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Ghid de bune practici de igienă în panificaţie

Incontextul actual când datorită exploziei demograficeagricultura şiindustria alimentară au suferit o dezvoltare fărăprecedent,producătorii sunt aceia care îşi asumă o importantăresponsabilitate pentru aoferi pe piaţă produse alimentare lipsite demicroorganisme patogene, dereziduuri de produse chimice, de ingredientenoi despre care nu se cunoscconsecinţele pe termen lung, altfel spus,alimente sigure pentru consum.
Interesulpentru siguranţa alimentară a devenit tot mairidicat deoarece apariţiaunei crize datorate producerii şi comercializăriiunor alimente nesigurepentru consum ar avea consecinţe dezastruoase pentrutoţi cei implicaţiîn producerea şi comercializarea produselor alimentare. Dinacest motiv,problema siguranţei alimentare a fost mereu într-o formă sau altaînatenţia autorităţilor, organizaţiilor de standardizare, a organismelordecertificare, precum şi în atenţia producătorilor şi comercianţilor dealimente.
Securitateaalimentară reprezintă asigurarea uneialimentaţii corespunzătoare aîntregii populaţii a Terrei, pentru a puteadesfăşura o viaţă activă şisănătoasă. Şi conceptul “securitate alimentară“ aevoluat în timp şispaţiu, căpătând conotaţii diferite, în funcţie departicularităţileelementelor sale. Astfel, pentru ţările dezvoltate, accentulsecurităţiialimentare cade pe calitatea alimentelor, cu referire lasiguranţaalimentară, respectiv la asigurarea stării de sănătate apopulaţiei pe termenlung. Pentru ţările nedezvoltate şi unele dintrecele în curs de dezvoltare,securitatea alimentară vizează în specialprotecţia socială a categoriilor depersoane defavorizate, prin accesulîntregii populaţii la hrană.
Sepoate afirma că securitatea alimentară constituie ocomponentă acalităţii vieţii, în timp ce siguranţa alimentară poate fidefinită ca ocomponentă a calităţii produselor alimentare, existând astfelîntre celedouă noţiuni un raport de incluziune.
Securitateaalimentară asigură accesul oamenilor la hranade care au nevoie. Hranaexistentă pe piaţă trebuie să fie monitorizată astfelîncât să asigurenutriţia corespunzătoare populaţiei şi trebuie permanentadaptatăcererii consumatorilor.
Securitateaalimentară se adresează atât cerinţelorsistemelor de educarenutriţională a populaţiei, cât şi cerinţelor particulareale grupelorvulnerabile de populaţie (bătrâni, copii, oameni cu imunitatescăzută,etc).
Siguranţa alimentară reprezintă una dintre cele maiimportante preocupări ale industriei alimentare din întreaga lume. Aceastaeste influenţată de piaţă, de sistemulde furnizare a alimentelor, demărimea populaţiei, de condiţiile sociale şi dealte sisteme careasigură bunăstarea oamenilor.
Siguranţaalimentară presupune asigurareaigienei alimentare pe întreg procesul,de la materia primă până la consumatorulfinal. Siguranţa alimentară(calitatea igienică a produselor) presupuneidentificarea şi prevenireaîmbolnăvirii consumatorilor datorită existenţei înalimente a unoragenţi patogeni sau substanţe toxice, consecinţă a unorcatastrofe demediu sau accidente (BSE, dioxine, micotoxine, radiaţii, microorganisme, etc).
Totodată, siguranţa alimentară presupune şi protejareaconsumatorilor împotriva  unoralimenteprovenite din anumite tehnologii încă insuficient argumentateştiinţificprivind efectele lor pe termen lung (utilizarea hormonilor încreştereaplantelor şi animalelor, organismele modificate genetic, etc).
Inprezent,în ţara noastră asigurarea siguranţei alimentare este o prioritateîncontextul pregătirii pentru integrarea în Uniunea Europeană şi pentrucreştereareală a competitivităţii pe piaţa internă şi internaţională.Producereasistematică a alimentelor sigure nu este un act benevol, eaeste ABSOLUTnecesară în economia contemporană. Industria alimentară areîn prezentobligativitatea de a contribui la siguranţa alimentară.
Pentruca producătorii de produse alimentare să-şiasigure continuitateaactivităţii lor după aderare, aceştia trebuie să treacăla schimbărigenerate de dinamismul actual al proceselor, al tehnologiilor,alînnoirii sortimentale.
Producătoriiromâni au obligativitatea să promovezesoluţii performante pentrurealizarea unor alimente sigure care să fieconsumate cu plăcere.Aspectele referitoare la siguranţa alimentară sunt ocomponentă acalităţii alimentelor.
Siguranţaalimentelor trebuie obţinută şi controlată prinsisteme care să asigureo tratare sistematică şi preventivă a pericolelorpotenţiale, abordateîntr-un proces coerent de anticipare şi prevenire înaintede testareaprodusului finit.
Un astfel de sistem de management al siguranţeialimentare se bazează pe HACCP (HazardAnalysis.Critical Control Point – Analiza Riscurilor.Punctul Critic de Control).Implementarea acestui sistem furnizează cel mai înalt grad de siguranţăproduselor alimentare 
Inscopul sprijinirii producătorilor din domeniulpanificaţiei pentru a ficompetitivi pe plan naţional şi internaţional, a fostcreat acest ghidde bune practici de igienă care conţine, la nivel general şispecific,măsurile ce trebuie luate pentru a garanta că fiecare etapă înprocesultehnologic este conformă cu standardele de igienă şi siguranţaalimentară.
Lucrareaeste structurată în două părţi.
Insecţiunea A sunt enumerate şi prezentate condiţiile deigienă pe caretrebuie să se îndeplinească o unitate de producţie pentru aputeafuncţiona pe baza principiilor HACCP.
SecţiuneaB se constituie ca un exemplu de abordare aimplementării sistemuluiHACCP într-o unitate de producţie, prezentând câtevaconsiderenteteoretice generale şi un exemplu concret.
Facemprecizarea că implementarea sistemului HACCP esteproprie fiecăreiunităţi de producţie, exempll prezentat neputând fi preluat caatare, ciadaptat condiţiilor concrete locale.
Dacădin scopuri comerciale unitatea de producţie doreşteimplementarea saucertificarea sistemului HACCP, aceasta va apela la experţipentruimplementare sau la organisme acreditate care vor efectua certificarea.
Inelaborarea acestui ghid s-au avut în vederereglementările europeneprivind igiena produselor alimentare adoptate delegislaţia naţională,principiile generale de igiena din Codex Alimentarius,precum silegislaţia naţională în vigoare. 
Ghidulde faţă este un instrument util în proiectarea şiorganizareaactivităţilor din unităţile de producţie ale industriei depanificaţie.
Formasa de prezentare face uşor accesibil domeniulabordat, dândposibilitatea celor implicaţi să reanalizezeraportulalimentaţie-sănătate în favoarea sănătăţii, nu numai teoretic,ci şi princomportamentul lor în procesul muncii.
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