe prevenire
PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
Contaminare cu alergeni PRP 6: Alergeni
Depozitare prin D | D Dezvoltare microbiand datoratd nerespectdrii temperaturii de | PRP 4: Intretinere tehnici si calibrare
congelare congelare PRP 11: Controlul temperaturii mediului de depozitare
Contaminare cu agenti de risc chimici sau fizici din mediu etc. | PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
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Riscuri (%)

Activitati care contribuie la posibilitatea crescutd/redusa de producere a

Etapd . : Activitati de control
riscului
C F
Cantdrire si amestecare D | D Dezvoltare microbiand datoratd unei perioade lungi de cantirire | PRP 12: Metodologia de lucru
si de amestecare
Contaminare cu agenti de risc chimici sau fizici si cu alergeni din | PRP 2: Curitare si dezinfectare
mediu, de la personal etc. PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
PRP 6: Alergeni
PRP 9: Personal (igiend, stare de sdndtate)
PRP 12: Metodologia de lucru
Gatire D | N Neatingerea unor temperaturi suficient de ridicate PRP 4: Intretinere tehnic si calibrare
PRP 12: Metodologia de lucru
Contaminare cu agenti de risc chimici PRP 2: Curdtare si dezinfectare
PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
Ricire D | N Neefectuarea ricirii rapide PRP 4: intretinere tehnici si calibrare
PRP 12: Metodologia de lucru
Contaminare cu agenti de risc chimici PRP 2: Curdtare si dezinfectare
PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
Maturare N | N Dezvoltare microbiand datoratd ricirii neadecvate PRP 4: Intretinere tehnici si calibrare
PRP 11: Controlul temperaturii mediului de depozitare
Aerare/batere D | D Dezvoltare microbiand datoratd ricirii neadecvate PRP 4: Intretinere tehnici si calibrare
PRP 11: Controlul temperaturii mediului de depozitare
Contaminare cu agenti de risc chimici sau fizici din mediu, de la | PRP 2: Curdtare si dezinfectare
personal etc. PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
PRP 8: Controlul apei si al aerului
PRP 12: Metodologia de lucru
Ambalare D | D Contaminare cu agenti de risc microbieni, chimici sau fizici din | PRP 2: Curdtare si dezinfectare

ambalaje, din mediu, de la personal etc.

PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
PRP 9: Personal (igiend, stare de sdntate)
PRP 12: Metodologia de lucru
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Etapa

Riscuri (%)

Activitati care contribuie la posibilitatea crescutd/redusa de producere a

Activitdti de control

riscului
C F

Solidificare D | N Dezvoltare microbiani datoratd nerespectdrii temperaturii de | PRP 4: Intretinere tehnicd si calibrare

congelare PRP 11: Controlul temperaturii mediului de depozitare

Contaminare cu agenti de risc chimici PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
Depozitare prin D | N Dezvoltare microbiand datoratd nerespectdrii temperaturii de | PRP 4: Intretinere tehnici si calibrare
congelare congelare PRP 11: Controlul temperaturii mediului de depozitare

Contaminare cu agenti de risc chimici PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
Portionare si servire D | D Contaminare cu agenti de risc biologici, chimici sau fizici sau cu | PRP 2: Curdtare si dezinfectare

alergeni datoratd curdtdrii si dezinfectdrii neadecvate a
echipamentelor.

Neinformarea consumatorului cu privire la alergenii potentiali si
la modul si timpul de depozitare etc.

PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
PRP 6: Alergeni

PRP 9: Personal (igiend, stare de sdndtate)

PRP 12: Metodologia de lucruPRP 6: Alergeni

PRP 6: Alergeni
PRP 13: Informatii despre produs si sensibilizarea consumatorilor

() B =biologic, C = chimic, F = fizic, A = alergen
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12. CENTRE DE DISTRIBUTIE
Figura 6

Diagrama flux generici pentru un centru de distributie a produselor alimentare
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Tabelul 8

Analiza generici a riscurilor pentru un centru de distributie a produselor alimentare

Activititi care contribuie la posibilitatea crescutd/redusi de producere a

Etapa Riscuri (%) . ; Activitdti de control
riscului
C F
Toate etapele PRP1,2,3,9,12
Receptie D | D Neasigurarea calitdtii microbiologice a materiilor prime la sosire | PRP 10: Materii prime (selectia furnizorului, specificatii)
PRP 11: Controlul temperaturii
PRP 14: Controlul termenului de valabilitate
Prezenta agentilor de risc chimici/fizici sau a alergenilor in PRP 6: Alergeni
materii prime la sosire PRP 10: Materii prime (selectia furnizorului, specificatii)
Dezvoltarea microorganismelor patogene sau care produc PRP 14: Controlul termenului de valabilitate
alterarea produsului din cauza datelor incomplete/gresite
privind termenul de valabilitate sau a conditiilor de depozitare
Contaminarea cu agenti de risc biologici/chimici/fizici sau cu | PRP 15: Managementul returndrilor
alergeni din cauza returndrii impreund cu alte produse
Despachetare D | D Contaminare cu agenti de risc biologici, chimici sau fizici sau cu | PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie

alergeni din mediu, de la personal etc.

