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INTRODUCERE
Cadru general

Reteaua FACE este o asociatie europeana care isi propane sd reprezinte si sd apere, la nivel
European, interesele fermierilor si producétorilor artizanali de branza si produse lactate.

Reteaua FACE a fost mandatata sa elaboreze acest document, in cadrul unui proiect dedicat,
sustinut financiar de Comisia Europeand, prin contractul SANCO/2015/G4/SI12.701585,
semnat in data de 12 martie 2015. Acest contract viza elaborarea si aprobarea de catre
comunitatea din domeniu, a unui ghid de bune practici de igiena in microintreprinderile si
fermele in care se produc branzeturi si produse lactate.

Baza legala la care s-a apelat se regaseste in articolul 9 al Reglementarii (EC) Nr. 852/2004
privind igiena alimentelor, unde se afirma ca: “Ghidurile comunitare pentru aplicarea
principiilor HACCP ( Analiza Pericolelor si Punctelor Critice de Control) - (...) trebuie sa
ajute operatorii din industria alimentara sa implementeze bune practici de igiena §i proceduri
permanente de lucru bazate pe principiile HACCP. Aceste ghiduri trebuie elaborate sub



forma de proiect de catre producatorii din sectorul alimentar si evaluate §i aprobate de catre
autoritatile publice la nivel european, sub supravegherea Comisiei Europene”.

In acest context, ReteauaFACE a redactat prezentul ghid in perioada Martie 2015 - Martie
2016. Dupa o perioada de evaluare in Statele Membre ale UE, sub coordonarea DG SANTE
(Directoratul General pentru Sanatate si Siguranta Alimentara), documentul a fost aprobat

oficial de catre Statele Membre din UE la Intrunirea Comitetului pentru Plante, Animale,
Produse Alimentare si Hrana pentru Animale din data de 13 Decembrie 2016.

Echipa de lucru
Echipa care a elaborat ghidul de fata a fost compusa din [nume/organizatii, tara]:

Un grup de 5 experti tehnici in domeniu, responsabil cu redactarea documentului:
eMarc Albrecht-Seidel / VHM - Verband fir handwerkliche Milchverarbeitung im
Okologischen Landbau e.V, Germany

e Remedios Carrasco / QueRed - Red Espafiola de Queserias de Campo y Artesanas, Spain

e Cécile Laithier / Idele — Institut de I’Elevage, France

e Miroslaw Sienkiewicz / Agrovis & Stowarzyszenia serowarow rodzinnych, Poland

e Paul Thomas / SCA - Specialist Cheesemakers Association, United Kingdom

Un grup de 4 producatori si un inspector veterinar local care au lucrat indeaproape cu expertii
toelgrnélg:é.ric Blanchard / FNEC — Fédération Nationale des Eleveurs de Chévres, France

e Kerstin Jurss / Sveriges gardsmejerister, Sweden

e Jane Murphy / CAIS - Irish Farmhouse Cheesemakers Association, Ireland

e Angel Nepomuceno / QueRed - Red Espafiola de Queserias de Campo y Artesanas, Spain

e Irene Van de Voort / BBZ - Bond van Boerderij-Zuivelbereiders, Netherlands

Un grup de alti 11 tehnicieni si producatori care a revizuit textele proiectelor de capitole pe
intreg parcursul deruldrii programului si a contribuit cu precizdri si corectii referitoare la

produse sau practici:
e Brigitte Cordier / MRE - Maison Régionale de I’Elevage, France

e Sophie Espinosa / FNEC - Fédération Nationale des Eleveurs de Chevres, France
e Maria Jesus Jimenez / QueRed - Red Espafiola de Queserias de Campo y Artesanas, Spain
e George Keen / SCA - Specialist Cheesemakers Association, United Kingdom

e Marc Lesty / FNEC - Fédération Nationale des Eleveurs de Chévres, France



e Paul Neaves / SCA - Specialist Cheesemakers Association, United Kingdom
e Bertram Stecher / Sennereiverband Sidtirol, Italy
e Katia Stradiotto / ARAL - Associazione Regionale Allevatori della Lombardia, Italy

e Guido Tallone / Casare Casari - Associazione delle Casare e dei Casari di Azienda Agricola,
Italy

¢ Angel Valeriano / QueRed - Red Espafiola de Queserias de Campo y Artesanas, Spain
e Erkki Vasara & Risto Siren / Suomen Pienjuustolayhdistys ry, Finland

Coordonarea generala a proiectului a fost asiguratd de: Yolande Moulem, Co-secretara a
Retelei FACE.

Implicarea detindtorilor de interese

In timpul elaborarii acestui document, structurile care au fost identificate ca detinitori de
interese in diferitele tari europene precum si la nivel european general, au fost informate
si/sau consultate.

Tn jur de 400 detinatori de interese au fost identificati printre urmatoarele tipuri de organizatii
reprezentative:
- Asociatii de producatori,

- Microintreprinderi de prelucrare a laptelui,
- Asociatii de consumatori,

- Autoritati competente,

- Centre tehnice.

Informarea acestor 400 de detinatori de interese a fost organizata in 2 pasi:
- Trimiterea unei prime scrisori de informare in lunie 2015.

- Trimiterea unei a doua scrisori de informare si - in cazul detinatorilor de interese
relevanti - trimiterea textului complet al proiectului de ghid, in Aprilie 2016.
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Ce fel de ghid este acesta?

Acest ghid este un instrument creat din proprie initiativa pentru a fi aplicat la practicile
specifice sectorului de productie fermiera si artizanald a branzeturilor si produselor lactate.

Ghidul contine detalii referitoare la bunele practici de igiena prezentate sub forma unor
recomandari practice si de preventie, pentru a ajuta producatorii sa aiba siguranta ca produsele
lor sunt sigure. Aceste specificatii sunt in concordantd cu cerintele generale de igiena
(Reglementarea (CE) N°852/2004) si cu conditiile de producere a laptelui (Sectiunea 1X a
Anexei Il a Reglementarii (CE) N°853/2004). Ghidul de fata aplica, de asemenea, principiile
HACCP printr-o metodologie adaptata specificului din domeniu si prezinta o analiza colectiva
a riscurilor din acest sector.

In plus, avand in vedere ca Ghidul beneficiaza de experienta cumulatd din mai multe tari

europene, in el se ofera exemple de derogari pentru micile intreprinderi si/sau operatorii care
folosesc metode traditionale.

Cui i se adreseaza Ghidul?

Acest ghid elaborat din proprie initiativd vizeazi sa fie aplicabil fermierilor i
prelucratorilor artizanali de produse lactate. In general, acest sector se compune din:

e Producitorii de produse lactate si branza ,.de ferma” care, in marea lor majoritate,
proceseaza laptele produs de animalele proprii dupa metode traditionale

e Producitorii de produse lactate si branza “artizanala” care colecteaza lapte de la
producatorii locali si il proceseaza dupa metode traditionale, folosind utilaje de mici
dimensiuni.

Astfel, Tn acest sector, fiecare operator economic din alimentatie combina cel putin doua sau
trei activitdti deoarece sunt in acelasi timp:

1- (adeseori) fermier / producator de lapte (mentionat in Anexa Ill a Reglementarii (CE)
N°853/2004 si Anexa | la Reglementarea (CE) N°852/2004) — (productie primara)

2- (intotdeauna) prelucritor care transforma laptele intr-un produs finit gata pentru a fi
consumat de catre consumator (mentionat inh Anexa Il a Reglementarii (CE) 852/2004 si
Anexa Ill a Reglementarii (CE) N°853/2004) — (dincolo de productia primara)”

3- (adeseori) vanzator integral sau partial ai productiei sale citre consumatorul final sau
vanzitorul cu amanuntul (mentionat de Anexa Il a Reglementarii (CE) 852/2004) —
(dincolo de productia primara).

In paginile urmatoare ale acestui ghid, expresia “operator economic din alimentatie” va fi
inlocuitd de cuvantul “producétor”, care este mai frecvent in domeniu si care, in general,
desemneaza operatorii in multiplele lor “dimensiuni” (fermieri, prelucratori, vanzatori).
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In ceea ce priveste metodele de productie, laptele poate proveni de la vaci, oi, capre, bivolite
sau de la solipede si poate fi pasteurizat sau nepasteurizat. Principala caracteristicd a
sectorului este ca laptele se prelucreaza in mod normal in gospodaria de origine sau intr-un
local de prelucrare din localitate — o trasatura care poate contribui la mentinerea unor
standarde ridicate de calitate a igienei ce sunt necesare pentru procesele traditionale de
prelucrare precum si la stabilirea unei stranse legaturi intre producatorul de lapte si operatorul
prelucrator de produse lactate (cand sunt diferiti).

Pentru a-si vinde produsele, fermierii si producatorii artizanali prefera, cel mai adesea, lanturi
de aprovizionare scurte sau directe, dar folosesc si cai mai lungi sau indirecte (“affineurs”,
vanzatori ,,en gros” sau supermarketuri), in functie de cresterea cererii consumatorilor.

Avand 1n vedere aceste caracteristici ale sectorului, ghidul de fatd se refera la
recomandarile de igiena pentru activitatea producitorului, activitate care se extinde
panai la punctul in care produsele parasesc fabrica de prelucrare a branzeturilor. Aici se
includ productia de lapte, prelucrarea laptelui si vAnzarea de citre producitor in
persoana.

Separat de producatori care sunt principalii utilizatori ai acestui document, acesta din urma
prezinta interes si pentru alti detinatori de interese precum:

- Experti tehnici din sector care sunt in contact regulat cu producatorii si care pot si
disemineze efectiv Ghidul si sda asigure producatorilor o formare profesionala
corespunzatoare.

- Autorititi competente: in concordantda cu Reglementarea (CE) 882/2004 (Articolul 10),
prezentul Ghid, odata aprobat de EU MS, ar putea fi folosit cu ocazia controalelor oficiale.
Ghidul ofera, de asemenea, exemple de derogari si adaptari specifice acestui sector de
activitate.

Ce contine Ghidul?

Ghidul descrie n integralitate un Sistem de Management al Sigurantei Alimentare (FSMS)
compus din urmatoarele 3 parti:

1- “Bune Practici de Igiena” (BPI — Sectiunea a I1-a) si “Bune Practici de Fabricatie”
(BPF — Sectiunea a I11-a). In cazul productiei artizanale sau la ferma a branzeturilor si a altor
produse lactate, managementul acestor bune practici este esential pentru a se controla riscurile
derivate din pericolele relavante, oferind fundamentul pentru implementarea efectiva a
planurilor HACCP. In stabilirea propriilor proceduri, producitorii pot face trimitere direct la
procedurile BPI si BPF din Ghid.

2- Proceduri bazati pe HACCP, cuprinzand:

- “Analiza pericolelor” care este prezentata in anexa pentru a nu supraincarca partea
operationala din document. Aceasta sectiune prezinta in detaliu principalele pericole chimice,
fizice si microbiologice legate de produsele lactate si le enumereaza pe cele mai importante
dintre cele mentionate in alte sectiuni ale documentului. In aceasti sectiune, se dau - pentru
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fiecare pericol - detalii despre natura si caracteristicile acestuia precum si sfaturi concise de
preventie si control.

- “Planuri HACCP” (Sectiunea a V-a) La nivelul fiecarui tip de proces de munca
(prelucrarea laptelui si a produselor) se face o analiza specifica prezentatd sub forma unui
tabel (v. mai jos) in care sunt detaliate:

- pericolele care trebuie avute in vedere la fiecare etapa de lucru,

- mijloacele de preventie corespunzatoare fiecarui tip de pericol specific. Unele dintre aceste
mijloace de preventie trebuie vazute ca Premise de Functionare daca au importanta cruciala
pentru managementul pericolelor din etapa respectiva. Aceste Premise de Functionare apar la
etapele cheie evidentiate in acest ghid (v. mai jos).

- procedurile de verificare si control care dovedesc ca s-au luat masurile de prevenire

- actiunile corective ce corespund pericolelor si masurilor descrise.

3- Alte politici de management, cuprinzand: “Analiza de Riscuri la productia laptelui”
(Sectiunea a 1V-a), “Trasabilitatea” (sectiunea a VI-a), “Planuri de automonitorizare”
(sectiunea a V11-a) si “Managementul Neconformititilor” (sectiuna a VI11-a)

Prezentarea planurilor HACCP

e Cum se folosesc?
Fiecare Plan elaborat in baza HACCP este prezentat pe o fila separata pentru ca utilizatorului
sa 1i fie usor sa selecteze doar acele aspecte care au legatura cu produsele si practicile sale.
Filele sunt prezentate in format tabelar pentru a asigura o lecturd usoara. Prezentim mai jos
modul lor de folosire:

Pasii De ce trebuie | Actiuni de Verificare Actiuni corective
procesului sa fim atenti? preventie /monitorizare
de
monitorizat
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Pasii De ce trebuie | Actiuni de Verificare Actiuni corective
procesului sa fim atenti? preventie /monitorizare
de

monitorizat
Fiecare rand Aceasta Aceasta Aceasta coloana Aceasta coloana
din aceasta coloana ofera | coloana descrie mijloacele prin | descrie activitatile
coloana informatii propune care se verifica daca | necesare pentru a se
corespunde despre natura | actiuni de actiunile preventive reveni la normal daca
unei etape a si cauza preventie sau | au fost realizate masurile de preventie
procesului de | pericolelor din | control a eficient. In nu au dat roade.
lucru sau a fiecare etapa riscului la majoritatea

i se potrivesc.

e | unei activitati. | (M: pericol de | fiecare etapa | cazurilor, se propun | Actiunile corective
8 contaminare | vizata. mai multe optiuni. | pot fi:
8 | Unele randuri | sau dezvoltare | Actiunile se - interventii imediate,
3 | pot fi optionale | microbiologicd | bazeaza pe Verificarile pot in timpul derularii
= | iar unele etape |, C: pericol bune practici | consta din productiei si/sau
£ | pot sd nu fie chimic de igiend sau | masuritori sau - interventii pe
O | aplicabile laun | F: pericol pe alte sfaturi | activititi mai termen lung: derulate
anumit produs. | fizic). tehnice. subiective bazate pe | inainte de seria
experienta urmatoare de
producitorului, ca productie
de exemplu:
“examinarea vizula”,
“examinarea
organoleptica”
«. | Producatorul Producétorul | Cand se ofera mai Producatorul trebuie
S | trebuie sa trebuie sa multe optiunt, sa tind cont de
8 | revizuiascd aiba in producitoerii_trebuie | actiunile corective
8 | fiecare etapa si vedere sa selecteze cel putin | indicate.
S |sd pastreze actiuni una dintre ele
% | doar pasii ce preventive.
:; coresp gnd Cerintele l_egale care
2 practicilor _ sunt descrise trebuie
£ sale _sﬁrindu-l respectate
(3 pe cei care nu

In esenta, la folosirea acestor tabele, producitorul este rispunzator de selectia etapelor
care se aplica la produsele si practicile sale si de verificarile corespunzitoare acestora.

Tn ciuda eforturilor depuse la elaborarea acestui ghid, s-ar putea sa apari variatii regionale Si
nationale de prelucrare a unor produse, sau unele practici sa nu fie mentionate Tn acest
document. Acolo unde un producator adaugd solutii specifice sistemului sau de lucru el
trebuie sa poata sa si explice de ce a facut-o si sa justifice.

In aceste planuri elaborate in baza HACCP, unele etape sunt subliniate, marcate cu gri,
deoarece sunt activititi mai importante in managementul unui pericol. Printre aceste
“etape cheie”, informatiile de importanta majora sunt scrise ingrosat (cu bold). Desi se
recomanda sa fie luate in considerare sfaturile date aici de experti in ceea ce priveste
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derularea etapelor cheie, in principiu, acestea nu sunt altceva decat sfaturi tehnice si nu
au statut de reglementare obligatorie.

Trebuie mentionat cd notiunea de etapa cheie difera de cea din HACCP de Punct Critic de
Control. Tntr-adevar, un PCC este un anume punct, o anume proceduri sau etapa in fabricarea
alimentelor, in care se poate face un control pentru a se “reduce, elimina sau preveni
posibilitatea unui pericol pentru siguranta alimentelor”. Daca un PCC nu este indeplinit, ar
putea fi necesar sa se opreasca intregul proces — cu posibila distrugere a intregii serii. Odata
definite, CCP-urile trebuie monitorizate si consemnate in documentatia fiecarei serii.

In conformitate cu indrumarile DG SANTE: fiind un “document-indrumar asupra modului de
implementare a sistemelor de siguranta alimentara care cuprinde programe si proceduri
pentru Premisele de Functionare (PF) bazate pe principiile HACCP, inclusiv modalitati de
facilitare/flexibilizare a implementarii la anumite unitati”, sistemul nostru se bazeazd pe
corecta implementare a unor bune practici de igiend si fabricatie precum si pe masurile
preventive si corective in cazul unor pericole specifice identificate la anumite etape specifice.

Astfel, sistemul nostru se bazeaza pe adaptarea principiilor HACCP fara sa fie necesar sa se
mai identifice CCP-uri la produsele lactate din lapte crud.

e Consemnarea datelor

Deoarece, la laptariile artizanale sau la ferme, doar o persoana (sau putine) controleaza toate
procesele, exista posibilitatea sa se consemneze doar neconformitatile si masurile luate pentru
corectarea lor. In cazul marilor unitati de productie alimentard unde existd un numir mare de
angajati - pentru a se putea asigura un adevarat mangement de siguranta alimentara - trebuie
sd se pastreze o documentatie mai cuprinzatoare.

Neconformitatile identificate cu ocazia controalelor de rutind care se deruleaza in timpul
prelucrarii (de ex. - temperatura; pH-ul; procedura de igienizare; calitatea organoleptica ...) se
pot Tnregistra numai in cazul unor rezultate atipice, situatie in care vor fi consemnate si toate
actiunile corective intreprinse. Totusi, rezultatele analizelor de verificare a modului de
aplicare/respectare a planului HACCP (cum ar fi rezultatele analizei microbiologice) trebuie
pastrate in toate cazurile. Acestea constituie ,,istoricul” care dovedeste existenta unui
management de sigurantd alimentara eficient sau permite identificarea unor tendinte de
evolutie.

Ghidul nu propune modele sau formulare pentru documentatie; producatorii vor trebui sa
adopte o documentatie adecvata propriei afaceri. Este posibil ca producatorii sa isi
indeplineascd obligatiile prin folosirea unei documentatii simplificate.

e Verificarea eficiengei Sistemului de Management al Sigurantei Alimentare - SMSA

Procedurile de automonitorizare — bazate atat pe analiza microbiologica cat si pe alte
verificari (pH, gust, aroma ...) de-a lungul intregului proces de productic — Ti permit
producatorului sa verifice cat de eficace este In general planul elaborat dupa acest Ghid. La
sectiunea ,,Planuri de automonitorizare” se gasesc exemple ilustrative.
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In situatia in care apar probleme sanitare in timpul procesului sau la stadiul final al
produsului, planul trebuie reactualizat. Daca in procesul de productie apar modificari, acestea
trebuie sa fie reflectate prin actualizarea si, la nevoie, revizuirea planului.

Care sunt pericolele avute Tn vedere?

In ANEXA 1 a acestui ghid, se regaseste analiza pericolelor care a fost facutd de echipa
autoare a ghidului, analiza care sta la baza celorlalte parti ale documentului. Aceasta analiza
se bazeaza pe experienta producatorilor, tehnicienilor si expertilor implicati in elaborarea si
implementarea unor ghiduri anterioare acestuia de fatd (la nivel national). Analiza conduce
spre identificarea mai multor pericole semnificative, evaluate fie din punctul de vedere al
omniprezentei lor fie al gravitatii efectelor lor; aceste pericole sunt enumerate la pag. 97.

Cum sunt tratate Tn Ghid criteriile de” flexibilitate”?

Flexibilitatea se poate defini ca posibilitatea de a obtine - in anumite circumstante - derogare
de la Pachetul de Igiena sau ca posibilitatea de a adapta o parte din continutul Pachetului, mai
ales in ce priveste cladirile, organizarea spatiului, utilajele si practicile de lucru.

Statele Membre au posibilitatea s permitd operatorilor economici din alimentatie sa nu aplice
anumite cerinte din Pachetul de Igiena. Se pot acorda derogari specifice pentru alimente cu
caracteristici traditionale. Este interesant de asemenea de notat cd in anumite tari, toate
brénzeturile si produsele lactate produse de micii producatori sunt recunoscute ca afaceri ce
produc mancaruri traditionale.

De asemenea, Statele Membre pot sa adapteze anumite cerinte formulate in Anexele la
Pachetul de Igiena in circumstante specifice, cum ar fi de exemplu, sd permita folosirea in
continuare a unor metode de productie traditionale, sau sa adapteze nevoile operatorilor
economici alimentari din regiunile care sunt supuse anumitor constrangeri geografice.

Exceptiile si adaptarile sunt evidentiate in Ghid. Ghidul ofera exemple referitoare la modul
de aplicare a lor in mini-fabricile de branza artizanale si ferme, dar Tnainte de aceasta
producdtorii trebuie sa stie dacd acestea sunt permise de reglementarile nationale. Daca
anumite exceptii si adaptari nu sunt permise la nivel national, producatorii trebuie sa solicite
ceea ce doresc, individual sau colectiv, contactand autoritatea competenta de care apartin.

Totusi, acolo unde anexele reglementarii folosesc termenii "unde este necesar”, "unde se
potriveste", “suficient” etc., depinde de operatorul economic alimentar sa decidd in prima
instanta. In acest caz, producatorii nu au nevoie de prevederi speciale de flexibilitate din
partea autoritatilor nationale; tine de interpretarea cerintelor In mod corespunzator.

11
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Acest fapt este extrem de important pentru producatorii artizanali deoarece metodele lor sunt
in general mai putin bine intelese decét cele industriale si uneori exista piedici Tn aplicarea
masurilor introduse de aceastd terminologie. Ghidul intentioneaza sa disemineze in randurile
producatorilor informatia legatd de acest gen de masuri, care sunt documentate in Capitolul
,,Spatiile de lucru si utilajele”.

REZUMAT- CUM SE FOLOSESTE GHIDUL?

1. Cititi integral Bunele Practici de Igiena si
Bunele Practici de Fabricatie (BPI — Sectiunea a I1-a si BPF — Sectiunea a 111-a)
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Acestea sunt sugestii de bune practici si proceduri care ar putea fi adoptate. BPI si BPF sunt
fundamentale pentru o productie alimentard sigura. Producatorul trebuie sa selecteze si sa
adopte recomandarile care se potrivesc cu produsele din mini-fabrica lor de branzeturi.

2. Cautati si alegeti informatii pentru “producerea si depozitarea laptelui la ferma”
in partea de Analiza de Risc iar pentru “colectarea, depozitarea la liptarie si
tratarea laptelui” veti regasi - in partea de Planuri HACCP - recomandarile
referitoare la lapte ca materie prima.

Analiza de Risc pentru “producerea si depozitarea laptelui la ferma” (sectiunea a 1\V-a) este
relevanta pentru cei care au propriile animale producatoare de lapte, iar cei care cumpara
laptele o pot folosi in relatia cu furnizorii, aratandu-le aceasta documentatie.

Planul HACCP pentru “colectarea, depozitarea la laptarie si tratarea laptelui” (in sectiunea a
V-a) se aplica celor care cumpara lapte sau oricarui producdtor care prelucreaza termic
laptele.

Producatorul ar trebui sa citeasca fila potrivita si sa adopte actiunile preventive adaptate la
situatia sa. Producatorul trebuie sa respecte planul adaptat si sa faca verificarile si actiunile
corective necesare. Trebuie pastrate consemnarile referitoare la neconformitati.

3. Alegeti din Planurile HACCP partile referitoare la produsul dumneavoastra
(sectiunea a V-a)
Producatorul trebuie sa citeasca fila corespunzatoare produsului/selor sau/sale si sa adopte
actiunile preventive adaptate la situatia sa. Producatorul trebuie s respecte si aplice planul
adaptat, si sa faca verificarile si actiunile corective necesare.

4. Oferiti explicatii autoritatilor de inspectie si control
Producatorul trebuie sa poata explica FSMS si sa dovedeasca ca il aplica; de exemplu, prin
prezentarea documentatiei cu consemnarile realizate (neconformitatile si masurile corective
corespunzatoare; rezultatele analizelor ...)”.

5. Validati sistemul de siguranti a alimentelor si verificarile in derulare

Analiza microbiologica si chimica poate fi folosita pentru validarea (a dovedi eficacitatea)
planului. Acolo unde analizele sunt menite sa evalueze acceptabilitatea unei serii anume de
alimente sau a unui proces de productie, Se va respecta cel putin numarul minim de esantioane
stabilit in Anexa I. Frecventa analizelor nu este stabilita in Reglementare ci de fiecare
producator, in baza unor factori ca istoricul sau sensibilitatea produsului. Se recomanda ca
producatorii incepatori sa facd mai multe analize pe produse pana cand se aduna suficiente
date n istoric , reflectand astfel, modul de instaurare a eficientei.
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PERSONALUL: IGIENA GENERALA, INSTRUIREA $I

SANATATEA

Pericolele intdmpinate de cei care lucreaza in alimentatie sunt usor de tinut sub control prin
simple bune practici de igiend, si — prin faptul cd In microintreprinderile de prelucrare a
laptelui lucreaza putini angajati — riscurile sunt limitate si permit flexibilitate in interpretarea
cerintelor din reglementari.

Aceste cerinte de igiena se aplicd la toate persoancle care lucreaza cu alimente — fie ca
lucreaza singure sau nu.

lgiena generald pentru toti lucritorii din alimentatie

O buna spalare a mainilor cu apa si sapun este principalul mijloc de control a infectiilor in
unitatile de productie. Unghiile trebuie sa fie curate si nevopsite iar unghiile false nu trebuie
permise. Trebuie acordata o atentie deosebita spalarii degetelor mari si zonelor dintre degete.
De asemenea, trebuie spilate bratele in cazurile in care intra in contact cu alimentele. Tn cazul
mulsului Tn aer liber in zonele unde nu este apa disponibila, se pot folosi gel de maini si
servetele. Oricum, mainile ar trebui igienizate prin spalare cu apa si sapun imdeiat ce este
posibil.

Personalul trebuie sa se spele pe maini:

o Tnainte de a mulge animalele.

o La intrarea in zona de productie a
alimentelor.

o Tnainte de a pune mana pe mancare, pe

ingrediente sau pe culturile starter.

. Dupa ce a fost la toaleta.

. Dupa ce a folosit telefonul.

J Dupa ce a lucrat cu material potential
contaminat.

J Ori de cate ori este murdar.

Personalul trebuie ca - prin comportament si practici — sa evite contaminarea produselor si
contaminarea lor incrucisata. Si anume:
. Taieturile si zgarieturile trebuie acoperite cu

manusi sau protectie impermeabila.

° Persoanele care lucreaza cu alimente trebuie
se abtina de la fumat, scuipat, mestecat

guma
sau mancat.
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PERSONALUL: IGIENA GENERALA, INSTRUIREA $I

SANATATEA

) Persoanele care lucreaza cu alimente trebuie

evite sa stranute sau sa tugeasca deasupra
produselor alimentare.
o In zonele de productie nu trebuie permise
bijuteriile, cu exceptia - acceptata - a
verighetelor
sau cerceilor de mici dimensiuni.
o In cazul in care scurgeri accidentale pot
genera
un risc de contaminare, alergenii
(inclusiv
cerealele cu continut de gluten,
crustaceele,

molustele, oudle, pestele, arahidele,

nucile,

boabele de soia, telina, mustarul, susanul,
lupinul

si dioxidul de sulf) nu trebuie adusi in
zona de

prelucrare alimentard decat daca sunt
folositi ca
ingredient.

Imbriacamintea

Personalul trebuie sa poarte imbracamintea recomandata pentru muls si haine curate la
productia de alimente; hainele purtate in microintreprinderea de prelucrare a laptelui nu
trebuie sa fie aceleasi cu cele purtate la muncile de la ferma. Trebuie imbracate haine pe
deasupra (halate si sorturi) care trebuie sa fie disponibile la intrarea in zona de productie si
apoi trebuie date jos la parasirea acstor spatii sau cind se iese la toaletd. Imbracimintea
trebuie sa fie in stare bund, fara rupturi, franjuri sau nasturi lipsa.

Cand este necesar sd se evite ca murddria sd intre in laptarie, trebuie oferite incéltari de
schimb sau trebuie creat un spatiu pentru curatarea incaltamintei. Daca in acest spatiu se
foloseste dezinfectant, substanta dezinfectanta trebuie mereu completatd/schimbatd pentru ca
sa fie eficienta.

15



Sectiunea a ll-a - Bune Practici de Igiena

PERSONALUL: IGIENA GENERALA, INSTRUIREA $I

SANATATEA

Instruirea

Toti lucratorii de la prelucrarea laptelui §i cei care mulg animalele trebuie instruiti; aceasta se
poate face fie prin pregitirea in cadrul unui curs de calificare in igiend, fie prin instruire
directd facutd de un coleg cu experienta. Instruirea trebuie sa includa pericolele intilnite in
producerea de produse lactate si sa contribuie la o corectd intelegere a bunelor practici de
igiena.

Sanatatea

Pentru a se reduce prezenta bolilor contagioase in spatiul de lucru, personalul trebuie sa aiba o
stare buna de sanitate. In multe state membre, nu se soliciti la angajare un certificat de
sanatate si nici confirmarea ca viitorii angajati sunt apti pentru munca in sectorul alimentar; n
acest caz, personalul trebuie sa confirme ca este apt de munca prin simpla prezenta la lucru si
prin retragerea — la sfatul doctorului — in urmatoarele situatii:

o Diaree si/sau voma in precedentele 48 de ore.
. _ Boald contagioasd care poate fi transmisd
prin
atingere — cum ar fi Salmonella.
Personalul trebuie, de asemenea, sa se retraga dacd are infectii de piele, sau scurgeri din

urechi, ochi, sau nas care nu pot fi acoperite cum trebuie riscand astfel sd contamineze
alimentele.

Vizitatorii

Daca imbracamintea vizitatorilor reprezinta un risc de contaminare a produselor, atunci cand
intrd 1n zonele de productie, acestia trebuie sa primeasca un halat de protectie, plasa de par
protectoare si protectie pentru incaltaminte; ei trebuie sa fie nsotiti de un membru al
personalului pentru a se asigura respectarea cerintelor generale de igiend. Vizitatorii care au
diaree, voma, sau o boala infectioasa nu trebuie sa aiba acces in zona de productie.
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SPATIILE DE LUCRU $I UTILAJELE

Cerintele pentru utilajele si spatiile de productie a produselor lactate

Locatia, dimensiunile si constructia cladirilor si spatiilor auxiliare de productie, depozitare si
vanzare a produselor lactate trebuie sa permita ca aceste activitati sa se desfasoare in conditii
de igiend prin impiedicarea contactului direct sau a proximitafii cu resturi menajere sau alte
gunoaie, cu murdarie, corpuri strdine si daunatori, inclusiv cu insecte si rozatoare. Spatiile
auxiliare trebuie pastrate curate astfel incat sa nu atraga daunatori.

Locul de preparae a branzei trebuie sa fie cat mai aproape posibil de locul unde se mulg
animalele astfel incat riscurile care pot aparea la transport sa fie cat mai mici. Acolo unde se
poate, la alegerea locatiei pentru microintreprindere, trebuie tinut cont si de factori precum
directia vantului si pozitia soarelui (pentru a se mentine temperatura dorita).

= Amenajarea spatiului si procesul de munca. Localul trebuie si fie potrivit pentru
activitatile care se desfasoara intr-o microintreprindere de prelucrare a laptelui si sa tina
cont de factori precum volumul de productie, varietatile de branza produse si numarul de
lucratori.

In masura posibilitatilor, camerele trebuie proiectate cu respectarea principiilor directiilor de

munca Incepand de la materia primd pand la expedierea produselor si evitandu-se

cursurile/diretiile inverse; totusi, acest principiu nu este intotdeauna esential pentru

producerea lactatelor avand in vedere ca atat pentru lapte cat si pentru produsele procesate se

cer standarde ridicate de igiena.

La o microintreprindere de prelucrare a laptelui pot exista:
o O singura usa de intrare si iesire pentru personal, materia prima si produsele
finite,
o O camera comuna folosita in mai multe scopuri (ex. productie, ambalare,
etichetare, curatare)
o Cladiri separate pentru anumite operatiuni (ex. depozitarea materialelor de
ambalaj, maturarea branzei, vanzarea etc.)

In compensatie, producitorul trebuie sa ia misuri pentru a evita contaminarea incrucisata prin
spalarea mainilor si a materialelor intre diferitele etape, distantarea proceselor in timp sau
derularea lor simultand dar la distanta suficientd undele de altele, sau protejarea (ex.
acoperirea) produselor in timpul prelucrarii si/sau a deplasarii (sau a ambalarii) lor dintr-un
loc Tn altul...

= Depozitarea si transportul laptelui. Chiar daca laptele se depoziteazd de obicei in
tancuri de racire se pot folosi si alte recipiente cum ar fi galeti cu capac cu inchidere sau
putinee care pot fi refrigerate prin mijloace alternative (ex.: folosirea unui racitor interior,
depozitarea in apa rece curgatoare etc.). Laptele poate fi transportat in putinee, bidoane,
urcioare, autocisterne, containere pentru lichide sau orice alt tip de recipient adecvat
transportului alimentar. Transportul se poate face pe jos, cu masina, bicicleta, remorca,
prin tevi atita vreme cat sunt respectate conditiile de transport.

= Vestiarele si toaletele. Trebuie amenajatd o zond speciald pentru schimbarea

imbracamintii §i protejarea cu halate de protectie Tnainte de inceperea activitatii cu
alimente; nu este obligatoriu ca aceasta zona sa fie intr-o camera separata. Imbracamintea
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SPATIILE DE LUCRU $I UTILAJELE

de protectie trebuie depozitata astfel incat sa se evite contaminarea (ex. cuiere, dulapuri
etc.). Nu este obligatoriu sa existe un bazin pentru curatarea picioarelor dar incaltamintea
de exterior trebuie inlocuita sau igienizata inainte de intrarea in zonele de prelucrare a
alimentelor. Trebuie prevazut un numar adecvat de toalete chiar daca acestea se gésesc
ntr-o cladire anexa. (ex. casa gospodarului).

Zonele de lucru cu alimentele: de productie, uscare, maturare, refrigerare,
ambalare si vanzare. Spatiile vor fi intretinute astfel incat sa se asigure o curatare usoara
si sa se reduca riscurile de contaminare. Spatiile si utilajele care nu sunt bine intretinute,
pot fi o sursd de contaminare fizica si pot constitui un mediu de colonizare pentru agentii
patogeni.

Peretii si pardoseala trebuie sa aiba suprafatd neteda, impermeabila si usor de curatat.
Dintre materialele adecvate mentionam panouri de plastic sau faiantd dar se accepta si
suprafete cu vopsea lucioasd, neteda (atdta vreme Ccat vopseaua nu este toxica).
Suprafetele nu trebuie sa aiba cioburi, crapaturi, gauri sau vopseaua scorojitd. Acolo unde
se poate, se recomandi ca podeaua sa fie inclinati pentru ca scurgerea s se faci bine. In
zonele fara sant de scurgere trebuie acordata atentie ca apa sa nu stagneze; fac exceptie
camerele de maturare unde se arunca apa pe jos din motive tehnologice. Pentru a se evita
condensarea, este de dorit sa nu se placheze tavanele cu metal.

