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Raport privind managementul sistemului de siguranta alimentelor la
cantina Universitatii “VASILE ALECSANDRI” din Bacau pentru anul

Conducerea Universitatii ,,Vasile Alecsandri® din Bac#u, prin politica in domeniul sigurantei si
securitafii alimentelor, organizeazd, controleazi si alocd resurse pentru mentinerea si Tmbunititirea
continud a Sistemului de Management al Sigurantei Alimentelor.

Respectarea si indeplinirea acestor cerinte contribuie la imbunidtitirea continud a calitatii
serviciilor din universitate.

Prezentul raport de activitate isi propune sd prezinte stadiul de documentare si implementare a
Sistemului de Management al Sigurantei Alimentelor (SMSA) in cadrul Universitatii ,,Vasile Alecsandri
din Bac#u, modul in care sunt furnizate informatii necesare analizei efectuate de echipa de siguranta
alimentului, la cel mai inalt nivel, pentru a se asigura cé sistemul adoptat este adecvat i eficace.

Sistemul de Management al Sigurantei Alimentelor (SMSA) implementat la Cantina Universitatii
,»Vasile Alecsandri” din Bacau a fost certificat de citre AEROQ in data de 07.02.2012, prin certificatul
nr. 054H/27.02.2012, iar in data 18.02.2013 a avut loc auditul de supraveghere I, conform planului de
audit nr. 445/31.01.2013. Pentru mentinerea si imbunatitirea SMSA au fost stabilite obiective (nr.
4744/28.03.2013) aprobate in Sedinta Consiliului de Administratie din 04.04.2013.

In continuare este prezentat modul de realizare a obiectivelor propuse pentru anul 2013.

L Stadiul realizirii obiectivelor propuse pentru anul 2013

Obiectivul 1. Mentinerea si imbunétatirea continud a Sistemului de Management al Sigurantei
Alimentelor, la Cantina Universitatii ,,Vasile Alecsandri (ISO 22000/2005).

Indicator de performanti planificat: Mentinerea certificirii sistemului integrat de calitate,
mediu, sdnitate si securitate ocupationald si responsabilitatea sociald si certificarea sistemului de
management al sigurantei si calitatii alimentelor.

Grad de realizare: a fost programat auditul de supraveghere Il In perioada 07 martie 2014,

Activitatea 1.1. Responsabilizarea personalului implicat privind tinerea sub control a SIM si
SMSA.
Grad de realizare: realizat.

Activitatea 1.2. Instruirea periodicd la nivel de echipd a sigurantei alimentului si a personalului
lucrator din cadrul cantinei Universitatii ,,Vasile Alecsandri® cu privire la sarcinile ce le revin in vederea
implementarii, menginerii si Imbunétatirii SMSA.

Grad de realizare: realizat.

- instruire privind aplicarea cerintelor Standardului ISO 22000:2005 (realizat conform

procesului verbal din 15.03.2013)
- instruire privind aplicarea procedurilor de sistem si regulamente (realizat conform fisei de
instruire din data 12.07.2013):
PS-01 — Controlul documentelor si inregistrarilor;
PS-02, ed.4 — Procedura de sistem. Audit intern;

° PS-03, ed.2 — Controlul produsului si serviciului neconform, neconformitéti, actiuni
corective si preventive;
° PS-04, ed.2 — Identificarea proceselor.
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o PS-06, ed.2 — Pregatirea pentru situatii de urgenta si capacitatea de raspuns;

o PS-07, ed.2 — Monitorizarea si masurarea performantelor;

° PS-08, ed.2 — Competenta, instruire, constientizare si control;

o PS-09, ed.2 — Comunicare, participare si consultare;

o PS-10, ed.2 — Identificarea pericolelor, evaluarea riscurilor si stabilirea controalelor.