Contaminare incrucisatd cu agenti de risc microbieni datoratd
nesepardrii materiilor prime de produsele gatite/gata pentru
consum

Contaminare cu substante chimice provenite de la materiale care
intrd in contact cu produsul alimentar

Dezvoltarea microorganismelor patogene sau care produc
alterarea produsului din cauza datelor incomplete/gresite
privind termenul de valabilitate sau a conditiilor de depozitare

Contaminare cu agenti de risc chimici i cu alergeni

PRP 6: Alergeni

PRP 4: Intretinere tehnici si calibrare

PRP 10: Materii prime (selectia furnizorului, specificatii)

PRP 13: Informatii despre produs si sensibilizarea consumatorilor

PRP 14: Controlul termenului de valabilitate

PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
PRP 6: Alergeni
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Activititi care contribuie la posibilitatea crescutd/redusa de producere a

Etapd Riscuri (%) . : Activitdti de control
riscului
C F
Depozitare prin D | D Dezvoltare microbiand datorati racirii neadecvate (adicd PRP 4: intretinere tehnici si calibrare
refrigerare nerespectdrii temperaturii si duratei corecte de ricire) sau unei |PRP 11: Controlul temperaturii
perioade de depozitare prea lungi PRP 14: Controlul termenului de valabilitate
Contaminare incrucisatd datoratd nesepardrii materiilor prime |PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
de produsele gitite/gata pentru consum PRP 6: Alergeni
Contaminare cu agenti de risc biologici/chimiciffizici sau cu | PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
alergeni din mediu, de la personal etc. PRP 6: Alergeni
Depozitare ambientald D |D Dezvoltare microbiand datoratd nedepozitarii in conditii de PRP 8: Controlul apei si al aerului
mediu uscat PRP 11: Controlul temperaturii
PRP 14: Controlul datei de expirare
PRP 16: Evaluarea posibilitdtii unei dondri de alimente si determinarea
perioadei de valabilitate rimase
Contaminare cu agenti de risc microbieni/chimici/fizici sau cu | PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
alergeni din mediu, de la personal etc. PRP 6: Alergeni
Contaminarea cu alergeni datorata contactului dintre alimentele | PRP 6: Alergeni
sau ingredientele alimentare care contin alergeni (inclusiv praf,
aerosoli etc.) si cele care nu contin alergeni.
Depozitare prin D D Dezvoltare microbiani datoratd nerespectdrii temperaturii de | PRP 4: Intrefinere tehnica si calibrare
congelare congelare PRP 11: Controlul temperaturii
PRP 14: Controlul datei de expirare
Contaminare cu agenti de risc microbieni/chimici/fizici datoratd | PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
mediului PRP 6: Alergeni
Gruparea comenzii D | D Contaminare cu agenti de risc biologici/chimiciffizici sau cu | PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
alergeni din mediu, de la personal etc. PRP 6: Alergeni
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Activititi care contribuie la posibilitatea crescutd/redusa de producere a

Etapd Riscuri (%) . : Activitdti de control
riscului
C F
Ambalare D | D Contaminare cu agenti de risc biologici/chimiciffizici sau cu | PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
alergeni din mediu, de la personal etc. PRP 6: Alergeni
Contaminare incrucisatd cu agenti de risc microbieni datoratd | PRP 4: Intretinere tehnic si calibrare
nesepardrii materiilor prime de produsele gatite/gata pentru
consum
Contaminare cu substante chimice provenite de la materiale care | PRP 10: Materii prime (selectia furnizorului, specificatii)
intrd in contact cu produsul alimentar
Dezvoltarea microorganismelor patogene sau care produc PRP 13: Informatii despre produs si sensibilizarea consumatorilor
alterarea produsului din cauza datelor incomplete/gresite PRP 14: Controlul datei de expirare
privind termenul de valabilitate sau a conditiilor de depozitare
Transport ambiental D | D Dezvoltare microbiand datoratd nedepozitirii in conditii de PRP 8: Controlul apei si al aerului
mediu uscat PRP 11: Controlul temperaturii
PRP 14: Controlul datei de expirare
PRP 16: Evaluarea posibilititii unei dondri de alimente si determinarea
perioadei de valabilitate rimase
Contaminare cu agenti de risc microbieni/chimici/fizici sau cu | PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
alergeni din mediu, de la personal etc. PRP 6: Alergeni
Contaminarea cu alergeni datoratd contactului dintre alimentele | PRP 6: Alergeni
sau ingredientele alimentare care contin alergeni (inclusiv praf,
aerosoli etc.) si cele care nu contin alergeni.
Transport cu refrigerare D | D Dezvoltare microbiand datorati ricirii neadecvate (adicd PRP 4: Intretinere tehnici si calibrare
nerespectdrii temperaturii si duratei corecte de ricire) sau unei | PRP 11: Controlul temperaturii
perioade de depozitare prea lungi PRP 14: Controlul datei de expirare
Contaminare incrucisatd datoratd nesepardrii materiilor prime |PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
de produsele gitite/gata pentru consum PRP 6: Alergeni
Contaminare cu agenti de risc biologici/chimiciffizici sau cu | PRP 5: Contamindri fizice §i chimice din mediul de productie
alergeni din mediu, de la personal etc. PRP 6: Alergeni
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Etapd Riscuri (%)

Activititi care contribuie la posibilitatea crescutd/redusa de producere a
riscului

Activitdti de control

Transport cu congelare | D | D D

Dezvoltare microbiand datoratd nerespectirii temperaturii de
congelare

Contaminare cu agenti de risc microbieni/chimici/fizici datoratd
mediului

PRP 4: intretinere tehnici si calibrare
PRP 11: Controlul temperaturii
PRP 14: Controlul datei de expirare

PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie

PRP 6: Alergeni

() B = biologic, C = chimic, F = fizic, A = alergen
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13. SUPERMARKETURI

Figura 7

Diagrama flux genericd pentru un supermarket
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Tabelul 9

Analiza generici a riscurilor pentru un supermarket

Riscuri (%)

