REZUMAT

Analiza Pericolelor si Punctelor Critice de Control (HACCP) este un
sistem preventiv prin care se doreste garantarea sigurantei si inofensivitatii
alimentare si care permite identificarea pericolelor specifice legate de un aliment
sau o bautura. Sistemul HACCP poate fi aplicat pe tot parcursul lanfului
alimentar, de la achizitionarea materiilor prime, pana la productia, distributia,
vanzarea si consumul produsului. In afard de imbunititirea inofensivititii
alimentelor, aplicarea sa poate oferi si alte avantaje semnificative, cum ar fi
facilitarea inspectiei realizate de catre autoritafile de reglementare si promovarea
comertului international prin cresterea increderii in inofensivitatea alimentelor. In
plus, implementarea sistemului in aceste Intreprinderi, urmareste atingerea altui
obiectiv, care chiar dacd nu este cel prioritar este foarte important, si anume
imbunatatirea calitatii produselor, in vederea cresterii satisfactiei si sigurantei
consumatorului, Tmbunatatindu-se astfel imaginea intreprinderilor, intensificandu-
se competitivitatea lor si inlesnindu-se, in acelasi timp, posibilitatea de cucerire a
unor noi piete.

Viticultura in Spania, ca si in celelalte tari producatoare din zona, are un
rol primordial care depaseste granitele pur economice, deoarece este vorba de un
sector cu o importanta functie sociald, aceea a stabilirii populatiei Tn mediul rural,
avand in plus si o importantd functie legatd de mediul inconjurator, deoarece in
anumite zone este practic singura culturd care poate exista datoritd perfectei
adaptari la conditiile climaterice mediteraneene. Romania se bucura de o bogata
traditie vinicola. Este a cincia tard europeand in ceea ce priveste suprafetele de
podgorii, al saselea producator de struguri dupa Italia, Franta, Spania, Germania si
Grecia, si al saselea producator de vinuri din Europa, dupa Franta, Italia, Spania,
Germania si Portugalia.

Obiectivul principal al acestei Teze Doctorale este pregdtirea unui Ghid
de Implementare a Sistemului de Analizd a Pericolelor si Punctelor Critice de
Control (HACCP) in industria vinului, a otetului si in distilerii, realizat in
Romania si in Castilla - La Mancha. Din acest motiv, trebuie sa includem liniile
pentru ,,Elaborarea vinurilor rosii tinere”, ,,Elaborarea vinurilor rosii maturate”,
,,Elaborarea vinurilor albe”, , Elaborarea vinurilor roze”, ,,Elaborarea vinurilor

rosii dulci”, ,Imbutelierea vinurilor”, ,,Elaborarea otetului” si ,,Elaborarea



alcoolului din vin”. Prin aplicarea sistemului HACCP se doreste identificarea si
evaluarea pericolelor legate de diferitele tehnologii si de diferitele faze din cadrul
fiecarei tehnologii din sectorul vinului si al produselor derivate din acesta,
stabilindu-se astfel operatiile pentru care procedurile de control sunt eficiente.
Pentru realizarea acestei lucrari au fost vizitate 24 de intreprinderi, atat de
productie cat si de procesare si comercializare a vinului, otetului si alcoolului, atat
in Romania cat §i Tn Comunitatea Castilla-La Mancha. Dupa o vizita riguroasd au
fost analizate si studiate atat instalatiile, cat si echipamentul si procesele de lucru

si 1n fiecare intreprindere au fost stabilite urmatoarele directive de lucru:

- Elaborarea diagramei de flux, de la receptia materiilor prime pand la
expedierea produsului finit.

- Identificarea riscurilor potentiale sau a pericolelor asociate proceselor de
productie din fiecare etapad, urmand sinopticul de aplicare a sistemului
HACCP.

- Stabilirea punctelor, procedeelor sau etapelor operationale care pot fi
controlate, in vederea elimindrii pericolelor sau minimalizarii probabilitatii
de prezentare a acestora (puncte critice de control, PCC).

- Stabilirea limitelor critice care trebuie respectate pentru a ne asigura ca
fiecare PCC se afld sub control.

- Stabilirea unui sistem de supraveghere care sa permitd asigurarea
controlului PCC, prin probe sau observatii programate.

- Stabilirea actiunilor corectoare care vor fi puse 1n functiune cand
supravegherea unui anumit punct critic de control indicad faptul ca acesta
nu este controlat.

- Stabilirea unui sistem de inregistrare in care vor fi notate procedeele si
datele referitoare la principiile de mai sus.