Ferestrele si usile trebuie sa aiba suprafata neteda, usor de curatat si sa fie intretinute n
stare buna, mai ales daca sunt facute din lemn. Geamurile care se deschid trebuie sa aiba
plasa contra insectelor. Usile exterioare si ferestrele trebuie sa se inchida cat mai etans
pentru a se evita patrunderea murdariei.

Ventilatia este necesara pentru a se evita condensarea si pentru a se asigura schimbarea
aerului. Fie ca se face pe cale naturala sau pe cale artificiald, sursa de aer ar trebui sa fie
amplasatd departe de sursele potentiale de contaminare cum ar fi grajdurile sau
hambarele.

lHluminatul poate fi natural sau artifical dar trebuie sa fie adecvat. Nu este obligatoriu, dar
la becuri se pot monta protectii in caz ca se sparge vreun bec.

Utilajele si ustensilele trebuie sa se poata curata usor. Suprafetele care intra in contact cu
alimentele trebuie sa fie facute din materiale acceptate pentru alimente ca de exemplu otel
inoxidabil sau materiale plastice necontaminante. Ustensilele nu se depoziteaza pe jos.

Zona sau locul de depozitare a ingredientelor si ambalajelor. Pentru depozitarea
ingredientelor trebuie asigurat un loc adecvat, curat, uscat si — dacd e cazul — cu
temperaturd controlata. Acest loc poate fi amenajat in spatiul de productie, intr-o zona
adiacentd sau ntr-o cladire anexa a microintreprindere de prelucrare a laptelui atata
vreme cat sunt respectate conditiile de depozitare iar ingredientele si ambalajele (inclusiv
sticlele si paharele) sunt protejate de contaminare. Dacd se folosesc containere inchise,
ingredientele si ambalajele se pot depozita in aceeasi zona.

Zona pentru curatenie: Este nevoie sa se prevada un numar adecvat de chiuvete usor

accesibile si dotate cu apa calda si rece. Se poate utiliza o singurd chiuvetd pentru
curatarea ustensilelor, a branzeturilor si spalarea mainilor cu conditia ca sa se ia masurile
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necesare pentru a se evita contaminarea incrucisata. Produsele de curatenie se pot tine in
altd incépere sau intr-un dulap in zona de productie. Produsele chimice vor fi etichetate
clar si vizibil. Ustensilele si uneltele curate pot fi depozitate in spatiul de prelucrare, pe
rafturi deschise.

Zona de ambalare si etichetare. Aceasta poate fi amenajatd in spatiul de prelucrare
procesare cu conditia sa se evite contaminarea incrucisata.

Zona de vanzare (optional). Pardoseala, peretii si tavanul trebuie sa fie in stare buna dar
nu trebuie aplicate aceleasi standarde ca la spatiul de prelucrare. La nevoie, se poate
utiliza chiuveta dintr-o camera alaturata pentru spalareca mainilor si a ustensilelor.

Gestionarea deseurilor. Resturile alimentare, produsele secundare necomestibile si alte

deseuri trebuie indepartate din zona de productie cat de repede posibil, iar apoi depozitate
in containere si debarasate in conformitate cu legislatia nationala.
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ADAPTARILE

Reglementarile europene ofera posibilitatea microintreprinderilor de prelucrare a laptelui
traditionale producatoare de branza sa aiba:
o Pereti, pardoseala, tavan, ferestre si usi fabricate din materiale care nu sunt
netede, rezistente la coroziune sau impermeabile (pesteri de maturare, perefi si
pardoseli de piatra etc.).

o Utilajele folosite pentru productie si/sau ambalaj realizate din materiale care nu
sunt netede, usor de curatat si rezistente la coroziune cum ar fi dotarile din lemn
(rafturi, ustensile etc.), materialele vegetale (rafturi din bambus, rafie, frunze de
plante folosite la Tnvelire, stuf etc.), pietre pentru presare, ustensile din cupru si
alama (formef/tipare, ustensile de taiat, prese etc.), tesaturi pentru scurgere si
impachetare, folie de aluminiu etc.

Prin termenul “Branzeturi tradifionale” se intelege ca in Statul Membru unde sunt produse
traditional, ele sunt

e Recunoscute istoric ca produse traditionale.

e Sau alimente traditionale protejate de o comunitate, natiune, regiune sau
lege locala. Ex: Denumire de Origine Protejata (DOP), Indicatie
Geografica Protejata (IGP), Produse Agroalimentare Traditionale (PAT)
etc.

e Sau fabricate conform proceselor tradifionale in baza unor referinte
tehnice inregistrate si codificate sau, conform unor metode de
productie traditionale. in unele tari, branzeturile produse in gospodarie si
cele artizanale sunt recunoscute ca fiind traditionale.

Microintreprinderile de prelucrare a laptelui care au produse cu caracteristici traditionale si care vor
sa beneficieze de aceste adaptari trebuie sa se asigure ca autoritatea competenta din fara lor a
informat Comisia Europeana despre folosirea acestor adaptari. Daca aceasta nu s-a facut, ele pot
face o solicitare individuala sau colectiva catre autoritatea competenta de resort.

Intretinerea utilajelor si instalatiilor

Starea in care se afld spatiul de lucru si utilajele trebuie inspectate periodic de catre
producator si, in caz de deficiente, trebuie intervenit cu lucrdri de intretinere. Acestea
trebuie sa se desfasoare in afara timpului de productie. Lucrarile de intretinere pot fi:

e Renovarea elementelor deteriorate (prin uzura si stricaciuni): revopsirea peretilor,
pardoselilor, tavanelor sau usilor, inlocuirea placilor de faianta/gresie crapate sau
lipsd de pe pereti sau din pardoseald, inlocuirea filtrelor aparatelor de aer
conditionat sau de la cele de refrigerare, refacerea protectiilor impotriva
insectelor, curatarea si intretinerea rezervoarelor de apa, ustensilelor (cutite,
mese....) usilor si geamurilor, perdelelor industriale, revizia si curatarea
sistemelor de scurgere (chiuvete, scurgeri/sifoane), panourilor electrice, obiectelor
de iluminat etc.
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e Verificarea performantelor aparaturii in conformitate cu recomandarile
fabricantului sau cu propriile reguli. Prezentam mai jos citeva recomandari:

o Masini de muls:

= Cupele pentru mameloane: verificati regulat

= Unitatea principald: de verificat daca raméne curatd dupd fiecare
curatare.

= Daca le aveti, schimbati dupa fiecare muls

= Pompa de vidare: se verifica Inainte de muls. Daca apar probleme,
verificati nivelul de ulei, cat de Tntinse sunt curelele de transmisie,
controlati supapele si sistemul de vidare.

= Pulsatoarele: curatati supapa de admisie a aerului (racordurile,
garniturile).

» O inspectie generald o data pe an. La nevoie chemati un tehnician.

o Pasteurizatorul: verificati supapa de retur si senzorul de flux si
temperatura.

o Termografele si termometrele se pot verifica:
* Prin folosirea unui termometru de referinta sau a mai multor
termometre.

» Prin folosirea de apa inghetata (0°C) si de apa care fierbe cu abur
(100°C).

o pH- metru: calibrarea cu doua solutii tampon.

Utilajele sau maginariile care se deterioreaza sau functioneaza defectuos putind astfel sa
afecteze siguranta produselor trebuie inlocuite sau reparate imediat.

Frecventa cu care se fac operatiunile de intretinere depinde de intensitatea cu care sunt
folosite, de recomandarile fabricantului sau ale tehnicienilor, de conditiile de instalare si de
utilajele in sine. Operatiunile de intretinere de rutind si calibrarea echipamentelor de
monitorizare a punctelor critice de control (PCC) sau a parametrilor definiti in reglementare
se vor face conform instructiunilor fabricantului cu urmatoarea frecventa:

e Pasteurizatorul: anual

e Termografe sau termometre: anual.

Producatorul poate verifica si calibra cu ajutor extern in caz ca se constata neconcordante.
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IGIENIZAREA

Principiile de la baza igienizarii

A igieniza inscamna a elimina depunerile vizibile de murdarie care sunt de doua feluri:

e Depuneri organice precum grasimea, proteinele, lactoza daca ne referim la
depunerile din lapte.

e Depuneri minerale cum ar fi depunerile de calcar sau piatra de lapte care este un
amestec de grasimi lactice, proteine, lactoza si calcar)

Tn productia de branza, curitarea fira dezinfectare este preferabila dezinfectirii sistematice a
utilajelor si materialelor, pentru cd astfel se pastreaza flora naturala si echilibrul ecosistemului
microbian. Producatorul de branza este liber sa decida daca foloseste dezinfectanti sau nu.

Alegerea detergentilor (produselor de curitenie)

Un detergent folosit in solutie de apa ajutd la indepartarea depunerilor (murdariei) de la
suprafata si la includerea lor sub forma de suspensie in fluidul folosit pentru igienizare. Exista
mai multe tipuri de detergenti:

e Detergenti alcalini care indeparteaza materialele organice.

e Detergenti neutri care sunt produse pentru curatarea manuala si nu trebuie sa atace
pielea.

e Detergenti acizi care indeparteaza depunerile minerale precum cele calcaroase si cele
de piatra de lapte.

e Detergenti enzimatici care contin enzime menite sa indepartaze un substrat specific si
care constituie o alternativa posibila la detergentii alcalini.

In produse pot fi prezenti si alti aditivi care si contribuie la desprinderea diferitelor tipuri de
murdarie in functie de tipul de suprafete de curatat. lata cateva exemple:
e Agentii de umezire (surfactanti) neutralizeaza tensiunea de la suprafata si permit un
contact mai bun cu depunerile.

e Agentii de sechestrare limiteaza formarea depunerilor de calcar.

e Agentii spumanti permit ca solutia de curatare sa fie aplicata sub forma de spuma
care poate creste timpul de contact.

e Dezinfectantii cum ar fi solutiile alcaline clorinate sau acidul peracetic care pot fi
combinate cu un detergent.

Nu amestecati un produs alcalin de curdtenie cu un produs acid deoarece 1i neutralizeaza
eficienta.

Tn cazurile in care se doreste pastrarea microflorei naturale in mediul inconjuritor si produsele
de curatenie respecta legislatia UE, utilajele de productie se pot curdta prin limpezire cu apa
CU 0 anumita frecventa.
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Toate substantele chimice de curatenie trebuie sa fie adecvate pentru industria alimentara si
conforme cu legislatia europeand. La alegerea produselor de curdtenie, este important sa tineti
cont de:

e Tipul de murdarie sau depuneri: pentru depuneri organice se alege un detergent alcalin
iar pentru depuneri minerale, un detergent acid.

e Tipul de suprafatd: substantele chimice nu trebuie sd corodeze suprafata pe care sunt
aplicate. Utilajele din otel inoxidabil sau din plastic acceptat pentru produse
alimentare au cea mai mare rezistenta la produsele de curdtenie si la dezinfectanti, iar
vasele de gatit din aluminiu si aliaje de aluminiu (almasilium) nu tolereaza bine
substantele alcaline. Evitati sa folositi utilaje crapate, zgariate sau cu neregularitéti
deoarece sunt greu de curatat. Produsele de curatenie pe baza de hipoclorid (inélbitori)
nu sunt recomandate pentru suprafetele din aluminiu si trebuie folosite numai cu apa
rece pentru ca dezinfectantul sa nu devina inactiv. Nu se recomanda sa se scufunde in
hipoclorid vasele din otel inoxidabil.

e Duritatea apei: eficienta detergentilor depinde de duritatea apei folosite pentru
igienizare. O apa foarte dura poate reduce eficienta detergentului ceea ce poate impune
necesitatea adaugarii de agenti de sechestrare. La folosirea frecventd a produselor
acide de curatare, trebuie sa se tind cont de duritatea apei, de starea in care se afla
suprafata de curatat si de procesul la care este folosit utilajul. La utilajele mai vechi
care sunt mai greu de curatat trebuie folosit mai mult acid in timp ce aparatura care se
incinge n timpul procesului este mai expusa la depunerile calcaroase decat utilajele
folosite la rece.

e Metoda de igienizare (ex. automata sau manuald) — trebuie completata si cu frecarea
suprafetelor utilajelor.

Curatati cu “TACT”

La folosirea detergentilor, aplicati urmatorii parametri:

Timp Trebuie ca detergentul sa stea suficient timp In contact cu suprafata de
curatat.
Actiune Actionati destul de viguros prin turbionare, frecare, razuire pentru ca
efectele acestora sa duca la desprinderea depunerilor de pe suprafete.
Concentratie Concentratia, dozarea agentului chimic trebuie sa fie suficienta pentru a
fi

siguri de eficienta ei.
Temperatura Temperatura la care folositi solutia chimica trebuie sa fie cea
din instructiunile

fabricantului.

Pentru toti acesti factori, respectati recomandarile de pe etichetele produselor de curatenie.
Asigurati-va ca respectati temperaturile recomandate in functie de utilaje si de modul de
folosire a acestora.

Mai ales cand stabilifi procedurile, este recomandat sa cititi cu atentie care sunt parametri de
folosire ai substantelor de curdtenie, respectiv temperatura, doza, timpul si cantitatea de apa
necesara pentru limpezire.
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IGIENIZAREA

Ustensilele de igienizare:

e Pentru a evita deteriorarea utilajelor la curatare si pentru a impiedica dezvoltarea unor
germeni indezirabili, nu trebuie folositi bureti abrazivi. Buretii si carpele pot pastra
umezeala dupa folosire si prin aceasta pot deveni medii de dezvoltare a germenilor. La
igienizarea ustensilelor mici folosite in zonele de productie sau a partilor exterioare ale
maginilor de muls, este preferabil sa folositi perii sau razuitoare/raclete cu maner si
margini de plastic sau din fibre de nailon.

e Pentru ca apa murdara sa nu se raspandeascd pe produse sau utilaje, evitati folosirea
pulverizatoarelor cu presiune mare in interior acolo unde se afla produse lactate;
pentru a evita condensarea este de preferat sa limpeziti cu apa rece.

Calitatea apei:

A se vedea recomandarile de la capitolul BPI — Calitatea apei.

Protocol de igienizare
Curatarea presupune urmatoarele etape:

Curatare acida sau
Clitire sau prespalare alcalina SAU clatire in . . Scurgere/Uscare
apa firbinte *

cu apa calda

* Valabil in situatiile in care se doreste pastrarea microflorei naturale in mediul inconjurator
iar produsele folosite respecta legislatia europeana. Atentie: folositi o cantitate suficienta de
apa fierbinte incat aceasta sa poatd avea un real efect mecanic si sa poata intra destul timp n
contact cu obiectele de curatat.

In timpul prespalirii, acolo unde pe utilaje este multi murdirie, poate fi necesar ca murdaria
sa fie inmuiata sau indepdrtatd prin actiune mecanica. Utilajele trebuie apoi bine clatite, cu
destul de multa apa astfel incat sa nu ramana reziduuri de la produsele de curatare.

In etapa de scurgere si uscare apa nu trebuie si stagneze deoarece se pot inmulti unele bacterii
nedorite. Ustensilele trebuie astfel aranjate (suspendate, puse pe rafturi, pe masa sau pe o sita
de scurgere) incat sa permita apei sa se scurgd. Aveti grija sa nu se formeze ,,baltoace” pe jos.

Recomandari pentru igienizarea materialelor traditionale

Materialele traditionale trebuie curatate cu metode traditionale — care si-au dovedit eficienta
empiric.

Curatarea ustensilelor de productie din lemn:

Lemnul trebuie curatat prin periere cu apa potabila (pentru blaturile de maturare exista
masinarii care folosesc apa la temperatura ambientald) sau cu cristale de soda/soda
cristalizatd, sau prin scufundarea ustensilelor intr-un produs alcalin. Conteaza foarte mult ca
n procesul de igienizare sa se asigure o buna uscare.
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Curétarea cazanelor de cupru:

IGIENIZAREA

Se lasa in cazan o mica cantitate de apa sau de zer (0,5-1,0 L) si se presara pe toata suprafata
o pudra abraziva pe baza de caolin. Se periaza, se clateste bine si se lasa la scurs 1nainte de a
se pune cazanul pe foc ca sa se incinga si astfel sa se indeparteze urmele de umezeala. Desi
acizii concentrati trebuie evitati deoarece pot oxida cuprul, se poate folosi totusi un acid foarte

diluat in locul pudrei de caolin.

Frecventa recomandata pentru igienizarea suprafetelor si utilajelor

Suprafetele si utilajele

\ Frecventa recomandata

Utilaje de muls

Masina/aparatul de muls

Se curatd dupa fiecare muls si cel pufin o datd pe
saptamana (cu detergent acid).

Cuva/Rezervorul de lapte

Se curdta dupa golire.

Lavetele individuale

Se curata dupa fiecare muls.

Utilajele si spatiul de producere

a branzei

Utilajele (forme, tavi, mese, | Se curatd dupa fiecare folosire.

taietoarele de branza, cazile,

polonicele...)

Pardoseala din spatiile de | Se curdta cel putin o data in ziua cand se lucreaza.
productie Detasati sita de la scurgerile de apa reziduala si curatati-

o odata cu sifonul.

Peretii localului si ai camerei de
maturare (*)

Se curata ori de cate ori este nevoie.
Camera de maturare se curatd cand nu existd branza in
ea.

Pardoseala camerei de maturare

Se curata ori de cate ori € nevoie.

Ustensilele mici de maturare

Se curata ori de cate ori e nevoie.
Carpe, lavete, galeti, perii, manusi curate in fiecare zi.

Lemnul din camera de maturare

Curatati blaturile de maturare dupa fiecare ciclu de
maturare.
Curatati cadrul rafturilor ori de cate ori e nevoie.

Aparatele de aer conditionat,
instalatiile de ventilare,
capcanele pentru insecte

Curatati cu regularitate grilajele si filtrele.

Se curata cel putin o data pe an.

Verificati periodic ca apa de condensare din evaporatori
sa Se evacueze corect si sa nu picure pe produsele
lactate.

Utilajele de depozitare
(camere frigorifice, rafturi)

Se curdta cu regularitate.

Materialul de ambalare
reutilizabil

Se curata dupa fiecare folosire.

Materialele de transport (vase
pentru transport, containere,
racitoare ...)

Se curata dupa fiecare folosire.

Masina de ambalat in vid

Respectati instructiunile furnizorului.
Se curata ori de cate ori € nevoie.

(*) Maturarea corecta a branzei poate avea loc numai in conditii atmosferice corespunzitoare
(temperatura, umiditate si prezenta propagulelor din aer ai mucegaiului). Curatarea si
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IGIENIZAREA

dezinfectarea prea frecvente ale acestei camere pot strica echilibrul atmosferic si pot genera
defecte de maturare.

Planificarea/Programarea igienizarii

Producatorii trebuie sa aiba proceduri de igienizare a spatiilor si instrumentelor de lucru
(inclusiv a maginilor de muls). Pentru aceste proceduri nu este obligatoriu sa existe
documente. In schimb, producatorii trebuie sa fie capabili sa le explice.

Daca totusi se elaboreaza vreun document in acest sens, acesta trebuie sd cuprindd toate
aspectele (inclusiv masinile de muls). In acest document trebuie:
e Prezentate spatiile, instrumentele de lucru si materialele de curatat.
e Stabilite protocoalele de curatenie potrivite pentru spatii, instrumentele de lucru si

materialele folosite, tinandu-se cont de recomandarile de mai jos.

e Ca personalul responsabil cu igienizarea sa fie instruit pentru aceasta activitate chiar si
numai prin formare interna.

Exemple de tabele

Plan de igienizare a spatiilor de lucru/localului:

Camerele din | Instrumentele Numele si | Dozarea, Frecventa Persoana
spatiul de indicate tipul temperatura activitatilor | responsabila
lucru (Se (razuitoare, produselor | (apa rece, | de
mentioneaza | perie,  pompa | de calda sau | igienizare
pardoseala, pulverizatoare curatenie fierbinte)  si
peretii, etc.) durata de
tavanul). contact
Plan de curitire a utilajelor de lucru:
Utilajul Ustensilele | Produsele Dozarea, Frecventa Frecventa Persoana
(specificati | indicate folosite temperatura | activitatilor | activitatilor | responsabila
tipul de | (perie, unde este | (apa rece, | de curatire | de
utilaj) masind  de | cazul calda  sau dezinfectie

spalat vase | (specificati | fierbinte) si (unde este

etc.) tipul lor) durata  de cazul)

contact

Acolo unde este cazul, se pot adauga in plan si specificatiile pentru produsele de curatenie.

Activitatile de igienizare care nu se fac regulat (ex: ca urmare a aparitiei unei neconformitati)
se pot consemna in documente dupa urmatorul model:

Data

Felul
actiunii

Numele
produsului

Sau

implicat/vizat
mentiona 1n clar)

Utilajul/instrumentul

Spatiul
(@ se

Numele persoanei care a
executat activitatea/actiunea
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DEZINFECTIA

Principiile si frecventa activitatilor de dezinfectie

Dezinfectia presupune eliminarea sau reducerea microorganismelor pand la un nivel
acceptabil. La productia de branza, si mai ales in cazul branzeturilor din lapte crud, este de
preferat sa se faca o buna curatare fara dezinfectie in locul unei dezinfectii sistematice a
aparaturii si instrumentelor de curatare pentru ca astfel se pastreaza flora naturala si echilibrul
ecosistemului microbian.

Producétorul profesionist de branza decide, daca si cand, doreste sd recurga la dezinfectie.
Aceasta poate fi necesard pe termen scurt pentru a se anula efectele unor accidente din spatiile
de productie sau in cazul unor probleme sanitare. In asemenea situatii, instrumentele si
spatiile de lucru nu trebuie dezinfectate toate deodatd ci mai degraba se aplicd o procedura
progresiva de dezinfectare, derulata pe mai multe zile.

Tn cazul produselor lactate altele decat branzeturile si - mai ales al produselor lactate obtinute
prin nefermentare - se recomanda dezinfectii regulate.

Alegerea dezinfectantului

Un dezinfectant ucide microorganismele de la suprafata ramase dupa indepartarea depunerilor
vizibile de murdarie. Produsele cele mai folosite sunt solutiile de hipoclorid de sodiu
(inalbitor), produse alcaline clorinate (cu efect cumulat de detergent si de dezinfectant), apa
oxigenata sau peroxidul de hidrogen (care se poate combina cu un acid sau cu un acid
peracetic). Dezinfectantii trebuie sa fie cei acceptati pentru industria alimentara si trebuie sa
respecte reglementarile europene in vigoare. Dezinfectarea se poate face si prin tratament
termic al instrumentarului.

Atentie: nu folositi niciodata substante chimice clorinate cu produse acide deoarece se poate
produce un gaz pe baza de clor foarte toxic.

Protocol de dezinfectie

Dezinfectia presupune urmatoarele etape:

. Scugerea
. Clatirea . Dezinfectia . Clitirea gerea

uscarea

— 4

Acolo unde se practica, dezinfectia se face intotdeauna dupa curatare deoarece ea are efect
doar pe suprafete curate. Cu toate acestea, se pot folosi produse combinate cum ar fi cele
alcaline si clorinate care ofera posibilitatea sa curete si dezinfecteze dintr-o singura miscare.

In ceea ce priveste calitatea apei folosite pentru dezinfectarea suprafetelor care intra in contact
cu alimentele, urmati recomandarile de la capitolul BPI — Calitatea apei.

Planurile de dezinfectie

Planurile de dezinfectie se bazeaza pe aceleasi principii ca si planurile de curatenie (v. BPI -
Igienizarea).
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Verificari in cadrul planurilor de dezinfectie

Se recomanda ca, mai ales la stabilirea procedurilor, sd se verifice integral daca sunt
indepliniti parametrii stabiliti pentru curatenie:

e Temperatura solutiilor de curatare,

e Doza de dezinfectant si durata de contact,

e Cantitatea de apa pentru clatire.

Eficienta unei dezinfectii se poate masura mai degraba prin analiza produselor decét prin
prelevarea de probe de pe suprafete. Acolo unde se doreste mentinerea unei microflore
pozitive si unde - in consecinta nu se face dezinfectic - nu este necesar sa se monitorizeze
eficienta dezinfectiei deoarece, evident se vor gasi nenumarate microorganisme.
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COMBATEREA DAUNATORILOR

Producatorii trebuie sa ia masuri de prevenire a accesului daunatorilor in fabrica si la produse.
In acest context, moliile de brinzi nu sunt considerate diunitori. Totusi, in procedurile de
curdtenie trebuie introduse si masuri de combatere a moliilor de branza nedorite.

Rozatoarele, insectele si pasarile odatd intrate in spatiile de lucru, pot fi sursd de
microorganisme patogene generatoare de contaminare a materiilor prime sau a produselor
(atat a celor partial realizate cat si a celor finalizate) sau de boli infectioase printre lucratori.

Pericolele reprezentate de daunitori in exteriorul spatiilor de lucru pot fi prevenite
prin:
e Pastrarea imprejurimilor curate si uscate; consolidarea si imbunatatirea scurgerilor de
la suprafata acolo unde e cazul.
e Instalarea de capcane contra rozatoarelor in jurul localului.
e Masuri ca pasarile salbatice sa nu isi faca cuib in poduri sau pe acoperis si nici in jurul
fermei.
e Examinare vizuala a capcanelor si zonei acoperisului si indepartarea daunatorilor
gasiti morti.
e Etansarea imbinarilor din structura localului pentru a preveni intrarea insectelor.
¢ Cresterea numarului capcanelor — acolo unde existd deja - sau solicitarea prezentei
unui specialist de la o firma de deratizare.
e Pulverizarea de insecticide in jurul fabricii, acolo unde sunt multe insecte.
¢ Folosirea pesticidelor corespunzatoare si aprobate in perioada lor de valabilitate.

Pericolele reprezentate de daunitori in interiorul localului pot fi prevenite prin:

e Examinarea vizuala a localului.

e Folosirea de capcane cu raze ultraviolete sau de role contra mustelor in zonele de
productie, In depozite si In constructiile auxiliare. Rolele contra mustelor si capcanele
cu ultarviolete contra insectelor trebuie amplasate astfel incat mustele moarte sa nu
cada in cuve, produse sau ambalaje.

e Curatarea periodica a lampilor cu raze ultraviolete si inlocuirea becurilor in
conformitate cu recomandarile fabricantului.

e Inlocuirea rolelor de muste cand sunt pline.

e Instalarea de plase dense contra tantarilor la toate geamurile si usile care se deschid
sau la gurile de aerisire (ex. cdile de evacuare a ventilatoarelor) si schimbarea plasei
cand este deteriorata.

e Pastrarea geamurilor si usilor neprotejate, in pozitie inchisa in timpul productiei.

e Ecranarea sau protejarea scurgerilor pentru a se preveni intrarea rozatoarelor si
daunatorilor.

e Pastrarea materialelor de ambalaj in loc uscat, inaccesibil rozatoarelor, mustelor si
altor daunatori.

e Reducerea expunerii la aer a produselor neambalate.

e Raspandirea substantelor contra rozatoarelor in colfuri intunecate si in spatii nefolosite
precum pivnitele, suri etc. ...



Folosirea strictd exclusiva a substantelor contra rozatoarelor care sunt aprobate,
adecvate si in perioada lor de valabilitate.

Daca se constati existenta diunatorilor in spatiile de lucru, la produse sau ambalaje se
recomanda:

Indepartarea daunatorilor morti si a otrdvii mancate partial.

Indepartarea produselor cu semne vizibile de activitate a dunatorilor — precum si a
daunatorilor — si a materialelor de ambalaj afectate de daunatori.

Curatarea si dezinfectarea constiincioasa a localului, a camerelor de maturare sau a
depozitelor (inclusiv a rafturilor si a stelajelor).

Revizuirea procedurilor.

Producatorul poate contracta servicii externe de specialitate, atat pentru preventia aparitiei
daunatorilor cat si pentru 1indepartarea acestora daca 1li se identificA prezenta.
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CALITATEA APEI

Apa folosita Tn fermele si in micile intreprinderi artizanale de prelucrare a laptelui poate fi o
sursa de contaminare. Masurile care trebuie luate pentru ca apa sa respecte criteriile stabilite
in Directiva 98/83/CE, sunt in functie de sursa de alimentare.

Apa curatd poate fi, de asemenea, folositd in productia primara daca autoritatea competenta 0
permite si daca i s-au definit caracteristicile.

Alimentarea cu apa din reteaua publica

Daca apa provine din reteaua publica, producatorii pot sa:
o Depoziteze apa in rezervoare exterioare si/sau s o transporte in diverse containere
pana la spatiul de lucru.
e Supuna apa la diferite tratamente precum neutralizarea pH-ului sau dedurizarea apei
dure.

Esantionarea

Cand apa provine de la reteaua publicd se poate considera cd pericolele sunt deja finute sub
control, deci nu este nevoie de esantionare si nu trebuie facuti analiza apei. In unele State
Membre, nu se solicita operatorilor economici din domeniul alimentar sa deruleze analiza apei
daca aceasta provine din reteaua publicd, iar furnizorul de apa face publice datele referitoare
la calitatea apei. Vezi: “DG(SANCO)/2010-6150 - MR FINAL®“, punctul 5.1.3:
“Flexibilitatea privind implementarea procedurilor bazate pe principiile HACCP in patru din
Statele Membre vizitate ”.

Transportul, depozitarea sau tratamentele simple si intretinerea instalatiei de apa

e Utilajele folosite la transportul, depozitarea sau tratarea apei trebuie sa fie curate, nu
trebuie sd contamineze apa cu microorganisme patogene si trebuie sd fie facute din
materiale care sd nu contamineze apa nici cu substante chimice in cantitate mai mare decat
cea admisa si nici cu substante interzise.

e Vasele pentru transport si depozitare trebuie sd fie acoperite pentru a se evita
contaminarea, si trebuie pastrate in stare buna, fard crapaturi sau fisuri care pot adaposti
agenti microbiologici de contaminare.

e Reteaua interna de apa (tevi si robineti), se pastreaza in stare buna astfel incat sa se evite
orice sursa de contaminare.

e Unele State Membre pot solicita analiza apei pentru a avea dovada cda eventualele
transporturi, depozitdri sau tratamente/tratari simple nu afecteaza caracteristicile apei
potabile. Tn aceste cazuri, analiza se face anual.

Sursa proprie
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Alte surse de apa folosite in productia lactatelor in Uniunea Europeana pot fi: izvoare, apa de
suprafatd, apa de ploaie, zapada etc. si pot fi folosite cu sau fara elemente de depozitare,
transport sau tratare. Calitatea chimica si microbiologica a apei trebuie asigurata prin

e vy

distribuire. In toate cazurile, esantionarea si analiza vor furniza informatii despre calitatea
apei.

Esantionarea

e Analiza apei pentru asigurarea calitatii chimice si microbiologice a apei se face Tnainte de
a se incepe folosirea apei din alte surse decat din reteaua publica.

In fiecare Stat Membru se vor face anual atat analize pentru parametri microbiologici cat si
pentru cei chimici; cu toate acestea, in baza istoricului rezultatelor de analiza a apei folosite in
productia de lactate sau in baza datelor oferite de sistemele nationale de informare asupra apei
potabile, producatorii pot — cu permisiunea autoritatii nationale competente:

o Sa nu monitorizeze parametrii care nu pot avea in apa concentratii in exces, peste

nivelurile permise.
o Reduce frecventa analizelor (ex. la doi ani in loc de anual).

Unele State Membre permit relaxarea frecventei sau a cerintelor de analizare a parametrilor
chimici n zone geografice unde nu s-a inregistrat vreun eveniment de poluare a mediului. In
cazul producerii de branzeturi tari si Semi-tari, se considerd ca neconformitatea de apa cu
exces de nitrati nu este prea relevantd dat fiind ca folosirea nitratilor este permisa, conform
Reglementarii (CE) No 1333/2008, in cantitate maxima de 150 mg/L de lapte de procesat, sau
intr-o doza echivalenta in cazul in care se adaugad dupa eliminarea zerului si a adaosului de
apa.

Prevenirea pericolelor microbiologice

Calitatea microbiologica se poate garanta prin:
e Dezinfectie (Obligatorie Tn anumite State Membre). In locurile in care se face dezinfectie

chimica, eficienta tratamentului trebuie verificatd iar cantitatea de reziduuri de
dezinfectanti se verificd periodic pentru a se asigura respectarea limitelor nationale.
Concentratia produselor de dezinfectie derivate trebuie sa fie cat se poate de scazuta.

o Filtrarea cu raze ultraviolete, tratament termic, (inclusiv fierberea apei) sau alte mijloace.

Apa folositd la ,,centrifugarea” cheagului de mozzarella se trateaza la 80-90°C in scopuri
tehnologice. Temperatura ridicatd este suficientd pentru a inactiva eventualele pericole
microbiologice din apa.

Masuri corective

Neconformitatea apei analizate pentru parametrii ,,indicator” (ex. numararea coloniilor sau a
sulfatilor la 22°), asa cum sunt ei definiti in legislatiile nationale nu ar trebui sa ridice, in sine,
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probleme privind siguranta produselor lactate, desi cauza ar trebui investigata si remediatd de
la caz la caz.

Tn cazul in care nu se reuseste respectarea unui parametru care nu este folosit ca ,,indicator” si
care ar putea reprezenta un risc pentru siguranta alimentara a produselor lactate, folosirea apei
se suspendd pani la rezolvarea problemei. Intre timp, apa trebuie procurati de la o sursd
alternativa (ex. apa imbuteliata, apa transportata etc.).
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CULTURILE

Folosirea culturilor acidifiante nu este obligatorie, dar acolo unde ele se folosesc in scopuri
tehnologice sau de igiena, se recomanda bunele practici care urmeaza.

Deoarece sunt eficiente Tn gestionarea acidifierii, prezentam mai jos in detaliu céateva
recomandari tehnice cu informatiile necesare pentru completarea Planurilor HACCP.

Culturile care genereaza acidifierea unui produs pot fi: culturi indigene provenite din zer,
create din microflora din lapte; culturi care se gasesc in comert inoculate direct in cuva (IDC)
(in forma uscat refrigerata, lichida sau refrigeratd); un starter in vrac semi-direct (selectat din
tulpini folosite la o inoculare preliminara pentru a se obtine o cantitate de starter Th vrac) sau
un starter (lichid) Tn vrac propriu-zis. Avand in vedere ca culturile refrigerate se depoziteaza la
-45°C, trebuie sa admitem ca, in contextul unei intreprinderi mici, nu prea exista asemenea
produsului prin faptul ca aduc o flora specifica si variata care poate fi mai putin expusa
atacurilor bacteriofage decét alte culturi.

Tn cazurile in care se folosesc culturi cu adjuvanti (culturi non-acidifiante) recomandarile de
igiena si bunele practici de igiend recomandate si evidentiate trebuie, de asemenea, s fie
respectate.

Originea si livrarea culturilor

Cultura folositd ar trebui sd fie una potrivitd cu tehnologia folositd pentru ca procesul de
acidifiere sa aiba loc. Nu folositi culturi suspecte, de tipul celor care sunt prost conservate sau
care au data de expirare depasitd. Cand cumpadrati culturi din comert, cereti ca livrarea sa nu
se faca in weekend. Verificati starea in care v-a parvenit cultura la sosire mai ales cand durata
de livrare depaseste 3 zile. In cazul culturilor refrigerate, asigurati-va ca ele sunt inca
refrigerate la sosire.

In tehnologia lactica, zerul folosit pentru cultura trebuie sa provina din coagul de buna calitate
care poate fi identificat dupa aspect, miros, culoare, gust sau pH, aciditatea zerului si
temperatura sa de depozitare. In cazurile in care pentru culturd se foloseste cheagul, aceleasi
criterii trebuie sa fie luate in considerare. Se pot crea culturi indigene direct din laptele muls
manual de la animale. Aceasta tehnica poate fi folosita intr-un mediu in care flora patogena si
cea de alterare sunt tinute sub control — dar aceasta tehnica nu este sterila. Laptele se ia de la
animale care nu prezintd semne de mastitd si trebuie muls cu utilaje curate si cu mainile
spalate.

