SC LACTATE BICOS SRL

Ortisoara, nr.280, Jud Timis

C.U.l. RO34406543

O.R.C. J 35/919/2015

Cont : RO19RNCB0249145548450001
Banca: BCR -- Timisoara

Tel./Fax: 0256 / 212036; 0256 / 212037
E-mail: office@lactatebicos.ro

Nr.054/01.03.2018

DECLARATIE

Subsemnata Herbai Liliana-Daniela, reprezentant imputernicit al SC LACTATE

BICOS SRIL, cu sediul in Sat. Ortisoara, Comuna Ortisoara, nr. 280, Judet Timis, prin
prezenta declar ca produsele lactate distribuite (Lapte semidegresat 1.8%UG, 200ml, UHT),
in cadrul Programului “Laptele si Cornul“ livrate pe parcursul anului scolar 2017-2018,
semestrul I, la scolile si gradinitele din Judetul Timis sunt produse de SC LACTATE
BICOS SRL la fabrica de produse lactate din localitatea Ortisoara, nr.280, Judet Timis.

Unitatea de productie este autorizata sanitar-veterinar pentru schimburi
intracomunitare cu produse alimentare de origine animala.

Autorizatia a fost eliberata in data de 01.07.2015 sub numarul L 218 de catre
Autoritatea Nationala Sanitar Veterinara si pentru Siguranta Alimentelor DSVSA - Timis,
avand marca de sanatate (identificare) RO-L 218-CE .

Data:01.03.2018

SC LACTATE BICOS SRL .-
Herbai Liliana-Danie




Cod: FT-1

FISA TEHNICA

S.C. LACTATE BICOS S.R.L. Editia: 1/04.07.2015

Lapte semidegresat 1,8%,

200ml UHT Revizia: 2/12.04.2017
Pag. 1/1
Producator: SC LACTATE BICOS SRL
Autorizatie sanitar-veterinara: L 218
Mareca de identificare: RO-L218-CE
Denumirea produsului: Lapte semidegresat 1,8%, 200ml UHT
Cantitate neta: 200ml
Durabilitate minimala: 6 luni de la data fabricatiei
Standard firma: SF 1/2015
Descriere: Lapte tratat la temperaturi foarte inalte, omogenizat si ambalat aseptic, 1,8% grasime
Ingrediente: Lapte de vaca semidegresat-omogenizat.
Proprietati organoleptice
Caracteristici Conditii de admisibilitate Metoda de verificare
Aspect lichid omogen, fara corpuri straine vizibile in suspensie si fara sediment
Culoare alba cu nuanta usor galbuie
Miros placut, specific laptelui de vaca, fara miros strain SR 6345 : 1995
Gust placut, dulceag, caracteristic laptelui
Consistenta fluida
Proprietati fizice si chimice
Caracteristici Valori admise Metoda de verificare
Grasime, minim, % 1,8 STAS 6352/1-88
Aciditate, grade Thorner 15 pana la 21 SR 143:2008
Substanta uscata fara grasime, min. 8,3 SR ISO 6731:1996
Grad de impurificare 1 STAS 6346
Densitate relativa, g/cm?, min 1,028 SR 143:2008
Substante proteice, %, min 3,2 STAS 6355
Glucide, % 4,5 SR ISO 2911:2008
Reactia de control a pasteurizarii negativa STAS 6348
Punct de congelare, °C <-0,515 SR EN ISO 5764:2003
Temperatura de livrare, °C, max. 25 -
Valoare energetica / portie 200ml, kcal/kj 94/395 -
Proprietati microbiologice
Caracteristici Valori admise Metoda de verificare
Enterobacteriaceae < 10 ufc/ml SR ISO 21528-2/2007

Etichetare: denumirea, data durabilitatii minime, lotul de fabricatie, cantitate neta, conditii de pastrare, numele si adresa
producatorului, marca de sanatate, valorile nutritionale pentru o portie, alte mentiuni speciale conf, OUG nr. 96/2002.
Ambalare: cutii din material multistrat TetraPak, sigilate termo-inductiv de 200 ml.

Conditii de pastrare: la temperatura mediului ambiant (max. 25°).

Fisa tehnica corespunde produselor distribuite in perioada cererii de plata, respectiv semestrul I, anul scolar 2017-2018, in
gradinitele si scolile din Judetul TIMIS.

Data: 01.03.2018
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S.C. LACTATE BICOS S.R.L.

SC LACTATE BICOS SRL
Sediu social: Ortisoara, nr. 280, Timis, Romania, tel: +40 256 212 036
Cod fiscal: RO 34406543 Reg. comertului nr.: J35/919/2015



AUTORITATEA NATIONALA SANITARA VETERINARA SI PENTRU SIGURANTA ALIMENTELOR
T T N UM TN
DIRECTIA SANITARA VETERINARA SI PENTRU SIGURAN]:A ALIMENTELOR TIMI$

AUTORIZATIE SANITARA VETERINARA
pentru schimburi intracomunitare cu produse
alimentare de origine animala
Nr. L 218 din 01.07.2015

Directorul executiv al Directiei Sanitar-Veterinare si pentru Sigurania
Alimentelor Timig, avand in vedere cererea si documentatia inregistrate la
n".15.176 din 24.06.2015 ale SC LACTATE BICOS SRL din loc. Ortisoara,
nr.280, jud.Timis, In baza Notei de constatare cu nr. 15.371 din 24.06.2015,
intocmite de dr.Padurariu Corina in calitate de consilier Serviciu Catagrafie,
Inregistrare, Evaluare, TRACES 1in temeiul prevederilor Ordonantei
Guvernului_nr. 42/2004 privind organizarea activititii sanitar-veterinare si
pentru siguranta alimentelor, aprobatd cu modificari si completari prin Legea
nr. 215/2004, cu modificdrile si completarile ulterioare, precum si al
prevederilor Regulamentului (CE) nr. 882/2004 al Parlamentului Furopean si
al Consiliului din 29 aprilie 2004 privind controalele oficiale efectuate pentru a
asigura verificarea conformitatii cu legislatia privind hrana pentru animale si
produsele alimentare si cu normele de sanatate animald si de bundstare a
animalelor, cu amendamentele ulterioare,

DISPUNE:
autorizarea sanitard veterinard pentru schimburi intracomunitare cu produse
alimentare de origine animald, cu nr. de autorizare L218 pentru unitatea:
SC LACTATE BICOS SRL din loc. Ortisoara, nr.280, jud.Timis,
pentru urmatoarele activitati:

Obiectiv Capacitate totald Specie Observatii
de productie Activitate
autorizata
(tone/saptamana)
Unitate 1400 1 PP - .

procesare lapte
si produse din
lapte

Marca de sanatate/identificare care va fi aplicata pe produseie de origine animala In unitatile
care au fost autorizate sanitar veterinar conditionat trebuie s3 respecte prevederile Ordinului
presedintelui Autoritatii Nationale Sanitare Veterinare si pentru Siguranta Alimentelor nr.
1072008 cu modificarile ulterioare privind aprobarea Normei sanitare veterinare care
stabilegte procedura pentru marcarea si certificarea sanitard veterinaré a cérnii proaspete si
marcarea produselor de origine animald destinate consumului uman, publicat in Monitoru!
Oficial al Romaniei,Partea |, nr. 221 din 21 martie 2008.

Nerespectarea conditiilor care au stat la baza emiterii prezentei autorizatii sanitare
veterinare, schimbarea profilului sau efectuarea altor activitali decét cele autorizate
sanitar-veterinar Tn conformitate cu prevederile legislatiei sanitare veterinare in
vigoare atrage, dupd caz, suspendarea sau intezicerea desfasurdrii activitatii,
precum i sanctionarea contraventionald sau penald, conform legislatiei in vigoare.

