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HACCP stands for good safety and self – inspection management system, where food safety 

is adressed through the analysis and control of  biological, chemical and physical hazards, 

from raw material production, procurement and handling to manufacturing, distribution 

and ( final ) consumption of the end products. 

 
Pentru România 1 Ianuarie 2007 trebuie s� reprezinte aderarea la Uniunea European�. 
Printre condi�iile care vor trebui îndeplinite este �i adoptarea �i implementarea aquis – ului 
comunitar. Acesta cuprinde pe lâng� armonizarea domeniului legislativ �i adoptarea 
standardelor europene, în toate domeniile �i în mod special cele care vizeaz� s�n�tatea �i 
siguran�a alimenta�iei popula�iei. 
 
HACCP este un acronim de provenien�� englez� „ HAZARD ANALYSIS AND 
CRITICAL CONTROL PROCES ” si este un sistem de identificare, evaluare �i control al 
riscurilor asociate produselor alimentare. Sistemul HACCP este cel mai eficace mod de a 
administra �i controla pericolele asociate produselor alimentare atât pe parcursul prepar�rii 
cât �i al manipul�rii, având avantajul c� este general acceptat de institu�iile legislative, de 
organismele de control �i de asocia�iile profesionale din domeniul alimentar. 
 
Liniile directoare pentru aplicarea sistemului HACCP au fost adoptate la cea de a XX a 
Sesiune a Comisiei Codex Alimentarius ( 1993 ). Aceste linii directoare au fost adresate 
statelor membre �i membrilor asocia�i ai FAO �i OMS, au caracter consultativ, iar decizia 
utiliz�rii sistemului HACCP apar�ine fiec�rui guvern. 
 
Aplicarea sistemului HACCP este obligatoriu potrivit legisla�iei române �i se adreseaz� în 
principiu întreprinderilor care produc �i comercializeaz� produse alimentare �i echipamente 
pentru industria alimentar� ( ex. societ��i produc�toare de alimente, de distribu�ie �i 
comercializare a produselor alimentare, societ��i gastronomice, cantine �i furnizorii 
acestora, inclusiv cei de ambalaje ). 
 
HACCP este un sistem de evaluare al riscurilor în cadrul sistemelor de management ale 
igienei ( dup� Directiva 93 / 43 / CEE, LMHV, BRC, DS 3027, IFS ). Firmele române�ti se 
pot confrunta în viitorul apropiat cu dou� situa�ii: afaceri prospere dac� se vor alinia �i vor 
implementa noile standarde europene sau pierderea cotei de pia�� de�inut�, dac� le vor 
ignora, cu riscul îndrept�rii c�tre faliment. 
 
Aplicarea HACCP necesit� respectarea a 7 principii de baz�: 
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1. Identificarea riscurilor asociate cu ob�inerea sau recoltarea materiilor prime �i 
ingredientelor, prelucrarea, manipularea, depozitarea, distribu�ia, prepararea �i 
consumul produselor alimentare. 

2. Determinarea punctelor critice prin care se pot �ine sub control riscurile 
identificate. 

3. Stabilirea limitelor critice care trebuie respectate în fiecare punct critic de control. 
4. Stabilirea ac�iunilor corective ce vor fi aplicate atunci când în urma monitoriz�rii 

punctelor critice de control se constat� o devia�ie de la limitele critice. 
5. Organizarea unui sistem eficient de p�strare a înregistr�rilor care constituie 

documenta�ia planului HACCP. 
6. Stabilirea procedurilor prin care se verific� dac� sistemul HACCP func�ioneaz� 

corect. 
 
Standardele elaborate de Comisia Codex Alimentarius, adoptate �i utilizate la 
implementarea HACCP în România, sunt: 

− SR 13462 – 1 : 2001 – Igien� agroalimentar� 
 
Acest standard urm�re�te drumul parcurs de aliment de la faza primar� din procesul de 
produc�ie pân� la faza final�, când ajunge la consumator, stabile�te condi�iile de igien� 
necesare pentru producerea unui aliment sigur �i adecvat consumului. 
 

