AUTORITATEA NATIONALA SANITARA VETERINARA
St PENTRU SIGURANTA ALIMENTELOR

Directia Siguranta Alimentelor de Origine Animals
Directia Sanitara Veterinara si pentru Siguranta Alimentelor TIMIS

FISA DE EVALUARE A PROGRAMELOR HACCP
la nivelul unitatilor de industrie alimentard autorizate samitar veterinar
in conformitate cu prevederile
Ordinului presedintelui ANSVSA nr. 57/2010

Nr.07/28.06.2017

Subsemnatul(a) dr.CORINA PADURARIU ,consilier SCIET, in calitate de medic veterinar oficial, posesor al
legitimatiei de serviciu TMO045, din cadrul DSVSA si dr. Banda Viorel, sef SCIET, in urma evaluarii
programului HACCP efectuate in unitatea PROCESARE LAPTE SI PRODUSE LACTATE - din
localitatea ORTISOARA adresa_-NR. 280, Jud.Timis,apartinand S.C.LACTATE BICOS SRL in prezenta d-lui

PETRE DREGHICIU in calitate de DIRECTOR am constatat si dispus urmatoarele:
Data evaluarii - 28.06.2017;

Tipul evaluarii- AUDIT

Evaluarea veterinara anterioara (nr.document/data/autoritatea/masuri impuse) _-05/22.11.2016/ANSVSA
,DSVSA TIMS
A. INFORMATII GENERALE :

1. Activitati si tipuri de produse obtinute Lapte UHT,

2. Numirul diagramelor fluxurilor din HACCP pe fiecare tip de | Da/l
_produs/sortiment

3. Numirul membrilor echipei HACCP, numele responsabilului 2/Toba Alina

4. Anul implementirii programului HACCP 2015

5. Numaéru! total al reviziilor HACCP i

6. Data ultimei revizii HACCP/motivele acestei revizii 2016-extindere activitate
7. Neconformititi privind HACCP identificate la evaluarea anterioari (control oficial)

9. Elaborarea programului HACCP a fost realizati de:
- personalul propriu instruit -

- personalul propriu si o firma de consultanta da
' - ¢ firmi de consultanta =
. - compania din care face parte unitatea =

- 10. Efectuarea de audituri externe privind implementarea
| programului HACCP de la ultima evaluare

- numar audituri - 1
- denumirea organismului auditor (SQSOVS‘?;E il ;%RO ™
b




|

- deficiente constatate

|- recomanddri formulate

B. EVALUAREA UNITATIN:

L ELABORAREA MANUALULUI HACCP (partea documentari)

Detalierea
neconformitaii

C

Punctaj

i

Acordul conducerii asupra necesititii implementiirii in unitate a
unui program HACCP

- daca acest acord este in format scris, semnat si nsusit de
conducerea actuala a societatii, respectiv administratorul acesteia;

- dacd in acest document se precizeaza scopurile §i obiectivele care
trebuie atinse privind cresterea gradului de siguranta alimentelor.

10

Stabilirea echipei responsabile HACCP, formati din persoane
care:

- provin din diferite sectoare de productie care acopera toata gama de
cunostinte specifice legate de produsul in cauzi;

- sunt responsabile sau implicate direct in procesul tehnologic de
fabricare al produsului;

- au fost instruite si au cunostinte legate de igiend si procesul de
productie. nteleg riscurile biologice, chimice si/sau fizice legate de
un anumit grup de produse;

- dacéd este necesar, echipa HACCP este asistatd de specialisti in
vederea evaludrii §i monitorizarii punctelor critice de control;

- decizia de numire din pariea administratorului unititii este scrisd
semnatd si stampilatd corespunzitor.

10

10

(W8

Descrierea produselor finite si a scopurilor in care sunt utilizate

- exista o fisd pentru fiecare produs in parte care contine date
relevante despre produs, respectiv: compozitia, caracteristicile fizico-
chimice, modalitatea de ambalare, conditiile de pastrare, termenul de
valabilitate, instructiuni de utilizare etc.