DIRECFOR EXEEUTIV,

Dr. Adian Rala Popa
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AUTORITATEA NATIONALA SANITARA VETERINARA
SI PENTRU SIGURANTA ALIMENTELOR

Directia Sanitard Veterinari si pentru Siguranta Alimentelor TIMIS

SFRVICTIT CATACRARIFT INRECQISTRARFE FVAT ITATRE TRACES

AUTORITATEA NATIONALA SANITARA VETERINARA
SI PENTRU SIGURANTA ALIMENTELOR
Directia de Igiena Veterinara si Epidemiologie

Directia Sanitara Veterinara si pentrn Siguranta Alimentelor Timis
RUC NR.07/28.06.2017

FISA DE EVALUARE * nir. 07  [28.06.2017
priviad conditiile de igiena in unitatile de
procesare a laptelui crud materie prima sau procesare a produselor din lapte,
inclusiv a fabricilor de inghetata

Dr. Banda Viorel, sef SCIET si Dr. Padurariu Corina, legitimatie de servici TM045, consilier SCIET,DSVSA Timis,

urma evaluarii efectuate tn unitatea PROCESARE LAPTE SI PRODUSE LACTATE nr. autorizatiei sanitare veterinare L 218- din
localitatea ORTISOARA adresa NR. 280, JUD. TIMIS sapartinand $.C.LACTATE BICOS SRL telefon_0732157082 in prezenta d-lui/
PETRE DREGHICIU in calitate de DIRECTOR la S.C. LACTATE BICOS SRL am constatat si dispus urmatoarele:

Data evaluarii 28.06.2017_;
Tipul evaluarii: Rutina X ; Tematica 3 Autorizare ;
Evaluarea veterinara anterioara (nr.document/data/autoritatea/masuri impuse) 22.11.2016/ DSVSA TIMIS ;

A. INFORMATII GENERALE : N

1. Activitati 5i ipuri de produse ai)ﬁﬁute. ' Capacitiiti tone/zi
a) Lapte consum

b) Lapte pasteurizat UHT 88 TO
¢) Smantana o -

d) Unt ; . -

€) Branzeturi cu pasti opéritd ’ -
f) Branzeturi afumate ) -
g) Branzeturi topite -

h) Bréanzeturi fermentate , 1

i} Branzeturi frdmantate , -

) Branzeturi In saramuri -

k) Brinzeturi cu maturare peste 60 zile -

1) Branzeturi cu mucegai -

m) fnghe;até -produse lactoacide -

2. Originea materiilor prime, ferme/unitati autorizate/unitati inregistrate, x din import/piata netionala/schimburi
intracomunitare x

a) Lapte crud materie prima, de tipul oaie/capra/vaca/bivolita/ magarita/iapa/alte specii I [vaca
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b) Produse din lapte, de tipul branzeturilor/laptelui condensat/laptelui pasteurizat etc.

da
c) Ingrediente, condimente sau aditivi da
3. Anul constructiei 2015
4. Anul si perioada utimelor modernizari/reparatii/ modificari majore 2016
5. Unitatea este operationala : a) Pe toata perioada anului da
b} Productie in doua schimburi da
¢) Productie sezottiera -
- Nr. de ore lucrate/zi o ' 24
- Nr. de zile Jucrate/saptamana 7
- Nr. personal sanitar veterinar 1
- Nr. asistenti veterinari -
- Nr. medici veterinari 1
- Nr. lucratori/in care in spatiile de'productirg - |20
6. Capacitati de produectie si depczitafe :
- Nr. tancuri depozitare lapte crud materie prima cu 8) racire -
b) refrigerare 1
c) cong%lare -
- Nr. spatiilor depozitare produse lactate receptionate cu ) racire -
b) refrigerare -
¢) congelare -
- Nr.spaiiilor depozitare produse finite cu a) racite -
b) refrigerare i
¢) congelare ~
- Capacitatea totala de depozitare a laptelui crud materie prima (tone) 42
- Capacitatea totala de depozitafea_pmduse!or din lapte obtinute (tone) 120
7. Productia totala anuala (anul pr&cedent) {tone)
a) Lapte consum
b) Lapte pasteurizat UHT 1686,05TO
¢) Smantana
d) Unt ‘
¢) Branzeturi cu pastd oparita -
f) Brinzeturi afomate -
g) Bréanzeturi topite -
h) Branzeturi fermentate -
i) Brénzeturi framéntate proaspete -
}) Branzeturi in saramuri
k) Brénzeturi cu maturare peste 60 zile -
1) Brénzeturi cu mucegai -
m) fnghetafﬁ -produse lactoacide- -
8. Igiena si intretinere
- Sursa de apa potabila
- furnizata de municipalitate -
- puturi de adancime sau alte surse da
- I TEZErvoare apa 1
- Mirosuri straine din exterior (mediu) sau interior nu
-~ Distanta de alte cladiri 25m
- Zona exterioara a unitatii (insecte, animale) corespunzatoare
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Cai de acces, pareare auto da

- Distanta (apropierea/departarea) de furnizori 300 km
- Rampe spalare/incarcare/descarcare auto da
- Dezinfectoare exterioare/interioare intrare da

ambalajelor

- Spatit pentru depozitarea condimentelor, aditivilor alimentari, substante chimice st| Ida

§. Conditii aplicabile tuturor spatiilor utilizate pentru obtinerea,

depozitarea si manipularea p#oduselorvdi‘ﬁ Yapté ‘(Reg. 85?/-20!}4, Anexa 1§, Capitolul 1)

LB || ARIINEI

Alin. 1 [

Spatiile utilizate pentru obtinerea,; depozitarea §i manipularea produselor din lapte trebuie si fie
curate §i Tntretinute corespunziitor

I

|

L Alin. 2 |

Structura, proiectarea, constructia, amplasarea si dimensiunea spatiilor utilizate pentru obtinerea,
depozitarea si manipularea frebuie:

|

poati fi monitorizate gi, dac este fievoie, inregistrate

Alin. 2, | |s& permita intretineres, curitarea si/saw dezinfectarea corespunzitoare, si evite sau si reducd la l X l { { D ? ‘
fit. (a) | fminim contaminarea pe calea-aerului si 4 asigure un spatiu de lucrs suficient si adecvat efectuarii
in conditii igienice a tuturor operatiunilor
Alin. 2, | |si fie astfel construite Tncit si prevind acumularea murdiriei, contactul ¢u substaniele toxice, I X ] ! } D I }
lit. {b) | {deversarea particulelor in produsele alimentare si formarea condensului sau a mucegaiurilor
nedorite pe suprafete
Alin. 2, | |s& permita aplicarea bunelor practici de igiena, inclusiv prevenirea contaminarii i, in special, ! X } I i D l [
- combaterea daundtorilor
lit. (¢)
Alin. 2, | | dupa caz, si asigure conditii adecvate de manipulare §i depozitare, cu reglarea temperaturii si I X ] f f D [ {
™) capacitate suficientd pentru a pitstra laptele saw produsele din lapte la temperaturi adecvate care si
it.

[ Alin.3 |

Trebuie s3 existe un numér suficlent de toalete cu spalitoare de maini, racordate la un sistem de

laptele gi produsele din lapte.

scurgere corespunzitor. Toaletele nu trebuie si comunice direct cu spatiile in care se manipuleaza |

EX .

