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4.2.

Procedura are ca scop stabilirea si mentinerea unei metodologii documentate, prin care se
demonstreaza ca produsele aprovizionate si/sau preparate in cadrul cantinei Universitatii, in
cazul in care sunt neconforme sau potential nesigure, in ceea ce priveste cerintele privind
siguranta alimentara, sunt t{inute sub control, fiind prevenita utilizarea lor neintentionata..

DOMENIUL DE APLICARE
Prezenta procedura se aplica la cantina Universitagii “Vasile Alecsandri” din Bacau, a carei
obiect de activitate este prepararea, ambalarea si servirea produselor alimentare.

DOCUMENTE DE REFERINTA

e SR EN ISO 22000:2019 - Sisteme de management al sigurantei alimentelor. Cerinte
pentru orice organizatie din lantul alimentar;

e SR EN ISO 22000:2019/A1:2024 - Sisteme de management al sigurantei alimentelor.
Cerinte pentru orice organizatie din lantul alimentar. Amendament 1: Modificdri pentru
actiuni climatice.

e SR EN ISO 22005:2007 - Trasabilitatea in lantul alimentar. Principii generale si cerinte
fundamentale pentru proiectarea si implementarea sistemului;

e Regulamentul (CE) nr. 852/2004 privind igiena produselor alimentare, cu modificarile si
rectificarile ulterioare;

e Regulamentul (CE) nr. 853/2004 de stabilire a unor norme specifice de igiena care se
aplica alimentelor de origine animald, cu modificarile ulterioare;

e Regulamentul (CE) nr. 2073/2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele
alimentare, cu modificarile si rectificarile ulterioare;

e Legea nr.150 din 2004 - privind siguranta alimentara;

e Hotdrarea nr. 924 din 11/08/2005 privind aprobarea Regulilor generale pentru igiena
produselor alimentare;

e MSIM - Manualul sistemului integrat de management (calitate, mediu, sanatate si
securitate in munca, responsabilitate sociald si siguranta alimentelor);

e PS 15— Retragere/rechemare produse potential nesigure.

DEFINITII ST ABREVIERI

Termeni si definitii

Neconformitate - neindeplinirea unei cerinte.

Produs neconform - produsul alimentar caruia ii este descrisa o neconformitate.

Produs potential nesigur - produsul cadruia 11 este suspicionatd o neconformitate
(neconfirmatd), cu risc asupra inocuitatii unui produs alimentar.

Abrevieri

SIM - Sistemul Integrat de Management

RNAC — Raport de neconformitate si actiuni corective

RMSA — responsabil cu managementul sigurantei alimentelor;

UBc — Universitatea ,,Vasile Alecsandri* din Bacau

HACCP — Hazard Analysic Critical Control Point (Analiza Hazardelor si a Punctelor Critice
de Control).
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5.2

5.3

5.4

5.5

5.6

5.7

5.8

DESCRIEREA PROCEDURII

Produsele potential nesigure/neconforme, sunt identificate prin marcare cu ,,Eticheta produs
potential nesigur / neconform** , cod formular F 462.12.

Persoana care identifica o neconformitate/un produs potential nesigur poate fi: seful echipei
de siguranta alimentului/RMSA, membrii echipei de siguranta alimentului, seful cantinei,
clientii, autoritatile competente, lucratorii (salariatii) UBc, auditorii, studentii, furnizorii,
persoanele interesate, inspectorii institutiilor de verificare si control.

Neconformitatile pot privi:

e materiile prime si auxiliare, semifabricatele si produsele finite, rezultate din productia
proprie, prin depdasiri ale parametrilor organoleptici, fizico-chimici si microbiologici,
prevazuti de standardele interne si normele specifice in vigoare, privind siguranta
produselor alimentare;

o defectiunile, dereglarile unor utilaje si aparate, care pot determina modificarea
parametrilor unor produse alimentare, cu impact asupra sigurantei alimentare;

e produsele finite preambalate sau cu vanzare in vrac, procesate in alte unitati de productie
alimentara autorizate, livrate de catre furnizori si destinate a fi comercializate ca atare
(inclusiv neconformitatile de etichetare: etichetare incompleta, eronata, dubla etichetare
etc.).

