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1. GFSI defineste cultura sigurantei alimentelor ca ,,valori, credinte si norme comune care
afecteaza mentalitatea si comportamentul fatad de siguranta alimentului in intreaga organizatie” (GFSI
2020.1)..

Definitia este derivata din literatura existenta privind cultura organizationala si de siguranta a
alimentului si este facuta practica si aplicabila prin activitatea de grup.
O cultura a sigurantei alimentelor matura este una in care viziunea si misiunea companiei au fost impartite in
detaliile mai fine ale asteptarilor pentru fiecare departament si persoana din intreaga organizatie.

2. CERINTA GFSI
Documentul de referintd GFSI contine urmatoarea cerinta care va fi pusa in aplicare de catre proprietarii de
programe de certificare (CPO) aprobati de GFSI si auditati la fata locului.
Cerinta:
Trebuie furnizate dovezi ale angajamentului conducerii superioare de a stabili, implementa, intretine
si imbunatati continuu sistemul de management al sigurantei alimentelor. Aceasta include elemente
ale culturii sigurantei alimentului, cel putin constand din:
« Comunicare,
* Instruire,
» Feedback de la angajati si
» Masurarea performantei activitatilor legate de siguranta alimentelor.

3. Cerinte aditionale FSSC 22000 2.5.8

Inclusa in FSSC 22000 Versiunea 6, in Partea 2 a Schemei, este cerinta suplimentara 2.5.8 privind
Cultura Sigurantei Alimentului si a Calitatii. Aceasta cerinta este aplicabild tuturor categoriilor din lantul
alimentar. Cerinta este aliniata cu cerinta GFSI. Cerinta suplimentara 2.5.8 indica:

a) In conformitate cu si in plus faté de clauza 5.1 din ISO 22000:2018, ca parte a angajamentului
organizatiei de a cultiva o culturé pozitiva a sigurantei alimentare si a calitatii, conducerea superioara trebuie
sd stabileasca, sad implementeze si s& mentind un obiectiv privind siguranta alimentara si cultura calitatii ( s)
ca parte a sistemului de management. Urmé&toarele elemente trebuie abordate cel putin:

» Comunicare,

* Instruire,

» Feedback-ul siimplicarea angajatilor si

» Mé&surarea performantei activitatilor definite care acopera toate sectiunile impactului organizatiei asupra
sigurantei si calitatii alimentelor.

b) Obiectivul(ele) trebuie s& fie sustinut(e) de un plan documentat pentru cultura sigurantei alimentare si
calitatii, cu obiective si termene incluse in procesele de revizuire de management si de imbunétatire continué
a sistemului de management.

4. INTREBARI INDRUMATOARE GFSI
GFSI a elaborat un set de intrebari directoare care ar putea fi utilizate atunci cand se auditeaza o organizatie
n raport cu o schema de certificare aprobata de GFSI

5. GHIDUL FSSC 22000
Documentul de de orientare FSSC 22000 include indrumari pentru auditori si organizatii cu privire la
evaluarea sigurantei alimentare si a culturii calitatii in cadrul organizatiei lor, in conformitate cu Cerinta
Aditionala FSSC 22000 2.5.8, precum si modul in care intrebarile ghid GFSI se leaga de ISO 22000:2018 si
FSMS general.
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6. GHID PENTRU IMPLEMENTAREA CULTURII SIGURANTEI ALIMENTARE SI CALITATII

CERINTA ADITIONALA FSSC 22000 V 6, 2.5.8

In conformitate cu si in plus fata de clauza 5.1 din ISO 22000:2018, ca parte a angajamentului organizatiei de a cultiva o cultura
pozitiva a sigurantei alimentare si a calitatii, conducerea superioara trebuie sa stabileasca, sa implementeze si sa mentina un
obiectiv(e) privind siguranta alimentara si cultura calitatii ca parte a sistemului de management. Urmatoarele elemente trebuie
abordate cel putin:

e Communicare,

* Instruire,

* Feedback-ul si implicarea angajatilor si

» Masurarea performantei activitatilor definite care acopera toate sectiunile organizatiei care au impact asupra sigurantei si
calitatii alimentelor.

GHID PRIVIND AUDITAREA ELEMENTULUI COMUNICARE

» Managementul superior isi poate demonstra implicarea in siguranta alimentara prin stabilirea asteptarilor pentru fiecare
departament si persoana din cadrul organizatiei in ceea ce priveste cultura sigurantei alimentare si a calitatii, de exemplu, stabilind
daca acest lucru este inclus Tn fisele postului.

« Verificati modul in care aspectele legate de cultura sigurantei alimentare si a calitatii sunt comunicate in intreaga organizatie,
de exemplu, stabiliti daca organizatia are o politica de comunicare si o matrice de comunicare.

« Verificati modul in care managementul superior a verificat ca intreg personalul, de exemplu, intelege asteptarile privind cultura
sigurantei alimentare si a calitatii, verificati daca acest lucru este inclus in instruirea de pregatire si anuala a personalului si
daca a inclus o evaluare a intelegerii personalului.