- instruire privind aplicarea procedurilor de sistem si a procedurilor operationale (realizat
conform fisei de instruire din data 12.09.2013):

o PS-14, ed.1 — Tratarea produsului potential nesigur;

o PS-15, ed.1 — Retragere — rechemare produse potential nesigure;

o PS-16, ed.1 — Trasabilitate si monitorizare puncte critice si puncte critice de control;

o PO 10.01, ed.1 — Stabilirea planului HACCP;

o PO 1-SS-02, ed.2 — Efectuarea curateniei si dezinfectiei a spatiilor de invatamant, camine

si cantina

Activitatea 1.3. Stabilirea obiectivelor in domeniul SMSA.
Grad de realizare: realizat. Au fost stabilite obiective in domeniul SMSA (nr. 4744/28.03.2013)
aprobate in Sedinta Consiliului de Administratie din 04.04.2013.

Activitatea 1.4. Evaluarea gradului de satisfactie a clientilor.

Grad de realizare: realizat. Exista ancheta desfasurata pentru anul 2012
http://ub.roffiles/academic/dcp/2013/anchete_2014/Gr_de_satisfactie_toate_serviciile_2013_comparativ
_2008.pdf

Referitor la serviciile oferite de Universitate (secretariat, bibliotecd, camin, cantind) DCP a
realizat ancheta privind gradul de satisfactie al studentilor Universitatii ,,Vasile Alecsandri” din Bacau
fata de serviciile oferite de Universitate (nr. 21101/29.11.2013) din care am extras informatiile legate de
cantina Universitatii.

Studiul s-a realizat in perioada 2012-2013, folosindu-se ca tehnica de lucru chestionarul.
Esantionul a reprezentat 25% din totalul studentilor de la forma de invatdmant zi (3954 studenti),
respectiv un numar de 989 studenti de la toate facultatile, din toti anii de studii (Facultatea de Inginerie —
388 studenti, Facultatea de Litere — 117 studenti, Facultatea de Stiinte — 150 studenti, Facultatea de Stiinte
Economice — 192 studenti, Facultatea de Stiinte ale Miscarii, Sportului si Sanatatii — 142 studenti):
Esantionarea aleatorie s-a realizat pornind de la baza de date oferitd de Serviciul secretariat rectorat.
Structura esantionului se prezinta ca in tabelul nr.1.

Tabelul nr. 1
Esantionul de lucru
Anul Facultatea | Facultatea Facultatea Facultatea Facultatea TOTAL
Univ. de de Litere de Stiinte de Stiinte de S.M..S.S studenti
Inginerie Economice
I 93 37 43 59 45 277
23,97% 31,62% 28,67% 30,73% 31,69% 28%
I 85 34 47 58 44 268
21,91% 29,06% 31,33% 30,21% 30,99% 27,10%
Il 106 46 60 75 53 340
27,31% 39,32% 40% 39,06% 37,32% 34,38%
v 104 104
26,81% i i i i 10,52%
Total 388 117 150 192 142 989
100% 100% 100% 100% 100% 100%

Studentii investigati, la nivel de esantion, ofera urmatoarea structura a serviciilor oferite de

Universitatea ,,Vasile Alecsandri” din Bacdu conform tabelului nr.2:

- cel mai multi studenti s-au declarat satisfacuti
serviciile cantinei, cu 27,30% in crestere cu 3,45% fata de rezultatele cercetarii din 2008 (23,85%) din
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care, din totalul numarului de studenti 3,24% nu au raspuns.
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Tabelul nr. 2
lerarhizarea serviciilor universitatii in raport cu gradul de satisfactie asigurat de
desfasurarea acestora (toate facultatile)

Toa‘Ee. intr-o foarte intr-0o mare | 1in mica . nu au
Facultatile mare masurd masurd masurd suficient deloc raspuns TOTAL
2012/2008 P

Cantina 270 422 134 72 64 27 989
2012 27,30% 42,66% 13,55% 7,28% 6,48% 2,73% 100%
104 199 54 30 23 26 436

2008 23,85% 45,64% 12,39% 6,88% 5,27% 5,97% 100%

Diferente +3,45% -2,98% +1,16% +0,40% +1,21% -3,24% -

De la implementarea Sistemul de Management al Sigurantei Alimentelor nu au fost inregistrate
reclamatii din partea consumatorilor.

