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1.1. CADRUL INSTITUTIONAL

Prezenta Componenta de Administrare a fost elaborata in baza Ordonantei de urgenta
nr. 109/ 30.11.2011 privind guvernanta corporativa a intreprinderilor publice (publicat in
Monitorul Oficial, Partea |, nr. 883 din 14.12.2011), cu respectarea prevederilor Legii nr. 544/
12.10.2001 privind liberul acces la informatiile de interes public, cu modificarile si completarile
ulterioare.

Conform Art. 30. - (1) din O.U.G. nr. 109 / 30.11.2011, ,in termen de 30 de zile de la
data numirii sale, consiliul de administratie sau supraveghere elaboreaza o propunere pentru
componenta de administrare a planului de administrare, in vederea realizarii indicatorilor de
performanta financiari si nefinanciari”.

Intreprinderea publicd S.C. Parc — Turism S.A. se incadreazé in prevederile O.U.G.
nr. 109/2011, fiind o societate comerciala pe actiuni, constituita in conformitate cu prevederile
Legii nr. 31/1990 Legea societatilor republicata, cu modificarile si completarile ulterioare.

I.2. CADRUL LEGAL

= Legea nr. 31/1990 Legea societatilor republicata, cu modificarile si completarile ulterioare.

= Ordonanta de urgenta nr. 109/2011 privind guvernanta corporativa a intreprinderilor
publice cu modificarile si completarile ulterioare, aprobate prin Legea nr. 111/2016 si H.G.
722/2016;

= Legea nr. 544 / 2001 privind liberul acces la informatiile de interes pubilic.

= Hotararea de guvern nr. 123/2002 - Norma metodologica de aplicare a Legii nr. 544/2001
privind liberul acces la informatiile de interes public cu modificarile si completarile
ulterioare.

= Legea nr. 98/2016 privind achizitiile publice.

H.G. 395/2016 normele metodologice de aplicare a Legii nr. 98/2016 privind achizijile

publice.

Legea nr. 500 / 2002 privind finantele publice cu modificarile si completarile ulterioare.

Legea nr. 82/1991 (r4) — Legea contabilitatii.

Legea nr. 227/2015 privind Codul fiscal.

Hotararea Guvernului nr. 1/2016 pentru aprobarea Normelor metodologice de aplicare

a Legii nr.227/2015 privind Codul fiscal.

= Ordonanta Guvernului nr. 207/2015 privind Codul de procedura fiscala, cu
modificarile si completarile ulterioare.

= Ordonanta de urgenta a Guvernului nr. 119/1999 (r1) privind controlul intern si
controlul financiar preventiv, republicata.

= Legea nr. 672/2002 republicata privind auditul public intern, cu modificarile si
completarile ulterioare.

=  Ordinul ministrului finantelor publice nr. 2861/2009 pentru aprobarea Normelor
privind efectuarea inventarierii elementelor de activ si pasiv.

=  Ordinul administratiei publice nr. 600/2018 pentru aprobarea Codului controlului intern
managerial al entitatile publice cu modificarile si completarile ulterioare.

= Legea nr. 15/1994 privind amortizarea capitalului imobilizat in active corporale si
necorporale, republicata.

= Legea nr. 95/ 2006 (r1) privind reforma in domeniul sanatatii.

= Legea nr. 319/2006 — Legea securitatii si sanatatii in munca si Norme metodologice
de aplicare a prevederilor Legii securitatii si sanatatii in munca nr. 319/2006.



Legea nr. 22/1969 privind angajarea gestionarilor, constituirea de garantii,
raspunderea in legatura cu gestionarea bunurilor, cu modificarile si completarile
ulterioare.

Legea nr. 53/2003 (r1) — Codul muncii, republicata, cu modificarile si completarile
ulterioare.

Legea nr. 150/2004 (r1) privind siguranta alimentelor.

Legea nr. 412/2004 pentru modificarea Legii nr. 150/2004.

Legea nr. 458/2002 (r1) privind calitatea apei potabile.

Legea nr. 311/2004 (ce transpune Directiva Consiliului nr. 98/83/CE), pentru modificarea
si completarea Legii nr. 458/2002.

Hotararea Guvernului 924/2005 privind aprobarea Regulilor generale pentru igiena
produselor alimentare.

Legea nr. 755/2001 privind aprobarea Ordonantei nr. 58/1998 privind organizarea si
desfasurarea activitatii de turism in Romania;

Ordin administratie publica nr. 65/2013 pentru aprobarea Normelor metodologice privind
eliberarea certificatelor de clasificare a structurilor de primire turistice cu functiuni de
cazare si alimentatie publica, a licentelor si breveterlor de turism;

Hotararea Guvernului nr. 237 (r1) din 2001 pentru aprobarea Normelor cu privire la
accesul, evidenta si protectia turistilor in structurile de primire turistice.

Hotararea Guvernului nr. 1185 din 2001 privind majorarea limitelor amenzilor
contraventionale prevazute in unele acte normative din domeniul turismului.
Regulamentul nr. 679/2016 privind protectia persoanelor fizice in ceea ce priveste
prelucrarea datelor cu caracter personal si privind libera circulatie a acestor date si de
abrogare a Directivei 95/46/CE (Regulamentul general privind protectia datelor)

(Text cu relevanta pentru SEE) - (General Data Protection Regulation - GDPR)

Nota: HG 924/2005 transpune prevederile Regulamentului Parlamentului European si al
Consiliului Uniunii Europene nr. 852/2004/CE, care, la randul sau, preia specificatiile din
Codex Alimentarius (CAC/RCP 1-1969, Rev.4-2003) — Principii generale de igiend
alimentara.

1.3. DOCUMENTE DE REFERINTA

» Standardul ISO 9001:2015 — Sisteme de management al calitatii. Cerinte.

= Standardul I1ISO 22000:2018 (HACCP)- Sisteme de management al sigurantei
alimentelor. Cerinte pentru orice organizatie din lantul alimentar:

» Manualul de management al calitatii si sigurantei alimentului al SC PARC-TURISM

SA, cod MMI, editia/revizia in vigoare.

Actul constitutiv al SC Parc — Turism SA.

Regulamentul intern al societatii.

Regulamentul de organizare si functionare al societatii.

Contractul colectiv de munca.



