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1 Introducere

1.1 EEPA - Asociatia europeana a procesatorilor de oua

EEPA este o organizatie fara scop lucrativ, care a fost infiintata in 1995 cu scopul de a reuni toate societatile de
prelucrare a oualor din Uniunea Europeana. In prezent, EEPA are aproximativ 50 de membri, societati de prelucrare
a oualor din intreaga Europa.

EEPA le ofera membrilor sai informatii de prima mana privind o multitudine de aspecte importante pentru sectorul
european al oualor, precum probleme legislative, situatia pietei, restituiri, masuri luate in privinta crizelor alimentare
etc.

In fiecare an, se organizeazd 2-3 reuniuni la Bruxelles si are loc o adunare generald, impreuna cu organizatiile
EUWEP, EEPTA si EPGA. Aceste reuniuni reprezinta o ocazie unica pentru societatile de prelucrare a oualor de a se
intalni cu colegii lor europeni pentru a discuta despre cele mai recente evolutii la nivel de sector si de Tntreprinderi.

Comitetul Tehnic al EEPA pentru ,GHIDUL BPF”: in 2002, EEPA a infiintat un comitet tehnic cu scopul de a elabora
un ghid de bune practici de fabricatie pentru industria produselor din oua.

Acest comitet tehnic, prezidat de domnul David Cassin, a lucrat intens la elaborarea ghidului si, in aprilie 2005, a
transmis Comisiei Europene versiunea finald, cu solicitarea ca acesta sa devina un ghid comunitar, in conformitate
cu normele relevante.

Comitetul tehnic al EEPA pentru ,SUBPRODUSE DE ORIGINE ANIMALA”
In 2005, EEPA a infiintat un comitet tehnic cu scopul de a analiza Regulamentul (CE) nr. 1774/2002 privind
subprodusele de origine animala si de a elabora un punct de vedere comun pentru sectorul prelucrarii oualor.

A se vedea site-ul internet: http://www.eepa.info

1.2 Domeniul de aplicare al ghidului

Prezentul ghid se refera la prelucrarea oualor de la livrarea oualor in coaja la utilajul de spart oua si pana la
livrarea produselor din oua.

Ghidul se refera la produsele lichide, concentrate, Tnghetate si uscate din oua.

Acest ghid poate fi utilizat de catre unitatile care realizeaza cel putin o etapa de productie dintre cele descrise aici.

In cazul importurilor, exista obligatia de a respecta regulamentele CE si acest ghid profesional.

Prezentul ghid vizeaza produsele din oua care sunt folosite ca ingrediente alimentare si exclude produsele din oua
gata pentru consum precum oudle fierte si decojite, ouale ochiuri, omletele, ouale jumari si alte produse din oua
gatite.

1.3 Obiectivele ghidului

Ghidul de bune practici de fabricatie, care este un instrument voluntar, este elaborat de comitetul tehnic al EEPA si
se doreste a fi un ghid pentru toate unitatile din Uniunea Europeana in care exista utilaje de spart oua.

Prezentul document are ca scop:

= garantarea sigurantei alimentare a produselor din oua disponibile pe piata europeana, in conformitate cu
normele europene in vigoare;

= furnizarea de referinte suplimentare pentru autoritatile competente in vederea realizarii inspectiilor;

=  asigurarea unei baze pentru industria produselor din oua dintr-o alta tara europeana care doreste sa exporte
in Uniunea Europeana;

= oferirea posibilitatii pentru operatorii din sectorul alimentar de a alege intre diferite optiuni, in functie de
conditiile din unitatile proprii.

Cu toate acestea, prezentul ghid nu se substituie responsabilitatilor specifice operatorilor din sectorul alimentar in
ceea ce priveste siguranta alimentelor, in conformitate cu Regulamentul (CE) nr. 178/2002 de stabilire a principiilor si
a cerintelor generale ale legislatiei alimentare, de instituire a Autoritatii Europene pentru Siguranta Alimentara si de
stabilire a procedurilor in domeniul sigurantei produselor alimentare:

Operatorii din sectorul produselor alimentare si operatorii din sectorul hranei pentru animale se asigura, in toate
etapele de productie, prelucrare si distributie din unitatile aflatéd sub controlul lor, ca produsele alimentare sau hrana
pentru animale satisfac cerintele legislatiei alimentare care sunt relevante pentru activitatile lor si verifica indeplinirea
acestor cerinte.

Din motive de claritate, cele mai multe parti relevante ale legislatiei sunt incluse in partea introductiva a
fiecarui capitol.
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2 Analiza riscurilor
21 Definitii

Codex Alimentarius CAC/RCP
igiend alimentaréa

A controla (verb): .................

Control (substantiv): ..............

Masura de control: .................

Actiune corectiva: ...............

Punct critic de control (PCC):

Limita critica: ......................

si punctele critice de control (HACCP): definitii si principii

1-1969, Codul de practica international recomandat privind principiile generale de
A lua toate masurile necesare pentru a asigura si a mentine conformitatea cu criteriile
stabilite in planul HACCP.

Situatie in care se aplica procedurile corecte si se respecta criteriile stabilite.

Orice actiune sau activitate care poate fi intreprinsa pentru a preveni sau a elimina un
pericol privind siguranta alimentara sau pentru a-l reduce la un nivel acceptabil.

Orice actiune care urmeaza sa fie intreprinsa in cazul in care rezultatele monitorizarii
PCC indica o pierdere a controlului.

Etapa in care poate fi aplicat controlul si care este esentiala pentru a preveni sau a
elimina un pericol privind siguranta alimentard sau pentru a-lI reduce la un nivel
acceptabil.

Criteriu care separa acceptabilitatea de inacceptabilitate.

Abatere: ... Nerespectarea unei limite critice.

Diagrama flux: ..................... Reprezentarea sistematicd a succesiunii etapelor sau operatiunilor utilizate in
producerea sau fabricarea unui anumit produs alimentar.

HACCP: ... Sistem prin care se identifica, se evalueaza si se controleaza riscurile semnificative
pentru siguranta alimentara. Analiza riscurilor si punctele critice de control.

Plan HACCP: ........................Document elaborat in conformitate cu principile HACCP pentru a asigura controlul
riscurilor semnificative pentru siguranta alimentelor in segmentul lantului alimentar in
cauza.

RisC: .....coviiii, Agent biologic, chimic sau fizic aflat in produse alimentare sau o stare a acestora
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2.2 Principii

Codex Alimentarius: Codul de practica international recomandat - principiile generale de igiena alimentara

CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-20031

Principiile generale ale Codex privind igiena alimentara:

« identificarea principiilor esentiale de igiena alimentara aplicabile la nivelul intregului lant alimentar (inclusiv productia
primara si pana la consumatorul final) pentru a indeplini obiectivul de a garanta siguranta alimentelor si faptul ca
acestea sunt adecvate pentru consumul uman;

* recomandarea unei abordari bazate pe HACCP ca mijloc de sporire a sigurantei alimentare;

« indicarea modului de punere in aplicare a acestor principii si

« furnizarea unei orientari privind codurile specifice care pot fi necesare pentru sectoarele lantului alimentar, procese
sau marfuri in vederea extinderii cerintelor de igiena specifice pentru acele domenii.

Sistemul HACCP cuprinde 12 etape si 7 principii.

1.  Formarea echipei HACCP
'
2. Descrierea produsului

'

3. ldentificarea utilizarii prevazute

y

4. Elaborarea diagramei flux

'

5. Validarea la fata locului a diagramei flux

6. Lista tuturor riscurilor potentiale asociate fiecarei etape Principiul 1
Analiza riscurilor
Analizarea masurilor de control al riscurilor identificate

'
7.  Stabilirea punctelor critice de control Principiul 2
8.  Stabilirea limitelor critice pentru fiecare PCC Principiul 3
9. Instituirea unui sistem de monitorizare pentru fiecare PCC Principiul 4
10. Stabilirea actiunilor corective Principiul 5
11. Stabilirea procedurilor de verificare Principiul 6
'
12. Elaborarea documentatiei si tinerea evidentei Principiul 7
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3 Produsele si procesul de fabricatie

3.1 Definitii

Regulamentul nr. 852/2004 de stabilire a unor norme specifice de igiena privind igiena produselor alimentare

Igiend alimentara: masurile si conditiile necesare pentru a combate riscurile si a asigura faptul ca un produs alimentar
este adecvat pentru consumul uman, tindnd seama de utilizarea prevazuta

Prelucrare: orice actiune care modificd in mod semnificativ produsul initial, inclusiv prin Thcalzire, afumare, sarare,
maturare, uscare, marinare, extragere, extrudare sau o combinatie a acestor procedee

Produse neprelucrate: produsele alimentare care nu au fost prelucrate si care includ produse care au fost divizate,
separate, transate, decupate, feliate, dezosate, tocate, jupuite, macinate, taiate, curatate, decorticate, macinate,
racite, inghetate, congelate sau decongelate

Produse prelucrate: produsele alimentare care rezulta din prelucrarea produselor neprelucrate. Aceste produse pot
sa contina ingrediente necesare fabricarii lor sau care le confera caracteristici specifice

Regulamentul nr. 853/2004 de stabilire a unor norme specifice de igiena care se aplica alimentelor de origine
animala

Oua: oudle Tn coajd — cu exceptia oualor sparte, incubate sau fierte — care sunt produse de catre pasari de
crescatorie si sunt proprii pentru consumul uman direct sau pentru prepararea produselor din oua

Ou lichid: continutul neprelucrat al oului dupa indepartarea cojii
Produse din oua: produsele prelucrate care rezultd din prelucrarea oudlor sau a diferitelor componente sau
amestecuri ale acestora ori dintr-o noua prelucrare a acestor produse prelucrate. Produsele din oua pot fi lichide,

inghetate, uscate sau concentrate

Produse lichide din oua: produsele lichide prelucrate care rezulta din prelucrarea oualor sau a diferitelor componente
sau amestecuri ale acestora sau dintr-o noua prelucrare a acestor produse prelucrate

Codex Alimentarius CAC/RCP 15 - 1976: Codul de practica igienica pentru oua si produse din oua
Ou crapat: ou cu coaja deteriorata, dar cu membrana intacta

Ou murdar: ou cu materii straine pe suprafata cojii, inclusiv galbenus de ou, dejectii sau pamant

Ou de incubator: ou clocit intr-un incubator

Spargere: procesul de spargere intentionata a cojii de ou si de separare a fragmentelor de coaja pentru a elimina
continutul oului

Tratament microbicid: masura de control care elimind, practic, microorganismele, inclusiv pe cele patogene prezente
in produsele alimentare, sau reduce numarul acestora la un nivel la care nu constituie un pericol pentru sanatate

Pasteurizare: masura de control bazata pe un tratament microbicid, in cadrul careia ouale sau produsele din oua sunt
supuse unui proces de incalzire pentru a reduce flora patogena pana la un nivel acceptabil pentru a garanta
siguranta
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3.2 Procesul de fabricatie

Diagramele prezentate in continuare au un caracter pur orientativ.

3.21

Procesul comun

6.6 Inghetare

Oua in coaja

6.1 Receptia oualor in
coaja

6.2 Depozitarea oualor
in coaja

6.3 Despachetarea

\

oualor

6.3 Selectarea vizuala a'
oudlor H

6.4 Spalarea oualor

5.8 Tavi, cutii de carton,
paleti...

5.8 Eliminarea oualor
improprii pentru consumul

6.4 Spargere
Separare

inahetate

6.1 Produse din oua

6.1 Decongelare
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Legenda:

Y

Oua lichide

\ 4

Deseuri de coaja

uman

de ou

Faza de prelucrare

Etapa optionala si/sau
pozitie comutabila
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3.2.2 Produse lichide din oua

Oua lichide
6.5 Filtrare
6.1 Receptia

Subproduse
ingredientelor, a
ambalajelor [

6.6 Racire
6.2 Depozitarea
ingredientelor, a
ambalajelor
" Ingrediente si/sau aditivi
si/sau tehnologii " P N
alternative 6.6 Standardizare A4 \\\
............................................................... Pregétire** h PCC 1 )
| o
,/ PR -
7. -
L-TT TS S~ 6.5 Filtrare e
7 N
/ \
1 PCC2 )
N o < N |
\\\\\ ~=* [6.7 Tratament termic *

6.7 Omogenizare

[
6.7 Racire

I
T 6.9 Depozitare

Ingrediente si/sau
aditivi si/sau 3 »
adjuvanti
tehnologici

6.8 Ambalarea
produselor lichide din oua

6.6 Inghetare

|
6.9 Temperatura 6.9 + 6.10 Depozitare n 6.10 Depozitare in stare
ambientala la conditii de refrigerare inghetata sau congelata
denozitare

\/ \ l
Produse stabilizate Produse lichide din
din oua oua

Produse inghetate
din oua

* Tratament termic sau tratament echivalent autorizat
**Mod de pregatire: amestecare, adaugare, eliminare

. Faza de prelucrare
Legenda:

Etapa optionala si/sau

pozitie comutabila
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3.2.3 Produse concentrate din oua

= ———

N —_—— -

__...-~""'.‘Ingrediente si/sau aditiv ™
: si/sau tehnologii

6.5 Filtrare

[

6.6 Racire

alternative

6.6 Standardizare
Pregatire**

6.11 Concentrare

6.5 Filtrare

6.7 Tratament termic *

I

6.7 Omogenizare

[

6.7 Racire

I

6.9 +6.10
Depozitare

|

Ambalarea
produselor concentrate din
oua

6.9 Depozitare in
conditii de refrigerare

6.6 Inghetare
6.9 Depozitare in stare
inghetata sau congelata

6.9
Depozitare la
temperatura ambientala

Produse concentrate
lichide din oua

Legenda:

Versiune: martie 2011

A

Produse concentrate
inghetate din oua

'

Produse concentrate
lichide din oua

* Tratament termic sau tratament echivalent autorizat
**Mod de pregatire: amestecare, adaugare, eliminare, ...

Faza de prelucrare

Etapa optionala si/sau
pozitie comutabila
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3.24
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Produse deshidratate din oua @

// \\
( PCC 1 " 6.6 Racire
\ < |
\\ ’/‘ ~\_\\
“““ 6.5 Filtrare
|
6.6 Racire

|

6.6 Standardizare
Pregatire **

I

Extractie de lizozima
din albusul de ou

]

6.11 Concentrare
[

——— -

v’ S
t  PCC2 !
> o
//”’s____—’
-
P S
v’ S
t PCC3 !
> e
//”’s____—’
-
P S
v’ S
t  PCC4 !
> o
//”’s____—’
-

* Tratament termic sau tratament echivalent

autorizat - optional pentru albusul de ou

** Pregatire: amestecare, adaugare...

*** Dezaharificare posibila prin:
Fermentatie microbiana
Reactie enzimatica

**** Referitor la albusul de ou: tratament

imperativ Thainte sau dupa ambalare

6.5. Filtrare
; : 1 -
Ingrediente si/sau 6.7 Tratament termic *
aditivi si/sau tehnologii :
altefrlatlve: 6.7 Omogenizare
Eventuala incorporare
in fiecare etapa de ——
prelucrare, in functie de 6.7 Récire
producator [
Dezaharificare ***
L
Centrifugare sau
Filtrare
/. A 6.10 Depozitare
| PCC 5 1 ]
7
S~ . ~o 6.12 Uscare
~ ~ \\
s I
{ 6.14 Tratament termic :
6.13 Strecurare
]
=TT S~ 6.13 Magneti si/sau
g R detector de metale
PCC5 | .
S~o_ - ‘/\ 6.13 Ambalare
- S0 |
5
{ 6.14 Tratament termic :
6.9 Depozitare
Temperatura
ambientala
. Faza de prelucrare
Legenda:

Etapa optionala si/sau
pozitie comutabila
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4 Riscuri

41 Riscuri potentiale
Prezentul ghid este un instrument ajutator pentru industria produselor din oua in sensul respectarii standardelor de
securitate alimentara.

Tipuri de riscuri selectate:
=  Microbiologice

Corpuri straine

Produse chimice

Alergeni

OMG

4.1.1 Produse sigure din punct de vedere microbiologic

Regulamentul (CE) nr. 2073/2005 [si Regulamentul (CE) nr. 1141/2007]
= Se refera la produse ce nu contin agenti patogeni, de exemplu Salmonella (absent/25g), avand in vedere
frecventa aparitiei acestei bacterii In sectorul avicol si prevalenta infectiilor cu Salmonella in care au fost
implicate ouale
= si care permit o contaminare limitatd cu microorganisme nepatogene: a se consulta specificatiile
recomandate anexate
= Criterii microbiologice:

ACTIUNE iN CAZ DE REZULTATE

INDICATOR CRITERII NESATISFACATOARE
_ 4 _ 5
Bacterii aerobe mezofile * m=10"- '\_/ls_ 1_02 ufcla 1g
(n=5, c=2) Controlul eficientei tratamentului termic si
m=10—M = 10%ufc la 1 prevenirea recontaminarii
Enterobacterii ** e 9
(n=5, c=2)
- Absenta in 25 g Lotul nu se va comercializa sau se va retrage
Salmonella L .
(n=5, c=0) de pe piata

* Acest criteriu nu este prevazut de Regulamentul nr. 2073/2005, dar este considerat a fi un indicator al eficacitatii
tratamentului termic

** Criterii de igiena

*** Criterii de siguranta alimentara

4.1.2 Corpuri straine
De exemplu: coji de oua, insecte, fragmente de sticla, de plastic, de metal, de lemn etc.

4.1.3 Produse chimice
Produse de curatare si dezinfectare
Fluide: lichid de racire, abur, apa calda, aer comprimat
Grasimi
Pesticide, metale grele, reziduuri de medicamente, micotoxine

41.4 Alergeni
Directiva 2003/89/CE de modificare a Directivei 2000/13/CE privind indicarea ingredientelor prezente in produsele
alimentare
(3) Anumite ingrediente sau alte substante, atunci cand sunt utilizate pentru producerea alimentelor si rdaman
prezente in acestea, cauzeaza alergii sau intolerante la consumatori, iar unele dintre aceste alergii sau intolerante
reprezinta un pericol pentru sanatatea celor in cauza.
(4) Comitetul stiintific pentru alimentatie, instituit prin articolul 1 din Decizia 97/579/CE (5) a Comisiei, a semnalat
faptul ca incidenta alergiilor alimentare a ajuns sa afecteze vietile multor oameni, cauzand boli care pot imbraca de la
forme usoare pana la forme potential fatale.
(11) Pentru o mai buna informare a tuturor consumatorilor si pentru protejarea sanatatii anumitor consumatori, ar
trebui sa devina obligatorie includerea in lista de ingrediente a tuturor ingredientelor si a celorlalte substante prezente
in produsul alimentar respectiv. in cazul bauturilor alcoolice, ar trebui s& devina obligatorie includerea pe etichets a
tuturor ingredientelor cu efect alergen prezente in bautura in cauza.
(10) Lista substantelor alergene trebuie sa includa alimentele, ingredientele si alte substante recunoscute.