La nivel de esantion, studentii ierarhizeazi diversificat serviciile despre care considera ca ar
trebui imbunadtdtite cel mai mult, dupa cum urmeaza:

= Locul | — serviciile oferite de cimine — 16,85%;

= Locul Il - procesul de invatimdnt — 12,48%;

= Locul Il - serviciile de secretariat — 12,11%;

= Locul IV — serviciile oferite de cantind — 10,81%;

= Locul V —serviciul informatizare - 10,59%;

= Locul VI — consultanta de specialitate asigurata de cadrele didactice — 8,55%;
= Locul VII - relatii internationale - 7,57%,

= Locul VIIII - D.C.P. - 7,41%;

= Locul IX - activitatea Ligii studentesti, in proportie de 6,84%;

= Locul X - serviciile bibliotecii— 6,79%.

Comparativ cu datele cercetarii din 2008, ponderile raspunsurilor studentilor in mare parte sunt in
scadere.

Liga Studenteasca din Universitatea "Vasile Alecsandri" din Bacdu, a realizat doua sondaje
privind gradul de satisfactie fatd de serviciile oferite de cantina Universitatii. Unul in data de 18.04.2013
cu nr. 185, reprezentatd prin Belciu Mihai-Cosmin, in calitate de presedinte al Asociatiei, pe un esantion
de 500 de studenti si cadre didactice si al doi-lea a fost efectuat in data de 10.02.2014 cu nr. 918,
reprezentatd de Costache Florin-Cétilin in calitate de presedinte al Asociatiei, pe un esantion de 370 de
studenti si cadre didactice si persoane din afara Universitatii care vin si servesc masa la cantina
Universitatii.

Rezultatele sondajului au evidentiat o serie de cerinte din partea repondentilor:

e introducerea la cantina a unor preparate noi (cartofi prajiti, tochitura, peste, sarmale, pui

cu smantana, cascaval pane, salate, fructe, bere fara alcool);
prelungirea programului de masa;
desert mai diversificat;
introducerea de oliviere care sa contina sare, piper, otet, ulei si scobitori;
0 ventilatie mai puternica;
introducerea unui dozator de apa;

o diversificarea meniului.
S-a luat la cunostintd de cele mentionate si se incearca rezolvarea lor.

Activitatea 1.5. Tinerea sub control a proceselor din cadrul SMSA.
Grad de realizare: realizat (verificare permanenta).

Activitatea 1.6. Realizarea auditurilor interne

Grad de realizare: realizat. Au fost programate si realizate 2 audituri interne, unul pe
20.06.2013 conform planului de audit nr. 9127/ 14.06.2013 aprobat in sedinta de Senat (PV nr. 2350/3 din
10.02.2013) si unul in data de 13.02.2014, conform planului de audit nr. 1638/04.02.2014, in urma carora
au rezultat cateva observatii si care au fost rezolvate conform programului de masuri nr. 2458/20.02.2014.



Activitatea 1.7. Efectuarea analizei de management
Grad de realizare: este programata analiza de management pentru data de 27.03.2014.

Activitatea 1.8. Efectuarea auditului de supraveghere anul 11
Grad de realizare: a fost programat auditul de supraveghere in data de 07.03.2014.

Obiectivul 2. Identificarea si conformarea cu cerintele legale, reglementate si alte cerinte la care
Universitatea a subscris.
Indicator de performanta planificat: Actualizarea listei cerintelor legale.

Activitatea 2.1. Identificarea cerintelor legale aparute in cursul anului 2013.
Grad de realizare: realizat.

Activitatea 2.2. Identificarea modificarilor cerintelor legale, reglementate si a altor cerinte pentru
anul 2013.
Grad de realizare: realizat.

Activitatea 2.3. Conformarea cu cerintele legale, reglementate si alte cerinte.

Grad de realizare: realizat. Au fost programate si realizate 2 audituri interne, unul conform
planului de audit nr. 9127/14.06.2013 si unul in data de 13.02.2013, conform planului de audit nr.
1638/04.02.2014

Activitatea 2.4. Intocmirea raportului de conformare cu cerintele legale.
Grad de realizare: realizat.