1.4. PRESCURTARI

= HCJ — Hotararea Consiliului Judetean

= SMI — sistemul de management integrat calitate-siguranta alimentelor

= RMSI — reprezentantul managementului pentru sistemul integrat

= RESA — responsabilul echipei pentru siguranta alimentelor

= AMPO — Angajamentul managementului privind politica si obiectivele calitatii
si cele privind siguranta alimentelor

= MMI — Manualul de management integrat calitate-siguranta alimentelor

= PS — procedura de sistem

= PO — procedura operationala

= PRP — program preliminar

= PRPO — program preliminar operational

= PHACCP — plan HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) — Analiza
riscurilor si punctele critice de control

= L — instructiune de lucru

= F — formular

= CCP — punct critic de control

1.5. PREZENTAREA S.C. PARC - TURISM S.A. CRAIOVA

Societatea Comerciala Parc-Turism S.A., cu sediul in Craiova, str. Bibescu, nr. 12,
fnmatriculata la ORC sub nr. J1999000445162, cod fiscal RO 11940770, este o societate
pe actiuni, cu capital integral de stat, fiind infiinfata in anul 1999, in baza HG nr. 348 si
nr. 766/1999, prin preluarea unei parti din activul si pasivul R.A. RASIROM Bucuresti -
U.P.P.S. Pelendava Craiova.

Capitalul social este de 13.066.623 lei, divizat in 76.413 actiuni nominative cu
valoarea de 171,00 lei/actiune.

Drepturile de proprietate decurgdnd din calitatea de actionar al statului au fost
exercitate, de la constituire si pana in prezent, succesiv, de catre fostul Fond al
Proprietati de Stat, devenit ulterior Autoritatea pentru Administrarea Participatiilor
Statului, si apoi de Ministerul Turismului.

In prezent, in baza HG nr. 316 din 04.04.2002, drepturile de proprietate sunt
detinute de Judetul Dolj, Consiliul Judetean Dolj fiind persoana juridica de drept public
care le administreaza, in numele si pentru actionarul Judetul Dolj.

Organele de conducere ale societatii sunt urmatoarele:

- Adunarea Generala a Actionarilor

Exercita prin imputerniciti mandatati, numiti de Consiliul Judetean Dol
prerogativele prevazute de Legea nr. 31/1990 Legea societatilor republicata si
modificata si OUG nr. 109/2011, pe baza de mandat special acordat acestora;
Pentru perioada 2024 — 2028 imputernicitii mandatati au incheiat contracte
de mandat, in conformitate cu HCJ Dolj nr. 311/16.12.2024.

- Consiliul de Administratie

Compus din 5 administratori, dintre care unul este presedinte al consiliului de
administratie, numiti de Adunarea Generala, respectiv de catre Tmputernicitii
mandatati ai Consiliului Judetean Dolj, in baza mandatelor speciale, date de
Consiliul Judetean Dolj, in calitate de Adunare Generala.

Pentru perioada 2025 — 2029 administratorii au incheiat contractul de mandat
nr. 818/08.07.2025, anexa la HCJ Dolj nr. 187/2025



- Directorul general
Asigura activitatea curentda de conducere si actioneaza singur in numele
administratorilor, potrivit contractului de mandat nr. 1029 /04.11.2021 Anexa la
Hot. CA 13/04.11.2021 si Actului aditional nr.1/28.12.2023, pentru perioada 2021 —
2025, intre directorul general si consiliul de administratie.

Obiectul de activitate al societatii il constituie alimentatia publica si prestatiile
hoteliere, ponderea detindnd-o activitatea de restaurante, cod CAEN 5611 si se
realizeaza prin cele doua subunitati: Hotel si Restaurant Parc, respectiv Restaurant
Flora, care sunt prezentate mai jos:

I. Hotel — Restaurant Parc — Craiova, str. Bibescu, nr. 12

1. Hotel Parc

- Categorie - ***
- 43 camere — 86 locuri
- sala de conferinte — 30 locuri
- dotari:
o aparate de aer conditionat
o internet wireless
o televizor color
o telefon / fax
o spalatorie
o parcare
o minibar
2. Restaurant Parc
- sala restaurant — 120 locuri
- terasa de vara - 50 locuri
- dotari:
o aparate de aer conditionat
o purificatoare aer
o spatii moderne de depozitare a alimentelor
o camera frigorifica
Il. Restaurant Flora — Craiova, str. Mihai Viteazul, nr. 18
- sala etajul |1 -400 locuri
- sala parter — 200 locuri
- sala de protocol —40 locuri
- sala de protocol — 10 locuri
- dotari:
o aparate de aer conditionat
o spatii de depozitare moderne pentru alimente
o camere frigorifice

Activitatea de alimentatie publica consta in servicii a la carte, organizarea de
mese festive (nunti, botezuri, simpozioane, banchete, etc.) si servicii de catering, iar
serviciile hoteliere sunt prestate in regim individual sau grup, pe baza de comanda
si/sau contracte incheiate cu peste 40 de agentii de turism.

Incepand cu anul 2007, societatea a implementat Sistemul integrat al calitatii si
sigurantei alimentului, conform standardelor SREN ISO 9001-2015, respectiv  SREN SO
22000/2018 (HACCP).

De asemenea, mentionam ca spatile de alimentatie publica, anexele, precum si
incintele exterioare beneficiaza de sisteme de supraveghere cu camera video si
alarmare, iar protectia si securitatea contra incendiilor este asigurata prin sistem propriu
de detectare si avertizare incendiu.



Societatea comerciala Parc — Turism S.A. este membru al Camerei de Comert si
Industrie Oltenia, obtinAnd locuri fruntase in topul firmelor - diploma de excelenta, la
sectiunea intreprinderi mici si mijlocii — domeniul turism — hoteluri si restaurante.

Il. VIZIUNEA, DECLARATIA DE MISIUNE Sl OBIECTIVELE STRATEGICE

Viziunea

SC Parc — Turism SA este o organizatie care opereaza in domeniul turismului si
care asigura servicii ospitaliere si de restauratie avand ca obiectiv satisfacerea
cerintelor — nevoi, asteptari si pretentii rezonabile ale clientilor, incluzand atat gama de
prestatii specifice unui hotel dintr-un oras mare (afaceri, conferinte, tranzit, mai rar
agrement si turism), cat si pregatirea preparatelor culinare, pregatirea preparatelor de
bar si servirea clientilor, in vederea obtinerii performantelor operationale si financiare
care sa ne recomande ca o companie competitiva pe piata acestor servicii.