- este disponibild o descriere a modului de utilizare a produsului finit,
precum si a compatibilitatii acestuia cu alte alimente sau chiar cu

10

Elaborarea diagramei de flux (descrierea procesului de
fabricatie)

- sunt descrise toate etapele si pagii urmati pe Intreg fluxul de
productie de la receptia materiei prime, cuprinzind prepararea,
ambalarea, depozitarea si distributia produsului;

- exista §i este actualizata schita unitatii cu identificarea fluxurilor si
pozitionarea utilajelor si a echipamentelor, inclusiv schita cu reteaua
de apa, canalizarea si ventilatia;

- pe diagrama de flux sunt Inscrise secventele fiecarui pas (inclusiv
adaugarea aditivilor, ingredientelor, a apei etc) impreuna cu diferiti
parametrii  tehnologici specifici fiecdrei etape (temperatura,
umiditatea, etc.).

10

A

Confirmarea diagramei fluxului in teren

- diagrama fluxului corespunde realitatii din teren;

- verificarea diagramei fluxului s-a realizat de echipa HACCP in
timpul activitdtii din fiecare spatiu de productie in parte.

10

10

II. APLICAREA PRINCIPIILOR HACCP (partea practici)

Detalierea
neconformititii

C

Punctaj

| Identificarea si analiza pericolelor (respectiv a riscurilor) )
- sunt stabilite toate pericolele de naturd biologicd, chimica sau ﬁzxcz%
| care sunt preconizate sa aparé la fiecare etapd din diagrama fluxului
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In parte (inclusiv la nivelul achizitiei de materie prima si a
ingredientelor, precum si intrzierile din timpul procesirii);

- in timpul analizei pericolelor au fost luate in considerare
probabilitatea aparitiel pericolelor, severitatea efectelor produse de
acestea.

- pericolele au fost evaluate din punct de vedere calitativ si cantitativ,
precum si din punct de vedere al supravietuirii si multiplicirii
microorganismelor  patogene, prezentei substantelor chimice

i neacceptate;
- sunt luate in considerare producerea si persistenta in alimente a

toxinelor sau a altor produse de metabolism microbian, substante
chimice, alergeni etc, precum si posibilitatea de contaminare sau
recontaminare biologica, fizica sau chimicid a materiei prime,
produselor intermediare sau a produselor finite;

- mésurile de control stabilite pot {1 utilizate pentru a preveni aparitia
pericolelor, a le elimina sau a le reduce pani la un nivel acceptabil.

10

10

Nel

Identificarea punctelor critice de control (PPC)

- pentru identificarea punctelor critice de control (PPC) a fost utilizat
un model corespunzitor de arbore decizional:

- fiecare etapd a procesului tehnologic din diagrama fluxului este
tratatd secvential si sunt luate In considerare toate pericolele care pot
& aparg;

- arborele decizional s-a aplicat in mod flexibil, tinind cont de
intregul proces de fabricatie cu scopul de a evita punctele critice care
nu sunt necesare;

- masurile de control sunt implementate in mod eficient;

- In cazul In care un risc a fost identificat fa o etapa unde controlul
este necesar, unitatea si-a stabilit ulterior o mésurd de control;

- este implementat un sistem de monitorizare la fiecare punct critic de
control.

b

=

&

10

Stabilirea limitelor critice

- limitele critice corespund valorilor exireme accepiate in ceea ce
priveste siguranta produsului;

- prin stabilirea limitelor critice, este separat acceptabilul de
inacceptabil;

- limitele critice sunt stabilite prin parametrii mésurabili sau vizibili
care pot demonstra ¢ un punct critic este sub control;

- stabilirea limitelor critice se bazeaza pe dovezi suficiente ca valorile
alese sa fie masurabile si sa rezulte in procesul de control;

- dacd limitele critice nu sunt stabilite pe baza unor standarde sau
ghiduri de buna practicd, echipa s-a asigurat asupra validitatii
acestora luand in considerare controlul pericolelor identificate la
PCC.

