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SMSA nu este documentatia firmei. Este modul de lucru intentionat, coerent si verificabil prin care
unitatea produce alimente sigure.

Sistemul exista chiar si atunci cand nu 1l vezi.

Orice unitate alimentard are un mod de a lucra. Existd o metoda prin care sunt primiti furnizorii, un
mod prin care angajatii afla ce au de produs, un mod prin care sunt tratate etichetele incomplete si un
mod prin care managerul reactioneaza la probleme.

Aceste obiceiuri formeaza un sistem real. El poate coincide cu sistemul descris in documente sau poate
functiona in paralel cu acesta.

SMSA — sistemul de management al sigurantei alimentelor — are rolul de a face acest mod de lucru
intentionat, coerent, controlat si verificabil.

Ce este SMSA

SMSA reuneste toate elementele prin care o firmd organizeaza producerea si furnizarea de alimente
sigure: politica si obiectivele firmei, rolurile si responsabilitatile, bunele practici de igiend, analiza
pericolelor si planul HACCP, controlul furnizorilor, igiena personald, curdtarea si dezinfectia,
mentenanta echipamentelor, controlul timpului §i temperaturii, gestionarea alergenilor, etichetarea si
trasabilitatea, gestionarea produsului neconform, instruirea, comunicarea, monitorizarea $i verificarea,
actiunile corective si gestionarea schimbdrilor.

HACCEP este o componentd esentiald a sistemului. SMSA este cadrul mai larg care ii permite sd
functioneze Impreund cu toate conditiile, resursele si responsabilititile necesare.

Cum arata un SMSA doar pe hartie

Semnele sunt usor de recunoscut: procedurile descriu un flux vechi, formularele sunt completate in
bloc la final, oamenii semneaza instruirea dar nu pot explica reactia la abatere, produsul suspect este
mutat ,,undeva” pana decide seful, iar Tnaintea controlului firma ,,pune dosarul si spatiul in ordine”.

Documentele pot exista, dar sistemul nu conduce incad activitatea.

Cum se vede SMSA cand func;ioneazﬁ

La receptie, persoana stie ce verifica si ce conditii impiedica acceptarea.Ain depozit, produsele au
statut clar i rotatia stocului nu depinde doar de memoria unei persoane. In productie, oamenii cunosc
controalele rolului lor si stiu ce fac la abatere. La etichetare, produsul fard statut clar nu este transmis
mai departe. Intre schimburi, informatia este predatd intr-un format cunoscut, nu reconstruitd din
presupuneri. La nivelul managementului, conducerea vede indicatorii utili, elimind obstacole si
include siguranta alimentelor in deciziile de productie.

Cele patru migcari ale unui sistem viu
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Un SMSA functional face permanent patru lucruri:

1. Stabileste — ce trebuie controlat, cine rdspunde, ce inseamnad acceptabil.

2. Aplica — oamenii pun 1n practicd regulile cu instrumentele necesare.

3. Verifica — firma confirma cd ceea ce a stabilit se Tntdmpla si produce efectul dorit.
4. imbunitﬁgege — abaterile si observatiile sunt folosite pentru corectarea cauzelor.

Dacid lipseste una dintre aceste migcdri, sistemul se blocheaza: putem avea reguli fara aplicare, aplicare
fara verificare sau probleme repetate fard invatare.

Cultura sigurantei alimentelor face parte din sistem

Un SMSA nu functioneaza doar prin proceduri. Functioneaza prin oameni $i prin cultura formata in
jurul lor.

Regulamentul (UE) 2021/382 include cerinte privind cultura sigurantei alimentelor, intre care
angajamentul conducerii $i al angajatilor, leadership, constientizarea pericolelor, comunicarea deschisa
s1 disponibilitatea resurselor.

Dacd oamenii sunt incurajati sa raporteze, dar fiecare raportare este urmatd de repros, sistemul real
invatd tacerea. Daca procedura cere un control, dar instrumentul lipseste, sistemul real invata
improvizatia. Daca managerul opreste livrarea atunci cand informatia este neclara, chiar cu un cost
imediat, sistemul real Invata prioritatea sigurantei.

Exemplu: termometrul si formularul

Un termometru si o figd de temperaturd nu reprezintd singure un sistem. SMSA existd in acel punct
cand este clar ce temperaturd se verificd, limita aplicabild este corectd, instrumentul este potrivit si
mentinut, rezultatul este notat corect, abaterea declanseaza o reactie, iar sistemul este revizuit daca
procesul se schimba.

Formularul este doar urma vizibila a unei parti din acest mecanism.

Ce trebuie sa intrebe antreprenorul

Nu este nevoie s incepi cu o listid de o suti de pagini. Incepe cu intrebiri despre realitate: ce produse
s1 consumatori protejam? Care sunt pericolele importante? Cine executa controalele in fiecare schimb?
Ce se intampla cand controlul arata o abatere? Cine are autoritatea s opreasca? Ce problema s-a
repetat in ultimele luni $i ce am schimbat in sistem din cauza ei?

Réspunsurile aratd maturitatea realda mai bine decat grosimea dosarului.
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Documentatia trebuie sa serveasca sistemul
Problema nu este existenta documentatiei. Problema apare cind documentatia este copiata fara
adaptare, nu are un utilizator real, nu produce nicio decizie sau este atit de complexa Incat oamenii o

ocolesc.

Documentatia buna raspunde la o nevoie de control si este folositd de o persoand identificatd intr-un
moment relevant.

Unde intra Lantul de incredere
Lantul de incredere este stratul practic prin care SMSA ajunge in transferurile zilnice. Pentru fiecare
veriga clarificd ce se primeste, ce conditii sunt verificate, ce opreste continuarea, ce informatie este

predatd si cine decide la abatere.

Astfel, sistemul nu mai este perceput doar ca ,,dosarul responsabilului HACCP”. Devine modul comun
de lucru al firmei.

Ideea de retinut
SMSA este sistemul prin care firma transforma intentia ,,vrem produse sigure” in:

reguli corecte, oameni competenti, controale aplicate, reactii clare, dovezi si imbunatatire.

I recunosti nu dupa biblioraft, ci dupad ceea ce se Intdmpld atunci cand apare presiune, schimbare sau
abatere.

Citeste: Ce este o verigd de incredere

Incepe testul .0 verigi sigurd — 7 zile”
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