Declaratia de misiune

- Dorim sa furnizam servicii de alimentatie publica si hoteliere de buna calitate, la
preturi accesibile care sa anticipeze nevoile si asteptarile clientilor din zona noastra de
acoperire, precum si asteptarile celorlalte parti interesate, respectiv actionarii, personalul
societatii, autoritatile si mediul de afaceri;

- Ne angajam sa promovam respectul si transparenta prin tratamentul egal al tuturor
clientilor nostri si prin mentinerea unei comunicari eficace cu toti factorii interesatj;

- Tintim un nivel ridicat de profesionalism prin continua instruire a angajatilor nostri pe
care 1i tratam cu respect si fara discriminare;

- Construim viitorul companiei noastre avand drept scop prosperitatea, continuitatea,
stabilitatea si dezvoltarea durabila a acesteia printr-un management competitiv;

- Vom promova responsabilitatea institutionala, protectia si conservarea mediului
inconjurator.

Obiective strategice
Pentru realizarea misiunii, S.C. Parc - Turism S.A. isi propune urmatoarele obiective
strategice, avand in vedere principalele directji:

Eficienta economica

» Fundamentarea permanenta a tarifelor si preturilor serviciilor si produselor in raport
de costurile de aprovizionare, productie si livrare astfel incat atingerea performantelor
dorite si a nivelului serviciilor oferite clientilor sa se realizeze la preturi competitive pe
piata.

» Promovarea unei metodologii de stabilire a preturilor si a tarifelor, astfel incat sa se
asigure autofinantarea costurilor de exploatare, modernizare si dezvoltare, conform
principiului eficientei costului si al calitatii produselor si serviciilor, in conditiile
concurentiale ale pietei specifice pe care operam, cu realizare de profit planificat.

> Cresterea cifrei de afaceri a societatii.

Orientarea catre client

o Preocuparea permanenta pentru cresterea gradului de incredere al clientilor.

o Intelegerea si indeplinirea nevoilor, asteptarilor si cerintelor clientilor in scopul cresterii
permanente a satisfactiei acestora.



o Colectarea si prelucrarea informatiilor provenind de la clienti, in scopul de a stabili
perceptia clientului asupra satisfacerii cerintelor si necesitatilor sale. Gradul de
satisfactie a clientilor constituie o masura a performantei generale a organizatiei.

o Atragerea si fidelizarea noilor clienti, prin servicii de alimentatie publica si hoteliere
de calitate ridicata, cu respectarea strictd a normelor privind siguranta alimentelor.

o Cresterea satisfactiei clientului prin aplicarea efectiva a sistemului de management
integrat calitate — siguranta alimentelor, incluzand imbunatatirea continua a acestui
sistem.

o Vom urmari permanent comentariile, apecierile si notele date de clienti pe booking.com,
astfel incat sa nu ne situam sub media anuala 8.

Competenta profesionala

o Cresterea eficientei generale a companiei, prin corecta dimensionare, informare si
motivare a personalului societaii;

o Instruirea permanenta a personalului, pentru cresterea gradului de profesionalism;

o Crearea unui mediu favorabil invatarii in companie si sprijinirea angajatilor in a-si dezvolta
capacitatea de a folosi tehnici si proceduri moderne prin oferirea de oportunitati materiale
si de training.

Grija pentru mediu
o Eliminarea aspectelor cu impact negativ asupra mediului, prin reintroducerea in circuit a
deseurilor rezultate in urma proceselor de preparare a produselor.

ll. STRATEGIA DE ADMINISTRARE PENTRU ATINGEREA
OBIECTIVELOR Sl A CRITERIILOR DE PERFORMANTA

Strategiile specifice S.C. Parc — Turism S.A., au fost cuprinse in prezenta
Componenta de Administrare al Consiliului de Administratie, elaborate cu respectarea
viziunii, declaratiei de misiune si a principalelor directii strategice, in conformitate cu Planul de
Management al societatii, avand ca si scop primordial atingerea obiectivelor si a criteriilor de
performanta stabilite in contractele de mandat. Acestea au fost structurate in funciie de
principalele directii / departamente / servicii / compartimente ale societatii, astfel:
= strategii privind aspectele institutionale (sistemul de management integrat);
= strategii comerciale si de marketing (strategii de piata, strategii de produs / serviciu,

strategii de pret si strategii de promovare);
= strategii de resurse umane;

lll.1. STRATEGII PRIVIND ASPECTELE INSTITUTIONALE
(SISTEMUL DE MANAGEMENT INTEGRAT)

Mentinerea calitatii serviciilor, prin managementul sistemului
integrat al calitatii.

S.C. Parc - Turism S.A. manifestata o preocupare continua pentru obtinerea satisfactiei
clientilor sai, prin controlarea activitatilor si a proceselor din cadrul organizatiei, cu scopul de a
spori eficienta si eficacitatea cu care se raspunde solicitarilor / cerintelor inaintate de catre



acestia. In acest context, societatea a implementat la nivelul siu, un sistem de management
integrat al calitatii, respectiv manualul de management integrat.

Generalitati: procesele sistemului de management integrat

Pentru realizarea unor servicii prin care sa se asigure indeplinirea intr-o masura cat
mai mare a cerintelor si asteptarilor tuturor partilor interesate (clienti, actionari, colectivitatea
locala, personalul propriu, furnizori/prestatori/executanti etc.) in conditiile respectarii cerintelor
de reglementare, in cadrul S.C. Parc — Turism S.A. a fost proiectat si implementat un sistem
de management integrat calitate-siguranta alimentelor — SMI — in conformitate cu cerintele
standardelor ISO 9001:2015 si ISO 22000:2018 (HACCP)

SMI implementat este urmarit si evaluat pentru a se asigura imbunatatirea continua a
acestuia, precum si a performantei generale a S.C. Parc — Turism S.A..

SMI este configurat pe baza abordarii activitatilor din S.C. Parc — Turism S.A. ca procese,
descrise si reglementate in documentele SMI (angajamentul managementului, manualul de
management integrat, proceduri, programe preliminare, plan HACCP, instructiuni de lucru).
Functionarea si imbunatatirea SMI sunt detaliate in documentele mentionate.

