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S. LEADERSHIP ST ANGAJAMENTUL MANAGEMENTULUI

5.1 Leadership si Angajament

(cerinta 5.1 din SR EN 1SO 22000:2018)

Managementul de la cel mai inalt nivel, reprezentat de Directorul General, demonstreaza leadership
s1 angajament fatd de dezvoltarea, implementarea $i imbundtatirea continud a eficacitatii Sistemului de

Management al Sigurantei Alimentului prin:

e Comunicarea eficienta in cadrul organizatiei a importantei satisfacerii cerintelor legale, de
reglementare si ale clientilor privind siguranta alimentului.

* Stabilirea si sustinerea Politicii referitoare la siguranta alimentului, asigurandu-se cd aceasta

este aliniatd cu directia strategica a organizatiei.
o Asigurarea integrarii cerintelor HACCP in procesele de afaceri ale organizatiei.

e Stabilirea obiectivelor pentru siguranta alimentului $i asigurarea resurselor necesare pentru

atingerea acestora.
e Conducerea analizelor periodice efectuate de management pentru a evalua performanta si
adecvarea HACCP.

e Promovarea unei culturi pozitive a sigurantei alimentului si a Tmbunatatirii continue.

Prin aceasta, conducerea se angajeaza cu deplind responsabilitate sd asigure toate resursele (umane,

financiare, materiale si de infrastructurd) necesare pentru proiectarea, implementarea, mentinerea si
actualizarea continud a HACCP prin:

e Asigurarea cd politica si obiectivele privind siguranta alimentului sunt stabilite si compatibile

cu directia strategicd a organizatiei.

e Integrarea cerintelor HACCP 1n procesele de afaceri ale organizatiei.

¢ Alocarea resurselor necesare (umane, financiare, infrastructurd) pentru stabilirea,
implementarea, mentinerea $i actualizarea HACCP.

e Comunicarea in cadrul organizatiei a importantei unui management eficace al sigurantei
alimentului $i a conformdrii cu cerintele legale, de reglementare si ale clientilor.

o Asigurarea ci HACCP este evaluat i mentinut pentru a-si atinge rezultatele planificate.

e Conducerea analizelor periodice efectuate de management pentru a evalua performanta
sistemului.

e Promovarea unei culturi pozitive a sigurantei alimentului $i a Tmbunatatirii continue.

* Sustinerea personalului cu roluri relevante pentru a contribui la eficacitatea HACCP.

5.2 Politica referitoare la Siguranta Alimentului
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(cerinta 5.2 din SR EN 1SO 22000:2018)

Politica in domeniul sigurantei alimentului, asumata prin declaratia Directorului General, reprezinta
piatra de temelie a HACCP. Aceasta este:

e Reflectd pozitia sa In lanful alimentar.

e Conforma cu cerintele legale si de reglementare aplicabile, precum si cu cerintele mutual
acceptate ale clientilor.

Angajata sa satisfaca necesitafile si asteptdrile tuturor partilor interesate relevante.
Comunicati, inteleasa si implementata la toate nivelurile ierarhice.

Analizata periodic pentru a-si mentine relevanta si adecvarea.

Sustinuta prin obiective clare si masurabile.

Managementul de la cel mai Tnalt nivel a stabilit, implementat $i mentine o politicd in domeniul
sigurantei alimentului care:

* Este adecvata scopului si contextului organizatiei.

e Oferd un cadru pentru stabilirea si analizarea obiectivelor HACCP.

* Include un angajament pentru satisfacerea cerintelor aplicabile privind siguranta alimentului,
inclusiv cele legale, de reglementare si cele agreate cu clientii.

» Abordeazd comunicarea interna si externa.

e Include un angajament pentru imbunétatirea continui a HACCP.

 Abordeazd necesitatea de a asigura competenta personalului in domeniul sigurantei
alimentului.

Politica este disponibild, comunicatd, inteleasd si aplicata la toate nivelurile organizatiei si este
analizata periodic pentru a-si mentine adecvarea.