Incubatia dureaza pana la 48 de ore, de preferat intr-un spatiu de productie (~20°C) iar n
aceasta perioada trebuie s aiba loc gelifierea.

Ar trebui sa fie mai mult sau mai putin ferm, CU uUn miros, aspect si omogeneitate
caracteristice unui coagul bine inchegat si sa aiba suficienta aciditate (>75°D, 32-34 °SH, or
pH<4.5).

Cand se prepara culturi starter termofile, producatorii trebuie sa respecte cu mare atentie
temperaturile corecte si sa asigure dezvoltarea unei aciditati suficiente. Aceasta poate implica,
de exemplu, "termizarea" pana la 60° C timp de 2-3 minute, racirea la 45 °C si incubarea la
aceastd temperatura pana cand aciditatea atinge, de ex. 54-63 °D, 24 - 28 ° SH sau un pH de
4,7-4,5, in functie de tehnologia folosita.

Depozitarea culturii
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Culturile comerciale trebuie depozitate la temperatura recomandata de fabricant. Culturile
trebuie depozitate la temperaturd rece, departe de umiditate si lumind si doar pana la data de
expirare. In cazul culturilor IDC, verificati daca apar semne de aglutinare. Tn cazul culturilor
lichide verificati mirosul, aspectul aspectul coagulului obtinut sau curba de acidifiere a
laptelui insamantat. Si calitatea starterului lichid poate fi evaluata dupa aciditatea sa sau dupa
pH-ul dinainte de folosire. Inchideti corect ambalajele in care sunt culturile din care ati folosit
doar o parte, si depozitati-le intr-un recipient pus intr-un loc curat si rece; folositi-le cat de
curand posibil dupa ce le-ati deschis.

Cand e folsit drept cultura, zerul de la produse fermentate trebuie depozitat intr-un recipient
curat si intr-un loc curat. Pentru a evita pierderea capacitatii de acidifiere a zerului, acesta nu
trebuie depozitat mai mult de 3 zile. Se poate amana folosirea lui prin refrigerare dar trebuie
totusi folosit pe durata a 10 saptamani de depozitare la -18°C. Se recomanda sa se adauge
lapte praf sau lapte fiert inainte de refrigerare. Zerul nu se refrigereaza din nou odata ce a fost
dezghetat.

Masuri de precautie la extragerea unei parti dintr-o cultura

Este recomandat sa se spele mainile inaintea operatiunii de extragere a culturilor si s se
efectueze aceasta operatiune intr-un spatiu curat si cu instrumente curate.

Tn cazul culturilor lichide din comert nu prelevati cu pipeta direct din cultura; transferati o
cantitate micd din cultura intr-un recipient curat inainte de a extrage cu pipeta din el si
aruncati restul. Puneti inapoi capacul peste culturd dupa transvazare. La fel, daca folositi Tn
mai multe randuri un pliculet continand o cultura refrigerata uscata, luati din el astfel incat
recipientul si restul de cultura sa nu fie contaminate (de ex. Linguri curate/dezinfectate daca
folositi asa ceva).

Doza

Asigurati-va ca este respectatd doza care trebuie inoculatd, regland cu atentie cantitatea in
functie de volumul laptelui. Dimensiunea pachetelor de ambalaj nu se potriveste intotdeauna
cu volumele reduse de care au nevoie micii producatori: acolo unde volumul de lapte nu
corespunde dozei din ambalaj, culturile pot fi diluate intr-un litru de lapte UHT combinat cu
cultura extrasa proportional. Nu treceti la maturarea laptelui inainte de depozitare. Preparatul
poate fi pastrat inainte de folosire la 4°C si trebuie folosit Th cel mult 2 zile dupa diluare, cu
conditia sa fie depozitat Tntr-un recipient inchis.

Culturile pot fi si cantdrite cu unitati de masurd mici. Unde se folosesc culturi IDC
impachetate per activitafi fard sd aiba o greutate standard, cantitatea se stabileste ca o
proportie din totalul greutatii totale a pachetului pentru fiecare pliculet desfacut.

Prepararea culturii

Unele culturi indigene, comerciale semi-directe si starter in vrac presupun o faza de preparare
(incubatie sau sub-culturare). Pentru aceasta trebuie folositd o aparaturd curata iar laptele
folosit in timpul incubatiei/prepararii subculturii trebuie sa fie de tip UHT (Tratat la
temperatura foarte inalta) sau fiert in prealabil.

Pentru a se evita prezenta unor inhibitori in lapte, acolo unde laptele provine direct de la
fermad, acesta trebuie sa fie muls cu respectarea pauzei necesare de timp prevazuta in cazul
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unui eventual tratament cu antibiotice. Laptele folosit trebuie luat de la animale care nu
prezinta semne de mastita si nu trebuie luat timp de 7 zile dupa ce animalul a fatat.

Temperatura de incubatie trebuie adaptatd la cultura folositd. Temperatura de preparare a
starterului in vrac trebuie sa fie potrivitd cu tipul de culturd, si anume termofilele sa fie
incubate la temperaturi termofilice. Doza si timpul de incubare trebuie stabilite in
conformitate cu recomandarile furnizorului si cu calitatea culturii obtinute. Calitatea culturilor
folosite dupa incubatie poate fi evaluata dupa aspect, miros, aciditate sau pH. Acolo unde este
necesar, Thainte de subculturare, verificati calitatea culturii prin raportare la criteriile definite
la ,,Originea si livrarea culturilor”.

Inocularea laptelui Tn cuve

Temperatura laptelui trebuie sa fie cea potrivita cu tipul de cultura folosita; respectati dozarea
si conditiile optime de folosire a culturii respective.
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Aceasta fila prezinta controlul/prevenirea pericolelor la:

(i) Folosirea si depozitarea coagulantilor comerciali,

(i) Producerea de coagulanti de catre mica intreprindere de prelucrare a laptelui, pentru uzul propriu, inclusiv a celor de origine animala (in
general de ied si miel) si de origine vegetala (ex. Cynara - denumirea stiintifica). Reglementarea (CE) Nr. 1332/2008 cere ca
enzimele care se adauga la alimente in scopuri tehnologice sa fie supuse unei evaluari de sigurantd alimentara din partea Autoritatii
Europene pentru Siguranta Alimentara ( European Food Safety Authority - EFSA) Tnainte de a fi incluse pe lista enzimelor aprobate.
Practic, este aproape imposibild inaintarea de propuneri pentru toate metodele traditionale de extragere a enzimelor si probabil nici nu
este necesar, avand in vedere ca productia traditionald de coagulanti in micile intreprinderi traditionale unde se produce branza are o
istorie indelungata de folosire in conditii de siguranta. Dintre solicitarile inaintate pana in luna Martie 2015, multe pentru coagulanti
de recombinare, doar cateva au fost pentru proteaze din Cynara si cheag (din stomacul rumegatoarelor) si anticipam ca se vor regasi
pe lista aprobata.

Combaterea pericolelor la folosirea coagulantilor din comert

De ce trebuie sa fim Verificarea/Monitorizarea

Actiuni preventive : Actiuni corective
procedurilor

precauti?

Folositi doar coagulanti cu Certificat

de conformitate, speciali pentru Refuzati coagulantii cu
M, C: Coagulantii pot ahm_entatle. _Respecta‘;l recomandarile miros, culoare sau aspect
. .. | fabricantului (doza, datele, . N suspect.
contamina laptele cu bacterii Examinare vizuala si 5 N .
. . temperatura). - Imbunatatiti procedurile
patogene sau cu reziduuri organoleptica. .
chimice de manevrare si
' Mentineti conditiile de igiena cand depozitare.
lucrati, si puneti Thapoi capacul la Schimbati furnizorul.

sticla dupa ce decantati coagulantii.

Combaterea pericolelor in timpul producerii de cheag de origine animaliera

In practica traditionala, stomacul (unui rumegator sugar) care poate fi uscat, sarat sau refrigerat pentru a fi conservat in vederea extragerii
enzimei numite chimozina se toaca sau se transforma in pasta (inclusiv cu continutul stomacului) si se macereaza intr-o saramura (de obicei 10 -
20% sare w/v si pH 4,5-5,0). Desi exista mici diferente intre practicile specifice diferitelor regiuni din Europa, prezentam mai jos principalele
pericole.
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De ce trebuie sa fim
precauti?

contaminat si/sau sa contina
medicamente de uz veterinar

Actiuni preventive

C: Laptele mamei poate fi

Verificarea/Monitorizarea

procedurilor

Actiuni corective

Respectati indrumatrile specifice productiei de lapte (v. “Analiza de riscuri la productia

-

primara”)

M, F: Rumegatorii sugari pot
sa Inghita alte substante care
sa contamineze coagulantii
(ex. sol)

Pastrati curate si uscate spatiile
in care stau si dorm animalele.
Rumegatorii sugari pot fi izolati
la nagtere intr-0 Zona curata sau
- in cazul sistemelor de crestere

Examinare vizuala a
adaposturilor si conditiilor
in care sunt tinute
animalele.

Refuzati orice stomac
contaminat.

rumegdtorului a animalelor in libertate - pot fi
sugar lasati cu mama lor pentru a se
p
evita stresul.
M: Daca mamele sau sugarii | Asigurati-va cd mama care Examinare pre si post- Refuzati stomacurile
nu sunt sandtosi pot transmite | alapteaza si puiul ei sunt mortem. animalelor bolnave
boli contagioase. sanatosi, au o greutate buna si
nu au diaree, sau alte semne de
boala.
Prelevarea M: Conta_m_inareg ston)acului Degprindq;i stomacul as‘Efel incat | Exami nare viZl_JaIé (cuvlo‘are Refuzag_i stomacurile
stomacului cu bacterii intestinale in nici el nici alte viscere sa nu fie | maroniu deschis cu grasime | contaminate.

timpul sacrificarii si transarii.

deteriorate sau contaminate.

alba, fara emisie de gaze).

Deshidratarea
Prin uscare sau

M, F: Contaminarea
stomacului de catre insecte
sau larve in timpul uscarii.

Uscati stomacul in zone fara
daunatori.

Vezi BPI - “Combaterea
daunatorilor”.

Verificati stomacurile si
aruncati-le pe cele
contaminate. Gasiti un loc

afumare . p .
. mai potrivit sau montati
(optional) - N
plasa de tantari.
Conservarea M, C, F: Contaminarea cu Depozitati intr-un recipient Examinare organoleptica Refuzati stomacurile cu
stomacurilor mucegai sau molii. uscat si, daca e posibil, acoperiti | (vizuala si olfactiva). molii, mucegai sau miros
uscate Cu sare. urat.
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procesului de
monitorizat
Deshidratare
cu saramura

ADAOSURI IN LAPTE SI IN COAGUL

De ce trebuie sa fim
precauti?

M, C, F: Contaminare in
timpul deshidratarii generata

Actiuni preventive

Folositi un vas curat potrivit
pentru alimente, pastrati igiena,

Verificarea/Monitorizarea

procedurilor

Examinare organoleptica

(vizuala si olfactiva).

Actiuni corective

Refuzati stomacuri care

nu au culoarea potrivita si

(optional) de sare de calitate proasta, folositi sare de calitate in au miros sau emana gaze.
cantitate insuficienta de sare | cantitatea potrivita. Evitati
sau manevrare in conditii contaminarea vasului. Din
indoielnice. motive tehnologice, se
recomanda folosirea
stomacurilor in intervalul a 1-2
ani.
M, C, F: Contaminarea Folositi sare de origine Examinare vizuala. Refuzati sarea care este
Sararea (1) generata fie 0 sare dg calitate cungscuté sau care estg ‘ vizibil contaminata sau
proasta si/sau o cantitate certificata ca este potrivita care nu este pentru uz
insuficienta de sare (1) pentru alimentatie. alimentar.
Macerarea si M: Contaminarea Spalati-va pe maini inaintea Vezi fila despre Producatorul trebuie sa
extragerea microbiologica prin apa prepararii. Folositi un “controlarea apei”. refuze orice coagulant pe
enzimelor folositd, manuirea neigienica | instrumentar curat si apa care 1l considera

sau concentratia nepotrivita de
sare.

potabild potrivita pentru
producerea coagulantilor.
Respectati concentratia specifica
de sare si duratele de lucru.

indoielnic din punctul de
vedere al igienei.

Depozitarea
cheagului

M: Proliferarea unor
eventuale bacterii din cheag,
sau contaminarea acestuia.

Depozitati intr-un loc curat si
racoros cu cantitatea de sare din
reteta.

Examinarea organoleptica:

Miros acid, culoare galben
deschis (extras lichid) sau
culoare maro deschis
(Cheag pasta).

Refuzati coagulantii care
nu au culoarea si mirosul
potrivite.

(1) Sararea se poate face in timpul si/sau dupa deshidratare si pentru conservare.
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Combaterea pericolelor in timpul producerii de coagulanti vegetali
Exista aproximativ 20 de specii diferite de plante care pot fi cogulanti ai laptelui. Acestd sectiune se concentreaza asupra celor mai raspandite
(Cynara den. st.). Procesul consta din colectarea si uscarea florii, macerarea pistilului in apa (4-8 ore conform retetei) si apoi filtrarea si folosirea

imediata sau depozitarea la rece timp de maximum 7 zile.

Etapa a

procesului de
monitorizat

De ce trebuie sa fim precauti?

Actiuni preventive

Verificarea/Monitorizarea

procedurilor

Actiuni corective

Cautarea (culesul
la tara)

M, C: Plantele pot fi contaminate
cu pesticide si cu alti poluanti
chimici.

Adunati plantele din zone unde se
stie ca nu exista contaminare. Nu
adunati plante strivite la pamant
sau din noroi, plante rupte si nici
de pe marginea drumurilor
circulate.

Examinare vizuala.

Selectarea atentd a locurilor

si a calitatii plantelor
culese.

Nu luati plantele
rupte sau murdare
sau pe cele aduse
din zone cu igiend
indoielnica.

M, C: Dezvoltarea de mucegaiuri
sau de micotoxine daci nu au fost
culese uscate.

Mergeti la cules in zile fara
ploaie.

Examinare vizuala si
mirosire.

Nu luati plante care
nu sunt uscate.

Depozitarea
plantelor

M, C: Dezvoltarea de micotoxine
dacd nu se depoziteaza intr-un loc
uscat.

Depozitati in loc uscat.

Examinare organoleptica:

culoare si aroma.

Dati la 0 parte
plantele care nu sunt
uscate sau pe cele cu
aspect si miros
indoielnice.

M, F: Contaminarea prin rozatoare
sau alti daunatori.

Depozitati ferit de daunatori.

Examinare vizuala.

Aruncati plantele
aduse din locuri n
care banuiti ca exista
daunatori.

Macerarea pentru
extragerea
enzimei

M: Contaminare microbiologica
prin apa folosita, igiena precara in
timpul manevrarii sau macerarea

Spalati-va pe maini inainte de
preparare. Folositi utilaje curate
si apa potabila, singurele potrivite

Vezi fila “Controlarea apei”

Producatorul trebuie
sa respinga orice
coagulant pe care 1l
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eXCesiva.

pentru producerea coagulantilor.
Timp recomandat: 4-8 ore

considera de o
calitate igienica
indoielnica.

Depozitarea

M: Pe un extract instabil din punct
de vedere enzimatic se pot
dezvolta bacterii patogene.

Folositi enzima imediat dupa
preparare sau in maximum 7 zile
daca este depozitata la racoare.

Examinare vizuala: culoare
maronie.
Masurarea temperaturii.

Aruncati solutiile
daca sunt mai vechi
de 7 zile sau pe cele
care nu au fost
depozitate in spatii
reci.

Aceasta sectiune se refera la adaosurile Tn lapte sub forma unor amelioratori alimentari din care fac parte aditivii, aromatizatorii alimentari si
enzimele precum si alte ingrediente ca ierburile sau condimentele, semintele si fructele. Adaosul de sare, culturi si coagulanti sunt tratate separat.

,ZAditivii' sunt substante care nu se consuma in mod normal ca alimente in sine dar care se pot adauga in alimente in scopuri tehnologice cum ar
fi conservarea; termenul nu trebuie confundat cu alte ingrediente care se adauga in lapte sau in coagul ca de ex. semintele, fructele, ierburile sau

condimentele.

Enzimele alimentare contin una sau mai multe substante capabile sa catalizeze o reactie biochimicd si se adaugd in alimente cu scopuri
tehnologice cum ar fi coagularea laptelui, inhibarea unei evolutii microbiologice (ex. Lisozima folositd la prevenirea asa numitului ,,defect de
crestere intarziat” care va fi incadrat la categoria aditivi pana cand cei din domeniu vor fi definitivat lista de enzime alimentare) precum si pentru
maturarea accelerata sau dezvoltarea de arome (ex. Lipaza). Desi sunt sursa de enzime, culturile microbiologice care se adauga la produsele
lactate nu sunt incluse n reglementarea UE.
Nu ar trebui puse pe piata alimente care contin:
i) Aditivi alimentari care nu respecta Reglementarea (CE) 1333/2008, modificata;

i) Enzimele care nu respecta Reglementarea (CE) 1332/2008; sau

iii) Aromatizatorii alimentari care nu respecta Reglementarea (CE) 1334/2008 si aromatizatorii de fum care nu respecta Reglementarea (CE)
1321/2013 de implementare a Reglementarii (CE) 2063/2003.
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Etichetele produselor cu amelioratori nu trebuie sd induca in eroare consumatorul (ex. sugerand cd un produs aromatizat cu fum lichid a fost
afumat pe cale naturala).

Etapa a De ce trebuie sa fim precauti? Actiuni preventive Verificarea/Monitorizarea Actiuni corective
procesului procedurilor

de
monitorizat

Adaosul de C: Folosirea de aditivi, enzime si Verificati daca Examinare vizuala. Retrageti din productie si
ingrediente si | adjuvanti tehnologici care nu sunt de uz | amelioratorii sunt de uz prelucrati din nou produsul
amelioratori | alimentar sau care nu sunt utilizati Tn alimentar si daca sunt Masurare atenta a cantitatii | daca aditivul a depasit nivelul
conformitate cu indicatiile de folosire. potriviti pentru tipul de | de aditiv. admis (acolo unde exista). Daca
produs lactat. prin reprelucrare nu se poate
Respectati indicatiile de | Verificati conditiile de indeparta pericolul sau daca s-a
folosire si dozele depozitare si revizuiti data | folosit un aditiv nepermis
recomandate, si fiti de expirare (dupa caz). clasificati produsele ca
atenti la termenul de “necomestibile pentru consum
valabilitate al produselor uman”.
alimentare.
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M,C, F: Contaminarea laptelui sau a
produselor lactate cu ingrediente
contaminate (inclusiv amelioratori si
carbune folosit in interiorul sau la
suprafata anumitor branzeturi).

Ingrediente cum ar fi ierburile
cumpadrate din diverse §i variate surse
sau cele produse prin diferite metode cu
standarde variabile de practici de igiena
si de calitate microbiologica. In ierburile
uscate au fost identificate E. coli si
Salmonella.

Folositi doar
ingrediente obtinute de
la un furnizor cu
renume bun sau din
surse cunoscute a
caror marfa o puteti
verifica la livrare si
Tnainte de folosire.
Tratati termic mixurile
de ierburi sau fructele
daca nu le cunoasteti
sursa si nici conditiile
in care au fost culese.

Acoperiti-le si
depozitati-le in
conformitate cu
instructiunile
furnizorului.

Refuzati ingredientele
deteriorate sau expirate,
pe cele mucegdite sau cu
semne de infestare cu
daunatori. (1)

Certificat de conformitate si
instructiunile
producatorului.
Amelioratorii trebuie sa fie
conformi cu specificatiile
enumerate in
Reglementarea (CE)
231/2012.

Examinare vizuala.

Tn locul analizarii
ingredientelor, se pot face
verificdri in timpul
analizarii produsului in
cadrul activitatilor din
Planul de automonitorizare.

Aruncati ingredientul sau
produsul lactat preparat cu
acesta daca exista suspiciuni de
contaminare.

Refuzati ingredientul sau
amelioratorul alimentar daca
sun contaminati fizic si sesizati
furnizorul. Ganditi-va sa alegeti
un alt furnizor.

C. Ingredientele care ar putea contine
alergeni (cum sunt fructele uscate ce
contin Dioxid de sulf sau Lisozima
derivata din albusul de ou) pot
reprezenta un risc pentru consumatorii
susceptibili.

Ingredientele alergenice
enumerate n
Reglementarea (CE)
1169/2011 Anexa a ll-a
ar trebui facute
cunoscute
consumatorului fie Tn

Specificatiile furnizorului
de pe produs sau, folositi
ingrediente de origine
cunoscuta (ex. ierburi
cultivate si recoltate de
catre producator)

Produsele care contin alergeni
nedeclarati trebuie scoase de la
vanzare si reetichetate.
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lista de ingrediente fie
prin anuntul: "contine
(numele ingredientului
alergenic)" cand nu este
obligatorie Insiruirea
ingredientelor pe
produs.

(1) Vezi si BPI - Combaterea Daunatorilor .
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Desi sarea este un produs foarte sigur, trebuie totusi luate masuri de siguranta pentru
urmatoarele riscuri:

e Contaminare chimica cu poluanti precum cupru, plumb, mercur sau cadmiu.
e Contaminare fizica cu impuritati vizibile.
e Contaminare microbiologica in cazul saramurilor folosite pentru sararea branzei.

In ce priveste contaminarea microbiologica, trebuie mentionat ca saramura nu este Sterila si
nici nu se poate astepta sa fie; pentru scopuri tehnologice, se poate accepta existenta unei
microflore complexe care sd contribuie si la siguranta saramurii.

Cum se poate evita contaminarea?

Sarea trebuie sa fie intotdeauna de buna calitate, adecvata pentru uzul alimentar. Urmatoarele
masuri ar trebui luate, in functie de riscul si tehnologia din gospodarie/mini-intreprindere:

e Pericolele fizice pot fi evitate prin examinarea vizuald a sarii pe parcursul operatiunii
de sarare si prin indepartarea eventualelor particule anormale. Daca exista suspiciuni
de contaminare cu stica sau metal, atunci sarea nu trebuie folosita.

e Pericolele microbiologice (din saramura) pot fi evitate prin:

o Folosirea de apa potabila.(1)

o Depozitarea saramurii intr-un recipient curat. Acolo unde recipientul nu poate fi
amplasat in zonele de productie sau de maturare, si in zonele unde se considera ca
poate avea loc fenomenul de contaminare (ex. in afara cladirii) Se poate acoperi
recipientul cu un capac.

o Mentinerea unei temperaturi acceptabile si adecvate tehnologiei folosite.

o Adaugarea de sare si amestecarea dupa fiecare folosire.

o Indepirtarea regulati a particulelor in suspensie. Pentru a reduce frecventa de inlocuire
a saramurii ar putea fi foarte utile filtrele cu pamant si pe baza de diatomee.

o Schimbarea completa sau partiald a saramurii in functie de frecventa utilizarii ei, de
concentratia de sare si de cerintele de temperatura.

Nu se recomanda pasteurizarea Saramurii deoarece acest fapt ar putea distruge organisme
importante de maturare care sunt arme bune impotriva contaminarii stratului de suprafatd cu
bacterii patogene putdnd, de asemenea, inhiba insdsi contaminarea saramurii cu agenti
patogeni toleranti la sare. In plus, saramura poate coroda vasele pentru pasteurizare la
temperaturi mari in scurt timp, HTST ( High Temperature Short Time).

In plus fatda de masurile de mai sus, unii producatori pot aplica masurile, sau pot folosi
controalele de mai jos — desi unele dintre ele ar putea sa nu fie adecvate tehnologiei
brénzeturilor:

o Mentineti o concentratie a sarii de >19,5° Baumé (echivalent cu 21% wi/v)
pentru a limita dezvoltarea majoritatii agentilor patogeni halotoleranti (Listeria
si Stafilococi Coagulazo-Pozitivi).
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SARAREA

o Avand in vedere ca pH-ul celor mai multe saramuri este mai mare decét nivelul
cerut (in absenta altor factori), pentru a fine sub control fenomenul de
dezvoltare a agentilor patogeni, unii producatori monitorizeaza saramura
pentru a se asigura ca este conforma cu valorile recomandate pentru tehnologia
si reteta pe care le folosesc.

(1) Vezi BPI - Calitatea apel
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Etapa a
procesului de
monitorizat

Depozitarea in
spatii de
prezentare,
pastrare, spatii
reci etc.
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DEPOZITAREA S| TRANSPORTUL PRODUSELOR

De ce trebuie sa fim precauti?

M: Contaminarea produselor
neambalate cu microorganisme
patogene in timpul manevrarii.

Actiuni preventive

Purtati haine curate de protectie si
spdlati-va bine pe maini.

Verificarea/Monitori
zarea procedurilor

Examinare vizuala.

Actiuni corective

Daca devine obicei,
reinstruiti personalul.

M, F: Contaminarea produselor
neambalate (mai ales in stare
proaspata) cu microorganisme sau
corpuri straine de pe pereti si/sau
rafturile etajerelor sau camarilor.

Pastrati toate utilajele si spatiile de
lucru in conditii bune de igiena.
Asigurati intretinerea aparaturii cu o
frecventa adecvata.

Nu lasati deschise usile spatiilor de
depozitare mai mult decét trebuie.

Examinare vizuala.

Inlocuiti utilajele defecte.
Improspatati camarile cand
nu pot fi mentinute la un
standard multumitor.

M, F: Contaminare incrucisata intre
produsele depozitate.

Nu permiteti ca produsele ambalate sa
intre Tn contact cu cele neambalate.
Indepartati produsele stricate sau
deteriorate si orice alte elemente
inutile.

Examinare vizual3.

Reglati temperatura pentru a
ajunge la cea corecta.
Grupati si depozitati
produsele cum trebuie.

M: Unele produse proaspete sunt
foarte sensibile la dezvoltarea de
bacterii nocive daca temperatura este
prea ridicata.

Imediat dupa producere si maturare,
puneti produsele 1n spatii reci la
temperatura corecta.

Examinare vizuala.
Controlarea
temperaturii.

Reglati imediat pentru a
obtine temperatura corecta.
Indepartati produsele stricate
sau deteriorate

Incarcarea

M, F: Contaminare fizica si/sau
microbiologica cu microorganisme
nocive din:

Protejati produsele neambalate ca sa
nu fie contaminate (recipiente care se
pot spala si alte vase).

Examinare vizuala.

Aruncati produsele stricate
sau deteriorate si vasele
nepotrivite, murdare,
deteriorate.
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DEPOZITAREA S| TRANSPORTUL PRODUSELOR

Etapa a Verificarea/Monitori
procesului de De ce trebuie sa fim precauti? Actiuni preventive : Actiuni corective
- zarea procedurilor
monitorizat
- Mediul inconjurator Incarcati produsele numai in vehicule | Examinare vizuala. Curatati vehicolul Tnainte de
si containere proiectate special pentru fiecare incarcare.

asa ceva si care sunt intretinute Tn
stare buna, curate si/sau dezinfectate
n locurile unde trebuie.

- Alte alimente Evitati contactul dintre produsele Examinare vizuald. | Separai produsele aranjate
lactate ambalate sau neambalate cu cum nu trebuie.
alte alimente neambalate (produse din

DR Daci alimentele nu au fost
carne, peste, pasari, oud, legume)

separate, aruncati produsele
care au fost contaminate (ex.
cu zeama de la carne) si/sau
sunt suspectate de
contaminare.

- Timpul manevrarii Mentineti igiena personald la Examinare vizuala.
standarde ridicate. Spalati-va bine pe
maini.
Transportul M: DeZVOAItarea d‘? MICroorganisme | eabiliti care este temperatura maxima ContrOIare? Retrageti produsele
patogene in anumite produse fragile | acceptabili si asigurati-va cd la temperaturil. neconforme sau deteriorate.
si sensibile din cauza cresterii transport temperatura este mentinuta

Asigurati o temperatura
eficientd si adecvata in timpul
Folositi vehicule frigorifice dotate cu transportului.

cele necesare si in stare buna.

temperaturii Tn timpul transportului. totdeauna sub aceastd valoare.

Descarcarea in | M: Dezvoltarea de microorganisme - . .| Controlarea
spatiul | | duse fracile i Descarcati produsele repede si puneti- -

patiu patogene la unele produse fragile si le la temperatura adecvata temperaturii.
clientului sensibile la contaminare in timpul P '

Retrageti produsele
neconforme sau deteriorate.

48



Sectiunea a lll-a — Bune Practici de Fabricatie
DEPOZITAREA S| TRANSPORTUL PRODUSELOR
U IE Verificarea/Monitori

; Actiuni corective
zarea procedurilor

procesului de De ce trebuie sa fim precauti? Actiuni preventive
monitorizat

descarcarii. In cazul ca se livreaza produsele la mai
multi clienti e recomandabil sa se
pregiteasca containere separate pentru

fiecare client.
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si tArguri.
Etapa a

procesului de

VANZAREA DIRECTA

Fila BPF pentru vanzarea directa se refera la vanzarea direct catre consumatorul final facutd in magazinul producatorului, la piata sau la expozitii

De ce trebuie sa fim precauti?

Actiuni preventive

Verificarea/Monitor

Iza

Actiuni corective

monitorizat

Etalarea
produselor

M: Dezvoltarea de microorganisme
patogene in produsele sensibile la
cresterea temperaturii.

Pastrati o temperatura adecvata. La
vanzarea in exterior, protejati produsele
de soare, ploaie si praf.

rea procedurilor

Controlarea
temperaturii.

Retrageti produsele sau
gasiti o alta folosire
(schimbati scopul initial).

M, C, F: Contaminarea
microbiologica, chimica sau fizica a
produselor neambalate Tn mediul
inconjurator (praf, insecte, atingerea
oamenilor.)

Produsele proaspete neambalate trebuie
etalate in conditii care sa previna
contaminarea.

Examinare vizuala.

Retrageti produsele sau
returnati-le Tn camera de
maturare.

Curatati instrumentarul
murdar.

M, C: Contaminarea produselor in
spatiile de vanzare prin contactul cu:
mese, suporturi, rogojini, etichete de
pret, materiale decorative.

Folositi doar materiale curate.

Nu folositi aceleasi instrumente si
ustensile la produse lactate si la alte
produse alimentare vandute impreuna
cu ele (carnuri, oua, legume etc.).

Acolo unde poate avea loc contaminare
cu alergeni, se pot folosi ustensile
diferite pentru produse lactate diferite
pentru a se evita contaminarea
incrucisata cu alergeni.

Examinare vizual3.

Curatati ustensilele si
utilajele murdare si
inlocuiti-le pe cele
nepermis de invechite.

M: Contaminarea incrucisata a
produselor etalate unul langa altul pe
tejghea.

Evitati contactul dintre produsele
ambalate si cele neambalate.

Luati masuri pentru a evita
contaminarea incrucisata dintre
produsele lactate neambalate si alte

Examinare vizuala.

Retrageti produsele
neconforme. Reorganizati
prezentarea pe tejghea.
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VANZAREA DIRECTA

De ce trebuie sa fim precauti?

Actiuni preventive

produse alimentare (carne, oua, peste,
pasari.)

Verificarea/Monitor
iza
rea procedurilor

Actiuni corective

Véanzarea
produselor

M,F: In cazul vanzarii in magazinul
propriu, contaminarea de catre
clienti daca intra in zona de
productie.

Clientul poate intra in spatiile de
productie numai cu haine si incaltari de
protectie.

Examinare vizuala.

Restrangeti accesul
clientilor sau vizitatorilor.
Stabiliti reguli stricte de
vizitare.

M, F: Contaminare microbiologica
sau fizica de catre vanzator.

Respectati regulile de igiend, spalati
mainile. (1)

Examinare vizuala.

Instruiti din nou
personalul.

M,F: Contaminare prin ustensilele
folosite la vanzare: cutite, clesti de
taiat, cantare, calculatoare, pixuri
etc.

Luati masuri ca ustensilele sa fie bine
curatate (si/sau dezinfectate la nevoie)
dupa folosire. Cantariti produsele dupa
impachetare sau cantariti pe o foaie de
ambalaj.

Examinare vizuala.

Imbunatatiti procedurile de
curdtenie, instruiti din nou
personalul.

M, C, F: Contaminarea
microbiologica, chimica sau fizica
prin materialele de ambalaj si/sau
etichete care intra in contact cu
alimentele.

Depozitati materialele de ambalaj intr-
un loc uscat si curat, ferit de praf,
umiditate, daunatori si insecte.
Folositi doar materiale de ambalaj
aprobate pentru produsele lactate.

Examinare vizuala.

Aruncati ambalajele si/sau
etichetele deteriorate sau
murdare.
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Etapa a
procesului de
monitorizat

Tncheierea

Returnarea
produselor
nevandute la
fabrica
producitoare.

vanzarii la piata.
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VANZAREA DIRECTA

De ce trebuie sa fim precauti?

M, F: Contaminarea produselor
nevandute (mai ales a celor
proaspete) Tn timpul reambalarii
dupa vanzare.

M: Dezvoltarea de microorganisme
patogene in produsele fragile si
sensibile returnate la fabrica
nevandute.

Actiuni preventive

Reambalati mai intdi produsele cele mai
vulnerabile.

Inveliti bucitile de branzeturi (ex. cu
folie).

Curatati ustensilele cat de curand posibil
dupa vanzare.

Puneti produsele imediat intr-un spatiu
rece sau in camera de maturare.

Produsele lactate neambalate care au
fost scoase la vanzare nu trebuie sa
ajunga in contact cu celelalte produse

lactate din depozit/magazin.

Verificarea/Monitor
iza
rea procedurilor

Examinare olfactiva si
vizuala.

Actiuni corective

Revizuiti procedurile de
depozitare a produselor.
Retrageti produsele
neconforme sau stricate,
returnati produsele in
depozit sau in camera de
maturare, gasiti-le o alta
folosinta sigura.
Aruncati produsele
dezghetate sinu le
recongelati.

Vezi si: 1) BPI — Personalul: igiena generala, instruirea si sanatate

52




Sectiunea a IV-a — Analiza de risc pentru productia primara

PRODUCEREA $I DEPOZITAREA LAPTELUI LA FERMA

In aceasti sectiune se prezinta problemele de igiena legate de productia si depozitarea laptelui materie prima la ferma. Regulile de igiena au fost

stabilite in baza specificului laptelui de vaca, capra si oaie.
*Unele etape sunt deosebit de importante Tn cazul laptelui folosit pentru producerea lactatelor din lapte crud: aceste etape sunt marcate cu un

asterisc.

CL: Cerinta Legala

Etapa a De ce trebuie sa fim Actiuni preventive Verificare Actiuni corective
procesului de precauti?
monitorizat
Cresterea M: Riscul de Animalele de la ferme nu trebuie sa fie Registrul de 1a ferma | Retrageti laptele
animalelor contaminare a laptelui | bolnave de bruceloza sau, cu alte cuvinte, | trebuie tinut la zi: animalelor bolnave si a
cu bacterii care sunt prin lege aceasta boala nu este admisa la | Rezultatele testelor celor cu rezultate
patogene pentru om*. | cele trei specii principale producatoare | profilactice impuse pozitive la analize (din
de lapte. prin lege la animalele | productie si de la
Tot conform legii, la fermele de vaci nu | de la ferma si consumul uman).
trebuie sa existe tuberculoza. La speciile |rezultatele testelor
care pot contracta si ele tuberculoza, animalelor nou
turma trebuie supusi regulat la teste, introduse (test
conform unui plan de supraveghere obligatoriu) .

aprobat de autoritatea competenta.
Unde exista vaci in vecinitate, trebuie
facute analize de tuberculoza si la capre.
Trebuie luate masuri ca animalele nou
introduse Tntr-o turma, precum si
turmele cu care se intra in contact sa nu
fie bolnave.
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PRODUCEREA $I DEPOZITAREA LAPTELUI LA FERMA

De ce trebuie sa fim
precauti?