Obiectivul 3. Tinerea sub control a aspectelor de mediu si a riscurilor pe linie de mediu, SSO,
siguranta alimentelor.

Activitatea 3.1. Gospodarirea judicioasd a resurselor energetice (apa, gaz metan, energie
electrica).

Indicator de performanta planificat: Reducerea cu 5% a consumului de energie, fata de 2012.

Grad de realizare: tabelul 3.

Tabelul nr. 3
Evidenta cheltuielilor cu energia electricd, gaz metan, apa
Utilitati Consum 2011 | Consum 2012 | Consum 2013 | Diferenta [%0]
Gaz [mc] 679.225,00 645.263,75 498.224,00 -147.039,75 -22,79
Apa [mc] 66.930,00 64.025,00 56.378,00 -7.647,000 -11,94
Energie electrica, [KWh] 906.032,00 860.730,40 872.710,00 +11.979,6 +1.39 *

Nota: * dotarile laboratoarelor si infrastructurii au condus la majorarea consumului de energie electrica.

Activitatea 3.2. Colectarea selectiva a deseurilor.

Indicator de performanta planificat: 100% din deseurile colectate sunt valorificate/eliminate.

Grad de realizare: Realizat 100%.

Exista contracte de preluare selectiva a deseurilor pentru hartie, metal, DEEE, tonere, lemn,
acumulatori, uleiuri arse si uleiuri minerale (contract 3251/06.03.2012 pentru DEE, deseuri din inox,
feroase, tabla, hartie, carton, PET, plastic, tonere, deseuri lemnoase, sticla, lampi de iluminat, contract nr
1292/25.01.2013 pentru ulei uzat mineral de motor, ulei comestibil impropriu consumului, tonere,
acumulatori).

Exista contract de colaborare cu Societatea APISORELIA din Piatra-Neamt, pentru colectarea
uleiul comestibil uzat, ultimul Proces verbal incheiat in data de 05.12.2013, cantitatea 60 L. Acest ulei se
colecteaza intr-un vas/recipient de 60 L si cand se umple sunt chemati sa-l ridice. Deseurile alimentare
sunt colectate in saci, legati si apoi aruncati la tomberon. Aici exista o colaborare cu firma de salubritate
pentru recoltarea gunoiului menajer SC Soma SRL Bacau si care odatd pe zi vin si ridica gunoiul din
incinta Universitétii.

Facultatile de Inginerie si de Stiinte au incheiat contracte de colectare a substantelor periculoase
rezultate in urma lucrarilor de laborator.

Pentru deseurile valorificate, existd inregistrari la Serviciul Financiar - Contabil.
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La nivelul Universitatii exista un responsabil cu colectarea selectiva a deseurilor in persoana d-lui
ing. Simion Neculai precum si un responsabil pentru managementul gestionarii deseurilor in persoana dl.
sef lucr. dr. ing. Emilian Mosnegutu. Cantitatile de deseuri valorificate la nivelul anului 2013 in
Universitate sunt prezentate in tabelul 4.

Tabelul nr. 4
Cantitatile de deseuri valorificate in Universitate la nivelul anului 2013.
Nr. Denumirea deseului Codul deseului | Cantitatea colectata
crt.
1. Hartie 20.01.01 750kg
2. Metal 12.01.01 1805kg
3. * Tonere 20.01.99 0
4, DEEE 20.01.36 68 kg
5. Lemn 15.01.03 190 kg
6. Materiale plastice 16.01.19 274kg
7. Ulei alimentar necomestibil | 13.02.02 60 litri
8. * Sticla 20.01.99 0 kg
9. Deseuri chimice 16.05.06 27 kg

Nota: * Urmeaza a fi predate 1n perioada imediat urmatoare. S-a asteptat colectarea unei cantitati suficiente care sa
justifice transportul.

Activitatea 3.3. Dotarea cu echipamente de protectie individuala sau la nivel de compartiment
acolo unde se impune.