Alin. 4 l

Trebuie si existe un numdr suficient de spaldfoare, amplasate n mod corespunzitor. Aceste
spélitoars trebuie sd dispuné de apa curentd rece si calds, cit i de materiale pentru spalatul si
useatul igienic al mainilor

EN)

1

Dispozitivele de spalat pentru produsele din lapte trebuie si fie separate de cele destinate
spalatului pe méaini

L

{ Alin. 3 | | Trebuie sa existe mijloace adecvate si suficiente de ventilare naturala sau mecanica Fx ] 1]
| Trebuie si se evite circulatia curentilor de aer dingpre 0 zond contaminati spre una curati x| | D l |
Sistemele de ventilatie trebuie construite in aga fol Tnct sa permita acoesul la filtre §i alte piese } X j t l D { ;
care necesitd curiifares sau inloguirea
[ Alin. 6 } Instalatiile sanitare trebuje s& dispuna de ventilatie naturald sau mecanici adecvatd f X l } [ D } [
Alin. 7 | | Spatiile pentru produse alimentare trebuie si dispund de um sistemr de ilmminat natural si/sau [ X l { ! D I i
artificial adecvat )
[ Alin. 8 f Instalatiile de scurgere trebuie si corespundi destinatiei ‘ X l { l D I !
lAcestea trebuie concepute si construite astfel incat s# evite riscul de contaminare l i X ] ] ] D ( i
in cazul in care canalele de scurgere sunt descoperite, In totalitate sau in par%e, ele trebuie f X H H:” J
concepute astfel incét si impiedice deversarea apelor reziduale dintr-o zond contaminatd In zonele
curate, in special in cele n care se manipuleazi produse din lapte susceptibile de a prezenia un
grad mare de risc pentru consumatorul final
[ Alin. 9 l Prezenta vestiarelor adecvate pentru personal, dotate corespunzator f X } [ l D [ l

l_élin. }O[ !?roduse!e de curitare si substantele dezinfectante nu trebuie depozitate in zonele in care se! [ X “

L1
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| manipuleaza produsele din lapte

IL. Cerinte pentru spatiile in care se prepard, se trateazd sau se prelucreazi laptele i produselor din

lapte (Reg, 852/2004, Anexa II, Capitolul II)

Alin. 1 || in spatiile In care se prepard, s¢ trateazi sau se prelucreazd laptele si produsele din lapte (cu } X , [ ) D l l
exceptia salilor de mese, dar inclusiv spatiile din mijloacele de transport), pro;ectarea gt structura
trebuie si permita aplicarea bunelor practici de igiena alimentard, inclusiv prevenirea contamindrii
intre operatiuni si in timpul lor. Indeosebi:
[ . ”
l Alin. 1, | | podeaua trebuie si fie in buni stare gi ugor de curatat si, dupi caz, de dezinfectat [ i I X ] D } l
|_Jit. (@) ||Acest lucru necesita utilizarea matetialelor etange, neabsorbante, lavabile si netoxice, cu exceptia [ X f } ] D [ I
cazutui in care operatorii din sectorul alimentat pot dovedi autorititii competents ci alte materiale
utilizate sunt corespunzitoare
Dup# caz, podeaua trebuie si permxté seurgerea adecvaté a apei reziduale sau a solutu}or de l X ’ l { D } ]
‘ spalare
l Alin. 1, 1 | suprafetele peretilor trebuie 84 fie in buna stare si usor de curdfat §i, dupé caz, de dezinfectat l X } ! [ D ] }
| lit. (b) | [Acest Tueru va impune utilizarea materialelor etanse, neabsorbante, lavabile gi netoxice cét i o [ X ] f ] D ] {
suprafatd netedd pna la o inaltime corespunzitoare, cu excepiia cazului in care operatorii din
sectorul altmentar pot dovedi autorftatii competente od alte materiale utilizate sunt corespunztoare
Alin. 1. | |plafoanele (sau, daca nu exista plafon, suprafata interioars a acoper@ulu:) si celelalte elemente l } [ l D } i
- suspendate trebuie s fie construite si finisate in aga fel incat sa prevind acumularea murdariei $i si
lit. (©) | |diminueze condensul, aparitia mucegaintilor nedorite si deversarea particulelor
'A!in. 1, | |ferestrele gi celelalte deschideri trebuie comstruite in aga fel incAt s& impiedice acumularea { X H H::H l
[—1—_——(1—)—— murddériel )
i. T et e " 5
|t (@) cele care pot fi deschise Inspre meedinl exterior trebuie si fie dotate, dup# caz, cu ecrane de ! X ] l I D [ ]
protectie impotriva insectelor, ugor de démontat pentru a i curiitate
in cazul in carc deschiderea ferestrelor ar avea ca rezultat contaminarea, ferestrele trebuie si|| x || | D | |
réménd inchise gi fixe In timpul productiei
Alin. 1, | |ugile trebuie sa fie usor de spalat, $i dupd caz, de dezinfectat ] X I I t D [ [
lit. (e} | taceasta va impune utilizates unoer suprafete netede si neabsorbante, cu exceptia cazului in care { X l f f D [ l
operatorii: din sectorul alimentar pot dovedi autoritaiii competeénte c# alte materiale utilizate sunt
corespunzitoare
Alin. 1, | {suprafetele {inclusiv suprafetele ecﬁipamentelor) din zonele in gare se manipuleaza produsele din ! l [ X I D [ l
- lapte i, in special, cele aflate In contget-¢u aceste produse tyebuie si fie pastrate In buni stare si
lit. ()| |usor de curatat si, dupa caz, de dezinfectat.
Suprafefele sunt construite din materiale neteée Iavabzle rezistente la coroziune §! netoxice { X { l } D l f
| Alin. 2 } Exisi spafii adecvate pentru curitarea, dezinfectarea §i depozitarea mstrumentelor si ] X } l [ D { 7
echipamentelor de lucru
Spatiile trebuie s fie construite din materiale rezxstente la coroziune, sa fie ugor de curatat si si [ X ! l l D i l

dispuni de alimentare adécvatd cu api caldd §irgee

Existd facilititi necesare pentru spitatul produselor din lapte sau a altor produse alimentare (in
special in unititile careproduc bréaggturi cu o perivadi lungide maturare)

‘D!na

|

Fiecare chiuvets sau dotare similard destinati spalatului produselor alimentare trebuie si dispuni
de alimentare adecvatd cu apd potabild calds gifsau rece, si fie pastrate curate i, dupd caz,

dezinfectate.

[mie

fii. Cerinte privind transportul laptelui §i produselor din lapte

{Reg. 852/2004, Anexa I, Capitolul 1V)

Mijloacele de transport gi/sau containerele utilizate la transportul laptelui gi produselor.din lapte
trebuie sa fie curate si in bund stare pentru a proteja de contaminare laptele si produsele din lapte

)

L

Acestea sunt concepute §i construite in asa fel Incat permit curiitarea si/sau dezinfectarea adecvata.

|

Recipientele din vehicule si/sau containere trebuie rezervate numai transportului produselor
alimentare

EN
NI

|
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Alin. 3

In cazul in care mijloacele de transport si/sau containerele sunt utilizate, de asemenea, pentru
transportul altor produse nealimentare sau pentru transportul mai multor produse alimentare in
acelasi timp, produsele respective trebuie si fie separate in mod efectiv

NN

Alin. 4

i

Produsele alimentare in vrac sub forma lichida, de granule sau pudrd se transportd in recipiente
si/san containere/cisterne rezervate transportului produselor alimentare

]

Aceste containere au o mentiune clard §i vizibila, in una sau mai multe limbi ale Comunitatii,

privind utilizarea lor pentru transportul produselor alimentare sau mentiunea "numai pentru
produse alimentare"

Alin. 5

Atunci ¢ind mijloacele de transpost §i/saﬁ containerele an fost utilizate pentru transportul altor
produse decét cele aliimentare sau pentru transportul unor produse alimentare diferite, ele trebuie
bine curaiate intre incarcituri pentry asé evita riscul de contaminare.

| ] [ra ]

]

in mijloacele de transport si/sau containere, produsele din lapte se amplaseazi §i se protejeazi in
asa fel incat sd se reducd la minkmym riscul de contaminare.