Activititi care contribuie la posibilitatea crescutd/redusi de producere a

Etapd . : Misuri de control
riscului
C F
Toate etapele PRP1,2,3,9,12
Receptie D |D Neasigurarea calititii microbiologice a materiilor prime la sosire | PRP 10: Materii prime (selectia furnizorului, specificatii)
PRP 11: Controlul temperaturii
PRP 14: Controlul datei de expirare
Prezenta agentilor de risc chimici/fizici sau a alergenilor in PRP 6: Alergeni
materii prime la sosire PRP 10: Materii prime (selectia furnizorului, specificatii)
Dezvoltarea microorganismelor patogene sau care produc PRP 14: Controlul datei de expirare
alterarea produsului din cauza datelor incomplete/gresite
privind termenul de valabilitate sau a conditiilor de depozitare
Contaminarea cu agenti de risc biologici/chimici/fizici sau cu | PRP 15: Managementul returndrilor
alergeni din cauza returndrii impreund cu alte produse
Depozitare (produsele nu sunt incd expuse)
Depozitare ambientald D | D Contaminare cu agenti de risc biologici/chimici/fizici sau cu | PRP 8: Controlul apei si al aerului

alergeni prin utilizarea unor ustensile de servire contaminate
sifsau prin manipulare incorectd

Contaminare cu agenti de risc microbieni/chimici/fizici sau cu
alergeni din mediu, de la personal etc.

Contaminarea cu alergeni datoratd contactului dintre alimentele
sau ingredientele alimentare care contin alergeni (inclusiv praf,
aerosoli etc.) si cele care nu contin alergeni.

PRP 11: Controlul temperaturii

PRP 14: Controlul datei de expirare

PRP 16: Evaluarea posibilititii unei dondri de alimente si determinarea
perioadei de valabilitate rimase

PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
PRP 6: Alergeni

PRP 6: Alergeni
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Etapd

Riscuri (%)

Activitdti care contribuie la posibilitatea crescutd/redusi de producere a

Misuri de control

riscului
C F
Depozitare prin D | D Dezvoltare microbiand datorata ricirii neadecvate (adicd PRP 4: Intretinere tehnici si calibrare
refrigerare nerespectdrii temperaturii si duratei corecte de ricire) sau unei | PRP 11: Controlul temperaturii
perioade de depozitare prea lungi PRP 14: Controlul datei de expirare
Contaminare incrucisatd datoratd nesepardrii materiilor prime |PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
de produsele gitite/gata pentru consum PRP 6: Alergeni
Contaminare cu agenti de risc biologici/chimiciffizici sau cu | PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
alergeni din mediu, de la personal etc. PRP 6: Alergeni
Depozitare prin D | D Dezvoltare microbiand datoratd nerespectirii temperaturii de | PRP 4: Intretinere tehnici si calibrare
congelare congelare PRP 11: Controlul temperaturii
PRP 14: Controlul datei de expirare
Contaminare cu agenti de risc biologici/chimici/fizici sau cu | PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
alergeni din mediu, de la personal etc. PRP 6: Alergeni
Produse alimentare preambalate expuse la raft (pentru autoservire de citre clienti)
Depozitare ambientald D |D Ca mai sus Ca mai sus
Depozitare prin D D Ca mai sus Ca mai sus
refrigerare
Depozitare prin D D Ca mai sus Ca mai sus
congelare
Produse alimentare care nu sunt preambalate, expuse la raft
Produse alimentare ex- A se vedea EFSA (2017): , Aviz stiintific privind abordari ale
puse in raionul de ma- analizei riscurilor pentru anumite unititi mici de vinzare cu
celdrie, peste, brutdrie amanuntul, in vederea aplicarii sistemelor lor de management al
sifsau fructe si legume sigurantei alimentare” (,Scientific opinion on hazard analysis
approaches for certain small retail establishments in view of the
application of their food safety management systems”). EFSA Journal
2017:15(3):4697, 52 pp. doi:10.2903j.cfs2.2017.4697.
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Etapd

Riscuri (%)

C F

Activitdti care contribuie la posibilitatea crescutd/redusi de producere a
riscului

Misuri de control

Alte produse alimentare care nu sunt preambalate, expuse la raft

1. Raionul de delicatese (de exemplu, branzeturi, masline, produse combinate)

Tiere si/sau portionare D | D Contaminare cu agenti de risc biologici, chimici sau fizici si cu | PRP 4: Intrefinere tehnica si calibrare
alergeni, datoratd necurdtdrii si nedezinfectdrii adecvate a PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
echipamentelor sau lipsei igienei personale PRP 6: Alergeni
Expunere la raft (am- D | D Dezvoltare microbiand datorati nedepozitirii la temperatura | PRP 4: Intretinere tehnici si calibrare
bientald, in stare refrige- necesara
ratd sau in stare fierbinte)
Contaminare cu agenti de risc biologici, chimici sau fizici sau cu | PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
alergeni din mediu, de la personal etc. PRP 6: Alergeni
Expunere pe raft (in stare D | D Dezvoltare microbiani datoratd nerespectdrii temperaturii de | PRP 4: Intretinere tehnici si calibrare
congelatd) congelare PRP 11: Controlul temperaturii
PRP 14: Controlul datei de expirare
Contaminare cu agenti de risc biologici/chimiciffizici sau cu | PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
alergeni din mediu, de la personal etc. PRP 6: Alergeni
Depozitare prin D D Ca mai sus Ca mai sus
refrigerare
Autoservire de citre D | D Contaminare cu agenti de risc microbieni, chimici sau fizici ori | PRP 10: Materii prime (selectia furnizorului, specificatii)
consumator: portionare cu alergeni datoratd nerespectdrii metodologiei de lucru si lipsei | PRP 13: Informatii despre produs si sensibilizarea consumatorilor
si ambalare de citre de igiend personald din partea consumatorilor. Desi igiena
consumator autoservirii depinde de client, comerciantii cu amdnuntul pot
facilita respectarea acesteia asigurdnd supraveghere, indrumare,
precum si ustensile curate, manusi etc. si material de ambalare
adecvat.
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Riscuri (%)