SMI aplicat in cadrul S.C. Parc — Turism S.A. cuprinde patru categorii principale de
procese, a caror interactiune este prezentata in figura 1:

1) Procesele de management general

2) Procesele de management al resurselor

3) Procesele de realizare a serviciilor

4) Procesele de masurare, analiza si imbunatatire

CLIENTI CLENT!
_________ > PROCESE
- cerinte - DE MANAGEMENT GENERAL - satisfactie -
' |
PROCESE DE VASURARE
DE MANAGEMENT : «-----

ANALIZA

AL RESURSELOR SI IMBUNATATIRE

PROCESE DE REALIZARE A
SERVICIILOR

\ 4

\4

Figura 1: Succesiunea si interactiunea proceselor SMi

Procesele de management general



Aceste procese asigura coordonarea si conducerea celorlalte procese, precum si a
intregii activitati din cadrul S.C. Parc — Turism S.A..
Procesele de management general cuprind urmatoarele procese:

= Planificarea SMI
=  Comunicarea interna
= Analiza efectuata de management

ANALIZA EFECTUATA DE MANAGEMENT MASURARE

A

1 L

. PROCESELE
PLANIFICARE | »| COMUNICARE INTERNA | »| DE MANAGEMENT AL RESURSELOR
S| DE REALIZARE A SERVICIILOR

Figura 2: Interactiunea dintre procesele de management general

Procesele de management al resurselor

In cadrul S.C. Parc — Turism S.A. se identific, se asigura si se mentin resursele umane,
infrastructura si mediul de lucru, resursele financiare. Din managementul resurselor fac parte
urmatoarele procese:

= Asigurarea competentei si constientizarii personalului

= Administrarea locatiei si dotarilor (cladiri, instalatii si utilaje, mijloace de transport,
echipament informatic etc.)

= Asigurarea resurselor financiare (activitati financiar-contabile, de elaborare buget si
urmarire executie bugetara)

ASIGURAREA COMPETENTEI
—» S| CONSTIENTIZARII PERSONALULUI —
PROCESE T PROCESE
DE DE
MANAGEMENT ASIGURAREA RESURSELOR FINANCIARE e REALIZARE
GENERAL — A SERVICIILOR

}

ADMINISTRAREA LOCATIEI SI DOTARILOR

Figura 3: Interactiunea dintre procesele de management al resurselor
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Procesele de realizare a serviciilor

Din aceasta categorie de procese, a caror interactiune si succesiune este reprezentata
schematic in Figura 4, fac parte urmatoarele procese:

= Relatia contractuala cu clientul (contractari)

= Relatia directa cu clientul (furnizare de servicii de cazare si alimentatie publica):

= Cazare

= prepararea $i servirea mesei

\ 4

RELATIA CONTRACTUALA CU CLIENTUL (CONTRACTARI)

GRUPURI DE CLIENTI
prin

agentii de turism
sau alte modalitati

RELATIA DIRECT/:\l CU CLIENTUL

CAZARE

1
1
]

\{

.
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
|
1
CLIENT! INDIVIDUALI !
(»la liber”) >

PREPARAREA S| SERVIREA MESEI

Figura 4 Interactiunea dintre procesele de realizare a serviciilor

In activitatea (si, implicit, in realizarea cifrei de afaceri) a S.C. PARC-TURISM SA. ,
categoria clientilor in grup este semnificativa — grupuri organizate pentru evenimente (cele
private contractate in special cu restaurantul ,Flora”).

Procesele de masurare, analiza si imbunatatire

Aceste procese asigura efectuarea masurarilor si monitorizarilor necesare privind sistemul,
serviciile, procesele si satisfactia clientilor, n scopul initierii masurilor corective, preventive si de
imbunatatire. Interactiunea dintre aceste procese este prezentata in Figura 5.

Din aceasta categorie fac parte urmatoarele procese:

= Evaluarea satisfactiei clientilor
=  Auditul intern

= Masurarea si monitorizarea proceselor si serviciilor

= Controlul neconformitatilor

= Analiza datelor gsi imbunatatirea continua

= Actiuni corective
= Actiuni preventive
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EVALUAREA
SATISFACTIEI CLIENTILOR > ANALIZA
MASURAREA S MONITORIZAREA l
PROCESELOR $I SERVICILOR

IMBUNATATIRE

1

1 1

1 1

1 1

1 1

1 1

1 1

1 1

1 1

CONTROLUL i .

X . ACTIUNI ACTIUNI '

1

NECONFORMITATILOR : CORECTIVE PREVENTIVE :
1

1

' i

| 1

| 1

| 1

| 1

1 1

1 1

AUDIT INTERN S

Figura 5: Interactiunea dintre procesele de masurare, analiza si imbunatatire

Documentatia sistemului de management integrat
Generalitati

Pentru buna functionare a SMI, in cadrul S.C. Parc — Turism S.A. se utilizeaza
documentatia SMI, precum si un sistem de acte normative care reglementeaza procesele,
serviciile si activitatile, cum ar fi: legi, hotarari de guvern, ordonante, ordonante de urgenta,
ordine ale minigtrilor si asimilatilor.

Documentatia SMI a fost elaborata avandu-se in vedere tipul, diversitatea si complexitatea
proceselor si serviciilor realizate in cadrul S.C. Parc — Turism S.A. si este constituita din:

= Angajamentul managementului privind politica si obiectivele calitatii si cele privind
siguranta alimentelor , cod AMPO

= Manualul de management integrat, cod MMI

* Proceduri de sistem, cod PS

»  Proceduri operationale, cod PO

» |nstructiuni de lucru, cod IL

= Programe preliminare, cod PRP

= Planuri de igienizare, cod Pl (aferente si anexate PRP-urilor)

= Planul HACCP, cod PHACCP

= TInregistrérile calitatii, avand codurile formularelor respective

lerarhia documentelor sistemului de management integrat si obiectivele acestora sunt
prezentate in Figura 6:
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AMPO: stabileste politica si obiectivele SMI si declara
angajamentul managementului in acest sens

MMI:

= descrie structura organizatiei

= descrie SMI, procesele si interactiunile sale

= descrie functionarea SMI

PS asigura documentarea cerintelor pentru care
PROCEDURI DE SISTEM standardele ISO de referinta pentru SC PARC-
TURISM SA Craiova cer proceduri obligatorii

PROCEDURI OPERATIONALE, PO, PRP si PHACCP reglementeaza
PROGRAME PRELIMINARE, PLAN HACCP detaliat, la nivelul de executie, procesele
specifice (descriu planificarea, operarea
si controlul lor)

INREGISTRARI

Figura 6: lerarhia documentelor sistemului de management integrat

Manualul de management integrat (MMI)

Pentru a asigura implementarea unui sistem eficace si eficient de management integrat
calitate-siguranta alimentelor, care sa poata spori satisfactia clientilor prin conformitatea serviciilor
cu cerintele specificate, a fost elaborat Manualul de management integrat, cod MMI, editia 2,
revizia 0.