Neconformitatile/produsele potential nesigure pot fi sesizate:

¢ 1n timpul desfasurarii procesului de productie — la semipreparate si/sau preparate finite;

e dupa finalizarea procesului de productie, la preparatele finite obtinute din procesarea
proprie, in timpul depozitarii, manipuldrii sau expunerii acestora spre vanzare.

Cauzele aparitiei unei neconformitati/produs potential nesigur sunt multiple, unele dintre
cele mai frecvente fiind enumerate mai jos (insa fard ca acestea, sd reprezinte singurele
cauze posibile):

o utilizarea in fabricatie a unor materii prime contaminate;

contaminare prin nerespectarea instructiunilor de igienizare si dezinfectie;

contaminare prin nerespectarea fluxurilor tehnologice (contaminare incrucisata);
nerespectarea retetelor de fabricatie;

nerespectarea regimului termic prevazut pentru produsul respectiv sau pe fluxul
tehnologic al diferitelor categorii de produse alimentare;

e defectiuni ale utilajelor;

o dereglari ale utilajelor sau ale unor aparate de masura si control.

Neconformitatile/produsele potential nesigure observate in timpul procesului de productie,
sunt remediate pe loc (imediat).

Pentru fiecare neconformitate/produs potential nesigur, obtinut in productie proprie, se
completeaza un Raport de neconformitate, cod formular F 14.07.

Produsele neconforme/produsele potential nesigure livrate de furnizori, sunt respinse la
receptie, sau dacd neconformitatea este sesizata ulterior receptiei, se completeaza ,,Fisa de
raportare a problemelor de calitate ale produselor alimentare®, cod formular F 463.12.
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5.9

5.10

5.11

5.12

5.13

5.14

5.15

5.16

5.17

Persoana care identificd neconformitatea/produsul potential nesigur, comunica
neconformitatea sesizatd sefului cantinei sau responsabilului SMSA, pentru a putea fi
efectuata o analiza corecta si completa a cauzelor care au declansat neconformitatea.

Analiza mentionatd mai sus nu se refera strict la o analiza de laborator (desi nu exclude si o
analiza de laborator, atunci cand este necesard), ci la un complex de actiuni si date care se
coroboreaza, pentru a stabili cauza reald a unei neconformitati, incepand de la conditiile de
expunere, depozitare si receptie si abia apoi, dupa demonstrarea neconformitatii acestora la
nivelul cantinei, se poate suspiciona o cauza de neconformitate, care sa fi aparut, pana la
data vanzarii produsului catre clienti.

Analiza unei neconformitati se face diferit, in functie de natura neconformitatii si de riscul
produsului potential nesigur.

Corectia care se aplica produsului este in functie de neconformitatea descrisa, de riscul
potential, iar actiunile corective care se aplicad sunt stabilite in functie de cauza care a
determinat aparitia neconformitatii.

In cazul aparitiei unei neconformititi/produs potential nesigur:

¢ se identifica intregul lot de produs neconform sau potential nesigur;

e se izoleazd si se aplicda pe intregul lot (identificare) ,Eticheta produs potential
nesigur/neconform* (F 462.12), completata cu toate datele privitoare la produsul identificat;

e se identificd cauza de neconformitate (in urma analizarii tuturor aspectelor: data si
conditiile 1n care s-a efectuat receptia materiilor prime si auxiliare, conditii de depozitare,
respectare retete, respectare tehnologie, defectiuni sau dereglari ale utilajelor sau
aparatelor de control etc.), pentru produsele obtinute in productia proprie;

e se aplicd corectiile si actiunile corective corespunzitoare neconformitatii si respectiv
cauzei de neconformitate;

e se intocmeste raportul de neconformitate pentru produsele din productia proprie sau fisa
de raportare a problemelor de calitate ale produselor alimentare.

Raportul de neconformitate este intocmit pentru fiecare produs potential nesigur/ neconform,
procesat in productie proprie.

Raportul de neconformitate nu se completeazd pentru produsele livrate de catre furnizori si
care fac obiectul vanzarii directe (produse preambalate sau cu vanzare la bucata).