* Intervievati personalul operator pentru a determina daca angajatii isi cunosc responsabilitatile si pentru ce sunt responsabili
in legatura cu siguranta alimentara si sarcinile legate de calitate. Verificati modul in care personalul primeste feedback cu
privire la performanta productiei si problemele legate de siguranta/calitatea alimentelor, de exemplu, verificati daca exista
intalniri de productie saptamanale sau lunare si includeti feedback cu privire la performanta productiei si problemele
legate de sigurantal/calitatea alimentelor.

+ Evaluati Tn timpul interviurilor cu conducerea de véarf daca acestia pot explica asteptarile organizatiei privind siguranta
alimentara si calitatea si modul Tn care aceste asteptari sunt utilizate Tn procesele de luare a deciziilor.

+ Evaluati in timpul interviurilor cu personalul operator daca este informat cu privire la asteptarile privind siguranta alimentara
si calitatea. De exemplu, verificati nivelul de confort si usurinta cu care auditatul explica sau rdspunde atunci cand este intrebat
despre asteptari, cum ar fi daca stiu ce sa facd atunci cand apare o neconformitate. Pot descrie pentru sectiunea/zona lor de
lucru ce este neconformitatea?

+ Evaluati capacitatea managementului de top de a reactiona la, de exemplu, plangerile clientilor sau problemele
furnizorilor, in timp util si eficient, asigurandu-se in acelasi timp ca sunt luate deciziile corecte. Acest lucru poate fi evaluat in
timpul interviului cu managementul de top, precum si la esantionarea reclamatiilor clientilor si a actiunilor corective.

+ Evaluati daca siguranta alimentara si asteptarile legate de calitate sunt comunicate Tntr-o limba inteleasa de personalul operator.
De exemplu, cautati exemple de materiale traduse fie afisate pe peretii in care lucreazéd angajatii, fie in alte zone, cum ar fi peretii
cantinei.

* Verificati daca materialul de instruire este disponibil si traducerile sunt in limba locala si esantionati si examinati foile de
raspuns daca sunt utilizate teste scrise pentru verificarea competentei.

COMUNICARE

INTREBARI ORIENTATIVE

GFSI ISO 22000:2018

INDRUMARI

Cum se implica liderii vostri Cerinta 5.1, d) Evaluarea acestei clauze a ISO

superiori in materie de
siguranta alimentara?

Managementul de la cel mai inalt nivel trebuie sa
demonstreze leadership si angajament referitor la
FSMS prin comunicarea importantei unui management
eficace al sigurantei alimentelor si conformarii cu
cerintele FSMS legale si de reglementare aplicabile si
cu cerintele referitoare la siguranta alimentelor stabilite
de comun acord cu clientii

22000 va include, de asemenea,
asteptarile pentru fiecare
departament si persoana

n intreaga organizatie cu privire la
cultura sigurantei alimentului

Cum comunicati catre toti
angajatii mesajele referitoare
la asteptarile privind
siguranta alimentelor?

Cerinta 5.2.2, a) and b)

Politica referitoare la siguranta alimentelor trebuie:
a) sa fie disponibila si mentinuta ca informatie
documentata;

Evaluarea acestei clauze a ISO
22000 include, de asemenea, o
evaluare detaliata a modului in care
sunt comunicate aspectele culturii
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COMUNICARE
INTREBAR Da N TATIVE ISO 22000:2018 INDRUMARI
b) sa fie comunicata, inteleasa si aplicata la toate sigurantei alimentului in toata
nivelurile in cadrul organizatiei; organizatia

Este viziunea si misiunea
companiei dvs.exprimata
clar astfel incat ambele sa
fie intelese de tot
personalul?

Cerinta 5.2.2, b)

Politica de siguranta alimentara va fi

comunicat, inteles si aplicat la toate nivelurile din cadrul
organizatiei;

Evaluarea acestei clause a ISO
22000 trebuie sa includa, de
asemenea, cat a verificat top
managementul ca asteptarile culturii
privind siguranta alimentului sunt
intelese de catre toti angajatii.

Aveti incredere ca toti
angajatii isi cunosc
responsabilitatile si sunt trasi
la raspundere pentru
sarcinile lor legate de
siguranta alimentelor si ca
responsabilitatile sunt bine
conectate?

Cerinta 5.3.1

Managementul de la cel mai inalt nivel trebuie sa se
asigure ca responsabilitatile si autoritatile pentru rolurile
relevante sunt atribuite, communicate si intelese in
cadrul organizatiei.

Cerinta 7.4.3

Organizatia trebuie sa stabileasca, sa implementeze si
sa mentina un sistem eficace de comunicare a
elementelor care au impact asupra sigurantei
alimentului. Pentru a mentine eficacitatea FSMS,
organizatia trebuie sa se asigure ca echipa pentru
siguranta alimentului este informata la timp privind
schimbarile in urmatoarele privinte: a) — m)

Evaluarea va fi inclusa in interviul cu
personalul din zona de procesare
Cautati dovezi prin care personalul
feedback cu privire la performanta
productiei si la produsele cu
probleme de siguranta a alimentului.