Directiva 2007/68/CE din 27 noiembrie 2007 de modificare a anexei llla la Directiva 2000/13/CE a Parlamentului
European si a Consiliului privind anumite ingrediente alimentare

ANEXA llla

Ingrediente prevazute la articolul 6 alineatele (3a), (10) si (11)
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1. Cereale care contin gluten (adica grau, secard, orz, ovaz, grau spelt, grau mare sau hibrizi ai acestora) si produse
derivate,
exceptand:
(a) siropurile de glucoza obtinute din grau, inclusiv dextroza (1);
(b) maltodextrinele obtinute din grau (1);
(c) siropurile de glucoza obtinute din orz;
(d) cerealele folosite la producerea de distilate sau alcool etilic de origine agricola pentru bauturi spirtoase si
alte bauturi alcoolice.
2. Crustacee si produse derivate.
3. Oua si produse derivate.
4. Peste si produse derivate, exceptand:
(a) gelatina de peste folosita ca suport pentru preparatele de vitamine sau carotenoide;
(b) gelatina de peste sau ihtiocolul folosit la limpezirea berii sau a vinului.
5. Arahide si produse derivate.
6. Soia si produse derivate, exceptand:
(a) uleiul si grasimile de soia, complet rafinate (1);
(b) amestecul natural de tocoferoli (E306), tocoferolul D-alfa natural, acetatul de tocoferol D-alfa natural,
succinatul de tocoferol D-alfa natural, obtinuti din soia;
(c) fitosteroli si esteri de fitosterol derivati din uleiuri vegetale extrase din soia;
(d) esterul de stanol vegetal produs din sterolii obtinuti din uleiuri vegetale extrase din soia.
7. Lapte si produse derivate (inclusiv lactoza), exceptand:
(a) zerul folosit la producerea de distilate sau alcool etilic de origine agricola pentru bauturi spirtoase si alte
bauturi alcoolice;
(b) lactitolul.
8. Fructe cu coaja, adica migdale (Amygdalus communis L.), alune de padure (Corylus avellana), nuci (Juglans
regia), anacarde (Anacardium occidentale), nuci Pecan [Carya illinoiesis (Wangenh.) K. Koch], nuci de Brazilia
(Bertholletia excelsa), fistic (Pistacia vera), nuci de macadamia si nuci de Queensland (Macadamia ternifolia) si
produse derivate, exceptand:
(a) nucile folosite la producerea de distilate sau alcool etilic de origine agricola pentru bauturi spirtoase si
alte bauturi alcoolice.
9. Telina si produse derivate.
10. Mustar si produse derivate.
11. Seminte de susan si produse derivate.
12. Dioxid de sulf si sulfiti in concentratii de peste 10 mg/kg sau 10 mg/litru, exprimate in SO-.
13. Lupin si produse derivate.
14. Moluste si produse derivate.

Oul este un produs alergen.
Este necesar sa se efectueze studii pentru a identifica sursele de alergeni (specificatii tehnice de la producatori).
Pe baza acestui prim studiu, se poate emite un certificat cu privire la prezenta substantelor alergene.

4.1.5 Organismele modificate genetic (OMG)
Produsele din oud nu sunt vizate de:
Regulamentul nr. 1829/2003 privind produsele alimentare si furajele modificate genetic
Intrucat (16): ,Astfel, produsele obtinute de la animale hranite cu furaje modificate genetic sau tratate cu
medicamente modificate genetic nu fac obiectul cerintelor de autorizare si nici al cerintelor de etichetare prevazute in
prezentul regulament.”

Cu toate acestea, unitatea trebuie sa stabileasca, pentru fiecare ingredient, daca este vizat sau nu.

4.2 Analiza riscurilor

Analiza riscurilor cuprinde o evaluare a fiecarui risc pentru a stabili daca acesta reprezinta un PCC.
In continuare, este prezentat un exemplu pentru fiecare tip de risc.

Riscuri microbiologice

Salmonella

Bacterii patogene, potential fatale pentru om

Risc ; . =
Contaminarea produselor din oua

Contaminare endogend interna: aparitia riscului in amonte

Contaminare exogend externa (oua crapate): posibila aparitie de-a lungul
Originea riscului lantului de productie, de ou la produsul din oua

Rezistenta bacteriilor in timpul tratamentului termic (sau echivalent)
Recontaminare dupa aplicarea tratamentului termic (sau echivalent)

N —

Bune practici

Mijloace de control Controlul tratamentului termic

N R
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Risc selectat

DA
Impact asupra sigurantei alimentare
Masuri preventive imperative si controlul riscului

Riscuri fizice

Corpuri straine

Risc

Ingerarea de catre un consumator: coaja de ou, fragmente de sticld, insecte,
fragmente de plastic, de lemn, de metal (feroase sau neferoase), par etc.
Deteriorarea echipamentelor din fabrica de produse alimentare

Originea riscului

Aparitia riscului, in special:
La spargere

in rezervor

In timpul tratamentului termic
In timpul umplerii si ambaldrii

Mijloace de control

Bune practici si masuri specifice:
Filtrari
Magnet, strecurare

Risc selectat

DA
Impact asupra sigurantei alimentare
Masuri preventive imperative si controlul riscului

Riscuri chimice

Produse de curatare si dezinfectare

Risc

Ingerarea de catre un consumator: produse din oua contaminate cu produse de
curatare sau dezinfectare in timpul productiei, prin contact cu suprafetele

Originea riscului

Contact cu suprafetele in timpul prelucrarii, dupa curatare si dezinfectare

Mijloace de control

Bune practici:

Clatire eficientd dupa operatiunile de curatare

Utilizarea unor produse de curatare si de dezinfectare autorizate pentru contact cu
produsele alimentare

Risc selectat

DA
Masuri preventive imperative, controlul riscului si calificarea procesului de
curatare si dezinfectare

Alte riscuri

Alergeni

Risc

Sanatatea consumatorilor

Originea riscului

Aparitia riscului prin utilizarea unor ingrediente sau aditivi ce contin substante
alergene

Mijloace de control

Specificatiile producatorilor privind ingredientele, aditivii, ambalajele, rezervoarele
Masuri specifice doar in caz de contaminare

Formarea personalului (interzicerea consumului de alimente in zonele de productie)
si a fiecarui lucrator extern

Risc selectat

DA, numai pentru producatorii vizati de contaminarea cu alte ingrediente sau
aditivi

OMG

Risc

Séanétatea consumatorilor - nu se cunoaste

Originea riscului

Aparitia riscului la utilizarea ingredientelor sau aditivilor ce contin OMG

Mijloace de control

Evaluarea producatorilor
Masuri specifice doar in caz de contaminare

Risc selectat

NU daca utilajul prelucreaza doar oua

Nu se cunosc cazuri cu produse din oua

DA, numai pentru producatorii vizati de contaminarea cu alte ingrediente sau
aditivi

4.3 Evaluarea riscurilor

Evaluarea fiecarui risc este determinatéd de combinatia parametrilor referitori la gravitate, frecventa si detectabilitate.
Este o modalitate de a stabili daca un risc este semnificativ sau nu (MAJOR sau minor).
Tabelul de mai jos este util in luarea unei decizii, putand fi folosit pentru a estima nivelul fiecarui risc.
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Fiecare risc primeste un calificativ pentru fiecare parametru (gravitate, frecventa, detectabilitate), in ceea ce priveste
nivelul,, in conformitate cu urmatoarele reguli:

Gravitate

1 = Neglijabila = Nu se cunosc cazuri cu consecinte pentru sanatatea consumatorului

2 = Scazuta > Nu exista un impact semnificativ asupra sanatatii consumatorului, dar ar putea duce la nemultumire
3 = Moderata > Efecte reversibile asupra sanatatii consumatorului, care necesita un tratament

4 = Ridicata - Efecte ireversibile asupra sanatatii consumatorului (leziuni, deces)

Frecventa

1 = Neglijabila = Nu se cunosc cazuri

2 = Scazuta > Ar putea aparea, exista cateva cazuri cunoscute in literatura de specialitate, dar nu se cunosc cazuri
n unitatea in cauza

3 = Moderata - Cazuri izolate Tn unitate

4 = Ridicata - Periodicitate ridicata in unitate

Detectabilitate

1 = Ridicata - Pericol detectabil in unitate. Oprirea produsului

2 = Moderata > Pericol detectabil in unitate, implicand un risc de livrare a produsului cu deficiente
3 = De la scazuta la neglijabila > Pericol foarte redus sau nedetectabil in unitate

Gravitate Frecventa Detectt:bilita Rezultat = GxFxD
Riscuri microbiologice
Salmonella 4 2 2 16 MAJOR
Enterobacterii 2 3 2 12 minor
Staphylococcus aureus,  Clostridium
perfringens, Bac!llus cereus, Listeria 3 2 5 12 minor
monocytogenes si alte bacterii patogene
sau care favorizeaza alterarea
Toxine bacteriologice 3 1 3 9 minor
Virusuri 3 1 3 9 minor
Drojdie si mucegaiuri 2 2 2 8 minor
Bacterii aerobe mezofile (TPC) 2 2 2 8 minor
Gripa Necunoscut: 1 1 3 3 minor
Riscuri fizice
Corpuri straine 3 3 2 18 MAJOR
Radioactivitate 4 1 3 12 minor
Riscuri chimice
Produse de curatare si dezinfectare 2 2 3 12 minor
C_ernealé si clei folosite la ambalaje si 2 2 3 12 minor
etichete
Fluide 2 2 3 12 minor
Grasimi 2 2 3 12 minor
PCB, dioxine si furani 4 1 3 12 minor
Reziduuri de pesticide 4 1 3 12 minor
Metale grele 4 1 3 12 minor
Micotoxine 4 1 3 12 minor
Produse pentru controlul daunatorilor 3 1 3 9 minor
Reziduuri de medicamente 3 1 3 9 minor
Materiale in contact 3 1 3 9 minor
Alergeni
Alergeni (altii decat ouale) 12 minor sau

4 (1sau)2 8 sau24 | MAJOR
OMG
OMG in ouad Necunoscut: 1 1 3 3 minor
OMG in ingrediente sau aditivi Necunoscut: 1 2 3 6 minor
Evaluarea riscurilor: Consecinte:
Daca rezultatul este £12 - risc minor - In cazul unui risc minor, etapa analizata trebuie sa fie controlata
prin masuri preventive.
Daca rezultatul este > 12 > risc MAJOR - In cazul unui risc MAJOR, etapa analizatd poate fi un PCC sau

nu, in functie de arborele decizional (a se vedea mai jos).

4.4 Stabilirea punctelor critice de control (PCC)
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Arborele decizional din Codex Alimentarius (anexa CAC/RCP 1-1969, Rev. 4, 2003) este relevant pentru identificarea
punctelor critice de control in fiecare etapa de productie in cazul pericolelor MAJORE.

Concluziile acestei abordari binare trebuie sa fie prudente si calificate. In acest sens, se pot utiliza alte mijloace,
precum arborele decizional din managementul calitatii.

Codex Alimentarius: Arbore decizional pentru identificarea PCC

o1 [ Do control preventative measure(s) exist? I
! v t
Yes Ho Modify step, process
1‘[ or product
I= control at this step T
- e
necessary for safety Yes

Q2
23
Yes Ho = ot a CCP || Stop

Will & subseguent step eliminate identified

hazard{s] or reduce likely occurrence ©To an
Q4 acceptable level? 7

'1' {( W
Yes Ho > | CRITICAL CONTROL POINT
Mot a CCP Stop

Procesd to the next idenfified hazard in the desaribed process.
=1 Aoceptable and \maccepeable bevels nesd to be defined within the overall objecives n idendfying the CCPs of HADCE
plan

Versiune: martie 2011 Pagina: 15/43



Q1

Q2

Q3

Q4

Exista masuri preventive de control?
Da Nu Modificati etapa, procesul sau produsul

in aceasta etapa, este necesara
0 mésura de control pentru a garanta siguranta? Da

Nu Nu este un PCC Stop (*)

Este aceasta etapa conceputa special pentru a elimina posibilitatea de aparitie
a unui risc sau pentru a-l reduce pana la un nivel acceptabil? (**) Da

Nu

Este posibil ca riscul (riscurile) identificat(e) s& determine o contaminare care sa& depaseasca limitele
acceptabile sau este posibil ca aceasta sa creasca pana la un nivel de neacceptat? (**)

Da Nu Nu este un PCC Stop (*)

Va elimina o etapa ulterioara riscul (riscurile) identificat(e) sau va reduce probabilitatea de aparitie pana la

Da

Nu este un PCC

un nivel acceptabil? (**)

Nu PUNCT CRITIC DE CONTROL

Stop (**)

(*) Treceti la urmatorul risc identificat in cadrul procesului descris.
(**) Nivelurile acceptabile si cele inacceptabile trebuie definite in cadrul obiectivelor globale la identificarea punctelor
critice de control din planul HACCP.

5 Masuri ,,orizontale” (sau suplimentare)

5.1 Mediul specific unitatii

5.1.1 Trimiteri la reglementarile si recomandarile existente

Codex Alimentarius CAC/RCP 1-1969: Codul de practicd international recomandat privind principiile generale de
igiena alimentara: sectiunea IV
Unitatea trebuie sa aplice masurile necesare astfel incat sa nu existe mirosuri neplacute, fum, praf sau alte tipuri de

contaminare si sa fie amplasata ntr-o zona n care nu exista risc de inundatii.

5.1.2 Modalitatea de indeplinire a cerintelor

Obiective Cerinte imperative Bune practici
Controlul accesului |=  Controlul intrarilor in zona de productie Perimetru imprejmuit si bariera la intrare
personalului
Gestionarea = Instalarea unui numar suficient de pubele inchise sau
deseurilor cosuri de gunoi, golite periodic

Controlul efluentilor | =

Tratarea apei (statie de epurare, distributie controlata
etc.)

Drumuri de acces curate

Filtre la emisiile de poluanti atmosferici, curatate
periodic

Mentinerea usilor si ferestrelor inchise

Respectarea distantei minime fata de
sursele de poluare

Controlul ]
daunatorilor .

Plan de protectie impotriva daunatorilor
Drenarea zonelor cu apa care balteste
Perimetrul incintei bine intretinut
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= Depozitarea corespunzatoare a materialului neutilizat in
afara cladirilor

5.2 Cerinte privind infrastructura si echipamentele, intretinerea, calibrarea
5.2.1 Trimiteri la reglementarile existente si recomandari

Regulamentul nr. 852/2004 privind igiena produselor alimentare (anexa Il - capitolul I)

Incintele utilizate pentru produsele alimentare trebuie sa fie curate si pastrate in buna stare.

Structura, conceptia, constructia, amplasarea si dimensiunea incintelor utilizate pentru produsele alimentare trebuie:
(a) sa permita intretinerea, curatarea si/sau dezinfectarea corespunzatoare, sa evite sau sa reduca la minimum
contaminarea pe calea aerului si sa asigure un spatiu de lucru suficient si adecvat efectuarii in conditii igienice a
tuturor operatiunilor;

(b) sa fie de asa natura incat sa previna acumularea murdariei, contactul cu substantele toxice, deversarea
particulelor in produsele alimentare si formarea condensului sau a mucegaiurilor nedorite pe suprafete;

(c) sa permita aplicarea bunelor practici de igiena, inclusiv prevenirea contaminarii si, in special, controlul
daunétorilor si

(d) dupa caz, sa asigure conditii adecvate de manipulare si depozitare, cu reglarea temperaturii si capacitate
suficientd pentru a pastra produsele alimentare la temperaturi adecvate, care sa poata fi monitorizate si, daca este
nevoie, inregistrate.

Trebuie sa existe mijloace adecvate si suficiente de ventilare naturald sau mecanica. Trebuie sa se evite circularea
mecanica a aerului dinspre o zona contaminata spre una curata. Sistemele de ventilatie trebuie construite in asa fel
incat sa permita accesul la filtre si alte piese care necesitéd curatarea sau inlocuirea.

Instalatiile sanitare trebuie sa dispuna de ventilatie naturald sau mecanica adecvata.

Incintele pentru produse alimentare trebuie sa dispuna de un sistem de iluminat natural si/sau artificial adecvat.
Instalatiile de scurgere trebuie sa corespunda scopului in care au fost concepute. Acestea trebuie sa fie concepute si
construite astfel incat s& se evite riscul de contaminare. In cazul in care canalele de scurgere sunt descoperite, in
totalitate sau in parte, ele trebuie concepute astfel incat sa impiedice deversarea apelor reziduale dintr-o zona
contaminata in zonele curate, in special in cele in care se manipuleaza produse alimentare susceptibile de a
prezenta un grad mare de risc pentru consumatorul final.