Neconformitatea este inchisa in momentul n care:

e au fost aplicate masurile corective (corectiile);

e au fost efectuate actiunile corective;

e au fost verificate corectiile si actiunile corective;

e produsului potential nesigur 11 este declaratd conformitatea (de cele mai multe ori,
confirmata prin buletin de analiza).

Fisa de raportare a problemelor de calitate ale produselor alimentare:

e se completeaza strict pentru produsele livrate de cétre furnizori, destinate comercializarii
directe catre consumator;

e neconformitdfile sesizate vor fi initial analizate la cantina, obligatoriu de catre
responsabilul HACCP, impreund cu seful cantinei care are produsul in gestiune (analiza

F 003.07/Ed.2 Document de uz intern




. Cod document
PROCEDURA DE SISTEM PS 14

Pag./Total pag. 6/7

TRATAREA PRODUSULUI POTENTIAL Data 19.02.2024

NESIGUR

Editie/Revizie 21012345

poate fi si comparativa, prin verificarea datelor despre acelasi lot de produs si starea
acestuia, cu alt lot de produs de acelasi fel);

in cazul in care produsul analizat prezintd o neconformitate vizibild, aceasta raportare
poate fi Insotitd de fotografii clare ale produsului neconform. Fotografiile nu se justifica
in cazul in care, produsul prezintd doar modificari ale mirosului sau gustului.

toate datele privitoare la neconformitate vor fi inregistrate in ,,Fisa de raportare a
problemelor de calitate ale produselor alimentare*, cod formular F 463.12;

fisele de raportare vor sta la baza evaluarii furnizorilor.

6. RESPONSABILITATI

6.1 Rectorul

Aproba procedura si asigura resursele necesare pentru aplicarea acesteia;

Numeste comisiile de receptie;

Aproba solutiile de rezolvare a neconformitatilor care apar la nivelul UBc;

Dispune implementarea actiunilor corective stabilite la nivelul UBc pentru a elimina
cauzele unor neconformitafi existente sau potentiale, atunci cand aceasta necesita
alocarea de resurse umane si de alta natura;

Aproba RNAC;

Aproba toate modificarile la documentele SIM, stabilite prin actiuni corective;

Solicita RM/DM/RMSA rapoarte privind situatia neconformitatilor, modul de tratare a
acestora si stadiul realizarii actiunilor corective.

6.2 RMSA

Instruieste sefului cantinei, lucrdtorii cantinei, angajatii Universitatii cu privire la
sesizarea, comunicarea neconformitatilor/ produsului potential neconform si cu privire la
identificarea, izolarea si depozitarea produselor in cauza;

Verifica modul in care au fost aplicate actiunile corective;

Completeaza RNAC, urmareste ca identificarea si izolarea produselor potential nesigure/
neconforme, sa fie facute corespunzator;

Analizeaza cauzele neconformitatii pentru produsele din productia proprie (verificare
documentata);

Stabileste Tmpreund cu membrii echipei de siguranta alimentelor corectiile care trebuie sa
fie aplicate produselor neconforme, pentru fiecare caz in parte;

Verifica aplicarea corectiilor asupra produsului neconform,;

Verificd/ participa la aplicarea actiunilor corective;

Verifica respectarea procedurii si inchide RNAC;

Gestioneaza fisele de raportare ale problemelor de calitate ale produselor alimentare

6.3 Seful cantinei

F 003.07/Ed.2

Identifica neconformitatile/ produsele potential nesigure;

Analizeazd cauza neconformitatii pentru produsele din productia proprie (verificare
documentata);

Aplica actiunile corective stabilite.
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7. INFORMATII DOCUMENTATE
Informatii documentate/ Cod Nr.exem- | pastrare/ Perioada | Perioada de
Elaborat Aprobat | N . i
suport formular plare pastrare arhivare (ani)
Eticheta produs potential F462.12 | RMSA/ Sef - 1 Sef cantind/3 ani -
nesigur/ neconform/ hartie cantind
Fisa de raportare a F 463.12 | RMSA/ Sef - 1 Sef cantind/3 ani -
problemelor de calitate ale cantind
produselor alimentare/
hartie
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