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8.9. Controlul neconformitdtilor |Cod: FSMS-MA-001 Cerinta: 08
produselor si proceselor

8.9.2. Corectii

8.9.2. Corec;ii

8.9.2.1. Organizatia se asigura, atunci cand limitele critice la nivelul CCP si/sau
criteriile de actiune pentru OPRP nu sunt respectate, produsele afectate sunt
identificate si controlate in privinta utilizarii si eliberarii lor.

Organizatia a implementat un sistem riguros de corectii pentru gestionarea situatiilor in care limitele
critice la nivelul Punctelor Critice de Control (CCP) si/sau criteriile de actiune pentru Programele
Preliminare Operationale (OPRP) nu sunt respectate. Acest sistem asigurd identificarea, evaluarea si
tratamentul corespunzdtor al produselor afectate, prevenind astfel eliberarea sau utilizarea acestora in
lantul de productie si distributie.

1. Organizatia noastrd asigura cd, atunci cand limitele critice la nivelul CCP si/sau criteriile de actiune
pentru OPRP nu sunt respectate, produsele afectate sunt identificate si controlate in privinta utilizarii si
eliberarii lor. Acest lucru este realizat prin urmatoarele masuri:

a) Identificarea Produselor Afectate

1. Marcarea si Izolarea: Produsele afectate sunt imediat marcate si izolate de restul produselor
pentru a preveni utilizarea sau distribuirea acestora.

2. Retragerea din Procesul de Productie: Loturile afectate sunt retrase din linia de productie si
evaluate pentru a determina necesitatea reprocesdrii sau eliminarii.

b) Evaluarea Neconformitatilor

1. Analiza Cauzelor: Echipa pentru siguranta alimentelor efectueaza o analiza detaliatd pentru a
identifica cauza principald a neconformitdtii. Exemplu: Investigarea scaderii temperaturii
pasteurizdrii pentru a identifica defecte ale echipamentului sau erori de operare.

2. Determinarea Tratamentului: In functie de gravitatea neconformitiitii, se decide tratamentul
adecvat pentru produsele afectate (reprocesare, reprocesare, distrugere). Exemplu: Produsele
care nu au atins temperatura necesard sunt reprocesate prin repasteurizare sau eliminate din
lantul de productie.

2. Metode de Identificare, Evaluare si Corectie a Produselor Afectate
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Organizatia noastrd a stabilit, mentinut si actualizat informatii documentate care includ:
a) Metoda de Identificare, Evaluare si Corectie

1. Proceduri Standardizate: Am dezvoltat proceduri standardizate pentru identificarea,
evaluarea si corectarea produselor afectate, asigurand tratamentul corespunzator al acestora.

2. Instrumente de Identificare: Utilizim instrumente si metode specifice pentru identificarea
rapida a produselor afectate.

3. Evaluarea Impactului: Evaludm impactul neconformititii asupra sigurantei alimentelor si
asupra cerintelor legale si de reglementare.

4. Corectii Imediate: Implementam actiuni corective imediate pentru a remedia neconformitatea
s1 pentru a preveni impactul asupra produselor si consumatorilor.

b) Dispozitii pentru Revizuirea Corectiilor Realizate

1. Revizuirea Eficientei: Revizuim i evaludm eficienta corectiilor implementate pentru a asigura
ca neconformitdtile au fost remediate complet. Exemplu: Verificarea recalibrarii
echipamentului si confirmarea ca temperaturile pasteurizdrii sunt mentinute conform limitelor
critice.

2. Documentarea Revizuirilor: Toate revizuirile si evaludrile corectiilor sunt documentate
pentru a asigura trasabilitatea si pentru a facilita auditarile interne si externe. Exemplu:
Rapoarte de revizuire a actiunilor corective, inclusiv rezultatele verificarilor post-corectie.

3. Implementarea Corectiilor si Actiunilor Corective
a) Proceduri de Corectie

1. Corectii Imediate: In cazul identificdrii unei neconformitdti, sunt implementate imediat
corectii pentru a remedia situatia i a preveni eliberarea sau utilizarea produselor
nesigure. Exemplu: Oprirea imediatd a procesului de pasteurizare si retragerea lotului afectat
din linia de productie.

2. Reprocesare si Eliminare: Produsele afectate sunt reprocesate sau eliminate conform
procedurilor interne pentru a asigura cd nu sunt eliberate consumatorilor. Exemplu:
Reprocesarea loturilor care nu au atins temperatura critica sau eliminarea acestora dacd
reprocesarea nu este posibild.

b) Actiuni Corective Preventive

1. Prevenirea Reaparitiei: Implementdm actiuni corective preventive pentru a evita reaparitia
neconformitdtilor similare In viitor. Exemplu: Actualizarea procedurilor de operare standard si
instruirea personalului in urma identificdrii unei abateri recurente la monitorizarea temperaturii.