Puteti mentiona asteptarile
companiei dvs. privind
siguranta alimentelor si
modul in care acestea sunt
aplicate la fiecare decizie?

Cerinta 4.2

Pentru a se asigura ca organizatia are capacitatea de a
furniza in mod constant produse si servicii care satisfac
cerintele legale, normative si ale clientilor aplicabile in
prvinta sigurantei alimentelor, organizaia trebuie sa
determine:

a) partile interesate care sunt relevante pentru FSMS;
b) cerintele relevante ale partilor interesate ale FSMS.
Organizatia trebuie sa identifice, sa analizeze si sa
evalueze informatiile corelate cu partile interesate si
cerintele acestora.

Cerinta 6.2

Organizatia trebuie sa stabileasca obiectivele pentru
FSMS pentru toate funcitiile si nivelurile relevante.

Aceasta clauza va fi abordata cand
este intervievat managementul
superior. De asemenea, verificati la
interviu personalul din zona de
procesare pentru a evalua la ce nivel
personalul este informat cu privire la
asteptarile privind siguranta
alimentelor.

Strategia dvs. De
management va permite sa
raspundeti rapid si eficient,
Cu 0 supervizare adecvata
pentru a va asigura ca

se iau decizii corecte?

Cerinta 4.1

Organizatia trebuie sa determine aspectele externe si
interne care sunt relevante pentru scopul sau si care
influenteaza capabilitatea sa de a realiza rezultatele
preconizate ale sistemului sau de management al
sigurantei alimentelor.

Organizatia trebuie sa identifice, sa analizeze si sa
actualizeze informatiile corelate cu aceste aspecte
externe si interne.

Cerinta 6.3

Atunci cand organizatia determina necesitatea de
schimbare a FSMS, inclusiv schimbari de personal,
schimbarile trebuie efectuate si comunicate intr-un mod
planificat.

Organizatia trebue sa ia in considerare:

a) scopul schimbarilor si consecintele potentiale ale
acestora;

b) integritatea permanenta a FSMS;

c) disponibilitatea resurselor necesare implementarii
eficace a schimbarilor;

Acest lucru este determinat de
procesul de luare a deciziilor de catre
managementul superior si trebuie
abordat in timpul interviului cu top
managementul. Analizati in mod
specific capacitatea managementului
de top de a reactiona, de ex. La
reclamatiile clientilor sau problemele
furnizorilor.
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COMUNICARE

INTREBAR Da N TATIVE ISO 22000:2018 INDRUMARI

d) alocarea sau realocarea responsabilitatilor si

autoritatilor.

Cerinta 9.3.1

Managementul de la cel mai inalt nivel trebuie sa

analizeze FSMS al organizatiei la intervale planificate,

pentru a asigura permanenta stare corespunzatoare,

adecvare si eficacitate a acestuia.
Puteti identifica exemple in Cerinta 4.1 Abordati in mod specific NOTA 2 la
care utilizarea informatiilor Organizatia trebuie sa determine aspectele externe si aceasta clauza atunci cand
din industrie au ajutat la interne care sunt relevante pentru scopul sau si care intervievati partea de management
identificarea potentialelor influenteaza capabilitatea sa de a realiza rezultatele superior.
pericole sau riscuri pentru preconizate ale sistemului sau de management al Inteligenta din industrie face, de
afacerea dvs.? sigurantei alimentelor. asemenea, parte din intelegerea

Organizatia trebuie sa identifice, sa analizeze si sa contextului.
actualizeze informatiile corelate cu aceste aspecte
externe si interne.

Nota 2- Intelegerea contextului poate fi facilitata prin luarea in
considerare a aspectelor externe si interne, inclusiv, dar fara a
fi limitate la, cele legislative, tehnologice, concurentiale,
privitoare la piata, culturale, legate de mediul social si
economic, securitatea cibernetica si frauda alimentara,
protectia alimentelor si contaminarea intentionata, cunostintele
si performanta organizatiei, la nivel international, national,
regional sau local.

FSSC 22000 VERSION 6 ADDITIONAL REQUIREMENT 2.5.8

In conformitate cu si in plus fatd de clauza 5.1 din ISO 22000:2018, ca parte a angajamentului organizatiei de a cultiva o cultura
pozitiva a sigurantei alimentare si a calitatii, conducerea superioara trebuie sa stabileasca, sa implementeze si sa mentina un
obiectiv(e) privind siguranta alimentara si cultura calitatii ca parte a sistemului de management. Urmatoarele elemente trebuie
abordate cel putin:

« Communicare,

¢ Instruire,

* Feedback-ul si implicarea angajatilor si

» Masurarea performantei activitatilor definite care acopera toate sectiunile organizatiei care au impact asupra sigurantei si
calitatii alimentelor.