La elaborarea MMI s-au luat in considerare prevederile standardelor ISO 9001:2015 si
ISO 22000:2018 (HACCP), precum si SR ISO 10013:2002 — Linii directoare pentru
documentatia sistemelor de management integrat .

In cuprinsul MMI sunt definite politica, obiectivele si mijloacele stabilite pentru atingerea
scopurilor fixate de conducerea S.C. Parc — Turism S.A. si aplicate de tot personalul acesteia.

MMI intra in vigoare incepand cu data la care directorul general il aproba. Dupa
aprobare, MMI este gestionat de MSMI.

Manualul de management integrat si procedurile asociate au coduri alocate de MSMI,
conform prevederilor procedurii de sistem ,,Controlul documentelor”, cod PS-01.

Controlul documentelor

Documentatia SMI, precum si sistemul actelor normative si alte documente de
provenienta externa sunt mentinute sub control, astfel incat sa se asigure ca:

= acestea sunt analizate si aprobate de factorii responsabili inainte de a fi emise;

= editiile valabile ale documentelor sunt disponibile in toate zonele in care acestea se aplica;

= documentele sunt identificate in mod unic si raman lizibile pe toata durata utilizarii;

= periodic, elaboratorii sau alte persoane desemnate analizeaza documentele elaborate intern,
in scopul de a determina daca acestea mai sunt adecvate; in masura in care este necesar,
documentele sunt actualizate prin revizuiri sau editii noi;

= actualizarile documentelor se realizeaza in mod controlat si se supun aceluiasi ciclu de avizari si
aprobari ca si documentele originale; ulterior aprobarii, versiunile actualizate sunt redifuzate;
toate modificarile propuse sunt analizate inainte de implementare pentru a determina
efectele lor asupra sigurantei alimentelor si impactul lor asupra SMI.
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= documentele de provenienta externa sunt identificate si difuzate controlat, atunci cand
este cazul;

= documentele perimate sunt retrase prompt din locurile de difuzare;

= documentele perimate care se pastreaza in scopuri juridice sau de conservare a
cunostintelor sunt identificate prin inscriptionarea ,document perimat”, astfel incat sa nu
fie posibila confundarea lor cu documentele in vigoare.

Se pastreaza si se mentin la zi liste de evidenta prin care se identifica documentele
valabile controlate, aceste liste fiind disponibile in toate compartimentele.

Documentele si datele pastrate si gestionate in sistemul informatic sunt protejate astfel
incat sa se asigure securitatea si accesul in mod adecvat, conform cerintelor.

Detalii referitoare la controlul documentelor se regasesc in procedura de sistem
»controlul documentelor”, cod PS-01.

Controlul inregistrarilor

Inregistrarile prin care se confirma functionarea corespunzétoare a sistemului de management
integrat calitate-siguranta alimentelor si indeplinirea cerintelor referitoare la servicile realizate trebuie
pastrate o perioada definita de timp si puse la dispozitia clientilor (daca acestia le solicita) sau altor
organisme si institutji abilitate.

Controlul inregistrarilor implica reguli pentru:

redactarea, identificarea si emiterea inregistrarilor;
regasirea cu usurinta a inregistrarilor;

arhivarea si pastrarea inregistrarilor;

distrugerea inregistrarilor.

Inregistrarile controlate, pe formularele aferente acestora (atunci cand sunt prevazute),
persoanele care le emit si pastreaza, precum si perioadele de arhivare sunt specificate in
cadrul fiecarei proceduri sau instructiuni. Se considera inregistrari controlate acele inregistrari
cerute de standardele ISO mentionate care demonstreaza atat realizarea obiectivelor
planificate pentru serviciile executate, cat si functionarea eficace a sistemului de management
integrat in cadrul S.C. Parc — Turism S.A. .

Detalii referitoare la tipurile de Tnregistrari mentinute sub control si responsabilitatile
persoanelor implicate se regasesc in procedura de sistem ,Controlul inregistrarilor”, cod PS-
02.

Responsabilitatea managementului

Angajamentul managementului

Directorul general al S.C. PARC-TURISM S.A. Craiova a formulat si documentat
LAngajamentul managementului privind politica si obiectivele calitatii si cele privind siguranta
alimentelor ”, cod AMPO, document prin care se prezinta angajamentul fata de proiectarea,
implementarea si mentinerea / functionarea unui sistem de management integrat calitate-siguranta
alimentelor — SMI — in conformitate cu cerintele standardelor ISO 9001:2015 si ISO 22000:2018
(HACCP), precum si pentru imbunatatirea continua a acestuia.

In acest sens, angajamentul raspunde cerintelor referitoare la:

= comunicarea in cadrul S.C. Parc — Turism S.A. a importantei satisfacerii cerintelor
clientilor si a cerintelor de reglementare, precum si a cerintelor in ceea ce priveste
siguranta alimentelor;
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= gstabilirea politicii si obiectivelor privind calitatea si siguranta alimentelor;

= efectuarea analizelor de catre management;

= asigurarea resurselor necesare functionarii SMI si atingerii obiectivelor stabilite;

= demonstrarea faptului ca siguranta alimentelor este sustinuta de obiectivele de afaceri
ale organizatjei;

= urmarirea imbunatatirii continue a functionarii SMI;

= cresterea performantelor S.C. Parc — Turism S.A. .

