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1. SCOP
Scopul prezentei proceduri este realizarea planurilor HACCP pentru toate produsele
realizate la cantina Universitatii ,,Vasile Alecsandri” din Bacau (descrierea produselor,
identificarea utilizarii produsului, stabilirea diagramelor flux, identificarea pericolelor,
determinarea Punctelor Critice de Control, a limitelor critice pentru acestea si a sistemului
de monitorizarea a PCC).
2. DOMENIU DE APLICARE
Procedura se aplicd pentru toate produsele realizate la cantina Universitatii ,,Vasile
Alecsandri” din Bacau.
3. DOCUMENTE DE REFERINTA
e SR EN ISO 9001:2015 -, Sisteme de Management al calitatii. Cerinte;
e SR EN ISO 22000:2019 - Sisteme de management al sigurantei alimentelor. Cerinte
pentru orice organizatie din lantul alimentar;
e SR 13462-1:2001 lgiena Agroalimentara. Principii generale;
e SR 13462-2:2002 Igiena Agroalimentara. Sistemul de analiza riscului si punctele critice
de control (HACCP) si ghidul de aplicare a acestuia;
e SR 13462-3:2002 Igiena Agroalimentara. Principii de stabilire a criteriilor microbiologice
pentru alimente.
4. DEFINITII SI ABREVIERI
4.1. Definitii
Diagrama flux — prezentare schematica si sistematica a succesiunii etapelor si intercorelarilor;
Siguransa alimentelor — asigurarea faptului ca alimentul nu va avea un efect advers asupra
sanatatii consumatorului atunci cidnd este preparat si/sau consumat in conformitate cu
utilizarea preconizata.
Pericol pentru siguranza alimentelor — agent biologic, chimic sau fizic prezent in aliment cu
potential de a provoca un efect advers asupra sanatatii;
Politica de siguransa a alimentelor — intentii si directie ale unei organizatii asa cum sunt
exprimate oficial de managementul sau de la cel mai inalt nivel.
Masura de control — actiune sau activitate care este esentiald pentru prevenirea unui pericol
semnificativ pentru siguranta alimentelor sau pentru reducerea acestuia pana la un nivel
acceptabil
Punct critic de control — etapa in cadrul procesului in care se aplicd una sau mai multe
madsuri de control pentru prevenirea unui pericol semnificativ pentru siguranta alimentelor
sau reducerea acestuia la un nivel acceptabil, si In care limita critica (limitele critice) definitd
(definite) si mdsurarea permit aplicarea corectiilor.
Limita critica — valoare masurabila care separa acceptabilitatea de inacceptabilitate.
Planul HACCP - un sistem de monitorizare a sigurantei alimentelor care este utilizat pentru
a 1dentifica si controla pericolele biologice, chimice si fizice in cadrul depozitarii,
transportului, utilizarii, pregatirii si vanzarii marfurilor perisabile.
4.2.  Abrevieri

MSIM — Manualul sistemului integrat de management;

RMSA - Responsabilul Managementului Sigurantei Alimentelor;
ESA — echipa de siguranta a alimentelor;

UBc — Universitatea ,,Vasile Alecsandri* din Bacau;
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5.1
5.11

5.12

HACCP - Analiza Pericolelor si a Punctelor Critice de Control (Hazard Analysis and Critical
Control Points);

PC — Punct de Control,

PCC — Punct Critic de Control.

DESCRIEREA ACTIVITATILOR

Planul HACCP documentat in cadrul cantinei Universitatii ,,Vasile Alecsandri” din Bacau
include pentru fiecare punct critic de control informatii referitoare la:

- pericolele pentru siguranta alimentelor care trebuie sa fie controlate prin PCC;

- masurile de control;

- procedurile de monitorizare;

- actiunile corective care trebuie intreprinse daca limitele critice sunt depasite;

- responsabilitati si autoritati,

- Inregistrarile monitorizarii.

Neconformitatile identificate in cadrul procesului de masurare si monitorizare sunt tratate
conform procedurii PS-03 Controlul produsului si serviciului neconform, neconformitati si
actiuni corective.

Pastrarea datelor de masurare si monitorizare se realizeaza in conformitate cu prevederile
procedurii PS-01 Informatii documentate. Creare, actualizare si control.