GHID PRIVIND AUDITAREA ELEMENTULUI INSTRUIRE

« Evalati programul general de instruire al organizatiei, inclusiv continutul, de exemplu, evaluati procedura de formare a
organizatiei, matricea de instruire si inregistrarile de instruire si stabiliti daca sunt abordate subiecte relevante.

+ Evaluati competenta in timpul interviului personalului operator. De exemplu, verificati nivelul de confort in a avea o
conversatie pe acest subiect adresata oricarei persoane de-a lungul liniei de productie, nu doar liderilor de echipa sau
supraveghetorilor.

* Verificati dovezile conform cérora personalul a participat la instruire in domeniul sigurantei alimentelor, inclusiv daca personalul
care desfasoara activitati legate de CCP si OPRP a fost instruit in acest sens si daca a fost evaluat si considerat
competent. De exemplu, solicitati mentinerea dovezilor de formare, cum ar fi registrele de prezenta si testele
scriselinregistrarile aprobate ale observarii la indeplinirea sarcinilor si acordati suficient timp pentru a sta si observa angajatii
la locul de munca in timpul productiei si pentru a urmari bunele practici. Acest lucru este valabil si pentru instruirea privind
parametrii de control al calitatii.

« Verificati daca programul de instruire al organizatiei abordeaza controalele de gestionare a pericolelor si riscurilor in zona
de lucru a personalului si ce actiuni ar fi luate in cazul in care acestea nu ar fi respectate. Evaluati dovezile documentate
ca aceasta instruire a fost efectuata.
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INSTRUIRE

INTREBARI ORIENTATIVE
GFslI

ISO 22000:2018

INDRUMARI

Cand a fost ultima dvs.
instruire privind siguranta
alimentelor si ce ati invatat?

Cerinta 7.2, b)

Organizatia trebuie sa asigure ca aceste persoane,
inclusiv echipa pentru siguranta alimentelor si cei care
sunt responsabili pentru functionarea planului de
control al pericolelor, sunt competente pe baza
studiilor, instruirilor sau experientei adecvate.

Evaluati intregul program de instruire
a personalului. Evaluarea trebuie de
asemenea sa include interviu cu
personalul din zona de lucru. Cautati
dovezi ca personalul a participat la
instruiri pentru siguranta alimentului.

Cum educati personalul
pentru a intelege de ce
pericolele si managementul
riscului sunt asa de
importante si care ar putea fi
consecintele nerespectarii
lor?

Cerinta 7.3 ¢), d)

Organizatia trebuie sa asigure ca persoanele relevante
care lucreaza sub controlul organizatiei trebuie sa fie
constientizate referitor la contributia lor individuala la
eficacitatea FSMS, inclusiv beneficiile performantei
imbunatatite a sigurantei alimentelor si implicatiile
neconformarii cu cerintele FSMS.

Aceasta clauza trebuie abordata la
evaluarea programului de instruire a
personalului. Evaluati continutul
programului de instruire si instruirile.

FSSC 22000 VERSION 6 ADDITIONAL REQUIREMENT 2.5.8

In conformitate cu si in plus fatd de clauza 5.1 din ISO 22000:2018, ca parte a angajamentului organizatiei de a cultiva o cultura
pozitiva a sigurantei alimentare si a calitatii, conducerea superioara trebuie sa stabileasca, sad implementeze si sa mentina un
obiectiv(e) privind siguranta alimentara si cultura calitatii ca parte a sistemului de management. Urmatoarele elemente trebuie
abordate cel putin:

« Comunicare,

* Instruire,

» Feedback-ul si implicarea angajatilor si

» Masurarea performantei activitatilor definite care acopera toate sectiunile organizatiei care au impact asupra sigurantei si calitatii
alimentelor.

GHID PRIVIND AUDITAREA ELEMENTULUI FEEDBACK-UL SI IMPLICAREA ANGAJATILOR

+ Evaluati cand organizatia a ridicat ultima datd o problema privind siguranta alimentara sau calitatea in timp ce intervievati
echipa de siguranta alimentara (lider) si/sau personalul din atelier. De exemplu, faceti referire la procesul lor definit pentru
comunicarea interna privind siguranta alimentara si problemele de calitate si utilizati-l pentru a verifica daca este respectat,
confirmati destinatarii tinta si ce feedback a fost primit de la acestia.

« Evaluati preocupirile specifice privind siguranta alimentara si calitatea ridicate de personal si modul in care acestea au fost
gestionate de echipa de siguranta alimentara si de conducerea de varf, inclusiv o revizuire a dovezilor documentate. Determinati
daca organizatia are un sistem de raportare confidential in vigoare pentru ca angajatii sa comunice aceste probleme intr-o
maniera confidentiald. De exemplu, verificati ce platforme au fost infiintate de organizatie pentru a asigura linii deschise de
comunicare prin intermediul platformelor de chat online create special pentru probleme legate de siguranta alimentara, e-mailuri
anonime sau numere de telefon pe care sé le foloseasca angajatii si asa mai departe.

