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Organizare: unitate, puncte de lucru, echipa

Puncte de lucru
Punct de lucru Zone
Hala de productie, Str. Exemplunr. 1 Camera frig carne cruda, Camera frig semipreparate, Congelator, Vitrina desfacere, Zona transare
Personal cu acces in sistem
Nume Rol
Ana lonescu Manager / responsabil calitate
Mihai Radu Administrator
Elena Pop Manager / responsabil calitate
lon Vasilescu Operator
Maria Dobre Operator
Echipa HACCP
Nume Rol Responsabilitati in echipa
Ana lonescu Responsabil calitate (lider) Coordoneaza echipa, aproba limitele critice, verifica inregistrarile sdptamanal
Mihai Radu Administrator Asigura resursele, semneaza planul, decide la neconformitati majore
Elena Pop Sef productie Aplica procedurile in hala, instruieste operatorii noi
Vasile Dima Responsabil mentenanta Calibrarea termometrelor, intretinerea instalatiei de frig




Descrierea produsului

Carnati proaspeti de porc

Element Descriere

Compozitie Carne de porc 85%, slanina 12%, sare, condimente (piper, usturoi, cimbru), membrané naturala de porc
Ambalare Tavi caserolate, film alimentar, eticheta cu lot si DLC

Durabilitate 5 zile de |a data fabricatiei, la 0...4 °C

Conditii de pastrare Refrigerare 0...4 °C, lant de frig neintrerupt

Utilizare prevazuta Se consuma numai dupa tratament termic complet (frigere/fierbere)

Grupuri vulnerabile luate in considerare Copii mici, femei insarcinate, varstnici, persoane imunodeprimate

Alergeni continuti -

Poate contine urme de Mustar, telin& (linie comuna de condimentare)




Diagrama de flux

Flux mezeluri proaspete

Produse acoperite: Carnati proaspeti de porc, Mici de porc si vita

Nr. Etapa Zona Tip

1 Receptie materie prima Rampa receptie normala

2 Depozitare refrigerata Camera frig carne cruda normala

3 Transare si portionare Zona transare normala

4 Tocare si condimentare Zona transare normala

5 Umplere membrane Zona transare normala

6 Ambalare si etichetare Zona transare normala

7 Depozitare produs finit Camera frig semipreparate normala

8 Reprocesare retur din vitrina Zona transare reprocesare
9 Livrare Rampa expeditie normala

Confirmat pe teren de:

Data:




Analiza pericolelor

Flux mezeluri proaspete
10 pericole evaluate - 8 semnificative - 4 puncte critice de control

din vitrina

de la marfa returnata

(semnificativ)

operational

Etapa Pericol Evaluare Tip control Masura de control / limita monitorizata
Receptie materie Biologic: Salmonella spp.in Ridicat PRP Numai furnizori agreati, cu document de
prima carnea primita (semnificativ) operational conformitate; temperatura verificata la fiecare
descarcare
Receptie materie Fizic: corpuri straine in ambalajul Scazut PRP Inspectie vizuald la descarcare, respingerea
prima de transport ambalajelor deteriorate
Depozitare Biologic: multiplicare microbiand | Critic PCC Mentinere 0...4 °C, masurat de 2 ori pe zi - Frigider
refrigerata la abateri de temperatura (semnificativ) carne proaspata
Tocare si Chimic: alergeni din condimente Ridicat PRP Separarea loturilor cu alergeni, curatare intre sarje,
condimentare (mustar, telina) (semnificativ) operational declarare pe eticheta
Tocare si Fizic: fragmente metalice din Mediu PRP Verificarea integritatii cutitelor inainte si dupa
condimentare utilaj fiecare sarja
Ambalare si Chimic: etichetare gresita a Ridicat PRP Dubla verificare a etichetei fata de reteta, la
etichetare alergenilor (semnificativ) operational inceputul fiecarei serii
Depozitare produs Biologic: multiplicare microbiana Critic PCC Mentinere 2...4 °C, masurat de 2 ori pe zi - Preparate
finit in semipreparate (semnificativ) reci si semipreparate
Depozitare produs Biologic: decongelare accidentald | Ridicat PCC Mentinere < -18 °C, masurat de 2 ori pe zi -
finit a stocului congelat (semnificativ) Congelator produs finit
Livrare Biologic: abateri de temperatura Ridicat PCC Mentinere 2...5 °C, masurat de 2 ori pe zi - Vitrina
in vitrina de desfacere (semnificativ) mezeluri
Reprocesare retur Biologic: contaminare incrucisata | Ridicat PRP Reprocesare doar in aceeasi zi, in sarja separata, cu

igienizare completa dupa




Puncte critice de control, limite si monitorizare

Zona Punct de control Limite Baza limitei Frecventa | Actiune la depasire
critice

