





Mentinerea sigurantei alimentelor
din momentul productiei si pana

n momentul consumadrii acestora
prin asigurarea practicilor de igiena
si a trasabilitatii la fiecare pas al
lantului de aprovizionare sunt sarcini

esentiale pentru industria alimentara.

IS0 22000:2018, Sisteme de management al sigurantei alimentelor
- Cerinte pentru orice organizatie din lantul alimentar, stabileste
cerintele pentru un sistem de management al sigurantei alimente-
lor. Acest standard defineste pasii pe care o organizatie trebuie sa ii
urmeze pentru a-si demonstra capacitatea de a controla pericolele
legate de siguranta alimentara si de a se asigura ca alimentele
sunt sigure pentru consum.

Standardul ISO 22000 se aplica tuturor organizatiilor din industria
alimentarad si a hranei pentru animale, indiferent de dimensiune
sau sector. Urmand aceeasi structura la nivel inalt ca si alte stan-
darde ISO de management, cum ar fi ISO 9001 (managementul
calitatii), acest standard este conceput astfel incat sa poata fi inte-
grat in procesele de management existente ale unei organizatii,
dar 1n acelasi timp sa poata fi utilizat si singur.
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Ce beneficii va aduce afacerii
sau organizatiei mele ?

ISO 22000 permite organizatiilor sd puna in aplicare un sistem

de management al sigurantei alimentelor, care sa ii ajute sa-si

imbunatateasca performanta generala in ceea ce priveste sigu-
ranta alimentara.

Beneficiile utilizarii acestui standard includ:

« Abilitatea de a furniza in mod consecvent produse si servicii
legate de produsele alimentare care sunt sigure si indeplinesc
cerintele de reglementare;

. Tmbunétégirea gestiondrii riscurilor in procesele de siguranta
alimentara;

« Legaturi puternice cu Codex Alimentarius, un grup alimen-
tar al Organizatiei Natiunilor Unite care elaboreaza ghiduri
pentru guvern privind siguranta alimentara.




De ce a fost revizuit?

Toate standardele ISO sunt revazute
si revizuite periodic pentru a se asi-
gura cd raman relevante pentru piata.
IS0 22000:2018 cuprinde cele mai
recente tendinte si cerinte privind
siguranta alimentara si reprezinta
un raspuns in timp util la provoca-
rile globale in plind crestere cu care
se confruntd industria alimentara. De
asemenea, va contribui la abordarea
nevoii tot mai mari de a ne asigura ca

avem incredere in sistemele actuale
de siguranta alimentara si ca aces-
tea sunt durabile. ISO 22000:2018
include imbunatatiri ale definitiilor,
inclusiv cele care se aliniaza cu Codex
Alimentarius. De asemenea, ofera o
noua intelegere a conceptului derisc,
facand distinctie Intre riscul la nivel
operational si nivelul strategic al unui
sistem de management.
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Familia de standarde

ISO 22000 despre sistemul
de management al

sigurantei alimentului este
dezvoltata si mentinuta de
comitetul tehnic 1SO/TC 34,
subcomitetul SC 17 Pentru mai
informatii, vizitati website-ul
comitetului la:
https://committee.iso.org/
home/tc34sc17.

Certificare
SO 220007

Certificarea nu este o cerinta a ISO 22000 si multe
organizatii beneficiaza de utilizarea standardului
fara a solicita certificarea. Daca alegeti s& obtineti
certificarea, primul pas este sa gasiti un organism
de certificare terf cu o reputatie buna, deoarece
ISO nu efectueaza certificarea.

Cum se raporteaza la
Codex Alimentarius?

Codex Alimentarius, cunoscut si sub denumirea
de ,,Codul alimentar”, este o serie recunoscuta
pe plan international de standarde si indrumari
mentionate in multe legi nationale, care ofera
autoritatilor guvernamentale baza necesara
pentru a garanta alimente sigure pentru consu-
matori. Acesta este elaborat de Comisia Codului
Alimentar (CAC), un joint-venture intre Organi-
zatia Natiunilor Unite pentru Alimentatie si Agri-
cultura (FAO) si Organizatia Mondiala a Sanatatii
(OMS). IS0 22000 se bazeaza pe principiile Codex
pentru igiena produselor alimentare si acest lucru
permite autoritatilor sa se refere la ISO 22000 in
cerintele nationale si In inspectiile guvernamen-
tale pentru a se asigura ca sunt indeplinite toate
criteriile pentru siguranta alimentara.
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Mai multe informatii

\-'-I ASRO Website : www.asro.org

Revista St nkjardlzarea http://www.asro.ro/?page_id=359

' ASRO video : www.iso.org/youtube

. "k Twitter: https://twitter.com/RoStandard

\“. ' L Face book https://www.facebook.com/rostandard/

GooglePlus: https://plus.google.com/112604804148318152523
\ |




Despre ASRO

ASRO (Asociatia de Standardizare din
Romania) este organismul national de
standardizare, independent, neguver-
namental, nonprofit cu un numar de
158 comitete tehnice active. In cadrul
comitetelor tehnice activeaza experti
tehnici, reprezentanti ai diferitelor parti
interesate, care participa la elaborarea
standardelor internationale si europene
si elaboreaza standarde romane origi-
nale pe baza consensului. ASRO detine
in momentul de fata un patrimoniu de
29.946 standarde, din care 17.700 sunt
adoptari de standarde europene si
internationale. Pentru informatii supli-
mentare vd rugam sa vizitati

WWW.asro.ro.
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