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4.1

Prezenta procedura are drept scop stabilirea regulilor privind modul in care actiunile specifice de
comercializare si/sau de preparare ale produselor alimentare sunt corelate cu inregistrari de date
si mentinere de documente, pentru a se putea identifica atat traseul produselor preparate in cadrul
cantinei Universitatii, din momentul receptiei materiilor prime si pana la expunerea produselor
finite, cat si trasabilitatea produselor alimentare livrate preambalate de catre furnizori si care se
comercializeaza ca atare, in cadrul acesteia.

Procedura precizeaza si modalitatile de monitorizare ale punctelor critice de control (PCC) si ale
celor de control (PC), acestea fiind in stransa relatie cu inregistrarile facute pentru trasabilitate.

DOMENIUL DE APLICARE

Procedura se aplica in toate fazele de comercializare si/sau preparare, de la receptia si pana la
expunerea spre vanzare, a produselor alimentare.

Actiunile descrise, sunt in relatie directda cu activitatile de receptie, depozitare, expunere la
vanzare si/sau productie alimentara.

DOCUMENTE DE REFERINTA

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

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

e MSIM - Manualul sistemului integrat de management (calitate, mediu, sanatate si securitate n
muncd, responsabilitate sociala si siguranta alimentelor);

e Regulamentul CE 178/2002 de stabilire a principiilor si a cerintelor generale ale legislatiei
alimentare, de instituire a Autoritatii Europene pentru Siguranta Alimentara si de stabilire a
procedurilor in domeniul sigurantei produselor alimentare, cu modificarile ulterioare;

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 igiend care se aplica
alimentelor de origine animala, cu modificarile ulterioare;

e Regulament (CE) 854/2004 de stabilire a normelor specifice de organizare a controalelor
oficiale privind produsele de origine animala destinate consumului uman;

e HG 984/2005 privind stabilirea si sanctionarea contraventiilor la normele sanitare veterinare
si pentru siguranta alimentelor (versiune consolidata 2024);

e Lege nr 98/1994 (*republicata*) privind stabilirea si sanctionarea contraventiilor la normele
legale de igiena si sandtate publica.

DEFINITII SI ABREVIERI
Definitii

Trasabilitate - capacitatea de a determina si urmari un produs alimentar pe parcursul tuturor
etapelor de productie, procesare si distributie.
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4.2

5.1
.11

5.1.2
5.13

5.14

5.15

516

5.1.7

Punct critic de control — etapa in cadrul procesului in care se aplicad una sau mai multe masuri de
control pentru prevenirea unui pericol semnificativ pentru siguranta alimentelor sau reducerea
acestuia la un nivel acceptabil, si in care limita critica (limitele critice) definita (definite) si
masurarea permit aplicarea corectiilor.

Monitorizare — activitatea de inregistrare a unor parametri de proces (temperatura, umiditate,
sesizare corpuri strdine etc.), cititi in puncte stabilite pe fluxul tehnologic si la anumite intervale
de timp.

Abrevieri

RMSA - sef echipa HACCP
PCC — punct critic de control
PC — punct critic

DESCRIEREA PROCEDURII

Trasabilitatea

Trasabilitatea produselor preambalate la producator si care se comercializeazd ca atare se
realizeaza coroborand datele din documentele de receptie (declaratie de conformitate si aviz de
insotire a marfii), cu cele inscrise pe eticheta sau pe ambalajul produsului alimentar (marca
produsului si date de identificare ale distribuitorului/ importatorului/ producatorului) si/sau a
marcii de sandtate (pentru produse alimentare obtinute in unitati autorizate).

Pentru a putea fi urmaritd trasabilitatea produselor procesate in cadrul cantinei, a fost elaborata,
pentru Tnregistrarea datelor, “ Fisa de trasabilitate” (formular F 442.11). Aceasta constituie si suport
pentru inregistrarea monitorizarilor facute Tn punctele critice de control.

Pe langa acest formular, este utilizat si tabelul pentru monitorizarea temperaturii ,,Termograma”
(formular F 468.12) avand in vedere ca, datele Tnregistrate Tn acestea sa fie in relatie directa cu
monitorizarile punctelor de control (PC) si/sau a punctelor critice de control (PCC).