- Stabilirea normelor generale de practici igienice, atat a celor referitoare la

personal cat si a celor referitoare la instalatii si echipamente.

Inainte de implementarea sistemului HACCP, va fi necesara
implementarea unei serii de planuri de actiune incluse sub numele de “Cerinte
premergatoare sau Pre-Cerinte”. Aceste cerinte premergatoare sunt prezente In

majoritatea etapelor de productie din 1Intreprinderi, indiferent de sectorul de



activitate, si sunt indreptate catre controlul pericolelor generale, in timp ce Planul

HACCP se ocupa de pericolele specifice ale produsului sau procesului. Aceste

cerinte premergatoare sunt cuprinse in urmatoarele planuri de control:

Planul de control al apelor: Obiectivul principal al acestui plan va fi
acela de a garanta cd apa folositd in crame in diversele procese
tehnologice, precum si la curdtenie si dezinfectie, In general, este
potabild, in conformitate cu legislatia In vigoare.

Planul de curatenie si dezinfectie: Obiectivul principal al acestui plan
este atingerea unor niveluri adecvate de curatenie si dezinfectie ale
tuturor elementelor care pot afecta calitatea igienico-sanitard din
industria vinului, cu scopul de a evita, reduce si elimina dezvoltarea
microorganismelor patogene si care produc alterari.

Planul de formare si control al manipulantilor: Obiectivul principal al
acestui plan va fi acela de a garanta insusirea de catre manipulanti a
cunostintelor adecvate in materie de igiend si sigurantd alimentara
(instructiuni de lucru) si aplicarea lor corectd in munca de zi cu zi.
Planul de intrefinere: Obiectivul principal al acestui plan va fi
garantarea functiondrii echipamentelor §i starea corespunzitoare a
instalatiilor pentru o corecta utilizare §i menginerea In conditii
adecvate a tuturor instalatiilor industriale, precum si a maginilor si
ustensilelor folosite, pentru a micsora posibilitatea ca un pericol fizic,
chimic sau biologic sa poata afecta inofensivitatea alimentelor.

Plan de control al dezinsectiei si deratizarii: Obiectivul principal al
acestui plan va fi stabilirea masurilor preventive si, daca este necesar,
eliminarea animalelor considerate o plaga.

Plan de control al furnizorilor: Obiectivul principal al acestui plan va
fi garantarea originii §i sigurantei sanitare a materiilor prime,
ingredientelor si materialelor care intrd in contact cu alimentele.

Plan de control al trasabilitatii: Obiectivul principal al acestui Plan va
fi controlul traiectoriei produselor scoase pe piatd, astfel incat
intreprinderile sd le poata gasi si retrage, in cazul in care se identifica
un pericol pentru sanatatea publica.

Plan de control al pierderilor: Obiectivul principal al acestui Plan va

fi realizarea unei gestiuni corecte a tuturor pierderilor generate in



industria vinului, a otetului si in fabricile de alcool si garantarea unor
conditii adecvate de depozitare.

- Proiectarea igienica a instalatiilor si echipamentelor: Respectarea

legislatiei tehnico-sanitare in instalatiile fabricilor reprezintd una
dintre cerintele primordiale stabilite in vederea unei corecte aplicari a
practicilor igienice.

In consecintd, in momentul implementrii sistemului HACCP in industria
vinului si a produselor derivate din acesta, trebuie sa verificam in prealabil daca se
respecta cerintele premergatoare de igiend, acestea trebuind sa fie inregistrate si
arhivate deoarece, asa cum se spune de obicei “ceea ce un este scris nu exista’”.
Toate pericolele detectate, care Tn cea mai mare parte sunt fizico-chimice si
microbiologice, pot fi eliminate cu usurintd dacd sunt respectate toate planurile
stabilite dinainte.

Principalele pericole care pot aparea sunt de trei tipuri: 1) chimice, care
pot proveni de la resturile de produse fitosanitare cu care a fost tratatd materia
prima (strugurii), atunci cand nu au fost respectate termenele de valabilitate; din
procesele da manipulare, cand nu se respectd dozele stabilite sau prin
contaminarea mediului, cand nu se respectd in mod riguros planurile prestabilite.
2) Fizice, si acestea putidnd sa apard atat la materia prima cat si la produs, in toate
fazele liniei de elaborare si procesare. Aceste pericole sunt: zdrobirea
necorespunzatoare a strugurilor, controale inadecvate ale temperaturii si presiunii
proceselor, precum si introducerea unor obiecte strdine in cadrul procesului de
imbuteliere, cum ar fi resturi de geam, insecte, bucéti de dop, carton etc. 3) In cele
din urmd, vom mentiona pericolele microbiologice care, ca si cele dinainte, pot
aparea in orice fazd sau moment de-a lungul procesului de productie. Cauzele ar
fi starea sanitara defectuoasa a strugurilor, mijloacele de transport care nu respecta
cerintele igienice sanitare, un control necorespunzator al cramei, atat fizic, al
temperaturilor, cat si chimic, datorat folosirii inadecvate a produselor antiseptice;
acest lucru se referd la faptul cd pericolele de un anumit tip, dacd nu sunt
eliminate, favorizeaza aparifia pericolelor de alt tip. Si apa este un agent foarte
sensibil pentru un bun control Tn orice moment si in orice proces, deoarece poate
declansa oricare dintre cele trei tipuri de pericole.