X%

has

10

10

10
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Stabilirea sistemului de monitorizare

- acest program de observare si masuritori este realizat pe fiecare
PCC in parte; ‘

- observatiile si masuritorile trebuie s poatd detecta ptefderea
controfului la nivelul PCC si s& furnizeze informatii rapide si reale
pentru dispunerea mésurilor corective;

10

10




- acolo unde este posibil se realizeaza ajustéri ale procesului, mai ales

in cazul cénd existd tendinta de a pierde controlul la un PCC;

- in cazul in care masuritorile sau observatiile nu se realizeaza in
mod continuu, este stabilita o frecventd corespunzitoare a acestora
care oferd informatiile necesare;

- sistemul de monitorizare descrie metodele, frecventele, persoanele
responsabile, perioada n timp cénd se fac observatiile si
masuratoriile, modalitatea de realizare a acestora;

- existd Inregistedri asociate cu monitorizarea PCC care sunt insusite
prin semnfturd de ctre persoanele care au realizat aceasta operatiune
$i care sunt verificate de citre coordonatorul echipei HACCP.

Stabilirea misurilor corective

- pentru fiecare PCC sunt planificate actiuni corective i ele pot fi
aplicate fard ezitare atunci cAnd monitorizarea indica o deviere de la
limitele critice;

- sunt stabilite persoanele responsabile de implementarea actiunii
corective;

- scopul aplicarii masurii corective este descris corespunzitor;

- loate valorile in cazul in care se identifica limite critice, sunt
inregistrate impreund cu alte informatii relevante (data, ora, tipul
actiunii, cine a Intreprins actiunea si verificarea ulterioari etc.);

- in cazul n care limitele critice pentru un PCC sunt atinse in mod
repetitiv, se iau  misuri preventive suplimentare (se verifica
echipamentul, persoana/persoanele care manipuleazi alimentele,
eficienta sitemului de monitorizare etc.).

Nej
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Verificarea functionirii, validarea sistemului

- metodele de verificare sunt stabilite, ele pot include prelevarea
aleatorie de probe, efectuarea de teste sau analize la nivelul PCC, sau
ale produsului pe diferitele etape ale procesului tehnologic,
supravegherea in timpul depozitérii, distributiei si chiar vanzarii
orodusului;

- frecventa verificarii este stabilitd corespunzator §i este suficientd
pentru a confirma faptul ca HACCP functioneaza eficient;

- frecventa verificarii depinde de specificitatea activitatii desfasurate
de unitate {capacitatea de productie, numirul de angajati, tipul si
categoria produselor obtinute etc.);

- procedurile de verificare includ: auditul HACCP, inspectia
operationald, confirmarea PCC, validarea limitelor critice, revizuirea
deviatiilor si a actiunilor corective;

- verificdrile se realizeazi de alte persoane decit cele care
monitorizeaz si dispuns actiunile corective;

- verificdrile cuprind cel putin unul din elementele urmitoare:
corectitudinea  nregistririlor si analiza deviatiilor, verificarea
personalului, verificarea fizicd a procesului monitorizat, calibrarea
mstrumentarului de masuri si control;

- W cazul schimbérilor programul HACCP este revizuit
corespunzator, pentru a se asigura ci acesta este (sau va fi) valid;

- revizia/schimbarile n programul HACCP sunt finscrise in
documentatii specifice/sistem de registre care pot furniza informatii
clare si actualizate.

X na
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Documentatia si pistrarea evidentelor )
- evidentele cu privire la implementarea HACCP sunt clare si
cficiente, iar procedurile HACCP sunt documentate, corespunzitoare
naturii si dimensiunilor operatiunii si suficiente si asiste activitatea




e —

- ori este necesar sistemul HACCP;

- sunt utilizate materiale de documentare privind HACCP elaborate
de experti (ex. ghiduri HACCP specifice pentru anumite sectoare,
mstructiuni specifice, proceduri recunoscute etc.);

- documentatiile sunt semnate de o persoand responsabili;

- sistemul de inregistrare este eficient si simplu de comunicat

angajatilor si poate fi de asemenea integrat in cadrul operatiunilor
existente,

10

Instruirea personalului
- personalul 2 fost instruit §i are cunostinte despre pericolele

identificate, punctele critice de control din productie, depozitarea,
transportul si/sau procesul de distributie si masurile corective,
masurile preventive si procedurile de documentare aplicabile
activitatii sale:

- frecventa instruirilor este corespunzatoare si in corelatie cu numérul
personalului, pregétirea acestora etc.