»

L]

Alin. 7

Mijloacele de transport si/sau containerele utilizate la transportul laptelui sau produselor din lapte
trebuie sd asigure pastrarea produselor 1a temperaturi adetvate si sa permitd controlarea acestor
temperaturi

>

| ]|

IV. Cerinte privind echipamentele utilizate la procesarea laptelui si produselor din lapte { |
(Reg. 852/2004, Anexa X, Capitolul V)
Alin. 1 ’ [Toam ustensilele, instalatiile si echipamentele cu cate produsele alimentare intrd In contact trebuie: f I
Alin. 1, [sé fie bine curiitate si, dupd caz, si fie dezinfectate ; I X I I t D I I;
@) sa fie curffate si dezinfectate cu o frecventd suficient de mare pentru a se evita orice risc de { X ! ] l D ] l
contaminare ;
Alin. 1, | |sa fic construite din materiale corespunziitoare §i trebuie intrefinute astfel Tneét si reducd laj | x || LI
hit. (b) minimum orice risc de contaminare
Alin. 1, | jouexceptia containerelor gi ambalajelor nereturnabile, constructia, materialele si intretineréa si fie ] X { [ } D i ’
lit. {¢) de aga naturi fncat si poati fi curlitate gi, dupi caz, dezinfectate o
Alin. 1, | {sa fic pozitionate in aga el incAt si permitd curitarea adecvati a echipamentelor §i a zonei { X l l i D ; ?
lit. (d) inconjuritoare ;
Alin. 2 | | Echipamentele sunt previzute cu un dispozitiv de control adecvat pentru a asigura atingerea 1 X l l [ D [ i
obiectivelor prezentului regulament - _
{_& ﬂ Cénd este necesard folosirea adiﬁ\ﬁm chimici .pentru a preéyenmi corodarea echipamentelor g a l X f ] ' U [ ]
containerelor, acestia se utilizeazi in conformitatg cu bunele practici )
V. Cerinte privind menitorizarea deseurilor mﬁa&mm din progesarea laptelui si produselor din Japte l !
(Reg. 852/2004, AnexaIl, Capitolul VI)
_A!iL.__l_} Deseurile alimentare, subprodusele alimeﬁfra#éi’ astibile i alte resturi sunt eliminate cat mai l X ' [ i D 3 f
T rapid posibil din spatiile in care se afld produ“s@ip;agcmemare, pentru a se evita acumularéa lor
Alin. 2 | |Deseurile alinientare, subprodusele alimentare mecomestibile si alte resturi sunt depozitate in | X } l H::H f
recipiente care se pot Tnghide o , Lo
Existd alte moduri sam sisteme de evacuare a deseurilor alimentare utilizate, care sunt | X f t l D } l
corespunzitoare )
Recipientele utilizate pentru depozité%rea deseurilor trebuie s& fie construite in mod corespunzator, l X l } ] D I }
mentinute in bund stare, usor de curdtat i, dupi caz, de dezinfectat
Alin.3 ||Se prevad mijloace adecvate de depozitare §i eliminare a deseurilor alimentare, a subproduselor t X [ ! ! D f l
alimentare necomestibile gi altor resturi
Spatiile de depozitare a degeurilor se proiecteazi si se gestioneazi In aga fel incét si poatd fi ’ X ] } } D ’ I
pastrate curate si, dupd caz, fard animale si daunitori
Alin. 4 | |Toate deseurile se eliming Intr-un mod igienic si ecologic in conformitate cu legislatia comunitara l X ] l I D ! ]

aplicabila gi fara sd constifuie o sursi de contaminare directd sau indirectd

VL. Cerinte privind alimentarea cu api

{Reg. 852/2004, Anexa Ii, Capitelul VII)
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1 Alin. 1,

! lit. (a)

Unitatea este racordat 1a o sursa adecvatii cu apé potabild, care trebuie utilizatd ori de céte ori este
necesar pentru a se evita conaminarea produselor din lapte

l Alin. 1, } | Unitatea utilizeazi apa curata pentru spalarea exteriorului iar in acest caz sunt prevézute instalatii l ] { | D [ na ]
—— | adecvate de alimentare
lit. (b)
o z , PP pr - p P ;
Alin. 2 ’ In cazul in care se utilizeazi ap# nepotabily, de exempluy pentru stingerea incendiilor, obtinerea de ] I [ I D ! na E
gbur, refrigerare si in alte scopuri stmilare, aceasta tréhuie 84 eircule intr-un sistem separat si
identificat in mod corespunzitor :
Apa nepotabild nu este racordaid la sistemul de-api potabild, sau si fie deversatd in acest sistem I f [ [ D { na {
[ Alin, 3 I LApa reciclatd utilizata in prelucrare sau o ingredient nu prezinta riscuri de contaminare [ { [ ] [ D f na ]
Acensta api trebuie si corespundd normelor stabilite pentru apa potabila, cu exceptia cazului in L | D | na |
care autoritatea comipetentd stabileste of, sub aspeci calitativ, apa nu poate compromite
salubritatea produselordin lapte obtinute ,
Alin. 4 [ Gheata care intrd In contaet cu produsele din tapte (in fisele tehnice sat planul HACCP ale ] | i ] D I na l
produselor trabuie si fie mentionatii aceastd etapd) sau care le poate contamina trebuic s fie
obtinutd din api potabila
Gheata trebuie produsd, manipulats si depézitaté in coﬂdiﬁi care s& prevind contaminarea [ l I } D ) na '
i_Aiin. 5_] Aburad utilizat direct In contact cu laptele sau produsele din lapte in procesul tehnologic nwtrebuie ] ! ] ] D [ na l

s& contind nici o substantd care prézintd pericol pentru sinitate sau care este susceptibild si
contamineze produsele

I Alin. 6 [

Atunci cind laptele sau produscle din lapte sunt iratate termic in recipiente inchise ermetic, trebuie
avut grij& ca apa utilizati pentru réicires recipisntelor dupa tratamentul termic si nu fie o-'sursd de
contaminare a produselor alimentare

o

VIL Cerinte privind igiena personalului

(Rj@g. $52/2004, Anexa I, Capitolul VIID)

Alin. 1

Fiecare persoand care lucreazi intr-o zond In care se manipuleazi produsele alimentare trebuie s3
respecte un nivel ridicat de iglend personald §i s§ poarte imbricaminte adecvata si curaté si, dupi
caz, imbrécaminte de protectie

”

Alin. 2 {

Nu se permite nici unei persoane care suferd de o boald sau este purtitoare a unei boli care poate fi
transmisé prin alimente sau care prezing, de exemply, pligi infectate, infectil sau leziuni cutanate
sau diaree s manipuleze produse alimentare sau si pitrands intr-o zond in care s¢ manipuleazi
produse alimentare indiferent de situatis, .daca existd vreo posibilitate de contaminare directa sau
indirects :

Toate persoanele angajate intr-o unitate de ;)mé'esare a laptelui care suferd de aceste afectiuni §i
care sunt susceptibile de a veni In contact cu produsele alimentare trebuie s comunice de Tndata
responsabilubui de activitate afectiunea respectivd gau simptomele ei gi, daci este posibil, cauzele
acesteia

>

L]

VL Ceyinte privind produsele din lapte

(Reg. 852/2004, Anexa 1L, Capitolul £X)

Alin. 1 i

Operatorul din sectorul alimentar nu acceptd materii prime sau ingrediente despre care se stie sau
se presupune cd sunt contaminagte eu paraziti, microorganisme patogene sau substante toxice,
descompuse sau strdine care s puna in pericol siguranta produselor obtinute

>

| []]

Alin. 2

Materiile prime §i toate ingredientele depozitate sunt péastrate in conditii adecvate menite sa
prevind degradarea si sa evite contaminarea

R

>

L]

Alin. 3 I

fn toate etapele de productie, prefucrare si distributie, laptele si produsele din lapte sunt protejate
impotriva oricdrei contamindri susceptibile de a le face improprii pentru consumul uman,
daundtoare pentru sinitate sau contaminate in asemenea mdésurd incdt este Intemeiat si se
considere cd nu pot fi consumate in starea respectiva

>

| L]

| Alin. 4

]

Sunt puse in practicd proceduri adecvate de combatere a ddunatorilor

>

iy
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Sunt aplicate, de asemenea, proceduri adecvate care si impiedice accesul animalelor nedorite in