2. imbunitﬁ;irea Procedurilor: Revizuim i imbunatdtim procedurile de monitorizare $i control
pentru a creste eficienta sistemului de management al sigurantei alimentare. Exemplu:
Introducerea unor noi puncte de monitorizare in procesul de pasteurizare pentru a detecta mai
rapid abaterile de la limitele critice.
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4. Documentarea Corec;iilor §i Ac;iunilor Corective

1. Inregistriri Detaliate: Toate corectiile si actiunile corective sunt documentate in detaliu,
inclusiv descrierea neconformitatilor, pasii Intrepringi pentru remediere si rezultatele
obtinute. Exemplu: Documentarea inregistrdrilor de temperaturd care indica abateri $i a
actiunilor corective aplicate pentru remedierea acestora.

2. Trasabilitate si Accesibilitate: Inregistririle sunt pistrate intr-un sistem organizat de
management al calitdtii, asigurand accesul facil pentru audituri interne si externe. Exemplu:
Stocarea electronicd a rapoartelor de neconformitate $i a documentelor de actiuni corective Intr-
un sistem securizat.

5. Responsabilitati si Autoritati

1. Echipa de Siguranta Alimentara: Este responsabild pentru coordonarea i supravegherea
implementarii corectiilor si actiunilor corective

2. Managerul de Calitate coordoneaza investigarea neconformitatilor si implementarea
actiunilor corective.

3. Personalul Operational: Este responsabil pentru raportarea promptd a neconformitatilor si
pentru implementarea corectiilor sub supravegherea echipei de sigurantd alimentard. Operatorii
de linie raporteazd imediat orice abatere de la procedurile de monitorizare cétre supervizori.

Prin implementarea unui sistem riguros de corectii, care include identificarea si controlul produselor
afectate, evaluarea cauzelor neconformitdtilor, implementarea corectiilor $i actiunilor corective i
documentarea detaliatd a intregului proces, organizatia noastrd se conformeaza cerintelor. Aceasta
abordare asigurd gestionarea eficientd a neconformitdtilor, mentinand astfel siguranta si calitatea
produselor noastre alimentare si consolidand increderea consumatorilor in brandul nostru.

8.9.2.2. Atunci cand limitele critice la nivelul CCP nu sunt respectate, produsele
afectate trebuie identificate si tratate ca produse potential nesigure (a se vedea
8.9.4).

Identificarea si Tratarea Produselor Potential Nesigure
Atunci cind limitele critice la nivelul CCP nu sunt respectate, organizatia noastra asigurd ca:

1. Identificarea Produselor Afectate Produsele afectate sunt imediat identificate prin sistemele de
monitorizare si trasabilitate implementate.

2. Tratamentul Produselor Potential Nesigure: Produsele afectate sunt tratate ca fiind potential
nesigure si sunt izolate din procesul de productie si distributie. Loturile afectate sunt retrase din linia
de productie si plasate in zona de izolare pentru evaluare suplimentara.
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3. Documentarea si Pastrarea Informatiilor: Toate actiunile de identificare si tratament sunt
documentate in detaliu pentru a asigura trasabilitatea si conformitatea. Inregistrarea loturilor afectate in
registrul de control al neconformitatilor si documentarea pasilor Intrepringi pentru tratament.

8.9.2.3. Atunci cand criteriile de actiune pentru un OPRP nu sunt respectate,
trebuie realizate urmatoarele:

a) Determinarea Consecintelor Esecului privind Siguranta Alimentelor

1. Evaluarea Impactului: Analizim impactul esecului asupra sigurantei alimentelor pentru a
determina nivelul de risc asociat. In cazul unei inspectii vizuale defectuoase a ambalajelor, evaludm
riscul de contaminare fizica a produselor finale.

b) Determinarea Cauzei (Cauzelor) Egecului

2. Analiza Cauzelor: Echipa pentru siguranta alimentelor efectueaza o analizd detaliatd pentru a
identifica cauza principald a esecului. Dacd un OPRP privind integritatea ambalajelor nu a fost
respectat, investigdm dacd problema a fost cauzatd de defecte ale echipamentului, erori de operare sau
proceduri inadecvate.

c) Identificarea si Tratarea Produselor Afectate

3. Identificarea Produselor: Produsele afectate sunt identificate prin sistemele de monitorizare i
trasabilitate internd. Exemplu: Produsele ambalate defectuos sunt identificate prin codurile de lot $i
marcajele speciale in sistemul de management al calitatii.