5.3 Roluri, Responsabilitati si Autoritati in Cadrul Organizatiei
(cerinta 5.3 din SR EN 1SO 22000:2018)

Managementul de la cel mai Tnalt nivel se asigura ca responsabilitatile si autoritatile pentru rolurile
relevante sunt definite, alocate si comunicate clar in intreaga organizatie.

Fiecare angajat are responsabilitatea de a raporta problemele legate de siguranta alimentului
persoanelor desemnate.

Structura de responsabilitate se bazeazd pe:

Organigrama actualizata.

Regulamentul de Ordine Interioara.

Fisele de post individuale, care descriu clar sarcinile, autoritatea si obligatiile fiecarui angajat.
Implementarea Bunelor Practici de Igiend (GHP) si de Productie (GMP).

Aplicarea principiilor HACCP.
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Directorul general al conduce implementarea HACCP in locatia ==NECOMPLETAT== si

demonstreaza, zi de zi, ca:

Ce facem

Cum facem

Cum dovedeste

1. Punem pe primul loc siguranta
alimentului si cerintele legale

- comunicdm permanent
importanta conformarii

- afisdm politica i obiectivele pe
panoul central

- includem cerintele clientilor in
contracte

Note de sedintd, e-mailuri interne,
contracte revizuite

2. Stabilim si revizuim politica si
obiectivele HACCP

- semndm politica (revizie anuald)

L definim obiective masurabile la
nivel organizatie/linie/echipd

Politica semnata, Dashboard KPI
HACCP

3. Asigurdm resursele necesare

- alocam buget pentru personal,
training, utilaje, analize de
laborator

- aprobdam achizitiile critice
termometre, lampi UV, software
trasabilitate)

Plan buget, facturi, registre
achizitii

1. Conducem analiza de
management

- trimestrial, analizam indicatorii,
reclamatiile, auditurile,
hccidentele

- decidem actiuni si bugete
suplimentare

Procese-verbale AM, plan actiuni
51 follow-up

5. Promovdm imbundtatirea
continua

- sustinem proiectele Kaizen si
propunerile angajatilor

- Inchidem la timp actiunile
corective

Raport imbunatdiri, rate de
inchidere NC

5.3.1 Conducitorul Echipei de Siguranta a Alimentului ()

Managementul de la cel mai inalt nivel a desemnat un Conducitor al echipei de sigurantd a
alimentului, care, indiferent de alte responsabilitdti, detine autoritatea i responsabilitatea pentru:

» Conducerea si organizarea activitdtii echipei de siguranta a alimentului (echipa HACCP).

* Asigurarea conformitatii HACCP cu cerintele standardului SR EN ISO 22000:2018.

e Raportarea periodica citre managementul de la cel mai inalt nivel a performantei HACCP, a
eficacitdtii acestuia $i a necesarului de Tmbunatatire.
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e Asigurarea instruirii adecvate a membrilor echipei $i a personalului relevant.
e Coordonarea relatiilor cu partile externe (autoritati, clienti, furnizori, organism de
certificare) pe probleme ce tin de siguranta alimentului.

Conducdtorul echipei de siguranta a alimentului conform Anexei la Decizia de infiintare $i functionare
a echipei HACCP are urmaitoarele responsabilitdti si atributii:

e dispune de responsabilitate si autoritate pentru conducerea echipei de sigurantd a alimentului si
organizarea activitdtii acesteia;

e asigurd elaborarea, aplicarea si mentinerea sistemului de management al sigurantei alimentului,
in conformitate cu cerintele CAC/RCP 1-1969, Rev. 4 /2003 - General principles of food
hygiene (Ghid Codex Alimentarius privind principiile generale de igiena alimentelor);

e se asigurd ca sistemul de management al sigurantei alimentului este stabilit, implementat,
mentinut, actualizat $i imbundtatit continuu;

e pregateste si/sau dispune pregdtirea de rapoarte, analize i informari privind auditul intern;

e organizeazd activitatea echipei de sigurantd a alimentului si a sedintelor acesteia — pregdteste
procesele verbale si referatele pentru aceasta;