Indicator de performanti planificat: Nici un incident datorat lipsei echipamentului de
protectie.

Grad de realizare: realizat.

Activitatea 3.4. Monitorizarea starii de sanatate a lucratorilor.

Indicator de performanti planificat: Nici un caz de boala profesionala.

Grad de realizare: realizat. Exista fise de aptitudini pentru fiecare lucrator din cantina
Universitatii, vizate de medicul de medicina muncii de la Centrul de Investigatii Medicale ,,Regina
Maria” din Bacau pe baza unui contract, ultima viza in data de 19.12.2013. Monitorizarea starii de
sanatate se realizeaza in fiecare zi, dar odata la 6 luni pentru investigatii mai amanuntite. Pe anul 2013 nu
a fost inregistrat nici un caz de boala profesionala.

Activitatea 3.5. Monitorizarea starii de sanatate a clientilor Cantinei.
Indicator de performanti planificat: Nici un caz de intoxicatie alimentara
Grad de realizare: realizat.

Activitatea 3.6. Respectarea programelor de instruire
Indicator de performanta planificat: Nici o fisd de instruire nesemnata.
Grad de realizare: realizat.

Activitatea 3.7. Tinerea sub control a verificarilor stingatoarelor de incendiu.
Indicator de performanta planificat: Nici un stingétor cu termen de valabilitate depasit.
Grad de realizare: realizat.

Activitatea 3.8. Amenajarea spatiilor pentru activitatile specifice desfasurate in cadrul cantinei
(depozitare materii prime, produse finite, substante curdtare, dezinfectie, utilaje preparare, instalatii de
ventilatie, spatii preparare).

Indicator de performanti planificat: Nici un spatiu necorespunzitor pentru desfasurarea
activitatilor specifice cantinei.

Grad de realizare: realizat. Au fost realizate activitatile periodice de dezinsectie sau dezinfectie,
exista contract incheiat cu firma S.C. Deratizare SRL Bacau si odata pe an in perioada vacantei de vara
(luna august) vin si executd deratizarea/dezinsectia in cadrul cantinei (ultimul proces verbal nr.
1171/05.08.2013).



Activitatea 3.9. Mentinerea autorizatiilor de functionare.

Indicator de performanta planificat: Existenta autorizatiei sanitare.
Grad de realizare: realizat. Existd autorizatia sanitara de functionare pentru Cantina (nr.

499/29.09.2010), perioada de valabilitate nelimitata.

Actiunii de urmarire ale analizelor anterioare efectuate de management
Grad de realizare: realizat.
Pana la auditul de supraveghere Il au fost realizate toate masurile propuse:

o au fost realizate instruiri privind: aplicarea standardului ISO 22000/2005, aplicarea
manualului sistemului de management al sigurantei alimentelor, aplicarea procedurilor de
sistem, a procedurile operationale precum si a instructiunilor aplicabile (conform proceselor
verbale si a figelor de instruire);

e a fost Intocmit un program de actiuni stabilite la analiza SMSA efectuata de management nr.
2513/14.02.2013;

e au fost efectuate masuri de control capabile sa asigure siguranta alimentului (exista rezultate
in urma sondajelor efectuate);

e afost revizuit regulamentul echipei de siguranta alimentului;

e a fost efectuata consultarea angajatilor pe probleme de Management al Sigurantei
Alimentelor;

e s-arealizat programul de instruire — RSMSA/2013 cu nr. 38881/13.03.2013;

e S-aintocmit un program al echipei de siguranta a alimentului 20076/15.03.2013;

e s-a stabilit lista produselor congelate (conservate) si termenele de valabilitate pentru fiecare
categorie de produse (15.03.2013);

e s-a stabilit lista cu alergenii alimentari ce se pot gasi in produsele servite in cantina
(26.04.2013);

e s-aintocmit planul de amplasare in cantina (contaminarea incrucisata), traseu materii prime-
produs finit, traseu personal, traseu deseuri, pe intervale de timp (17.01.2014);

e s-aintocmit si O instructiune (I-SS-05/1) privind contaminarea incrucisata in cantina;

e s-au facut verificari periodice la fata locului, a modului de respectare a normelor in vigoare
si a modului de pregatire, preparare a produselor servite in cantina Universitatii (ultimul din
data de 07.02.2014);

e s-au revizuit diagramele de flux conform principiilor HACCP pe grupuri de preparate si
validarea lor (conform proceselor verbale);

e a fost analizat stadiul Indeplinirii obiectivelor.