» Evaluati modul in care personalul contribuie la siguranta si calitatea alimentelor Tn organizatie Th timp ce intervievati
personalul operator. De exemplu, intrebati personalul cum comunica sugestiile, cu cine vorbesc si cand.

+ Evaluati daca personalul este implicat activ in protejarea sigurantei alimentelor. De exemplu, mandrindu-se de propriul spatiu
de lucru, asumandu-si responsabilitatea pentru ei insisi si unul pentru celdlalt si urmarind respectarea regulilor stabilite pe
departament sau domeniu de lucru prin respectarea acestora in timpul auditului.

+ Observati dacéa personalul este angajat si respecta asteptarile organizatiei privind siguranta alimentara si calitatea in timp
ce se afla in zona de activitate, de exemplu, observati angajatii care intra in unitate si evaluati daca au urmat procedurile
corecte de intrare, inclusiv spalarea mainilor si purtarea adecvata a EIP.

» Evaluati daca documentatia FSMS este conceputa pentru a sprijini deciziile si comportamentul angajatilor privind
siguranta alimentara si calitatea. De exemplu, verificati daca instructiunile sunt disponibile si clare intr-un ghid/format simplu
pas cu pas si verificati daca cele mai recente informatii actualizate sunt disponibile la punctul de utilizare.

+ Evaluati daca personalul este inclus in proiectarea si imbunatatirea protocoalelor si instructiunilor privind siguranta
alimentara si calitatea. Verificati dacad echipa de siguranta alimentard este implicata in acest proces si daca echipa de siguranta
alimentara si conducerea de varf includ personal in acest proces. Evaluati modul in care este primit si evaluat feedback-ul lor.

+ Evaluati modul in care protocoalele si instructiunile sunt validate in zona de activitate.
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FEEDBACK DE LA ANGAJATI

INTREBARI ORIENTATIVE
GFslI

ISO 22000:2018

INDRUMARI

Cand ati ridicat ultima oara
dumneavoastra sau cineva
din echipa dvs. o problema
de siguranta alimentara?

Cerinta 5.3.3

Intreg personalul trebuie sa aiba
responsabilitate pentru a raporta unei (unor)
persoane identificate o problema (probleme)
cu privire la FSMS.

Evaluarea se va face la intervievarea echipei de
siguranta alimentara (lider) si / sau a
personalului din zona de lucru. Cautati in mod
special problemele legate de siguranta
alimentelor ridicate de personal si modul Tn care
acest lucru a fost gestionat de echipa de
siguranta a alimentului si de managementul
superior.

Cum contribuiti la siguranta
alimentelor in
organizatia dvs?

Cerinta 7.3 ¢)

Organizatia trebuie sa asigure ca persoanele
relevante care lucreaza sub controlul
organizatiei trebuie sa fie constientizate
referitor la contributia lor individuala la
eficacitatea FSMS, inclusiv beneficiile
performantei imbunatatite a sigurantei
alimentelor

Evaluarea trebuie sa fie inclusa in interviul cu
personalul dijn zona de lucru. Cautati dovezi ca
personalul este implicat activ in protejarea
sigurantei alimentelor.

La ce nivel sunt angajati si
actioneaza oamenii in
conformitate cu asteptarile
privind siguranta
alimentelor?

Cerinta 7.1.2

Organizatia trebuie sa se asigure ca
personalul necesar pentru operarea si
mentinerea unui FSMS eficace este
competent (a se vedea 7.2).

Evaluarea se face printr-un interviu cu personalul
din zona de lucru. Cautati dovezi

ca personalul este implicat activ in protejarea
sigurantei alimentelor.

Documentatia dvs. este
conceputa pentru a sprijini
deciziile privind siguranta
alimentara a angajatilor

si comportamentul acestora?

Cerinta 7.5.1, b)

Sistemul FSMS al organizatiei trebuie sa
includa informatii documentate determinate de
organizatie ca fiind necesare pentru
eficacitatea FSMS

Abordati in mod specific NOTA la aceasta clauza
atunci cand evaluati.

NOTA: Marimea informatiilor documentate
pentru un FSMS poate diferi de la o organizatie
la alta datorita:

+ dimensiunii organizatiei si tipul de activitati ale
acesteia, proceselor, produselor si servicii;

» complexitatea proceselor si interactiunile
acestora;

» competenta persoanelor.

Angajatii sunt implicati in
proiectarea si imbunatatirea
protocoalelor si
instructiunilor legate de
siguranta alimentelor?

Cerinta 5.3.2

Conducatorul echipei pentru siguranta
alimentelor trebuie sa fie responsabil pentru:
a) asigurarea ca FSMS este stabilit,
implementat, mentinut si actualizat;

b) gestionarea si organizarea activitatii echipei
pentru siguranta alimentelor;

c) asigurarea instruirii si a competentelor
relevante ale echipei pentru siguranta
alimentelor (a se vedea 7.2);

d) raportarea catre managementul de la cel
mai inalt nivel privind eficacitatea si adecvarea
FSMS.