e asigurd instruirea si educarea corespunzatoare a membrilor echipei de siguranta a alimentului;

e organizeazd si/sau desfasoard seminarii $i cursuri pentru angajati, dupa aprobarea prealabila de
conducerea organizatiei a Programului de instruire;

e stabileste planul de audit intern al sistemului de siguranta a alimentului, in conformitate cu
procedurile

o PS 8.4.1 - Auditul intern;

e exercitd controlul permanent privind eliminarea neconformitdtilor constatate cu ocazia
auditurilor interne, conform procedurii:

o PS 7.10 - Control neconformitate;

e organizeazd si rdspunde pentru crearea, indexarea, aprobarea, verificarea documentelor legate
de siguranta a alimentului conform procedurii:

o PS 4.22 - Controlul documentelor;

e acorda sprijin la toate nivelurile din organizatie pentru elaborarea, implementarea $i mentinerea
sistemului de management al sigurantei alimentului;

e stabileste contacte cu parteneri externi cu privire la cerintele organizatiei legate de siguranta
madrfurilor alimentare achizitionate;

e raporteazd managementului la cel mai Tnalt nivel despre eficienta si gradul de adecvare a
sistemului de management al sigurantei alimentului si propune solutii de imbundtdtire care
urmeazd a fi examinate i aprobate in sedintele conducerii;

e reprezintd organizatia in relatia cu clientii, furnizorii, organismul de certificare si autoritdti pe
probleme referitoare la sistemul de management al sigurantei alimentului.

5.3.2 Echipa de Siguranta a Alimentului (Echipa HACCP)
Componenta echipei a fost stabilitd prin decizie internd, fiind multidisciplinard. Sub conducerea ,
echipa include specialisti din productie, mentenantd, calitate, logisticd si achizitii, avizati de . Sarcini

principale:

e Dezvoltarea, implementarea, mentinerea si actualizarea HACCP.
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Realizarea analizei pericolelor si identificarea Punctelor Critice de Control (PCC).
Validarea masurilor de control si a diagramelor de flux.

Stabilirea limitelor critice pentru fiecare PCC.

Definirea procedurilor de monitorizare, corectii $i actiuni corective.

Analizarea periodicd a datelor rezultate din monitorizare si a eficientei HACCP.
Propunerea de actiuni pentru imbunitdtirea continua a sistemului.

Sedintele echipei de siguranta a alimentului sunt documentate prin Procese Verbale, care sunt péstrate
s analizate, iar deciziile luate sunt comunicate managementului de la cel mai inalt nivel.

In cadrul sedintelor echipei de sigurantd a alimentelor se examineazd urmatoarele:

e informatiile privind executarea deciziilor luate la sedintele precedente;
e raportul conducdtorului echipei de sigurantd a alimentului privind propunerile primite pentru
actualizarea, modificarea si imbundtitirea continud a sistemului de siguranta a alimentului;
e raportul conducdtorului echipei de sigurantd a alimentului privind rezultatele monitorizarii in
punctele critice de control;
e raportul conducdtorului echipei de sigurantd a alimentului privind rezultatele actiunilor de
validare, verificare i imbundtatirea sistemului de management al sigurantei alimentului;
e rezultatele si modul de desfasurare a auditurilor interne, in conformitate cu procedura:
o PS 8.4.1 - Audit intern;
e actiunile corective in conformitate cu procedura:
o PS 7.10 - Control neconformitate;
e cficienta sistemului de siguranta a alimentului.

Totodatd, in cadrul sedintelor echipei de sigurantd a alimentelor sunt adoptate hotdrari si termene
pentru executarea masurilor stabilite. Hotdrarile din sedintele echipei de siguranta a alimentului sunt
raportate in cadrul analizei efectuate de management.

Controlul modului de executare a hotdrarilor echipei de siguranta a alimentului este efectuat de cdtre
conducatorul echipei. Originalele tuturor documentelor examinate de cdtre echipa de sigurantd a
alimentului sunt pastrate de cdtre conducatorul echipei de siguranta a alimentului, iar o copie a
acestora de persoana care le-a intocmit. Procesele verbale ale sedintelor echipei de sigurantd a
alimentului sunt pastrate de citre conducatorul echipei. Modelul Procesului Verbal al sedintei
echipei de siguranta a alimentului este prezentat in Anexa 2..