Daca este necesar, trebuie sa se prevada vestiare adecvate pentru personal.

Produsele de salubrizare si substantele dezinfectante nu trebuie depozitate in zonele Th care se manipuleaza
produse alimentare.

Regulamentul nr. 852/2004 privind igiena produselor alimentare (anexa Il - capitolul 1)

n Tncaperile in care se prepar3, se trateaza sau se prelucreazé produse alimentare (cu exceptia salilor de mese si a
incintelor specificate Tn capitolul 1, dar inclusiv spatiile din mijloacele de transport), conceptia si structura trebuie sa
permita aplicarea bunelor practici de igiena alimentara, inclusiv prevenirea contaminarii incrucisate intre operatiuni si
in timpul acestora, si Tn special:

(a) podeaua trebuie sa fie in buna stare si usor de curatat si, dupa caz, de dezinfectat. Acest lucru necesita utilizarea
unor materiale impermeabile, neabsorbante, lavabile si netoxice, cu exceptia cazului in care operatorii din sectorul
alimentar pot dovedi autoritatii competente ca alte materiale utilizate sunt corespunzatoare. Dupa caz, podeaua
trebuie sa permita scurgerea adecvata a suprafetelor;

(b) suprafetele murale trebuie sa fie in buna stare si usor de curatat si, dupa caz, de dezinfectat. Acest lucru va
impune utilizarea unor materiale impermeabile, neabsorbante, lavabile si netoxice, precum si o suprafatéd neteda
pana la o inaltime corespunzatoare pentru operatiuni, cu exceptia cazului in care operatorii din sectorul alimentar pot
dovedi autoritatii competente cé alte materiale utilizate sunt corespunzatoare;

(c) plafoanele, structurile suspendate, precum si suprafetele interioare ale acoperisurilor trebuie sa fie construite
astfel incéat sa previna acumularea murdariei si sa reduca condensul, cresterea mucegaiurilor nedorite si deversarea
de particule;

(d) ferestrele si celelalte deschideri trebuie construite in asa fel incat sa impiedice acumularea murdariei. Cele care
pot fi deschise inspre mediul exterior trebuie sa fie dotate, dupa caz, cu ecrane de protectie impotriva insectelor usor
de demontat pentru a fi curatate. n cazul in care deschiderea ferestrelor ar avea ca rezultat contaminarea produselor
alimentare, ferestrele trebuie sa ramana inchise si fixe in timpul productiei;

(e) usile trebuie sa fie usor de curatat, si dupa caz, de dezinfectat. Aceasta va impune utilizarea unor suprafete
netede si neabsorbante, cu exceptia cazului in care operatorii din sectorul alimentar pot dovedi autoritatii competente
ca alte materiale utilizate sunt corespunzatoare.

Codex Alimentarius: Codul de practica igienicé pentru oud si produse din oud CAC/RCP 15— 1976

4 Unitatea: proiectare si instalatii

Sectiunea 4 din Codul de practica international recomandat: Principiile generale de igiena alimentara se aplica atat
prelucrarii oualor pentru piata oudlor pentru consum, cat si prelucrarii produselor din oua.

Urmatoarele orientari sunt complementare sectiunii 4 din Codul de practica international recomandat: Principii
generale de igiena alimentara pentru unitatile care fabrica produse din oua.

In cazul in care este posibil, trebuie sa se aloce zone separate pentru:

* depozitarea oualor si a produselor din oua netratate;

* spargerea oudlor si aplicarea tratamentului microbicid,;

* ambalarea produselor din oua supuse tratamentului microbicid;
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» depozitarea produselor lichide sau Thghetate din oua supuse tratamentului microbicid si a altor ingrediente lichide
sau inghetate, dupa caz;

* depozitarea produselor uscate din oua supuse tratamentului microbicid si a altor ingrediente uscate, dupa caz si

* depozitarea materialelor de curatare si dezinfectare.

« Zonele de lucru pentru produsele crude si tratate trebuie sa fie separate prin intermediul unor bariere fizice.

Regulamentul (CE) nr. 863/2004 de stabilire a unor norme specifice de igiena privind igiena produselor alimentare
Sectiunea X: Oua si produse din oud

Capitolul II: produse din oua

I. Cerinte care se aplica unitatilor

Operatorii din sectorul alimentar au obligatia de a se asigura ca unitatile care fabrica produse din oua sunt construite,
proiectate si echipate astfel incat sa asigure efectuarea urmatoarelor operatiuni in mod separat:

1) spalarea, uscarea si dezinfectarea oualor murdare, dupa caz;

2) spargerea oualor, colectarea continutului acestora si indepartarea fragmentelor de coaja si de membrana si

3) alte operatiuni decat cele mentionate la punctele (1) si (2).

Codex Alimentarius
CAC/GL 50-2004 : Orientéri generale cu privire la esantionare

Directiva nr. 90/384 a Consiliului din 20 iunie 1990 privind armonizarea legislatiei statelor membre referitoare la
instrumentele de cantarire neautomate

Articolul 1

1. Se intelege prin instrument de cantarire un mijloc de masurare utilizat pentru a determina masa unui corp utilizand
actiunea fortei gravitationale asupra acelui corp. In afard de aceasta, instrumentul de cantarire poate servi la
determinarea altor marimi, cantitati, parametri sau caracteristici ale masei.

Se intelege prin instrument de cantarire neautomat un instrument de cantarire care necesita interventia unui operator
n timpul cantaririi.

Prezenta directiva se aplica tuturor instrumentelor de cantarire neautomate, denumite in continuare ,instrumente”.

2. In prezenta directiva se face o distinctie intre doua categorii de utilizare a instrumentelor:

(a) 1. determinarea masei pentru tranzactiile comerciale.

Directiva nr. 76/211/CEE a Consiliului din 20 ianuarie 1976 privind apropierea legislatiilor statelor membre referitoare
la preambalarea, in functie de masa sau volum, a anumitor produse preambalate

Articolul 3

1. Produsele preambalatele care pot purta marcajul CEE specificat la punctul 3.3 din anexa | sunt cele conforme cu
prezenta directiva si cu anexa | la aceasta.

2. Acestea sunt supuse controlului metrologic in conditiile definite in anexa | punctul 5 si in anexa .

Articolul 4

1. Tn conformitate cu anexa |, toate produsele preambalate mentionate la articolul 3 trebuie sa poarte o indicatie a
masei sau a volumului produsului, cunoscuta drept ,masa nominala“ sau ,volum nominal“, pe care trebuie sa-l
contina.

ANEXA I

Prezenta anexa stabileste procedurile metodei de referintd pentru verificarea statistica al loturilor de produse
preambalate in scopul indeplinirii cerintelor din articolul 3 din directiva si de la punctul (5) din anexa |.

1. Cerinte pentru masurarea continutului real al produselor preambalate

Continutul real al produselor preambalate poate fi masurat direct cu ajutorul aparatelor de cantarit sau al aparatelor
volumetrice sau, in cazul lichidelor, in mod indirect, prin cantarirea produsului preambalat si masurarea densitatii
acestuia. Indiferent de metoda folosita, eroarea comisa Tn masurarea continutului real al produsului preambalat nu
trebuie s& depaseasca o cincime din eroarea negativa toleratd pentru cantitatea nominala a produsului preambalat.
Procedura pentru masurarea continutului real al produsului preambalat poate face obiectul reglementarilor interne ale
fiecarui stat membru.

2. Cerinte pentru verificarea loturilor de produse preambalate

Verificarea produselor preambalate se face prin esantionare si cuprinde doua parti:

- o verificare referitoare la continutul real al fiecarui produs preambalat din esantion;

- 0 alta verificare, a mediei continutului real al produselor preambalate din esantion.

Un lot de produse preambalate se considera acceptabil daca rezultatele ambelor verificari indeplinesc criteriile de
acceptare.

Pentru fiecare dintre aceste verificari, existd doua planuri de esantionare:

- unul pentru verificarea nedistructiva, adica verificarea ce nu implica deschiderea ambalajului;

- celalalt pentru verificarea distructiva, adica verificarea ce presupune deschiderea sau distrugerea ambalajului.

Din motive economice si practice, aceasta a doua verificare se limiteaza la minimul absolut esential; ea este mai
putin eficace decét verificarea nedistructiva.

Verificarea distructiva se foloseste asadar numai atunci cand verificarea nedistructiva este impracticabila. Ca regula
generala, ea nu se aplica la loturi mai mici de 100 de unitati.

5.2.2 Modalitatea de indeplinire a cerintelor
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Cerinte privind infrastructura si echipamentele:

Obiective

Cerinte imperative

Bune practici

Controlul fluxului de
produse pentru a
evita contaminarile
incrucisate

Materia prima trebuie sa urmeze un circuit in ,sens
unic”. Produsul nu trebuie sa mearga inapoi niciodata.
Separarea zonei cu ,produse curate/tratate” de zona cu
.produse murdare/materii prime” (puncte de igienizare,
vestiare separate etc.)

Identificarea rutelor pentru personal, ambalaje, produse
si deseuri
Separarea fluxurilor diferite pe camere si/sau in timp

Separarea intre etapa de spargere si
etapa de despachetare sau utilizarea
unor utilaje inchise de spart oua

Identificarea zonei ,curate” (produse
tratate) si a zonei ,murdare” (materii
prime, ambalaje, deseuri etc.),
diferentierea sectoarelor prin coduri
cromatice si separarea acestor zone

Proiectarea
camerelor de
productie

Pereti, pardoseli si tavane netede..., podele cu colturi
rotunjite si Tn panta, care sa permita o buna scurgere a
apei

Limitarea stagnarii apei pe podea

Limitarea deschiderilor prin eliminarea celor care
comunica direct cu exteriorul

Marcarea in scopul identificarii a diferitelor tipuri de
utilitati (de exemplu, apa potabila si nepotabila, gaze,
abur etc.)

Dispozitive de protectie din plastic pentru instalatiile de
iluminat, utilizarea limitata a sticlei

Ventilarea camerelor

Canale de scurgere cu gratare si proceduri de
intretinere a sifoanelor de evacuare

Camera destinata personalului pentru depozitarea si
consumul alimentelor, in afara zonelor de productie si a
vestiarelor

Amenajarea unor puncte de igienizare
intre exterior si zonele de productie
Instalarea, de preferinta, a unor sisteme
de inchidere cu usi automate care sa
limiteze circulatia aerului

Proiectarea
echipamentelor
tindnd seama de
normele de igiena

Analiza riscurilor trebuie sa conduca la specificatii scrise
privind proiectarea echipamentelor tindnd seama de
normele de igiena:

Caracteristicile echipamentelor, in special: descrierea
tehnica a fiecarei componente, posibilitatea de a fi
indepartata si curatata

Respectarea cerintelor de siguranta, de exemplu: risc de
corpuri straine, curatenie (tipul materialelor utilizate,
curgere usoara etc.), riscuri chimice (grasime etc.)

Ghid de curatare

Cerinte de siguranta in timpul instalarii echipamentelor

Analiza riscurilor trebuie sa& conduca la
specificatiile scrise privind proiectarea
echipamentelor tindnd seama de normele de
igiena:

performanta echipamentelor, siguranta
lucratorilor si ergonomie

aviz privind utilizarea in contact cu
produsele alimentare

formarea personalului in etapa de
curatare

punerea in functiune a fiecarui
echipament nou

procedura de control in cazul sticlei si al
materialelor plastice dure, in special:
reducerea la minimum a fragmentelor de
sticla, lista de verificare, actionare
imediata in caz de spargere a sticlei sau
a materialelor plastice dure
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Cerinte privind intretinerea:

Obiective

Cerinte imperative

Bune practici

Evitarea deteriorarii
suprafetelor care vin
in contact cu ouale
lichide sau
produsele din oua

Plan de intretinere preventiva care sa vizeze toate

echipamentele de prelucrare dintr-un PCC, in special

echipamentele de tratare termica:

= verificarea integritatii suprafetelor care vin in contact cu
produsul

= indepartarea si verificarea garniturilor supapelor

Plan de intretinere preventiva care sa vizeze toate

echipamentele de prelucrare folosite pentru racire

Plan de intretinere preventiva care sa
vizeze toate echipamentele

Evitarea contaminarii
suprafetelor care vin
in contact cu ouale
lichide sau cu
produsele din oua,
dupa operatiunea de
intretinere

=  Curatarea tuturor echipamentelor care vin in contact cu
ouale lichide sau cu produsele din oua, dupa
operatiunea de intretinere

Absenta reziduurilor
chimice

= Utilizarea exclusiva a produselor chimice autorizate
pentru a fi folosite cu produse alimentare pentru
echipamente care ar putea veni in contact cu oua lichide
sau cu produse din oua: lubrifiant, lichide de racire, ulei
etc.

=  Aerul comprimat care vine in contact cu produsele
alimentare trebuie sa fie uscat si filtrat pentru a
indeparta uleiurile minerale

Utilizarea exclusiva a substantelor
chimice autorizate pentru a fi folosite cu
produse alimentare la toate instalatiile si
echipamentele

Absenta corpurilor
straine

=  Filtrarea aburului indiferent daca este folosit sau nu
pentru suprafetele care vin in contact direct cu
produsele

= Inspectie dupa operatia de curatare, in urma operatiei
de intretinere

Cerinte privind calibrarea:

Obiective

Cerinte imperative

Bune practici

Asigurarea
corectitudinii
greutatii sau a
volumului

Asigurarea fiabilitatii
masuratorilor

= Plan de esantionare adaptat pentru produsele
preambalate

=  Calibrarea echipamentelor de monitorizare din PCC: de
exemplu, temperatura, presiune
=  Calibrarea echipamentelor de masurare a timpului de
mentinere (de exemplu, debitmetru, cronometru)
= Calibrarea echipamentelor de cantarire
=  Procedura de calibrare trebuie sa asigure:
= distinctia intre mijloacele interne si externe
= |uarea in considerare a frecventei prevazute de
normele in vigoare pentru gama de utilizare
respectiva
= o planificare a operatiunilor de calibrare externa, in
special pentru echipamentele de calibrare (de
exemplu, temperatura, greutate)
= In laboratorul intern, aceasta procedura este
aceeasi pentru echipamente

Frecventa calibrérii: cel putin o data pe
an pentru toate echipamentele de
monitorizare de importanta majora
Controlul intern intre doua operatiuni de
calibrare cu un instrument calibrat

Laboratorul intern sau extern trebuie sa
utilizeze metode validate si/sau oficiale
in cadrul laboratorului intern, trebuie s&
existe o procedura pentru metodele
microbiologice: de exemplu, prin
comparare interlaboratoare (ring test)

Trasabilitatea pana
la echipamentele

= Calibrarea realizata cu echipamente certificate de un
standard national.

nationale de = Garantia trasabilitatii pana la standardul national
referinta (certificat)
5.3 Instalatii sanitare
5.3.1 Trimiteri la reglementarile existente si recomandari

Regulamentul nr. 852/2004 privind igiena produselor alimentare (anexa Il - capitolul I)
Trebuie sa existe un numar suficient de toalete cu jet de apa, racordate la un sistem de scurgere eficace. Toaletele
nu trebuie s& comunice direct cu camerele in care se manipuleaza produsele alimentare.
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Trebuie sa existe un numar suficient de chiuvete, amplasate in mod corespunzator si destinate spalatului pe maini.
Aceste chiuvete trebuie sa dispuna de apéa curenta rece si calda, precum si de materiale pentru spélatul si uscatul
igienic al mainilor. Cand este cazul, dispozitivele de spalat pentru produsele alimentare trebuie sa fie separate de
cele destinate spalatului pe maini

Instalatiile sanitare trebuie sa dispuna de ventilatie naturald sau mecanica adecvata.

5.3.2

Modalitatea de indeplinire a cerintelor

Obiective

Cerinte imperative

Bune practici

Vestiare si instalatii | =
sanitare corect
proiectate si ugor de
curatat, pentru a
evita contaminarea
de catre personal =

Trebuie sa existe chiuvete cu apa potabila si robinete
care nu sunt actionate manual. Trebuie s& existe un
numar suficient de chiuvete aproape de locul in care
este necesara spalarea regulata a mainilor (toalete,
spatii de productie)

Amplasarea unor cosuri de gunoi cu
capac cu deschidere neactionatd manual
in apropierea chiuvetelor

Dozatoarele pentru spalarea si dezinfectarea mainilor

trebuie sa fie usor de demontat si de curatat

=  Sistem de uscare a mainilor de unica folosinta

= Toaletele trebuie sa fie proiectate astfel incat sa se evite
contaminarea picioarelor

=  Vestiare cu dulapuri individuale pentru personal, cu
separarea fizica a echipamentului de lucru de hainele
personale

= Curatarea si dezinfectarea periodica a instalatiilor

sanitare si a vestiarelor

5.4 Recomandari destinate personalului

5.41 Trimiteri la reglementarile existente si recomandari

Regulamentul nr. 852/2004 privind igiena produselor alimentare (anexa Il - capitolul VIII)

Fiecare persoana care lucreaza intr-o zona in care se manipuleaza produse alimentare trebuie sa respecte un nivel
ridicat de igiena personala si sa poarte imbracaminte adecvata si curata si, dupa caz, imbracaminte de protectie.