; : ; ielor nedorite in| | x || J[ ][]
zonele de preparare, manipulare sau depozitare a produselor alimentare (sau, in cazul in care
autoritatea competenta o permite, s3 impiedice ca accesul sa aiba drept rezultat contaminarea)
Alin. 5 | Materiile prime, ingredientele, produsele intermediare si produsele finite susceptibile de a favoriza I X ] 1 l [:I { i
inmultirea microorganismelor patogene sau formarea toxinelor nu trebuie pastrate la o temperaturi
care poate cauza un rise pentru s3nditate
Lantul frigorific nu trebuie intrerupt ’ X ] f } D l ]
Produsele sunt retrase cateodatd din spatfile cu temperaturi controlati pe perioade scurte de timp ! X | ] l D ! ]
in scopuri practice legate de manipulare in timpul pregatirii, transportului, depozitarii, etalrii si
servitului produselor alimentare
Unitatile din sectorul alimentar care fabrics, manipuleazi si ambaleazd produse din lapte ! X ] l { D i l
prefucrate trebuie 53 dispuna de spatii adecvate si suficient de mari pentrs a asigura depozitarea
separatd a materiilor prime de materfalele prelucrate, precum ¢ spatii frigorifice de depozitare
suficiente ) o _
| Alin. 6 | | Atunci cand produsele alimentare trebuie tinute la frig, ele trebuie ricite; pe cit este posibil, ] X [ } ] D l {
imediat dupd etapa de tratament termic sau, in lipsa acestui tratament, dupi etapa de pregatire
finald, 1a temperaturi care si nu reprezinte un risc pentru sinitate ) ;
I . ' N SO e 1 A ‘, o . s .
| Alin7 l Decongelarea prodaselor alimentare se face #n asa fel incat si se reduci la minimum discul de ! I ] ; D i na l
inmultire a microorganismelor patogens sau de formare a toxinelor in produsele alimentare
fn timpul decongelirii, produsele alimentare sunt supwse unor temperaturi care Si nu aibi drept l } [ l D f na ]
rezultat aparitia unor riscuri pentru siniitate o
Lichidul care se scurge in urma decongeldrii §i care poate reprezenta un risc pentru séndtate, acesta } ’ { l D { na f
este evacuat corespunzator o
Dupé decongelare, produsele alimentarese mangyreazd in aga fel incit sd se reduci la minimum i l ’ I D ! na ]
riscul de Inmuitire a microorganismelor patogenesau de formare 4 toxinelor
| Alin. 8 ] Substantele periculoase gi/sau necomestibile, inclusiv furajele animsle, sunt etichetate fn mod f X l l J D l }
corespunzitor §i depozitate in containere separate gi sigure
IX, Ceringe privind ambalarea produselor din lapte i f
(Reg. 852/2004, Anexa II, Capitolul X) ‘
Alin. 1 ] r Materialele utilizate pentrn ?mpacketare st ambalate nu sunt surse de ¢ontaminare I X ! ! ] D } 1
I Alin. 2 i Materialele utilizate pentru impachetate sunt depézitate In aga fel Incit si nu fie expuse riscului de ! X f 1 f D f }
contaminare L _
Alin. 3 } Operatiile de impachetare si ambalare sunt efectuate astfel incdt si se evite contaminarea ‘ X H H:][ ‘
produselor . , -
Atunci cand se folosese cutii metalice si boteane de stichd, ele sunt Intregi §i curate f I ‘ i D } ﬂaj
Alin. 4 | | Materialele pentru impacketare si ambalajele sbuﬁﬁzabi}e pentru produsels alimentare sunt ugor de l l i ! D { na {
curdtat §i, dupl caz, de dezinfeetat e
_X. Cerinte privind tratamentul tefimic ] I
(Reg. 88272064, Anexa II, Capitolul XD
Alin. 1 | | Urmatoarele cerinte s¢ aplicd numakproduselor alimentare infroduse pe piatd In recipiente inchise { !
ermetic: .
{ Alin. 1 I orice proces de tratament termic qtiﬁzat pentmy a preluera un produs neprelucrat sau pentru a f l
prelucra in continuare un produs prelucrat trebuie:
Alin. 1, l s#& aducd fiecare parte a produsului tratat Ia o temperaturd datd, pe o perioad4 data de timp [ X i [ } D ! i
lit. (a)
]

::._T.:.
o~
o
Nt

Alin. | i l(b) s4 fmpiedice contaminarea produsului in timpu! procesérii
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Alin. 2

:

L

pentru a asigura c prin procesul tehnologic utilizat se ating obiectivele dorite, sunt verificate cu| | x
regularitate principalii parametri relevanti (in special temperatura, presiunea, etanseitatea si
factorii microbiologici), inclusiv cu ajutorut unor dispozitive automate
Alin. 3 | |procesul utilizat respectd o normd recunoseutd pe plan international {de exemplu pasteurizarea, || x l l I D [ }
temperatura ultrainalii sau sterilizarea)
XL Cerinte privind instruirea si formarea personalului 1
(Reg. 852/2004, Anexa I, Capitolul XII)
Alin. 1 l persoanele care manipuleazd produséle alimentars sunt supravégheate §i instruite si/sau au primito| | x ! f ‘ D f |
formare profesionald in materie de igiend alimentard adaptatd activititii lor
Alin, 2 3 persoanele care rispund de intocmirea i actualizarea procedurilor de bune pragtici sau de punerea) | X ] i I D [ i
in practica a ghidurilor aplicabile an beneficiat de o formare profesionald adecvatd privind
aplicarea principiilor HACCP p ‘ ’
| Alin. 3 | |sunt respéctate toate cerintele legislatief interne privind programele de formare pentru persoanele
care lucreazi in anunite sectoare alimentare
XI1. Cevinte privind temperatura _ ‘
(Reg. 853/2004, Sectiunea IX, Capitolul X1, Punctul 1)
Alin. 1 | |Sunt dispuse masuri pentru a se asigura ci -iapte}é, ia sosirea in unitatea dg prelucrare, este récit| | x l ] l D l ]
rapid la o temperatura care nu este mai niare de 6 °C i este mentinut la aceastd temperaturd pina
la prelucrare ,
Alin. 1, | | Laptele este receptionat la o temperatura mai mare deoatece prelucrarea incepe de indatd dupi| ] ] l D { na !
@ muls sav in patru ore dupi sosirea laptelui'in unitatea de prelucrare
it. (a
Alin. 1, | | Laptele este receptionat la o temperatura tiai mare deoarece autoritatea competenta autorizeazd o i ] l D l na [
S temperaturd mai mare din motive tehnologice fepate de producerea anumitor produse lactate.
it. ~ e »
XI1H., Cerinieprivind tratamentul tergic !
(Reg. 853/2004, Sectiunea IX, Capitolul I1, Punctul 1)
Alin. 2, | |In cazul in care urmeazi si supuni laptele crud unui tratament termic, ia in considerare procedurile | | x ] ! ; D ] }
———— |puse la punct in conformitate ey principiile HACCP in conformitate cu Regulamentul (CE) nr.
[lit.2) | |854/2004 ‘ ‘ ,
Alin. 2, | {In cazul in care urmeazi si supunéf“!’aptele crud unui tratament termic sunt respecte cerintele pe|| x E } f D [ i
- care le-ar putea formula autoritatea.competentd in aceastd privinta atunci cind autorizeazd unitdti
lit. () | Isau efectueazi controale in conformitate cu Regulamentul {€E) nr. 854/2004 privind organizarea
controalelor oficiale. S
X1V, Cerinte privind/laptels crud de vach l
{Reg. 853/2004, Sectiunea IX; Capifolunl I, Punctul 1)
Alin. 1, | | Sunt implementate proceduri adecvate care si &sigure ci imediat inainte de prelucrare laptele de| | x | ] ] D [ }
- vacd crud utilizat pentru prepavarea produselor lactate are continutul de germeni mai mic de
fit. &) |1300000 pe ml la o temperatura de 30 °C - ‘ ‘
Alin. 1, | | Sunt implementate procedur] adecvate care si asigure ci imediat fhainte de prefucrare laptele dej | x ] l ] D 1 !
- vaci prelucrat folosit pentru prepararea produselor lactate ate continutul de germeni mai mic de
it () | 1100000 pe ml la o temperaturide 30 °C
Alin, 2 | [In cazul in care laptele crud nu intruneste criterfile stabilite la alin. 1, se informeazé autoritatea|| x ] ] ] D [ [
competenta si se iau misuri pentru a remedia situatia
X1V, Cerinte privind impachetarea si amabalarea l
{Reg. 853/2004, Sectiunea IX, Capitolul 1iI)
inchiderea ambalajelor destinate consumatorului se efectuezi imediat dupi umplere (pi?ntru X } l l D 1 J
produsele din lapte sub forma lichidd) in unitatea unde a avut loc ultimul tratament termic al
produselor lactate care se prezintd in forma lichida, cu ajutorul unor dispozitive de inchidere care
W previne contaminarea
' Sistemul de inchidere este astfel proiectat astfel thedt dupa deschidere si raméane vizibil si ugorde|| x ] l 1 D ! ;
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| comun | | controlat faptul c& ambalajul a fost deschis