- temele de instruire sunt identificate in baza necesitatilor unititii,
respectiv a problemelor intdmpinate anterior;

- pentru toate instruirile realizate exista documente corespunzatoare
(procese verbale de instruire, documentatiile prezentate, testele
acordate, diplomele/ceritificatele de participare etc.

ca B solicita un plan sau program pentru o imbunatatire rapida. Situatii B repetitive sau cumul

A - excelent, bine sau deficiente minore (fara risc asupra sigurantei alimentare), notele rebuie sa fie cuprinse intre 8 si 10.

B - deficiente majore sau serioase, care pot conduce la un risc privind siguranta daca nu este controlat. Orice conditic sau situatie clasificata

fie cuprinse intre 5 si 7.

C - o situatie critica sau de neacceptat reprezentand un risc asupra sigurantei alimentare. Orice situatie C solicita un rispuns imediat si
actiuni corective. Notele trebuie sa fie cuprinse intre 1 si 4,

ative pot conduce la o situatie critica. Notele trebuic sa

C. CONCLUZIA EVALUARII:
BINE '
Mota finald §i principalele {(zenerale) neconformiti Misurile dispune ca urmare a celor ansgafaffz si
identificate de céitre persoana evaluatoare comentariile generale ale reprezentantului unititii pentru
fiecare masurd in parte
1.9.35 1.
2. 2.
3: 3.
& 5.
6. 6.

AUTORITATII VETERINARE

Dr.Banda Viorel
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AUTORITATEA NATIONALA SANITARA VETERINARA
SI PENTRU SIGURANTA ALIMENTELOR
e B el

D.S.V.S.A. TIMIS

" SERVICIUL CATAGRAFIE INREGISTRARE EVALUARE | Formular AIQ 002
TRACES

NOTA DE CONSTATARE
Nr. 07/28.06.2017
incheiatd astfzi 28 iunie 2017, ora 15,
(Anexa la Fisa de evaluare nr. 07 din 28.06 .2017)

Subsemnatii, dr.Banda Viorel, sef SCIET si dr. Padurariu
Corina , iIn calitate de comsilier - SCIET, din cadrul Directiei
Sanitare Veterinare s$i pentru Siguranta Alimentelor Timis ,in
urma controlului efectuat In unitatea FABRICA PROCESARE LAPTE SI
PRODUSE LACTATE, din localitatea ORTISOARA adresa: ORTISOARA,
nr.280, JUDETUL TIMIS,apartindnd Societdtii Comerciale LACTATE
BICOS BRL, telefon/fax/e-mail, in prezenta domnului Petre
Dreghiciu,in calitate de reprezentant al Societdtii Comerciale
LACTATE BICOS SRL,am efectuat auditul obiectivului .

i Baza legala:
~ Regulamentul Parlamentului European si al Consiliului
nr. 178/2002, de stabilire a principiilor si a cerintelor
generale ale legislatiei alimentare, de instituire a Autoritdtii
Europene pentru Siguranta Alimentard si de stabilire a
procedurilor in domeniul sigurantei produselor alimentare, cu
amendamentele ulteriocare,
- Regulamentul Parlamentului EBuropean gi al Consiliului
nr., 852/2004, Cap. II,referitor la obligatiile
operatorilor de industrie alimentare ;
- Regulamentul Parlamentului European si al Consiliului
nr. 853/2004, de stabilire a unor norme specifice de
igiend care se aplicd alimentelor de origine animald, cu
amendamentele ulteriocare;
- Regulamentul Parlamentului European si al Consiliului
nr. 854/2004, de stabilire a normelor specifice de =
organizare a controalelor oficiale privind produsele de /¢</

DSVSA TIMIS S LacTaTs
Tel.0256.204.911 ; fax: 0256.204911 , e-mail: dsvtimis@dsvtimis.rdstm.ro | BICOs "




origine animalsd destinate consumului uman, cu
amendamentele ulteriocare

Directiva Comsiliului nr. 2002/98/CE, care sgtabileste
regulile de sanatate animala ce guverneaza productia ,
procesare si distributia de produse de origine animala
destinate consumului uman :

Regulamentul Parlamentului European gi al Consiliului nr.
882/2004 privind controalele oficiale efectuate pentru a
asigura verificarea conformitdtii cu legislatia privind
hrana pentru animale si produsele alimentare si cu
normele de sdndtate animald si de bundstare a animalelor,
cu amendamentele ulteriocare ;

Reg. (CE) nr. 2073/2005 ce stabileste criteriile

microbiologice pentru alimente, cu modificdrile si
completdrile ulteriocare;