Echipa de siguranta alimentelor a stabilit, implementat si mentinut masuri de comunicarea cu

personalul legat de aspecte care au impact aspra sigurantei alimentului. Pentru a mentine eficacitatea
sistemului de management al sigurantei alimentul echipa efectueaza din timp si informeaza asupra unor
modificari.

I11. Analiza rezultatelor activititilor de verificare

Grad de realizare: realizat.
Echipa de siguranta a alimentului in baza Regulamentului de Organizare si Functionare a echipei

de siguranta a alimentului a efectuat o serie de activitatii in conformitate cu sarcinile ce-i revin din cadrul
regulamentului si manualului SMSA , activitati care au vizat:

sd identifice si sd Inregistreze orice problema referitoare la produse, procese si sd monitorizeze
conform planurilor HACCP;

sd initieze actiuni de prevenire a aparitiei oriciror neconformitati cu privire la produse, procese
si respectarea planurilor HACCP;

sa cunoasca modul de pregatire al tuturor preparatelor culinare;

sa identifice si sd elimine eventualele riscuri alimentare caracteristice procesului tehnologic
desfagurat;

sd aducd la cunostinta managementului la cel mai inalt nivel toate modificarile semnificative
care pot s apara la nivelul Sistemului de Management al Sigurantei Alimentului;

se asigura ca sistemul de sigurantd alimentului este implementat si mentinut, actualizat in
conformitate cu standardul in vigoare;

raporteaza conducerii Universitdtii, date despre eficacitatea si adecvarea sistemului, In scopul
analizei si ca baza pentru imbunatatirea continud a acestuia;
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e se asigurd instruirea si educarea corespunzatoare a membrilor echipei de sigurantd a alimentului
si a lucratorilor din cantina Universitatii;
Reprezentantul cabinetului medical controleaza zilnic:
e conditiile de igiena din spatiile de alimentatie (bucatarii si anexele acestora, séli de mese);
e verifica starea de sdnatate a personalului cantinei, produsele preparate in vederea prevenirii
producerii de toxiinfectii alimentare si semneaza in fisa.
La auditul de supraveghere din data da 18.02.2013 au fost inregistrate o serie de observatii care
au fost rezolvate astfel:
e a fost stabilit un program de instruire (nr. 3881/13.03.2013) si realizate instruiri pe linie de
igiena si monitorizarea punctelor critice de control,
e a fost stabilit si implementat un program de lucru al echipei de sigurantd a alimentului (nr.
20076/15.03.2013);
e afost revizuit planul HACCP.
In cadrul cantinei Universititii a fost realizate doua audituri interne. La auditurile interne si
auditul de supraveghere nu au fost inregistrate neconformitati.
in data de 11.04.2013 a fost efectuat un control de la Directia de Sanitate Publici Bacau, in urma
controlului efectuat nu a fost nici o observatie, dovada sta procesul verbal nr. 167/11.04.2013. in data de
25.10.2013 a venit in inspectie Directia de Sanatate Publica Bacdu, in urma controlului efectuat a fost
incheiat un proces verbal nr. 558/25.10.2013 in urma acestei vizite s-a recomandat un control chimic si
bacteriologic al apei. Realizat — Buletin de analiza nr. 60/30.10.2013, rezultatul fiind negativ.