X1V. Cerinte privind etichetarea [ ‘
(Reg. 853/2004, Sectiunea IX, Capitolul IV)
Alin. 1 || Sunt respectate cerintele prevazute de Directiva 2000/13/CE privind etichetarea produselor din ] X l l ] D { ]
lapte (HG nr. 106/2002)
Alin. 1, | Vin cazul laptelui crud destinat consumului uman ca atare, pe etichetd este indicata in mod clar, i ‘ { l D ‘ na l
- mentiunea "lapte crud"
lit. {a)
Alin. 1, | |in cazul produselor din lapte crud, la care progesul de productie nu comporta nici tratament termic, | | | ] I D | na |
™) nici tratament fizic sau chimic, pe éticheta este indicats mentiunea "ou lapte crud”.
it. - :
XV. Marearea produselor i [
i_ 1 ] {Marca de sanatate (stam’piié. CU numEr de autorizare sanitara veterinara) l ’ X ! | ] D ’
1 2 ‘[ }Mar(:a de sanatate se aplica pe fiecare unitate de amibalaj de produs obttaut ) I l X [ l { D !
{ 3 ] {Sunt respectate conditiile de marcare prevazute in tcgiisiatia nationala si comundtara I { X l ] ! D [
XVI. Laborator propriu al upitatii l neaplicabil
1 | [Autorizarea sanitara veterinara | DA | NU

2

] iAsi gurarea spatiului si compartimentarea acestora

|

| ]

3 | [Gama completa de analiza conform standardeior i vigoare

I

]

4

{ IAparatu-ré s1 reactivi corespunzatori

)

]

5

} LPersonal instruit si atestat

||

]

6

l {Starea de intretinere a aparagurii

|

]

[

]

8 } [Documente care sa ateste calibrarea si-verificarea periodica a aparaturii de masura si control

|

|
l
I
l
|
!
|

]

i

i
L.
|

l

|

{ 7 7 ‘Evideme si monitorizare
|

|
L
i

|

|

|

XIL Lista documentelor igezent#te ip2iua inspectiei | DA | nNu |

1| [Schita unitatii (format A 4) ' “ | da | |

2 } tDiagrama fuxutui téhnqlpgic pt. fiecare prod&s{&?ma{ A4) [ da { }

3 | [Manualul calitaii incluzand. HACCP cu identificarea PCC ] da | |

4 I {Documente pt. moniteriié‘réa si qontrpl‘ul/]?rc ‘ da [ I

u _} l Programe DDD, precuin si rézuttaeg}é eficientel ‘agtiunilor { da } !

{ 6 I [Programe de igienizare si rezultatéle de laborator la testele de sanitatie l da ] }

I 7 1 B’mgrame pentru instruirea personalului [ da | 1

I 8 t l Sistem de pastrare si evidente pentru stampile si etichete l DA ] l

i 9 } fHa.rta cu distributia apei in unitate si punctele de recoltare l DA l l

{ 10 Program de recoltare probe pentru examene bacteriologice conform Programului strategic si DA } ]
Programului de autocontrol

{ i1 f Carnate de sanatate pt. lucratori vizate periodic DA 1 ]
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— S e S : I —
12 HDocumentatu Pentru inregistrareq temperaturilor } DA ’ }

a3 }
| S—
Documente s evidente necesare transmise de ANSVSA care se vor tine sau viza de medicii

14| Pocumer o
veterinari oficiali

l 15 I Documente care s evidentieze trasabilitatea produselor
M e

[ 16 I IRegistrele cu rezuliatele examengzlgr'fmegistrate in Iabémggrul{_uzinal } DA I f

f 17 I [Controlul si verificarea aparatelor de masura gj controt (AMC) ‘ }M DA I }
N ____‘.._“_%.\N\\\

B-bine; AR-

Registrele de gestiune a materi;

lor prime si produse
insotit produsele

aceeptabil cy reinspectie; N»neadééptab‘ﬁ;'NE-ﬁeaﬁI%éébi I

— v - T

* NOTA: Prezenta fisa de evaluare se atasaza in anexa la Nota de constatare, Observatiile si-deficientele constatate ca urmare a verificar
efectuate in vedereg evaluarii unitatii, vor f inscrise in ,,Nota de constatare” intocmits separat care ya cuprinde: scopul si obiectivyl viz
baza legala, pri neipalele deficiente constatate inscrise in ordines numerotari; din prezemta Fisa de ¢evaluare, recomandari $i masuri cu term
de remediere a deficientelor, responsabilitati, concluzite,

\VLEVALUARE FINALA: ) - . S
@ @ AR (termen de recontrol) N {numar ordonanta de ; nchidere) D

REPREZENTANTUL ' /

DR.BANDA VIORE],

PRPADURARIU CORINA

AR ;;? o

: ) . “/\F} 5 o
“ wﬂs:-}ﬁi”—“’
) /? INFOCMIT LA DATA DE.
28.06,2017

! _..“_M*
?’“——-M...___ s e .
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AUTORITATEA NATIONALA SANITARA VETERINARA
SI PENTRU SIGURANTA ALIMENTELOR

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

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

Nr.07/28.06.2017

Subsemnatul(a) dr.CORINA PADURARIU ,consilier SCIET, 1in 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
3. Numirul total al reviziilor HACCP 1
6. Data ultimel revizii HACCP/motivele acestei revizii 2016-extindere activitate

7. Neconformititi privind HACCP identificate la evaluarea anterioari (control oficial)

8. Modalitatea de remediere a acestor neconformitiiti (control
oficial)

- -

- !
9. Elaborarea programului HACCP 2 fost realizati de:

- personalul propriu instruit -
- personalul propriu si o firma de consultantd da
- o firma de consultantd -
- compania din care face parte unitatea -
10. Efectuarea de audituri externe privind implementarea
programului HACCP de la ultima evaluare

- numdr audituri 3

- denumirea organismului auditor Qs CERT SPOL SRO )
SLOVACIA s

NSV FI




- deficiente constatate

- recomandiri formulate

B. EVALUAREA UNITATII:

L. ELABORAREA MANUALULUI HACCP (partea documentari)

Detalierea
neconformititii

Punctaj

1

Acordul conducerii asupra necesititii implementirii in unitate a
unui program HACCP

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

- dacd In acest document se precizeazi scopurile si obiectivele care
trebuie atinse privind cresterea gradului de siguranta alimentelor,

10

10

[ O]

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 §i au cunostinte legate de igiend si procesul de
productie, inteleg riscurile biologice, chimice si/sau fizice legate de
un anumit grup de produse;

- daca este necesar, echipa HACCP este asistata de specialisti in
vederea evaludrii si monitorizarii punctelor critice de control;

- decizia de numire din partea administratorului unitdtii este scrisd
semnatd §i stampilatd corespunzitor.

10

i0

10

Descrierea produselor finite si a scopurilor in care sunt utilizate

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

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

anumite grupe de consumatori, incompatibilitatile acestui produs.

10

Elaborarea diagramei de flux (descrierea procesului de
fabricatie)

- sunt descrise toate etapele si pasii urmati pe intreg fluxul de
productie de la receptia materiei prime, cuprinzand prepararea,
ambalarea, depozitarea i distributia produsului;

- exista §i este actualizata schita unititii 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 fiecirui pas (inclusiv
addugarea aditivilor, ingredientelor, a apei etc) impreuns cu diferiti
parametrii tehnologici specifici fiecdrei etape (temperatura,
umiditatea, etc.).