Identificarea punctelor critice de control (PCC)

Pentru identificarea PCC—urilor proceselor desfasurate in cadrul cantinei UBc s-a utilizat
,LJArborele decizional” care consta in formularea raspunsului (DA sau NU) la 4 intrebari
succesive, referitoare la procesul tehnologic:

1. Exista masuri pentru prevenirea riscului de aparigie a pericolelor identificate?

- daca raspunsul este afirmativ, se descrie Tn mod detaliat si clar masura existenta;

- daca raspunsul este negativ, adica pericolul examinat nu poate fi controlat in nici o faza
succesiva a procesului, echipa de sigurantd a alimentelor (ESA) isi pune urmatoarea
intrebare: ,,Controlul Tn aceasta etapa este necesar pentru siguranta alimentelor?”. Daca
raspunsul este negativ se va trece la intrebarea a 2-a, iar daca este pozitiv, se vor opera
modificari la procesul tehnologic sau la produs si se va reveni la prima intrebare.

2. Este aceasta etapa destinata sa elimine pericolul sau sa reduca riscul de aparitie a
pericolului pana la un nivel acceptabil?

- daca raspunsul este afirmativ, aceasta etapa este un PCC, iar daca este negativ se va trece
la urmatoarea Tntrebare.

3. Exista posibilitatea contaminarii datorita aparitiei unui risc potential peste nivelul
acceptabil sau chiar sa creasca la nivele inacceptabile?

- pentru a raspunde la aceasta intrebare ESA se bazeaza pe informatiile obtinute referitor la
pericolul considerat.

4. Exista o etapa ulterioara care poate elimina pericolul identificat sau poate reduce
probabilitatea de aparitie a acestuia pana la un nivel acceptabil ?

- daca raspunsul este negativ, este vorba de un PCC, iar daca raspunsul este afirmativ, nu
este vorba de un PCC.

Avéand raspunsul la aceste intrebari, cu mentionarea motivelor care au stat la baza acestor
decizii, ESA stapaneste etapele procesului care reprezinta PCC pentru aprovizionarea cu
produse.
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5.13

5.14
5.15
5.2.

5.2.1
5.2.2

5.2.3

524

5.2.5

5.3

5.3.1

5.3.2
533

534
5.3.5

5.3.6

La identificarea Punctelor critice de control se aplica procedura de sistem PS 10. Punctele
critice identificate se vor marca pe diagrama fluxului tehnologic Tn vederea evidentierii
fazelor care solicita o atentie sporita pentru fabricarea unor produse sigure.

Tn cazul identificarii unui numar mai mare de patru PCC este necesara reproiectarea fluxului
tehnologic.

PCC la care nu se constata depasiri ale limitelor critice intr-un interval mai mare de 2 ani
devin puncte de atentie.

Stabilirea limitelor critice

Pentru PCC identificate se vor stabili limitele critice pentru parametrii care urmeaza sa fie
monitorizati.

La stabilirea limitelor critice ESA va tine seama de valorile de la care (sau sub care)
produsul ar putea afecta sanatatea consumatorilor.

Parametrii utilizati pentru a tine sub control un PCC si pentru care se stabilesc limite critice sunt:

- timpul, temperatura, umiditatea relativa a aerului (exemplu: depozitul), calitatea apei;

- aspectul vizual, structura, culoarea, miros.

Pentru parametrii oscilanti se vor stabili nivele de siguranta (alerta), al caror rol este de a ne
asigura ca limitele critice vor fi respectate. Tn cazul in care exista pericolul ca un parametru
sa iasa din limitele critice, operatorul poate interveni cu o0 actiune corectiva conform PS-03
Controlul produsului si serviciului neconform, neconformitafi si actiuni corective, prevenind
astfel fabricarea unui produs neconform.

ESA inregistreaza limitele critice in planul HACCP (formula F 455.12), corespunzator
fiecarei etape din fluxul tehnologic in care au fost identificate PCC, cu mentionarea
pericolului care va fi tinut sub control.

Stabilirea sistemului de monitorizare

Monitorizarea reprezinta 0 activitate planificata si documentata de masuratori si/sau
observatii a unor parametrii semnificativi pentru prevenirea, eliminarea sau reducerea la un
nivel acceptabil, a unui risc relevant pentru inocuitatea alimentului avand un dublu rol:

- aevalua daca limitele critice sau cele de siguranta sunt respectate si deci a stabilii daca un
PCC este sub control,

- a furniza o serie de inregistrari si documente care vor fi folosite ulterior in procesul de
verificare.