IV. Modificari de situatie care pot afecta siguranta alimentului.

Pentru a mentine eficacitatea sistemului de management al sigurantei alimentului, organizatia gi-a
propus sa asigure accesul la informatii si sa efectueze in timp util informarea asupra unor modificari ce
pot aparea asupra:

e produselor noi, materiilor prime, ingredientelor si serviciilor;

e a fost incheiat un contract de mentenanta pentru utilajele care deservesc cantina Universitatii:
cu firma S.D.S. Iasi conform actului aditional (la contractul 12280/04.08.2011) nr. 2/2013 si
cu firma — Luxor SRL Bacau conform contractului nr.29/05.03.2012.
au fost stabilite programe de curdtenie si igienizare;

e cxistd fise de aptitudini pentru fiecare lucrator din cantina Universitatii, vizate de medicul de
medicina muncii de la Centrul de Investigatii Medicale ,,Regina Maria” din Bacau pe baza
unui contract, ultima viza in data de 19.12.2013;

e existd certificate de calificare pentru fiecare lucrator si fisa postului in care sunt stipulate
sarcinile pe care trebuie sa le indeplineasca;

e asigurarea proceselor necesare sistemului de control intern/managerial stabilite, implementate
si mentinute;

e inregistrari referitoare la calificarea personalului operator si alocarea responsabilitatilor si

autorizarilor;

e intocmirea si actualizarea continua a listei procedurilor in vigoare si a listei formularelor in
vigoare;

e S-aintocmit o Instructiune nr. 1-SS-05 Ed.1/0 privind prevenirea contamindrii incrucisate in
cantina;

s-a Tmbunatatit procesul de comunicare;
e se organizeaza sedinte periodice pentru instruire;
imbunatatirea si introducerea de produse/preparate noi in cantina Universitatii.

V. Situatii de urgenta, accidente si retrageri.

Pentru anul 2013 pentru Sistemul de Management al Sigurantei Alimentelor nu au fost
inregistrate Situatii de urgenta si nu au fost inregistrate accidente sau retrageri referitoare la produsele
preparate si servite in cadrul Cantinei Universitatii.

In baza procedurii de sistem (PS 15 Retragere - Rechemare produse potential nesigure) prin care
sau stabilit regulile unitare pentru realizarea activitatii de retragere si/sau rechemare a produselor potential
nesigure, produse/comercializate la cantina Universitatii ,,Vasile Alecsandri” din Bacadu. Prevederile
prezentei proceduri reglementeaza si definesc responsabilititile pe care le au persoanele implicate in
initierea si derularea actiunilor intreprinse in cazul retragerii/rechemarii.

Prin aplicarea prevederilor prezentei proceduri se asigura:

- protejarea sanatatii consumatorilor;



- tinerea sub control a situatiei semnalate §i a produselor potential nesigure retrase de al
utilizare/comercializare;

- analizarea prompta a loturilor de produse retrase;

- luarea deciziilor cu privire la destinatia produselor retrase;

- informarea adecvata a clientilor si persoanelor interesate pentru protejarea imaginii Universitatii,
dupa retragerea/rechemarea produselor si pentru evitarea unor posibile litigii.
Nu au existat astfel de situatii.

V1. Rezultatele analizei activitatilor de actualizare a sistemului
S-a asigurat ca sistemul de management al sigurantei alimentului sa fie actualizat continuu. in
urma auditului de supraveghere | au fost revizuite documentele si s-a intocmit un program de masuri
pentru rezolvarea observatiilor nr.2707/18.02.2013.
Sistemul de Management al Sigurantei Alimentelor se v-a imbunatatii continuu prin utilizarea
comunicdrii, prin analize efectuate de management, a auditurilor interne, prin verificari individuale, prin
analiza rezultatelor activitatilor de verificare si prin actualizarea continua a sistemului.