Camera frig carne Frigider carne proaspata | 0...4°C Ghid de bune practici-carne | 2x/ zi Actiune corectiva obligatorie,
cruda refrigerata consemnatain registru
Camera frig Preparate reci si 2..4°C Ghid de bune practici 2% [ zi Actiune corectiva obligatorie,
semipreparate semipreparate consemnatain registru
Congelator Congelator produs finit <-18°C Regq.(CE)nr. 853/2004, 2%/ zi Actiune corectiva obligatorie,

anexa lll consemnatain registru
Vitrina desfacere Vitrind mezeluri 2..5°C Ghid de bune practici 2% [ zi Actiune corectiva obligatorie,

consemnatain registru




Plan de igienizare

Igienizare zilnica productie - zona: Zona transare

Nr. Operatiune Foto-dovada
1 Spalare si dezinfectare mese de transare Da
2 Igienizare masina de tocat (demontare completa) Da
3 Curatare pardoseala si sifoane de scurgere Nu
4 Igienizare vitrina si rafturi de desfacere Da
5 Golire si dezinfectare recipiente deseuri Nu
6 Verificare statie spalare maini: sapun, dezinfectant, prosoape Nu




Catalog de produse si alergeni

Produs Tip U.M. Alergeni continuti Poate contine urme de
Céarnati proaspeti de porc Produsin casa kg - Mustar, Telina

Mici de porc si vita Produsin casa kg — Mustar, Telina

Pulpa de porc fara os Receptionat kg — -

Slanina de porc Receptionat kg - -

Amestec condimente mezeluri Receptionat kg Mustar, Telina -

Membrana naturala de porc Receptionat m — -




Lista furnizorilor agreati

Furnizor Cul Contact
Abatorul Exemplu SRL MMM (fictiv) comenzi@exemplu-abator.ro - 0700 000 001
Condimente Exemplu SRL 22222222 (fictiv) vanzari@exemplu-condimente.ro - 0700 000 002

Ambalaje Exemplu SRL

33333333 (fictiv)

office@exemplu-ambalaje.ro - 0700 000 003




Instruiri si verificari

Instruiri
Tema Data Instruit de Participanti
Igiena personalului si spalarea méinilor 03.07.2026 Ana lonescu Toti operatorii (6 persoane)
Alergeni: identificare, separare, etichetare 10.07.2026 Ana lonescu Operatori transare si ambalare (4 persoane)
Actiuni corective la depasirea limitelor critice 17.07.2026 Mihai Radu Toti operatorii (6 persoane)

Verificari
Tip Ce s-a verificat Data Efectuat de Rezultat
Calibrare Termometre camere de frig (4 buc.) 15.07.2026 Vasile Dima Conform, abateri<0,5°C
Auditintern Verificarea aplicarii planuluiin hala 20.07.2026 | Analonescu Doua observatii minore, remediate in 3 zile
Analiza planului Revizuire anuala a analizei pericolelor 01.07.2026 Echipa HACCP | Fara modificari de proces; plan confirmat
Confirmare flux | Verificarea diagramei pe teren, pe schimbul 1 18.07.2026 Elena Pop Diagrama corespunde procesului real
intocmit (responsabil calitate): Aprobat (administrator):

Document intern al unitatii, intocmit conform art. 5 din Regulamentul (CE) nr. 852/2004, care cere ca documentele ce descriu procedurile sa fie permanent
actualizate si proportionale cu natura si dimensiunea unitatii. Nu este un formular tip si nu este avizat de o autoritate. Continutul provine din configurarea
facuta de unitate in aplicatie si este asumat prin semnaturile de mai sus.

Model publicat de Izvo - izvo.ro/resurse/model-registru-haccp