− SR 13462 – 2 : 2002 – Igien� agroalimentar�. Sistemul de analiz� a riscului �i 
punctele critice de control ( HACCP ) �i ghidul de aplicare al acestuia. 

 
Prin acest standard se stabilesc principiile de analiz� a riscului, ale punctelor critice de 
control �i sunt redate modalit��ile de identificare ale acestor riscuri specifice �i m�surile de 
control, pentru asigurarea siguran�ei alimentare. 
 

− SR 13462 – 3  : 2002 – Igien� agroalimentar�. 
 
Principii de stabilire a criteriilor microbiologice pentru alimente la orice punct din lan�ul 
alimentar, de la produc�ia primar� pân� la consumul final. 
 
Acest standard specific� principiile de stabilire �i aplicare a criteriilor microbiologice 
pentru alimente. Asigurarea securit��ii alimentului se realizeaz� prin: controlul la surs�, 
controlul procesului �i aplicarea practicilor adecvate de igien� în timpul produc�iei, 
prelucr�rii, manipul�rii, etichet�rii, distribuirii, depozit�rii �i comercializ�rii. 
 
În industria ospitalit��ii, într-o unitate de alimenta�ie public�, principiile generale ale 
planului HACCP au în vedere urm�toarele: 

− analizarea vizual� a aspectului general al unit��ii ( structur�, circuite, 
func�ionalitate, dotare, depozitare, servire ) ; 

− examinarea organoleptic� a preparatelor culinare în diferite faze ale procesului 
tehnologic: recep�ia materiilor prime, p�strare la rece sau la cald, prelucrare 
primar�, tratamente termice aplicate, finisare, livrare ; 

− investiga�ii de laborator asupra alimentelor aflate în curs de prelucrare �i a 
preparatelor culinare, în punctele critice cu poten�ial de risc ; 

− stabilirea indicatorilor �i a peridiocit��ii de efectuare a investiga�iilor ; 



 340

− respectarea cerin�elor de igien� de c�tre personalul angajat al unit��ii ; 
− implicarea permanent� a managerilor în aplicarea standardelor de calitate �i 

siguran�� alimentar� ; 
− stabilirea responsabilit��ilor directe pentru personalul de execu�ie �i de specialitate 

din unitate ; 
− traininguri �i programe de instruire pentru personal în domeniul igienei �i 

siguran�ei alimentare. 
 
Principiile HACCP stau la baza standardului interna�ional ISO 22 000, Standard de 
asigurare a securit��ii lan�urilor alimentare pe plan mondial. 
 
ISO 22 000 specific� cerin�ele pentru asigurarea securit��ii alimentelor, unde organiza�ia: 

− trebuie sa demonstreze abilit��ile sale în a controla calitatea alimentelor ; 
− �inte�te în a îndeplini cerin�ele consumatorilor prin controlul asupra siguran�ei �i 

calit��ii alimentelor. 
 
În loc de concluzii: 
Pentru agen�ii economici care aplic� HACCP se pot observa avantaje incontestabile: 

− integrarea procedurilor moderne ale analizei de risc �i a conceptului de prevenire 
sub aspectul protec�iei s�n�t��ii consumatorului în sistemul de management existent 
; 

− îmbun�t��irea semnificativ� a comunic�rii �i cre�terea nivelului de încredere între 
clien�i , furnizori �i autorit��ile de supraveghere ; 

− îmbun�t��irea imaginii firmei �i avantaj concuren�ial pe pia�� ; 
− firmele din industria alimentar� �i din industria ospitalit��ii devin competitive pe 

pia�a interna�ional� ; 
− fidelizarea clien�ilor �i încrederea acestora în calitatea produselor ; 
− calitate igienico – sanitar� sigur� ; 
− reducerea pierderilor �i reclama�iilor clien�ilor. 
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