Tn principiu, personalul este reprezentat de
echipa de siguranta alimentara.

Cautati dovezi despre cum echipa de siguranta a
alimentului si managementul superior implica
personalul sau grupul reprezentativ al
personalului atunci cand elaboreaza protocoale
si instructiuni. Cum sunt validate protocoalele si
instructiunile Ipentru zona de lucru.

FSSC 22000 VERSION 6 ADDITIONAL REQUIREMENT 2.5.8

In conformitate cu si in plus fata de clauza 5.1 din ISO 22000:2018, ca parte a angajamentului organizatiei de a cultiva o cultura
pozitiva a sigurantei alimentare si a calitatii, conducerea superioara trebuie sa stabileasca, sa implementeze si sa mentina un
obiectiv(e) privind siguranta alimentara si cultura calitatii ca parte a sistemului de management. Urmatoarele elemente trebuie

abordate cel putin:
« Comunicare,
* Instruire,

* Feedback-ul si implicarea angajatilor si

* Masurarea performantei activitatilor definite care acopera toate sectiunile organizatiei care au impact asupra

sigurantei si calitatii alimentelor.
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GHID PRIVIND AUDITAREA ELEMENTULUI MASURAREA PERFORMANTEI

« Evaluati modul in care se masoara performanta sigurantei alimentare si calitatii in organizatie, de exemplu, sunt stabilite si
monitorizate obiectivele privind performanta sigurantei alimentare si a calitatii?

+ Evaluarea va fi inclusa in interviul cu personalul din zona de activitate, de exemplu, verificarea pentru a vedea daca au fost
stabilite obiective departamentale, intrebati cum sunt monitorizate si cat de des sunt raportate si solicitati dovezi.

» Verificati modul in care personalul primeste feedback cu privire la performanta productiei si la problemele legate de
siguranta/calitatea alimentelor, de exemplu, un tablou de bord general al companiei care arata clar performanta privind
siguranta/calitatea alimentelor.

+ Evaluati modul in care managementul de vérf evalueaza performanta sigurantei/calitatii alimentelor.

De exemplu, un sondaj de personal care este executat periodic, legat in mod specific de siguranta/calitatea alimentelor,
inclusiv cultura sigurantei alimentare si a calitatii in organizatiei.

+ Evaluati modul in care plangerile si problemele de neconformitate sunt gestionate de catre organizatie si managementul
superior, inclusiv o analiza a rapoartelor de actiuni corective. De exemplu, verificati daca sunt identificate tendinte ale
reclamatiilor similare si selectati cateva rapoarte pentru a identifica urmarirea actiunilor intreprinse, verificati nivelul analizei cauzei
si_suficienta actiunilor intreprinse pentru a corecta fiecare dintre probleme, verificati eficacitatea actiunilor intreprinse prin
intrebarea daca au mai fost primite plangeri sau neconformitati de natura similara.

+ Evaluati modul in care productivitatea crescuta afecteaza cultura sigurantei alimentare si a calitatii in organizatiei. De
exemplu, existd mai multe NC in timpul productiei de varf?

+ Evaluati modul in care organizatia planifica schimbarile si gestioneaza schimbarile, inclusiv analiza dovezilor documentate
ale acestora. Evaluati capacitatea managementului superior de a reactiona la, de exemplu, plangerile clientilor sau
problemele furnizorilor, prin esantionarea plangerilor clientilor si a neconformitatilor.

 Evaluati modul in care organizatia implementeaza schimbarile pe baza rezultatelor in tendinte, de exemplu, verificati
rezultatele din evaluarile managementului.

+ Evaluati managementul organizatiei fata de cele mai recente incidente si actiunile intreprinse in urma celor mai recente situatii
pentru a conduce la imbunatatirea continud, de exemplu, in cazul in care datele privind tendintele indica faptul ca rezultatele
se apropie de un nivel inacceptabil, ce actiune este intreprinsa de organizatie inainte ca limita sa fie depasita?

PERFORMANTE IN MASURAREA ACTIVITATILOR DESFASURATE PENTRU SIGURANTA ALIMENTELOR

INTREBARI ORIENTATIVE

GFSI 1ISO 22000:2018

INDRUMARI

Evaluarea va fi inclusa in interviul cu
personalul din zona de lucru. Cautati

Cerinta 9.1.2
Organizatia trebuie sa analizeze si sa evalueze

Cum este masurata
performanta dvs. in materie

de siguranta a alimentului?

datele si informatiile corespunzatoare rezultate din
monitorizare si masurare, inclusiv rezultatele
activitatilor de verificare corelate cu PRP si planul
de control al pericolelor (a se vedea 8.8 si 8.5.4),
auditurile interne (a se vedea 9.2) si auditurile
externe.