Orientarea catre client

Principalii beneficiari ai serviciilor realizate in cadrul S.C. Parc — Turism S.A. sunt
persoanele care apeleaza la serviciile hoteliere si/sau de alimentatie publica din localurile S.C. PARC-
TURISM S.A. din Craiova — complexul hotelier ,Parc” si restaurantul ,Flora”. Orientarea catre client
este principiul de baza luat in considerare la proiectarea SMI, iar indeplinirea cerintelor clientilor, in
conditiile respectarii cerintelor reglementarilor aplicabile, este principalul obiectiv. Prin sistemul de
management integrat proiectat si implementat in cadrul S.C. Parc — Turism S.A. se urmareste ca
nevoile si cerintele clientjlor sa fie intelese si indeplinite, pentru satisfacerea lor si rezolvarea favorabila
a problemelor specifice, in scopul cresterii permanente a satisfactiei clientilor.

Prin procesele din cadrul relatiei contractuale cu clientul se preiau solicitarile de la clienti, asa
cum sunt ele prezentate direct de clienti, sau prezentate drept cerinte de catre agentiile de turism
sau alte organizatjii care trimit grupurile de clien{i. Aceste cerinte specificate contractual, ca si
solicitarile de la clienti individuali exprimate direct la inceputul sau pe parcursul sejurului sunt
comunicate persoanelor responsabile din cadrul compartimentelor, pentru a fi procesate si
solutionate.

Prin procesul de evaluare a satisfactiei clientilor sunt culese si ulterior prelucrate informatiile
de feed-back primite de la clienti, inclusiv sesizari, reclamatii, contestatii etc., identificandu-se astfel
necesitatile si asteptarile viitoare ale clientilor, precum si perceptia acestora referitor la modul in care
au fost indeplinite cerintele.

Politica in domeniul calitatii si sigurantei alimentelor

Politica si obiectivele in domeniul calitatii si sigurantei alimentelor sunt definite in
LAngajamentul managementului privind politica si obiectivele calitatii si cele privind siguranta
alimentelor ”, cod AMPO. Continutul acestui document este stabilit in deplina concordanta cu
cerintele de reglementare aplicabile, cu cele ale clientilor si cu necesitatile si interesele S.C. Parc —
Turism S.A. (politica sa financiara, bugetara, de personal, de dezvoltare etc.), precum si cu
cerintele acceptate de comun acord privind siguranta alimentelor.

in cadrul S.C. Parc — Turism S.A., politica referitoare la calitate si siguranta alimentelor este
comunicata, inteleasa si aplicata de intreg personalul, acest lucru realizandu-se prin:

= prezentarea politicii si obiectivelor in cadrul unor activitati de informare si instruire;
» afisarea ,Angajamentului managementului privind politica si obiectivele calitatii si cele
privind siguranta alimentelor ” in compartimentele functionale si / sau in zonele de acces.

Pentru a se asigura implementarea politicii si realizarea obiectivelor respectiv, directorul
general al SC PARC-TURISM SA Craiova are responsabilitatea de a asigura alocarea resurselor
necesare, materiale si umane. De asemenea, directorul general actualizeaza, ori de cate ori
este cazul, aceste obiective, astfel incat politica si obiectivele stabilite sa fie in permanenta
adecvate cerintelor de reglementare, precum si nevoilor si asteptarilor, exprimate sau
implicite, ale tuturor partilor interesate (clienti, actionari, personal propriu, comunitate, institutii
ale administratiei locale si centrale, furnizori).
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Planificarea
1. Obiectivele calitatii si sigurantei alimentelor

Directorul general se asigura ca obiectivele din domeniul calitati si cele care sustin
siguranta alimentelor sunt stabilite pentru funciiile relevante si la nivelurile relevante ale
organizatiei. Obiectivele sunt in concordanta cu politica respectiva, sunt transpuse in obiective
specifice si sunt masurabile prin stabilirea unor indicatori de masurare si a unor valori tinta.

Functile si nivelurile relevante in cadrul S.C. PARC -TURISM S.A. Craiova sunt
urmatoarele:

Directorul general

Reprezentantul managementului pentru sistemul integrat — MSMI
Contabilul sef

administratorul hotelului si cei sefii de unitate (restaurant) (RESA)

2. Planificarea SMI

In cadrul S.C. Parc — Turism S.A., procesul de planificare a sistemului de management
integrat calitate-siguranta alimentelor — SMI - este coordonat de reprezentantul
managementului pentru sistemul integrat — MSMI — si aprobat de directorul general.
Obiectivele definite in AMPO se transpun, la nivelul functiilor si nivelelor relevante din S.C.
Parc — Turism S.A., intr-un ansamblu de obiective masurabile si activitati a caror realizare
este urmarita in cadrul analizelor efectuate de management.

Planificarea SMI urmareste urmatoarele obiective:

= gstabilirea, la nivelurile si functiile relevante din cadrul S.C. Parc — Turism S.A. , a
obiectivelor specifice;

= urmarirea si evaluarea periodica a nivelului de indeplinire a obiectivelor;

= asigurarea findeplinirii cerintelor referitoare la functionarea si Tmbunatatirea
proceselor SMI;

= mentinerea integritatii sistemului in cazul unor schimbari care pot afecta functionarea acestuia.

Obiectivele specifice sunt stabilite anual, prin grija directorului general si a sefilor de
compartimente, si sunt documentate in planificarea SMI, formular cod F-04. La stabilirea
obiectivelor specifice pot fi luate in considerare urmatoarele:

nivelul de realizare a obiectivelor in perioada anterioara;

posibilitati de imbunatatire a performantelor serviciilor sau proceselor;
cerinte legale (ale reglementarilor aplicabile);

neconformitati / informatji de la clientj.

Planificarea SMI contine informatii referitoare la:

obiectivele stabilite;

indicatorii de masurare;

valorile {inta;

responsabilii cu urmarirea obiectivelor;
resursele necesare;

observatii.
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Planificarile aprobate sunt difuzate in fiecare compartiment al S.C. Parc — Turism S.A. ,
sefii compartimentelor avand responsabilitatea de a urmari indeplinirea obiectivelor pentru care
sunt responsabili. De asemenea, ei trebuie sa se asigure de congtientizarea intregului
personal din subordine referitor la relevanta si importanta activitatilor in care angajatii sunt
implicati si de modul in care contribuie la realizarea obiectivelor ce le revin.