M: Rezistenta mai
scazuta la boli - in cazul
animalelor - generate de
conditii saracacioase de
adapostire sau de un
management/mediu
inadecvat sau saracacios.

Actiuni preventive

Asigurati suficienta ventilatie.

Asigurati un asternut bun si adaptat in
zonele de stabulatie (fatare, cladirea, tipul
de management al inventarului viu etc.)
Depozitati materialele de asternut, intr-0
zona uscata.

Hraniti animalele adecvat si echilibrat, in
conformitate cu nevoile lor.

Verificare

Examinare vizuala si
olfactiva a asternutului
si ambiantei din cladire.

Examinare vizuali a

starii fizice a animalelor.

Actiuni corective

Actiuni corective pentru
viitor: reglati ventilatia.

Revizuiti ratiile distribuite
si sfatuiti-va cu un
specialist.

M: Contaminarea laptelui
cu excretie substantiala
de bacterii Tn mediul
inconjurdtor sau prin
trecerea directa a
bacteriilor in lapte.*

Izolati animalele bolnave.

Tratati animalele cu simptome de boala,
mai ales:

- in zona genitala

- la sistemul digestiv (enterita cu diaree si
febra)

- pentru secretii mamare (inflamarea
mameloanelor din cauza ranilor/leziunilor
de mastita, aspect anormal al laptelui)
Tratati animalele care au pe mameloane
fisuri, pete, rani sau alte leziuni vizibile.

Examinarea vizuala a
animalelor si/sau
controlarea temperaturii
animalelor, si/sau
palparea, si/sau parerea
veterinarului si/sau
analize.

Actiuni corective
imediate: retrageti laptele
animalelor bolnave.
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PRODUCEREA $I DEPOZITAREA LAPTELUI LA FERMA

Etapa a
procesului de
monitorizat

precauti?

M: Contaminarea pielii
mameloanelor cand
animalele sunt Tn
adapost/interior.*

De ce trebuie sa fim

Actiuni preventive

Asigurati adaposturi adecvate, mai ales
zonele de odihna si fie curate si uscate,
potrivite pentru numarul animalelor si tipul
de constructie.

Intretineti cu regularitate zonele de asternut
si de miscare, mai ales acolo unde se
folosesc paie:

-Puneti destule paie pe jos.

-Schimbati regulat asternutul.

Curatati regulat padocul vacilor.

Evitati umiditatea excesiva din jurul zonelor
de adapare situate In zonele de somn.

Tineti sub control prezenta pasarilor de
curte si a altor pasari precum si a parazitilor
in adaposturi si in zonele de muls.

Nu puneti in asternut deseuri de siloz.

Verificare

Examinarea vizuala a
curateniei asternutului si
ugerelor.

Actiuni corective

Actiuni corective
imediate: vigilenta
suplimentara cu igiena in
timpul mulsului.

Actiuni corective n viitor:
pentru adapost, Curdtarea
asternutului si/sau
folosirea unor cantitati
generoase de paie.

Corectati masurile
deficiente de combatere a
daunatorilor.

Daca animalele sunt scoase la pascut
asigurati intretinerea drumului de acces la
adapost.

Examinarea vizuald a
starii de curatenie a
drumurilor de acces.

Actiuni corective pentru
viitor: intretinerea
drumurilor de acces la
nevoie si/sau vigilenta in
ce priveste igiena in
timpul mulsului.
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PRODUCEREA $I DEPOZITAREA LAPTELUI LA FERMA

De ce trebuie sa fim Verificare

precauti?

Etapa a
procesului de
monitorizat

Actiuni preventive Actiuni corective

C: Animalele pot absorbi
accidental produse
nepotrivite (dezinfectanti,
insecticide, otrava pentru
sobolani) daca ling
suprafete ale unor cladiri,
sau utilaje tratate chimic
sau momeala.

Folositi doar produse autorizate in dozele
recomandate si conform instructiunilor de
folosire. Respectati durata recomandata
intre momentul aplicarii dezinfectantului si
cel al reintroducerii animalelor in cladire
si/sau in vehiculele de transport.

Examinare vizuala.

Actiuni corective
imediate: identificati
animalele 1n cauza si
cereti sfatul veterinarului.
Actiune corectiva pentru
viitor: mutati momelile in
alt loc.

Hranirea

M, C: Contaminarea
hranei cumparate (furaje)
cu bacterii patogene sau
cu micotoxine.

Verificati calitatea hranei la primire.
Utilajele folosite pentru transportarea hranei
trebuie curatate.

Examinare vizuala.

Actiuni corective
imediate: Nu acceptati
furajele.

M: Contaminarea
furajelor cu bacterii
patogene Tnainte de
recoltare.*

Lasati timp suficient, daca se poate
minimum 3 saptamani, intre data
imprastierii deseurilor animaliere si
momentul de recoltare a furajelor.

Tn cazul in care s-a inregistrat o
contaminare cu Salmonella in cireada de
vaci, nu impastiati deseurile sau le duceti la
camp si arati ca sa le ingropati imediat. Se
recomanda aplicarea unei proceduri de
dezinfectare Tnainte de raspandirea pe camp
eX. depozitati deseurile animaliere vreme de
doua luni fara alte adaosuri, sau fara sa
recurgeti la un alt proces de decontaminare.
Evitati imprastierea pe camp sau in livezi a
deseurilor rezultate de la pasari si porci, a

Monitorizare veterinara.

Actiuni corective
imediate: Tn perioada
necesara pentru
decontaminare, nu folositi
pentru furaje campurile
sau pasunile care sunt
potential contaminate.
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PRODUCEREA $I DEPOZITAREA LAPTELUI LA FERMA

De ce trebuie sa fim
precauti?

Actiuni preventive

apelor reziduale si a reziduurilor de
fabricatie.

Verificare

Actiuni corective

M: Contaminarea
animalelor prin hrana
contaminata.*

Maturati zilnic jgheaburile, coridoarele si
ieslele.

Pentru distribuirea hranei folositi unelte
curate.

Examinare vizuala.

Actiune corectiva
imediata: Nu distribuiti
hrana mucegaita, sub
standarde sau suspecta.

Hranirea cu
hrana uscata
(fan si
concentrate).

M: Contaminarea fanului
in timpul recoltarii, sau
conditiile de recoltare
care determina
dezvoltarea de agenti
patogeni, sau producerea
de micotoxine n timpul
depozitarii.*

In timpul recoltarii, aveti griji ca furajele sa
nu se amestece cu pamant: taiati la
inaltimea potrivita, evitati cuiburile de
cartita.

Recoltati fanul pe vreme uscata.

Examinare vizual3.

Actiune corectiva
imediata: Nu dati
animalelor niciun fel de
hrana stricata sau
suspecta.

Actiune corectiva pentru
viitor: reajustati indltimea
de taiere, revizuiti
conditiile de recoltare.

M: Contaminarea hranei
in timpul depozitarii.*

Pastrati fanul si concentratele astfel incat sa
fie ferite de vremea rea (ploaie, scurgeri de
suprafata, infiltratii).

Locul de depozitare a hranei pentru animale
sa fie departe de scurgerile de deseuri de la
ferma.

Asigurati-va ca hrana este protejatd contra

Examinare vizuala,
absenta emisiilor de
caldura.

Actiune corectiva
imediata: Nu dati hrana
contaminata.

Actiune corectiva pentru
viitor: Revizuiti conditiile
de depozitare si modul de
gestionare/depozitare a
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PRODUCEREA $I DEPOZITAREA LAPTELUI LA FERMA

De ce trebuie sa fim Verificare

precauti?

Etapa a Actiuni preventive Actiuni corective
procesului de

monitorizat

contamindrii de cétre: paraziti, pasari.

deseurilor.

Hranirea
Silozul si
balotii de
siloz

M, C: Contaminarea
silozului, a balotilor de
siloz Tn timpul
recoltarii, sau conditiile
de recoltare care permit
dezvoltarea de agenti
patogeni, sau
producerea de
micotoxine Tn timpul
depozitarii.*

In timpul recoltirii furajelor, aveti griji
sa nu se amestece cu pamant: inaltimea
taieturii sa fie bine reglata, cuiburile de
cartita sa fie distruse (iarba).

Aveti grija sa nu se amestece pamant in
timpul compactarii in groapa silozului.
Umpleti fiecare groapa de siloz in mai
putin de doua zile.

Compactati furajele atat cat trebuie si
inchideti gropile ermetic.

Recoltati hrana la nivelul de uscare
recomandat pentru tipul de furaj si de
depozitare: siloz sau baloti
ambalati/inveliti.

Recoltati furajele cind au un nivel
suficient de zahar astfel incat sa poata
fermenta bine: alegerea speciilor de
furaje, recoltarea in stadiul si la timpul
potrivit.

Examinare vizuala.

Actiune corectiva
imediata: nu folositi
niciun fel de hrana
stricata sau suspecta.
Actiuni corective in
viitor: reglati inaltimea
de taiere, revizuiti
conditiile de recoltare.
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Etapa a
procesului de
monitorizat
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PRODUCEREA $I DEPOZITAREA LAPTELUI LA FERMA

De ce trebuie sa fim
precauti?

M: Contaminarea
hranei (siloz, balotii de
siloz etc.) aflate Tn
depozitare.*

Actiuni preventive

Aveti grija sa nu se amestece pamant in
timpul compactarii in groapa de siloz. Nu
deschideti gropile imediat — daca este
posibil, cel putin 3 saptamani.

Pentru ca sa nu se declanseze un al doilea
proces de fermentatie aveti grija sa
asigurati un ritm optim de consum si
nivelati suprafata gropilor de siloz.

Verificare

Aspectul silozului.
Absenta emisiilor de
caldura.

Actiuni corective

Actiune corectiva
imediata: nu folositi
hrana contaminata.
Actiuni corective in
viitor: Revizuiti procesul
de productie in siloz.

Luati masuri ca balotii ambalati/inveliti
si materialele de acoperire a silozurilor
sa fie in stare buna.

Examinare vizuala.

Actiune corectiva
imediata: Reparati
imediat acoperitorile
silozurilor.

Hranirea
Pascutul

M: Contaminarea
mameloanelor daca nu se
asigura conditii
adecvate.*

Luati masuri daca se deterioreaza anumite
zone unde animalele stau impreuna (zone
de odihna, de adapare etc.)

Examinare vizuala.

Actiune corectiva
imediata: acolo unde se
poate, mutati zonele
comune pentru animale,
duceti animalele la alte
pasuni, folositi in interior
furaje si/sau fiti vigilenti
la igiena din timpul
mulsului.

M: Contaminarea ierbii
de pasunat cu bacterii
patogene prin
impragtierea de
ingrasdminte de la ferma,
de scurgeri, reziduuri de
la fabricile de purificare a

Respectati distanta in timp necesara intre
imprastierea Ingrasamintelor si pasunat
(minimum trei saptamani).

Nu neglijati scurgerile de reziduuri care se
indreapta spe zonele de pasunat.

Actiune corectiva
imediatd: mutati animalele
la altd pasune.
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Etapa a De ce trebuie sa fim Actiuni preventive Verificare Actiuni corective
procesului de precauti?
monitorizat

apei reziduale.*

C: Reziduurile de Respectarea strictd a timpului de pauza Pastrati un registru cu | Actiune corectiva
produse de protectic a recomandat de fabricant intre raspandirea | informatiile legate de imediata: schimbati
plantelor de pe iarba din | produsului de protectie peste plante si tratamentele de protectie | temporar pasunea/ nu
pasuni, acolo unde nu se | folosirea pasunii. a plantelor. folositi laptele.

respecta indicatiile de
folosire a produsului.

Fatarea M: In caz de avort, Indepartati imediat din apropierea Analiza fetusului. Actiune corectiva
posibilitatea de animalelor fetusii si placentele si cereti imediata: Urmati
contaminare a altor sfatul veterinarului. recomandarile
animale. * Tn diferitele State Membre, declararea veterinarului.

avortului poate fi impusa prin lege.
Daca e posibil, animalul trebuie pus n

carantina.
M: Posibilitate de infectie | Creati conditii ca fatarea sa se desfasoare pe | Examinare vizuala. Actiune corectiva in
mamara in timpul un asternut curat. viitor: Imbunatatiti igiena
fatarii.> in zona de fatare.
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Etapa a De ce trebuie sa fim Actiuni preventive Verificare Actiuni corective
procesului de precauti?
monitorizat
Mulsul M: Contaminare Examinarea si intretinerea regulata a Data si rezultatul Actiune corectiva
determinata de o stare masinilor de muls de catre fermier sau de reviziei masinilor de imediata: tratati si ingrijiti
proasta a mameloanelor.* | catre un inspector calificat. muls. mameloanele.
Evitati tehnicile agresive de mulgere care Examinare vizuala si Actiune corectiva in
sporesc riscul de slabire a sistemului natural | auditiva. viitor: chemati o persoana
de aparare a mamelonului. calificata sa verifice
Nu lasati sa intre aer cand montati si Examinare vizuald a lor | masina de muls.
demontati cupele: inainte si dupa muls.
— anulati vidul format in interior inainte de Asigurati asistenta in
a scoate cupele; timpul mulsului.

— limitati picurarea laptelui in exterior
precum si mulsul excesiv.

M: Contaminare Curatati masina de muls dupa fiecare Examinare vizuala, Actiuni corective in
determinata de o mulgere. La sistemele robotizate de muls | respectarea procedurii |viitor: schimbati
proasta curitare a (vaci) se recomanda (pentru laptele crud) | de curatare si procedura de curatare.
masinii de muls.* sa fie curatate de trei ori pe zi. dezinfectare (unde este
cazul).
M: Contaminare Mulsul trebuie sa se desfiasoare in Examinare vizuali a | Actiune corectiva
datorata mameloanelor |conditii de igiena. Curitati si dezinfectati | mameloanelor. imediata: spalati
murdare.* dupa fiecare spilat carpele folosite mameloanele din nou.
pentru curatarea ugerelor sau folositi
alte carpe. Limitati contaminarea pielii Revizuiti procedurile de
mameloanelor de la mainile mulgitorului curatare a zonelor de
prin spalarea mainilor inainte de muls. muls si a mameloanelor.
Asigurati suficienta lumina la locul de .
muls. La mulsul robotizat al
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Etapa a De ce trebuie sa fim Actiuni preventive Verificare Actiuni corective
procesului de precauti?
monitorizat

Cand stoarceti primii stropi de lapte din vacilor: animalele
mamelon (pentru curitarea trebuie sa fie curate.
mameloanelor) colectati-i intr-un vas Revizuiti procedurile de
separat. curatare a
La vaci, spalati si stergeti bine mameloanelor.

mameloanele Thainte de muls.

In spatiul de muls, aveti grija ca zona de
asteptare sa fie curata la inceputul
mulsului.

—Asigurati-va ca platforma de muls este
curata in timpul mulsului.

— Curitati boxele dupa fiecare muls.

La mulsul vacilor in grajd: asigurati
curatarea si evacuarea excrementelor
Tnainte de muls.

Pentru mulsul in exterior:

- Asigurati-va ca animalele de muls au
suficiente zone curate §i uscate ca sa se
aseze si ca mameloanele sunt cat de
curate posibil.

- Pastrati zonele din jurul celei de muls
cat se poate de curate si fara noroi,
instaland boxe de piatra/beton sau
schimband des locul masinii de muls.

La mulsul robotizat (vaci): zona de muls
trebuie sa fie curata. Asigurati-va ca
sistemul de curitare functioneaza corect
si verificati-i eficienta/randamentul.
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De ce trebuie sa fim
precauti?

Etapa a
procesului de
monitorizat
M: Contaminarea laptelui

din cauza mansoanelor
care se desprind in timpul
mulsului*.

Actiuni preventive

Mulsul trebuie sa se desfasoare intr-o
atmosfera de calm.

Verificare

Actiuni corective

Cand se intampla, curatati
mansoanele hainte de a le
reinstala.

M: In caz de mastita
clinica in grupul de
animale, contaminare
incrucisata intre animale
si contaminarea laptelui.*

Daci exista banuiala, inspectati mai intdi
prima cantitate de lapte luata din
mameloanele animalelor.

Daci este posibil, evitati administrarea de
tratamente la animale Tn timpul mulsului.

Examinare vizuala a
animalelor, a ugerelor si
a laptelui

Actiune corectiva
imediata: Mulgeti separat
animalele care sufera de
mastita clinica.

Nu folositi acest lapte.

M: Contaminarea
laptelui cauzata de
infectie mamara.*

A se vedea mai sus:

- Pastrati mameloanele animalelor n
stare buna: verificarea si intretinerea
masinii de muls.

- Igiena mulsului si starea de curitenie a
masinii de muls.

- Evitati contaminarea incrucisata intre
animale.

Testul de Mastita
California (CMT)

Sau spatii individuale
Sau orientati-va dupa
indicatorii clinici,
conditia ugerului, a
mameloanelor si
nivelul de inflamare. *

Actiune corectiva
imediata: Tratati sau
optati pentru
sacrificarea animalelor
in cauza.

C: Contaminarea
laptelui din cauza
curatirii precare a
masinii de muls sau in
timpul dezinfectiei.

Respectati conditiile de folosire a
produsului (produs de curitenie
autorizat dozajul, clatirea etc.)

Examinare vizuala.

Actiune corectiva in
viitor: schimbati
procedura de curatare
sau pe cea de dezinfectie

C: Contaminarea
laptelui cu dezinfectant
pentru mameloane.

Respectati conditiile de folosire a
dezinfectantului.

Examinarea vizuala.

Actiune corectiva
imediata: Curatati sau
stergeti mameloanele.
Actiune corectiva in
viitor: schimbati
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De ce trebuie sa fim Verificare Actiuni corective

precauti?

Etapa a Actiuni preventive
procesului de

monitorizat

procedura de
dezinfectare.

C: Prezenta in lapte a
reziduurilor de
medicamente de uz
veterinar.

Tn cazul tratarii animalelor cu
medicamente de uz veterinar, urmati
reteta/indicatiile de administrare si
separati laptele animalului sub tratament
n perioada de izolare a sa.

Pastrati informatiile despre animalele
tratate, data finalizarii tratamentului si
durata de izolare a lor.

Registru de evidenta
sanitara.

Reteta de
medicamente.

Perioada
dintre doua
lactatii

M: Contaminarea laptelui

determinata de infectiile
mamare prezente la
reinceperea lactatiei.™

CMT

Sau spatiu individual
Sau luarea in
considerare a
indicatorilor clinici, a
starii ugerului — nivelul
de inflamatie — si a
mameloanelor.

Actiune corectiva
imediata: Tratati
animalele suspectate de
infectie In timpul
perioadei fara lactatie /
sacrificati animalele in
cauza

C: Prezenta unor
reziduuri de antibiotice
la reinceperea lactatiei.

Respectati cu strictete recomandarile
veterinarului si reteta.

Interval intre data
tratamentului si data
fatarii si intre prima
lactatie si prima
folosire a laptelui;
registru de evidenta
sanitara

Actiune corectiva
imediata: Daca
intervalul de timp este
prea scurt, separati
laptele sau verificati sa
nu fie reziduuri
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PRODUCEREA $I DEPOZITAREA LAPTELUI LA FERMA

De ce trebuie sa fim
precauti?

Actiuni preventive

Verificare

Actiuni corective

monitorizat
Apa M: Contaminarea apei de | Limitati contaminarea apei cu excremente. Examinare vizuala. Aruncati apa murdara,
baut Curatati regulat jegheaburile pentru adapat curatati jgheaburile pentru
si vasele folosite la transportarea apei. adapat si vasele de
transport, dezinfectati-le
daca este nevoie.
Schimbati jgheaburile
pentru adapat sau mutati-
le in alt loc. Tratati apa.
M: Contaminarea Respectati recomandarile din capitolul
utilajelor prin apa BPI — Calitatea apei.
folosita la curatirea
lor.*
C: Contaminarea apei de | Respectati reglementarile, indicatiile de Actiune corectiva in
baut si a utilajelor prin folosire a substantelor pentru tratarea apei viitor: revizuiti sistemul
intermediul apei de (produsele sa fie autorizare, dozajul de tratare a apei.
limpezit contaminate. respectat).
Transferarea | M, F: Contaminarea Folositi utilaje curate, etanse si inchise cu | Examinare vizuala. Revizuiti procedura de
laptelui la laptelui prin utilaje capac. Daca se folosesc putinee, acestea curitare.
zona de (linia de lapte, putineele |trebuie acoperite pentru a se preveni
prelucrare. etc.) contaminarea laptelui.
Asigurati-va ca utilajele sunt in stare Examinare vizuald si | Inlocuiti orice element
buni: mai ales elementele de cauciuc auditiva. din cauciuc sau tevile
cum ar fi garniturile. deteriorate.
Filtrarea M, F: Contaminarea prin | Asigurati-va ca filtrele sunt montate corect. | Examinare vizuala. Schimbati filtrul.

intermediul utilajelor.

Utilajul de fixare trebuie sa fie curat:
curatarea filtrelor fixe sau (acolo unde
existd) scoateti filtrul demontabil dupa
fiecare muls (inainte de a-1 curata),
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PRODUCEREA $I DEPOZITAREA LAPTELUI LA FERMA

De ce trebuie sa fim
precauti?

Actiuni preventive

inlocuiti-I cu un filtru nou Tnainte de
urmatorul muls.

Verificare

Actiuni corective

M : Prezenta in lapte a
agentilor de contaminare
care contribuie la
incarcarea cu bacterii.

Laptele trebuie filtrat in timpul mulsului sau
imediat dupa aceea, in cazul mulsului
manual.

Examinare vizuala.

Revizuiti practicile de
lucru

Depozitarea la
rece

M, F, C: Contaminarea
laptelui Tn timpul
depozitarii.

Laptele trebuie depozitat imediat dupa
mulgere, Intr-un loc curat (curatat cu
regularitate) si in vase curate si acoperite.
Protejati zona de insecte si paraziti. Nu
depozitati produse nepotrivite sau alte
materiale/instrumente in zona de depozitare.
n cazul mulsului in exterior si la munte,
recipientele de depozitare si transport
trebuie acoperite imediat pentru a se
preveni contaminarea fizica: insecte, praf,
becuri etc.

Examinare vizuala.

Revizuiti procedura de
curatare.

Revizuiti planul de
combatere a daundtorilor.
Reganditi modul de
organizare a spatiului.

M : Dezvoltarea de
bacterii patogene in
timpul depozitarii.

Tn general (cu exceptia CL - a se vedea
cerintele din reglementiri), depozitati
laptele Tn mediu frigorific la:

- 8°C maximum in cazul colectarii zilnice
- SAU 6°C maximum daca colectarea nu
este zilnica.

Laptele trebuie racit la aceasta
temperatura in 2 ore.

n cazurile in care laptele este ricit intr-
un rezervor frigorific, inldturati cu

Termometru

Reglati temperatura
vaselor de depozitare.
Unde este cazul,
verificati daca utilajul de
refrigerare functioneaza
corect.

66




Sectiunea a IV-a — Analiza de risc pentru productia primara

PRODUCEREA $I DEPOZITAREA LAPTELUI LA FERMA

De ce trebuie sa fim
precauti?

Etapa a
procesului de
monitorizat

Actiuni preventive

regularitate praful de pe condensator.

Verificare

Actiuni corective

C, M: Contaminarea
laptelui prin utilaje.

Curatati si/sau dezinfectati dupa golire cuva
si clatiti cu apa de calitate buna interiorul
vasului de depozitare a laptelui si vasele
folosite la transportarea lui.

Respectati reglementarile si indicatiile de
folosire a substantelor de tratare a apei
(produse autorizate, dozajul)

Examinare vizuala.

Schimbati procedura de
curatare si/sau dezinfectie.

Revizuiti sistemul de
tratare a apei.

C: Contaminarea
laptelui prin folosirea
dezinfectantilor si/sau a
produselor de curitenie

Respectati conditiile de folosire a
produsului (produs autorizat, doza,
clatirea etc.)

Examinare vizuala.

Schimbati procedura de
curatare si/sau
dezinfectie

Pentru mai multe informatii, vezi filele: BPI - Igienizarea, BPI - Dezinfectia, BPI — Combaterea daunatorilor, BPI — Calitatea apei
(CL) 853/2004 — Laptele trebuie racit imediat la

MASURA DE

. o A N
maximum 8°C in cazul colectarii zilnice T

- SAU maximum 6°C daca colectarea nu este zilnica.
Exceptii: laptele este prelucrat in 2 ore de la muls; derogare obtinutd din motive de tehnologie. De asemenea, in cazurile n care laptele trebuie sa
respecte criteriile de reglementare (numaérul de celule somatice si numarul total de bacterii)"
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Aceasta sectiune se refera la modul de achizitionare, colectare si depozitare a laptelui acolo unde acesta se cumpara si la tratarea termica a
laptelui fie ca este cumparat sau prelucrat la sursa.
CL = Cerinta Legala

Etapa a
procesului de

monitorizat

Aprovizionar
ea
(Procurarea
necesarului de
lapte prin
cumpadrare)

De ce trebuie sa fim precauti?

C, M, F: Acolo unde laptele nu
provine de la animalele proprii ale
celui care prelucreaza laptele,
responsabilitatea controldrii igienei
laptelui revine producétorului. Cel
care prelucreaza laptele trebuie sa
instituie controale/verificari pentru a
se asigura ca laptele furnizat are un
standard de igiena corespunzator si
ca nu contine reziduuri de
medicamente de uz veterinar.

Actiuni preventive

Examinarea vizuali si regulata a
fermei furnizoare de catre
producitorul de branza. Trebuie
vazut daca practicile de igiena
respecta recomandarile de la
“Analiza de riscuri la productia
primara”. (1)

Examinarea registrelor cu medicatia
veterinara administrata, a celor de
monitorizare de rutina ca
numararea celulelor somatice si
determinarea gradului de
contaminare bacteriana precum si a
registrelor cu rezultatele
verificarilor ficute pentru
tuberculoza sau bruceloza.

Acolo unde se foloseste lapte
cumpaérat pentru producerea
lactatelor cu un grad ridicat de
sensibilitate tehnologica (ex.
branzeturi moi cu mucegai la
exterior si produse din lapte

crud), verificarea modului de
respectare a standardelor de igiena

_Procedura de
verificare/monitorizar
e

Monitorizarea de rutina

a laptelui la ferma in ce
priveste numarul
celulelor somatice si a
celulelor somatice
(pentru laptele de vaca)
in conformitate cu (CE)
853/2004.

Verificati registrele
fermei pentru a avea
garantia cd nu exista
reziduuri de antibiotice
n lapte. Pentru a avea
confirmarea faceti 0
analiza adecvata pentru
antibiotice.

Verificati rezultatele
monitorizarii oficiale
pentru Tuberculoza sau
Bruceloza.

Actiuni corective

Operatorul economic din
sectorul alimentar trebuie sa
informeze autoritatea
competenta si sd ia masuri
pentru corectarea situatiei, in
cazuri precum cele de mai jos:

e Imbunitatiri ale gradului
de igiena a laptelui crud
la nivelul producatorului.

e Schimbarea furnizorului
de lapte.

e Pasteurizarea.

e Producerea de branza cu
timp de maturare de cel
putin 60 de zile (ex. oi si
capre in urma
imbolnavirii cu
bruceloza)

e Refuzarea lotului de lapte
in caz ca este contaminat
cu medicamente de uz
veterinar sau cu alte
substante pentru care
existd o specificatie MRL
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la ferma trebuie facuti mai
frecvent. Acesta este un element
foarte important mai ales pentru
noile intreprinderi de prelucrare a
laptelui.

Transportul C: Contaminarea cu reziduuri de Vasele sa fie folosite doar la Examinare Refuzati laptele daca aveti
laptelui produse chimice de curatare sau de transportul produselor alimentare si sa | organoleptica inainte de |suspiciuni ca este contaminat.
dezinfectanti reprezintd un pericol fie clatite conform reglementarilor prelucrare.
chimic pentru consumator si poate legale de curatare si dezinfectare.
inhiba culturile starter.
Transportul M: O curatare insuficienta a O foarte buna curatare a putineelor si | Examinare vizuala. Revizuiti procedura de
laptelui. putineelor sau bidoanelor de lapte bidoanelor dupa folosire. curatare si/sau dezinfectie.

Depozitarea.

Etapa a
procesului de
monitorizat

poate permite bacteriilor patogene sa
supravietuiasca si sa formeze un strat
biologic rezistent la dezinfectie.

De ce trebuie sa fim precauti?

Actiuni preventive

Procedura de
verificare/monitorizar

e

Daca se repeta, actualizati
instruirea producatorilor de
branza.

Actiuni corective
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Transportul
laptelui.
Depozitarea.

M: Dezvoltarea de bacterii patogene

Trebuie pastrat lantul rece astfel
incat laptele sa nu depaseasca 10°C
la sosirea in locul de prelucrare, cu
exceptia situatiilor in care laptele
este prelucrat in doui ore de la
finalizarea mulsului, sau in care,
autoritatea competenti autorizeaza
0 temperatura mai mare din motive
de tehnologie (LR).

La sosire: verificarea
temperaturii §i a
timpului scurs de la
muls.

Daca laptele este transportat
dupa racire, refuzati laptele
care depaseste 10°C la sosire
— cu exceptia situatiilor in
care exista aprobarea
anterioara a autoritatii
competente.

MASURA DE
FLEXIBILITATE

F: Contaminarea fizica a laptelui In
timpul transportului.

Acoperiti vasele in timpul
transportului. Tn cazul in care se
considera potrivit, laptele poate fi
filtrat dupa transport.

Examinare vizual3.

Revizuiti procedura de
curdtare a putineelor si
bidoanelor precum si
instruirea personalului, la
nevoie.

Tn lapte se pot dezvolta bacterii
patogene dacd temperatura scapa de
sub control sau daca laptele nu este
prelucrat in patru ore de la receptia la
locul de prelucrare.

Laptele sa fie racit la <6°C daca nu se
prelucreaza in patru ore, cu exceptia
situatiilor in care autoritatea
competenta autorizeaza o temperatura
mai mare din ratiuni de tehnologie.
(LR)

Temperatura sau timpul
scurs de la sosirea
laptelui pana la
prelucrarea lui.

Refuzati laptele care nu a fost
pastrat conform limitelor din
reglementari sau conform
exceptarilor autorizate.
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Pasteurizarea

Prezenta bacteriilor patogene 1n
laptele crud sau folosirea de:

(RL) Laptele pasteurizat in
conformitate cu unul dintre

Monitorizarea duratei si
a temperaturii de

Laptele care urmeaza sa fie
pasteurizat si la care nu sunt
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e Lapte de vaca sau bivolita furnizat
de la o cireada care nu are statutul
oficial de indemn de tuberculoza
sau de oficial indemn de
bruceloza.

e Laptele de oaie sau capra provenit
de la turme care nu au statut
oficial de indemn de bruceloza si
care este folosit la producerea de
branzd maturata Intr-o perioada
mai mica de 60 de zile.

urmatoarele procese si apoi racit
rapid la temperatura ceruta de
tehnologie:

1) Pasteurizarea joasa de lunga
durata — LTLT (in engleza Low
Temperature Low Time ) sau
Pasteurizarea in 'rezervor’;

2) Pasteurizarea medie de scurta
durata — HTST (in engleza High
Temperature Short Time );

3) O combinatie de timp si
temperatura corespunzitoare astfel
incat produsele sa aiba o reactie
negativa la testul cu fosfataza
alcalina - ALP (in engleza Alkaline
Phosphatase).

Asigurati-va ca in timpul
pasteurizarii LTLT se face
centrifugarea corect si ca este
acoperita cuva astfel incat tot laptele
sa fie supus tratamentului termic.

pasteurizare cu ajutorul
unui termometru
calibrat sau a unui
termograf. Acolo unde
se foloseste pentru
monitorizarea
temperaturii un
termometru calibrat fara
sd existe §i un
termograf, trebuie
consemnat iar
consemnarile trebuie
pastrate.
Limitele critice:
1) 63°C (30 minute)
2) 72°C (15 secunde)
3) Combinatii de
echivalenta pot fi
validate prin
demonstrarea faptului
ca exista o reactie
negativa la testul
ALP la laptele
pasteurizat $1 0
scadere la testul ALP
n timpul procesarii.
Exemple:
63,8°C (20 minute)
65,1°C (10 minute)
66,4°C (5 minute)

indeplinite cerintele specifice
referitoare la combinatiile de
timp si temperatura sau la care
verificarile sugereaza ca
pasteurizarea nu a reusit nu
trebuie folosite in consumul
uman fara o tratare
suplimentara.

La procesarea unei serii de
productie continuati incalzirea
pana cand se ajunge la durata
s1 temperatura necesare pentru
prelucrare. Tn cazul HTST,
reporniti procesul de Incélzire
pana cand se ajunge la durata
si temperatura de prelucrare
necesare.

Daca actiunea corectiva da
gres, trebuie sa renuntati la
lapte.
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Pasteurizarea

e Laptele de la animalele

asimptomatice sau de la alte

specii dintr-un efectiv de
animale la care s-a depistat
TBC sau Bruceloza si care
nu sunt tratate in vreun alt
fel pentru a se asigura
siguranta alimentara.

NB. Sub-pasteurizarea prin
tratament termic poate reduce
incarcatura bacteriana (mai
ales de bacterii coliforme, de
alterare si agenti patogeni
gramnegativi) dar nu
garanteaza absenta de agenti
patogeni grampozitivi (ex.
Listeria monocytogenes)

Pentru o buna functionare a
pasteurizatoarelor HTST sunt
necesare controale Tnhainte de
prelucrare (ex. temperatura &
setarea operatiunii de deviere a
fluxului de lapte), o buna
curatare si calibrare.
Debitul/durata trebuie
verificate ori de cate ori este
necesar pentru a avea siguranta
ca procesul se deruleaza corect.

S-ar putea ca pentru
smantana obtinuta prin
separare sa fie necesare
temperaturi mai mari pentru
obtinerea unui grad
echivalent de letalitate.

Verificarea — cu o frecventa
adecvata - a valorilor
limitelor critice se face prin
testarea periodica ALP.
Avand in vedere posibilele
complicatii Intdmpinate la
testare, aceasta se poate face
lunar sau nu chiar la fiecare
lot.

Punctele Critice de Control,
cum sunt combinatiile de
timp/durata si temperatura
la pasteurizare, trebuie
monitorizate i consemnate,
inclusiv fiecare actiune
corectiva intreprinsa si
rezultatele verificarii
procedurilor.

Asigurati-va ca temperatura la care
se face analiza esantioanelor supuse
la testul ALP este cea potrivita
pentru a se preveni reactivarea.
Esantioanele trebuie sa fie racite
rapid la <8°C si sa ramana la
aceasta temperatura in timpul
transportarii lor.

Avand in vedere nivelul scazut de
ALRP la laptele de capra, in unele
State Membre acesta nu este supus
testului ALP; in schimb, Tn alte
State Membre se cer dovezi ca
nivelul de ALP a scazut dupa
pasteurizare. Pe de alta parte,
laptele de oaie are un nivel mai
ridicat la testul ALP fata de laptele
de vaca. In cazul laptelui de vaci, o
reactie <350mU/L la testul ALP
este consideratd ca fiind negativa.