5.2 Politica referitoare la siguranta alimentului
Politica, semnatd de directorul general, este:
e orientata catre client: ,,zero compromisuri privind siguranta alimentului”;
* aliniata legislatiei si Codex 2020/2022;
* comunicata gi in;eleasé la toate nivelurile - afis, briefing la Inceput de turd, platforma intranet;

* sustinuta de obiective KPI: ex. ,,0 incidente majore”, ,,>95 % teste microbiologice conforme”;
e revizuita anual in analiza de management.

5.3 Planificarea HACCP
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Conducerea se asigura ca planul HACCP:

1. acopera integral cerintele ISO 22000:2018 si Codex;
2. integreaza schimbarile (produse noi, echipamente, legislatie) fard a compromite controlul;
3. iain calcul:

o rezultatele evaludrii riscurilor/opportunitdtilor;

o feed-back din audituri, reclamatii, monitorizari CCP/PRPo;

o obiectivele strategice ale firmei.

5.4 Responsabilititi, autoritate si comunicare

e Organigrama oficiala aratd liniile de raportare.

* Figele de post detaliaza responsabilitdtile legate de siguranta alimentului; fiecare angajat
semneazd de luare la cunostintd.

e Comunicarea interna:

o briefing de schimb (5 min CCP & NC);
o tabloul KPI vizibil in zona de productie;
o canal dedicat ,,HACCP-updates” pe intranet.

5.4 Comunicare

(conform SR EN 1SO 22000:2018 — art. 7.4 ,, Communication” si Codex 2020/2022)

Organizatia a stabilit, implementat si mentine procese eficace pentru comunicarea internd $i externd a
informatiilor relevante pentru siguranta alimentului. Procesul defineste ce anume se comunicd, cind,
cdtre cine, cum §i cine este responsabil pentru comunicare.

5.4.1 Comunicare Externa
Asigurdm o comunicare clara si eficienta cu partile interesate externe, inclusiv:

* Furnizori §i subcontractori: pentru a comunica cerintele privind siguranta alimentara a
materiilor prime si serviciilor achizitionate.

* Clienti si consumatori: cu privire la informatiile despre produs (inclusiv alergeni, instructiuni
de utilizare/depozitare), dar si pentru a gestiona solicitdri, reclamatii sau feedback.

* Autoritati legale si de reglementare: pentru a asigura conformitatea §i a raporta orice aspecte
relevante.

* Alte organizatii care pot avea impact asupra sigurantei produselor noastre.

Comunicarea externd acoperd aspecte legate de pericolele pentru siguranta alimentului care trebuie
controlate de alte organizatii din lanful alimentar.

Comunicarea externa are 1n vedere.
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comunicarea cu autoritdtile privind respectarea cerintelor legale si de reglementare;
comunicarea cu alte parti externe interesate si luarea in considerare a preocupdrilor acestora;

dialogul cu clientii referitor la aspectele de calitate si mediu ale produselor/serviciilor furnizate;

informarea corespunzitoare din punctul de vedere al impacturilor semnificative asupra
mediului pe care le pot genera activitdtile organizatiei si inregistrarea deciziilor;
comunicarea necesard cu autoritafile publice si alte parti interesate in cazul situatiilor de
urgentd, accidentelor si altor probleme relevante pe linie de mediu si siguranta alimentului;
comunicarea cu furnizorii de marfuri alimentare, precum si cu clientii $i consumatorii, in
legdtura cu informatiile privind produsele (instructiuni privind modul de utilizare, cerinte
speciale pentru depozitare $i, dacd este cazul, durata de pastrare);

comunicarea cu alte organizatii care au un impact asupra sigurantei alimentului, sau vor fi
afectate de eficacitatea sau actualizarea sistemului de management al sigurantei alimentului;
comunicarea partenerilor contractuali a cerintelor sistemului de management al sigurantei
alimentului implementat in cadrul organizatiei;

modul cum se procedeazd la primirea, documentarea si rdspunsul la informatiile i cererile

primite de la partile externe interesate;
e dialogul cu mass media (presa, radio, televiziune).