Nu trebuie sa se permita niciunei persoane care sufera de o boala sau este purtatoare a unei boli care poate fi
transmisa prin alimente sau care prezinta, de exemplu, plagi infectate, infectii sau leziuni cutanate sau diaree sa
manipuleze produse alimentare sau sa patrunda intr-o zona in care se manipuleaza produse alimentare, indiferent de
situatie, daca exista vreo posibilitate de contaminare directd sau indirectd. Toate persoanele angajate intr-o
intreprindere din sectorul alimentar care sufera de aceste afectiuni si care sunt susceptibile de a veni in contact cu
produsele alimentare trebuie sa comunice de indata operatorului din sectorul alimentar afectiunea respectiva sau
simptomele ei si, daca este posibil, cauzele acesteia.

Regulamentul nr. 852/2004 privind igiena produselor alimentare (anexa Il - capitolul XlI)

Operatorii din sectorul alimentar trebuie sa se asigure ca:

1. persoanele care manipuleaza produsele alimentare sunt supravegheate si instruite si/sau au beneficiat de
programe de formare in materie de igiena alimentara adaptata activitatii lor;

2. persoanele care raspund de intocmirea si actualizarea procedurii mentionate la articolul 5 alineatul (1) din
prezentul regulament sau de punerea in practica a ghidurilor aplicabile au beneficiat de programe de formare
adecvate privind aplicarea principiilor HACCP si

3. sunt respectate toate cerintele legislatiei interne privind programele de formare pentru persoanele care lucreaza in

5.4.2

anumite sectoare alimentare.

Modalitatea de indeplinire a cerintelor

Obiective

Cerinte imperative

Bune practici

Evitarea contaminarii | =
de catre personal

Programe de formare in materie de igiena, adecvate
pentru tipul de activitate si nivelul de risc

Instituirea unor proceduri privind igiena corporala si
faciala

Purtarea articolelor de imbracaminte specificate:
bluza/pantaloni sau salopeta; fara nasturi, fara buzunare
exterioare

Igiena mainilor, cu apa potabila

Bonete: trebuie sa acopere complet parul
Cizme/pantofi speciali pentru zonele de productie
Starea de sanatate personala: personalul nu trebuie sa
prezinte un risc de contaminare a produsului
Elaborarea unui plan de control de igiena

Masuri speciale in timpul umplerii produselor din oua (a

Afisarea instructiunilor de igiena, in
special n toalete, vestiare, spatiile de
productie

Igiena antebratelor

Frecventa schimbarii articolelor de
imbracaminte in functie de fiecare zona
de productie: schimbare zilnica in zonele
unde se impun masuri speciale de
igiena, precum zona de umplere
Utilizarea mastii protectoare pentru
barba

Interzicerea purtarii de bijuterii vizibile
Acoperirea piercing-urilor

Masca pentru gurd-nas: in zonele de
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Obiective Cerinte imperative

Bune practici

se vedea capitolele respective)
= Permiterea consumului de alimente si a fumatului in
incinta unitatii numai in locuri special amenajate si
interzicerea consumului de alimente la postul de lucru ]
= Bonetele, manusile, mastile trebuie sa fie de unica
folosinta sau curatate dupa utilizare

productie corespunzétoare, in special in
zona de spargere a oualor si in zonele
de ambalare

Manusi: in zonele de productie
corespunzatoare, in special Tn zona de
spargere a oudlor si in zonele de
ambalare

Utilizarea manusilor nu inlocuieste
spalarea mainilor

Plase pentru par, masti, protectoare
pentru barba, prosoape pentru maini
codificate cromatic si de unica folosinta
Declararea bolilor cauzate de un agent
patogen la locul de munca

Interzicerea fumatului Tn incinta unitétii
Monitorizarea subcontractantilor si a
vizitatorilor

Interzicerea utilizarii medicamentelor la
postul de lucru

Interzicerea introducerii produselor ce
contin alergeni la postul de lucru

5.5 Formarea personalului

5.5.1 Trimiteri la reglementarile existente si recomandari

Operatorii din sectorul alimentar trebuie sa se asigure ca:

Regulamentul nr. 852/2004 privind igiena produselor alimentare (anexa Il - capitolul Xll)

1. persoanele care manipuleaza produsele alimentare sunt supravegheate si instruite si/sau au beneficiat de
programe de formare in materie de igiena alimentara adaptata activitatii lor;

2. persoanele care raspund de intocmirea si actualizarea procedurii mentionate la articolul 5 alineatul (1) din
prezentul regulament sau de punerea in practica a ghidurilor aplicabile au beneficiat de programe de formare
adecvate privind aplicarea principiilor HACCP si

3. sunt respectate toate cerintele legislatiei interne privind programele de formare pentru persoanele care lucreaza in

anumite sectoare alimentare.

5.5.2 Modalitatea de indeplinire a cerintelor

Obiective Cerinte imperative Bune practici
Evitarea contaminarii | =  Trebuie sa existe o politica si un program de formare »  Furnizarea unor programe de formare
de catre personal si adecvate adecvate activitatii specifice, in special
a relelor practici =  Furnizarea unor programe de formare adecvate cu privire la: legislatie
activitatii specifice, Th special cu privire la:
e aplicarea HACCP; =  Toti membrii personalului trebuie sa

e respectarea fluxurilor de personal si de deseuri;
e igiena personalului;
e curatenie

= Lista nevoilor de formare

= Planificarea activitatilor de formare

» Inregistrarea participarii la programele de formare dupa
finalizarea acestora (persoanele care au urmat aceste
programe de formare trebuie sa certifice prin semnatura)

urmeze un program de formare o data
pe an, in special lucratorii care sunt
responsabili de siguranta alimentara la
locul lor de munca

Estimarea eficacitatii programelor de
formare

5.6 Curatarea, dezinfectarea si curatarea pe pozitie (CIP)

5.6.1  Trimiteri la reglementarile existente si recomandari

Regulamentul nr. 852/2004 privind igiena produselor alimentare (anexa Il - capitolul 1l)

Podeaua trebuie sa fie pastratd in buna stare si sa fie usor de curatat si, dupa caz, de dezinfectat. Acest lucru
necesita utilizarea unor materiale impermeabile, neabsorbante, lavabile si netoxice, cu exceptia cazului in care
operatorii din sectorul alimentar pot dovedi autoritatii competente ca alte materiale utilizate sunt corespunzétoare.
Dupa caz, podeaua trebuie sa permitd scurgerea adecvata a suprafetelor.

Se prevad, dupa caz, spatii adecvate pentru curatarea, dezinfectarea si depozitarea instrumentelor si echipamentelor
de lucru. Aceste spatii trebuie sa fie construite din materiale rezistente la coroziune, sa fie usor de curatat si sa
dispuna de alimentare adecvata cu apa calda si rece.
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Se prevad, dupa caz, facilitdtile necesare pentru spalarea produselor alimentare. Fiecare chiuvetd sau dotare
similara destinata spalarii produselor alimentare trebuie sa dispuna de alimentare adecvata cu apa potabila calda
si/sau rece, In conformitate cu cerintele mentionate la capitolul VII, sa fie pastrate curate si, dupa caz, dezinfectate.
Anexa Il - capitolul VII: alimentarea cu apa
Se prevede alimentarea adecvata cu apa potabild, care trebuie utilizata ori de cate ori este necesar pentru a se evita
contaminarea produselor alimentare.
in cazul in care se utilizeaza apa nepotabild, de exemplu pentru stingerea incendiilor, productia de abur, refrigerare si
in alte scopuri similare, aceasta trebuie sa circule intr-un sistem separat si identificat Th mod corespunzator. Apa
nepotabila nu trebuie sa fie racordata la sistemul de apa potabila sau sa fie deversata in acest sistem.

Regulamentul nr. 852/2004 privind igiena produselor alimentare (anexa 11 - capitolul 1)
Cerinte generale aplicabile incintelor utilizate pentru produsele alimentare (altele decat cele specificate la capitolul Ill)
10. Agentii de curatare si substantele dezinfectante nu trebuie depozitate in zonele in care se manipuleaza produse

alimentare.

5.6.2 Modalitatea de indeplinire a cerintelor

Produsele folosite pentru curatare si dezinfectare trebuie sa fie alese in functie de utilizarea lor.

La alegerea produsului de curatare, trebuie sa se ia in considerare urmatoarele:

— tipul si gradul de murdarire;

— calitatea/duritatea apei;

tipul de material curatat;
metoda de curatare;
existenta unui aviz privind contactul cu produsele alimentare.

La alegerea produsului de dezinfectare, trebuie sa se ia in considerare urmatoarele:

spectrul efectiv al dezinfectantului (bacterian, fungicid, sporicid si/sau antiviral);
timpul de contact pentru asigurarea eficacitatii;

gradul si tipul de murdarire;

riscul de coroziune a materialelor;

— stabilitatea (depozitare, expunere la caldura, la lumina etc.);
— reziduurile ramase dupa clatire (pentru produse alimentare si/sau mediu);
— siguranta pentru utilizator (toxicitate redusa, manevrare usoara);

— avizul privind contactul cu produsele alimentare.

Curatarea pe pozitie (CIP) este un sistem de curatare si dezinfectare a circuitelor inchise fara demontare sau spalare

manuala.

Exemplu de tehnici de curéatare si dezinfectare:

Curatare-dezinfectare:

Tehnici aplicate

Curatare

Materiale active de dezinfectare
recomandate

Podele, pereti, tavane,

suprafete ce vin in contact

cu produsele alimentare,
suprafata utilajului

Presiune scazuta sau
medie de pulverizare
Pulverizator cu
spuma

Circuite inchise, tevi,
rezervoare etc.

Curatarea pe pozitie
(CIP) sau manualg,
daca este posibil

Atmosfera din incapere

Termopulverizare,
fumigatie

Piese de mici dimensiuni,

flexibile, fitinguri, garnituri,

unelte etc.

Tnmuiere prelungita

Pulverizatoare cu
actionare rapida (<30
sec)

Hidroxid de sodiu,
Baze clorurate
(+ acid)

= Baze clorurate, compusi cuaternari de
amoniu (+ eventual aldehida), iodofori,
peroxid de hidrogen + acid peracetic,
substante amfotere, hipoclorit de sodiu
etc.

= Peroxid de hidrogen + acid peracetic,
compusi cuaternari de amoniu (+
eventual aldehida), amine etc.

=  Glutaraldehida, formaldehida, compusi
cuaternari de amoniu etc.

=  Compusi cuaternari de amoniu
substante amfotere, aldehide etc.

=  Compusi cuaternari de amoniu +
biguanidina, peroxid de hidrogen + acid
peracetic

Nota: Frecventa procedurilor de curatare si dezinfectare se stabileste in functie de instalatii, de organizarea societatii
si de factorul de risc stabilit de catre fiecare unitate.

Obiective

Cerinte imperative

Bune practici

Curatare si .
dezinfectare
eficienta pentru ca
suprafetele de
contact cu produsele
sa nu reprezinte o
sursa de

Definirea unui plan de curatare si dezinfectare, inclusiv a

urmatorilor parametri, avand in vedere instructiunile de
utilizare oferite de producatorul produsului chimic:

= temperatura;

= actiunea mecanics;

=  concentratia;
=  timpul necesar
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Obiective

Cerinte imperative

Bune practici

contaminare

Controlul si/sau validarea parametrilor de curatare si
dezinfectare prin masuratori fizice si microbiologice
dupa aplicarea metodei CIP sau dupa curatarea si
dezinfectarea deschisa a suprafetelor ce vin in contact
cu produsele
Verificarea Tnregistrarilor parametrilor de curatare si
dezinfectare si corectarea acestora, in cazul in care
exista probleme
Program de formare pentru personal privind curatarea si
dezinfectarea
Validarea curatarii si a dezinfectarii
Gestionarea stocului, supravegherea timpului si a
conditiilor de depozitare pentru a asigura respectarea
instructiunile date de producatorii de produse chimice
Interzicerea curatarii si a dezinfectarii in apropierea
produselor expuse in timpul productiei, pentru a proteja
produsele alimentare impotriva riscului de contaminare
chimica
Specific pentru CIP:
= mijloace de dozare/monitorizare a concentratiei
chimice (conductivitate);
= masurarea continua a temperaturii;
= masurarea continua a fluxului si/sau a presiunii
la intrarea si iesirea din CIP;
= verificarea si reglarea concentratiilor produselor
reciclate;
= instalarea si fintretinerea instrumentelor de
monitorizare si de Tinregistrare: de exemplu,
sonda de temperatura, debitmetrul, sonda de
conductivitate;
= validarea  parametrilor de curdtare  si
dezinfectare, verificarea periodica a eficientei
metodelor CIP

Instituirea unei proceduri de curatare, de
preferinta separat de procedura de
dezinfectare. Daca acest lucru nu este
posibil, trebuie sa fie utilizate produse
dezinfectante care prezinta
caracteristicile unui detergent
(tensioactive)

Eficacitatea
produsului de
dezinfectare

Respectarea instructiunilor producatorului

Schimbarea produsul dezinfectant in caz
de probleme

Absenta reziduurilor
chimice si fizice in
produs

Clatire dupa curatare si dezinfectare cu o cantitate
suficienta de apa potabila sau folosirea unor produse
autorizate care nu necesita clatire

Utilizarea unor produsele chimice autorizate pentru
contactul cu produsele alimentare

Specific pentru CIP: filtrarea solutiilor reciclate
Agentii de curatare si de dezinfectare nu trebuie
depozitati in zonele in care produsele alimentare sunt
manipulate direct sau trebuie sa fie protejate de un
sistem inchis

Validarea clatirii prin controale specifice
ale solutiei de clatire: masurarea pH-ului
sau verificarea conductivitatii (pentru
CIP)

Specificatiile producatorilor trebuie sa
aiba Tn vedere conformitatea produselor
chimice, in special cu privire la
Regulamentul REACH

Evitarea contaminarii
prin contactul cu
suprafete corodate

Metoda si tipul produselor de curatare si de dezinfectare
utilizate trebuie sa fie compatibile cu echipamentele, in
conformitate cu instructiunile producatorului

Trebuie sa se efectueze controale periodice cu privire la
starea echipamentului

Evitarea contaminarii
prin contactul cu apa

Utilizarea apei potabile: se asigura prin efectuarea de
analize periodice, in conformitate cu normele in vigoare
n fiecare stat membru

Alimentarea cu apa trebuie sa fie specificata, iar apa
trebuie sa fie analizata

Sistem separat pentru apa nepotabila

5.6.3 Actiuni ulterioare punctului critic de control

Fiecare intreprindere poate considera aceasta etapa drept un PCC sau nu, dar trebuie sa isi justifice alegerea in
ceea ce priveste masurile de prevenire, nivelul de risc si planul de control.

5.7 Igiena materialelor si a echipamentelor mobile

5.7.1 Modalitatea de indeplinire a cerintelor
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Toate echipamentele si instrumentele mobile ar putea reprezenta o sursa de contaminare incrucisata pentru oudle
lichide sau produsele din oua. Acestea trebuie sa fie folosite numai pentru operatiunile definite in mod specific si,
pentru utilizarea si operarea lor, trebuie sa se defineasca proceduri specifice de igiena.

Obiective

Cerinte imperative

Bune practici

Evitarea
contaminarilor si a
contaminarilor
incrucisate de catre
materiale si
echipamente mobile
[conducte, linguri
(polonice) utilizate
pentru esantionare,
raclete utilizate
pentru curatare etc.]

Marcarea echipamentului si alocarea acestuia unei statii
de lucru specifice, pentru fiecare zona de productie
Depozitarea uneltelor de dimensiuni reduse, care au fost
curatate, ntr-un recipient ce contine o substanta de
dezinfectare reinnoita periodic

Instrumentele trebuie sa fie clatite Thainte de a fi
utilizate.

Utilizarea unor echipamente proiectate tindnd seama de
normele de igiena (lavabile, netede etc.), avand de
preferinta o culoare nealimentara (albastru)

Curatarea si dezinfectarea conductelor flexibile, care
apoi trebuie sa fie sigilate sau conectate

La fiecare schimbare de tura, trebuie sa se verifice ca
nu lipsesc instrumente, materiale sau echipamentele
mobile Tn functie de nivelul de risc

Folosirea unui cod cromatic pentru
marcarea zonei Si a materialelor
Preferinta pentru materialele de unica
folosinta

5.8 Gestionarea tavilor folosite, a deseurilor si a subproduselor de origine animala

5.8.1 Trimiteri la reglementarile existente si recomandari

Capitolul 11l

Regulamentul nr. 852/2004 privind igiena produselor alimentare (anexa 1)

Trebuie sa se prevada mijloace si/sau spatii adecvate pentru depozitarea si eliminarea in bune conditii de igiena a
substantelor si a deseurilor periculoase si/sau necomestibile (lichide sau solide).

Capitolul IV

Deseurile alimentare, subprodusele alimentare necomestibile si alte resturi trebuie sa fie evacuate din incaperile in
care sunt prezente alimente cat mai repede posibil, astfel incat sa se evite acumularea lor.

2. Deseurile alimentare, subprodusele alimentare necomestibile si alte resturi trebuie depozitate in recipiente care se
pot inchide, cu exceptia cazului in care operatorii din sectorul alimentar pot dovedi autoritatii competente ca alte tipuri
de recipiente sau sisteme de evacuare utilizate sunt corespunzatoare. Aceste recipiente trebuie sa fie construite in
mod corespunzator, mentinute in buna stare, usor de curatat si, dupa caz, de dezinfectat.

3. Trebuie sa se prevada mijloace adecvate de depozitare si eliminare a deseurilor alimentare, a subproduselor
alimentare necomestibile si altor resturi. Spatiile de depozitare a deseurilor trebuie sa fie proiectate si gestionate in
asa fel incat sa poata fi pastrate curate si, dupa caz, fara animale si daunatori.