VIl.  Analiza activitatilor de comunicare, in special a reclamatiilor consumatorilor

S-a asigurat o comunicare continud si mentinuta cu informatii referitoare la aspectele sigurantei
alimentelor produse de organizatie precum si a celor provenite de la furnizori, contractanti — solicitari,
contracte sau cereri de ofertd sau comenzi si intre clienti/consumatori - in special informatii privind
produsul:

- S-au stabilit furnizorii si contractantii pentru toate materiile prime/materiale, lista furnizorilor
exista la biroul de achizitii publice;

- achizitionarea produselor/materiilor prime/materialelor se realizeazd in baza unui referat de
necesitate alimente (formular cod F 472.12/Ed.01), in acest referate se trec toate cerintele
necesare pentru achizitionarea unor produse sigure: caracteristicile produsului, originea, termene
de valabilitate, conditii de depozitare si livrare, durata de pastrare pe care trebuie sa le
indeplineasca produsele respective;

- in conformitate cu regulamentul de organizare si functionare a echipei de siguranta a alimentului
medicul realizeaza controale periodice 1n cadrul cantine.

De la implementarea Sistemul de Management al Sigurantei Alimentelor nu au fost inregistrate
reclamatii din partea consumatorilor.

VIII.  Audituri externe sau inspectii.
Grad de realizare: realizat.

in data de 11.04.2013 a fost efectuat un control de la Directia de Sanitate Publica Bacau, in urma
controlului efectuat nu a fost nici o observatie, dovada sta procesul verbal nr. 167/11.04.2013. in data de
25.10.2013 a venit in inspectie Directia de Sdndtate Publicd Bacdu, in urma controlului efectuat a fost
incheiat un proces verbal nr. 558/25.10.2013 in urma acestei vizite s-a recomandat un control chimic si
bacteriologic al apei. Realizat — buletin de analiza nr. 60/30.10.2013, rezultatul fiind negativ.

Planul de masuri intocmit in urma auditului de supraveghere | efectuat de AEROQ in data de
18.02.2013 a fost realizat.

IX. Recomandiri pentru imbunatatire
Oportunitati de Tmbunatatire pentru sistemul de management al sigurantei alimentelor:

- reevaluarea planurilor HACCP 1n vederea imbunatatirii acestora;

- evaluarea/reevaluarea furnizorilor si contractantilor pentru toate materiile prime/materiale;

- completarea la zi a programelor de curatenie si igienizare in cadrul grupurilor sanitare din cadrul
cantinei;

- verificarea permanenta a temperaturilor din spatiile de depozitare: magazie, combine frigorifice,
congelatoare;

- elaborarea diagramei flux pentru circuitul materiilor prime si produselor, introducerea acestora in
procesul de preparare si consumul produselor preparate;

- Intocmirea programului de mentenantd a echipamentelor din cadrul cantinei, conform
prevederilor din cartile tehnice ale acestora, si retinerea dovezilor privind realizarea acestuia;

- actualizarea listei cerintelor legale aplicabile in cadrul cantinei;

- procese verbale pentru dezinsectie, dezinfectie, deratizare sa contina informatii referitoare la
suprafata, cantitati de substante utilizate;



- mentinerea inregistrarilor referitoare la eliminarea deseurilor alimentare.

X. Concluzii si propuneri

Sistemul de Management al Sigurantei Alimentelor implementat in cadrul cantinei Universitatii
,Vasile Alecsandri” din Bacadu este mentinut corespunzitor, activitatile fiind desfasurate conform
procedurilor in vigoare.

Pentru buna functionare a cantinei in anul 2013 s-au achizitionat:

- un cuptor gastronomic pe gaz;
- 0 masind de curatat cartofi;

- o magind de feliat legume;

- doua combine frigorifice;

- o lada frigorifica.

Evaluarea si revizuirea procedurilor specifice, ori de cate ori este necesar, intrd in atributiile
fiecarui responsabil din echipa. Instruirea personalului in vederea aplicarii procedurilor elaborate intra in
atributiile responsabilului sistemului de management al sigurantei alimentelor.

Un aspect important il reprezinta constientizarea tuturor angajatilor din cantina Universitatii
»Vasile Alecsandri” din Bacau privind aplicarea politicii si hotararilor conducerii universitatii in ceea ce
priveste sistemul de management al sigurantei alimentelor.

Intocmit, Aprobat,
RSMSA, Rector,
S.l.dr.ing.Luminita Grosu Prof.univ.dr.ing. Valentin Nedeff