10
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Confirmarea diagramei fluxului in teren

- diagrama fluxului corespunde realititii din teren;

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

10
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I1. APLICAREA PRINCIPIILOR HACCP (partea practici)

Detalierea
neconformititii

B C

Punctaj

Identificarea si analiza pericolelor (respectiv a riscuri}or) )
- sunt stabilite toate pericolele de naturi biologica, chimici sau ﬁzxca}
care sunt preconizate si apard la fiecare etapi din diagrama fluxului




in parte (inclusiv la nivelul achizitiei de materie prima si a
ingredientelor, precum §i intdrzierile din timpul procesirii);

- in tmpul analizei pericolelor au fost luate in considerare
probabilitatea aparitiei 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
neacceptate;

- sunt luate in considerare producerea si persistenta in alimente a
foxinelor sau a altor produse de metabolism microbian, substante
chimice, alergeni etc, precum si posibilitatea de contaminare sau
recontaminare biologica, fizici sau chimicid a materiei prime,
produselor intermediare sau a produselor finite;

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

10
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Identificarea punctelor critice de control (PPC)

- pentru identificarea punctelor critice de control (PPC) a fost utilizat
un mode] corespunzitor de arbore decizional;

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

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

- misurile de control sunt implementate in mod eficient;

- in cazul in care un risc a fost identificat la o etapd unde controlul
este necesar, unitatea si-a stabilit ulterior o méasura de control;

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

pald
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Stabilirea limitelor critice

- limitele critice corespund valorilor extreme acceptate in ceea ce
priveste siguranta produsului;

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

- limitele critice sunt stabilite prin parametrii masurabili sau vizibili
care pot demonstra c& un punct critic este sub control;

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

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

XXX X
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Stabilirea sistemuluf de monitorizare

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

- observatiile si masuratorile trebuie sd poatd detecta pierderea
controlului fa nivelul PCC si si furnizeze informatii rapide §i reale
pentru dispunerea méasurilor corective;

T
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- acolo unde este posibil se realizeazi ajustari ale procesului, mai ales
in cazul cand exista tendinta de a pierde controlul la un PCC;

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

- sistemul de monitorizare descrie metodele, frecventele, persoanele
responsabile, perioada in timp ecind se fac observatiile si
masuratoriile, modalitatea de realizare a acestora:

- existd Inregistriri asociate cu monitorizarea PCC care sunt insusite
prin semnaturd de cétre persoanele care au realizat aceasta operatiune
si care sunt verificate de ciitre coordonatorul echipei HACCP.
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Stabilirea misurilor corective

- pentru fiecare PCC sunt planificate actiuni corective si ele pot fi
aplicate fard ezitare atunci c4nd monitorizarea indicd o deviere de la
limitele critice;

- sunt stabilite persoanele responsabile de implementarea actiunii
corective;

- scopul aplicdrii masurii corective este descris corespunzitor;

- toate valorile In cazul in care se identifici limite critice, sunt
inregistrate impreund cu alte informatii relevante (data, ora, tipul
actiunii, cine a Intreprins actiunea i verificarea ulterioars etc.);

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

XA X
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Verificarea functionfirii, 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 depozitdrii, distributiei si chiar vanzirii
produsului;

- frecventa verificrii este stabilitd corespunzitor si este suficients
pentru a confirma faptul ca HACCP functioneazi eficient;

- frecventa verificirii depinde de specificitatea activititii desfdsurate
de unitate (capacitatea de productie, numarul de angajati, tipul si
categoria produselor obtinute ete.);

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

- verificirile se realizeazd de alte persoane decdt cele care
monitorizeaza si dispuns actiunile corective;

- verificérile cuprind cel putin unul din elementele urmitoare:
corectitudinea inregistririlor §i analiza deviatiilor, verificarea
personalului, verificarea fizici a procesului monitorizat, calibrarea
instrumentarului de mésurd i control;

- in cazul schimbérilor programul HACCP este revizuit
corespunzétor, pentru a se asigura cd acesta este (sau va fi) valid;

- revizia/schimbérile in programul HACCP sunt finscrise in
documentatii specifice/sistem de registre care pot furniza informatii
clare si actualizate.
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Documentatia si pastrarea evidentelor

- evidentele cu privire la implementarea HACCP sunt clare si
eficiente, iar procedurile HACCP sunt documentate, corespunzitoare
naturii i dimensiunilor operatiunii si suficiente si asiste activitatea

10




ori este necesar sistemul HACCP;

instructiuni specifi
- documentatiile s
- sistemul de {
| angajatilor si po
existente,

Instruirea personalului

masurile preventive s
activitatii sale:

- frecventa instruiril
personalului,

{(procese verbale de
acordate, dipl

10 ]
X
- sunt utilizate materiale de documentare privind HACCP elaborate 9
de experti (ex. ghiduri HACCP specifice pentru anumite sectoare, X
¢¢, proceduri recunoscute ete.);
unt semnate de o persoani responsabili; X 10
nregistrare este eficient si simplu de comunicat
ate fi de asemenea integrat in cadrul operatiunilor X 9
- personalul a fost instruit §i are cunostinte despre pericolele X 9
identificate, punctele critice de control din productie, depozitarea,
transportul si/sau procesul de distributie si masurile corective,
procedurile de documentare aplicabile
Or este corespunzitoare §i in corelatie cu numdrul X 9
pregitirea acestora etc.
- temele de instruire sunt identificate In baza necesititilor unitaii, X 9
respectiv a problemelor Intdmpinate anterior;
- pentru toate instruirile realizate exista documente corespunzitoare X 9
instruire, documentatiile prezentate, testele
omele/ceritificatele de participare etc,

A - excelent. bine sau deficiente 1

B - deficiente majore sau serioas
ca B solicita un plan sau program pentru o
fie cuprinse intre 5 si 7.

C - o situatie critica sau de neacce
actiuni corective, Notele trebuje sa fie CUPTInS:

C. CONCLUZIA EVALUARIL:

ninore {fara risc asupra sigurantei alimentare),
¢, care pot conduce la un risc privind siguranta

ptat reprezentand un risc asy
e intre 1 5i 4,

notele trebuie sa fie cuprinse intre 8 s 10,
daca nu este controlat. Orice conditie sau situatie clasificata
imbunatatire rapida. Sitatii B repetitive sau cumulative pot condues la o situatie critica, Notele trebuie sa

pra sigurantei alimentare. Qrice situatie C solicita un réspuns imediat si

BINE .
r Nota finalz si principalele (generale) neconformitag Misurile dispune ca urmare a celor cfmst;afa_t.e si ]
identificate de ciitre persoana evaluatoare comentariile generale ale reprezentantului unitatii pentru
fiecare misuri in parte
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6. 6.
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AUTORITATEA NATIONALA SANITARA VETERINARA
SI PENTRU SIGURANTA ALIMENTELOR

D.S.V.S.A. TIMIS

SERVICIUL CATAGRAFIE INREGISTRARE EVALUARE | Formular AlQ 002
TRACES

NOTA DE CONSTATARE
Nr. 07/28.06.2017
incheiatd astiizi 28 iunie 2017, ora 15,
(Anexd 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 si pentru Siguranta Alimentelor Timis ,in
urma controlului efectuat in mmitatea FABRICA PROCESARE LAPTE ST
PRODUSE LACTATE, din localitatea ORTISOARA adresa: ORTISOARA,
nr.280, JUDETUL TIMIS,apartindnd Societdtii Comereciale LACTATE
BICOS S8RL, 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 §i a cerintelox
generale ale legislatiei alimentare, de instituire a Autoritdtii
Europene pentru Siguranta Alimentard si de stabilire a
pProcedurilor in domeniul sigurantei produselor alimentare, cu
amendamentele ulteriocare, ]

- Regulamentul Parlamentulai European si al Consiliului
nr. 852/2004, Cap. IT,referitor la obligatiile
operatorilor de indugtyrie alimentare ;

Regulamentul Parlamentului BEuropean si al Coneiliului
nr. 853/2004, de stabilire a unor norme specifice de
igiend care se. aplicd alimentelor de origine animald, cu
amendamentele ulterzoare,

- Regulamentul Parlamentului European si al Congiliului
nr. 854/2004, de stabilire a normelor specifice de
organizare a controalelor oficiale privind produsele de
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origine animals destinate consumului uman, cu
amendamentele ulteriocare

- Directiva Consiliului nr. 2002/98/CE, care stabileste
regulile de sanatate animala ce guverneaza bProductia ,
Procesare si distributia de produse de origine animala
destinate consumului uman ;

-~ Regulamentul Parlamentului Buropean si 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,
¢u amendamentele ulterioare ?