4. Tratarea Produselor Afectate: Produsele identificate sunt tratate conform procedurilor stabilite
in 8.9.4, asigurdnd ca nu sunt eliberate sau utilizate in lantul de distributie. Produsele ambalate
defectuos sunt reambalate sau eliminate conform procedurilor interne de gestionare a
neconformitdtilor.

d) Documentarea Evaluarii si Tratamentului

5. Pastrarea Rezultatelor Evaluarii: Toate rezultatele evaludrii si tratamentului produselor afectate

sunt documentate ca informatii relevante. Rapoarte de evaluare a riscurilor i documentatia
tratamentului produselor afectate sunt pastrate In sistemul electronic de management al calitatii.

Procedura Generala de Gestionare a Neconformitﬁ;ilor

1. Detectarea Neconformitatii: Monitorizdrile la nivelul CCP si OPRP identificd abaterile de la
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limitele critice si criteriile de actiune.

2. Identificarea si Izolarea Produselor: Produsele afectate sunt identificate i izolate imediat pentru a
preveni utilizarea sau distribuirea lor.

3. Evaluarea Consecintelor si Cauzelor: Echipa pentru siguranta alimentelor evalueazad impactul
neconformitdtii asupra sigurantei alimentelor si identificd cauzele principale.

4. Implementarea Corectiilor si Actiunilor Corective: Se implementeazd mésuri corective pentru a
remedia neconformitatea $i actiuni corective pentru a preveni reaparitia acesteia.

5. Documentarea si Comunicarea: Toate actiunile intreprinse sunt documentate $i comunicate cdtre
partile relevante pentru a asigura trasabilitatea si conformitatea.

6. Revizuirea si Imbunatatirea Procesului: Procedurile de gestionare a neconformitdtilor sunt
revizuite periodic pentru a imbunatdti eficienta si eficacitatea sistemului de management al sigurantei
alimentare.

Prin implementarea unor proceduri detaliate de corectii si gestionarea neconformitétilor conform
cerintelor 8.9.2.2 1 8.9.2.3, organizatia noastrd asigurd identificarea rapida si tratamentul adecvat al
produselor potential nesigure. Documentam si pastrdm toate informatiile relevante privind evaluarea si
tratamentul neconformitatilor, garantand astfel conformitatea cu standardele internationale si
mentinind increderea consumatorilor in produsele noastre alimentare.

8.9.2.4. Pastrarea informatiilor documentate pentru descrierea corectiilor aplicate
produselor si proceselor neconforme, inclusiv:

Organizatia noastrd a implementat un sistem detaliat de documentare a corectiilor aplicate produselor
s1 proceselor neconforme. Acest sistem asigurd transparenta, trasabilitatea si eficienta In gestionarea
neconformitdtilor, contribuind la mentinerea sigurantei si calitdtii produselor noastre alimentare.

1. Obiectivul Documentarii Corectiilor
Scopul principal al acestei proceduri este de a:
1. Asigura ca toate corectiile aplicate sunt documentate in detaliu.
2. Facilita analiza si evaluarea neconformitdtilor pentru imbundtatirea continud a sistemului de
management al sigurantei alimentare.
3. Asigura trasabilitatea i conformitatea cu cerintele standardelor internationale $i

reglementdrilor legale.

2. Elemente esengiale ale documentarii corecgiilor
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Organizatia noastra a stabilit $i mentinut informatii documentate care includ urmatoarele elemente
pentru fiecare corectie aplicata produselor si proceselor neconforme:

a) Natura neconformitatii

1. Descrierea detaliata a neconformitatii: Identificarea clard a neconformitatii, specificind tipul si
categoria acesteia.

b) Cauza (cauzele) esecului

1. Analiza cauzelor principale: Identificarea si documentarea cauzelor fundamentale care au dus
la aparitia neconformitdtii. Utilizarea metodologiilor de analizd a cauzelor, cum ar fi Diagrama
Ishikawa (diagrama peste) sau metoda celor cinci de “de ce”. Exemplu: “Cauza principald a
scdderii temperaturii pasteurizdrii a fost o defectiune a termostatului echipamentului de
procesare, combinatd cu o intretinere neadecvata.”

¢) Consecintele ca rezultat al neconformitatii

1. Evaluarea impactului neconformitatii: Determinarea si documentarea efectelor pe care
neconformitatea le are asupra sigurantei alimentare si asupra produselor finite. Exemplu:
“Scédderea temperaturii pasteurizdrii a dus la supravietuirea bacteriilor patogene, ceea ce
reprezintd un risc semnificativ pentru sdndtatea consumatorilor.”