Este o buna practica sa se
investigheze din ce motive, in
anumite situatii, se accepta niveluri
peste cele tipice la unele efective de
animale (desi aceasta s-ar putea
datora schimbarilor stadiului de
lactatie, rasei sau numarului de
celule somatice).
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Pasteurizarea

Laptele poate fi contaminat
post-pasteurizare cu lapte
crud sau din cauza insuficientei
curatarii instrumentarului de
lucru cum ar fi uneltele
contaminate sau din cauza
murdaririi placilor sau
tuburilor instalatiei de
pasteurizare.

La pasteurizatoarele HTST,
murdarirea/imbacsirea
placutelor se poate detecta prin
pierderea capacitatii de control
a termostatului.

Nu lucrati cu lapte crud in
apropierea laptelui pasteurizat;
unde este posibil folositi un alt
spatiu sau lucrati in altd perioada
si curatati si dezinfectati uneltele
folosite atat la prepararea laptelui
clud cat si a produselor
pasteurizate.

Asigurati-va ca produsele de
curdtenie sunt folosite la
concentratia recomandata de
fabricant, la temperatura si durata
de actiune/contact adecvate. (2)

Unde exista suspiciuni cd laptele
crud a fost contaminat, laptele nu
trebuie folosit la consumul uman
fara alt tratament suplimentar.

Revizuiti procedurile de igienizare
si substantele chimice folosite.
Folositi substante care indeparteaza
depunerile de lapte Tn conformitate
cu instructiunile fabricantului.

1) Analiza de riscuri la productia primara

74

2) BPI - Igienizarea, BPI — Dezinfectia.




Sectiunea aV-a-PI

anuri HACCP

BRANZETURILE OBTINUTE PRIN COAGULARE LACTICA

Branzeturile facute predominant prin coagulare lactici se bazeazd pe procesul de acidifiere care formeaza coagulul. Timpul de
acidifiere/coagulare poate fi de durata, ceea ce presupune mai multe ore, dar prin scaderea pH-ului se impiedica dezvoltarea de bacterii patogene
n coagul. Ph-ul inregistrat dupa strecurare este adesea cu mult sub 4,60. In aceasta categorie se inscriu atit branzeturile proaspete sau nematurate
cat si altele care pot fi lasate la maturat. Daca valoarea pH-ului din branzeturile maturate poate creste, mai ales la nivelul crustei, pe parcursul
maturarii, branzeturile pot pierde din umiditate devenind mai tari, situatie in care se considera ca sunt mai putin sensibile din punct de vedere
tehnologic decét alte branzeturi maturate la suprafata.

Etapa a

procesului de
monitorizat

De ce trebuie sa fim precauti?

Actiuni preventive

Procedura de
verificare/monitorizare

Actiuni corective

Umplerea vanei

M, C: Contaminarea
microbiologica si chimica a
laptelui din utilaje si de pe
ustensile (vane, amestecatoare,
galeti, polonice etc.).
Instrumentarul murdar poate
contamina laptele cu bacterii
patogene. Reziduurile de agenti de
curdtare pot contamina laptele.

Luati masuri pentru ca
instrumentele de lucru sa fie
Tntotdeauna curate. Nu puneti
niciodata uneltele mici pe
jos.(1)

Examinare vizual3.

Repetati curatarea si/sau
dezinfectia. Clatiti bine cu
apa potabila. Faceti
amendamente la procedura
de curatenie. Daca o
problema se repeta luati in
considerare reinstruirea
personalului.(7)

Maturare
fara
inoculare

M: Dezvoltarea de bacterii
patogene: in lapte se pot afla
bacterii nedorite. Cand numarul
bacteriilor de acid lactic - LAB (in
engleza Lactic Acid Bacteria) este
scazut sau cand conditiile pentru
dezvoltarea lor sunt nefavorabile,
pot domina bacteriile patogene.

Unde este posibil, promovati
dezvoltarea LAB printr-o

buna ingrijire a animalelor (V.

fila despre producerea
laptelui). Folositi duratele si
temperaturile de maturare
potrivite pentru a promova
dezvoltarea suficient de
rapida a LAB. (2)

Experienta
producatorului de
branza: Examinare
organoleptica,
masurarea temperaturii,
a duratei si a procesului
de dezvoltare a
aciditatii.

Adaugati o doza de cultura
acidifianta. Respingeti
laptele suspect (gust, miros,
aspect). Reglati parametri de
productie (timpul,
temperatura). Daca se repeta
problema, imbunatatiti
practicile de productie sau
schimbati furnizorul de
lapte.
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Maturare M, C: Parametrii neadecvati de
cu procesare pot permite dezvoltarea
inoculare de bacterii patogene.

Mentineti temperatura, durata
si dozarea de cultura corecte.
Adaugati culturile de indata
ce este posibil.(3)

Experienta
producatorului de
branza: examinare
organoleptica,
masurarea temperaturii,
a duratei si a procesului
de dezvoltare a
aciditatii.

Reglati parametrii de
productie: durata,
temperatura, tipul si dozarea
culturilor.

M: Contaminarea laptelui in
timpul inocularii, din cauza
bacteriilor starter de calitate slaba
sau a manevrelor gresite ale
lucratorului.

De ce trebuie sa fim precauti?
Etapa a

procesului de

Folositi doar culturi starter de
origine cunoscuta (inclusiv
facute acasa) sau pe cele cu
certificat de conformitate si
care sunt pentru uz alimentar.
Lucrati cu ele cu grija.
Refuzati starterele cu miros,
culoare sau aspect suspecte
(3).

Actiuni preventive

Examinare vizuala si
organolepticd a
starterelor directe si a
celor in vrac.

Procedura de
verificare/monitorizare

Respingeti starterele inactive
sau pe cele al caror ambalaj
este deteriorat. Modificati
procedura de preparare a
starterului in vrac.

Actiuni corective

monitorizat

Adaugarea de M, C: Coagulantul poate fi
coagulant® si contaminat in timpul manevrarii si
incubarea depozitarii. Coagulantii pot

contamina laptele cu bacterii
patogene sau cu compusi chimici.

Folositi doar coagulanti de
origine cunoscuta (inclusiv
facuti in casa) sau coagulanti
cu certificat de conformitate
pentru uzul alimentar.
Lucrati cu grija. Refuzati
coagulantii cu miros, culoare
sau aspect suspecte.(4)

Examinarea vizuala si
organoleptica a
coagulantilor.

Refuzati coagulantii de
calitate indoielnica, cu
aspect sau miros anormale
sau pe cei cu ambalajul
deteriorat.

Modificati procedurile de
manuire si depozitare.
Schimbati furnizorul.
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M: O acidifiere lenta sau
insuficienta poate permite

dezvoltarea de bacterii patogene.

Mentineti durata si
temperatura conform
tehnologiei pe care o folositi.

Gel neted cu aspect
bun, cu miros, gust si
aroma
corespunzatoare.
Valori finale
recomandate: pH 4,5-
4,7 Tn timp de 24 de
ore.

Indepartati gelurile cu aspect
si miros indoielnic. Ajustati
parametrii de productie:
durata, temperatura, tipul si
dozarea culturilor.

Prelucrarea
coagului (Taiere,
amestecare,
incalzire,
scurgerea zerului)

M: Contaminarea coagului prin
intemediul mainilor si bratelor
lucratorilor.

Asigurati-va ca lucratorii au
mainile/bratele curate. Acolo
unde este cazul, se impune
folosirea manusilor de
protectie pentru acoperirea
leziunilor pielii.(5)

Examinare vizuala.

Spalati mainile/bratele.
Schimbati manusile de
protectie uzate. Daca situatia
se repeta luati in calcul
reinstruirea muncitorului.

M, C: Contaminare
microbiologica si chimica a
coagului cu ustensile prost
curatate (taietoare, cutite, unelte
de amestecat etc.)

Asigurati-va ca ustensilele
sunt intotdeauna curate. Nu
puneti niciodata piese
marunte direct pe jos.

Examinare vizuala.

Repetati curdtarea si/sau
dezinfectia. Clatiti cu apa
potabila de o calitate
rezonabild. Modificati
procedura de curdtare. Daca
situatia se repetd revizuiti
modul de instruire a
lucratorilor.

P: Contaminarea coagului prin
intermediul ustensilelor prost
intretinute sau deteriorate.

Luati masuri ca ustensilele sa
fie in stare buna.

Examinare vizuala.

Reparati sau inlocuiti
ustensilele stricate.

Aruncati lotul daca
suspectati 0 contaminare cu
metal ca urmare a examinarii
vizuale.
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procesului de

monitorizat
Tratamentele
coagului:
Formarea, Sararea
(8) Amestecarea,
Aditivii, (9)
Scurgerea
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De ce trebuie sa fim precauti?

M, C: Contaminare
microbiologica, chimica sau fizica
a coagului prin intermediul
tesaturilor folosite la branza, a
sacilor de scurgere si a formelor.

Actiuni preventive

Asigurati-va cd materialele,
sacii si formele sunt
intotdeauna curate. Nu
puneti niciodata piese
marunte direct pe jos. (1) (6)

Procedura de
verificare/monitorizare

Examinare vizual3.

Actiuni corective

Curatati si/sau dezinfectati
inca odata. Clatiti cu apa
potabila de calitate
acceptabila. Modificati
procedura de curatare. Daca
situatia se repeta revizuii
modul de instruire a
lucratorilor. Reparati
ustensilele si tesaturile
murdare sau uzate.

M, C, F: Contaminarea coagului
prin intermediul uneltelor, a
manevrelor sau a ingredientelor.

Curatati si/sau dezinfectati
regulat uneltele si utilajele.
Purtati halate curate. Folositi
doar ingrediente conforme cu
standardele alimentare
(aditivi, sare, ierburi, fructe,
arome etc.) in perioada lor de
valabilitate.

Examinare vizual3.

Schimbati furnizorii de
aditivi daca acestia din urma
nu corespund standardelor.

Tratarea crustei

M: Contaminarea si contaminarea

Tncrucisata pot avea loc ca urmare

a unor procese specifice perioadei
de maturare cum ar fi branzeturile
cu crusta spalata.

Asigurati-va ca utilajele sunt
Tntotdeauna curate si in buna
stare. (1)

Asigurati-va ca lucratorii au
mainile curate. La nevoie se
Vor purta manusi de protectie
pentru a se acoperi leziunile
pielii.

Examinare vizuala.

Curatati si/sau dezinfectati
inca odata. Clatiti cu apa
potabild de o calitate
acceptabila. Modificati
procedura de curatare. Daca
situatia se repeta revizuifi
modul de instruire a
lucratorilor.
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De ce trebuie sa fim precauti?

M: Contaminarea si
contaminarea incrucigata in
timpul spalarii crustei (patare).

Crustele insuficient formate pot
permite dezvoltarea unor bacterii
patogene iar cresterea pH-ului
crustei in timpul maturarii poate
permite dezvoltarea unor agenti
patogeni rezistenti la sare,
precum Listeria monocytogenes,
agenti care intr-o etapa
precedentd au fost inactivati.

Actiuni preventive

Asigurati igiena la
standarde ridicate in
timpul producerii laptelui.

(2)

Asigurati igiena la
standarde ridicate Tn
timpul producerii i
maturarii branzei; in
special, mentinerea unei
igiene adecvate in zonele
dificil de curatat (ex. Rotile
cuvei sau ale meselor,
cilindrii hidraulici sau
pneumatici) precum si la
utilajele de spalare si
rafturile de maturare.

Checking/Monitoring

procedure
Examinare vizuala a

suprafetei branzei

Actiuni corective

Daca situatia se repeta
revizuifi procedurile i
modul de instruire a
lucratorilor.

Unde culturile solutiilor de
spalare nu sunt viabile,
adaugati o doza de culturi
de spalare/maturare
bacteriene sau de cultura
pe baza de drojdie.

Gradul de siguranta a
proceselor de spalare a
crustei tip ,,vechi-nou”
poate fi verificat mai
degraba prin controlarea
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Imbunatatiti conditiile
necesare dezvoltarii
culturilor de maturare.
Spalarea crustei tip ,,vechi-
nou” (in care bacteriile sunt
transferate de la
branzeturile mature la cele
noi) poate promova
dezvoltarea rapida a
microflorei bune de spalare
dar poate si crea conditii de
contaminare incrucisata.

solutiei/modului de spalare
decat prin produsele
folosite pentru identificarea
prezentei de Listeria
monocytogenes. Daca se
repeta, folosifi o metoda
alternativa pentru spalarea
crustei branzeturilor.

Maturarea**

Etapa a procesului de

M: Contaminarea suprafetei
branzei cu bacterii patogene.

De ce trebuie sa fim precauti?

Asigurati-va ca lucratorii
au mainile curate. La
nevoie se vor purta manusi
de protectie pentru a se
acoperi leziunile pielii.
Asigurati-va ca materialul
este curat si in stare buna.
Actiuni preventive

Examinare vizuala.

Procedura de

Repetati curatarea si/sau
dezinfectia. Modificati
procedura de curatenie.
Daca situatia se repeta
revizuiti modul de instruire
a lucritorilor

Actiuni corective

monitorizat
Etapa optionala:
vizeaza mai ales
branzeturile
proaspete/nematurate
Refrigerarea***

M: Contaminarea branzeturilor

proaspete/nematurate in

depozite reci cu microorganisme

Pastrati curatenia in
depozitul frigorific.
Curatati cu regularitate

verificare/monitorizare

Temperatura de
refrigerare.
Temperatura

Intretinerea sau inlocuirea
utilajelor de racire. Cand
este necesar, dezinfectati
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nocive din cauza starii proaste a
incaperii si a utilajelor de racire.

daunatorii.

sistemul de aer conditionat | recomandata <8°C.
sau utilajele de racire.
Protejati produsul de
condens. Combateti

si/sau revopsiti Incaperea.

Taierea, Ambalarea si
Distribuirea

(5)

M, C, F: Contaminarea branzei
din cauza materialelor de
ambalare, a utilajelor de taiere,
cantarire i impachetare sau a
igienei precare a personalului. (1)

in incaperea de

Folositi materiale de
ambalaj (inclusiv
materiale traditionale)
potrivite pentru alimente si
depozitate, in conditii
curate si uscate.
va ca utilajele sunt curate
inainte de folosire si intre
taierea unor produse
diferite. Produsele
proaspete trebuie reasezate

imediat dupa ambalare.

Examinare vizuala.

Asigurati-

racire

Aruncati ambalajele
contaminate, deteriorate
sau suspecte. Daca e
nevoie, schimbati
furnizorul de ambalaje sau
imbunatatiti conditiile de
depozitare.

Repetati curatarea si/sau
dezinfectarea utilajelor de
taiere, ambalare si
cantarire.

Dacid situatia se repeta
revizuiti modul de instruire
a personalului .

Operatiuni alternative: *Unii producatori folosesc o mica cantitate de cheag pe cand altii nu. ** Unele produse sunt maturate, altele nu.
*** In functie de produs, dupa racire se poate face portionarea si impachetarea sau vice versa.

Vezi si: 1) BPI - Igienizarea, BPI — Dezinfectia; 2) Analiza de riscuri la productia primara 3) BPF — Culturile; 4) BPF — Coagulantii; 5) BPI —
Personalul: Igiena generala, instruirea si sanatatea. 6) BPI — Spatiile de lucru si intretinerea utilajelor; 7) BPI - Calitatea apei. 8) BPF - Sararea. 9)

BPF - Adaosuri n lapte si Tn coagul.
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Branzeturile produse predominant prin coagulare enzimatica sunt o categorie care include atat branzeturi tari cat si moi, fie ele proaspete sau
maturate. Este vorba de branzeturi foarte diverse printre care se regasesc produse farda inoculare sau cu acidifiere minimala. Timpul lor de
coagulare este rapid — in general sub o ora.
Tn categora “branzeturi de coagulare mixta” sunt cuprinse cele maturate la suprafatd din care fac parte branzeturile maturate cu mucegai,
branzeturile cu crusta spélata, branzeturile cu crustd mixta si branzeturile maturate cu mucegai (albastru) in interior. Timpul de coagulare specific
poate fi intre una si doua ore.
La unele branzeturi moi, de coagulare mixta predominant enzimatica care sunt neacidificate si nematurate, acidifierea lenta sau absenta - tipica

pentru aceasta categorie de branzeturi — risca sa permita dezvoltarea de bacterii nocive; multe dintre aceste branzeturi sunt produse cu risc ridicat

Etapa a
procesului de
monitorizat
Umplerea vanei

De ce trebuie sa fim precauti?

M, C: Contaminarea laptelui de la
utilaje si ustensile (vane,
amestecatoare, galeti, polonice etc.).
Uneltele murdare pot contamina
laptele cu bacterii patogene. Tn lapte
pot ajunge reziduuri de la agentii de
curatare.

Actiuni preventive

Asigurati-va ca ustensilele
sunt Tntotdeauna curate.
Nu puneti niciodata piese
marunte direct pe jos.(1)

Procedura de

verificare/monitorizare

Examinare vizuala.

Actiuni corective

Repetati curatarea si/sau
dezinfectia. Clatiti bine cu
apa potabila de calitate
rezonabila. Modificati
procedura de curdtenie. Daca
situatia se repetd revizuiti
modul de instruire a
lucratorilor.

Maturare fara
inoculare

M: Dezvoltarea de bacterii patogene:
Laptele poate contine bacterii
nedorite. Cand numarul de bacterii de
acid lactic (LAB) este scazut, sau
atunci cand au conditii nefavorabile
de dezvoltare, bacteriile patogene pot

Unde este posibil,
promovati dezvoltarea de
LAB printr-o buna
ngrijire a animalelor (v.
fila despre producerea
laptelui). Lucrati la

Experienta lucratorului.
Examinare
organoleptica,
masurarea temperaturii,
duratei si a dezvoltarii
aciditaii.

Adaugati o doza de cultura
acidifianta. Respingeti laptele
suspect (gust, miros, aspect).
Ajustati parametrii de
productie (durata,
temperatura). Daca se repeta
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domina. temperatura de maturare situatia, imbunatatiti
si durata adecvate pentru a practicile de productie sau
promova suficient schimbati furnizorul de lapte.
dezvoltarea rapida a LAB
).
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monitorizat

Maturare cu inoculare
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De ce trebuie sa fim
precauti?

M, C: Parametrii de procesare
neadecvati pot permite
dezvoltarea de bacterii
patogene.

Actiuni preventive

Mentineti valorile corecte de
temperaturd, durata si dozd a
culturilor. Adaugati culturi
imediat ce este posibil.(3)

Procedura de
verificare/

monitorizare
Experienta
lucratorului:
Examinare
organoleptica,
masurarea evolutiei
temperaturii, duratei
si aciditatii.

Actiuni corective

Ajustati parametrii de
productie: durata,
temperatura, tipul si doza
culturilor.

M: Contaminarea laptelui in
timpul inocularii din cauza
calitdtii proaste a bacteriei
starter sau a manevrelor
incorecte ale branzarului.

Folositi doar starterele de origine

cunoscuta (inclusiv cele produse
in casa) sau pe cele cu certificat
de conformitate si de uz
alimentar. Lucrati cu grija.
Refuzati starterele cu miros,
culoare sau aspect suspecte. (3)

Examinare vizuala si
organoleptica a
starterelor directe
sau Tn vrac.

Refuzati starterele inactive
sau pe cele cu ambalaj
suspect sau deteriorat.
Modificati procedura de
preparare a starterului in
vrac.

Adaugarea
coagulantului

M, C: Un coagulant poate fi
contaminat printr-o proasta
manuire sau depozitare.
Coagulantii pot contamina
laptele cu bacterii patogene sau
cu compusi chimici.

Folositi doar coagulantii de
origine cunoscuta (inclusiv cei
produsi in casd) sau pe cei cu
certificat de conformitate si de
uz alimentar. Lucrati cu grija.
Refuzati coagulantii cu miros,
culoare sau aspect suspecte. (4)

Examinare vizuala si
organoleptica a
coagulantilor.

Refuzati coagulantii de
calitate suspecta, cu aspect
sau miros anormale, sau pe
cei al caror ambalaj este
deteriorat.

Modificati procedurile de
manuire si depozitare.
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Schimbati furnizorul.

Prelucrarea coagului
(taierea, portionrea,
amestecarea, spalarea,
scurgerea, mucegairea,
presarea).

Etapa a procesului de

monitorizat

M: Contaminarea coagului cu
mainile si bratele lucratorului.

De ce trebuie sa fim
precauti?

Asigurati-va ca lucratorii care
manuiesc alimentele au
mainile/bratele curate. Unde este
necesar, se folosesc manusi de
protectie pentru acoperirea
leziunilor pielii. (5)

Actiuni preventive

Examinare vizual3.

Procedura de
verificare/

Spalati mainile/bratele.
Schimbati manusile uzate.
Daca situatia se repeta
revizuiti instruirea
branzarului.

Actiuni corective

M, C: Contaminarea coagului
cu utilaje prost curatate sau cu
tesaturile pentru branza.

Asigurati-va ca utilajele sunt
intotdeauna curate. Nu puneti
niciodata piese mici pe jos.(1)

monitorizare

Examinare vizuala.

Repetati curatarea gi/sau
dezinfectia. Clatiti bine cu
apa potabila de calitate
rezonabild. Modificati
procedura de curatenie.
Dac4d situatia se repeta
revizuiti modul de instruire
a lucratorilor.Reparati
uneltele sau tesaturile uzate
sau murdare.
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F: Contaminarea coagului cu | Asigurati-va ca aparatura este Examinare vizualad. | Reparati sau inlocuiti
aparatura prost intrefinuta sau | mentinuta in stare buna. (6) aparatura stricata.

cu defectiuni.
Refuzati lotul daca -in
urma examinarii vizuale -
banuifi ca a avut loc
contaminarea lotului cu

metal.
M, C, F: Contaminarea Folositi doar apa potabila cu Examinare vizuala. Refuzati apa daca nu este
coagului cu apa nepotabila. miros, gust §i culoare normale. Folosirea apei din potrivitad sau lotul/seria
(7) reteaua publica de contaminat/a.
alimentare cu apa.
Certificat de Folositi alta sursa de apa

potabilitate pentru potabila.
sursele private de
apa.
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Etapa a De ce trebuie sa fim precauti? Actiuni preventive Procedura de Actiuni corective
procesului de verificare/
monitorizat monitorizare
M: Dezvoltarea de bacterii Stabiliti standarde ridicate la Experienta Continuati producerea branzei
patogene n timpul acidifierii si | producerea laptelui. (2) lucratorului: si puneti in carantind seria
scurgerii. Multe branzeturi de Examinare pana la luarea unei decizii de
coagulare enzimatica si mixta Acidifiere buna. Adaptata varietatii | organoleptica, catre lucrator. Seriile suspecte
presupun o acidifiere lenta i de branza. masurarea pot fi selectate pentru analize
doze scazute de culturi starter. evolutiilor n cadrul planului de
temperaturii, duratei | automonitorizare obisnuit.
si aciditatii. Luati in considerare

pasteurizarea sau schimbarea
furnizorului acolo unde planul
de automonitorizare denota 0
calitate microbiologica
nesatisfacatoare sau variabila.

Ajustati parametrii de
productie pentru seriile
viitoare: durata, temperatura,
tipul si doza culturilor.
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Maruntirea M, C, F: Contaminarea coagului | Dupa folosire, aparatura si Examinare vizuala Spalati si clatiti din nou
maruntit din cauza aparaturii de | ustensilele se curata si se clatesc inainte si dupa Tnainte de folosire.
maruntit murdare sau din cauza | bine. maruntire.
igienei precare a personalului, a | Verificati daca aparatura de maruntit Daca se constata unele piese
reziduurilor de agenti chimici de | nu prezinta semne de defectiuni. lipsa sau o defectiune majora,
curdtare Sau ca urmare a proastei inspectati produsul cu grija.
intretineri (ex. resturi de metal Aruncati produsul in caz de
sau sticla , de plastic, de contaminare cu metal sau cu
lubrifinati). plastic tare.

Aditivii C: Folosirea de aditivi, enzime si | Verificati daca aditivii, agentii de Examinare vizuala. | Retrageti si procesati din nou

agenti de procesare care nu sunt
pentru uz alimentar sau acolo
unde adaugarea lor nu se face in
conformitate cu instructiunile de
folosire stabilite.

procesare si enzimele sunt de uz
alimentar si sunt permise pentru tipul
de branza respectiv.

Respectati doza anuntatd, mai ales in
cazurile Tn care se iese in afara
limitelor legale pentru produsele
alimentare.

Respectati conditiile de folosire de
pe ambalaj (9)

Masurare atenta a

cantitatii de aditivi.

sau, daca prin a doua
procesare nu se poate anula
riscul, renuntati la produs ca
fiind ,,nepotrivit pentru
consumul uman”.

Procedura de
verificare/
monitorizare
Examinare vizuala.

Etapa a De ce trebuie sa fim precauti? Actiuni preventive Actiuni corective

procesului de
monitorizat
Sdararea

Refuzati sarea de calitate
indoielnica.

M, C, F: Contaminarea laptelui
crud din cauza proastei calitati a
sarii.(8)

Folositi doar sare de origine
cunoscuta sau cu certificare pentru
uzul alimentar.

Acoperiti sarea si depozitati-0 Tn
mediu uscat.
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M: Contaminarea branzei cu
bacterii patogene din saramura
folosita pentru sararea sau
depozitarea branzei.(8)

Folositi apa potabila si sare de o
calitate adecvata. Unde este potrivit,
controlati temperatura, concentratia
de sare sau aciditatea. Strecurati
saramura pentru a indeparta
particulele mici de cheag. Pastrati
curdtenia in jurul rezervoarelor cu
saramura pentru a preveni
contaminarea.

Examinare vizuala.
Unde este necesar,
masurarea §i
controlul
temperaturii, a
concentratiei de sare
si a aciditatii.

Adaugati sare si scadeti
temperatura, daca este nevoie,
in functie de tehnologia
branzei; in rest, schimbati
saramura; imbunatatiti
conditiile de depozitare si
igiena generala.

Aruncati saramura de calitate
indoielnica.

Perforarea

M, C,F: Contaminarea
branzeturilor cu

microorganisme patogene
determinata de utilajele murdare
sau insuficient curatate sau prost
intreinute sau ca urmare a
proastei manuiri.

Daca folositi o0 masina de perforare,
curatati-o dupa folosire si verificati-0
sa nu aiba semne de defectiuni.
Mentineti utilajele in stare buna si
reparati-le sau inlocuiti piesele uzate
daca gasiti asa ceva.

Examinare vizual3.

Spalati si/sau clatiti din nou
Tnainte de procesarea unei
serii noi.

Inlocuiti imediat elementele
defecte.
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Etapa a
procesului de
monitorizat

Tratarea
crustei

(ex. afumare,
acoperire cu
ulei, cu ceara,
cu grasime,
legarea in
tesaturi,
nvelirea in
plastic,
Spalarea
crustei

SFR
5

o

R
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De ce trebuie sa fim precauti?

M, F: Contaminarea
microbiologica si contaminarea
incrucigatd pot aparea In timpul
tratamentului crustei.
Contaminarea fizica poate avea
loc ca urmare a folosirii de
utilaje si rafturi defecte.

Actiuni preventive

Asigurati-va ca utilajele sunt
Intotdeauna curate si mentinute in
stare buna.(1)

Asigurati-va ca lucratorii care ating
alimentele au mainile curate. La
nevoie se vor folsi manusi de
protectie pentru a acoperi leziunile
pielii.

Procedura de
verificare/
monitorizare
Examinare vizuala.

Actiuni corective

Repetati curatarea si/sau
dezinfectia. Clatiti bine cu apa
potabila de calitate rezonabila.
Modificati procedura de
curatenie. Daca situatia se
repeta revizuiti modul de
instruire a lucratorilor.

M: Contaminarea si
contaminarea incrucisata in
timpul Spalarii Crustei.

Crustele insuficient formate pot
permite dezvoltarea de bacterii
patogene in timp ce pH-ul creste
la nivelul crustei in timpul
maturarii, permitand astfel
dezvoltarea pe crusta a unor
agenti patogeni toleranti la sare,
inactivi nainte.

Asigurati-va ca in timpul productiei
de lapte se lucreaza la cele mai inalte
standarde de igiena.(2)

Asigurati un bun nivel al
standardului de igiena in timpul
producerii si maturarii branzei; in
special mentineti un standard adecvat
de igiena in zonele dificil de curatat
(ex. rotile cuvelor, cilindrii hidraulici
sau pneumatici) precum si la
aparatura de spélare a crustei si la
rafturile de maturare.

Examinarea vizuala
a suprafetei branzei

Dac4d situatia se repeta
revizuiti procedurile de
instruire a mulgatorilor si
lucratorilor.

Acolo unde culturile din
solutiile de spalare nu sunt
viabile adaugati o doza de
culturi bacteriene pentru
maturarea crustei sau o doza
de culturi de drojdie.

Verificarea proceselor de
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Imbunatititi conditiile necesare
pentru dezvoltarea culturilor de
maturare.

Spalarea crustei de tip ,,Vechi- Nou”
(in cursul careia se tranfera bacterii
de la branzeturile maturate la cele
noi) poate promova dezvoltarea
rapidd a microflorei bune pentru
crustd dar poate crea si conditii de
contaminare incrucisata.

spalare a crustei tip ,,vechi —
nou” se poate face — pentru a
identifica prezenta de Listeria
monocytogenes - mai degraba
prin verificarea solutiei de
spdlare decét prin verificarea
produselor.
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Etapa a
procesului de
monitorizat

De ce trebuie sa fim precauti?

C: Folosirea de aditivi de crusta

care nu sunt pentru uz alimentar.

Actiuni preventive

Verificati daca solutia de tratare este
de uz alimentar iar daca nu, informati
consumatorul ca nu este comestibila
crusta. Respectati conditiile de
folosire a aditivilor si asigurati-va ca
sunt cei potriviti pentru tipul de
branza.

A Sectiunea a V-a — Planuri HACCP ] ]
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Procedura de
verificare/
monitorizare

Examinare vizual3.

Actiuni corective

Informati consumatorul ca nu
se mananca crusta.
Retrageti lotul.

C: Contaminare chimica in
timpul afumarii daca materialul
folosit pentru afumare este
contaminat cu vopsea, materii
plastice, pesticide etc.

Folositi lemn sau alt material solid
potrivit pentru afumare sau un
material din surse proprii. Nu folosifi
lemn de la conifere.

Examinare vizuala.

Specificatiile
furnizorului cand
materialul de
combustie provine
dintr-o sursa
necunoscuta.

Schimbati materialul pentru
afumare sau furnizorul.

F. Contaminare fizica in timpul
tratarii crustei.

Asigurati-va ca utilajele sunt
mentinute in stare buna.

Examinare vizual3.

Maturarea

M, F: Contaminarea suprafetei
branzei cu bacterii patogene.

Asigurati-va cd cei care manuiesc
branza au mainile curate. La nevoie
se vor folosi manusi de protectie
pentru a acoperi leziunile pielii.
Asigurati-va ca utilajele sunt curate
si pastrate in stare buna.

Examinare vizual3.

Curatati si/sau dezinfectati
inca o data. Modificati
procedura de curdtenie. Daca
situatia se repeta revizuifi
modul de instruire a
lucratorilor.
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M: Brucella supravietuieste in
branzeturile preparate din lapte
crud de oaie si capra care au fost
maturate mai putin de 60 de zile
daca la turma de provenienta
existd bruceloza. (2)

Tnainte de a-1 scoate marfi la
vanzare, verificati lotul/seria sa fie
mai vechi de 60 de zile

Consemnarile de
productie sau data
de productie.

Aduceti inapoi loturile
maturate Tn mai putin de 60 de
zile si prelungiti perioada de
maturare peste aceastd durata.
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Procedura de
verificare/
monitorizare

Etapa a Actiuni preventive Actiuni corective
procesului de

monitorizat

De ce trebuie sa fim precauti?

Refrigerarea

M: Dezvoltarea de bacterii
nocive la branzeturile cu
coagulare mixta maturate la
suprafata, foarte moi.
Aciditatea branzeturilor facute
proaspat poate fi prea scazuta
pentru a tine sub control
bacteriile nocive dar, in timpul
maturarii branzeturilor cu crusta
de maturare la suprafata, pH-ul
creste.

Depozitati branzeturile moi la
<8°C.
Dupa incheierea maturarii.

M: Dezvoltarea de bacterii
nocive in branzeturile
enzimatice nematurate,

Depozitati branzeturile la < 8°C
imediat dupa procesare

Temperatura de
refrigerare.

Reduceti temperatura sau
transferati lotul/seria n alt
depozit. Reparati sau inlocuiti
utilajele de racire daca
persistad problema.

neacidifiate.
Taierea, M, C, F: Contaminarea branzei | Folositi materiale pentru impachetat | Examinare vizuala. | Aruncati ambalajele
Ambalarea si | prin intermediul materialelor de | (inclusiv materiale traditionale) contaminate, deteriorate sau
Distribuirea ambalare, a ustensilelor de potrivite pentru uzul alimentar si suspecte. La nevoie, schimbati

taiere, cantarire si impachetare
sau printr-o igiena precara. (1)

(5)

pastrate in conditii de curatenie si
uscaciune. Asigurati-va ca
ustensilele sunt curate Tnainte de a le
folosi si intre taierea diferitelor

furnizorul materialelor de
ambalaj sau imbunatatiti
conditiile de depozitare.
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produse. Produsele proaspete trebuie
repuse in depozitul rece imediat dupa
impachetare.

Repetati operatiunile de
curatare si/sau dezinfectic a
ustensilelor de taiat si a celor
de cantarit.

Dac4d situatia se repeta
revizuiti modul de instruire a
personalului.

Vezi si: 1) BPI - Igienizarea, BPI Dezinfectia; 2) Analiza de riscuri la productia primara; 3) BPF — Culturile; 4) BPF- Coagulantii; 5) BPI —
Personalul:igiena generala, instruirea si sanatatea. 6) BPI — Spatiile de lucru si Intretinerea utilajelor 7) BPI - Calitatea apei. 8) BPF - Sararea. 9)

BPF - Adaosuri in lapte si in coagul.
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Aceasta sectiune se refera la branzeturile produse din zer, lapte sau smantana fie prin precipitarea proteinelor din zer in urma incalzirii acestuia,
fie, uneori, prin adaugarea de acid (ex. lactic sau citric) sau de sare; sau, prin evaporarea continutului umed al zerului ramas in urma caramelizarii
elementelor solide din lapte. Unele branzeturi pe baza de zer sunt foarte umede si trebuie depozitate la rece sau marcate cu un termen scurt de
valabilitate pentru a fi sigure, pe cand altele pot fi presate, uscate, afumate sau maturate. Tratamentul termic folosit la producerea multora dintre
aceste branzeturi poate inactiva multe dintre pericolele microbiologice potentiale iar siguranta acestor produse poate fi usor gestionatd prin
respectarea unor bune standarde de igiena.

Etapa a procesului

De ce trebuie sa fim

Actiuni preventive

Procedura de
verificare/monitorizare

Actiuni corective

de monitorizat
Umplerea cuvei

precauti?
M: Prezenta sau formarea de
enterotoxine stafilococice
produse de stafilococii
coagulazo pozitivi prezenti in
zer.

Procesati zerul de indata ce
se poate dupa obtinerea lui
sau depozitati-l refrigerat
astfel incat sa preveniti
dezvoltarea de stafilococi
coagulant-pozitivi.

Durata de procesare.
Masurarea temperaturii
unde este nevoie.

Reglati temperatura vaselor de
depozitare.

Cand se impune, verificati daca
utilajul de refrigerare
functioneaza corect.