Etapd

Activitati care contribuie la posibilitatea crescutd/redusd de producere a
riscului

Misuri de control

2. Servicii de catering si produse alimentare preparate la fata locului (de exemplu, pui rotisat, cirnati, pizza etc.)

Gdtire D | D N | D |Supravietuirea agentilor patogeni sau prezenta toxinelor din PRP 4: Intretinere tehnic si calibrare
cauza nerespectirii temperaturii/duratei corecte de gitire PRP 11: Controlul temperaturii
Dezvoltarea agentilor patogeni si a bacteriilor care altereazi PRP 4: intretinere tehnici si calibrare
produsul din cauza temperaturilor insuficiente datorate PRP 11: Controlul temperaturiiPRP 5: Contamindri fizice si chimice din
transferului redus de cdldurd cauzat de curdtarea mediul de productie
necorespunzitoare a recipientelor incilzite sau de echipamente
defecte
Formarea contaminantilor de proces, de exemplu acrilamidi sau | PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
HAP (hidrocarburi aromatice policiclice)
Contaminarea cu agenti de risc chimici si cu alergeni datoratd | PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
curdtdrii necorespunzitoare a ustensilelor de gitit sau refolosirii | PRP 6: Alergeni
uleiului si apei
Récire D | D | N | D |Dezvoltare microbiani datoratd neatingerii unor temperaturi | PRP 4: Intretinere tehnici si calibrare
scdzute intr-un anumit interval de timp PRP 11: Controlul temperaturii
Contaminare cu agenti de risc chimici i cu alergeni PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
PRP 6: Alergeni

() B =biologic, C = chimic, F = fizic, A = alergen
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14. RESTAURANTE, SERVICII DE CATERING SI BRASERII
Figura 8

Diagrama flux genericd pentru un restaurant, un serviciu de catering sau o braserie

Produse alimentare
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Tabelul 10

Analiza generici a riscurilor pentru un restaurant, un serviciu de catering sau o braserie

Etapd

Riscuri (%)

Activitdti care contribuie la posibilitatea crescutd/redusd de producere a

Misuri de control

riscului
C F
Toate etapele PRP1,2,3,9,12
Receptie D |D Neasigurarea calititii microbiologice a materiilor prime la sosire | PRP 10: Materii prime (selectia furnizorului, specificatii)
PRP 11: Controlul temperaturii
PRP 14: Controlul datei de expirare
Prezenta agentilor de risc chimici/fizici sau a alergenilor in PRP 6: Alergeni
materii prime la sosire PRP 10: Materii prime (selectia furnizorului, specificatii)
Dezvoltarea microorganismelor patogene sau care produc PRP 14: Controlul termenului de valabilitate
alterarea produsului din cauza datelor incomplete/gresite
privind termenul de valabilitate sau a conditiilor de depozitare
Contaminarea cu agenti de risc biologici/chimici/fizici sau cu | PRP 15: Managementul returnirilor
alergeni din cauza returndrii impreund cu alte produse
Depozitare ambientald D |D Contaminare cu agenti de risc biologici/chimici/fizici sau cu | PRP 8: Controlul apei si al aerului
alergeni prin utilizarea unor ustensile de servire contaminate | PRP 11: Controlul temperaturii
sifsau prin manipulare incorectd PRP 14: Controlul termenului de valabilitate
PRP 16: Evaluarea posibilititii unei dondri de alimente si determinarea
perioadei de valabilitate rimase
Contaminare cu agenti de risc microbieni/chimici/fizici sau cu | PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
alergeni din mediu, de la personal etc. PRP 6: Alergeni
Contaminarea cu alergeni datoratd contactului dintre alimentele | PRP 6: Alergeni
sau ingredientele alimentare care contin alergeni (inclusiv praf,
aerosoli etc.) si cele care nu contin alergeni
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Riscuri (%)

Activitati care contribuie la posibilitatea crescutd/redusd de producere a

Etapd . : Misuri de control
riscului
C F
Depozitare prin D D Dezvoltare microbiand datorata ricirii neadecvate (adicd PRP 4: Intretinere tehnic si calibrare
refrigerare nerespectdrii temperaturii si duratei corecte de ricire) sau unei | PRP 11: Controlul temperaturii
perioade de depozitare prea lungi PRP 14: Controlul termenului de valabilitate
Contaminare incrucisatd datoratd nesepardrii materiilor prime |PRP 5: Contamindri fizice §i chimice din mediul de productie
de produsele gitite/gata pentru consum PRP 6: Alergeni
Contaminare cu agenti de risc biologici/chimiciffizici sau cu | PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
alergeni din mediu, de la personal etc. PRP 6: Alergeni
Depozitare prin D | D Dezvoltare microbiani datorat nerespectdrii temperaturii de | PRP 4: Intretinere tehnici si calibrare
congelare congelare PRP 11: Controlul temperaturii
PRP 14: Controlul termenului de valabilitate
Contaminare cu agenti de risc biologici/chimiciffizici sau cu | PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
alergeni din mediu, de la personal etc. PRP 6: Alergeni
Preparare: manipulare/prelucrare
Decongelare N | N Dezvoltare microbiand datoratd nementinerii unor temperaturi | PRP 11: Controlul temperaturii
scdzute pe durata corespunzitoare
Taiere si/sau portionare D | D Contaminare cu agenti de risc biologici, chimici sau fizici si cu | PRP 4: Intretinere tehnic si calibrare
alergeni, datoratd necurdtdrii si nedezinfectdrii adecvate a PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
echipamentelor sau lipsei igienei personale PRP 6: Alergeni
Eviscerare (peste) D | D Contaminare incrucisatd cu agenti de risc microbieni dinspre | PRP 7: Gestionarea deseurilor
intestine inspre carne
Contaminare cu agenti de risc biologici, chimici sau fizici sau cu | PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
alergeni din mediu, de la personal etc. PRP 6: Alergeni
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Riscuri (%)