Tn cadrul cantinei UBc, ESA va identifica elementele care se monitorizeaza (formular F 470.12).
La stabilirea sistemului de monitorizare implementat in cadrul cantinei UBc s-a asigurat:

- definirea parametrilor critici pentru fiecare PCC care va fi supus monitorizarii;

- definirea metodei prin care parametrii critici urmeaza sa fie masurati sau observati;

- definirea documentului in care se vor inregistra rezultatele monitorizarii;

- definirea frecventei de monitorizare;

- definirea responsabilitatilor pentru monitorizarea si evaluarea rezultatelor obtinute.
Pentru fiecare PCC determinat, ESA va intocmi un plan de control HACCP.

Verificarea si monitorizarea activitatii desfasurate la cantina UBC se efectueaza si prin
intermediul Planului de verificare (formular F 458.12). Acesta are rolul de a evidentia atét
realizarea tuturor etapelor de la receptia produsului aprovizionat si pana la livrarea acestuia
catre client, cat si efectuarea tuturor controalelor pe fluxul de realizare.

Planul de verificare (formular F 458.12) este completat la cererea unui client, sau prin
decizie interna, la hotararea Rectorului.
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5.4.
5.4.1
5.4.2

5.4.3

6.1.

6.2.

6.3

6.4

Stabilirea actiunilor corective

Echipa de siguranta elementelor identifica prin planul de control HACCP si actiunile
corective aferente fiecarui PCC.

Echipa de siguranta elementelor va elabora un Plan de interventii (formular F 459.12), aplicabil
atunci cand se manifesta deviatii in oricare din PCC identificate pe fluxul tehnologic.

Pentru actiunile corective intreprinse se va respecta procedura PS-03 Controlul produsului si
serviciului neconform, neconformitati si actiuni corective.

RESPONSABILITATI

Rectorul
e numeste echipa de siguranta a alimentelor (ESA).

e dispune efectuarea de audituri interne pentru verificarea implementarii si eficientei actiunilor
stabilite.

RMSA/ HACCP (seful echipei de siguranti a alimentelor)
e convoaca ESA pentru:
- descrierea materiilor prime si ale produselor;
- identificarea utilizarii produsului;
- stabilirea diagramelor flux;
- identificarea pericolelor;
- determinarea Punctelor Critice de Control;
- determinarea limitelor critice;
- stabilirea sistemului de monitorizarea a PCC,;
- alcatuirea, pe baza datelor colectate, a planului HACCP;
- stabilirea meniului.
e analizeaza si aprobd planul HACCEP si actiunile corective necesare la pierderea controlului in
PCC;
e informeaza rectorul asupra actiunilor intreprins;
e pregateste si executa audituri interne pentru verificarea implementdrii si eficientei
actiunilor intreprinse.

Echipa de siguranta alimentelor/ HACCP

descrie produsele si toate materiile prime (inclusiv ambalajele, aditivii etc.);
identifica utilizarea produselor;

stabileste fluxurile tehnologice pentru produsele realizate;

identifica pericolele potentiale si pericolele relevante;

analizeaza Punctele de control si determina Punctele Critice de Control;
propune parametrii care trebuie determinati si frecventa monitorizarii;
stabileste limitele critice;

stabileste masurile corective;

elaboreaza instructiunile de monitorizare a PCC;

elaboreaza planul HACCP.

Seful cantinei

¢ implementeaza actiunile stabilite.
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7. INFORMATII DOCUMENTATE

Informatii Cod Elaborat Aprobat | Nr.exem- | Pistrare/ Perioada | Perioada de
documentate/suport formular plare pistrare arhivare (ani)

Identificarea punctelor F 456.12 ESA 1 Sef cantind/ RMSA -
critice de control
(arborele decizional)/
hartie

At F 455.12 ESA 1 Sef cantina / -
Planul HACCP/hartie RMSA
Element_e care se F 470.12 ESA 1 RMSA -
monitorizeaza/hartie
Pynpte de verificare/ 457.12 ESA 1 RMSA -
hartie
Plan de verificare/hartie F458.12 ESA 1 RMSA }
Plan de interventie/ F 459.12 RMSA 1 RMSA -

hartie
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