4. Toate deseurile trebuie sa fie eliminate intr-un mod igienic si ecologic, in conformitate cu legislatia comunitara
aplicabila, si fara sa constituie o sursa de contaminare directa sau indirecta.

Capitolul |

Instalatiile de scurgere trebuie sa corespunda scopului in care au fost concepute. Acestea trebuie sa fie concepute si
construite astfel incat sa se evite riscul de contaminare. in cazul in care canalele de scurgere sunt descoperite, in
totalitate sau in parte, acestea trebuie concepute astfel incat sa impiedice deversarea apelor reziduale dintr-o zona
contaminata in zonele curate, in special in cele in care se manipuleaza produse alimentare susceptibile de a
prezenta un grad mare de risc pentru consumatorul final.

5.8.2 Modalitatea de indeplinire a cerintelor
Acumularea deseurilor si a altor subproduse de origine animala in jurul benzii transportoare prezintd un risc de
contaminare a produselor alimentare care nu trebuie neglijat: riscul de contaminare incrucisata.

Obiective Cerinte imperative Bune practici

Evitarea contaminarii
prin contactul cu
cojile (subprodus
lichid)

Instalarea unor echipamente care sa permita eliminarea
imediata si depozitarea separata a cojilor goale
Depozitarea cojilor goale ntr-o camera inchisa unde se
pastreaza curatenia

Inl&turarea produselor improprii consumului uman (lichid
necomestibil)

Recomandarea de a folosi agenti
coloranti sau substante care adauga un
miros subproduselor

Evitarea contaminarii
prin contactul cu
deseuri solide

Utilizarea unor recipiente inchise, curate, dezinfectate,
curatate periodic

Depozitarea deseurilor in recipiente usor de identificat
care au fost alocate unui post de lucru

Indepartarea frecvents a deseurilor depozitate in zonele
de productie

Evitarea contaminarii
prin contactul cu
deseuri lichide

Impiedicarea scurgerii apei reziduale dintr-o zon&
contaminata spre sau intr-o zona curata
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Indepartarea

= O zona in afara cladirilor prevazuta pentru deseurile

deseurilor din zonele eliminate, separata de camerele de productie si

de productie

supravegheata constant

Evitarea contaminarii | =  Curatarea tavilor de plastic ihainte de returnarea
(la utilajele de spart acestora la ferme sau evitarea reutilizarii tavilor de
oua si la ferma) prin celuloza (cu exceptia cazului in care se aplica un

contact cu tavile
utilizate

tratament eficient aprobat)

Depozitarea in conditii de siguranta a
tavilor utilizate

5.9 Sistemul de control al daunatorilor
5.9.1 Trimiteri la reglementarile existente si recomandari

Codex Alimentarius: Codul de practicé igienica pentru oud si produse din oua (CAC/RCP 15 - 1976)

3.2.3 Practici generale de igiena

3.2.3.3 Controlul daunatorilor

Daunatorii ar trebui tinuti sub control cu ajutorul unui program de control al ddunatorilor corect conceput, intrucat
acestia sunt recunoscuti ca fiind vectori pentru organismele patogene. Masurile de control al daunatorilor nu trebuie
sa aiba ca rezultat acumularea de reziduuri la niveluri inacceptabile, ca de exemplu de pesticide, Tn sau pe oua.
Daunétorii precum insectele si rozatoarele sunt vectori cunoscuti ai introducerii de agenti patogeni umani si animali in
mediul de productie. Aplicarea necorespunzatoare a produselor chimice folosite pentru controlul acestor daunatori
poate constitui o sursa de riscuri chimice in mediul de productie.

In acest sens, trebuie s& se pund in aplicare un program de control al ddunétorilor bine conceput, care s ia in
considerare urmatoarele:

- Tnainte de utilizarea pesticidelor sau a rodenticidelor, trebuie depuse toate eforturile pentru a reduce la minimum
prezenta insectelor, a sobolanilor si a soarecilor si pentru a reduce sau a elimina locurile in care s-ar putea instala
coloniile de daunatori.

- Intrucat custile/tarcurile/locurile ingradite/cotetele (daca este cazul) atrag daunatorii, trebuie luate masuri
adecvate de proiectare, constructie si intretinere a cladirilor (daca este cazul), proceduri eficiente de curatare si de
indepartare a deseurilor de materii fecale pentru a reduce la minimum prezenta daunatorilor.

- Soarecii, sobolanii si pasarile salbatice sunt atrasi de furajele depozitate. Depozitele de hrana pentru
animale trebuie sa fie amplasate, proiectate, construite si intretinute in asa fel incat, acolo unde este posibil, sa fie
inaccesibile daunatorilor. Hrana pentru animale trebuie sa fie pastrata in recipiente rezistente la daunatori.

» Momelile trebuie sa fie intotdeauna plasate in ,statii de momeald”, astfel incat sa fie evidente, sa nu ajunga la ele
animale sau insecte carora nu le sunt destinate si sa poate fi usor de identificat si de gasit pentru verificare.

« In cazul in care trebuie sa se recurga la masuri chimice de control al daunatorilor, substantele chimice trebuie sa fie
autorizate pentru utilizare in incinte destinate produselor alimentare si sa fie utilizate in conformitate cu instructiunile
producatorului.

» Orice substanta chimica de control al daunatorilor trebuie sa fie depozitata intr-un mod care sa nu permita
contaminarea mediului in care se afla. Produsele chimice trebuie depozitate intr-o maniera sigura. Ele nu trebuie sa
fie depozitate in zone umede sau in apropierea depozitelor de furaje sau sa fie accesibile pasarilor. Este de preferat
sa se foloseasca momeli solide ori de cate ori este posibil.

Codex Alimentarius: Codul de practica international recomandat - Principiile generale de igiend alimentara

CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-20031

6.3 Sisteme de control al ddunatorilor

6.3.1 Aspecte generale

Daunétorii reprezintd o amenintare majora pentru siguranta si caracterul adecvat al alimentelor. In zonele in care
exista locuri de reproducere si surse de hrana, pot aparea infestari cu daunatori. Pentru a evita crearea unui mediu
favorabil acestora, trebuie aplicate bunele practici de igiena. O buna igienizare, inspectarea materialelor primite si o
buna monitorizare pot reduce la minimum riscul de infestare si, prin urmare, pot limita necesitatea de a utiliza
pesticide.

6.3.2 Impiedicarea accesului

Cladirile trebuie sa fie pastrate in stare buna pentru a impiedica accesul daunatorilor si pentru a nu permite crearea
unor locuri potentiale de reproducere. Gaurile, scurgerile si alte locuri unde daunétorii sunt susceptibili de a avea
acces trebuie sa fie sigilate. Instalarea unor plase de sérma, de exemplu, la ferestrele deschise, la usi si la
ventilatoare, va reduce problema intrarii daunatorilor. Ori de céate ori este posibil, trebuie evitatd prezenta animalelor
in incinta fabricilor si a unitatilor de prelucrare a produselor alimentare.

6.3.3 Instalarea coloniilor si infestarea cu daunatori

Disponibilitatea hranei si a apei incurajeaza instalarea coloniilor de daunatori si infestarea cu acestia. Sursele
alimentare potentiale trebuie sa fie depozitate in recipiente rezistente la daunatori si/sau stivuite deasupra solului si la
distanta de pereti. In zonele aflate atat in interiorul, cat si in exteriorul spatiilor alimentare trebuie sa fie pastrata
curatenia. Acolo unde este cazul, resturile trebuie sa fie depozitate in recipiente acoperite, rezistente la daunatori.
6.3.4 Monitorizarea si detectarea

Unitatile si zonele invecinate acestora trebuie s fie examinate cu regularitate pentru a se detecta cazurile de
infestare.

6.3.5 Eradicarea

Versiune: martie 2011 Pagina : 26 /43



Infestarile cu daunatori trebuie tratate imediat si fara a afecta negativ siguranta sau caracterul adecvat al produselor
alimentare. Tratarea cu substante chimice, fizice sau agenti biologici trebuie sa se realizeze fara a crea un risc pentru
siguranta sau caracterul adecvat al produselor alimentare.

5.9.2 Modalitatea de indeplinire a cerintelor

Daunatorii (rozatoare, insecte, pasari, etc.) si, In special, rozatoarele (soarecii) reprezintd o sursa de contaminare
care nu trebuie neglijata si, in plus, o sursa de distrugere a alimentelor si a materiilor prime.

Obiective Cerinte imperative Bune practici

Evitarea contaminarii
cu paraziti

Protejarea zonelor de acces
Protectie impotriva insectelor zburatoare: capcane

Specificatii care recomanda utilizarea
unui sistem de control al daunatorilor in

electrice cu tuburi de sticla de protectie/capcane pentru cotete: muste si soareci in special
muste etc., =  Momeli fixe si casete impregnabile

spray-uri impotriva insectelor; toate produsele chimice
trebuie sa permita utilizarea in prezenta alimentelor

=  Protectie impotriva rozatoarelor: capcane, emitatoare cu
ultrasunete/momeli solide

=  Protectie impotriva pasarilor

= Mijloacele de protectie trebuie sa permita identificarea,
stabilirea, adaptarea, intretinerea si verificarea

6 Etape de fabricatie

6.1 Receptia oualor in coaja, a ingredientelor si a ambalajelor
6.1.1  Trimiteri la reglementérile existente si recomandari

Regulamentul nr. 852/2004 privind igiena produselor alimentare (anexa Il - capitolul IX)

Operatorul din sectorul alimentar nu trebuie sa accepte materii prime sau ingrediente, cu exceptia animalelor vii, sau
orice alt material utilizat la prelucrarea produselor despre care se stie sau este intemeiat sa se presupuna ca sunt
contaminate cu paraziti, microorganisme patogene sau substante toxice, descompuse sau straine Th asa masura
incéat, chiar si dupa ce operatorul efectueaza sortarea si/sau procedurile de pregatire sau prelucrare normale in
conditii sanitare, produsul final nu este adecvat pentru consumul uman.

Regulamentul nr. 1935/2004 privind materialele si obiectele destinate s& vina in contact cu produsele alimentare
Articolul 1

Scopul prezentului regulament este acela de a asigura functionarea eficientd a pietei interne in ceea ce priveste
introducerea pe piata comunitara a materialelor si a obiectelor destinate sa vind in contact direct sau indirect cu
produsele alimentare si de a constitui, in acelasi timp, o baza pentru asigurarea unui nivel inalt de protectie a
sanatatii oamenilor si a intereselor consumatorilor.

Articolul 17

Se asigura trasabilitatea materialelor si a obiectelor in toate etapele, pentru a facilita controlul, retragerea produselor
cu defecte, informarea consumatorilor si atribuirea responsabilitatii.

Regulamentul nr. 852/2004 privind igiena produselor alimentare (anexa Il - capitolul X)

Operatiile de impachetare si ambalare trebuie efectuate in asa fel incat sa se evite contaminarea produselor. Dupa
caz si mai ales daca se folosesc cutii metalice si borcane de sticla, acestea trebuie sa fie intregi si curate.

Materialele pentru impachetare si ambalajele reutilizabile pentru produsele alimentare trebuie sa fie usor de curatat
si, dupé caz, de dezinfectat.

Regulamentul nr. 1907/2006 al Parlamentului European si al Consiliului din 18 decembrie 2006 privind inregistrarea,
evaluarea, autorizarea si restrictionarea substantelor chimice (REACH), de infiinfare a Agentiei Europene pentru
Produse Chimice

Titlul I: Dispozitii generale

Capitolul 1: Scop, domeniu de aplicare si aplicare

Articolul 1: Scop si domeniu de aplicare

1. Scopul prezentului regulament este de a se asigura un nivel ridicat de protectie a sanatatii umane si a mediului,
inclusiv promovarea unor metode alternative pentru evaluarea pericolelor pe care le prezinta substantele, precum si
libera circulatie a substantelor pe piata interna, asigurand totodata sporirea competitivitatii si a inovatiei.

2. Prezentul regulament stabileste dispozitii referitoare la substante si preparate in sensul articolului 3. Aceste
dispozitii trebuie sa se aplice producerii, introducerii pe piata sau utilizarii unor asemenea substante ca atare, in
preparate sau in articole, precum si introducerii pe piata a preparatelor.

Versiune: martie 2011 Pagina : 27 /43

= Protectie impotriva insectelor taratoare: momeli solide/ |=  Momeli netoxice (mecanice sau cu clei)




3. Prezentul regulament se bazeaza pe principiul ca este in sarcina producétorilor, a importatorilor si a utilizatorilor
din aval sa se asigure ca produc, introduc pe piatd sau utilizeaza substante care nu au efecte adverse asupra
sanatatii umane sau asupra mediului. Dispozitille acestuia se bazeaza pe principiul precautiei.

Capitolul 2: Definitii si dispozitii generale

Articolul 3: Definitii

in sensul prezentului regulament:

1) prin ,substanta” se intelege un element chimic si compusii acestuia n stare naturala sau obtinuti prin orice proces
de productie, inclusiv orice aditiv necesar pentru pastrarea stabilitatii si orice impuritate care deriva din procesul
utilizat, cu exceptia oricarui solvent care poate fi separat fara a influenta stabilitatea substantei sau fara a-i schimba

compozitia.

Regulamentul nr. 853/2004 de stabilire a unor norme specifice de igiena care se aplica alimentelor de origine animala
(anexa Il sectiunea X capitolul Il titlul I1)

II. Materii prime utilizate pentru fabricarea produselor din oua

Este necesar ca operatorii din sectorul alimentar sa se asigure ca materiile prime utilizate pentru fabricarea
produselor din oud respecta urmatoarele cerinte:

1. cojile oualor utilizate la fabricarea produselor din oua trebuie sa fie complet dezvoltate si sa nu prezinte crapaturi.
Cu toate acestea, ouale crapate pot fi utilizate pentru fabricarea produselor din oua in cazul in care unitatea de
productie sau un centru de ambalare le livreaza direct unei unitati de prelucrare unde este necesar ca acestea sa fie
sparte cat mai rapid posibil;

2. oudle lichide obtinute ntr-o unitate autorizata in acest sens pot fi utilizate ca materii prime. Este necesar ca ouale

de siguranta.

6.1.2 Modalitatea de indeplinire a cerintelor

lichide sa fie obtinute in conformitate cu cerintele de la punctele 1, 2, 3, 4 si 7 din titlul Ill.

Codex Alimentarius CAC/RCP 15 - 1976: Codul de practica igienicé pentru oud si produse din oud
3.3: Colectarea, manipularea, depozitarea si transportul oualor
Metodele utilizate pentru colectarea, manipularea, depozitarea si transportul ouélor trebuie sa reduca la minimum
deteriorarea cojilor si sa evite contaminarea, iar practicile trebuie sa reflecte urméatoarele puncte:

* oudle crapate si/sau murdare trebuie sa fie directionate catre o unitate de prelucrare sau de ambalare, dupa caz,
cat mai curand posibil dupa colectare (a se vedea sectiunea 5.1);
« trebuie sa se foloseasca practici de igiena care iau in considerare factorii de timp si temperatura pentru a proteja
oul impotriva umiditatii de suprafata, cu scopul de a reduce la minimum inmultirea microorganismelor patogene;

« ouale sparte si oudle din incubatoare nu trebuie sa fie utilizate pentru consumul uman si trebuie eliminate in conditii

Obiective

Cerinte imperative

Bune practici

Manipularea
materiilor prime
necontaminate

Verificarea specificatiilor furnizorului (materii prime si
transport) pentru a cunoaste nivelurile-tinta

Transportul trebuie sa se desfasoare in cele mai bune
conditii de temperatura si de curatenie

Controlul la achizitionarea/receptia marfurilor: produsul,
eticheta, documentele si vehiculul de livrare

Instituirea unui sistem intern pentru a verifica faptul ca
ouale sunt adecvate pentru consumul uman

Refuzarea bunurilor neconforme sau tratarea produselor
neconforme la nivel intern (trecerea intr-o categorie
inferioara)

Identificarea si Thregistrarea loturilor de materii prime
Stabilirea unei proceduri de alerta

Tn cazul oudlor care provin de la ferme infectate, a se
vedea capitolul ,Trasabilitate”

Specificatiile producatorului cu privire la
temperatura: de preferinta, o
temperatura medie de 15°C pentru a
evita o diferentd mare de temperatura in
timpul transportului (cu exceptia oualor
destinate unei depozitari prelungite la
5°C, de exemplu)

Preferinta pentru transportul in conditii
de termoizolare (camioanele acoperite
nu sunt acceptate)

Contactul
ambalajelor cu
produsele alimentare

Trebuie sa se asigure faptul ca ambalajele respecta
Regulamentul nr. 1935/2004 prin specificatii sau prin
declaratie de conformitate de la furnizori

Masuri privind trasabilitatea pentru toate ambalajele
care vin n contact cu alimentele

Curatarea si dezinfectarea ambalajelor refolosite (de
exemplu, recipiente de inox) care vin in contact direct cu
produsele din oua

Regulamentul REACH ar putea impune
producatorilor sa includa n specificatii
informatii despre conformitatea
ambalajelor secundare, a etichetelor, a
cernelii etc.