Activitdti care contribuie la posibilitatea crescutd/redusi de producere a

Etapd . : Misuri de control
riscului
C F
Spalare D | D Contaminare cu agenti de risc biologici, chimici sau fizici sau cu | PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
alergeni din mediu, de la personal etc. PRP 6: Alergeni
Acumularea de agenti de risc microbieni si chimiciin apa de | PRP 7: Gestionarea deseurilor
spdlare. Eliminarea necorespunzitoare a agentilor de risc PRP 8: Controlul apei si al aerului
microbieni si chimici din tesutul spalat. Utilizarea incorectd a | PRP 10: Materii prime (selectia furnizorului, specificatii etc.)
solutiilor de igienizare si acumularea de reziduuri chimice.
Cantarire/amestecare D | D Contaminare cu agenti de risc biologici, chimici sau fizici sau cu | PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
alergeni din mediu, de la personal etc. PRP 6: Alergeni
Contaminare incrucisatd cu agenti de risc microbieni datoratd | PRP 4: Intretinere tehnic4 si calibrare
nesepardrii materiilor prime de produsele gitite/gata pentru | PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
consum
Despachetare D |D Contaminare cu agenti de risc biologici, chimici sau fizici sau cu | PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie

alergeni din mediu, de la personal etc.

Contaminare incrucisatd cu agenti de risc microbieni datoratd
nesepardrii materiilor prime de produsele gatite/gata pentru
consum

Contaminare cu substante chimice provenite de la materiale care
intrd in contact cu produsul alimentar

Dezvoltarea microorganismelor patogene sau care produc
alterarea produsului din cauza datelor incomplete/gresite
privind termenul de valabilitate sau a conditiilor de depozitare

Contaminare cu agenti de risc chimici si cu alergeni

PRP 6: Alergeni

PRP 4: intretinere tehnici si calibrare

PRP 10: Materii prime (selectia furnizorului, specificatii)

PRP 13: Informatii despre produs si sensibilizarea consumatorilor

PRP 14: Controlul termenului de valabilitate

PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
PRP 6: Alergeni
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Riscuri (%)

Activitdti care contribuie la posibilitatea crescutd/redusi de producere a

Etapd . : Misuri de control
riscului
C F
Gitire D | N Supravietuire microbiand datoriti nerespectirii temperaturi- | PRP 4: Intretinere tehnici si calibrare
lor/duratei necesare pentru eliminarea agentilor patogeni si PRP 11: Controlul temperaturii
pentru controlul dezvoltirii si formdrii potentiale de toxine
Dezvoltarea agentilor patogeni si a bacteriilor care altereazd PRP 4: Intretinere tehnici si calibrare
produsul din cauza temperaturilor insuficiente datorate PRP 11: Controlul temperaturii
transferului redus de clduri cauzat de curdtarea
necorespunzdtoare a recipientelor incdlzite sau de echipamente
defecte
Formarea contaminantilor de proces, de exemplu acrilamidd sau | PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
HAP (hidrocarburi aromatice policiclice)
Contaminarea cu agenti de risc chimici si cu alergeni datoratd | PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
curdtdrii necorespunzitoare a ustensilelor de gatit sau refolosirii | PRP 6: Alergeni
uleiului si apei
Adiugarea de ingredien- D |D Contaminare cu agenti de risc biologici, chimici sau fizici ori cu | PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
te crude/gata pentru alergeni din mediu, de la personal etc., datoratd necurdtdrii si | PRP 6: Alergeni
consum nedezinfectdrii adecvate a echipamentelor sau lipsei igienei
personale
Contaminare incrucisatd cu agenti de risc microbieni datoratd | PRP 12: Metodologia de lucru
nesepardrii materiilor prime de produsele gitite/gata pentru
consum.
Contaminare incrucisatd prin intermediul unor suprafete PRP 12: Metodologia de lucru
contaminate din cauza faptului ca sunt folosite atat pentru
materii prime, cat si pentru produse gata pentru consum
Récire D | N Dezvoltare microbiani datorata neatingerii unor temperaturi | PRP 4: Intrefinere tehnica si calibrare
scdzute intr-un anumit interval de timp PRP 11: Controlul temperaturii
Contaminare cu agenti de risc chimici §i cu alergeni PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
PRP 6: Alergeni
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Riscuri (%)