Reg. (CE) nr. 1069/2009, cu privire la subprodusele

nedestinate consumului uman, cu modificirile si completdrile
ulterioare;

-Reg. (CE) nr. 142/2011, de implementare a Regulamentului
(CE) nr. 1069/2009;

~Ordinul presedintelui ANSVSA nr. 57/2010 privind procedura
de autorizare sanitarsd veterinarsi a unitdtilor care produc,
Proceseazs, depoziteazd, transportd si/sau distribuie
produse de origine animald, cu modificirile si completdrile
ulteriocare;

-Ordinul presedintelui ANSVSA nr. 10/2008 privind aprobarea
Normei sanitare veterinare care stabileste procedura pentru
marcarea gi certificarea sanitard veterinard a cdrnii
proaspete $i marcarea produselor de origine animala
desitinate consumului uman, cu modificdrile si completdrile
ulteriocare;

II.Cbiectiv : audit , conform planificarii in urma
evaluarii si incadrarii in categoria de risc MEDIU

L. ITXTI. Congtatari :

S-a efectuat evaluarea unitatii , in conformitate cu Fisa

privind conditiile de igiena in unitatile de procesare a laptelui
crud materie prima sau procesare a produselor din lapte nr. 07
/28.06.2017)

, & Fisei de evaluare HACCP anexate,consemnandu-ge toate

medic veterinar oficial;acesta recolteaza probe in cadrul

aspectele regasite;

Supravegherea sanitara veterinara este asigurata de un

DSVSA TIMIS
i ICGE A
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Pgrogramului strategic si supravegheaza realizarea programului de
autocontrol;activitatea de control oficial a acestuia este
reflectata in notele de control saptamanale;

Unitatea a procesat in cursul anului 2016 catitatea totala
de 1686,05 to lapte UHT

1. Igiena si intxetinerea spatiilor, facilitdtilor si
echipamentelor:

“S-au verificat conditiile generale pentru gspatiile in
unitatile care fabrica produse din lapte -pavimente, pereti,
plafoane, ferestre ,suprafetele echipamentelor , mijloace de

asigurare a ventilatiei, asigurarea iluminarii - acestea fiind in
general, corespunzatoare;

-S-au verificat conditiile generale -spatii si facilitati
—respectiv amenajarea vestiarelor, a echipamentelor pentru
curatarea mainilor personalului,spatiile pentru depozitarea
agentilor de curatare , substante dezinfectante , facilitati
pentru curatarea , dezinfectia si depozitare austensilelor si a
echipamentelor de lucru- acestea sunt adecvate activitatii din
unitate,dar zona de acces la vestiarul personalului necesita
reparatii la nivelul parsoselii si a peretilor;

-8-au verificat conditiile speciale pentru autorizarea
unitatilor care fabrica produse din lapte - sgpatiile pentru
depozitarea in regim termic comtrolat ( refrigerare ) a
materiilor prime , spatiile, dotiri si instalatii adecvate in
care se desfagoard activitidti pentru receptia laptelui crud
+depozitarea, tratarea si prelucrarea laptelui crud sub formi de
produse lactate, depozitarea si livrarea acestora spatii, dotari
§i instalatii adecvate in care se desfisoarid activitati pentru
receptia produselor lactate obtinute in alte unitdti autorizate
sanitar-wveterinar, depozitarea, tratarea $i procesarea acestora,
depozitarea si livrarea produselor finite,spatiile pentru
depozitarea aditivilor , ingredientelor- ,ambalarea si
etichetarea produselor, depozitarea produselor finite- acestea
fiind amenajate corespunzator, in stare buna de intretinere si
igiena;

2. Informatii privind asigurarea lantului alimentar si a
sistemuludl xapid de alextd ;

-sunt redactate proceduri referitoare la asigurarea
informat:iilor lantului alimentar, procedura de retragere a
produsului neconform de pe piata;

3. Originea, calitatea materiilor prime gi selectarea
furnizorilor:

DSVSA TIMIS
Tel.0256.204.911:, fax:0256.462.377, e-mail: dsvtimis@dsvtimis.rdstm.ro




La data efectudrii auditului aprovizionarea cu lapte de
vacd pasteurizat a unitdtii se face de la SC SIMULTAN srl.