Utilizarea paletilor din plastic pentru oua
si produse din oua

Manipularea
ingredientelor
specificate si
controlate
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Ingrediente de calitate alimentara: includerea de
informatii privind calitatea microbiologica si chimica in
specificatiile furnizorilor

Tn cazul apei incorporate: apa potabila

Riscul de alergeni trebuie sa fie luat in considerare in
aceasta etapa

Masuri privind trasabilitatea pentru toate ingredientele
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Necontaminarea

= Etichetarea fiecarui ingredient
= Decongelare pentru a evita cresterea temperaturii:

produselor inghetate | =  trebuie practicata cat mai curand posibil, pentru a

din oua

reduce inmultirea microorganismelor patogene;
= aceste produse trebuie sa fie filtrate dupa decongelare

Intr-o camera frigorificd sau cu ajutorul
unui sistem care asiguréa cresterea
temperaturii intr-un timp scurt (cateva
minute)

Utilizarea unui aparat dedicat care sa
asigure cresterea rapida a temperaturii
produsului din oua n scopul decongelarii
si racirea produsului lichid obtinut

Necontaminarea

Etichetare:

oului lichid = data si ora spargerii, pentru a asigura folosirea

produsului in termen de 48 de ore la o temperatura
maxima de 4°C;

= ou lichid nepasteurizat”;

= depozitare la 4°C;

= acest produs trebuie sa fie tratat intr-o fabrica autorizata
de catre autoritatile veterinare

6.2 Depozitarea materiilor prime
6.2.1 Trimiteri la reglementarile existente si recomandari

Regulamentul nr. 852/2004 privind igiena produselor alimentare (anexa Il - capitolul IX)

Materiile prime si toate ingredientele depozitate intr-o intreprindere din sectorul alimentar trebuie pastrate in conditii
adecvate menite sa previna degradarea si sa evite contaminarea.
Materiile prime, ingredientele, produsele intermediare si produsele finite susceptibile de a favoriza Tnmultirea
microorganismelor patogene sau formarea toxinelor nu trebuie pastrate la o temperatura care poate cauza un risc
pentru sanatate. Lantul frigorific nu trebuie intrerupt. Cu toate acestea, se permite retragerea din spatiile cu
temperatura controlata, pentru perioade scurte de timp, in scopuri practice legate de manipulare in timpul pregatirii,
transportului, depozitarii, etalarii si servitului produselor alimentare, cu conditia ca acest lucru sa nu conduca la
aparitia unui risc pentru sanatate. Intreprinderile din sectorul alimentar care fabricd, manipuleazd si ambaleaza
produse alimentare prelucrate trebuie sa dispuna de spatii adecvate si suficient de mari pentru a asigura depozitarea
separata a materiilor prime de materialele prelucrate, precum si spatii frigorifice de depozitare suficiente.

6.2.2 Modalitatea de indeplinire a cerintelor
Obiective Cerinte imperative Bune practici
Evitarea =  Quale trebuie sa fie depozitate intr-o incapere special Quale trebuie depozitate intr-o incapere
deteriorarii amenajata special amenajata, la o temperatura

materiilor prime

= Ingredientele si ambalajele trebuie sa fie depozitate intr-o
fncapere special amenajata

=  Asigurarea controlului stocului

= Asigurarea si mentinerea identificarii materiilor prime

controlata: o temperatura medie de 15°C
pentru depozitarea pe termen scurt si o
temperaturd medie de 5°C pentru
depozitare de lunga durata (mai mult de
1 luna)

Controlul umiditatii in incaperea de
depozitare la 5°C

Dupa depozitarea la temperaturi joase,
ouale trebuie prelucrate rapid, pentru a
se evita formarea condensului

6.3

6.3.1

6.3.2

Despachetarea oualor

Trimiteri la reglementarile existente si recomandari

uscarea si dezinfectarea oualor murdare, dupa caz;

Modalitatea de indeplinire a cerintelor

Regulamentul nr. 853/2004 de stabilire a unor norme specifice de igiena care se aplica alimentelor de origine animala
(anexa Il - sectiunea X - capitolul Il)
Este necesar ca operatorii din sectorul alimentar s& se asigure ca unitatile care fabricd produse din oua sunt
construite, proiectate si echipate astfel incat sa asigure efectuarea urmatoarelor operatiuni in mod separat:

1) spalarea,
2) spargerea oualor, colectarea continutului acestora si indepartarea fragmentelor de coaja si de membrana si
3) alte operatiuni decéat cele mentionate la punctele 1 si 2.

Despachetarea oualor este o etapa importanta in fabricarea produselor din oua - pot fi identificate anomalii
nedescoperite Tn etapa de receptie a oualor.
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Obiective

Cerinte imperative

Bune practici

Manipularea =
materiilor prime
necontaminate )

Verificarea vizuala a oualor la despachetare si aplicarea
tratamentului adecvat pentru orice ou neconform
Programul de productie

Separarea si prelucrarea separata a
oualor de diferite calitati

= Curatarea si dezinfectarea periodica a ventuzelor si a
benzilor transportoare ale utilajului de spart oua
=  Aerisirea adecvata a incaperii

6.4 (Spalarea) si spargerea oualor

6.4.1 Trimiteri la reglementarile existente si recomandari

Regulamentul nr. 853/2004 de stabilire a unor norme specifice de igiena care se aplica alimentelor de origine animala
(anexa Il - sectiunea X - capitolul Il)

I. Operatorii din sectorul alimentar au obligatia de a se asigura ca unitatile care fabrica produse din oua

sunt construite, proiectate si echipate astfel incat sa asigure efectuarea urmatoarelor operatiuni Th mod separat:

1) spalarea, uscarea si dezinfectarea oualor murdare, dupa caz;

2) spargerea oudlor, colectarea continutului acestora si indepartarea fragmentelor de coaja si de membrana si

3) alte operatiuni decéat cele mentionate la punctele 1 si 2.

Ill. Cerinte speciale de igiena pentru fabricarea produselor din oua

Este necesar ca operatorii din sectorul alimentar sa se asigure ca toate operatiunile sunt efectuate astfel incat sa se
evite orice contaminare in timpul productiei, al manipularii si al depozitarii produselor din oua, in special asigurand
respectarea urmatoarelor cerinte:

1. oudle pot fi sparte numai daca sunt curate si uscate;

2. ouadle trebuie sparte astfel incat sa fie redusa la minimum contaminarea, avand grija in special ca aceasta
operatiune sa fie efectuatd in mod corespunzator separat de celelalte. Este necesar ca ouale crapate sa fie
prelucrate cat mai rapid posibil;

3. oudle care nu sunt oud de gaina, de curca si de bibilica trebuie sa fie manipulate si prelucrate separat. Este
necesar ca toate echipamentele sa fie curatate si dezinfectate inaintea reluarii prelucrarii oualor de gaina, de curca si
de bibilica;

4. continutul oualor nu trebuie sa fie extras prin centrifugare sau zdrobire; de asemenea, este interzisa utilizarea
centrifugarii cojilor goale pentru a extrage din acestea reziduuri de albus destinate consumului uman.

Codex Alimentarius CAC/RCP 15 - 1976: Codul de practica igienicé pentru oud si produse din oud

5.2.2.2 Prelucrarea produselor din oua

Ouale destinate prelucrarii trebuie sa fie vizibil curate Tnainte de spargere si de separare.

Ouale crapate pot fi prelucrate. Ouale sparte nu trebuie sa fie prelucrate si trebuie sa fie eliminate in conditii de
siguranta.

Ouale murdare trebuie sa fie eliminate in conditii de siguranta sau pot fi curatate.

Separarea continutului oudlor de coaja trebuie facuta intr-un mod care, in masura in care este posibil, sa evite
contaminarea incrucisata intre coaja si continutul oualor, sa evite contaminarea de catre personal sau echipamente si
sa permita examinarea continutului oualor.

6.4.2

Modalitatea de indeplinire a cerintelor

n timpul procesului de spargere a ouélor, cojile si organismele straine pot contamina ouale lichide.

Obiective

Cerinte imperative

Bune practici

Obtinerea unui .
produs din oua
necontaminat (riscuri | =
microbiologice sau
fizice)

Spargerea individuala a oualor (interzicerea centrifugarii
sau zdrobirii oudlor)

Este interzisa centrifugarea (strivirea oualor in coaja)
pentru extragerea resturilor de albus din coji goale Tn
cazul produselor pentru consum uman

Indepartarea periodica a deseurilor de coaja
Eliminarea oudlor foarte murdare si a oualor zdrobite

Separarea intre etapa de spargere si
etapa de despachetare sau utilizarea
unor utilaje Tnchise de spart oua
Verificarea periodica a utilajului de spart
oua in ceea ce priveste calitatea si
dimensiunea oualor sparte

Trebuie sa se asigure o ventilatie
adecvata n zona de spargere, pentru a
evita contaminarea provenind din zona
de despachetare. Daca este posibil,
trebuie s& existe o presiune usor mai
ridicata in zona de spargere, comparativ
cu zona de despachetare adiacenta
Spalarea oualor murdare (1) in functie
de nivelul de murdarire

Spalarea oualor murdare (2) intr-o
incapere separatad sau intr-o instalatie
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inchisa, pentru a evita improscarea cu
solutie de curatare

Evitarea contaminarii
chimice a oualor prin
spalare

Evitarea depozitarii oualor intre etapele de spélare si
spargere

Asigurarea integritatii fizice a oualor Tnainte de spalare
Asigurarea inexistentei scurgerilor de solutie de curatare
de pe oua in etapa de spargere

Indepéartarea solutiei de curatare cét de rapid este
necesar (a se stabili)

In cazul spalarii oudlor, metoda utilizata
trebuie sa evite contaminarea chimica

(2)

Evitarea inmultirii
microorganismelor in
timpul inghetarii

A se vedea capitolul 6.6

(1) Un ou murdar este un ou al carui profil este modificat de excremente. Acest ou murdar trebuie sa fie spalat inainte
de spargere de catre utilaj sau trebuie sa fie spart printr-o metoda manuala aprobata.
(2) Pentru a preveni contaminarea cu lichid de spalare, lichidul de spalare rezidual nu trebuie sa picure de pe coaja.

6.5 Filtrarea si transferul
6.5.1 Trimiteri la reglementarile existente si recomandari

Regulamentul nr. 853/2004 de stabilire a unor norme specifice de igiena care se aplica alimentelor de origine animala
(anexa Il - sectiunea X - capitolul II)

Il. Cerinte speciale de igiena pentru fabricarea produselor din oua

Este necesar ca operatorii din sectorul alimentar sa se asigure ca toate operatiunile sunt efectuate astfel incat sa se
evite orice contaminare in timpul productiei, al manipularii si al depozitarii produselor din oud, in special asigurand
respectarea urmatoarelor cerinte:

5. dupa spargere, este necesar ca produsul din oua sa fie supus integral, cat mai rapid posibil, unei prelucrari care sa
elimine riscurile microbiologice sau sa le aduca la un nivel acceptabil.

Un lot a carui prelucrare a fost insuficienta poate fi supus fara intarziere unei noi prelucrari in aceeasi unitate, cu
conditia ca aceasta prelucrare sa il faca adecvat pentru consumul uman. In cazul in care se constata c& lotul este
impropriu pentru consumul uman, este necesar ca acesta sa fie denaturat, pentru a se asigura faptul ca nu va mai fi
utilizat pentru consumul uman.

IV. Specificatii analitice

3. Cantitatea de reziduuri de coaja, de membrane de oud si de alte particule care s-ar putea gasi in produsul din oua
prelucrat nu trebuie sa fie mai mare de 100 mg/kg din produsul din oua.

Codex Alimentarius: Codul de practica international recomandat - Principiile generale de igiend alimentara

CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-20031

Sectiunea V - Controlul operatiunilor

5.2.5 Contaminarea fizica si chimica

Trebuie sa existe sisteme de prevenire a contaminarii produselor alimentare cu corpuri straine, precum fragmente de
sticld sau de metal de la utilaje, praf, fum daunator si substante chimice nedorite. In sectorul fabricarii si prelucrarii,

6.5.2 Modalitatea de indeplinire a cerintelor

trebuie sa se foloseasca dispozitive de detectie sau de monitorizare adecvate acolo unde este necesar.

Obiective

Cerinte imperative

Bune practici

Prevenirea
contaminarii fizice
(coji, corpuri straine)
si limitarea
acumularii de
microbi

Se prefera utilizarea unor rezervoare de colectare
inchise si a unor tevi inchise

Indepértarea periodica a deseurilor de coaja din filtre,
curatarea si dezinfectarea periodica a filtrelor

Evitarea stagnarii produsului din oua Tnainte de racire

Utilizarea unor grilaje in rezervoarele de
colectare

Utilizarea filtrelor (sau a altor metode
echivalente), de preferinta cu functie de
autocuratare

Filtre cu o dimensiune a ochiurilor de
plasa de maximum 1mm (diametru)
Utilizarea de magneti

Procedura de control in cazul sticlei si al
materialelor plastice dure, Tn special:
reducerea la minimum a utilizarii sticlei,
lista de verificare, actiune imediata Tn
cazul spargerii sticlei sau a materialelor
plastice dure

Filtrul pentru produse lichide din oua se
instaleaza la capat, chiar in locul unde
produsul este introdus Th ambalaje.
Aceasta pozitie asigura capturarea
oricarui agent contaminant provenind de
la pompa, garnituri etc. Filtrul trebuie sa
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fie controlat zilnic, pentru a se verifica
daca nu s-a deteriorat, Tnainte de
curatare.

6.5.3  Actiuni ulterioare punctului critic de control

Filtrarea dupa spargere, in cazul in
Etapa: care existd un singur filtru si/sau PCC 1: Fizic
filtrarea nainte de pasteurizare
Caracteristici Lo . Modalitati de supraveghere
sau parametri L'? ';e ‘.:”.t'c? ) < L Punct de Actiuni corective
de controlat alori-tinta Metoda Periodicitate control
Prezenta cojilor | Prezenta si Examinare Dupa fiecare Filtru Actiuni imediate:
in produs sau a integritatea filtrului | vizuala curatare sau Schimbarea filtrului
altor particule (verificat in fnainte de Tratament aplicat in caz de
straine: produs prealabil) fiecare zi de neconformitate: oprirea lotului si
fara corpuri productie realizarea unei noi filtrari
straine si coji Actiuni corective
<100 mg/kg de Recalificarea operatiunii de filtrare
produse din oua (materiale, intretinere etc.)
(1)

(1) Prezenta materiilor organice (proteine coagulate) poate modifica rezultatele analizei. Prin urmare, inainte de a
analiza produsul, este necesar sa se aplice o metoda tehnica pentru indepartarea acestei materii organice (digestia
materiei organice, de exemplu).

6.6 Réacirea si depozitarea intermediara a oualor lichide (standardizare si preparare)

6.6.1 Trimiteri la reglementarile existente si recomandari

Regulamentul nr. 853/2004 de stabilire a unor norme specifice de igiena care se aplica alimentelor de origine animala
(anexa Il - sectiunea X - capitolul Il)

Il Cerinte speciale de igiena pentru fabricarea produselor din oua

7. Tn cazul in care prelucrarea nu are loc imediat dupa spargere, oul lichid trebuie s& fie depozitat fie inghetat, fie la o
temperaturd de maximum 4°C. Perioada de depozitare Tnaintea prelucrarii la 4°C nu trebuie sa depaseasca 48 de
ore. Cu toate acestea, aceste cerinte nu se aplica produselor care trebuie sa faca obiectul unei eliminari a
zaharurilor, daca care acest proces este realizat cat mai rapid posibil.

Pentru ouale lichide, eticheta prevazuta la punctul 1 trebuie, de asemenea, sa cuprinda mentiunea: ,produse
nepasteurizate din ouad - urmeaza sa fie prelucrate la locul de destinatie” si sa indice data si ora la care au fost
sparte ouale.

6.6.2 Modalitatea de indeplinire a cerintelor
Obiective Cerinte imperative Bune practici
Limitarea Tnmultirii = In cazul oualor lichide, se consulta fisa de date a
microorganismelor n producatorului de produse din oua, cu control la
oudle lichide receptie
= Racirea produsului dupa spargere la 4°C:
1. 1n cazul in care produsul trebuie sa fie * Tn cazul in care produsele nu sunt ricite

fnainte de tratament, trebuie sa se
efectueze teste pentru a inregistra

transferat catre alta unitate autorizata;
2. sau in cazul in care tratamentul este intarziat
= Racirea inainte de aplicarea tratamentului poate fi
evitata:

1. Tn cazul in care fabrica a validat riscurile
microbiene, prin stabilirea unei valori maxime
de temperatura si a unei perioade maxime de
timp Tnainte de inceperea tratamentului (mai ]
putin de 48 de ore)

2. sauin cazul in care produsul este stabilizat
(sarea, de exemplu)

3. sau in cazul in care produsul urmeaza sa faca
obiectul unei eliminari a zaharurilor

de temperatura si de durata de
depozitare a oualor lichide, calitatea
oualor, sezonul cald etc.

in functie de compozitia produsului,
contaminarea initiala, temperatura)

=  Trebuie sa se asigure ca intarzierea maxima intre
spargere si pasteurizare se incadreaza in perioada
maxima de 48 maxim.

Evitarea contaminarii =

Trebuie sa se proiecteze un sistem de prevenire a
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Obiective

Cerinte imperative

Bune practici

produsului prin
contactul cu alte
materiale

contaminarii produsului de catre agentul frigorific (se
verifica integritatea placii, se asigura o presiune mai
mare a produsului comparativ cu agentul frigorific, cu
ajutorul unui agent frigorific care poate fi utilizat in
conditii de siguranta in prezenta alimentelor).

Gurile de acces trebuie sa ramana inchise in
permanenta

Evitarea contaminarii
prin contactul cu
ingrediente
(organisme
microbiologice, corpuri
straine)

Standardizarea folosind oua lichide si/sau produse din
oua cu provenienta verificata (de asemenea,
reciclarea produselor din oua)

Tn cazul apei incorporate: utilizarea apei potabile

Filtrarea ingredientelor
Magnet pentru colectarea corpurilor
metalice straine din ingrediente

Tnregistrarea reciclarii produselor din
oud, pentru a garanta trasabilitatea

Evitarea contaminarii
(chimice si
microbiologice) prin
sistemul de racire

Verificarea periodica a integritatii suprafetei (placi,
garnituri etc.)