Directorul general al desemneaza ca punct unic de contact pentru siguranta alimentului. Procedura PS
5.6 — Comunicare descrie pasii operationali. In practica:

Ce comunicam

Cui

Cand / Cum

IDocument de evidenti

Conformarea la
legislatie, notificdri de
incident, retrageri

Autoritdti sanitare-
veterinare, DSP,
ANSVSA

e raport lunar conform
legislatiei

* imediat la depistarea
neconformitdtii critice

registre notificdri / e-mail
oficial

Specificatii, alergenii,
declaratii de conformitate]

Clienti B2B / retaileri

la semnare contract & la
fiecare revizie retetd

fise tehnice semnate

[nstructiuni de depozitare
s1 duratd de valabilitate

Distribuitori,
consumatori

pe etichetd, pe website,
hotline

etichete aprobate /
capturi site

Cerinte HACCP citre
furnizori (materii prime,
servicii DDD, transport)

Furnizori

la calificare + revizie
anuala

fisiere ,,Caiet sarcini
furnizor”

Mass-media / comunitate

Presa, retele sociale

doar cu aprobare)

prin purtdtor de cuvant
desemnat

comunicat de presa
arhivat

Canalele standard: e-mail de serviciu, formulare online, telefon serviciu 24/7, portal clienti, intalniri
trimestriale, site oficial. Toate iesirile externe se inregistreaza in Registrul de comunicari externe

(cod R 5.6-EXT).

5.4.2 Comunicare Interna

Managementul se asigurd ca personalul este informat cu privire la politica, obiectivele si orice aspecte
relevante ale HACCP. Echipa de sigurantd a alimentului este informatd in timp util cu privire la orice
modificare ce poate avea impact asupra sigurantei alimentului, cum ar fi:
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Produse noi sau modificari ale celor existente;

Materii prime, ingrediente si servicii noi sau modificate;

Sisteme si echipamente de productie;

Amplasarea spatiilor de lucru, a echipamentelor si mediul inconjuritor;
Programe de curitenie, igienizare si DDD;

Sisteme de ambalare, depozitare si distributie;

Modificdri in structura personalului, calificari sau responsabilitati;
Cerinte legale, de reglementare sau ale clientilor noi sau actualizate;
Reclamatii sau incidente care indica pericole asociate produselor.

Aceste informatii sunt analizate de echipa HACCP pentru a asigura actualizarea continud a HACCP.

Pentru a mentine eficacitatea sistemului de management al sigurantei alimentului, managementul de la
cel mai Inalt nivel se asigurd ca echipa de sigurantd a alimentului este informata in timp util asupra
modificdrilor intervenite In sistemul de sigurantd a alimentului, pentru a putea interveni in:

e rezolvarea problemelor, coordonarea activitdtilor, urmarirea planurilor de actiuni;
e dezvoltarea sistemului de management al sigurantei alimentului;
e furnizarea informatiilor necesare angajatilor pentru desfdsurarea proceselor si imbunatatirea
performantelor referitoare la siguranta alimentului;
e informarea echipei de sigurantd a alimentului privind:
o produsele alimentare fabricate si/sau comercializate, sau realizarea de produse noi;
o materii prime, ingrediente si servicii;
o sisteme si echipamente de fabricare a produselor alimentare, de depozitare si
comercializare;
o spatii de productie si de depozitare, amplasarea echipamentelor, mediul inconjuritor;
o programe de curdtenie si igienizare;
o sisteme de ambalare, depozitare si servire;
o nivelurile de calificare a personalului si/sau alocarea responsabilitdtilor si autoritdtilor;
o cerinte legale si de reglementare;
o cunostinte referitoare la pericolele privind siguranta alimentului si la masurile de
control;
o solicitdrile relevante din partea pdrtilor externe interesate;
o reclamatii care indicd pericole pentru siguranta alimentului;
e furnizarea informatiilor necesare persoanelor care lucreazd in numele organizatiei;
e sprijinirea angajatilor pentru indeplinirea responsabilitdtilor si atingerea obiectivelor si tintelor
privind calitatea, mediul si siguranta alimentului;
e incurajarea feedback-ului de la toate nivelurile organizatiei si implicarea pentru primirea si
rdspunsul la sugestiile si preocupdrile angajatilor;
e informarea angajatilor privind rezultatele monitorizarii proceselor, auditurilor si analizelor
efectuate de management.