Toate materiile prime, auxiliare si materialele destinate prelucrarii pentru realizarea preparatelor
culinare Tn cadrul cantinei sunt inregistrate in ,,Fise de receptie” (formular F 469.12), iar intrarea
acestora in procesele tehnologice si prelucrarea lor, pdna la obtinerea produselor finite, se
inregistreaza in fisa de trasabilitate.

Pentru identificarea corespunzatoare a fiecarui lot receptionat sau procesat, acestea vor fi
inregistrate de la Inceputul anului, pornind de la cifra 1 si pand la sfarsitul fiecarui an
calendaristic.

Fiecare categorie de materie prima, auxiliara sau materiale/ambalaje, semifabricat sau produs
finit, se inregistreaza cu numar de lot distinct, nefiind permisa inregistrarea a doua categorii pe
acelasi numar de lot (de ex.: receptia in aceeasi zi a materiei prime de la acelasi furnizor - carne
porc Tn ambalaj vidat si Tn vrac - cele doua categorii, nu pot constitui un singur lot si prin
urmare, se vor inregistra pe numere de lot distincte, la fel si in cazul unui produs finit procesat
din aceleasi materii prime, dar la intervale diferite de timp — de ex. un lot de carne tocata
procesat la ora 8,00 si un altul la ora 15,30, chiar daca sunt procesate din aceleasi materii prime,
vor constitui loturi diferite).

Eficacitatea programului, constd in posibilitatea de a reconstitui oricand, traseul oricarui produs
alimentar — livrat preambalat de catre furnizori, sau obtinut in productie proprie.

F 003.07/Ed.2 Document de uz intern




. Cod document
| PROCEDURA DE SISTEM PS 16
f
in,
- ;._‘_}; TRASABILITATE Pag./Total pag. 5/5
B = SI MONITORIZARE PUNCTE CRITICE SI | Data 19.02.2024
PUNCTE CRITICE DE CONTROL Editie/Revizie 2012345

5.2  Monitorizarea PC si PCC

5.2.1 Inregistrarea datelor in fisele specifice este responsabilitatea operatorilor. Prin urmare, fisele vor
fi completate de catre angajatii care desfasoara activitatile de procesare alimentara (fisele de
trasabilitate si de monitorizare parametri, etC.) sau activitati de receptie si depozitare.

5.2.2 Un document nu este considerat corect completat daca sunt omise informatii importante despre
produsul nregistrat (de exemplu: lipsa cantitatii unui lot, lipsa termenului de valabilitate, lipsa
inregistrarilor parametrilor de proces etc.).

5.2.3 Eficacitatea programului de monitorizare a PC si PCC consta 1n posibilitatea identificarii oricarei
depdsiri de parametri, care pot genera un produs neconform.

6 RESPONSABILITATI

6.1 RMSA (seful echipei HACCP)

e instruieste seful cantinei si angajatii cantinei in ceea ce priveste inregistrarile in figele
specifice;

e Verifica respectarea trasabilitdtii, prin urmdrirea corectitudinii datelor inscrise in fisele de
trasabilitate si prin exercitii de reconstituire a traseului produsului, Incepand de la produs finit si
pana la etapa de receptie a materiilor prime.

6.2  Seful cantina
e completeazd fisele de receptie ale materiilor prime, auxiliare si a materialelor, care intrd in
procesele de productie;

e verificd completarea tuturor formularelor prin care se asigura trasabilitatea produselor
obtinute, de catre angajatii cantinei, conform procedurii.

6.3  Angajatii cantinei
e completeazd formularele corespunzatoare fiecdrei etape de productie.

7 INFORMATII DOCUMENTATE

. Nr. Pastrare/ Perioada de
Informatii Cod X .
documentate/suport | formular Elaborat Aprobat exem- P(irloada arhlvgre
plare pastrare (ani)
Termograma/hartie F 468.12 | Sefcantina - 1? Sef cantind/3 ani -
Fisa receptie/hartie F 469.12 | Sefcantina - 1? Sef cantina/3 ani -
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