Pentru fiecare din aceste pericole au fost stabilite masuri preventive cu

scopul de a nu periclita procesul in nici un moment. In principal, aceste masuri



vor fi asigurate daca se stabileste un sistem de supraveghere si analizd Tmpreuna
cu anumite protocoale de activitate pentru fiecare moment si punct al procesului.
Prin aceste masuri se controleaza resturile de pesticide din struguri, se analizeaza
daca substantele au fost adaugate in mod corespunzdtor, se verificd respectarea
protocoalelor de intretinere si curatenie, se supravegheaza constantele fizice ale
procesului de productie si se realizeaza un control microbiologic al intregii
tehnologii de lucru, toate acestea fiind mentionate, de asemenea, intr-un protocol
de lucru.

Pentru fiecare situatie, se vor stabili limite care nu vor putea fi depasite si
care vor decide daca procesul poate continua pana la sfarsit sau daca trebuie oprit
si reinceput. Aceste limite sunt stabilite legal si trebuie sa veghem pentru a nu le
depisi niciodata, ci dimpotrivi, si ne apropiem cit mai putin de ele. In anumite
cazuri, aceste limite sunt cuantificate, cum ar fi cantitatea de anhidrida sulfuroasa,
dozele de limpezitori, etc. Alteori limita este mai strictd, cum ar fi prezenta sau
absenta corpurilor straine. De asemenea, se intampla ca, chiar daca limitele sunt
ample, un bun control sa imbundtiteasca calitatea produsului, ca in cazul
temperaturii de fermentare.

O situatie de pericol nu este de dorit,dar nu inseamna nici sfarsitul
procesului. Pentru aceste situatii se stabilesc, in acelasi mod, anumite actiuni
(masuri corectoare) iIndreptate catre micsorarea pericolului sau prejudiciului
produs in cadrul procesului. Astfel, de exemplu, daca am folosit o doza excesiva
dintr-un anumit produs, putem adauga o cantitate mai are de produs netratat; daca
depasim o temperatura, putem adauga produs mai rece, etc. Aceste situatii de
pericol pot fi considerate un semnal de alarma ca ceva nu functioneaza bine; de
exemplu, dacd se atinge o temperatura prea ridicatd, acest lucru ne atentioneaza
asupra faptului ca echipamentul de racire nu functioneaza corespunzator.

Oricum ar fi, fie ca se rezolva fie ca nu, toate aceste incidente petrecute in
timpul procesului trebuie sa fie inregistrate pe un anumit suport: scris sau digital
si trebuie sd existe o persoand responsabild de fiecare punct, aceastd persoana
fiind cea care va anunta incidentul, asumandu-si raspunderea pentru o munca bine
facuta.

Implementarea sistemului HACCP va presupune pentru intreprindere
respectarea normelor Uniunii Europene cu ajutorul cérora se doreste introducerea

acestui sistem de autocontrol si care presupun, in primul rand, un progres in ceea



ce priveste cresterea calitatii produselor. Datoritd acestui sistem, pentru a carui
implementare va fi nevoie de o perioadd de adaptare, se vor obtine beneficii pe

termen scurt s1 mediu, cum ar fi:

- Obtinerea de produse de o calitate superioara.

- Micsorarea numadrului de produse defectuoase pe piatd, prin aceasta
imbunatatindu-se imaginea de natura calitativa a Intreprinderii.

- Diminuarea cheltuielilor pentru analize finale.

- Usurintd si rapiditate in detectarea erorilor, datoritd documentatiei
existente si inregistrarii tuturor operatiunilor.

- O mai bund integrare a lucratorilor si dobandirea unor deprinderi de lucru
favorabile implementdrii noilor sisteme de calitate in intreprindere.

- Cresterea competitivitatii Intreprinderii, atit pe pietele nationale cat si in
straindtate, cu cresterea corespunzatoare a vanzarilor.