3. Procedura de documentare a corectiilor
a) Identificarea $i cocumentarea neconformitdtii

1. Detectarea neconformitdtii: Monitorizarea continud si periodica a CCP si OPRP identifica
abaterile de la limitele critice si criteriile de actiune.

2. Tnregistrarea Neconformititii: Toate neconformititile sunt inregistrate in sistemul electronic de
management al calitdtii, inclusiv detalii despre natura neconformitatii, cauzele identificate si
consecintele aferente.

b) Analiza si determinarea corectiilor

1. Analiza cauzelor:Echipa pentru siguranta alimentelor analizeazd datele colectate pentru a
identifica cauza principald a neconformitdtii. Exemplu: Utilizarea Diagramei Ishikawa pentru a
identifica defectiunea termostatului si lipsa intretinerii regulate ca fiind cauzele principale.

2. Determinarea corectiilor:Se stabilesc masuri corective imediate pentru a remedia
neconformitatea si pentru a preveni reaparitia acesteia. Exemplu: Repararea termostatului
defect si implementarea unui program de intretinere preventiva mai riguros.

¢) Implementarea i revizuirea corectiilor

1. Aplicarea corectiilor: Masurile corective sunt implementate imediat dupa identificarea
neconformitdtii. Exemplu: Inlocuirea termostatului defect i recalibrarea echipamentului de
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pasteurizare.

2. Revizuirea eficientei corectiilor: Eficienta corectiilor aplicate este evaluatd pentru a asigura ca
neconformitatea a fost remediata complet. Exemplu: Monitorizarea continud a temperaturii
pasteurizdrii dupa Tnlocuirea termostatului pentru a confirma revenirea la limitele critice.

4. Pastrarea Informagiilor Documentate
a) Informatii Documentate

1. Inregistrari Detaliate: Toate informatiile referitoare la natura neconformitatii, cauzele
identificate si consecintele acestora sunt documentate in detaliu. Inregistrarile includ descrierea
scdderii temperaturii, analiza cauzelor si evaluarea impactului asupra sigurantei alimentare.

b) Accesibilitatea si Trasabilitatea Documentelor

1. Stocarea Documentelor: Toate inregistrarile sunt stocate Tntr-un sistem organizat de
management al calitdtii, accesibil pentru personalul autorizat i pentru audituri interne si
externe. Documentatia este stocatd electronic in sistemul ERP al organizatiei, cu acces
controlat si securizat.

2. Trasabilitatea Informatiilor: Asigurdm trasabilitatea tuturor documentelor prin includerea
informatiilor despre data identificdrii neconformitatii, responsabilul pentru analiza cauzelor si
implementarea corectiilor. Fiecare inregistrare include date precum data incidentului, numele
persoanei responsabile si pasii de remediere intreprinsi.

5. Procedura de Revizuire §i Actualizare a Documentagiei

1. Revizuirea Periodica:

1. Procedurile de documentare a corectiilor sunt revizuite periodic pentru a reflecta
schimbdrile in procese, tehnologii sau cerinte legale. : Revizuirea anuald a procedurii de
documentare a neconformitdtilor pentru a include noi metode de analizd a cauzelor.

2. Actualizarea procedurilor: Orice modificare in procesul de gestionare a
neconformitdtilor este documentatd i comunicata catre personalul relevant.
Introducerea unui nou software de monitorizare $i actualizarea procedurilor de
documentare pentru a integra utilizarea acestuia.

6. Responsabilitati si Autoritati

1. Echipa de Sigurantd Alimentara: Este responsabild pentru documentarea corectiilor si
asigurarea faptului cd toate informatiile relevante sunt inregistrate si pastrate corect. Membrii
echipei HACCP completeaza si actualizeaza inregistrarile de neconformitate si corectie in
sistemul de management al calitatii.

2. Managementul: Supravegheaza implementarea procedurilor de documentare si aproba
revizuirile necesare pentru a mentine conformitatea. Directorul de Calitate aproba rapoartele de
neconformitate i asigurd resursele necesare pentru implementarea corectiilor.

Prin implementarea unui sistem detaliat de documentare a corectiilor aplicate produselor si proceselor
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neconforme, care include descrierea neconformitatilor, analiza cauzelor si evaluarea consecintelor,
organizatia noastrd se conformeaza cerintei. Pastrdm si actualizdm informatiile documentate pentru a
asigura trasabilitatea i conformitatea cu standardele internationale, facilitdnd astfel auditarile si
imbundtdtirea continud a sistemului de management al sigurantei alimentare. Aceasta abordare asigura
gestionarea eficientd a neconformitatilor, mentindnd siguranta si calitatea produselor noastre
alimentare §i consolidand increderea consumatorilor in brandul nostru.
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