- - Reg. (CE) nzx. 2073/2005 ce stabileste criteriile
micrabiologice pentru alimente, cu modificdrile sd
completdrile ulteriocare,

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

nedestinate consumului uman, cu modificdrile si completirile

ulterioare;

- ~Reg. (CE)} nr. 14272011, de implementare a Regulamentului
(CE) nr. 1069/2009;

- -Ordinul presedintelui ANSVSA nxr. 57/2010 privind procedura
de autorizare sanitars veterinard a unitdtilor care produc,
broceseazd, depoziteazé, transportd si/saun distribuie
bproduse de origine animald, cu modificdrile si completdrile
ultericare;

- -Ordinul pregedintelui ANSVSA nr. 10/2008 privind aprobarea
Normei sanitare veterinare care stabilegte procedura Ppentru
marcarea gi certificarea sanitard veterinard a cdrnii
FProaspete si harcarea produselor de origine animals
destinate consumului uman, cu modificdrile si completirile
ultericare;

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

1. IZI. Constatari :

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-se toate
aspectele regasite;

Supravegherea sanitara veterinara este asigurata de un
medic veterinar oficial;acesta recolteaza probe in cadrul

DSVSA TIMIS
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Pgrogramulul strategic si supravegheaza realizarea programului de
avtocontrol;activitatea de control oficial a acegtulia 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 intretinerea spatiilor, facilitatilor si
echipamentelor:

-8-au verificat conditiile generale pentru spatiile 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;

-8~au verificat conditiile gemerale -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 rersonalului necesita
reparatii la nivelul parsoselii si a peretilor;

-8-au verificat conditiile speciale pentru autorizarea
unitatilor care fabrica produse din lapte -~ spatiile pentru
depozitarea in regim termic controlat ( refrigeraxe ) a
materiilor prime , spatiile, dotdri si instalatii adecvate in
care se desfagoard activititi pentru receptia laptelui crud
rdepozitarea, tratarea si prelucrarea laptelui crud sub formi de
produse lactate, depozitarea gi livrarea acestora spatii, dotdrxi
$i instalatii adecvate in care se desfigoari activititi pentrxu
receplia produselor lactate obtinute in alte unit#ti autorizate
sanitar-vetexrinar, depozitarea, tratarea gi 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
igiens;

2. Informatii privind asigurarea lantului alimentar si a
sistemului rapid de alexrtsd ;

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

3. Originea, calitatea materiilor prime si selectarea
furnizorilor:

DSVSA TIMIS
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are incheiat un contract cu S.C. Protan S.A. , SC PRO AIR CLEAN
si SC ASA ARAD,pentru ridicarea subproduselor nedestinate
conswnulul uman (SNCU).

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

T.Asigurarea trasabilitdtii:

Unitatea a elaborat si implementat o procedurd pentru
asigurarea trasabilitdtii materiilor prime si a produselor finite
si a efectuat exercitii proprii de trasabilitate si de retragere
a produselor de pe piatid, conform prevederilor Art. 18 si 19 ale
Regulamentului (CE) nr. 178/2002, cu modificirile si completirile
ulteriocare.

Trasabilitatea materiilor prime si a produselor £Ffinite
obtinute este asigurati de citre operatorul de industrie
alimentara in toate etapele lantului alimentar.

-8-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
tragsabilitatii 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) ;

f-a efectuat in timpul auditului wun exercitiu de
trasabilitate pentru produsul;

-~ “LAPTE UHT-LAPTE SEMIDEGRESAT 1,8%,200 ML, data
fabricatiei 07.08.2017,LO0T L321 ;s-au evidentiat toate
ingredientele wutilizate( lapte pasteurizat intermediar
1,8% provenit de la 8C.Simultan 8RL, fisele anexate
acestora, etapele de prelucrare impreuna cu registrele
aferente, datele de livrare.Acestea sunt corect completate
gi clar evidentiate, totusi, formularul de trasabilitate
nu precizeaza cantitatea livrata, facand referire doar la
nx. Documentului de insotire a produsului alimentar.

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

8.Unitatea efectueazid in baza programului de autocontrol,
analize pentru produsul €init, lapte UHT , la laboratorul DSVSA
TIMIS-fara rezultate necorespunzatoare in perioada auditata.
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2.Aprovizionarea cu api a unititii se realizeazi din sursi
apartinand 8C SIMULTAN SRL(foraj de mare adincime - 230 m).
Potabilitatea apei este verificatd, 3in baza unui Program de
control elaborat de 8.¢. SIMULTAN S.R.L.

Analiza probelor de apd se efectueazi in laboratorul DSVSA
Timis, atdt in cadrul Programului Strategic, cat i in cadrul
programului de autocontrol; la nivelul unitdtii existd buletine
de analizd care si ateste controlul calititii apei;

10 .Marcarea de identificare 31l  etichetarea produselor
lactaEg

Marcarea de identificare a produselor lactate obtinute in
cadrul $.C. LACTATE BTCOS S.R.L. se efectueazi de citre
operatorul de industrie alimentard, cu o marci de identificare de
formd ovald, care contine numirul de autorizare al unitatii
(L218), in conformitate cu prevederile Regulamentului (CE) nr.
853/2004, cu modificirile si completdrile ulteriocare, Precum si
cu dispozitiile stabilite de Ordinul presedintelui ANSVSA nr.
10/2008, cu modificirile $i completirile ulterioare.

10.Determinarea criteriilor microbiologice ale alimentelor

Planul de autocontrol pentru produsele lactate elaborat de
unitate cuprinde criteriile microbiolegice de igieni a
procesului si criteriile de siguranta alimentelor previzute de
Regulamentul (CB} nr. 2073/2005 si a fost corect implementat,

Unitatea a prezentat buletine de analizi care s3 ateste
determinarea criteriilor microbiologice de sigurantd a produselor
lactate si de igiend a procesului, in cadrul Programului de
autocontrol, eliberate de laboratorul DSVSa Timig.

De asemenea, planul de autocontrol al unitdtii include si
verificarea parametrilor fizico-chimici ai produselor lactate,
precum si a parametrilor de igiend a materialelor care intrid in
contact cu produsele alimentare, conform cexintelor Ordinului
Ministerului Sadndtatii nr. 0976/1998 $i ale Regulamentului (CE)
nx. 2073/2005; testele de sanitatie se efectueazi in cadrul
laboratorului uzinal, precum s$i in laboratorul DSVSA Timis.

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

lInstruirea personalului:

Personalul unitdtii a fost instruit si aplicid procedurile de
bune practici de igiend si productie; existi procese verbale de
instruire si atestate in acest sens.

DSVSA TIMIS
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IV.Concluzii:
-8e vor lua masuri e remediere a deficientelor
semnalate in prezentul raport(partea III, punctul 7).
Termen de remediere:
30 Septembrie 2017
Raspunde:responsabilul legal al unitatii;

~Unitatea indeplineste conditiile sanitare veterinare pentru

care a fost autorizata si a fost evaluata cu calificativul
“BINEY

Reprezentantii
Directiei Sanitar-Veterinare
gi pentru Siguranta Alimentelor

Timis cZ//
Dr. Banda Viorel ;

I
Dz Padurariu Coriniij

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