Utilizarea exclusiva a produselor chimice autorizate
pentru a fi folosite cu produse alimentare pentru
echipamente care ar putea veni in contact cu oua
lichide sau cu produse din oua: lubrifiant, lichide de
racire, ulei etc.

Interzicerea utilizarii anumitor
dezinfectanti (substante prea corozive)
Utilizarea apei inghetate in locul aditivilor
chimici

Inghetarea oudlor lichide:

e Launitatea de productie (ferma sau centru de ambalare autorizat drept unitate de spargere a oualor)
e La unitatea de spargere a oualor, in caz de probleme tehnice

Obiective

Cerinte imperative

Bune practici

Limitarea Tnmultirii
microorganismelor in
ouale lichide Tnainte si
n timpul procesului de
inghetare

Aceasta practica este posibila in caz de probleme,
cum ar fi defectarea instalatiei de pasteurizare
Respectarea intervalelor scurte de timp intre spargere
si inghetare, pentru a se evita depasirea perioadei de
asteptare definite la temperatura camerei, de
maximum 48 de ore dupa spargere

Produsul trebuie sa fie depozitat intr-o incapere cu o
temperatura de maximum -12°C

In incapere, trebuie sé fie posibila
obtinerea unei temperaturi de -12°C Tn
interiorul fiecarui pachet, in 72 de ore

Evitarea inmultirii
microorganismelor
fnainte si in timpul
procesului de
inghetare

Filtrarea oualor lichide Tnainte de inghetare si/sau
dupa decongelare

Limitarea Tnmultirii
microorganismelor n
ouale lichide in timpul
procesului de
decongelare

A se vedea capitolul 6.1
Decongelarea oualor lichide trebuie realizata numai in
unitati autorizate pentru tratarea produselor din oua

6.7 Tratament termic si racire

6.7.1

Trimiteri la reglementarile existente si recomandari

Regulamentul nr. 853/2004 de stabilire a unor norme specifice de igiena care se aplica alimentelor de origine animala
(anexa Il - sectiunea X - capitolul Il)

Il Cerinte speciale de igiena pentru fabricarea produselor din oua

Este necesar ca operatorii din sectorul alimentar sa se asigure ca toate operatiunile sunt efectuate astfel incat sa se
evite orice contaminare in timpul productiei, al manipularii si al depozitarii produselor din oua, in special asigurand
respectarea urmatoarelor cerinte:

5. dupa spargere, este necesar ca produsul din oua (oul lichid) sa fie supus integral, cat mai rapid posibil, unei
prelucrari care sa elimine riscurile microbiologice sau sa le aduca la un nivel acceptabil.

Un lot a carui prelucrare a fost insuficienta poate fi supus fara intarziere unei noi prelucrari in aceeasi unitate, cu
conditia ca aceasta prelucrare sa il faca adecvat pentru consumul uman. n cazul in care se constatd ca lotul este
impropriu pentru consumul uman, este necesar ca acesta sa fie denaturat pentru a se asigura faptul ca nu va mai fi
utilizat pentru consumul uman;

6. nu este necesara nicio prelucrare pentru albusul destinat fabricarii de albumina uscatd sau cristalizatéa care
urmeaza sa fie supus unui tratament termic;
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8. produsele care nu au fost stabilizate astfel incat sa permita pastrarea la temperatura ambientala trebuie sa fie
aduse la o temperatura care sa nu depaseasca 4°C. Produsele destinate Thghetarii trebuie sa fie inghetate imediat
dupa prelucrare.

Regulamentul nr. 852/2004 privind igiena produselor alimentare (anexa Il - capitolul Xl)

Urmatoarele cerinte se aplicd numai produselor alimentare introduse pe piata in recipiente inchise ermetic:

1. orice proces de tratament termic utilizat pentru a prelucra un produs neprelucrat sau pentru a prelucra in
continuare un produs prelucrat trebuie:

(a) sa aduca fiecare parte a produsului tratat la o temperatura data, pentru o anumita perioada data de timp si

(b) sa impiedice contaminarea produsului in timpul procesarii.

Codex Alimentarius CAC/RCP 15 - 1976: Codul de practica igienica pentru oud si produse din oud

5.2.2.2 Prelucrarea produselor din oua

Tratamente:

Produsele din oua trebuie sa fie supuse unui tratament microbicid pentru a asigura ca sunt sigure si adecvate.

Toate operatiunile ulterioare tratamentului trebuie sa asigure faptul ca produsul tratat nu va prezenta risc de
contaminare.

Pentru a gestiona riscul de contaminare de la suprafetele care vin in contact cu produsele alimentare, echipamente si
personal, materiale de ambalare si intre oul crud si produsele din oua prelucrate, trebuie sa existe practici de
fabricare si destinate personalului care sa aiba in vedere normele de igiena.

Tratamentele microbicide, inclusiv tratamentul termic, trebuie sa fie validate pentru a demonstra ca sunt capabile sa
reducd numarul de microorganisme patogene si ca au ca rezultat un produs sigur si adecvat.

Tn cazul in care se utilizeaza tratamentul termic, trebuie sa se aiba in vedere combinatiile de timp si temperatura.
Produsele lichide pasteurizate din oua trebuie sa fie racite rapid imediat dupa pasteurizare si pastrate in conditii de
refrigerare.

6.7.2 Modalitatea de indeplinire a cerintelor

Principiul de functionare a unui schimbétor de céldura cu sistem de recuperare a céldurii: CU titlu orientativ

|
: I
|
|
: I
, /\/\/\/ !
| Timp de
I mentinere |
—— A Pozitia 1 I
Pozitia 3 Pozitia 2 ! ' ' I
Sectiunea de Sectiunea de 1 I
racire { inca ;

N . | |
| . | | % : ' !
| Sectiunea de
I recuperare | |

i B ) W
I ! - e mm e e Es e e me e e me e . —_I— — o -
i St iy S » Glicol sau apa de la dheaté |
Admisie produs 000 ---eeeeeeee » Apa fierbinte
din oua

—- Produs din oua

== == = Reciclarea produsului
slab pasteurizat

N
A se realiza controlul temperaturii
= A se introduce Tnainte sau dupa timpul de

mentinere (1 sau 2)

Valva de deviere recomandata
= Pozitia 1,2 sau 3
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Obiective

Cerinte imperative

Bune practici

Evitarea contaminarii
prin sistemul de
tratare (sectiunile de
incalzire, recuperare
si racire)

Verificarea periodica a integritatii suprafetelor (placi,
garnituri etc.)

Utilizarea exclusiva a produselor chimice autorizate
pentru a fi folosite cu produse alimentare pentru
echipamentele care ar putea veni in contact cu oua
lichide sau cu produse din oua: lubrifiant, lichide de
racire, ulei etc.

Interzicerea utilizarii anumitor
dezinfectanti (substante prea corozive)

Evitarea
recontaminarii prin
contactul cu produse
netratate

Existenta in permanenta a unui dispozitiv de
siguranta pentru a preveni o incalzire insuficienta

Instalarea unei valve automate de
deviere testate si calibrate periodic si
a unei sonde de temperatura
Instituirea unei proceduri CIP
obligatorii Tn cazul in care a existat o
pasteurizare insuficienta, cu valva
deviaté la pozitia 3

Aplicabil in cazul unui pasteurizator cu
placi: produsul tratat trebuie sa aiba o
presiune mai mare decét produsul
netratat termic

Aplicabil in cazul unui pasteurizator cu
placi: produsul tratat trebuie sa aiba o
presiune mai mare decat lichidul de
incalzire sau de racire

= Recomandat in special pentru
echipamentele noi

Un sistem de siguranta adecvat care
sa previnad contaminarea incrucisata a
produselor pasteurizate din oua cu oul
crud si un dispozitiv de inregistrare
continua de siguranta care sa previna
contaminarea incrucisata mentionata
anterior

Reducerea nivelului
microbian si
eliminarea bacteriilor
patogene posibile

Utilizarea regimurilor de incalzire stabilite si validate
anterior tindnd seama de natura si de proprietatile
produsului tratat

Calibrarea echipamentului pentru tratamentul termic

(temperatura si presiune, de exemplu)
Reciclarea produsului tratat in mod inadecvat
Izolarea termica a tuburilor de retinere pentru a
limita pierderile de caldura

Controlul continuu al temperaturii si al debitului

Frecventa de calibrare a sondelor de
temperatura utilizate pentru
tratamentul termic: cel putin o data pe
an

Omogenizarea recomandata pentru a
imbunatati eficacitatea procesului de
pasteurizare

Verificarea periodica a eficacitatii
valvei de deviere

Tnregistrarea continué a temperaturii Si
a debitului sau Tnregistrarea continua
a valorii de pasteurizare

Testul pentru alfa amilaza realizat pe
intreg produsul din ou este un test
usor, corelat cu distrugerea
Salmonellei

Evitarea inmultirii
microorganismelor in
timpul racirii

Fabrica trebuie sa valideze riscurile microbiologice
in vederea stabilirii perioadei de timp necesare
pentru a atinge 4°C

Aceasta perioada de timp trebuie sa fie cat mai
scurta posibil
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6.7.3  Actiuni ulterioare punctului critic de control

Etapa: Tratamentul termic PCC 2: Microbiqlqgic: .supra\./iet,uirea . germenilor
patogeni, inmultirea microorganismelor
Caracteristici sau Limite critice - Modalitati de sup raveghereP d Actiuni i
parametri de controlat Valori-tinta Metoda Periodicitate :onr::tf'o Ie cHunt corective
Graficul T° de pasteurizare | Termometru cu Continuu Sonda pe | Reciclarea produsului
timp/temperatura privind | ©) inregistrare produs Reglarea temperaturii apei
tratamentul termic = ... +.°C fierbinti
Timp de | Debitmetru sau Continuu echipament | Izolare, retratare sau
pasteurizare cronometru (fiecare pentru eliminarea produselor din
=..%..min. pasteurizare) tratare sau | oua neconforme
inspector
de control
al calitatii
T° de iesire produs | Termometru cu Continuu iesire Reciclarea produsului
rece fnregistrare echipament | Racire suplimentara sau
=0+4°C pentru retratarea produselor
tratare sau
inspector
de control
al calitatii

(*) determinarea interna, pentru fiecare produs (de exemplu: a se vedea tabelul de mai jos)
pentru a obtine cel putin reduceri de 7 log10 pentru galbenus si produse din ou intregi (recomandare AFSSA
Franta)

Drept ghid general: tratament termic pentru a reduce Salmonella enteritidis:

Produs To(°C) | DTo(mn) | z(°C)
Albus de referinta 57 2.1 5,1
Ou intreg de referinta 64,4 0,013 3.1
Galbenus de referinta 64,4 0,002 2,4

_ t (mn) timp T temperatura de Reducere
Exemple de practici de tratare tratare (°C) DT (mn) N log 10
Exemplu - ou intreg 5,0 65,0 0,0083 600,6
Exemplu - albus 5,0 56,0 3,2984 1,5*
Exemplu - galbenus 5,0 65,0 0,0011 4 445,7

z: diferenta de temperaturad necesara pentru a obtine o reducere de 1 log10 (°C) a Salmonella enteritidis
t: timp de mentinere a tratamentului aplicat (min.)

T: temperatura de tratare aplicata (°C)

DTy si DT: timpul (min.) necesar pentru a obtine o reducere de 1 1og10 la temperatura To si T

N: numarul de reduceri cu 1 log10 (= valoarea de pasteurizare)

DT = DT, x 10 TN’z

* Albusul de ou prezinta risc de coagulare de la 56°C, de aceea nu este posibil s& se depaseasca temperatura de
56°C in timpul tratamentului termic, dar proteinele bactericide prezente in albusul de ou, compozitia sa nutritiva
redusa si pH-ul sau ridicat ii permit s& se apere.

6.8 Ambalarea produselor lichide din oua

6.8.1  Trimiteri la reglementarile existente si recomandari

Regulamentul nr. 852/2004 privind igiena produselor alimentare (anexa Il - capitolul X)
Dispozitii privind impachetarea si ambalarea produselor alimentare
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contaminare.

recipientelor.

6.8.2

Modalitatea de indeplinire a cerintelor

1. Materialele utilizate pentru Tmpachetare si ambalare nu trebuie sa fie surse de contaminare.
2. Materialele utilizate pentru mpachetare trebuie depozitate in asa fel incat sa nu fie expuse riscului de

3. Operatiile de impachetare si ambalare trebuie efectuate Tn asa fel incét sa se evite contaminarea produselor. Dupa
caz si mai ales daca se folosesc cutii metalice si borcane de sticla, trebuie sa se asigure integritatea si curatenia

4. Materialele pentru Tmpachetare si ambalajele reutilizabile pentru produsele alimentare trebuie sa fie usor de
curatat si, dupa caz, de dezinfectat.

Obiective

Cerinte imperative

Bune practici

Evitarea contaminarii prin
contactul cu ambalajele

Folosirea unor ambalaje curate si adecvate
Ambalajele care sunt reutilizate trebuie sa fie
curatate si dezinfectate la returnare si pastrate
sigilate pana la punctul de utilizare
Respectarea ordinii operatiilor la ambalare
Ambalajele trebuie sa fie depozitate intr-o
incapere special amenajata, in conditii de igiena,
pentru o perioada de timp limitata si stabilita
Trebuie sa existe specificatii pentru producatorii
de ambalaje

Toate ambalajele utilizate trebuie sa fie usor de
identificat si urmarit

Ambalajele trebuie pastrate inchise
inainte de utilizare

Evitarea contaminarii din
cauza conditiilor
neadecvate de ambalare

Camere de depozitare a ambalajelor si camera de
ambalare adecvate (conditii de curatenie si de
igiend)

Verificarea starii ambalajelor/containerelor inainte
de utilizare

Depozitare dupa umplere cat mai curand posibil
in conditii adecvate

Camera de ambalare separata
Temperatura si calitatea aerului trebuie
sa fie adecvate pentru produsul ambalat:
existenta unui flux de aer constant, daca
este necesar, chiar si a unui gradient de
presiune intre camera de ambalare (sau
masina de ambalare) si alte incaperi

Prevenirea aparitiei
corpurilor straine in
produsul din oua

Deschiderea limitata a ambalajelor

O cantitate limitatd de materiale si
instrumente in apropierea camerei de
ambalare

Evitarea contaminarii de
catre personal

Limitarea accesului in camerele de ambalare la
persoanele responsabile de acest lucru
Programe de formare specifice pentru aceste
persoane

Evitarea
microorganismelor

Tnmultirii

Vidare in timpul sau ulterior ambalarii
Incorporare de gaz de calitate alimentara
(de exemplu, azot, dioxid de carbon etc.)
pentru a conserva produsul pe durata
perioadei de valabilitate

6.9 Depozitarea produselor lichide impachetate din oua

6.9.1

6.9.2

Trimiteri la reglementarile existente si recomandari

Modalitatea de indeplinire a cerintelor

Codex Alimentarius: Codul de practicé igienica pentru oud si produse din oua (CAC/RCP 15 - 1976)
5. Controlul operatiunilor

5.2.2.2 Prelucrarea produselor din oua
(iii) Depozitarea si distributia
Produsele din oua trebuie sa fie depozitate si transportate in conditii care nu sunt de natura sa afecteze negativ
siguranta si caracterul adecvat al produsului.
Produsele din oud, inclusiv cele care pot fi depozitate la temperatura ambientald, trebuie sa fie protejate impotriva
agentilor externi si a contaminarii, de exemplu impotriva expunerii la lumina directa a soarelui, la o incalzire excesiva,
la umiditate, la surse externe de contaminare si la schimbari rapide de temperatura, care ar putea afecta negativ
integritatea ambalajului produsului sau siguranta si caracterul adecvat al produsului.

Obiective

Cerinte imperative

Bune practici

Evitarea recontaminarii
tratat

produsului | =

Definirea timpului de asteptare inainte
de expediere

= Depozitare la temperatura adecvata:
e intre 0 si +4°C pentru produsele

Pentru produsele de catering, validarea
termenului de valabilitate trebuie sa se

faca la 4°C pentru 2/3 din timpul normal
si pentru 1/3 din timpul normal la 6-8°C
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proaspete;
e <-12°C pentru produsele
congelate;
e temperatura ambientala pentru
produsele stabilizate
» Tncapere separats pentru depozitare
= Validarea termenului de valabilitate a
fiecarui produs, ludnd in considerare
dimensiunea ambalajului, tipul de
comercializare: industrial sau catering

Pentru ambalajele industriale, testele pot
fi realizate la temperaturi diferite pentru a
simula etapele de racire

6.10
6.10.1

Trimiteri la reglementarile existente si recomandari

Depozitarea produselor din oua dupa tratament si inainte de uscare sau impachetare

Regulamentul nr. 853/2004 de stabilire a unor norme specifice de igiena care se aplica alimentelor de origine animala

(anexa Il - sectiunea X)

8. Produsele care nu au fost stabilizate astfel incat sa permita pastrarea la temperatura camerei trebuie sa fie racite
la o temperatura maxima de 4°C. Produsele destinate inghetarii trebuie sa fie inghetate imediat dupa prelucrare.

6.10.2 Modalitatea de indeplinire a cerintelor

Obiective

Cerinte imperative

Bune practici

Evitarea inmultirii microorganismelor | =

Definirea timpului maxim intre tratamentul
termic si utilizare

=  Depozitare la temperaturi cuprinse intre 0
si +4°C, cu exceptia produselor stabilizate
(de exemplu, concentrate, sarate sau
zaharificate etc.)