Periodic, sefii compartimentelor urmaresc si raporteaza RMSI stadiul realizarii
masurilor si activitatilor stabilite si stadiul realizarii obiectivelor specifice. Planificarile SMI
completate de sefii compartimentelor cu rezultatele obtinute se transmit RMSI si constituie date
de intrare pentru analiza efectuatd de management. In functie de rezultatele obtinute se
aproba obiectivele pentru anul urmator.

Pentru a se asigura indeplinirea cerintelor referitoare la functionarea si imbunatatirea
proceselor SMI, in cadrul S.C. Parc — Turism S.A. se intreprind urmatoarele:

= procesele SMI sunt documentate prin Manualul SMI, proceduri de sistem, proceduri
operationale si instructiuni de lucru, programe preliminare si plan HACCP, asigurandu-se
astfel definirea modului de operare, a criterilor de acceptare, precum si a
monitorizarilor si, dupa caz, a masurilor necesare pentru urmarirea acestora;

= procesele sunt planificate, conform prevederilor din documentele aplicabile;

= procesele sunt coordonate de personal desemnat, care are responsabilitatea de a
analiza si evalua periodic eficacitatea acestora si de a propune masuri corective pentru
a se realiza rezultatele planificate si masuri pentru imbunatatirea continua a acestora.

Ori de cate ori apar modificari organizatorice, functionale sau de alta natura, modificari
care pot influenta functionarea SMI, MSMI initiaza actualizarea documentatiei, ca sa asigure
preluarea schimbarilor fara a fi afectata functionarea SMI.

Procesul de planificare a SMI este monitorizat si urmarit prin auditarea interna si cu ocazia
analizei managementului. Ori de cate ori apar neconformitati sau probleme generate de
planificare, conducerea S.C. Parc — Turism S.A. ia masurile necesare pentru realizarea
rezultatelor planificate.

Inregistrarile rezultate din planificarea SMI (planificarile SMI, alte documente de
planificare specifice proceselor SMI, inregistrarile referitoare la schimbarile organizatorice sau
functionale, precum si cele prin care se confirma operarea actualizarilor la documentele SMI)
se pastreaza pe o perioada de 3 ani la RMSI. Planificarile SMI trebuie sa fie disponibile in
fiecare compartiment in care se aplica.

Responsabilitate, autoritate si comunicare
1. Responsabilitate si autoritate

Responsabilitatea generala pentru implementarea, mentinerea si imbunatatirea
continua a SMI ii revine directorului general. Acesta numeste prin decizie reprezentantul
managementului pentru sistemul integrat (RMSI) ca si responsabilul echipei de siguranta
alimentelor (RESA) si le acorda intreaga autoritate si libertate organizatorica pentru
implementarea si mentinerea in functiune a sistemului de management integrat calitate-
siguranta alimentelor, pentru a lua decizii si a initia actiuni corective sau preventive referitoare
la activitatile si procesele desfasurate, in scopul realizarii, cu eficacitatea dorita, a obiectivelor
stabilite.

In cadrul S.C. Parc — Turism S.A., responsabilititile specifice si nivelurile de autoritate
in ceea ce priveste SMI sunt documentate si in Regulamentul de organizare si functionare
(ROF) si in fisele de post. Principalele responsabilitati privind activitatile ce influenteaza calitatea
si siguranta alimentelor sunt urmatoarele:
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Directorul general

Stabileste politica si obiectivele strategice ale S.C. Parc — Turism S.A. in domeniul
calitatii si sigurantei alimentelor si se asigura ca, la nivelul functiilor relevante, sunt
stabilite obiectivele specifice.

Asigura resursele necesare implementarii, functionarii si imbunatatirii SMI, precum si
pentru indeplinirea obiectivelor stabilite.

Desemneaza persoanele responsabile: MSMI si RESA.

Efectueaza analiza functionari SMI si decide masurile necesare pentru imbunatatirea
eficacitatii acestuia.

Aproba documentele si planificarile SMI.

Numeste prin decizie responsabilul programului de audit si aproba programul anual de
audit intern.

Reprezentantul managementului pentru sistemul integrat (RMSI)

Se asigura ca procesele SMI sunt stabilite, implementate si mentinute, respectandu-se
prevederile aplicabile din standardul de referinta.

Raporteaza periodic directorului general despre functionarea si eficacitatea SMI si
despre orice necesitati de imbunatatire. Raportarile sunt facute, anual, in scris si
servesc la analizarea sistemului de management integrat si la dispunerea de masuri in
vederea cresterii eficacitatii acestuia.

Se asigura ca este promovata, in S.C. Parc — Turism S.A. , constientizarea referitoare
la calitate si siguranta alimentelor si la importanta indeplinirii cerintelor clientului.
Reprezinta S.C. Parc — Turism S.A. in relatile cu partile externe pentru probleme
referitoare la SMI.

Coordoneaza elaborarea si gestionarea documentelor SMI.

Avizeaza documentele SMI.

Elaboreaza programul anual de audit intern, coordoneaza realizarea acestuia si
pastreaza toate inregistrarile referitoare la auditul intern.

Numeste echipele de audit intern.

Efectueaza audituri interne sau monitorizeaza si analizeaza procesul de auditare
interna din cadrul S.C. Parc — Turism S.A. , dupa caz.

Initiaza masuri corective si preventive.

Intocmeste raportul de analiz& a functionarii SMI, in baza caruia se realizeazd analiza
anuala a managementului.

Coordoneaza instruirea personalului Tn domeniul calitatii si sigurantei alimentelor .
Coordoneaza procesul de monitorizare a satisfactiei clientilor.

Gestioneaza originalul documentelor SMI si asigura difuzarea MMI, a procedurilor,
instructiunilor de lucru, programelor preliminare si planului HACCP in cadrul S.C. Parc —
Turism S.A. . Gestioneaza lista furnizorilor agreati si feed-back-ul de la clienti.

Responsabilul echipei pentru siguranta alimentelor (RESA)

Conduce echipa de siguranta a alimentelor si organizeaza activitatea ei.

Asigura instruirea si educarea corespunzatoare a membrilor echipei de siguranta a
alimentelor.