Cand n produsul din care s-a
obtinut zerul sunt identificate
niveluri toxigene de
stafilococi coagulant-
pozitivi, branza facutd din
zer nu trebuie vanduta fara a
fi analizata sa nu aiba
enterotoxine stafilococice.

Verificati daca branza
pe baza de zer sicu o
calitate suspectd nu este
contaminatad cu
stafilococi coagulant-
pozitivi.

Renuntati la lot daca rezultatul
analizelor este pozitiv la
enterotoxina stafilococica.

M, C: Contaminarea prin
intermediul ustensilelor (cuve,
ustensile de amestecat, galeti
etc.) Reziduurile agentilor de

Luati masuri ca
echipamentul sa fie
intotdeauna curat. Nu puneti
niciodata direct pe jos piese

Examinare vizuala.

Repetati curatarea si/sau
dezinfectia. Clatiti suficient cu
apa potabila. Imbunatatiti
procedura de curatare. Daca
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curatare pot ajunge in de utilaj. (1) (2) situatia se repeta revizuiti modul
ingredientele folosite la de instruire a lucratorilor.
prepararea lactatelor.
Adaosul de M, C, F: Contaminarea Verificati daca laptele (3), Examinare vizuala. Refuzati ingredientele de
ingrediente (ex. acid, | generata prin folosirea de sarea (9) si alte ingrediente Specificatiile calitate suspecta.
lapte suplimentar, ingrediente neadecvate pentru | sunt pentru uz alimentar si fabricantului de pe
smantana, sare) productia alimentara. daca sunt folosite Tn produs.
inainte sau dupa cantitatea corecta.
precipitare /
evaporare
Etapa a procesului De ce trebuie sa fim Preventive actions Procedura de Actiuni corective
de monitorizat precauti? verificare/monitorizare
Precipitarea, M: Dezvoltarea de bacterii Creati conditii pentru o Masurarea temperaturii | Reglati parametrii de productie
incdlzirea (tratarea patogene in timpul incélzirii. | incalzire rapida si uniformd a | si a duratei. pentru loturile viitoare: durata,
termica), evaporarea ingredientelor. temperatura.
mucegaiului de M: Contaminarea coagului Luati masuri ca lucratorii sa | Examinare vizuala. Spalati mainile/bratele.
umezeald si scurgerea | prin miinile si bratele aiba maini/brate curate. Daca Schimbati manusile uzate. Daca
coagului. lucratorului. se impune, folositi manusi de situatia se repeta revizuiti modul
protectie pentru a acoperi de instruire a lucratorilor.
leziunile pielii. (6)
M, C: Contaminarea coagului | Asigurati-va ca utilajele sunt | Examinare vizuala. Repetati curatarea si/sau
prin intermediul utilajelor intotdeauna curate. Nu dezinfectia. Clatiti bine cu apa
prost curatate. puneti niciodata direct pe jos potabila de calitate rezonabila.
piese mici de utilaj. (2) (6) Modificati procedura de
curatenie. Daca situatia se
repeta revizuiti modul de
instruire a lucratorilor.
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P: Contaminarea coagului
prin intermediul utilajelor
prost intrefinute sau defecte
sau prin intermediul unor
elemente marunte (ex.
bijuterii) purtate de lucratori.

Asigurati o buna intretinere a
utilajelor.(7)

Lucratorii trebuie sa respecte
indrumarile referitoare la
micile obiecte evidentiate in
BPI — Personalul:

Examinare vizuala.

Reparati sau inlocuiti utilajele.

Renuntati la lot daca - Tn urma
inspectarii vizuale - banuiti ca a
avut loc o contaminare cu metal.

Maturarea

M: Contaminarea suprafetei
branzei cu bacterii patogene.

Luati masuri ca lucratorii sa
aibe mainile curate. Daca se
impune, folositi manusi de
protectie pentru a acoperi
leziunile pielii.

Examinare vizuala.

Reglati parametrii de maturare.
Spalati-va pe maini. Schimbati
manusile uzate. Daca situatia se
repeta revizuiti modul de
instruire a lucratorilor.

Luati masuri ca pentru
suprafata branzei sa se
asigure o uscare rapida si o
sarare suficienta.

Examinare
organoleptica. La
nevoie, masurarea §i
controlarea concentratiei
de sare i a umiditatii
aerului.

Adaugati sare si scadeti
umiditatea aerului daca nu
contravine tehnologiei branzei.

Refrigerarea

M: Dezvoltarea de bacterii
nocive la branzeturile cu
umiditate sporita.

Depozitati branzeturile cu
umiditate sporita la <8°C.

Temperatura de
refrigerare.

Reduceti temperatura sau
transferati stocul 1n alt spatiu de
depozitare. Reparati sau
inlocuiti utilajele de refrigerare
daca problema persista.

Etapa a

procesului de

De ce trebuie sa fim precauti?

Actiuni preventive

Procedura de
verificare/monitorizare

Actiuni corective

monitorizat
Impachetarea si

M, C, F: Contaminarea branzei prin

Folosi{i matriale pentru

Examinare vizuala.

Aruncati ambalajele
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_ Sec;inea a V-a-Planuri HACCP
BRANZETURILE SI LACTATELE OBTINUTE PRIN EVAPORARE $S1 PRECIPITARE

Distribuirea. ambalaje contaminate sau igiena Tmpachetat (inclusiv contaminate, deteriorate sau
proasta. materiale traditionale) suspecte. La nevoie schimbati

potrivite pentru uzul furnizorul de ambalaje sau
alimentar. Acoperiti si imbunatatiti conditiile de
depozitati in conditii de depozitare.
curdtenie si in mediu
uscat. Asigurati-va ca Daca situatia se repeta revizuiti
ustensilele de cantarire si modul de instruire a
ambalare sunt curate si personalului.
in stare buna. Produsele
proaspete trebuie repuse
n depozitul rece imediat
dupa Tmpachetare.

Vezi si: 1) BPI - Curatenia; 2) BPI - Dezinfectia; 3) Analiza de riscuri la productia primara; 4) BPF - Culturile; 5) BPF - Coagulantii; 6) BPI -
Personalul: igiena generala, instruirea si sanatatea; 7) BPI — Spatiile de lucru si intretinerea utilajelor; 8) BPI - Calitatea apei; 9) BPF - Sararea;
10) BPF - Adaosuri in lapte si in coagul.
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LAPTELE PASTEURIZAT PENTRU CONSUM

Etapa a procesului de

De ce trebuie sa fim

Actiuni preventive

Procedura de

CL = Cerinta Legala

Actiuni corective

monitorizat

Depozitarea laptelui crud

(1)

precauti?

M: Depozitarea la temperaturi
ridicate determina stricarea
laptelui de catre bacterii.

Pastrati la rece.

verificare/monitorizare

Temperaturi de depozitare
(CL: <8°C sau <6°C (2) (3)

Refuzati produsele care
nu au fost depozitate cu
respectarea
Reglementarilor UE
referitoare la
temperatura.

Tratamentul termic (5)

M: Daca nu se obtine
combinatia minima necesara
de timp si temperatura,
bacteriile nocive pot raimane
n lapte.

Mentineti durata si
temperatura de
pasteurizare. (5)

Durata si temperatura de
pasteurizare.

CL: 63°C timp de 30 minute
(LTLT) sau 72°C timp de
15 seconde (HTST) (6)

La procesarea unui lot,
continuati incalzirea
pana cand sunt atinse
durata si temperatura
dorite.

La procesare in flux
continuu reporniti
procesul de incalzire
pana cand sunt atinse
durata si temperatura
dorite.

M: O racire insuficienta poate
duce la stricarea laptelui
determinata de bacterii.

Asigurati imediat o bund
racire rapida si mengineti
refrigerat.

Racirea la o temperatura
acceptabila: durata si
ritmul de racire specifice
metodei de racire.

Temperatura de
depozitare <8°C in

Renuntati la produsele
care nu au fost racite la
temperatura si in timpul
necesar.
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rezervorul pentru lapte
pasteurizat.
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LAPTELE PASTEURIZAT PENTRU CONSUM

Etapa a procesului de De ce trebuie sa fim Actiuni preventive Procedura de Actiuni corective
monitorizat precauti? verificare/monitorizare
Imbutelierea (Recipiente | F: Corpuri straine (sticla Depozitati toate Examinare vizuala a Refuzati/aruncati
de sticla, de plastic, spartd, paianjeni si muste, ambalajele in conditii ambalajelor. ambalajele contaminate,
conserve, carton, saculeti, | fardmaturi, resturi de ambalaj | de siguranta (cu capul deteriorate sau suspecte.
pungi in cutie) etc.) pot contamina laptele si | in jos) si folositi Ambalajele trebuie sa fie | Daca e nevoie, schimbati
genera sufocare sau raniri ambalaje nedeteriorate | intregi, curate si intacte. furnizorul de ambalaje
cand se consuma laptele. si intacte. (7) sau imbunatatiti
conditiile de depozitare.
M: Ambalajele si capacele Folositi ambalaje si Examinare vizuala a Aruncati ambalajele
murdare precum si o tehnicd | capace curate. Asigurati | ambalajului si tehnicii de murdare.
deficitara de umplere sau 0 tehnica de umplere umplere.
distribuitoarele defecte pot curatd. Curatati cu
duce la contaminarea cu regularitate
bacterii patogene. distribuitoarele.
M: Proasta aplicare a Folositi sticle si capace Examinare vizuala a Dati la o parte pachetele
capacelor sau inchiderea care nu sunt crapate sau | pachetului. (NB. Nu trebuie | din care picura.
defectuoasa a ambalajului pot | ambalaje intacte. Sigilati | sa picure.)
permite contaminarea cu capacele pentru a asigura
bacterii patogene. integralitatea pachetului.
Depozitarea Tnainte de M: Laptele se strica daca este | Pastrati la rece si tineti | Temperatura de depozitare | Refuzati produsul care
distribuire. depozitat la o temperatura pe raft doar atat cat <8°C. nu a fost depozitat in
necorespunzatoare sau daca permite produsul. (8) conformitate cu
este tinut pe raft un timp prea reglementarile
indelungat. referitoare la
temperatura din
diversele state membre.
Véanzarea M: Neconformitatea Asigurati-va ca produsul | Testati produsele finite prin | Dati la 0 parte produsele
organoleptica a produselor in intregul lui este gustare. (Trebuie sa aiba neconforme.
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poate indica o contaminare conform standardului gustul specific/obisnuit).
potentiala. organoleptic.

(1) A se vedea si ,,Analiza de riscuri la productia primara”.

(2) Imediat dupa muls, laptele trebuie racit la <8°C in cazul colectarii zilnice sau la <6°C daca nu se face zilnic colectarea.

(3) Cand laptele nu se produce la ferma, operatorii alimentari trebuie sa se asigure ca laptele este racit rapid la <6°C pana ajunge la procesare.
(4) A se vedea si Planuri HACCP — Colectarea, depozitarea la laptarie si tratarea laptelui.

(5) Tn conformitate cu legislatia UE.

(6) Este permisa orice alta combinatie de durata si temperatura care are un efect letal echivalent sau mai mare.

(7) In caz ci se sparge sticla, a se vedea “Analiza Pericolelor — pericole fizice”

(8) Testati prin gustare produsele finite spre sfarsitul perioadei de valabilitate. Schimbati data de valabilitate daca standardul organoleptic nu este
indeplinit.
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LAPTELE CRUD PENTRU CONSUM

Aceasta sectiune trateaza despre vanzarea laptelui de baut crud— acolo unde nu este supus interdictiei sau restrictiilor legale la nivel national.

Etapa a procesului de
monitorizat

De ce trebuie sa fim
precauti?

Actiuni preventive

Procedura de

verificare/monitorizare

CL = Cerinta Legala

Actiuni corective

Depozitarea laptelui (1)

M: O racire insuficienta are
ca rezultat stricarea laptelui
prin activitate bacteriana.

Asigurati racirea imediata si
rapida. (2)

Durata/temperatura
de racire

<4 °Cin 2 ore.

Renuntati la laptele
care nu a fost racit la
temperatura necesara in
timpul necesar sau
pasteurizati-l.

M: Depozitarea la

Mentineti temperatura de

Temperatura de

Scoateti din uz

temperatura ridicata va duce | refrigerare. (2) depozitare produsele care nu au
la stricarea laptelui prin fost depozitate Tn
activitate bacteriana. <4°C. conformitate cu
reglementarile
europene privind
temperatura.
Imbutelierea (Recipiente | F: Corpuri striine (sticla Depozitati toate ambalajele in Examinare vizuala a Refuzati/aruncati
de sticla, de plastic, spartd, paianjeni si muste, conditii de siguranta (cu capul in | pachetului. ambalajele

conserve, carton,
saculeti, pungi in cutie)

faramaturi, resturi de
ambalaj etc.) pot contamina
laptele si genera sufocare sau
raniri cand se consuma
laptele.

Jos) si folositi ambalaje
nedeteriorate si intacte. (3)

Ambalajul trebuie sa fie
fara rupturi, curat si
intact.

contaminate,
deteriorate sau
suspecte. Daca e
nevoie, schimbati
furnizorul de ambalaje
sau Tmbunatatiti
conditiile de
depozitare.
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Etapa a procesului de
monitorizat
Depozitarea

M: Recipientele si capacele
murdare, o neadecvata
tehnica de umplere si
distribuitoarele
necorespunzatoare pot
contamina laptele cu agenti
patogeni.

Folositi ambalaje si capace
curate. Asigurati o tehnica de
umplere curata. Curatati cu
regularitate distribuitoarele.

Examinare vizuala a
ambalajului si a tehnicii
de umplere.

Aruncati ambalajele
murdare.

M: Proasta aplicare a
capacelor sau inchiderea
defectuoasa a ambalajului
pot favoriza contaminarea cu
bacterii patogene.

De ce trebuie sa fim
precauti?
M: Depozitarea la
temperaturi incorecte sau
pastrarea indelungata pe
rafturi vor duce la stricarea
laptelui.

Folositi sticle si capace care nu
sunt crapate sau ambalaje
intacte. Sigilati capacele pentru a
asigura integralitatea pachetului.

Actiuni preventive

Pastrati la rece (2) si verificati
daca durata de valabilitate (2)
este cea potrivita produsului (4).

Examinare vizuala a
pachetului. (NB. Nu
trebuie sa picure.)

Procedura de
verificare/monitorizare
Temperatura de
depozitare <4°C

Dati la o parte
pachetele din care
picura.

Actiuni corective

Refuzati produsul care
nu a fost depozitat in
conformitate cu
reglementarile
referitoare la
temperaturd din
diversele state membre.

Véanzarea

M: Neconformitatea
organolepticd a produselor
poate indica o contaminare
potentiala.

Asigurati-va ca produsul in
intregul lui este conform
standardului organoleptic.

Testati produsele finite
prin gustare. (Trebuie sa
aiba gustul
specific/obisnuit).

Dati la o parte
produsele neconforme.

(1) A se vedea si ,,Analiza de riscuri la productia primara”.

(2) In conformitate cu legislatia nationala.
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(3) In caz ci se sparge sticla, a se vedea “Analiza Pericolelor — pericolele fizice”.

(4) Testati prin gustare produsele finite care se apropie de sfarsitul perioadei de valabilitate. Schimbati data de valabilitate daca standardul
organoleptic nu este indeplinit.
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UNTUL SI SMANTANA

Smantana folositd pentru obtinerea untului poate fi pasteurizata; unele state membre cer sa fie pasteurizatd dar o operatiune de inventariere a
legislatiilor nationale este dincolo de aria de interes a prezentului ghid.

Etapa a procesului

de monitorizat

De ce trebuie sa fim
precauti?

Actiuni preventive

Procedura de
verificare/monitorizare

Actiuni corective

timpul inocularii din cauza

origine cunoscuta sau din

organoleptica a starterelor

Separarea smantanii M: Dezvoltarea de bacterii | Daca separarea se face Termometru, Revizuiti sistemul de
patogene intre muls si mecanic, alegeti smantana Durata separare a smantanii
momentul final al separarii | cat de repede posibil dupa
smantanii. fiecare muls.

La separarea in vas

Mmentineti o temperatura

adecvata:

* Tn caz de pre-maturare,

pastrati o temperatura care

sd permita dezvoltarea

bacteriilor de acid lactic si

a acidifierii.

* Tn celelalte situatii, tineti

laptele la < 8°C (CL).
M, C: Contaminarea Dupa folosire, demontati si | Examinare vizuala. Repetati procesul de
smantanii cu bacterii curatati sistemul de curatare. Revizuiti
patogene prin intermediul alimentare cu lapte, procedurile - acolo unde
separatorului sau prin vasele | separatorul de smantana si este necesar — si instruirea
de colectare sau cu reziduuri | vasele de colectare. personalului (daca
de produse de curatenie. Limpeziti bine utilajele. problema se repeta).
M: Daca separatorul de Nu separati peste Examinare vizuala. La nevoie, folositi un
smantana nu are suficienta | capacitatea separatorului de separator de smantana cu
capacitate, reziduurile de smantana. flux reglabil in functie de
smantana pot fi atrase si laptele prelucrat sau
amestecate cu smantana. folositi un rezervor

tampon.
Inocularea* M: Contaminarea laptelui in | Folositi doar startere de Examinarea vizuala si Aruncati starterele

inactive sau pe cele cu
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UNTUL S| SMANTANA

De ce trebuie sa fim

Procedura de

Actiuni corective

de monitorizat

precauti?
calitatii slabe a bacteriei
starter sau a manuirii
necorespunzatoare de citre
lucrator.

Actiuni preventive

cele cu certificat de
conformitate, adecvate
pentru uzul alimentar.
Lucrati igienic. Renuntati la
starterele (inclusiv la cele
facute in casd) cu miros
culoare sau aspect
anormale.

verificare/monitorizare

directe Tn vrac.

ambalaj anormal sau
deteriorat. Modificati
procedura de preparare a
starterului in vrac.

Maturarea smantanii
(o etapa foarte
importanta in cazul
maturarii prin

La maturarea prin
fermentare:

M: Acidifierea insuficienta
sau prea lenta poate conduce

Acoperiti vasele. Reglati
temperatura smantanii
pentru a permite dezvoltarea
de bacterii lactice pana cand

Termometru. Durata.

Examinare organoleptica a

smantanii sau pH-ul/
aciditatea masurata prin

Reglati temperatura su
durata de maturare.

utilajelor, a ambalajului sau
a lucratorilor.

reutilizat. Folositi utilaje
curate si intretinute in stare
buna. Depozitati ambalajele
departe de sursele potentiale
de contaminare. Pastrati
igiena personald si a
imbracamintii.

fermentare. la dezvoltarea de bacterii se obtine aciditatea dorita. titrare.
patogene.
M: Dezvoltarea de bacterii | Raciti smantana cat de Termometru. Reglati temperatura de
in timpul maturarii repede posibil. Acoperiti depozitare.
smantanii. vasele.
Ambalarea M, F, C: Contaminarea Curatati si dezinfectati orice | Examinare vizuala si Repetati procesul de
smantanii** smantanii prin intermediul ambalaj care poate fi olfactiva. curatare. Unde este

necesar, revizuiti
procedurile si instruirea
personalului (daca
problema se repeta).
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Sectiunea a V-a — Planuri HACCP
UNTUL S| SMANTANA

De ce trebuie sa fim

Procedura de
verificare/monitorizare

Actiuni corective

Depozitarea
smantanii**

precauti?
M: Dezvoltarea de bacterii
in timpul depozitarii.

Actiuni preventive

Raciti smantana cat de
repede posibil. Acoperiti
vasele.

Termometru

Reglati temperatura de
depozitare.

M, C: Contaminarea
smantanii cu bacterii
patogene prin intermediul
containerelor de depozitare
sau al reziduurilor din
produsele de curdtenie.

Curatati si dezinfectati
containerele de depozitare
dupa fiecare folosire. Clatiti
bine utilajele.

Examinare vizuala si
olfactiva.

Repetati procesul de
curatare. Revizuiti
procedurile unde este
necesar.

Obtinerea untului***

M, C, F: Contaminarea
smantanii prin intermediul
aparatului de facut unt cu
bacterii patogene, corpuri
straine sau cu reziduuri de
produse de curatenie.

Folositi utilaje curate si in
stare bund. Dupa fiecare
folosire, curatati aparatul de
facut unt si clatiti bine.

Examinare vizuala si
olfactiva.

Repetati procesul de
curatare. Revizuiti
procedurile de curdtare
acolo unde este necesar.
Reduceti la maximum
sursele de contaminare
fizica din zonele de lucru.

M: Prezenta si dezvoltarea
de bacterii patogene n unt.

Mentineti temperatura
potrivita pentru obtinerea
untului. Opriti activitatea
cand se formeaza
granulele si extrageti cat
mai multa zara.

Examinare vizuala.
Termometru.

Reglati din nou
temperatura si durata de
obtinere a untului.

Spalarea untului***

M: Dezvoltarea de bacterii
patogene dacd procesul de
spalare nu indeparteaza zara
suficient.

Spalati cu o cantitate
potrivitd de apa si In mai
multe randuri (atatea cat sa
fie suficient).

Examinare vizuala.

Reglati cantitatea de apa
folosita la spalarea
untului.

M, C: Contaminarea untului
prin intermediul apei
folosite la spalare.

Folositi apa potabila.

Folositi apa de la reteaua
publica. Certificat de
potabilitate pentru sursele

Revizuiti modul de tratare
a apei daca este necesar.
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UNTUL S| SMANTANA

De ce trebuie sa fim

Procedura de

Actiuni corective

de monitorizat

Actiuni preventive

precauti? verificare/monitorizare
private.
M: Dezvoltarea de bacterii | Reglati temperatura apei la | Termometru Raciti apa folosita la

patogene daca apa este prea
calda.

nivelul temperaturii untului.

spalarea untului.

Framantarea
untului***

M: Dezvoltarea de bacterii
patogene generata de o
proasta distribuire a
stropilor de umezeala sau de
stropii prea mari.

Evacuati maximumul
posibil de apa de spalare.
Framantati suficient pana se
obtine o buna distribuire a
umezelii si stropi de
dimensiuni potrivite.

Examinare vizuala.
Si/sau hartie indicatoare
pentru apa.

Reglati din nou durata de
fraimantare a untului.

Salting***/*

M, C: Contaminarea untului
Cu sare.

Folositi sare de uz alimentar
Tnainte de data ei de
expirare.

Examinare vizual3.

Schimbati furnizorul

Turnarea in forme
Ambalarea***

M, F, C: Contaminarea
untului prin intermediul
utilajelor de turnare in
forme de ambalare sau de
catre lucratori.

Folositi utilaje curate,
intretinute in stare buna.
Depozitati ambalajele
departe de orice sursa de
contaminare. Monitorizati
igiena personald. Depozitati
rapid la rece.

Examinare vizuala.

Repetati procesul de
curatare. Revizuiti
procedurile unde este
necesar, precum si
instruirea personalului
(daca situatia se repeta).

** Etape referitoare doar la producerea smantanii/ *** Etape referitoare doar la producerea untului/ * Etape optionale

A se vedea si: 1) BPI — Igienizarea; 2) BPI - Dezinfectia; 3) BPF - Culturile; 4) BPI - Personalul: igiena generala, instruirea si Sanatatea; 5)
BPI - Combaterea daunatorilor; 6) BPI - Calitatea apei; 7) BPF - Adaosuri in lapte si in coagul.
(CL) 853/2004 — Laptele trebuie racit imediat la
- 8°C maximum daca este prelucrat sau colectat in aceeasi zi

- SAU 6°C maximum daca nu este prelucrat sau colectat in aceeasi zi.
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PRODUSELE LACTATE FERMENTATE

Din familia produselor lactate din lapte fermentat fac parte kefirul, iaurtul, laptele batut, zara, ymer, filmjolk, rjazenka si altele — a caror

trasatura comuna consta in faptul ca parcurg un proces de acidifiere generat de bacteriile de acid lactic. Exista doua modalitati de obtinere a
produselor lactate fermentate:
1. Metoda prin coagulare. Laptele se amesteca cu ingrediente (zahar, fructe, arome, coloranti etc.) apoi este insamantat cu culturi starter, turnat
n ambalajul final Tnainte de incubare si, in final, este racit.

2. Metoda prin amestecare. Laptele este insamantat cu culturi starter si incubat intr-un vas de fermentare. Cand s-a atins pH-ul necesar,
coagulul este racit si amestecat cu ingrediente inainte de a fi turnat in ambalaj.

Tn functie de tehnologia folosita, producitorul trebuie si stabileascd ordinea exacta a etapelor adecvate pentru produsul sau.

Etapa a

procesului de

De ce trebuie sa fim precauti?

Actiuni preventive

Procedura de
verificare/monitorizare

Actiuni corective

monitorizat

Umplerea
rezervorului

C, M: Contaminarea laptelui prin utilajele
si ustensilele de prelucrare (rezervoare,
amestecatoare, galeti, polonice etc.)
Utilajele murdare pot determina
contaminarea laptelui cu bacterii patogene.
Reziduurile de agenti de curatenie pot
contamina laptele.

Luati masuri ca aparatura sa
fie intotdeauna curatd. Nu
puneti niciodata direct pe jos
piese de utilaj. (1) (2)

Examinare organoleptica.

Repetati curatarea si/sau
dezinfectia. Clatiti intotdeauna cu
apa potabila.

Modificati procedura de
igienizare. Daca situatia se repeta,
revizuiti instruirea personalului.

Pasteurizarea**

©)

M: Produsele din lapte fermentat sunt
foarte sensibile la dezvoltarea de bacterii
patogene. Unele bacterii pot supravietui
procesului de pasteurizare daca aceasta
este neadecvata.

Creati conditii adecvate
pentru pasteurizare.

Masurarea temperaturii si
duratei.

Re-pasteurizati laptele daca
temperatura scade sub limita
necesara.

Schimbati sau Tmbunatatiti
utilajul/ele de de pasteurizare.

Racirea pana la
temperatura de
incubatie

M: Posibilitate de recontaminare din cauza
timpului prea mare de racire sau a
echipamentului de racire neadecvat.

Asigurati racirea rapida si
folositi utilaje bune de racire.

Masurarea temperaturii si
a duratei de racire.

Schimbati sau imbunatatiti
utilajul/ele de racire.
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PRODUSELE LACTATE FERMENTATE

Adaosul de M: Contaminarea laptelui in timpul Folositi doar startere active  |Examinare vizuala: Refuzati marfa de calitate proasta
culturi starter (4) |insamantarii generata de proasta calitate a |de Origine cunoscuta sau verificati aspectul si data |cu aspect si miros neadecvate.
bacteriei starter sau de unele manevre startere cu certificat de de expirare. Modificati procedurile de
neadecvate ale lucratorilor. conformitate si de uz depozitare si manevrare, schimbati
alimentar. Depozitati si furnizorul.
manevrati in conditii de
igiena.
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Etapa a
procesului de
monitorizat
Adaosul de*
fructe, coloranti,
arome etc. (5)

De ce trebuie sa fim precauti?

M, C, F: Posibilitate de
contaminare in timp ce se adauga
ingredientele.

Sectiunea a V-a — Planuri HACCP
PRODUSELE LACTATE FERMENTATE

Actiuni preventive

Folositi doar unelte curatate si/sau
dezinfectate dupa fiecare doza de
ingrediente. Folositi doar ingrediente
provenite de la un furnizor
recunoscut sau dintr-o sursa
cunoscutd; verificati marfa la primire
si Tnainte de folosire. Tratati termic
amestecul de ierburi sau de fructe
daca nu cunoasteti conditiile de
recoltare.

Procedura de
verificare/monitorizare

Examinare vizuala si
organoleptica.

Actiuni corective

Refuzati ingredientele si
ambalajele de calitate indoielnica,
cu aspect si miros neobisgnuit.
Modificati procedurile de
manevrare si depozitare, schimbati
furnizorul.

Incubatia* M: Acidifierea - mai lenta decat ar |Asigurati conditii tehnice bune in |Examinare vizuala si  |Refuzati produsele cu miros si/sau
trebui conform retetei - poate locurile de procesare: (vase sau organoleptica. gust neobisnuit.
permite dezvoltarea de spatii de incubatie). Mentineti Monitorizarea Reglati parametrii de incubatie.
microorganisme nocive. temperatura si durata adecvate, in |acidifierii sau
functie de tehnologia folosita. masurarea pH-ului.
Valoare recomandata in
general: aciditate finala
Racirea M: Posibilitate de dezvoltare a Asigurati ricirea rapida a produselor. [Masurarea temperaturii si |Intretineti si/sau inlocuiti utilajele
produsului microorganismelor nocive din a duratei. de racire.
cauza unei raciri indelungate si
incete.
Ambalarea M, C, F: Posibilitatea de Curatati si/sau dezinfectati linia de  |Examinare vizuala. Refuzati ambalajele daca sunt

contaminare prin masinile de
Tmpachetare, materialul de
ambalaj, personalul de productie

imbuteliere si pe cea de ambalaj dupa
fiecare folosire.
Pastrati ambalajele intr-un loc curat

deteriorate sau de proasta calitate.
Mentineti utilajele de ambalare Th
stare buna.
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sau de la mediul n care se face si uscat, ferit de daunatori. Curatati Daca problema se repeta, revizuiti
ambalarea ex. prin ciuperci din aer.|cu atentie ambalajele reutilizabile. instruirea personalului.

Reduceti la maximum circulatia
aerului; inchideti usile si ferestrele si
opriti instalatia de ventilatie la
nevoie.

* In functie de tehnologie, aceste etape pot avea loc intr-o ordine diferita.
** Aceasta etapa este intens recomandata dar nu este obligatorie.

A se vedea si: 1) BPI — Igienizarea; 2) BPI - Dezinfectia; 3) Planuri HACCP - Colectarea, depozitarea la laptarie si tratarea laptelui; 4) BPF -
Culturile; 5) BPF - Adaosuri in lapte si Tn coagul.
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PRODUSE LACTATE NEFERMENTATE
Aceasta categorie cuprinde o mare varietate de produse. Unele sunt facute din lapte crud, pe cand altele pot fi supuse in timpul productiei unei
prelucrari la o temperatura echivalenta cu - sau mai mare decat - cea din timpul pasteurizarii (ex. Creme/Sarlote, Smantana groasa). Procesarea
termica a unor produse din lapte crud poate anula nevoia de pasteurizare a laptelui inainte de prelucrare in cazurile in care durata si temperatura
sunt cel putin echivalente.
Acolo unde exista reglementiri pentru tratarea termica a anumitor tipuri de produse, aceste reglementari trebuie respectate.
In absenta unei microflore concurente si a altor factori precum un pH scizut care ar putea reduce sau inhiba dezvoltarea de agenti patogeni,
siguranta multor produse lactate nefermentate este asigurata prin folosirea de materie prima de o buna calitate microbiologica, prin mentinerea
unui nivel ridicat de igiena in timpul productiei fie prin folosirea de cantititi mici de apa, fie prin refrigerare in timpul depozitarii. In cazul
produselor cu termen de valabilitate de cinci zile sau mai putin se considera ca nu se creeaza conditii pentru dezvoltarea de Listeria

monocytogenes (Reglementarea (CE) 2073/2005). Congelarea, (ex. inghetata) poate opri dezvoltarea de bacterii dar nu garanteaza reducerea
incarcaturii bacteriene.

Etapa

a procesului
de monitorizat

De ce trebuie sa fim precauti?

Actiuni preventive

Procedura de
verificare/monitorizare

Actiuni corective

Achizitionarea
de ingrediente
sau

C, M, F: Contaminarea laptelui sau a
produselor lactate prin folosirea de
ingrediente contaminate sau ca urmare a

Folositi doar ingrediente
obtinute de la furnizori
de renume sau din surse

Examinarea vizuala si
olfactiva a
ingredientelor.

Renuntati la ingredientul sau la
produsul lactat care 1l confine
daca exista suspiciune de

amelioratori folosirii de alergeni nedeclarati. cunoscute. (1) contaminare.
alimentari
Aduceti la cunostinta Produsele care contin alergeni
consumatorului care sunt nedeclarati trebuie scoase din
ingredientele alergenice, vanzare si reetichetate.
in conformitate
reglementarea (UE)
1169/2011 (L)
Tratarea M: Cand la prepararea produselor pe Unde se poate, folositi | Temperatura (si dacd se | Produsele care se trateaza
termica a baza de lapte se folosesc ingrediente care | ingrediente ,,non-RTE” | potriveste, durata) termic dar care nu sunt supuse

ingredientelor
care nu sunt

nu se mananca ca atare, nepreparate
(non-RTE in engl.) - (ex. oua care pot

care au fost prelucrate
termic.

tratamentului de
incalzire.

la acest tratament pe durata si la
temperatura necesare nu trebuie
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lactate. contine Salmonella), acestea pot fi 0 folosite pentru consumul uman
sursa potentiala de contaminare Combinatiile de durata fara un alt tratament.
microbiologica a produsului sau a si temperatura trebuie
camerei de prelucrare. sa poata inactiva Daca se simte nevoia, revizuiti
agentii patogeni. procedurile de instruire a
personalului.
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Etapa

a procesului

De ce trebuie sa fim precauti?

Actiuni preventive

Sectiunea a V-a — Planuri HACCP
PRODUSE LACTATE NEFERMENTATE

Procedura de
verificare/monitorizare

Actiuni corective

de monitorizat
Refrigerarea
(inclusiv
,,maturarea”
prin refrigerare
a bazelor

pentru
inghetata) sau
Congelarea.

M: Dezvoltarea de bacterii patogene
sporiforme si vegetative precum si
productia de toxine in timpul pastrarii
indelungate la rece a produselor tratate
termic sau in timpul depozitarii

refrigerate la o temperatura prea ridicata.

In situatiile in care
tehnologia nu cere o
racire lenta si in care
agentii patogeni nu
sunt tinuti sub control
prin nivelul scazut de
apa, refrigerati
produsele sub 8°C si
mentineti lantul
frigorific. Raciti rapid
pana la temperatura de
depozitare (in general
<8°C in 4 ore).

Dezvoltarea de agenti
patogeni poate fi
controlata prin limitarea
duratei de valabilitate a
produsului.

Produsele lactate
congelate trebuie racite
si congelate rapid pana la
temperatura recomandata
-18°C si nu trebuie

Temperatura produselor
in timpul racirii si
depozitarea in conditii
de congelare.

Refuzati laptele a carui
temperaturd depaseste limita de
depozitare specificata sau al
caror lant frigorific nu a fost
mentinut.

Reglati sau apelati la servicii de
specialitate pentru reglarea
utilajelor frigorifice.

Récirea se face mai lent la
volume mari; revizuiti
dimensiunea ambalajelor si
modul de distribuire a lor pentru
a asigura racirea adecvata.

Daca este nevoie, revizuiti
instruirea si procedurile.
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recongelate dupa
dezghetare. (ex. la
vanzare) (2) (3)

1) BPF - Adaosuri in lapte si in coagul; 2) BPF - Depozitarea si transportul produselor; 3) BPF - Vanzarea directa.
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Sectiunea a VI-a

TRASABILITATEA

Trasabilitatea este definita de Reglementarea (CE) 178/2002 — articolul 18, ca fiind ,,
capacitatea de a inregistra si urmari alimentele, hrana, animalele producétoare de hrana sau
substantele care urmeaza sa fie sau care pot fi incorporate in hrana, in toate stadiile de
productie, procesare si distributie”.

Producitorul trebuie sa poata identifica si consemna n orice moment:

e FEtapa precedenta: Originea tuturor ingredientelor folosite la procesare: lapte,
coagulant, culturi lactice, sare etc.

e Etapa urmatoare: Cel la care ajung produsele vandute (cu exceptia situatiilor in care
produsele sunt vandute direct la consumatorul final). Termenul ,,Produse” include si
ingredientele care urmeaza sa fie procesate in continuare pentru consumul uman —
cum ar fi zerul si alte produse secundare care ar putea fi folosite ca hrana.