Pentru ca HACCP s functioneze ,,in timp real”, adoptdm urmdtoarele mecanisme:

Mijloc [Frecventi Continut obligatoriu  [Responsabil

IBriefing de schimb (Startila inceputul fiecirei ture [ alerte CCP/PRPo Fef linie productie
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Up Meeting) * NC din turd anterioara

e observatii audit

Tablou KPI digital in actualizare automatd la  temperaturi CCP, Dep. Calitate
zona de productie 15 min rezultate ATP, reclamatii

Newsletter ,,Food Safety pilunar * schimbari legislatie

Flash”

e rezultate analize
laborator

* bune practici

Sedinta lunard echipa  |lunar, fix data * revizuire analize
HACCP pericole

e validare modificari
proces

* status acfiuni corective

Cutia de sugestii permanent propuneri de Toti angajatii
digitizata (intranet) imbundtafire, semnalare
riscuri

Directorul general se asigurd ca orice schimbare relevanta (produs nou, materie prima, flux,
echipament, cerintd legald, nivel de personal) este comunicata echipei HACCP finainte de
implementare si consemnatd in Log-ul de schimbari critice (cod L 5.6-CHG), care devine intrare in
analiza de management

5.5 Pregitire pentru Situatii de Urgenta si Capacitate de Raspuns
(cerinta 8.4 din SR EN 1SO 22000:2018)

Managementul de la cel mai inalt nivel a stabilit procese documentate pentru a gestiona situatiile de
urgentd potentiale si accidentele care pot avea un impact asupra sigurantei alimentului.

Aceste situatii pot include, dar nu se limiteaza la:

e Incidente de mediu (inundatii, incendii);

e Intreruperea utilitdtilor esentiale (apd, energie electricd);

e Contaminare intentionata (bioterorism) sau neintentionatd;
e Alte accidente care pot afecta infrastructura sau procesele.

Procedurile stabilite includ actiuni pentru identificarea $i raspunsul la o situatie de urgentd, precum i
madsuri pentru retragerea/rechemarea produselor neconforme, in vederea reducerii consecintelor

asupra sdnatdtii consumatorilor.

Procedura PS 5.7 — Pregitire si rispuns in caz de urgenti stabileste scenarii, roluri §i numere de
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contact pentru incidente care pot afecta siguranta alimentului (contaminare chimicd, intrerupere

ege U,

* Planul de urgenta este testat prin exercitii anuale;

e rezultate + lectii invatate se raporteazd in analiza de management;

e dupd un eveniment real, echipa HACCP declanseaza procedura de comunicare externd si
internd in maximum 30 minute.

Documentele generate (procese-verbale de exercitiu, rapoarte de incident, liste de verificare) se
pdstreaza minimum 3 ani, conform cerintelor legale si schemei de certificare.

5.6 Analiza Efectuata de Management
(conform SR EN ISO 22000:2018 — art. 9.3 ,,Management review” si Codex 2020/2022)

Managementul de la cel mai inalt nivel analizeaza HACCP al organizatiei la intervale planificate (cel
putin o datd pe an), pentru a se asigura de continua sa pertinentd, adecvare si eficacitate.

5.6.1 Scop si frecventa

Directorul general al convoaca cel putin o data pe an sedinta de analiza a Sistemului de Management
al Sigurantei Alimentului (HACCP). Daca apar evenimente majore — neconformitdti critice, retrageri
de produs, schimbari legislative, reclamatii multiple — analiza este declansata imediat, fard a astepta
termenul anual.