Cerinta 9.3.2

Date de intrare in analiza efectuata de management

dovezi de feedback pe care personalul le
primeste cu privire la performanta
productiei si problemele legate de
siguranta alimentelor. De exemplu,
rezultatul unei analize generale a
companiei care arata clar performanta
sigurantei alimentului.

De asemenea, evaluati modul in care
managementul superior evalueaza
performantele in materie de siguranta a
alimentului. De exemplu, evaluarea
personalului care se executa periodic.

Cum anticipati, gestionati si
raspundeti la schimbare,
fnvatati din trecut si va
pregatiti pentru viitor?

Clause 6.1.1

Atunci cand se planifica FSMS, organizatia trebuie
sa ia in considerare aspectele mentionate la 4.1 si
cerintele mentionate la 4.2 si 4.3 si sa determine
riscurile si oportunitatile care necesita a fi tratate
pentru:

a) a da asigurari ca FSMS poate obtine rezultatul
intentionat (rezultatele intentionate);

b) a creste efectele dorite;

c) a preveni sau a reduce efectele nedorite;

d) a realiza imbunatatirea continua.

Acest lucru este determinat de procesul
de luare a deciziilor de catre
managementul superior si trebuie abordat
n timpul interviului cu managementul
superior. Analizati in mod specific
capacitatea managementului superior de
a reactiona, de ex. La reclamatiile
clientilor sau problemele furnizorilor.

Cum influenteaza ceea ce
masurati (de exemplu,

Cerinta 9.1.2

Evaluati modul in care sunt gestionate
reclamatiile si problemele de
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PERFORMANTE IN MASURAREA ACTIVITATILOR DESFASURATE PENTRU SIGURANTA ALIMENTELOR

INTREBARI ORIENTATIVE
GFslI

ISO 22000:2018

INDRUMARI

reclamatiile clientilor;
respectarea procedurilor,
productivitatea etc.) in
cultura dvs. de siguranta a
alimentului?

Masuratorile dvs. sunt legate
de volum/ eficienta in
detrimentul masurilor de
siguranta a alimentului?

Organizatia trebuie sa analizeze si sa evalueze
datele si informatiile corespunzatoare rezultate din
monitorizare si masurare, inclusiv rezultatele
activitatilor de verificare corelate cu PRP si planul
de control al pericolelor (a se vedea 8.8 si 8.5.4),
auditurile interne (a se vedea 9.2) si auditurile
externe.

Cerinta 10.2

Organizatia trebuie sa imbunatateasca continuu
starea corespunzatoare, adecvarea si eficacitatea
FSMS.

Managementul de la cel mai inalt nivel trebuie sa
asigure ca organizatia imbunatateste continuu
eficacitatea FSMS utilizand comunicarea (a se
vedea 7.4), analiza efectuata de management (a se
vedea 9.3), auditul intern (a se vedea 9.2), analiza
rezultatelor activitatilor de verificare (a se vedea
8.8.2), validarea masurii (masurilor) de control si a
combinatiei (combinatiilor) masurilor de control (a se
vedea 8.5.3), actiunile corective (a se vedea 8.9.3)
si actualizarea FSMS (a se vedea 10.3).

neconformitate de catre organizatie si
managementul superior.

Cum analizati “situatiile
evitate la limita” si cum
utilizati aceste informatii
pentru a aduce imbunatatiri
ale sistemului dvs. de
siguranta alimentara?

Clause 8.9.1

Organizatia trebuie sa se asigure ca datele obtinute
din monitorizarea OPRP si la nivelul CCP sunt
evaluate de persoane desemnate care sunt
competente si detin autoritatea de a initia corectii si
actiuni corective.

Clause 10.3

Managementul la cel mai inalt nivel trebuie sa se
asigure ca FSMS este actualizat continuu. Pentru a
realiza acest lucru, echipa pentru siguranta
alimentelor trebuie sa evalueze FSMS la intervale
planificate. Echipa trebuie sa ia in considerrae daca
este necesar sa revizuiasca analiza pericoellor (a se
vedea 8.5.2)., planul stabilit de control al pericolelor
(a se vedea 8.5.4) si PRPstabilite (a se vedea 8.2).
Activitatile de actualizare trebuie sa se bazeze pe:
a) Elementele de intrare furnizate de comunicare,
atat cea externa, cat si cea intrna (a se vedea 7.4)
b) elementele de intrare furnizate de alte informatii
privind starea corespunzatoare, adecvarea si
eficacitatea FSMS;

c) elementele de iesire din analiza rezultatelor
activitatilor de verificare (a se vedea 9.1.2);

d) elementele de iesire din analiza efectuata de
management (a se vedea 9.3).

Activitatile de actualizare a sistemului trebuie
pastrate ca informatii documentate si raportate ca
elemente de intrare pentru analiza efectuata de
management (a se vedea 9.3).