Pentru putea a aplica si indeplini aceste cerinte, producatorul trebuie sa lucreze in baza unor
sisteme §i proceduri operationale care sa poata fi puse la dispozitia autoritatilor competente la

cererea acestora.

Ce informatii trebuie pastrate si puse la dispozitie?

Materia prima cruda de oprigine animala (ex.: lapte) si produsele lactate (cu exceptia celor
care contin produse de origine vegetala si produse procesate de origine animala), care sunt
primite de la alte intreprinderi alimentare sau oferite altor unitati (si nu consumatorului final)
trebuie sa fie insotite — din punct de vedere al trasabilitatii — de urmatoarele informatii:

e Descrierea produselor (lapte crud, branza etc.);
Cantitatea de produse predate;
Numele si adresa gospodariei sau a microintreprinderii de la care a fost distribuit;
Numele si adresa operatorului economic alimentar caruia ii sunt distribuite produsele;
O referinta de identificare a lotului, seriei sau transportului;
Data distribuirii

La primirea materiilor prime de origine neanimala (ex.: materiale de ambalaj precum hartie de
ceara pentru banza, material pentru invelisul branzei etc.), sau la distribuirea de produse
lactate ce contin produse de origine vegetala si produse procesate de origine animala,
producatorul va trebui sa poata identifica atat furnizorul si/sau numele Operatorului Economic
Alimentar (in engleza FBO — Food Business Operator) caruia ii este distribuit produsul.

Cum se prezinti informatia?

Un lot este definit (Reg. (CE) No. 2073/2005) ca fiind “un grup sau set de produse
identificate, obtinute in urma unui proces dat, in circumstante practic identice si produse intr-
un anumit loc intr-o perioada de productie bine definita”.

Conform acestei definitii, producéatorii vor defini loturile/seriile cu respectarea sintagmelor
referitoare la ,, circumstante practic identice”, ,,anumit loc” si ,,perioada de productie bine
definita” .

Unele microintreprinderi de prelucrare a laptelui identifica lotul prin intermediul datei de
productie, a unei perioade generale mai lungi de productie, a datei de expirare etc.
Producatorul trebuie sa isi asume responsabilitatea de a opta pentru propria sa metoda; cu
toate acestea, la definirea dimensiunii unui lot mai mare decat productia dintr-o singura zi,
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producatorul va trebui sa accepte pierderile posibile in caz de neconformitate sau de alte
incidente alimentare.

Microintreprinderea de prelucrare a laptelui trebuie sa isi pastreze propriile registre cu date
despre materiile prime si produsele primite si distribuite. Sistemele usor de implementat sunt
adesea cel mai eficiente:
o Daca se pastreaza copii ale facturilor sau foilor de transport/distributie sau,
o Prin 1inregistrarea iesirilor de bunuri, completarea de mana a numarului
lotului/seriei, a cantitatii, Clientului si datei de distribuire pot asigura cu
usurinta trasabilitatea.

Trasabilitatea interna

Trasabilitatea internd - Intre materiile prime si ingredientele primite pe de o parte si
branzeturile si lactatele produse pe de alta — este voluntarda si poate contribui la limitarea
retragerilor si rechemarilor de marfa in situatia In care se identificd o contaminare la un
anumit lot sau ingredient.

121



Sectiunea a Vll-a

AUTOMONITORIZAREA

Masurile de automonitorizare joaca un rol esential in implementarea Sistemului de
management al Sigurantei alimentare prezentat n acest ghid. Producatorul are
responsabilitatea de a asigura ca produsul sdau nu reprezinta un pericol pentru consumatori, si
in acest scop isi dezvolta propriul Sistem de management al Sigurantei alimentare pentru a
elimina, preveni sau reduce, la un nivel acceptabil, pericolele pentru siguranta alimentara.

Prin Sistemul de Management al Sigurantei Alimentare se definesc masuri de
automonitorizare corespunzatoare fiecarei etape a procesului de productie. (vezi tabelul 1):

Bunele Practici de Igiena (BPI) sunt baza pe care se concep planurile de control a
sanatatii, care au o contributie reald si consistenta la siguranta produselor. Adeseori,
aceste planuri se referd la masuri de rutind cum ar fi verificarea modului in care se
asigura intretinerea utilajelor, masuri care sunt usor de luat si extrem de eficiente.
Bunele Practici de Fabricatie (BPF) se referi la toate aspectele de fabricatie inclusiv
la materia prima, transportul, procesarea, depozitarea si vanzarea produsului finit. BPF
ofera garantia ca produsele sunt produse fara lacune si sunt controlate cu respectarea
standardelor de calitate corespunzitoare scopului pentru care au fost facute, si sunt in
conformitate cu cerintele din specificatiile produsului.

Planurile HACCP detaliaza actiunile preventive specifice produsului sau operatiunii
la un anumit stadiu din productia sa.

Sistemul de Management al Sigurantei Alimentare este completat de cinci module
suplimentare (prezentate in portocaliu si gri):

Instruirea personalului este esentiala pentru a avea garantia ca masurile de siguranta
alimentara sunt corect aplicate; pot aparea greseli datorate unei slabe comunicari (mai
ales cand apar schimbari de procedurd), lipsei de instruire sau lipsei de intelegere.
Analiza in timpul procesului de productie poate oferi informatii utile producatorului
si identifica anumite probleme inainte ca produsele sa ajunga pe piata.

Analiza produselor se face pentru a se verifica daca sistemul de management al
sigurantei alimentare bazat pe principiile HACCP si pe bunele practici de igiena
functioneaza corect.

Planurile de Management a Neconformititilor ofera informatii asupra procedurilor
de rezolvare a neconformitatilor, atunci cand acestea sunt identificate.

Trasabilitatea permite identificarea rapida si separarea Produselor Neconforme.

Tabelul 1: automonitorizarea

122



Sectiunea a Vll-a

AUTOMONITORIZAREA

Exemplu

Instruirea Testare in
personalului timpul
pentru:  _| procesu- ea mulgatorilo
Identificarea lui aminare regulata
pericolelor la L —si | ANSEE meEEinielr el
BPI Testarea\ o Dlzaied SLitiie )
Planurile Mediulu eetaren sonalor o & Uil
HACCP- Inconju- de procesare pentru prezenta
sau rat _ onocvtogene
Aspectele estarea alimentelor gata pe
tehnologice 0 R pe prezenta
(nu se onocytogene
regasesc in € '.‘ pastrare a evidente
dle d e d |lde dled
ghid) / RS
O d a a Orio

D a d O
Testarea produsului / Distribuirea, suspendarea

Mijloacele de analiza

Producitorii pot asigura siguranta alimentelor doar prin folosirea unui sistem de management
al sigurantei alimentare. Limitarea la testarea finald a produsului nu este suficientda si nici
eficienta. Totusi, analizele pot oferi producatorului informatii utile in conditiile in care acesta
face deosebirea clara intre esantionarea pentru validare si esantionarea pentru controlarea
procesului de productie.

1. Verificarea si validarea sistemului de management al sigurantei alimentare

Orice sistem de management al sigurantei alimentare presupune existenta unor proceduri de
verificare si validare pentru a-si demonstra eficienta si eficacitatea. De aceea, producatorii
trebuie sa facd analiza produselor pentru setul de criterii stabilit in Anexa | a Reglementarii
2073/2005.

Nu s-a stabilit 0 anume frecventa care sa fie respectata de producator. Frecventa esantionarii
trebuie adaptata la natura (ex. felul produselor, volumul de productie) si dimensiunile
intreprinderilor alimentare, cu conditia ca alimentele sa nu fie puse in pericol.

De asemenea, planurile de esantionare stabilite in Anexa | pot fi reduse daca producatorul
poate demonstra cu documentatia anterioard ca are proceduri in baza HACCP care sunt
functionale.

La esantionare, se recomanda cu tarie urmatoarele:
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e Folositi o tehnica aseptica pentru a evita contaminarea incrucisata intre loturi (asa cum
au fost definite de producator) — mai ales daca este vorba de esantionare pentru un
criteriu de securitate alimentara.

e Alegeti corect momentul pentru esantionare. Agentii patogeni tind sa devina inactivi In
branzeturile tari, maturate indelungat si deci, analiza se poate face mai degraba in
timpul maturarii decat in stadiul de coagul; in schimb la branzeturile moi cu
compozitie umeda si duratd de valabilitate scurta, analizele trebuie orientate spre lapte
sau spre coagul.

Totusi, acolo unde se fac analize cu scopul de a verifica eficienta Sistemului da Management
al Sigurantei Alimentare, esantionarea trebuie sa se faca in punctul specificat in
Reglementarea (CE) 2073 (v. paginile 83-85). De asemenea, daca analizele se fac in special
pentru a se evalua acceptabilitatea unei serii anume de produse alimentare sau a unui proces,
se va respecta cel putin numarul minim de esantioane stabilit in Anexa I.

2. Analizele din timpul procesului de productie pentru controlarea procesului de
productie

Pe langa validarea sistemului de management al Sigurantei alimentare, mai sunt bine venite si
alte forme de analiza. Acestea pot include analize microbiologice, fizice sau chimice — precum
monitorizarea zonelor de lucru si a utilajelor, a laptelui, verificarea actiunii apei sau aciditatii,
sau efectuarea de studii pentru stabilirea duratei de valabilitate a alimentelor preparate pentru
a fi gata de fi consumate (RTE).

Analiza laptelui trebuie sa se faca in conformitate cu Reglementarea (CE) n°853/2004 (v.
Sectiunea a VIII-a). Producitorii de alimente gata preparate, care - prin contaminarea cu
Listeria monocytogenes - pot reprezenta un risc pentru sanatatea publicad trebuie sa ia probe
pentru Listeria monocytogenes din zona de procesare si de la utilaje in cadrul schemei lor de
prelevare de esantioane. Pentru mai multe detalii consultati ,,Ghidul de esantionare din zona
de procesare si de la utilaje in vederea detectarii de Listeria monocytogenes” elaborat de UE.

(1)

Studiile referitoare la durata de valabilitate pot fi facute pentru a se determina daca alimentele
gata de consum (RTE) pot sau nu, sd permita dezvoltarea de bacterii patogene. Pentru mai
multe detalii, consultati documentatia cu indrumari pentru derularea de studii de valabilitate a
alimentelor. (2) (3)

Toate procedurile de testare trebuie sd aiba la baza evaluarea producatorului. Cu exceptia
catorva dintre criterii - pentru care in documentul de reglementare este stabilita o frecventa si
un numar minime de testare - (de ex. criteriile pentru lapte ca materie prima), producatorul
raspunde de stabilirea frecventei cu care se face prelevarea de probe pentru analiza.

Se pot face teste in timpul intregului proces de productie. Metodele de testare sunt alese de
catre producator in functie de ceea ce doreste sa verifice, cum ar fi:
¢ In momentul in care se modifici procesul de dezinfectie, verificarea numarului total de
bacterii poate ajuta la verificarea eficientei modificarii.
e Cu ocazia spalarii crustei branzeturilor, analiza apei de spalare sau a rafturilor pentru
maturarea branzei pentru a se verifica prezenta de Listeria monocytogenes poate fi mai
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eficientd in ce priveste detectarea unei contaminari sporadice, de nivel redus a
cheagului, decat testarea produsului finit.

e Demonstrarea faptului ca un aliment sau ingredient este adecvat scopului pentru care
este produs sau ca are durata de valabilitate corecta.

e In cazul pasteurizarii, se poate misura eficienta acestei operatiuni prin analiza laptelui
pentru depistarea de Enterobacteriacee sau prin testarea pentru Fosfataza Alcalina.
(pentru mai multe informatii, v. pp. 50-51 si 84).

Producatorii pot sa foloseasca alte proceduri de esantionare si testare precum reunirea
esantioanelor daca acestea pot demonstra autoritatii competente — si daca aceasta accepta — ca
asemenea proceduri ofera garantii, cel putin echivalente. Aceste proceduri pot include
folosirea altor locuri de prelevare a probelor si folosirea unor analize noi.

Este important sa:

e Aratati noilor angajati cum trebuie sa ia probe daca aceasta activitate face parte din
indatoririle lor.

e Vi asigurati ca laboratorul este acreditat si are experienta in testarea produselor lactate
deoarece exista laboratoare de testare a alimentelor cu diferite arii de expertiza iar
calitatea muncii si consultantei oferite poate varia de la un laborator la altul.
Producatorul trebuie sa aiba incredere in laboratorul pe care |-a ales.

e Luati masuri ca laboratorul sa primeasca probe etichetate clar si care sa fie nealterate.
Temperatura din timpul transportului spre laborator nu afecteaza calitatea
esantioanelor trimise la analiza chimica (ex. Enterotoxine) sau microbiologica a
branzeturilor tari maturate sau a celor semi-tari sau a produselor fermentate cu un pH
scazut cum ar fi iaurtul, dar lantul de refrigerare trebuie mentinut pentru produsele la
care este nevoie de refrigerare Tn vederea asigurarii securitatii (ex. esantioane de lapte
sau din unele produse lactate nefermentate). Laboratorul trebuie sa poata raporta care
este starea si temperatura esantioanelor la primire si sd ofere interpretarea rezultatelor
in conformitate cu CE 2073/2005 precum si cu orice alta specificatie oferita de
producétor.

e Prelevati probe in cantitate suficientda pentru a permite laboratorului sa efectueze
testele. Esantioanele trebuie prelevate arbitrar dar, in acelasi timp, trebuie sa fie
reprezentative pentru e serie.

e Daca este nevoie de o analiza la un moment anume (ex. testare pemtru Stafilococi
Coagulant- Pozitivi atunci cand acestia ar putea avea valori maxime, Sau testarea
laptelui crud pentru numararea bacteriilor) laboratorul trebuie informat astfel incat sa
evite eventualele intarzieri care ar putea determina ca rezultatele sa fie greu de
interpretat corect.

La esantionare este important sa Se:

e Foloseasca o metoda care sa identifice organismele adecvate procesarii produsului (ex.
verificarea numarului total de bacterii pentru a se verifica eficienta procesului de
dezinfectie).

e Foloseascd o tehnicd antiseptica pentru a evita contaminarea incrucisatd intre
esantioane.

o Congstientizeze cd existd efecte inhibitoare a substantelor de igienizare si a
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dezinfectantilor. Aceasta este extrem de important pentru curatarea suprafetelor.

e Standardizeze suprafata de unde se iau probe pentru numararea incarcaturii bacteriene
astfel incét sa se asigure o interpretare cat mai precisa a rezultatelor.

e Urmeze orice instructiuni primite impreuna cu Kit-urile de esantionare din comer.

(1) Indrumarele (ghidurile) pentru esantionarea in zonele de procesare a alimentelor si la
nivelul utilajelor pentru detectarea de Listeria monocytogenes Versiunea 3 — 20/08/2012
http://ec.europa.eu/food/safety/docs/biosafety food-hygiene_microbio_criteria-
guidelines_sampling_en.pdf

(2) Document de indrumare (GUIDANCE DOCUMENT) asupra studiilor referitoare la
durata de valabilitate a produselor gata pentru consum, conform Reglementarii (CE) Nr
2073/2005 din 15 Noiembrie 2005 asupra criteriilor microbiologice pentru alimente
http://ec.europa.eu/food/safety/docs/biosafety food-hygiene_microbio_criteria-
translation_guidance _Im_en.pdf

(3)

http://ec.europa.eu/food/safety/biosafety/food hygiene/microbiological criteria/index en.htm
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Rezumat al Reglementirii (CE) 2073/2005 aplicabila la produsele lactate cuprinse in acest ghid
Tabelul 1: Criterii de securitate alimentara
Operatorul economic alimentar poate reduce numarul de esantioane (n) daci poate demonstra prin documentatia referitoare la
activitatea anterioara ca are si aplica proceduri eficiente bazate pe HACCP. Frecventa esantionarii si testarii trebuie sa fie decisa de
operatorul economic din alimentatie (in engl. Food Business Operator- FBO) Acolo unde testarea se face pentru a evalua exact acceptabilitatea
anumitor serii de produse sau a unui proces, numarul de unitati de esantioane dat mai jos va fi respectat ca fiind un minimum. Criteriile de
securitate alimentara cu ,,m” mic si ,,M” majusculd (M) sunt aceleasi.

Organismul Alimentul Crite | n c m M Definitie
riul
Listeria Alimentele gata pentru consum (RTE) 1.2 5 0 | Absenta in 259 | Din cinci esantioane, nici unul nu depaseste “absent
monocytogenes care pot fi baza de dezvoltare pentru in 25g” inainte ca alimentul sa piriseasci
Listeria controlul imediat al producatorului, cand FBO nu

poate demonstra, intru multumirea autoritatii
competente, ca produsul nu va depasi 100 cfu/g in
timpul perioadei sale de valabilitate.

1.2 5 0 100 cfu/g Din cinci esantioane, nici unul nu poate depasi
100cfu/g in timpul duratei de valabilitate a unui
produs de pe piata, cand FBO poate demonstra, spre
satisfactia autoritd{ii competente, ca produsul nu va
depasi aceasta limitd in timpul duratei sale de
valabilitate.

Alimentele gata pentru consum (RTE) | 1.3 | 5 0 100 cfu/g Din cinci esantioane, nici unul nu poate depasi
la care nu se dezvolta Listeria 100cfu/g in timpul duratei de valabilitate a
Aceasta categorie include produse cu: produsului plasat pe piata.

e pH <4,40 sau;

e aw=0.92 sau;

e pH <5.00 si aw<0.94 sau;

e durata de valabilitate <5 zile.

e Alte produse supuse justificarilor

stiintifice.
Salmonella Branza, untul sau smantana ficutedin | 1.11 | 5 0 | Absenta in 25¢g | Din cinci exemple, la toate, rezultatul trebuie sa fie

lapte crud/nepasteurizat “absent in 25g” in timpul duratei de valabilitate a
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(Cu exceptia situatiilor in care
producatorul poate demonstra autoritatii
competente ca nu exista risc de
Salmonella avand Tn vedere durata de
maturare si aw.)

produsului plasat pe piata.

Stafilococica

Igiena a Procesarii legate de
Stafilococii Coagulant- Pozitivi (engl.
CPS) (2.2.3,2.2.4 & 2.2.5)

254

inghetata 113 | 5 0 | Absentain 25¢g | Din cinci exemple, toate trebuie sa fie “absent in
(cu exceptia situatiilor in care procesul de 25g¢” in timpul duratei de valabilitate a produsului
fabricatie sau compozitia elimina riscul). plasat pe piata.

Enterotoxina Brinza mentionati in Criteriile de 121 | 5 0 | Nedetectata in | Din cinci exemple, toate trebuie sa fie “Fara urme

detectate in 25¢” in timpul duratei de valabilitate a
produsului plasat pe piata. Acest criteriu se aplica
acolo unde nivelurile de CPS depisesc 10°/g in
punctul specificat la criteriul relevant pentru procesul

de igiena.

acceptabile.

Tabelul 2: Criterii pentru Procesul de Igiena
Operatorul economic din alimentatie poate reduce numarul de unitati de esantioane (n) daca poate demonstra cu documentatie anterioara ca are
proceduri in baza HACCP eficiente. Frecventa esantionarii si testarilor trebuie stabilitd de catre operatorul economic din alimentatie. Acolo unde
prin testare se vizeaza evaluarea gradului de acceptabilitate a procesului, - mai ales daca acesta este nou sau a fost modificat - va fi respectat cel
putin numarul de esantioane dat mai jos.
Rezultatele de mai jos pot fi considerate multumitoare. Rezultatele peste M sau rezultatele peste ¢ esantioane cu valori intre m si M nu sunt

Rezumatul Reglementirii (CE) 2073/2005 aplicabila la produsele lactate cuprinse in prezentul ghid

In situatia in care un rezultat “acceptabil” (in care ¢ - sau mai putine - rezultate depasesc m dar nici unul nu depaseste M) operatorul economic
din alimentatie trebuie sa revizuiasca procesul de productie pentru a evita o tendinta spre rezultate nesatisfacatoare.
In tabelul de mai jos se regasesc note explicative.

Organismul

Crite
riul

Alimentul

n

c

m

M

Definitie

Actiune
in caz de
rezultat
nesatisfa
cator
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(v. mai
jos)
E. coli Branzeturi obtinute din lapte sau zer 2.2.2 2 | 100 1000 | Din cinci esantioane, doua pot depasi 100 cfu/g | A& B
care au fost supuse unui tratament cfu/g cfu/g | atata vreme cét nici unul nu depaseste 1000
termic cfu/g, in perioada de fabricatie cand se
asteapta ca numairatoarea sa fie cel mai
mare. **
Unt si smantana obtinute din lapte 2.2.6 2 10 100 Din cinci esantioane, doua pot depasi 10 cfu/g A B&
crud cfulg cfu/g | atata vreme cat nici unul nu depaseste 100 C
(sau din lapte care a fost supus unui cfu/g, la finalul procesului de fabricatie.
tratament termic scazut dar nu
pasteurizarii.)
Stafilococi Branzi ficuti din lapte crud 2.2.3 2 10 100 000 | Din cinci exemple,doua pot depasi 10 000 cfu/g | A,B &
Coagulant- 000 cfu/g | atata vreme cat nici unul nu depaseste 100 0000 | C
Pozitivi cfulg cfu/g, in timpul fabricatiei cind se asteapta
ca numaratoarea sa fie cel mai mare. **
Unde sunt Branza obtinuti din lapte care a fost 224 2 | 100 1000 | Din cinci exemple, doua pot depasi 100 cfu/g A B&
detectate valori supus unui tratament termic si nu cfu/g cfu/g | atata vreme cat nici unul nu depaseste 1000 C
>10° cfulg , seria | pasteurizirii* cfu/g, in perioada de fabricatie cind se
de branza Brinza maturata obtinuta din lapte asteapta ca numaritoarea sa fie cel mai A B&
trebuie testata sau zer care au fost pasteurizate sau mare. ** C
daca are supuse unui tratament mai puternic.*
enterotoxine Branzeturi moi (proaspete) obtinute 2.25 2 10 100 Din cinci esantioane, doua pot depasi 10 cfu/g A&C
stafilococice din lapte sau zer care au fost cfulg | cfulg | atatavreme cét nici unul nu depiseste 100
pentru a se pasteurizate sau supus unui tratament cfu/g, la finalul procesului de fabricatie.
verifica mai puternic*
conformitatea cu
criteriul de
securitate 1.21.
Enterobacteriacee | Lapte pasteurizat sau alte produse 2.2.1 0 10 Din cinci esantioane, nici unul nu poate depasi | D
lactate lichide pasteurizate cfu/ml 10 cfu/ml, la finalul procesului de fabricatie.
Inghetata si Deserturi lactate congelate | 2.2.8 2 10 | 100 | Din cinci esantioane, doui pot depasi 10 cfu/lg | A
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cfulg cfu/g | atata vreme cat nici unul nu depaseste 100

cfu/g, la finalul procesului de fabricatie.

* cu exceptia situatiilor in care operatorul economic din alimentatie poate demonstra - cu elemente care sa corespunda exigentelor autoritatii
competente — ca produsul nu prezinta risc de contaminare cu Enterotixine stafilococice.

**Stafilococul coagulant-pozitiv este un competitor slab si, in cazul majoritatii branzeturilor maturate, atinge cel mai mare nivel la circa 24-72
ore iar apoi scade. Aceasta depinde de o multitudine de factori tehnologici specifici fiecarei varietati de branza, factori printre care se includ si
pH-ul, gradul de umezeala si spalarea crustei. Nivelul de bacili E. coli din multe varietati de branza maturata (inclusiv cele tari, lactice) poate
creste in timpul coaguldrii si scddea in timpul maturarii.

Indicatori pentru contaminarea cu materii fecale a produselor din lapte crud

Deoarece mai multi agenti patogeni asociati cu diverse boli umane sunt asociati cu contaminarea laptelui cu materii fecale, acolo unde indicatorii
de igiena a procesului — precum E-coli — sunt folositi la produsele din lapte crud si unde se obtin rezultate atipice si se observa o tendinta de
crestere cu ocazia verificarilor de automonitorizare, operatorul economic din alimentatie trebuie sa investigheze modul in care se respecta igiena
in procesul de productie a laptelui si sa aduca imbunatatiri acolo unde este necesar.

Actiuni care trebuie intreprinse in cazul in care se inregistreaza rezultate nemulfumitoare din categoria celor identificate in
Reglementarea (CE) 2073/2005

A: Aduceti imbunatatiri la igiena in productie.

B: Aduceti imbunatatiri la selectia materiilor prime.

C: Daci se detecteazi valori >10°, seria de branzi respectivi trebuie testatd pentru prezenta de Enterotoxine Stafilococice.

D: Verificati care este eficienta tratamentului termic si a masurilor de preventie a recontaminarii precum si calitatea materiilor prime.

Observatie pentru laptele crud folosit la fabricarea produselor lactate
Criteriile aplicabile la laptele crud care urmeaza sa fie prelucrat, in conformitate cu Reglementarea (CE) 853/2004 Anexa 11, Sectiunea 1X,
Capitolul 1 (I11)

Pentru laptele de vaca crud Pentru laptele crud de la alte specii

Folosit la fabricarea de produse
obtinute prin prelucrare cu
tratament termic

Folosit la prelucrarea de produse
din lapte crud

Numararea coloniilor bacteriene
la 30 °C (per ml)

<100 000*

<1500 000*

<500 000*
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Numararea celulelor somatice

(per ml)

<400 000**

* Media Geometrica de Rulare la peste

doua luni, doua esantioane pe luna

** Media Geometrica de Rulare la o perioada de peste trei luni cu cel putin un esantion pe luna (exceptie: altd autorizare din partea autoritatii

competente)

Observatie pentru Laptele si

Evaluarea si revizuirea
eficientei procedurilor si

Nu actiunilor corective, prin

Tn plus fata cerintele Reglementirii
cruda folosite direct in Eﬁnsumul
Stat ’ g :

lui 1

INCEPUT
Rezultatele indica pierderea
controlului (rezultat nesatisfacator:
cel putin 1 esantion > m")

obt

raportare la criteriile de
siguranta alimentara si la
igiena proceselor relevante.
Rezultatele obtinute la
esantionarile ulterioare arata
ca s-a reinstaurat controlul ?

preyar

h atare
bectiun
oo

ntionat

C

suger: sub

cazul criteriului pentru Listeria monocytogenes
zumat in tabelul 1).
ele de INCEPUT/SFARSIT.

alimentayie c

. 9 S-a detectat
Pe diagrama

enterotoxina
stafilococica?

Da Nu

\ 4

\ 4

N

Da Nici o alta actiune. Continuati
sa monitorizati tendintele si
rezultatele.
ontroy, SFARSIT

dura ca

ritate

Investigati cauzele si revizuiti Planurile in baza HACCP la linia de productie afectata.
Investigatia poate include (in functie de pericolul de siguranta alimentara identificat):

Verificarea calitatii igienei la producerea laptelui si a materiilor prime; acolo unde
este cazul, aveti in vedere posibilitatea existentei unei infectii intra-mamare. (A se
vedea — Producerea laptelui)
Tratarea termica a laptelui deoarece prin alte mijloace nu poate fi eradicata
contaminarea cu agenti de contaminare acolo unde acestia sunt identificati in
timpul producerii laptelui.
Verificarea eficientei tratamentului termic sau a posibilitatii de recontaminare.
Evaluarea bunelor practici de igiena conform indicatiilor din prezentul ghid:
o Revizuiti igiena, instruirea si sanatatea, gradul de curatenie a
personalului etc.

Este

produsul
incain Nu
VANZATE CU | —
amanuntul?

Da

v

plasat produsul pe piata.

Anuntati autoritatea competenta in aria careia a fost

Retrageti produsul de pe piata si/sau de la
consumatori in conformitate cu Articolul 19 al
Reglementarii (CE) 178/2002. Identificati clientii din
documentatia seriilor si din cea de vanzari.
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sunt plasate pe piata in timpul perio
iasa de sub controlul imediat al opefatorului economic din

ei lor de valabilitate sau, In z

Anuntati autoritatea competenta in aria careia a fost plasat pe piata
produsul.

Retrageti produsul conform Articulului 19 a Reglementarii (CE) 178/2002
acolo unde produsul a fost plasat pe piata. Identificati clientii din vanzari si
documentatia stocurilor.

Daca produsul nu a ajuns inca la retaileri, acesta poate fi suspus unei
prelucrari suplimentare pentru a se inactiva agentul patogen. Prelucrarea
suplimentara nu trebuie efectuata de operatorii economici din alimentatie
dupa ce marfa a fost distribuita.

Exemple de “procesare suplimentara” pot fi: maturarea prelungita cu
scopul de a se reduce aw,, tratamentul termic sau alte tratamente de
eliminare a pericolului in cauza. Asemenea masuri corrective duc la
modificarea produsului iniial.

Orice schimbare a produsului inifial trebuie sa nu reprezinte nici un risc
pentru sanatatea umana sau a animalelor si trebuie inregistrata ca actiune
corectiva in cadrul Planului HACCP si apoi autorizata de autoritatea
competenta.

Cu permisiunea autoritatii competente se poate prezenta un document in
baza HACCP care sa reflecteze prelucrarea suplimentara; verificarea unui
proces nou trebuie sa respecte numerele (n) prezentate rezumativ in
tabelul 1.
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Nu

Rezultat necorespunzator

INCEPUT
Rezultatele indica o pierdere a
controlului (cel putin 1 rezultat

>m)

Exista vreo

Mana| Valoare care sa
-« 1: depaseasca
Aceasta diagr M7

un criteriu de 1 SAU c=0?
situatia a scapa

Punctele INCEPUT / SFARSIT sunt indicate pe diagrama.

Da

Evaluati eficienta actuluide |
revizuire a procedurilor si < Revizuiti procedurile prin raportare la actiunile evidentiate in (CE) 2073/2005. Aceasta
orice actiune corectiva. poate include:
Rezultatele obtinute de la Verificarea calitatii materiei prime si a igienei de productie a laptelui; acolo unde este
seriile ulterioare indica ca a cazul, investigarea posibilitatii unei infectii mamare/ intra-mamare. (V. Producerea
fost reinstituit controlul? laptelui)
Verificarea temperaturii de transport si depozitare. Verificarea eficientei tratamentului
termic si a posibilitatii de recontaminare in cazul produselor lactate lichide pasteurizate.

(V. Colectarea, depozitarea si tratarea laptelui).

Nici o alta actiune. Continuati

2l . c Evaluarea bunelor practici de igiena/ de fabricatie asa cum apar in acest ghid:
monitorizarea tendintelor din

e Revizuirea igienei, instruirii si starii de sanatate a personalului,a gradului de

Da

\ 4

rezultate.

SFARSIT curatenie etc.

® Evaluarea activitatii culturilor starter in cazul branzei (ex. Parametrii tehnologici
corecti, infectie bacteriofaga sau contaminare cu antibiotice).

a

INEcaorifor v . -
lucru este un exemplu de urmat atunci cand rezultatele microbiolcj)gice - obtinute la testarea fata def
de fabricare specificat in Reglementarea (CE) 2073/2005 (rezZlimata in tabelul 2) - denota ca

—
N
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> Acolo unde sunt identificati Stafilococi Coagulant-
Pozitivi la un nivel >10%/g, produsul trebuie testat
pentru prezenta enterotoxinelor stafilococice.
A se vedea diagrama de flux pentru criteriile de
siguranta alimentara.

Rezultatul nu
corespunde?
(fata de definitia
R criteriului alternativ
Cate rezultate Mai putin de 5 stabilit de FBO si

de la acceptat de Da
e§arjt|oane autoritatea
exista pentru competenta)
serie?
Nu

Rezultatul este bun/acceptabil.
Continuati sa monitorizati tendintele revelate de
rezultate. Actionati pentru a evita eventualele
—— rezultate proaste/inacceptabile.

NU SFARSIT

>2 esantioane
depasesc m
mic?

\ 4

Da 133
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Retragerea, rechemarea
»Retragerea” este procesul prin care un produs este scos din lanful de aprovizionare, cu
exceptia produsului care este in posesia consumatorilor.

,»Rechemarea” Tnseamna procesul prin care produsul este scos din lantul de aprovizionare si in
care consumatorii sunt sfatuiti sd actioneze corespunzitor, si anume sid returneze sau sa
distruga produsele.

In caz de supiciune legati de securitatea produsului lactat care nu mai este sub controlul
microintreprinderii de prelucrare a laptelui, sistemul de trasabilitate ar trebui sa 1i permita
producatorului sd urmareasca produsele pentru a facilita retragerea sau rechemarea.
Producatorul trebuie sa:
e Colecteze urmatoarele informatii despre alimentul afectat:
o Numele alimentului si descrierca
o Codurile seriei implicate
o Cantitatea de aliment implicata
o Detaliile de distributie
o Daca alimentul a ajuns la consumatori.
e Anunte autoritatile competente pentru ca acestea sa supravegheze planul de actiune
stabilit de producator.
e Retraga sau (acolo unde produsul reprezintd un pericol semnificativ pentru
consumatori) sa recheme produsul.

Tn caz de neconformitate si in plus fatd de masurile de mai sus, urmati indrumarul de
Management al Neconformitatii.

Arborele deciziei: Cum se desfiasoara activitatea de retragere/rechemare a unui

produs?
Alimentul nu este sigur si Alimentul este nesigur dar Alimentul este nesigur
a ajuns la consumatorul final existi garantia ci nu a ajuns la dar se poate oferi garantia
consumatorul final ca nu a ajuns la
consumator
v v
Anuntati autoritatea Anuntati autoritatea
competenta competenta
\ 4 \ 4
Numiti un coordonator (1) | | Numiti un coordonator (1) | | Numiti un coordonator (1) |
v v
Rechemati produsul || Retrageti produsul | | Suspendati distributia |
\ 4
Anuntati clientii comerciali si Anuntati clientii comerciali
consumatorii
v 4
Scoateti produsul din lantul de Scoateti produsul din lantul de
distributie si acolo unde este necesar distributie
pentru protejarea sandtatii publice,
preluati alimentul de la consumatori
A \/
Comunicati informatia catre | | Comunicati informatia catre
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consumatori (Anunturi la punctele de consumatori
vanzare, comunicat de presa, anunt
pe website...)

\4 \4

Identificati produsele cu neconformitati si separati-le de produsele conforme |

Luati masuri ca produsele neconforme sa fie marcate astfel incat sa preveniti distribuirea sau folosirea lor
accidentald de ¢atre personal

Stabiliti cerinte speciale de manevrare si instruiti personalul ‘

Inregistrati neconformititile si toate actiunile intreprinse ‘

Identificati sursa de contaminare si/sau modul in care s-a pierdut controlul (ex. dezvoltare bacteriana) |

A

Produsele neconforme trebuie eliminate n conformitate cu Reglementarea (CE) 1069/2009 |

(1) Pentru a asigura eficienta, se recomanda numirea unei singure persoane din firma pentru
coordonarea activitatii de rechemare/retragere sau pentru a contacta clientii sau presa.
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PERICOLE CHIMICE

Aditivii, enzimele si alte ingrediente (1)

Produsele lactate pot fi contaminate prin adaos de aditivi §i enzime care nu sunt autorizate sau
prin folosirea unor doze nepotrivite de aditivi autorizati. Produsele mai pot fi contaminate prin
adaugarea de ingrediente contaminate chimic.