- Echivalarea nivelului de calitate a produselor elaborate in ambele tari; in
felul acesta vor fi eliminate anumite bariere conceptuale care au contribuit
la pastrarea unei calitdti inferioare a produselor elaborate intr-o tara fata de
cele din cealalta.

- Echivalarea gradului de profesionalism al specialistilor proprii cu cel al
specialistilor din cealalta tara, deoarece cu totii sunt pregatiti si constienti
de necesitatea obtinerii unor indici inalti de calitate ai produselor lor,

folosind metode similare de lucru.

Din punct de vedere igienico-sanitar, datoritd importantei avute pentru
siguranta alimentara, stabilim, in cele din urma, ca elemente esentiale de care

trebuie sa se tind seama:

- Informarea si pregatirea personalului insdrcinat cu manipularea tuturor
proceselor in cadrul lantului industrial, de la productia de materii prime
pand la obtinerea produsului finit si manipularea ulterioard pand cand
produsul ajunge la consumator. Acest lucru le va permite acestora ca in
momentele critice sd aiba la Tndeména elementele necesare pentru a evalua
viabilitatea unei anumite operatii, si sd renunte la protocolul de lucru

stabilit.



Importanta viticulturii, fiind necesara respectarea bunelor practici agricole,
a termenelor de valabilitate in utilizarea produselor fitosanitare si
insemnatatea pe care o are respectarea programelor de Intretinere si
curdtenie a instalatiilor si echipamentelor de lucru.

Constientizarea faptului cd apa este elementul fundamental pentru
pastrarea curdteniei §i igienei instalatiilor si echipamentelor si, in
consecinta, trebuie sd se respecte conditiile minime de salubritate care
trebuie controlate in permanenta.

Mijloacele de transport al materiilor prime si produsului finit, ca parte
integrantd a lantului de productie si distributie vor trebui sd aplice, in
acelasi mod, protocoalele de intretinere, curatenie si dezinfectie, care
trebuie stabilite dinainte, fiind necesar sd se garanteze supravegherea si
respectarea acestora.

Toate produsele auxiliare folosite in cadrul proceselor de vinificatie, la
fabricarea otetului sau alcoolului vor trebui sa aiba o fisa tehnica, unde vor
fi detaliate forma si dozele de folosire si normele ce vor trebui respectate
la depozitare precum si o fisa de sigurantd, unde se va detalia procedura
necesara in cazul alterarii produsului si al folosirii inadecvate.

Orice proces care implica o miscare, schimbarea locului sau incorporarea
unor anumite produse in vin, otet sau alcool presupune o situatie de risc si
trebuie sd fim foarte constanti, acordand acestor procese o atentie
deosebita. Astfel, putem evidentia procesele de receptie a materiei prime,
in cadrul carora se realizeaza o transvazare din mijloacele de transport in
instalatiile de productie, procesele de pritocire, cand vinul este mutat, de
exemplu, dintr-un bazin intr-altul Tn momentul in care se trece la o noua
etapa 1n lantul productiv si procesele de limpezire, prin care sunt adaugate
produse care vor contribui la obtinerea produsului dorit, adaugate vinului
in mod provizoriu, deoarece mai tarziu acestea vor fi indepartate prin
procesul de filtrare.

Putem mentiona ca pe o situatie aparte, deoarece toate aceste cazuri apar
in acelasi timp, procesul de imbuteliere, unde la riscurile produsului cu
care lucram si ale produselor addugate vor fi insumate riscurile prezentate

de ambalaj. Fiind vorba de o etapa finala vor trebui intensificate toate



precautiile si trebuie sa fim foarte stricti In respectarea normelor de lucru,

a protocoalelor stabilite de intretinere, curatenie si dezinfectie.

Din punctul de vedere al administratiei statale va fi convenabil, nu din motive
pur economice sau administrative, care, de asemenea, sunt importante, ci din
aceleasi motive de sigurantd alimentard, sa fie actualizate bazele de date ale
tuturor Intreprinderilor agroalimentare, fiind necesar sd se controleze toate
procesele de fabricatie, facilitaindu-se astfel transparenta proceselor, evitindu-se
posibila aparitie a unor fraude si eliminandu-se posibilitatea ca produsele
alimentare sd ajunga la consumatori fara sa fi fost supuse niciunui control de

calitate, deoarece acest lucru implica un risc igienic §i sanitar crescut.

De asemenea, ar fi adecvat ca toate aceste baze de date sa fie publice si toate
informatiile sa fie puse la dispozifia cetatenilor, consumatorilor, studentilor si

personalului stiintific si de cercetare.