Activitdti care contribuie la posibilitatea crescutd/redusi de producere a

Etapd . : Misuri de control
riscului
C F
Depozitare prin D | D Dezvoltare microbiand datorati ricirii neadecvate (adicd PRP 4: Intretinere tehnici si calibrare
refrigerare nerespectdrii temperaturii si duratei corecte de ricire) sau unei |PRP 11: Controlul temperaturii
perioade de depozitare prea lungi PRP 14: Controlul termenului de valabilitate
Contaminare incrucisatd datoratd nesepardrii materiilor prime |PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
de produsele gitite/gata pentru consum PRP 6: Alergeni
Contaminare cu agenti de risc biologici/chimici/fizici sau cu | PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
alergeni din mediu, de la personal etc. PRP 6: Alergeni
Preparare finald/ D |D Contaminare cu agenti de risc biologici, chimici sau fizici ori cu | PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
prezentare alergeni din mediu, de la personal etc., datoratd necurdtdrii si | PRP 6: Alergeni
nedezinfectdrii adecvate a echipamentelor sau lipsei igienei
personale
Contaminare incrucisati cu agenti de risc microbieni datoratd | PRP 4: Intretinere tehnic si calibrare
nesepardrii materiilor prime de produsele gatite/gata pentru
consum.
Contaminare incrucisatd prin intermediul unor suprafete PRP 7: Gestionarea deseurilor
contaminate din cauza faptului ci sunt folosite atat pentru
materii prime, ct si pentru produse gata pentru consum
Servire (in stare rece D | D Dezvoltare microbiand datoratd ricirii neadecvate si tratdrii PRP 4: Intretinere tehnici si calibrare
sifsau caldd) termice abuzive a produselor, pentru o perioadd mai lungd decat | PRP 11: Controlul temperaturii
cea specificatd
Dezvoltare microbiana datoratd neatingerii si nementinerii, prin | PRP 4: Intretinere tehnici si calibrare
incilzire, a temperaturilor ridicate necesare pentru a impiedica | PRP 11: Controlul temperaturii
proliferarea microbiand
Contaminare cu agenti de risc microbieni/chimici/fizici sau cu | PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
alergeni prin utilizarea unor ustensile de servire contaminate | PRP 6: Alergeni
sifsau prin manipulare incorectd PRP 13: Informatii despre produs si sensibilizarea clientilor
Contaminarea cu alergeni datorati contactului dintre alimentele | PRP 6: Alergeni
sau ingredientele alimentare care contin alergeni (inclusiv praf, | PRP 13: Informatii despre produs si sensibilizarea clientilor
aerosoli etc.) si cele care nu contin alergeni
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Etapa

Riscuri (%)

Activitati care contribuie la posibilitatea crescutd/redusa de producere a

Misuri de control

riscului
C F
Servire (ambientald) D | D Contaminare cu agenti de risc biologici/chimici/fizici sau cu PRP 4: intretinere tehnici si calibrare
alergeni prin utilizarea unor ustensile de servire contaminate | PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
sifsau prin manipulare incorectd
Contaminarea cu alergeni datoratd contactului dintre produsele | PRP 6: Alergeni
sau ingredientele care contin alergeni si cele care nu contin PRP 13: Informatii despre produs si sensibilizarea clientilor
alergeni
Transport in exterior
Transport ambiental D | D Contaminare cu agenti de risc biologici/chimiciffizici sau cu | PRP 8: Controlul apei si al aerului
alergeni prin utilizarea unor ustensile de servire contaminate | PRP 11: Controlul temperaturii
sifsau prin manipulare incorectd PRP 14: Controlul termenului de valabilitate
PRP 16: Evaluarea posibilitatii unei dondri de alimente si determinarea
perioadei de valabilitate rimase
Contaminare cu agenti de risc microbieni/chimici/fizici sau cu | PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
alergeni din mediu, de la personal etc. PRP 6: Alergeni
Contaminare cu alergeni datorati contactului dintre alimentele | PRP 6: Alergeni
sau ingredientele alimentare care contin alergeni si cele care nu
contin alergeni.
Transport in stare caldd N | D Dezvoltare microbiand datoratd neatingerii si nementinerii, prin | PRP 11: Controlul temperaturii

incilzire, a temperaturilor ridicate necesare pentru a impiedica
proliferarea microbiand

Contaminare cu agenti de risc fizici din mediul de transport, de
la personal etc. sau datoratd deteriordrii ambalajului

PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
PRP 6: Alergeni

() B = biologic, C = chimic, F = fizic, A = alergen
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15. DONAREA DE ALIMENTE

Producitorii de alimente si comerciantii cu amdnuntul de alimente, inclusiv centrele de distributie, supermarketurile,
restaurantele etc., pot furniza o parte din produsele lor alimentare nevindute in vederea dondrii de alimente. Un lant de
donare a alimentelor poate fi impdrtit in mod obisnuit in donatori de alimente (adici OSA din orice etapd a lantului
alimentar, cum ar fi producitorii de alimente si comerciantii cu aminuntul) si destinatari ai alimentelor (adici OSA
precum organizatii de redistribuire si organizatii caritabile). Organizatiile non-profit de redistribuire si organizatiile
caritabile sunt implicate in redistribuirea acestor alimente citre consumatorul final. Donatorii si destinatarii sunt
considerati ca fiind OSA si trebuie s instituie un SMSA.

In 2017, Comisia Europeand a emis orientdri cu privire la donarea de alimente [Comunicarea Comisiei (2017)/C 361/01]
pentru a clarifica dispozitiile relevante din legislatia UE si pentru a contribui la eliminarea obstacolelor din calea
redistribuirii alimentelor in cadrul actual de reglementare. Aceste orientdri le completeazi pe cele care pot fi adoptate de
autorititile nationale in vederea stabilirii, pentru toti actorii, a normelor si procedurilor de functionare existente la nivel
national, inclusiv a responsabilititilor principalilor actori implicati.