Masuri de preventie: Folositi doar aditivi si enzime admise la produsele lactate in
conformitate cu legislatia UE. Procurati aditivi, enzime si ingrediente din surse recunoscute si
pastrati documentele de distributie ca dovada pentru numerele seriilor primite. Respectati
instructiunile de folosire date de fabricant si masurati cantitatile cu acuratete.

Alergenii (2)

Prezenta alergenilor poate prezenta un risc semnificativ pentru sanatatea consumatorului.

Masuri preventive: ierburile, semintele si alte ingrediente trebuie evaluate pentru prezenta de
alergeni printre care se includ: glutenul, crustaceele, molustele, pestele, arahidele, nucile,
boabele de soia, telina, mustarul, susanul, lupinul, dioxidul de sulf si ouale. Prezenta de
ingrediente alergenice, inclusiv lapte, in produsele lactate trebuie declarata consumatorului in
conformitate cu Reglementarea (UE) 1169/2011. Prezenta alergenilor intr-un ingredient poate
sa nu fie evidenta, cum e cazul lisozimei care este produsa adesea in albusul de ou.

Antibioticele, alte medicamente de uz veterinar si biocidele

Reziduurile de la medicamentele de uz veterinar, inclusiv antibioticele si medicamentele
pentru tratamentul contra parazitilor precum antiprotozoarele sau antihelminticele care au fost
administrate animalelor de lapte pot prezenta riscuri pentru sanatatea consumatorului daca
contamineaza sursa de lapte. Antibioticele pot si inhiba dezvoltarea culturilor starter.

Masuri preventive: Spray-urile si substantele pentru mameloane trebuie sa fie autorizate
pentru uzul veterinar. ldentificati animalele de lapte care sunt sub tratament, mulgeti-le
separat si nu introduceti laptele lor in lantul alimentar. Curatati, clatiti utilajele de muls dupa
ce le-ati folosit pentru mulgerea acestor animale. Medicamentele de uz veterinar trebuie
administrate conform instructiunilor de pe etichetd cu exceptia situatiilor in care medicul
veterinar autorizeaza alt mod de administrare. Respectati perioada corectd de retragere dupa
incheierea tratamentului animalului de lapte si nu uitati ca aceasta poate fi extinsa in cazul in
care medicamentul a fost folosit altfel decat conform indicatiilor de pe eticheta. Procedurile
adecvate de monitorizare pot presupune: i) examinarea registrelor/documentelor fermei in
care se gasesc detalii despre medicamentele de uz veterinar administrate sau ii) screening-ul
pentru prezenta antibioticelor.

In Reglementarea Comisiei (UE) 37/2010 modificatd, sunt stabilite - pentru substantele
admise - Limite Maximale de Reziduuri (in engl. Maximum Residue Limits - MRL) si sunt
enumerate substantele interzise. Alte substante interzise sunt enumerate 1n Directiva
Consiliului 96/22/EC, modificata.
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Pesticidele

Reziduurile de pesticide care contamineaza hrana animalelor sau pasunea pot contamina
productia de lapte.

Masuri preventive: Folositi pesticidele conform instructiunilor fabricantului, respectand
perioada dintre administrarea pesticidelor si recoltare sau pasunat/pascut.

Reziduurile de detergenti si dezinfectanti

Substantele chimice folosite la curatarea si dezinfectarea utilajelor de muls, a tancului, a
bidoanelor, cisternelor sau tevilor si utilajelor de producere a branzei trebuie considerate ca
fiind surse posibile de contaminare a sursei de lapte. Reziduurile chimice pot reprezenta un
risc direct pentru sanatatea consumatorului sau - la niveluri mai scazute — pot inhiba
activitatea starter ceea ce poate compromite siguranta produsului.

Masuri preventive: La achizitionarea de produse chimice (ex. dezinfectanti) asigurati-va ca
pot fi folosite in industria alimentard. Respectati procedura de curatare si doza corectad de
substanta chimica. Dupa curatare si dezinfectare, clatiti utilajele cu apa potabilda in
conformitate cu instructiunile fabricantului.

Dioxinele si bifenilii policlorinati (PCBs) (3)

Dioxinele sunt un grup de compusi organici clorinati care pot actiona ca agenti de
contaminare a mediului inconjurdtor. Acesti compusi pot fi produsi prin incinerare
necontrolatd si prin unele procese industriale. DioXinele genereazd diverse probleme de
sanatate inclusiv de natura imunologica, neurologica precum si tulburari de reproducere si
cancer. Ele rezistd In mediul inconjurator fiind solubile in grasime si sporesc in concentratie
n timpul procesului de producere a branzei.

Masuri preventive: Deseurile industriale sunt o sursd de dioxine mai mare decat activitatile
agricole, si sunt monitorizate la nivel national mai mult decat cele de la ferme. Totusi,
fermierii trebuie sa evite sa incinereze fara autorizatie deseuri de materiale care ar putea spori
nivelurile de dioxina prezente in vecindtatea cirezilor si turmelor. Pamantul contaminat nu
trebuie folosit nici pentru pascut nici pentru recoltarea de nutret.

Metalele grele (3)

Plumbul sau alte metale grele se pot acumula in organism; toxicitatea cronica poate genera o
paleta larga de simptome gastrointestinale si neurologice la animalele de lapte si la om, copiii
fiind cei mai expusi la acest risc.

Principalele surse de contaminare sunt contaminarea din mediul inconjurator sau prin hrana
contaminati. In unele zone, solurile pot contine cantitdti mari de plumb si de aceea trebuie
acordata atentie sa nu fie folosite excesiv la pasunat.
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Masuri preventive: Nu lasati animalele de lapte in zonele de pasunat in care sunt depozitate
ilegal deseuri menajere, baterii, vehicule arse, aparatura veche, deseuri miniere si cenusa.
Feriti-va sa folositi apa curgatoare care provine din zone cu un nivel ridicat de plumb. Cereti
sfatul veterinarului in cazul in care banuiti ca animalul de lapte este contaminat cu plumb.
Suprafetele care intra in contact cu hrana si sursa de apa pot fi, la randul lor, surse posibile de
contaminare cu metale grele (v. Bune Practici de Igiend — Alimentarea cu apa).

Aflatoxina M1:

Unele genuri de forme ce contin specii de Aspergillus, Penicillium si Fusarium pot produce
toxine ca Aflatoxina (B1, M1, B2, and M2), Ocratoxina and Citrinina care au proprietati
carcinogene (generatoare de cancer) si nefrotoxice (nocive pentru rinichi) ce afecteaza
consumatorii umani daca sunt ingerate mult timp. Aflatoxina Bl se poate gasi in furajele
animalelor si este una din cele mai importante aflatoxine. Dupa ce a fost ingerata de animalele
de lapte, este eliminata in lapte ca M1. Directiva 2002/32/EC stabileste nivelurile maxime
pentru Aflatoxina B1 in hrana.

Aflatoxinele sunt termostabile. Reglementarea (CE) N°1881/2006 stabileste un nivel maxim
pentru aflatoxina M1 din lapte, din laptele tratat termic si din laptele destinat prelucrarii in
produse lactate, la valoarea de 0,050 ug/kg. Criteriile de concentratie si diluare trebuie
aplicate la stabilirea nivelului maxim acceptabil in produsele lactate.

Ingerarea cronica de micotoxine de catre animalele de lapte se poate manifesta prin simptome
ca pierderea capacitatii reproductive, tulburari de digestie, leziuni pe piele si avort.

Furajele animalelor pot fi contaminate pe camp sau in timpul depozitarii. Desi Aflatoxinele
pot fi eliminate prin lapte, ele sunt mai ales eliminate prin fecale si urina.

In timpul separarii grasimii din lapte, cele mai multe aflatoxine sunt eliminate, la obtinerea
untului, in zar si in apa de spalare. La producerea branzei, raspandirea lor depinde de
tehnologia folosita care determind cantitatea de zer ramasa din coagul. La iaurt, aproape toate
aflatoxinele raman in produs. Micotoxinele cele mai nocive nu se formeaza de obicei la un
nivel ridicat in alimentele cu putini carbohidrati cum sunt branza, in conditiile tipice
intampinate in timpul maturarii. Aflatoxina care este deja prezenta in lapte ca urmare a hranei
contaminate se poate concentra in coagul in timpul producerii branzei desi retentia sa in
coagul depinde de tehnologia folositd iar masurile de preventie a hranei contaminate raman
mijlocul principal de control.

Masuri preventive: modalitatile practice de a reduce sau de a evita producerea de micotoxine
pe camp sunt limitate. Bunele practici de recoltare si depozitare a hranei pot contribui la
mentinerea unor niveluri scazute de micotoxine 1n hrana animalelor sub forma umiditatii
scazute, a anaerobiozei si a unui pH scazut care nu sunt favorabile dezvoltarii lor. Daca este
cazul, eliminati umezeala din hrana.

Pericole diverse:
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Poate aparea migrarea substantelor chimice din materialele care intra in contact cu alimentele.
Aceasta se poate preveni doar prin folosirea de materiale aprobate pentru folosirea la
alimente.

In cazul branzeturilor afumate sau al altor produse afumate, etapa de afumare trebuie inclusi
n analiza pericolelor.

1) La momentul redactarii, lista enzimelor autorizate este inca in curs de elaborare.

2) Histamina si alte amine biogenice produse de bacteriile lactice acide in timpul maturarii
unor brdnzeturi tari si indelung invechite gi a branzeturilor cu mucegai albastru au fost
implicate ca una din cauzele unor simptome alergice la unii consumatori. Acest fapt nu este
considerat ca fiind un pericol semnificativ la branzeturile de ferma si artizanale: nu existda
masuri de preventie care sa fie aplicate de catre producatori pentru a garanta absenta de
histamina si, in prezent, nu exista criterii in legislatia UE pentru nivelurile acceptabile la
bradnza.

3) Reglementarea Comisiei (CE) 1881/2006 stabileste niveluri maxime de dioxine si PCB-uri
similare dioxinelor in laptele crud §i in produsele lactate, inclusiv in grdasimea din unt §i
niveluri de plumb si de Aflatoxina M1 din laptele crud i din laptele tratat termic, inclusiv din
cel care urmeaza a fi folosit pentru prelucrarea in produse lactate.
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PERICOLELE FIZICE

Sticla, lemn, plastic si metal din utilajele si spatiile de lucru

Aschiile de la utilajele deteriorate reprezinta un risc pentru sandtatea consumatorului.
Fragmentele de sticla din bucati sparte si faramele de metal din utilajele stricate reprezinta un
risc semnificativ pentru sanatatea consumatorului. Ambalajele de culturi starter si ale altor
ingrediente pot reprezenta un pericol foarte mare.

Masuri preventive: Spatiile de lucru trebuie mentinute in stare buna. Utilajele trebuie sd nu
aiba defectiuni si trebuie verificate pentru a avea siguranta ca piesele din sticla sau din metal
sunt intacte inainte si dupa folosire. Sticla nu trebuie sa fie prezenta in producerea lactatelor
decat daca folosirea ei este absolut necesard. Daca se sparge un element de sticla, acest fapt
trebuie consemnat iar productia suspendatd pana la eliminarea fragmentelor de sticla.
Particulele de sticld pot migra pana la zece metri din momentul spargerii si potential pot
contamina seriile de lapte, coagul si branza care trebuie distruse. Imbracimintea de protectie,
inclusiv Incéltdmintea trebuie schimbate dupa operatiunea de curdtare a sparturii de sticla.
Aruncati ambalajele de culturi starter si ale altor ingrediente imediat dupa folosire.

Diverse corpuri straine

Chiar daca laptele 1n sine reprezintd un pericol fizic minor, el poate fi contaminat cu iarba si
murdaria de pe mameloane ceea ce este un pericol de contaminare microbiologica.
Contaminarea fizicd a produselor lactate provenita din activitatea daunatorilor poate fi o sursa
de contaminare microbiologica cu bacterii de alterare sau patogene. Materialele care intra in
contact cu alimentele si sunt deteriorate pot reprezenta un risc de contaminare fizicd iar
materialele nepotrivite pot reprezenta un risc de contaminare fizica.

Personalul implicat in prelucrarea branzei si vizitatorii trebuie vazuti ca fiind surse importante
de contaminare posibila. Agentii de contaminare fizica pot fi un pericol foarte mare pentru
consumator sau pot fi o sursa de contaminare microbiologicd. Cateva exemple: nasturi,
bijuterii, monede, pixuri, telefoane mobile, manusi, oja de unghii, unghii false si fire de par.

Masuri preventive: O pregatire atentd a mameloanelor in vederea mulsului. Filtrarea laptelui
Tnainte de depozitare sau prelucrare. Protejarea spatiului de productie sau a rezervorului,
contra daundtorilor inclusiv contra insectelor zburatoare. Examinarea ingredientelor si a
ambalajelor la primire. Respectarea unei politici documentate pentru igiena personalului si
vizitatorilor (A se vedea BPI — Personalul: igiena generala, instruirea si sanatatea). Asigurarea
— 1n cadrul microintreprinderii sau a gospodariei - de imbracaminte de protectie curata si
adecvata scopului. Folosirea de materiale de contact adecvate pentru alimente.
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PERICOLELE MICROBIOLOGICE

Brucella den. St. (cu exceptia B. ovis care nu este patogend la om)

Brucella este agentul raspunzitor de bruceloza, o maladie infectioasa care este contagioasa
atat la oameni cat si la animale §i care este prezentd peste tot in lume. Principalele gazde
animale de Brucella sunt vitele (B. abortus), oile si caprele (B. melitensis) si porcul domestic
(B. suis).

Bruceloza este o zoonoza iar infectarea omului se poate petrece prin:
e Consumul de alimente contaminate (mai ales de lapte crud si de produse lactate);

e Contact cu animalele infectate si mai ales cu:

secretii genitale, foetusi avortati si placente

piele (chiar daca este aparent sanatoasa)

mucoase digestive, conjunctivale saur nasofaringeale
organe infectate, mai ales ficat, splind si uger

lana sau gunoi de grajd contaminate.

o O O O O

Reglementarea (CE) n°853/2004 stabileste reguli specifice de igiena aplicabile la alimentele
de origine animala si indica ce actiuni trebuie intreprinse in ce priveste bruceloza din laptele
crud. Reglementarile nationale stabilesc masuri tehnice si administrative referitoare la
profilaxia colectiva si supravegherea sanitara a vitelor, oilor si caprelor. Preventia brucelozei
la om se bazeaza pe programe de preventie si eradicare a infectiei la efectivele de animale.
Scopul acestor programe este de a reduce prevalenta infectiei la cirezi si turme prin
implementarea de controale sanitare si/sau medicale (vaccinarea animalelor) si — in masura

eqe vy

nivel regional si national.

Masuri preventive: La cirezile si turmele de vite, oi si capre, mentinerea sub control a
contaminarilor cu Brucella presupune sa se foloseasca lapte crud doar de la cirezile (in cazul
vitelor) sau de la turmele (in cazul caprelor si oilor) care nu sunt bolnave de bruceloza sau
care au statut de oficial indemn de bruceloza. Controlarea acestui risc la ferme presupune
managementul miscarii animalelor, monitorizarea si consemnarea foetusilor avortati si
aplicarea masurilor obligatorii de profilaxie. La cirezile/turmele unde este bruceloza sau care
sunt cunoscute oficial ca avand bruceloza, laptele de la animalele bolnave sau de la animalele
care au o reactie pozitiva la testul de bruceloza nu trebuie niciodata folosit. Laptele de la
restul animalelor trebuie tratat pentru a se asigura securitatea alimentara, in conformitate cu
Reglementarea (CE) 853/2004 (Sectiunea 9, Cap. 1, Art.3) si cu aprobarea autoritatii
competente.

Mycobacterium bovis si M. tuberculosis

Doua specii principale sunt cunoscute ca fiind patogene la om: M. tuberculosis cauzeaza
tuberculoza la om iar M. bovis (tuberculoza la bovine) cauzeaza infectarea la vite.
Mycobacterium caprae a fost, de asemenea, implicata in infectarea la om.

Rezervoarele naturale de M. tuberculosis sunt oamenii si primatele si, ocazional, alte
mamifere. Transmiterea la om, are loc cel mai adesea prin expunerea prelungita la oamenii
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bolnavi. Rezervoarele naturale de M. bovis sunt vitele, caprele, porcii si foarte rar oile,
oamenii si diferite mamifere salbatice.

Animalele care sunt bolnave sau au infectii latente pot transmite boala la oameni prin:
¢ Inhalarea de aerosoli contaminati (generati de tusea animalelor) sau de praf infectat
din mediul inconjurator
e Infectarea ranilor in timpul manuirii obiectelor contaminate sau a leziunilor
tuberculoase in abator
e Ingerarea de lapte crud sau tratat termic insuficient.

Reglementarea (CE) n°853/2004 stabileste reguli specifice de igiena aplicabile la alimentele
de origine animala si indica ce actiuni trebuie intreprinse in ce priveste tuberculoza si laptele
crud. Reglementarile nationale stabilesc masuri tehnice si administrative pentru profilaxia
colectiva si supravegherea sanitard a vitelor, oilor si caprelor.

Masuri preventive: Preventia M. bovis la om se bazeaza in principal pe programe de preventie
si eradicare a infectiei la septel. Controlarea acestui risc presupune managementul miscarii
animalelor; controale sanitare la introducerea in turma si aplicarea masurilor obligatorii de
profilaxie (ex. trierea animalelor si indepartarea celor infectate). In cazul cirezilor/turmelor
unde s-a depistata tuberculoza, nu trebuie folosit nicidecum laptele de la animalele care au o
reactie pozitiva la testul de tuberculoza sau care au vreun simptom de boald. Laptele de la
restul animalelor trebuie tratat pentru a se asigura securitatea alimentarda in conformitate cu
Reglementarea (CE) 853/2004 (Sectiunea 9, Cap. 1, Art.3) si cu aprobarea autoritatii
competente.

Toxina Shiga producatoare de Escherichia coli (STEC)

Escherichia coli (E. coli) este un grup de bacterii diverse, care in mod normal sunt prezente in
microflora digestivd umana si la animalele cu sange cald. Cele mai multe tulpini de E. coli
sunt nepericuloase dar unele dintre ele sunt patogene din cauza faptului ca atrag factori de
virulenta. Acestea sunt, in special, toxinele shiga producatoare de E. coli (STEC, cunoscute si
ca VTEC), care au capatat gena de virulentd Stx si sunt, prin aceasta, capabile sd produca
toxine shiga. Printre acestea, unele serogrupuri care poartd gene de virulenta suplimentare
sunt considerate a fi foarte patogene.

Infectiile cauzate de STEC constituie o problema majora de sanatate publica, din cauza
severitatii simptomelor clinice pe care le pot genera, mai ales colita hemoragica si sindromul
uremic hemolitic — HUS (in engl. Haemolytic Uremic Syndrome). HUS afecteaza mai intai
copiii si persoanele in varsta. El este principala cauza de insuficienta renald acuta la copiii sub
3 ani. Doza infectioasa este foarte scazutd si doar cateva bacterii pot genera infectarea.
Articolul 14.1 din Reglementarea (CE) n°178/2002 cere ca nici un aliment sa nu fie pus pe
piata daca reprezinta un pericol. Toxina Shiga producatoare de E. coli este pe lista agentilor
care trebuie monitorizati de Statele Membre EU (Directiva 2003/99/CE).

STEC, asemeni tuturor E. coli sunt bacterii sensibile la caldura. Se recomanda vigilenta la

procesarea laptelui crud. Contaminarea produselor se face rar in fabrica iar prima sursa de
STEC este laptele Tnsusi.
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In timp de oamenii pot fi purtitori de STEC, rumegitoarele domestice si mai ales cornutele
(oi si capre) sunt principalii purtdtori. Ele sunt purtatori asimptomatici si contribuie la
contaminarea mediului Tmprastiind bacteria care este prezentd in materiile lor fecale. Alte
animale sdlbatice, parazifi si pasari pot fi si ei purtitori ai acestei bacterii si prin aceasta
contribuie la circulatia ei la ferme. Hrana animalelor (iarba, furaje) si apa potabila pot fi si ele
contaminate n acest fel. STEC poate supravietui mai multe saptamani sau mai multe luni in
mediul de la ferma, in sedimentele din jgheaburile de adapat, fecalele sau gunoiul de grajd de
pe jos.

Contaminarea intra-mamara cu STEC nu poate fi ignorata.

Contaminarea laptelui se petrece in timpul mulsului prin mameloanele murdare sau zonele de
muls necuratate. Contaminarea mai poate avea loc indirect prin apa contaminata. STEC poate
exista si in aparatele de muls daca acestea sunt proiectate sau intretinute prost si/sau daca nu
sunt bine curatate.

Masuri preventive: Asa cum s-a afirmat la punctul 14 din preambulul Reglementarii (CE)
2073/2005, parerea Comitetului pentru Masuri Veterinare de Sandtate Publica este ca
"Indrumarele microbiologice elaborate in scopul reducerii contaminarii fecalelor pe
parcursul lantului alimentar pot contribui la reducerea riscurilor din sandatatea publica,
inclusiv a VTEC." Riscul de contaminare a produselor cu STEC poate fi redus prin controlarea
contaminarii cu fecale Tn timpul producerii laptelui. Prin respectarea - in acest stadiu — a bunelor
practici de igiena asa cum sunt prezentate in Sectiunea a [V-a din prezentul ghid, producatorul

poate preveni contaminarea cu fecale si poate reduce riscul de contaminare cu STEC.

Listeria monocytogenes

Genul Listeria cuprinde mai multe specii dintre care Listeria monocytogenes este patogena la
oameni si animale pe cand specia L. ivanovii este patogena la animale si, rar, la oameni. L.
monocytogenes este raspunzatoare pentru o boald care afecteaza oamenii si animalele (0
zoonoza) numita listerioza care poate lasa — la cei mai sensibili la infectii cu Listeria — urme
permanente grave si poate duce la moarte in 15 pana la 30 % din cazurile umane. Infectia
apare in principal prin ingerarea de alimente contaminate.

Reglementarea (CE) n°2073/2005 cere ca L. monocytogenes sa fie absent in 25 g de produs
lactat sau, permite prezenta sa in < 100/g acolo unde studiile au aratat ca organismul nu va
depasi acest nivel pe parcursul intregii durate de viata a produsului.

Reglementarea (CE) No 2073/2005 cere, de asemenea, la Articolul 5, ca monitorizarea pentru
L. monocytogenes pe suprafetele de contact si in mediul de productie, sa se faca in cadrul
schemei de activitati de esantionare stabilite de producator (frecventa testarilor stabilita de
producator in contextul procedurilor sale elaborate in baza principiilor si a bunelor practici de
igiena) — v. Articolul 4 punctul 2 din Reglementarea (CE) 2073/2005).

L. monocytogenes este distrus prin pasteurizare si inhibat intr-un proces corect de acidifiere.
Listeria sunt bacterii formate in sol, tolerante la sare, omniprezente in mediul inconjurator si
capabile sa se dezvolte la temperaturi reci (<4°C).

Speciile de Listeria se gasesc in furaje, mai ales in furajele fermentate (silozuri, baloti inveliti)
si se pot dezvolta cand acestea sunt prost recoltate, ficute necorespunzator sau manuite cum
nu trebuie la transport. Ele au capacitatea sa formeze biopelicule, care le ajuta sa persiste in
mediile de prelucrare.
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Listeria sunt secretate in fecalele anumitor animale iar mediul de la ferma inclusiv asternutul,
apa si magsinile pot fi contaminate. Contaminarea laptelui se poate petrece in timpul mulsului
din cauza pielii sau a mameloanelor necuratate sau prin aparatura de muls contaminata. Mai
rar, laptele poate fi contaminat prin infectare intramamara subclinica (nevizibild).

Deoarece Listeria se formeaza in sol, contaminarea spatiilor de productie a branzei se poate
petrece prin miscarea oamenilor, utilajelor, laptelui sau produselor. In spatiile de prelucrare a
branzei, zonele cel mai frecvent contaminate sunt pardoselile — mai ales in zonele umede —
cum ar fi cele cu apa baltiti sau tevile de scrugere. in timpul productiei, contaminarea
produselor lactate poate avea loc fie prin lapte fie prin contaminare incrucisata determinata de
manuirea lor sau de ustensilele prost curatate precum tiparele/formele.

Masuri preventive: Pentru a se preveni contaminarea, trebuie luate masuri de control al
calitatii hranei animalelor (de la recoltare pana la distributie) si a apei, @ modului de curatare a
utilajelor precum si masuri de tratare a mastitei si de stabilire a unor bune practici de igiena la
ferme, mai ales in timpul mulsului si in zonele de prelucrare.

Salmonella

Serotipurile non tifoidale de Salmonella genereaza salmoneloza care este una din
gastroenteritele bacteriene din tarile industrializate. Alte serotipuri (S. Typhi si S. Paratyphi
A, B si C) sunt cauza febrelor tifoide. Transmiterea la om se poate face mai ales prin
consumul de alimente contaminate. Exista criterii de securitate alimentara pentru Salmonella
in Reglementarea (CE) 2073/2005 care stabilesc ca aceasta trebuie sa lipseasca din branza,
untul i smantana facute din lapte crud sau din laptele tratat la temperaturi mai scazute decat
cea de pasteurizare si, de asemenea, din inghetata, excluzand produsele al caror proces de
prelucrare sau compozitie elimina riscul de Salmonella.

Salmonella se distruge prin pasteurizare. Principalul rezervor este tractul gastrointestinal al
mamiferelor (porci, cornute) si al pasarilor (sdlbatice si domestice), al rozatoarelor si
reptilelor. Rezervorul animalier constituie principala sursa de risc, mai ales pentru produsele
lactate din lapte crud iar Salmonella prezenta in fecalele animalelor poate contamina pasunile,
solurile si apa, Supravietuind acolo mai multe luni si transformand astfel mediul intr-o sursa
de risc. Tn cazul lui S. Typhi, oamenii sunt singurul rezervor.

Laptele este contaminat mai intdi in timpul mulsului prin prezenta murdariei pe pielea
mameloanelor sau In mediu. Tn cazuri rare, laptele poate fi contaminat ca urmare a infectarii
ugerului. Produsele lactate pot fi contaminate din lapte, de la manuirea lor de catre purtatori
asimptomatici sau prin apa contaminata.

Masuri preventive: Pentru a preveni contaminarea laptelui si a produselor lactate cu
Salmonella, se recomanda izolarea totala a animalelor bolnave clinic, implementarea unui
sistem adaptat de management al deseurilor fecale pentru a evita raspandirea bacteriilor,
precum si protejarea apei si hranei de contaminare cu materii fecale si mentinerea sub control
a parazitilor si pasirilor care pot excreta salmonella. Tn fine, sunt necesare bune practici de
igiena atat la nivelul productiei de lapte cét si la procesare.

Enterotoxinele produse de Stafilococii Coagulant-Pozitivi (inclusiv de Staphylococcus
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aureus)

Maladiile alimentare datorate stafilococilor coagulant-pozitivi sunt intoxicatii care urmeaza
dupa ingerarea de enterotoxine stafilococice (in engl. SE) formate in alimentele in care
agentul patogen s-a dezvoltat la niveluri Tnalte Thainte de consum. Productia de enterotoxine
stafilococice se petrece atunci cand populatia de staficlococi enterotoxigeni a ajuns la cel
putin 10°-10° cfu/g. Enterotoxinele stafilococice sunt proteine rezistente la temperaturi
ridicate care raman virulente dupa ce organismul a murit si care nu pot fi inactivate prin
metodele normale de prelucrare a alimentelor.

Reglementarea (CE) n°2073/2005 stabileste un criteriu de igiena a procesului pentru numarul
de stafilococi coagulant-pozitivi ce trebuie aplicat in momentul in care se asteapta ca numarul
acestui agent patogen sa atingad punctul culminant. Reglementarea (CE) 2073/2005 defineste,
de asemenea, - in acelasi moment al procesului — un criteriu de securitate pentru prezenta
enterotoxinelor stafilococice.

Alimentele trebuie verificate Tn ce priveste prezenta enterotoxinelor, cand numarul de
stafilococi coagulant-pozitivi depaseste 10° cfu/g.

Stafilococii sunt bacterii omniprezente si rezistente la sare ce supravietuiesc pe pielea, in
mucoasele si in nasofaringele animalelor cu sange cald (mamifere, pasari) si in special la
oameni. Stafilococii coagulant-pozitivi sunt una din bacteriile raspunzitoare pentru mastita
clinica si subclinica la rumegatoare. Principalele surse de contaminare a laptelui sunt prin:

e Animalele infectate (mastita clinica sau sub-clinica)

e Mameloanele cand sunt fisurate, crapate, ranite sau infectate

e Mainile mulgétorului i, mai rar prin

e Utilajele de muls.

Animalele pot fi infectate in timpul mulsului pe una din aceste cai. Mainile lucratorului (mai
ales taieturile, pielea crapata sau inflamata), precum si infectiile nazale sau ale gatului pot fi
vectori pentru stafilococii din produsele finite. Si utilajele folosite in timpul procesarii pot fi
un vector dacd sunt contaminate. Un bun control al acidifierii/coagularii si scurgerii poate
limita dezvoltarea de stafilococi coagulant-pozitivi in branza, la anumite tehnologii.

Masuri preventive: Masurile de preventie trebuie sa cuprinda si :
e Controlul si monitorizarea igienei veterinare (mai ales la mastita),
e Bune practici de manevrare, curatare a aparaturii si a localului folosit pentru
producerea laptelui si a branzei precum si
e igiend personala riguroasa.

Virusii

Avand 1n vedere ca virusii se pot replica in interiorul unei celule gazda, se considera ca
produsele lactate — mai ales lactatele fermentate precum branza — prezinta un risc scazut de
transmitere a bolilor virale la oameni. Se considera ca masurile de igienda personald
evidentiate 1n paginile 16-17 reprezintd un control eficient pentru prevenirea transmiterii de
Novovirusi si de alti virusi capabili sd genereze gastroenterite virale.

Campylobacter
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ANEXA 1

ANALIZA PERICOLELOR

Aceastd bacterie poate provoca boala diareicd alimentara si este identificata - in unele state
membre - ca un risc potential in cazul laptelui crud. Tn mod normal, ea nu se poate multiplica
in alimente in conditiile tipice de depozitare iar controlarea pericolelor depinde de preventia
contamindrii prin fecale in timpul producerii laptelui. La branza, nu se considera ca este un
pericol n cazurile in care nu raimane viabild multd vreme.

CONCLUZIE

Observatii privind riscurile prezentate de Pericolele Chimice, Fizice si Microbiologice

in cadrul acestui ghid, nu se poate face o analiz& semicantitativd a pericolelor deoarece frecventa
de aparitie depinde de factorii de la nivel national, regional si din mediul de afaceri respectiv.
Prezentam mai jos pericolele cele mai importante, evaluate fie in functie de raspandirea
pericolelor fie de severitatea sau de efectele acestora.

Se considera cacele mai importante pericole chimice sunt prezenta reziduurilor de
medicamante de uz veterinar si a biocidelor precum si prezenta de ingrediente alergenice in
functie frecventa cu care sunt folosite.

Se considera ca cele mai importante pericole fizice sunt contaminarea cu sticla si metal
pornindu-se de la gravitatea ranilor pe care le pot produce.

Cele mai importante pericole microbiologice, stabilite in baza criteriului evidentiat in
Reglementarea (CE) 2073/ 2005 sunt Listeria monocytogenes, enterotoxinele produse de
Stafilococii Coagulant-Pozitivi (CPS) si Salmonella (la produsele din lapte crud).

Daca apar pericole microbiologice care nu sunt incluse in Reglementarea (CE) 2073/ 2005 si care
au fost identificate in unele state membre, acestea trebuie tinute sub control de sistemul de
management al sigurantei alimentare, chiar daca testele de rutina pentru aceste pericole (ex.
STEC) nu sunt specificate Tn aceasta Reglementare.

In plus fati de pericolele microbiologice importante pentru procesarea laptelui, se considerd c&
Tuberculoza si Bruceloza sunt cele mai importante pericole din timpul producerii laptelui.
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GLOSAR

GLOSAR — Principalele PRESCURTARI folosite in acest document

Prescurtarile mentionate la ,,Bune Practici de Fabricatie” si la ,,Planuri in baza HACCP”
(Sectiunile a Ill-a, a IV-a si a V-a):

CL.: Cerinta legala (obligatii mentionate in Reglementari)

M: Pericol microbiologic

C: Pericol chimic

F: Pericol fizic

Prescurtari mentionate in sectiunile referitoare la automonitorizare si la managementul
neconformitatilor (Sectiunile VII si VIII):

m: pragul minim (cantitatea limita) stabilitd de Reglementare pentru criteriile microbiologice
M: pragul maxim

n: numarul de probe/esantioane de produs pentru testare (la testele microbiologice)

¢: numarul maxim de probe/esantioane permis pentru a se obtine un rezultat intre m si M

cfu: “Colonii Formatoare de Unitati”: unitate prin care se exprima numarul de bacterii dintr-
un esantion

GLOSAR GENERAL de termeni specifici acestui document

Producatorii

Tn acest document, cuvantul ,,producitori” este folosit pentru a desemna operatorii din
sectorul fermier si din cel al produselor lactate si branzeturilor artizanale. Acesti operatori pot
derula diferite tipuri de activitati de la producerea de lapte pana la vanzarea de produse gata-
de-consumat (fermieri, prelucratori si vanzatori).

Aceasta este o alta modalitate de a exprima notiunea de ,,operator economic din alimentatie”,
mai ales in Reglementari.

Flexibilitatea

Flexibilitatea poate fi definita ca posibilitatea de a adapta o parte din continutul pachetului de

igiend, mai ales in ce priveste constructiile, organizarea, utilajele si practicile operationale MASURA DE
Cand n acest ghid sunt date exemple de masuri de flexibilitate, acestea sunt evidentiate dup FLEXIBILITATE
cum se vede la dreapta:

FSMS - Sistemul de Management al Sigurantei Alimentare (in engl. Food Safety
Management System)

FSMS este o combinatie de Bune Practici de Igiena si de Bune Practici de Fabricatie cu
Planuri in baza principiilor HACCP, trasabilitate, planuri de retragere si de rechemare si cu
alte politici de management implementate pentru a gestiona securitatea alimentara si igiena
intr-o intreprindere alimentara*.

Planurile HACCP

Planurile in baza HACCP fac parte din FSMS. Ele sunt proceduri care identifica, evalueaza si
controleaza pericolele majore pentru siguranta alimentelor, cu respectarea principiilor
HACCP (HACCP = Analiza Pericolelor si a Punctelor Critice de Control, Tn engl. Hazard
Analysis and Critical Control Points).

Bune Practici de Igiena (BPI), Bune Practici de Fabricatie (BPF)
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BPI si BPF sunt practici preventive si conditii esentiale pentru siguranta alimentara™.

Validarea

Este dovada ca - Tnainte de a Tncepe (sau a schimba) un proces - masurile de control
planificate vor fi eficiente daca sunt respectate intocmai. Aici se includ dovezi (sustinute cu
documente) referitoare la eficienta combinatiilor de timp-temperatura folosite la tratamentul
termic sau referitoare la analiza microbiologica, fie cd este vorba de masuri de preventie sau
ca se bazeaza pe rezultatele obtinute experimental.

Verificarea
Se refera la evaluarea periodica a eficientei procedurilor implementate in baza HACCP. (ex.
prin analiza microbiologica a produselor).”

* Ref. “document de indrumare pentru implementarea sistemelor de management al
sigurantei alimentare referitoare la programele obligatorii (PRPS) si /la procedurile Tn baza
principiilor HACCP, inclusiv facilitarea/flexibilitatea  implementarii in  anumite
intreprinderi” — DG SANTE - 2016
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