Tn cazul unei defectiuni la instalatia de
racire, trebuie sa se aplice imediat o
actiune corectiva de racire, pentru a
scadea temperatura produsului

Limitarea recontaminarii cu
materiale

=  Utilizarea unor rezervoare curatate si
dezinfectate in mod adecvat

Rezervoare aseptice nainte de uscare

6.11

Concentrarea produselor lichide din oua

6.11.1 Modalitatea de indeplinire a cerintelor

Obiective

Cerinte imperative

Bune practici

Evitarea contaminarii prin
contactul cu membrane si
filtre

Curatarea si dezinfectarea periodica a
membranelor si a filtrelor

Utilizarea unor produse de curatare si
dezinfectare compatibile cu membranele
Indepértarea periodicd a membranelor pentru
efectuarea operatiunilor de control si intretinere

Evitarea inmultirii
microorganismelor

Controlul continuu al temperaturii si al debitului in
timpul concentrarii

Examinarea ambelor produse dupa
concentrare: substanta uscata pentru
produsul concentrat si aspectul vizual
pentru lichide

Utilizarea apei dedurizate pentru a evita
inmultirea microorganismelor pe scara
larga

Utilizarea unor produse de curatare
enzimatice

Aceasta etapa de concentrare nu este un PCC, avand in vedere pasteurizarea ulterioara.

6.12

Uscarea prafului de oua

6.12.1 Modalitatea de indeplinire a cerintelor

Procesul de dezaharificare

Obiective

Cerinte imperative

Bune practici

Evitarea inmultirii toxinelor

Controlul temperaturii si al pH-ului Tn conformitate
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Obiective

Cerinte imperative

Bune practici

microbiologice

cu o procedura interna care sa asigure
monitorizarea procesului de dezaharificare
= Utilizarea drojdiei reinnoite si/sau a bacteriilor

Procesul de uscare

Obiective

Mijloace de control imperative

Mijloace de control recomandate

Eliminarea apei din
produsul lichid din oua
pentru a obtine aw < 0,7

= Utilizarea proceselor stabilite si validate anterior,
tindnd seama de natura si de proprietatile
produsului tratat

Evitarea contaminarii prin
contactul cu echipamente

=  Echipamentul de uscare trebuie sa fie curatat si
dezinfectat (tuburi si turnuri)

= Program de inspectie periodica a turnului si a
altor componente (piese crapate si piese cu
temperatura scazuta)

Evitarea contaminarii pe

=  Filtrarea aerului de intrare

calea aerului = Program de curatare regulata pentru filtre
Evitarea contaminarii = Curatarea turnurilor dupa uscarea produselor
incrucisate nepasteurizate din oua (oua lichide)

=  Curatarea filtrului de iesire dupa uscarea
produselor nepasteurizate din oua (oua lichide)

Evitarea inmultirii
microorganismelor

=  Evitarea umiditatii in timpul transferului prafului

Evitarea contaminarii
chimice (NOy)

»  In cazul in care existd un sistem de incélzire cu
combustie directa, trebuie sa se verifice periodic
ca arderea este adecvata

= Realizarea unei arderi indirecte

6.12.2 Actiuni ulterioare punctului critic de control

Microbiologic: contaminare,
Etapa: Uscarea si ambalarea prafului de oua PCC 3: |supravietuirea
microorganismelor patogene
Caracteristici sau L. . Proceduri de monitorizare
parametri de Limite ?r'.t'c? ) < L Punct de Actiuni corective
controlat Valori-tinta Metoda Periodicitate control
Umiditatea prafului Materia uscata Uscator Fiecare lot sau |Orificiul de| Reglarea temperaturii aerului

= ... % min. (*) (infrarosu sau o | mai frecvent evacuare al | de iesire si/sau a fluxului de

Umiditate alta metoda uscatorului | produse din oua

= ... % max. (*) echivalenta) Trebuie sa existe proceduri

definite pentru tratarea
produselor neconforme
Repararea echipamentului de
uscare, in caz de defectare

(*) determinare interna

6.13

Ambalarea prafului de oua

6.13.1 Modalitatea de indeplinire a cerintelor

Obiective Cerinte imperative Bune practici
Evitarea prezentei = Instalarea unei site la orificiul de evacuare a
obiectelor straine n produsului, controale periodice privind integritatea
praful de oua = Instalarea unui detector de metale si/sau magnet, = Inventarul tuturor obiectelor aflate tn

controale periodice privind eficacitatea acestora

Limitarea numarului de obiecte mici si de instrumente
in apropierea orificiului de evacuare al uscatorului si a
zonei de ambalare a prafului

= Nu este permisa utilizarea accesoriilor de prindere din

apropierea orificiului de evacuare a
prafului, verificarea prezentei lor sau
verificarea listei acestora la fiecare
schimbare de tura

metal sau plastic

= Nu este permisa utilizarea accesoriilor
de prindere care ar putea deveni corpuri
straine

Evitarea contaminarii =
prin contactul cu
echipamente

Echipamentul de transfer si depozitare trebuie sa fie
curatat si dezinfectat

=  Ambalarea prafului direct la orificiul de
evacuare in incaperi special amenajate

Evitarea contaminarii .
incrucisate

Camere separate pentru praful de oua pasteurizat si
pentru praful de oua nepasteurizat

=  Presiune mai mare in camera destinata
prafului de oua pasteurizat comparativ
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Obiective Cerinte imperative Bune practici

=  Echipamente de ambalare diferite pentru praful de oua
pasteurizat si praful de oua nepasteurizat sau
dezinfectare dupa ambalarea prafului de oua
nepasteurizat

cu camera destinata prafului de oua
nepasteurizat

Tmbr&caminte specifica pentru
persoanele care ambaleaza praful de
oua pasteurizat

Evitarea contaminarii
de catre personal

Limitarea circulatiei personalului si a vehiculelor .
utilizate pentru transferul produselor

6.13.2 Actiuni ulterioare punctului critic de control

Etapa: Uscarea si ambalarea prafului de oua | PCC 4: | Fizic: corpuri strdine
Caracteristici L. . Proceduri de monitorizare
sau parametri de Limite ?r'.t'c? ) < L Punct de Actiuni corective
controlat Valori-tinta Metoda Periodicitate control
Corpuri straine Absenta Sita Continuu Orificiul de | Curatarea si intretinerea
evacuare al | turnului de uscare
uscatorului Curatarea, intretinerea filtrelor
de admisie a aerului.
Repararea sau inlocuirea sitei
Absenta Detector de | Continuu Din fiecare lot | Izolarea/instituirea carantinei in
metale sau ambalat cazul loturilor neconforme,
magnet identificarea originii corpurilor
straine, posibila retratare sau
eliminare a loturilor contaminate

6.14  Tratarea termica a prafului

6.14.1 Modalitatea de indeplinire a cerintelor

Obiective Cerinte imperative Bune practici
Evitarea contaminarii = |dentificare vizuala diferita intre praful nepasteurizat | =  Utilizarea a doua incaperi diferite pentru
incrucisate si praful pasteurizat praful pasteurizat si praful nepasteurizat
Reducerea nivelului =  Utilizarea proceselor stabilite si validate anterior;

microbian si eliminarea
bacteriilor patogene
posibile ]

temperatura camerei, umiditatea camerei si timpul
de mentinere

Calibrarea echipamentului pentru tratament termic ]
(temperatura si umiditate)

Frecventa de calibrare a sondelor de

temperatura utilizate pentru tratament

termic: cel putin o daté pe an

= Ventilatie adecvata pentru asigurarea unei
temperaturi uniforme Tnh camera de pasteurizare

= Distributie/stivuire autorizata a cutiilor pentru a
asigura o temperatura uniforma la nivelul produsului

6.14.2 Actiuni ulterioare punctului critic de control

Etapa: Tratamentul termic PCC 5: Microbiologic: supravietuirea microorganismelor
patogene
Caracteristici .. . Modalitati de supraveghere
sau parametri de Limite critice - < L Punct de Actiuni corective
controlat Valori-tinta Metoda Periodicitate control
Graficul T° prafului ) Termometru cu Continuu Esantion de | Corectarea temperaturii n
timp/temperatura | in cazul unui sistem | inregistrare produs camera de pasteurizare
privind | discontinuu
tratamentul termic e g4 0 Termometru cu Continuu Esantion de aer | Corectarea temperaturii
In cazul unui sistem | inregistrare sistemului de control
continuu
Timp de mentinere Tnregistrarea Fiecare lot Camera de | Tratare suplimentara a prafului
datelor pasteurizare
sau un sistem
echivalent

(*) determinarea interna, pentru fiecare produs (de exemplu: 68°C - 2 saptamani: albus de ou)
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7 Lista punctelor critice de control

In cadrul prezentului ghid, PCC cuprinde 5 etape:
Produse lichide din oua:
e PCC 1: Filtrarea si transferul (dupa spargere si/sau inainte de pasteurizare si/sau Tnainte de
ambalare)
e PCC 2: Tratamentul termic si racirea

Produse uscate din oua:
e PCC 3: Uscarea produselor din oua
e PCC 4: Ambalarea prafului de oua
e PCC 5: Tratarea termica a prafului

A se vedea procesul de fabricatie
8 Trasabilitate
8.1.1  Trimiteri la reglementarile existente si recomandari

Regulamentul nr. 178/2002 de stabilire a principiilor si a cerintelor generale ale legislatiei alimentare, de instituire a
Autoritétii Europene pentru Siguranta Alimentaré si de stabilire a procedurilor in domeniul sigurantei produselor
alimentare (articolul 3)

Trasabilitate inseamna capacitatea de a depista si a urmari anumite produse alimentare, hrana pentru animale, un
animal de la care se obtin produse alimentare sau o substanta destinata incorporarii sau care este de asteptat sa fie
incorporata in anumite produse alimentare sau hrana pentru animale, pe parcursul tuturor etapelor de productie,
prelucrare si distributie.

Regulamentul nr. 1237/2007 privind introducerea pe piata a oudlor provenind din efective de gdini ouatoare infectate
cu Salmonella

Anexa 1: Ouale care provin din efective cu statut veterinar necunoscut, care sunt banuite a fi infectate sau care sunt
infectate cu serotipuri de Salmonella pentru care a fost stabilit un obiectiv de reducere sau care au fost identificate ca
fiind sursa de infectie n cadrul unui focar specific de toxiinfectie alimentara la om, nu pot fi utilizate pentru consumul
uman decat daca sunt tratate astfel incat sa se garanteze distrugerea tuturor serotipurilor de Salmonella relevante
din punctul de vedere al sanatatii publice, in conformitate cu legislatia comunitara privind igiena produselor
alimentare.

8.1.2 Modalitatea de indeplinire a cerintelor

Obiective Cerinte imperative Bune practici
Asigurarea trasabilitatii | = Inregistrarea tarii de origine si a furnizorului de oua | = Inregistrarea originii la ferma
fiecarui lot = Inregistrarea loturilor pentru fiecare ingredient = Pastrarea datelor timp de 5 ani

= Inregistrarea destinatiei fiecarui lot de oua lichide si
produse din oua

Evitarea contaminarii | =  Asigurarea faptului ca ouale provenite de la fermele
produselor din oua de catre infectate sunt pasteurizate si urmarite
provenind din
fermele infectate
(Salmonella)
9 Trimiteri la reglementari
9.1 Reglementari clasificate in functie de subiect

Dispozitii generale

e Codex Alimentarius CAC/RCP 1-1969: Codul de practica international recomandat privind principiile generale de
igiena alimentara

e Codex Alimentarius CAC/RCP 15 - 1976: Codul de practica igienica pentru oua si produse din oua

e Directiva nr. 2003/89/CE de modificare a Directivei nr. 2000/13/CE privind indicarea ingredientelor prezente in
produsele alimentare
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e Directiva nr. 2007/68/CE din 27 noiembrie 2007 de modificare a anexei llla la Directiva 2000/13/CE a
Parlamentului European si a Consiliului privind anumite ingrediente alimentare
e Regulamentul (CE) nr. 1829/2003 privind produsele alimentare si furajele modificate genetic

Piata:

e Regulamentul (CE) nr. 1237/2007 al Comisiei din 23 octombrie 2007 de modificare a Regulamentului (CE) nr.
2160/2003 al Parlamentului European si al Consiliului si a Deciziei nr. 2006/696/CE in ceea ce priveste
introducerea pe piata a oualor provenind din efective de gaini ouatoare infectate cu Salmonella

Igiena si trasabilitatea

e Regulamentul (CE) nr. 1441/2007 al Comisiei din 5 decembrie 2007 de modificare a Regulamentului (CE) nr.
2073/2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare

e Regulamentul (CE) nr. 2073/2005 al Comisiei din 15 noiembrie 2005 privind criteriile microbiologice pentru
produsele alimentare

e Regulamentul (CE) nr. 852/2004 al Parlamentului European si al Consiliului din 29 aprilie 2004 privind igiena
produselor alimentare (JO L 139, 30.4.2004)

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

e Regulamentul (CE) nr. 178/2002 al Parlamentului European si al Consiliului din 28 ianuarie 2002 de stabilire a
principiilor si a cerintelor generale ale legislatiei alimentare, de instituire a Autoritatii Europene pentru Siguranta
Alimentara si de stabilire a procedurilor in domeniul sigurantei produselor alimentare (JO L 31, 1.2.2002)

Contactul cu produsele alimentare

e Regulamentul (CE) nr. 1935/2004 privind materialele si obiectele destinate sa vina in contact cu produsele
alimentare

e Regulamentul (CE) nr. 1907/2006 al Parlamentului European si al Consiliului din 18 decembrie 2006 privind
inregistrarea, evaluarea, autorizarea si restrictionarea substantelor chimice (REACH), de infiintare a Agentiei
Europene pentru Produse Chimice, de modificare a Directivei 1999/45/CE si de abrogare a Regulamentului
(CEE) nr. 793/93 al Consiliului si a Regulamentului (CE) nr. 1488/94 al Comisiei, precum si a Directivei
76/769/CEE a Consiliului si a Directivelor 91/155/CEE, 93/67/CEE, 93/105/CE si 2000/21/CE ale Comisiei

Greutatea

e Directiva nr. 76/211/CEE a Consiliului din 20 ianuarie 1976 privind apropierea legislatiilor statelor membre
referitoare la preambalarea, n functie de masa sau volum, a anumitor produse preambalate

e Codex Alimentarius CAC/GL 50 - 2004: Orientari generale cu privire la esantionare

e Directiva nr. 90/384 a Consiliului din 20 iunie 1990 privind armonizarea legislatiilor statelor membre referitoare la
instrumentele de cantarire neautomate

9.2 Reglementari clasificate in functie de data

2007

e Directiva nr. 2007/68/CE din 27 noiembrie 2007 de modificare a anexei llla la Directiva 2000/13/CE a
Parlamentului European si a Consiliului privind anumite ingrediente alimentare

e Regulamentul (CE) nr. 1237/2007 al Comisiei din 23 octombrie 2007 de modificare a Regulamentului (CE) nr.
2160/2003 al Parlamentului European si al Consiliului si a Deciziei nr. 2006/696/CE in ceea ce priveste
introducerea pe piata a oudlor provenind din efective de gaini ouatoare infectate cu Salmonella

e Regulamentul (CE) nr. 1441/2007 al Comisiei din 5 decembrie 2007 de modificare a Regulamentului (CE) nr.
2073/2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare

2006

e Regulamentul (CE) nr. 1907/2006 al Parlamentului European si al Consiliului din 18 decembrie 2006 privind
inregistrarea, evaluarea, autorizarea si restrictionarea substantelor chimice (REACH), de infiintare a Agentiei
Europene pentru Produse Chimice, de modificare a Directivei 1999/45/CE si de abrogare a Regulamentului
(CEE) nr. 793/93 al Consiliului si a Regulamentului (CE) nr. 1488/94 al Comisiei, precum si a Directivei
76/769/CEE a Consiliului si a Directivelor 91/155/CEE, 93/67/CEE, 93/105/CE si 2000/21/CE ale Comisiei

2005

e Regulamentul (CE) nr. 2073/2005 al Comisiei din 15 noiembrie 2005 privind criteriile microbiologice pentru
produsele alimentare

2003

e Regulamentul (CE) nr. 1829/2003 privind produsele alimentare si furajele modificate genetic

e Directiva nr. 2003/89/CE de modificare a Directivei nr. 2000/13/CE privind indicarea ingredientelor prezente in
produsele alimentare

2004

e Regulamentul (CE) nr. 852/2004 al Parlamentului European si al Consiliului din 29 aprilie 2004 privind igiena
produselor alimentare (JO L 139, 30.4.2004)

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

e Regulamentul (CE) nr. 1935/2004 privind materialele si obiectele destinate sa vind Tn contact cu produsele
alimentare
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e Codex Alimentarius CAC/GL 50 - 2004: Orientari generale cu privire la esantionare

2002

e Regulamentul (CE) nr. 178/2002 al Parlamentului European si al Consiliului din 28 ianuarie 2002 de stabilire a
principiilor si a cerintelor generale ale legislatiei alimentare, de instituire a Autoritatii Europene pentru Siguranta
Alimentara si de stabilire a procedurilor in domeniul sigurantei produselor alimentare (JO L 31, 1.2.2002)

1990

e Directiva nr. 90/384 a Consiliului din 20 iunie 1990 privind armonizarea legislatiilor statelor membre referitoare la
instrumentele de cantarire neautomate

1976

e Directiva nr. 76/211/CEE a Consiliului din 20 ianuarie 1976 privind apropierea legislatiilor statelor membre
referitoare la preambalarea, in functie de masa sau volum, a anumitor produse preambalate

e Codex Alimentarius CAC/RCP 15 - 1976: Codul de practica igienica pentru oua si produse din oua

1969
e Codex Alimentarius CAC/RCP 1-1969: Codul de practica international recomandat privind principiile generale de
igiena alimentara
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