Celelalte materiale gi ingrediente necesare procesului de
fabricatie provin atdt de pe piata mnationald, cat si din
schimburi intracomunitare.

Programele pre-necesare (Bunele practici de Igieni, Bunele

Practici. de Productie) au fost elaborate gi implementate in mod
corespunzitor.

Programul HACCP elaborat s$i implementat de citre s.C.
SIMULTAN S.R.L. este modificat si revizuit, fiind corelat cu
situatia reald din procesul de productie.

Existd inregistrdri care si ateste verificarea parametrilor
de productie si monitorizarea punctelor critice de control; din
analiza documentelor de monitorizare a punctelor critice de
control a rezultat faptul cd nu au fost depisite limitele critice
stabilite in planul HACCP al unitdtii.

Igiena preoperationald, operationald si postoperationald
sunt asigurate in spatiile de productie de cdtre personalul cu
responsabilitdti in acest sens din cadrul S.C. LACTATE BICOS
S.R.L.

Existd inregistriri privind efectuarea operatiunilor de
igienizare a spatiilor de productie, precum si inregistriri care
sd ateste verificarea eficientei operatiunilor de igienizare
{teste de sanitatie).

4.Ilgiena si starea de sdndtate a personalului lucrdtor

Personalul lucrdtor din cadrul unitdtii respectd cerintele
de igiend generald si personald, fiind instruit in acest sens.

Starea de sanatate a personalului lucritor este verificata
pericdic si este atestatd prin documente eliberate de catre
serviciile medicale in conformitate cu legislatia 3in domeniul
medicinei muncii in vigoare.

5.Controlul daundtorxiloxr

Unitatea are 3incheiat un contract cu o companie externd
pentru efectuarea operatiunilor DDD - 8.C. Emiliana Plus S.R.L.
din Arad. Capcanele pentru rozdtoare si insecte au fost amplasate
de catre compania zresponsabilid pentru efectuarea operatiunilor
DDD; wunitatea detine o schitd cu amplasarea capcanelor si
numerotarea capcanelor pentru rozdtoare.

S-au verificat evidentele si documentele care atesta
monitorizarea si verificarea eficientei operatiunilor DDD,
conform procedurii stabilite, nefiind constatate neconformitati.

6 .Managementul degseurilox: ~

Subprodusele nedestinate consumului uman (SNCU) rezultate 1in
urma procesului de productie sunt evacuate din unitatea de
industrie alimentari apartindnd S.C. SIMULTAN S.R.L.; unitatea

DSVSA TIMIS
Tel.0256.204.911:, fax:0256.462.377, e-mail: dsvitimis@dsvtimis.rdstm.ro




are Incheiat un contract cu §.C. Protan S.A. , SC PRO ATR CLEAN
Si 8C ASA ARAD,pentru ridicarea subproduselor nedestinate
consumului uman (SNCU) .

Au fost elaborate si implementate proceduri de lucru privind
manipularea SNCU, controlul $i monitorizarea degeurilor, in
conformitate cu legislatia relevanti.

7.hsigurarea trasabilitdtii:

Unitatea a elaborat si implementat o procedurid pentru
asigurarea trasabilitdtii materiilor prime si a produselor finite
$i a efectuat exercitii proprii de trasabilitate si de retragere
a produselor de pe piatd, conform prevederilor Art. 18 si 19 ale
Regulamentului (CE) nr. 178/2002, cu modificirile si completidrile
ulterioare.

Trasabilitatea materiilor pzrime si a produselor finite
obtinute este asigurati de citre operatorul de industrie
alimentard in toate etapele lantului alimentar.

-s-au verificat procedurile care asigura trasabilitatea
produselor alimentare; aceasta este redactata si implementata
in conformitate cu RE.178/2002 CE s-au verificat , de
asemenea inregistrarile referitoare la asigurarea
trasabilitatii produselor alimentare din unitate, acestea
asigurand elementele obligatorii care sa poata demonstra
provenienta , destinatia produsului( denumire, lot, data de
valabilitate, documente comerciale si declaratia de
conformitate, data si ora sosirii/plecarii, mijlocul de
transport utilizat, respectarea conditiilor de conformitate a
produsului-temperatura, stare ambalaj, etc) ;