5.6.1 Elementele de Intrare ale Analizei Analiza efectuatd de management ia in considerare
urmdtoarele informatii:

1. Stadiul actiunilor stabilite in analizele anterioare.
2. Modificdrile in problemele externe si interne care sunt relevante pentru HACCP.
3. Informatii despre performanta si eficacitatea HACCP, inclusiv tendinte referitoare la:
1. Rezultatele activitdtilor de monitorizare $i masurare;
2. Analiza rezultatelor activitatilor de verificare a PRP-urilor si a planului de control al
pericolelor (Planul HACCP/PPRO);
3. Neconformitdti si actiuni corective;
4. Rezultatele auditurilor (interne si externe);
5. Performanta furnizorilor externi;
6. Feedback si reclamatii de la clienti si alte parti interesate.
4. Adecvarea resurselor necesare pentru mentinerea unui HACCP eficace.
5. Oportunitdtile de imbunadtdtire continud.

T'ip informatie Sursa / Document IResponsabil livrare
1 Status actiuni decise la [Log-ul actiunilor (L
analiza precedentd 0.3-ACT)
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D ezultate verificare:  [Rapoarte audit + liste NC
udituri interne, audit
ertd parte, audit clienti

3 onitorizare CCP / Dashboard ,,Food Safety [Dep. Calitate
RPo si indicatori KPI  [KPI”
placi de temperatura,
alori ATP, loturi

espinse)

A eclamatii clienti & Registrul reclamatiilor (RDep. Vanzari
eedback (satisfactie, 7.2-CLM)
etururi)

5 [Evenimente externe:  [Sintezi legislative update[Dep. Conformitate

schimbdri legislative,
alerte RASFF, tendinte
piatd

6 Valori de laborator Buletine test [_aborator extern
microbiologie, reziduuri
alergeni, apd)

7 ficacitate actiuni Raport CAPA Dep. Calitate
Eorective / preventive
8 esurse: personal, Fisa ,,Resurse HACCP” [HR + Tehnic
ugete, infrastructurd,
chipamente

5.6.2 Elementele de Iesire ale Analizei Elementele de iegire ale analizei efectuate de management
includ decizii i actiuni referitoare la:

1. Oportunititile de Tmbundtatire continud.

2. Orice necesitate de modificare a HACCP, inclusiv a politicii §i obiectivelor privind siguranta
alimentului.

3. Necesitatea de resurse.

Rezultatele analizei efectuate de management sunt documentate i pastrate ca informatie documentata.
Responsabilitatea pentru intocmirea raportului de analiza si a procesului verbal aferent revine
Conducitorului echipei de siguranta a alimentului, care asigurd si comunicarea deciziilor cdtre
personalul relevant si urmdrirea implementdrii acestora.

La finalul sedintei se emit urmatoarele documente:
1. Proces-verbal Analiza Management (PV 9.3) — contine:
o concluzii despre adecvarea si eficacitatea HACCP;

o nivelul de conformitate cu politica si obiectivele de siguranta aliment;
o oportunitdti de fmbunatatire;
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o necesar de resurse (training, echipamente, oameni, buget).

2. Plan de actiuni (L 9.3-ACT) - specificd pentru fiecare actiune: responsabil, termen, indicator
de succes.

3. Revizuire documente HACCP — dacd este cazul, inifiaza actualizarea politicii, manualului,
procedurilor sau planului HACCP.
4. Raport de comunicare — sinteza deciziilor esentiale este transmisa:

o intern: tuturor managerilor de departament si echipei HACCP, via e-mail + afisare pe
panoul ,,Food Safety”;

o extern: furnizori, clienti sau autoritafi, daca deciziile ii impacteaza direct (ex.
modificare etichetd, retetd, flux).

verifica lunar stadiul implementarii actiunilor si raporteazd progresul in dashboard-ul ,,Follow-up
Management Review”.

Notd operativa: originalele PV 9.3 si L 9.3-ACT se arhiveaza min. 3 ani in arhiva HACCP; copii
controlate sunt distribuite exclusiv pe cale electronicd, in format PDF read-only.
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