Etapele dondrii de alimente sunt rezumate in diagrama flux prezentatd in continuare (figura 9). Astfel cum se specificd in
orientdrile UE privind donarea de alimente, natura activitdtii unei organizatii (organizatie de redistribuire sau organizatie
caritabild) va determina normele specifice care se aplicd in temeiul cadrului de reglementare al UE privind siguranta
alimentard si informarea consumatorilor cu privire la produsele alimentare. In special, misura in care o organizatie
redistribuie produse alimentare cdtre o altd organizatie [adicd in regim ,business-to-business” (,de la intreprindere la
intreprindere”), actionand in calitate de centru de distributie] sau direct citre un beneficiar final [,business-to-consumer”
(,de la intreprindere la consumator”), de exemplu un supermarket], precum si tipul de activitate desfdsuratd (de exemplu,
prepararea meselor intr-o cantind sociald) pot determina cerinte diferite in ceea ce priveste trasabilitatea, igiena alimentarad
si informarea cu privire la produsele alimentare. Prin urmare, rezultd cd diagramele flux aplicabile centrelor de distributie,
supermarketurilor sifsau cantinelor sociale se pot aplica, de asemenea, organizatiilor implicate in donarea de alimente.



Figura 9

Diagrama flux generici pentru donarea de alimente
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Tabelul 11

Analiza generici a riscurilor realizatd de citre donator in cazul dondrii de alimente

Etapd

Riscuri (%)

Activititi care contribuie la posibilitatea crescutd/redusi de producere a

Misuri de control

riscului
C F
Toate etapele PRP1,2,3,9,12
Decizie privind alimentele care urmeazi si fie donate
Alimentele mai sunt D | D Organizatia donatoare trebuie sd efectueze o analizd criticd PRP 16: Evaluarea posibilititii unei dondri de alimente si determinarea
adecvate pentru donare? pentru a stabili daci alimentele mai sunt adecvate pentru perioadei de valabilitate rimase
Decizie privind accepta- donare, pe baza evaludrii termenului de valabilitate, a starii
bilitatea dondrii materialului de ambalare, a informatiilor de pe etichet etc.
alimentelor
Congelare
Congelare (produse ali- N | N Decizie privind mdsura in care alimentele preambalate incd mai | PRP 17: Congelare in vederea dondrii de alimente
mentare preambalate) pot fi congelate, inclusiv asigurarea faptului cd perioada de
valabilitate rdmas3 este suficient de lungd
Nerespectarea calitdtii microbiologice a produselor alimentare |PRP 11: Controlul temperaturii
care urmeazd si fie congelate (congelate rapid)
Reatribuirea unei date de congelare — etichetare PRP 17: Congelare in vederea dondrii de alimente
Depozitare
Depozitare prin D D Dezvoltare microbiani datoratd nerespectdrii temperaturii de | PRP 4: Intrefinere tehnica si calibrare

congelare

congelare

Contaminare cu agenti de risc biologici/chimici/fizici sau cu
alergeni din mediu, de la personal etc.

PRP 11: Controlul temperaturii
PRP 14: Controlul termenului de valabilitate

PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
PRP 6: Alergeni
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Riscuri (%)

Activitati care contribuie la posibilitatea crescutd/redusd de producere a

Etapd . : Misuri de control
riscului
C F
Depozitare prin D | D Dezvoltare microbiand datoratd ricirii neadecvate (adicd PRP 4: Intretinere tehnici si calibrare
refrigerare nerespectdrii temperaturii si duratei corecte de ricire) sau unei | PRP 11: Controlul temperaturii
perioade de depozitare prea lungi PRP 14: Controlul termenului de valabilitate
Contaminare incrucisatd datoratd nesepardrii materiilor prime |PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
de produsele gitite/gata pentru consum PRP 6: Alergeni
Contaminare cu agenti de risc biologici/chimici/fizici sau cu | PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
alergeni din mediu, de la personal etc. PRP 6: Alergeni
Depozitare ambientald D | D Dezvoltare microbiand datoratd nedepozitarii in conditii de PRP 8: Controlul apei si al aerului

mediu uscat

Contaminare cu agenti de risc microbieni/chimici/fizici sau cu
alergeni din mediu, de la personal etc.

Contaminarea cu alergeni datoratd contactului dintre alimentele
sau ingredientele alimentare care contin alergeni (inclusiv praf,
aerosoli etc.) si cele care nu contin alergeni

PRP 11: Controlul temperaturii

PRP 14: Controlul termenului de valabilitate

PRP 16: Evaluarea posibilititii unei dondri de alimente si determinarea
perioadei de valabilitate rimase

PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
PRP 6: Alergeni

PRP 6: Alergeni
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Etapd

Riscuri (%)

Activititi care contribuie la posibilitatea crescutd/redusi de producere a

Misuri de control

riscului
C F
Ambalare[/impachetare
Ambalarea D | D Contaminare cu agenti de risc biologici/chimiciffizici sau cu | PRP 5: Contamindri fizice §i chimice din mediul de productie
alergeni din mediu, de la personal etc. PRP 6: Alergeni
Contaminare incrucisati cu agenti de risc microbieni datoratd | PRP 4: Intretinere tehnic si calibrare
nesepardrii materiilor prime de produsele gatite/gata pentru
consum
Contaminare cu substante chimice provenite de la materiale care | PRP 10: Materii prime (selectia furnizorului, specificatii)
intrd in contact cu produsul alimentar
Dezvoltarea microorganismelor patogene sau care produc PRP 13: Informatii despre produs si sensibilizarea consumatorilor
alterarea produsului din cauza datelor incomplete/gresite PRP 14: Controlul termenului de valabilitate
privind termenul de valabilitate sau a conditiilor de depozitare
Dezvoltare microbiand datoratd atribuirii unui termen de PRP 13: Informatii
valabilitate gresit produselor alimentare despre produs si sensibilizarea consumatorilor
impachetate/preambalate PRP 16: Evaluarea posibilitatii unei dondri de alimente si determinarea
perioadei de valabilitate rimase
Comunicarefacorduri cu destinatarul
Comunicare/acorduri cu D | D Este necesard o comunicare clari cu destinatarul cu privire la | PRP 13: Informatii despre produs si sensibilizarea consumatorilor

destinatarul

alimentele donate, in ceea ce priveste, de exemplu: termenul de
valabilitate, controlul temperaturii, conditiile de transport,
conditiile de congelare etc.