Includeti, de asemenea, gestionarea

LSituatiilor evitate la limita” in evaluarea
acestei clauze.
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7. GHID SUPLIMENTAR BAZATE PE PAS 320 : GHID DE DEZVOLTARE $I
SUSTINERE A UNEI CULTURI MATURE A SIGURANTEI ALIMENTELOR

Institutia British Standards (BSI) a dezvoltat un standard disponibil public pentru a fi utilizat ca indrumari
si recomandari de consiliere si care ofera o claritate suplimentara pentru implementarea culturii sigurantei
alimentare si a calitatii.

Mai jos sunt aspecte de luat in considerare, asa cum sunt stabilite de PAS 320. In plus, sunt indicate,
de asemenea, unde aceste aspecte pot fi integrate in FSMS prin trimitere incrucisata la clauzele relevante ISO
22000:2018 si includerea calitatii:

« Intelegerea elementelor fundamentale ale unei culturi a sigurantei (si a calitatii) alimentelor si a
contextului organizatiei: (integrati cu clauza 4 din ISO 22000:2018)

- Definirea conceptului de cultura a sigurantei (si a calitatii) alimentelor

- Stabilirea relatiei dintre cultura sigurantei (si a calitatii) alimentelor si cultura organizationala

- intelegerea problemelor interne si externe ale organizatiei

« Stabilirea guvernantei pentru o cultura a sigurantei (si a calitatii) alimentelor: (integrati cu clauza 5 din
ISO 22000:2018)

- Angajamentul, responsabilitatea si consecventa managementului de varf;

- Definirea viziunii, misiunii si valorilor organizatiei;

- Stabilirea politicii pentru o cultura a sigurantei (si a calitatii) alimentelor;

- Stabilirea si gestionarea structurii organizationale, responsabilitatilor, raspunderilor si autoritatilor.

« Intelegerea culturii organizatiei privind siguranta (si calitatea) alimentelor: (integrati cu clauza 4 din
ISO 22000:2018)

- Determinarea nivelului actual de maturitate al culturii organizatiei privind siguranta (si calitatea)
alimentelor,

- Determinarea culturii dorite pentru siguranta (si calitatea) alimentara.

+ Elaborarea unui plan strategic de schimbare pentru a atinge cultura dorita a sigurantei (si calitatii)
alimentelor: (Integrati cu clauza 6 din ISO 22000:2018)

- Identificarea factorilor de schimbare,

- Stabilirea gradului de pregatire a organizatiei de a conduce schimbari pentru a atinge cultura dorita a
sigurantei (si calitatii) alimentelor,

- cartografierea nevoilor, comportamentelor, asteptarilor si schimbarilor la FSMS existent in raport cu
decalajele de maturitate a culturii;

- Determinarea riscurilor si oportunitatilor pentru siguranta (si calitatea) alimentelor,

- Stabilirea prioritatilor pentru schimbarea pozitiva a culturii privind siguranta alimentara (si calitatea),

- Stabilirea unui plan de schimbare pentru cultura organizatiei privind siguranta alimentara (si calitatea).

* Pregatirea functiilor cheie catre o cultura a sigurantei (si a calitatii) alimentelor: (integrati cu clauza 7
din ISO 22000:2018)

- Resurse,

- dezvoltarea competentelor si a constientizarii,

- Comunicare si incurajare/ convingere,

- Documentatie.

« Incorporarea planului de schimbare a culturii organizatiei privind siguranta (si calitatea) alimentelor in
FSMS existent: (integrati cu clauza 8.1 din ISO 22000:2018)

- Gestionarea si integrarea schimbarii

- Gestionarea perturbarilor si crizelor
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» Evaluarea performantei culturii organizatiei privind siguranta (si calitatea) alimentelor: (integrati cu
clauza 9 din ISO 22000:2018)

- Monitorizare si masurare

- Verificare

- Analiza, evaluarea si raportarea

- Analiza de management

» Sustinerea imbunatatirii continue a culturii organizatiei privind siguranta (si calitatea) alimentelor:
(integrati cu clauza 10 din ISO 22000:2018)

- Imbunatatire continua

- Raportarea esecurilor

- Aplicarea interventiilor

- Recunoasterea oamenilor si celebrarea castigurilor

- Actualizare

4, Understanding the fundamentals of a food

safety culture and the context ofthe

arganizatian

5, Establlshing the governance for a food safety culture
6. Understanding the organlzation’s food safety culture
7. Designing a strategic change plan to achleve

the desired food safety culture

£ Preparing the key functions towards a food

; safety culture

11, Sustaining the continual improvement of the
ofganization’s food safety culture

9, Embedding the change plan of the
organtzation's food safety culture Into the
existing FSM§

10, Evaluating the performance of the
erganization’s food safety culture

e e e e e e e ]

NOTE The processes on the figure are numbered according to the clause in which they are discussed in this PAS.

Key

= | . .

L — — < Organizational culture and its context
gom——

L — — 4 Food safety culture

Figure 1 - PDCA (Plan-Do-Check-Act) cycle for Food Safety Culture®
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