S-a efectuat in timpul auvditului un exercitin de
trasabilitate pentru produsul:

- “ILAPTE UHT-LAPTE SEMIDEGRESAT 1,8%,200 ML", data
fabricatiei 07.08.2017,LOT L321 ;s-au evidentiat toate
ingredientele wutilizate( 1lapte pasteurizat intermediar
1,8% provenit de 1la 8C.Simultan SRL, fisele anexate
acestora, etapele de prelucrare impreuna cu registrele
aferente, datele de livrare.Acestea sunt corect completate
sl clar evidentiate, totusi, formularul de trasabilitate
nu precizeaza cantitatea livrata, facand referire doar la
ni. Documentului de insotire a produsului alimentar.

Rezultatele exercitiului de  trasabilitate au fost
satisfidcdtoare, cu mentiunea revizuirii rubricii ‘livrare produs
finit’si precizarea cantitatii de produs .

8.Unitatea efectueazd in baza programului de autocontrol,
analize pentru produsul finit, lapte UHT , la laboratorul DSVSA

TIMIS~-fara rezultate necorespunzatoare in periocada auditata. {/{
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9.Aprovizionarea cu api a unititii se realizeazd din sursi
apartinand SC SIMULTAN SRL(foraj de mare adincime - 230 m).
Potabilitatea apei este verificatd, in baza unui program de
control elaborat de $.C. SIMULTAN S.R.L.

Anzliza probelor de apid se efectueazi in laboratorul DSVSA
Timis, atdt in ecadrul Programului Strategic, cidt si in cadrul
programului de autocontrol; la nivelul unitdtii existd buletine
de analizd care si ateste controlul calitatii apei;

10.Marcarea de identificare $i etichetarea produselor
lactate

Marcarea de identificare a produselor lactate obtinute in
cadrul S.C. LACTATE BICOS S.R.L. se efectueazid de citre
operatorul de industrie alimentari, cu o marci de identificare de
formd ovald, care contine numirul de autorizare al unitdtii
(L218), In conformitate cu prevederile Regulamentului (CE) nr.
853/2004, cu modificirile s$i completdrile ulterioare, precum si
cu dispozitiile stabilite de Ordinul presedintelui ANSVSA nxr.
10/2008, cu modificirile si completirile ulterioare.

10.Determinarea criteriilor microbiologice ale alimentelor

Planul de autocontrol pentru produsele lactate elaborat de
unitate cuprinde criteriile microbioclogice de igieni a
procesului si criteriile de siguranta alimentelor previzute de
Regulamentul (CE) nr. 2073/2005 si a fost corect implementat.

Unitatea a prezentat buletine de analizd care si ateste
determinarea criteriilor microbiologice de sigurantd a produselor
lactate $i de igieni a procesului, in cadrul programului de
autocontrol, eliberate de laboratorul DSVSA Timis.

De asemenea, planul de autocontrol al unitdtii include si
verificarea parametrilor fizico-chimici ai produselor lactate,
precum $i a parametrilor de igiend a materialelor care intrd in
contact cu produsele alimentare, conform cerintelor Ordinului
Ministerului Sandtdtii nr. 976/1998 si ale Regulamentului (CE)
nr. 2073/2005; testele de sanitatie se efectueazi in cadrul
laboratorului uzinal, precum si in laboratorul DSVSA Timisg.

l3.Controlul reziduurilor se realizeazd in conformitate cu
cerintele Programului National pentru Control Reziduuxri (PNCR).

lInstruirea personaluluil:
Personalul unitdtii a fost instruit gi aplicd procedurile de
bune practici de igiend si productie; existd procese verbale de
instruire si atestate in acest sens.
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IV.Concluzii:

~Se vor lua masuri e remediere a deficientelor

semnalate in prezentul raport (partea III, punctul 7).

Termen de remediere:

30 sSeptembrie 2017

Raspunde:responsabilul legal al unitatii;

-Unitatea indeplineste conditiile sanitare veterinare pentru

care a flost autorizata si a fost evaluata cu calificativul
\\BINEII ‘

Reprezentantii
Directiei Sanitar-Veterinare
i pentru Siguranta Alimentelor

Timis '
Dr. Banda Viorel

Reprezentantul legal al
unitatii,
Petre Dreghiciu
(numele, semndtura si stampila)
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