PRP 16: Evaluarea posibilititii unei dondri de alimente si determinarea
perioadei de valabilitate rimase

PRP 17: Congelare in vederea dondrii de alimente (termenul de
valabilitate si conditiile de congelare)
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Riscuri (%)

Activitati care contribuie la posibilitatea crescutd/redusd de producere a

Etapd . : Misuri de control
riscului
C F
Transport
Transport ambiental D | D Dezvoltare microbiand datoratd nedepozitirii in conditii de PRP 8: Controlul apei si al aerului
mediu uscat PRP 11: Controlul temperaturii
PRP 14: Controlul termenului de valabilitate
PRP 16: Evaluarea posibilititii unei dondri de alimente si determinarea
perioadei de valabilitate rimase
Contaminare cu agenti de risc microbieni/chimici/fizici sau cu | PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
alergeni din mediu, de la personal etc. PRP 6: Alergeni
Contaminarea cu alergeni datorati contactului dintre alimentele | PRP 6: Alergeni
sau ingredientele alimentare care contin alergeni (inclusiv praf,
aerosoli etc.) si cele care nu contin alergeni
Transport cu refrigerare D D Dezvoltare microbiand datorat3 racirii neadecvate (adicd PRP 4: Intretinere tehnici si calibrare
nerespectdrii temperaturii si duratei corecte de ricire) sau unei | PRP 11: Controlul temperaturii
perioade de depozitare prea lungi PRP 14: Controlul termenului de valabilitate
Contaminare incrucisatd datoratd nesepardrii materiilor prime |PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
de produsele gitite/gata pentru consum PRP 6: Alergeni
Contaminare cu agenti de risc biologici/chimicifizici sau cu | PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
alergeni din mediu, de la personal etc. PRP 6: Alergeni
Transport cu congelare D | D Dezvoltare microbiani datoratd nerespectdrii temperaturii de | PRP 4: Intretinere tehnica si calibrare
congelare PRP 11: Controlul temperaturii
PRP 14: Controlul termenului de valabilitate
Contaminare cu agenti de risc microbieni/chimici/fizici datoratd | PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
mediului PRP 6: Alergeni

() B =biologic, C = chimic, F = fizic, A = alergen
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Tabelul 12

Analiza generici a riscurilor realizatid de citre destinatar in cazul donirii de alimente

Riscuri (9

Activititi care contribuie la posibilitatea crescutd/redusi de producere a

Etapd . : Misuri de control
riscului
C F
Toate etapele PRP1,2,3,9,12
Receptie D | D Neasigurarea calitdtii microbiologice a materiilor prime la sosire | PRP 10: Materii prime (selectia furnizorului, specificatii)
PRP 11: Controlul temperaturii
PRP 14: Controlul termenului de valabilitate
Prezenta agentilor de risc chimici/fizici sau a alergenilor in PRP 6: Alergeni
materii prime la sosire PRP 10: Materii prime (selectia furnizorului, specificatii)
Dezvoltarea agentilor patogeni din cauza expirdrii termenului de | PRP 14: Controlul termenului de valabilitate
valabilitate ca urmare a datelor incomplete/gresite privind
termenul de valabilitate
Contaminarea cu agenti de risc biologici/chimici/fizici sau cu | PRP 15: Managementul returndrilor
alergeni din cauza returndrii impreund cu alte produse
Depozitare
Depozitare ambientald D | D a se vedea mai sus a se vedea mai sus
Depozitare prin D | D a se vedea mai sus a se vedea mai sus
refrigerare
Depozitare prin D D a se vedea mai sus a se vedea mai sus
congelare
Sortare
Inspectare si sortare N | N Contaminare microbiand a produselor alimentare sortate (de | Fird PRP suplimentare
exemplu, mucegdirea fructelor)
Contaminare cu agenti de risc biologici/chimici/fizici sau cu | PRP 5: Contamindri fizice si chimice din mediul de productie
alergeni din mediu, de la personal etc. PRP 6: Alergeni
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Riscuri (%)
< Activitdti care contribuie la posibilitatea crescutd/redusd de producere a o
Etapd ’ . : Masuri de control
riscului
B C F
Evaluarea termenului de valabilitate
Evaluarea termenuluide | D | N | N Inainte de receptia produselor la organizatia care doneazd PRP 16: Evaluarea posibilititii unei dondri de alimente si determinarea
valabilitate alimentele, trebuie evaluat termenul de valabilitate atribuit, perioadei de valabilitate rimase
pentru a stabili dacd produsul mai poate fi donat, depozitat, PRP 17: Congelare in vederea dondrii de alimente
congelat, reetichetat etc.
Reambalare/reetichetare

Ambalarea D|D|D a se vedea mai sus a se vedea mai sus

Congelare
Congelare (produseali- | D | N | D a se vedea mai sus a se vedea mai sus
mentare preambalate)

Depozitare
Depozitare ambientali | D | D | D a se vedea mai sus a se vedea mai sus
Depozitare prin D D D a se vedea mai sus a se vedea mai sus
refrigerare
Depozitare prin D|D|D a se vedea mai sus a se vedea mai sus
congelare

Transport
Transport ambiental D|D|D a se vedea mai sus a se vedea mai sus
Transport cu refrigerare | D | D | D a se vedea mai sus a se vedea mai sus
Transport cucongelare | D | D | D a se vedea mai sus a se vedea mai sus

() B =biologic, C = chimic, F = fizic, A = alergen
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