Are responsabilitatea implementarii, mentinerii gi actualizarii sistemului de management al
sigurantei alimentelor.

Are responsabilitatea sa raporteze managementului de la cel mai inalt nivel despre
eficienta si gradul de adecvare a sistemului de management al sigurantei alimentelor.
Gestioneaza lista furnizorilor agreati si feed-back-ul de la clienfi in domeniul sigurantei
alimentelor.
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= Gestioneaza registrul prevederilor legale si altor cerinte aplicabile domeniului sigurantei
alimentelor.

» Elaboreaza periodic informari despre problemele privind siguranta alimentelor si le
transmite RMSI

= Initiaza corecitii si/sau actiuni corective si preventive referitoare la siguranta alimentelor.

= Asigura stabilirea si actualizarea planului HACCP

= Asigura monitorizarea, verificarea planului HACCP si raporteaza managementului
organizatiei rezultatele actiunilor de verificare

= Verifica inregistrarile din CCP (puncte critice de control).

= Stabileste corectiile si actiunile corective care trebuie luate la depasirea limitelor critice ale
parametrilor de monitorizare in CCP.

Responsabilitatea conducatorului echipei de siguranta a alimentelor include si relatia cu partile
externe asupra problemelor referitoare la sistemul de management al sigurantei alimentelor.

Administratorul hotelului si sefii de unitate (restaurant) (RESA)

= Urmaresc realizarea obiectivelor specifice si raporteaza rezultatele obtinute.

= Raspund de elaborarea si modificarea / actualizarea procedurilor specifice aplicabile in
compartimentele pe care le conduc.

» Efectueaza analize ale rezultatelor obtinute si inifiaza actiuni corective si preventive
necesare pentru imbunatatirea eficacitatii proceselor specifice realizate in cadrul
compartimentelor pe care le conduc.

= |dentifica neconformitati la procesele/serviciile realizate si raspund de solutionarea
acestora.

2. Comunicarea

Comunicarea din cadrul S.C. Parc — Turism S.A. are doua aspecte: comunicarea
interna si comunicarea externa. Modalitatile de comunicare — verbala sau scrisa — si caile
stabilite intern acopera transmiterea informatiilor de la conducere catre executant;
(comunicarea de sus in jos a deciziilor), de la executanti spre conducere (comunicarea de jos
in sus a raportarilor), precum si comunicarea intre diferite functii organizatorice situate pe
aceleasi nivele organizatorice (comunicarea pe orizontala).

Transmiterea documentelor se poate face atat pe suport hartie, cat si in format
electronic, prin sistemul informatic.

Directorul general si sefii de compartimente au autoritatea de a decide pentru
structurile din subordine modalitatea de comunicare — verbala sau scrisa — si au
responsabilitatea de a face cunoscute personalului din subordine caile de comunicare
stabilite.

Transmiterea / difuzarea documentelor SMI este aprobata de administratorul executiv —
directorul general si efectuata de MSMI.

2.1. Comunicare externa privind siguranta alimentelor

Pentru a se asigura ca pe intreg lantul alimentar sunt disponibile suficiente informatii
referitoare la problemele legate de siguranta alimentelor, organizatia a stabilit si implementat
metode de comunicare cu:

» furnizorii si contractantji;

= clientii sau consumatorii, in special in legatura cu informatiile privind produsul
(incluzand instructiuni privind modul de utilizare, cerinte speciale pentru depozitare si,
daca este cazul, durata de pastrare), solicitarile, contractele sau cererile de oferta sau

20



comenzile inclusiv amendamentele la acestea si raspunsul consumatorului, inclusiv
reclamatiile acestora;

= autoritatile legale si de reglementare, si cu alte organizatji care au un impact asupra, sau vor
fi afectate de, eficacitatea sau actualizarea sistemului de management al sigurantei
alimentelor.

Prin comunicare organizatia furnizeaza informatii referitoare la aspectele sigurantei
alimentelor legate de produsele organizatiei, care pot fi relevante pentru alte organizatii din
lantul alimentar. Aceasta se aplica in special la pericolele cunoscute pentru siguranta
alimentelor care trebuie s& fie controlate de alte organizatii din lantul alimentar. inregistrérile
comunicarilor sunt mentinute la RESA.

Cerintele privind siguranta alimentelor ale autoritatilor si cele ale consumatorilor sunt
disponibile la RESA.

RESA are responsabilitatea si autoritatea de a comunica extern orice informatie privind
siguranta alimentelor. Informatiile obtinute prin comunicare externa sunt incluse ca elemente
de intrare pentru actualizarea sistemului SMI si pentru analiza efectuata de management.

2.2 Comunicare interna privind siguranta alimentelor

Organizatia trebuie sa stabileasca, sa implementeze si sa mentina masuri eficace
pentru comunicarea cu personalul privind aspectele care au un impact asupra sigurantei
alimentelor.

Pentru a mentine eficacitatea sistemului de management al sigurantei alimentelor, organizatia
trebuie sa se asigure ca informarea echipei de siguranta alimentelor se efectueaza in timp util
asupra modificarilor, incluzénd, cel putin urmatoarele:

= produse sau produse noi;

= materii prime, ingrediente si servicii;

= sisteme si echipamente de productie;

= spatii pentru productie, amplasarea echipamentelor, mediul inconjurator;

= programe de curatenie si igienizare;

= sisteme de ambalare, depozitare si distributie;

= nivelurile de calificare a personalului si/sau alocarea responsabilitatilor si autorizarilor;
= cerintele legale si de reglementare;

= cunostinte referitoare la pericolele pentru siguranta alimentelor si la masurile de control;
= cerinte ale clientilor, ale sectorului si alte cerinte pe care le sesizeaza organizatia;
= solicitari relevante din partea partilor externe interesate;

= reclamatii care indica pericole pentru siguranta alimentelor asociate cu produsul;
= alte situatji care au impact asupra sigurantei alimentelor.

Echipa de siguranta a alimentelor trebuie sa se asigure ca aceste informatii sunt
incluse in actualizarea sistemului de management al sigurantei alimentare. Managementul de
la cel mai Tnalt nivel trebuie sa se asigure ca informatiile relevante sunt incluse ca elemente
de intrare ale analizei efectuate de management .

Analiza efectuata de management

Anual, sau ori de cate ori este necesar, directorul general efectueaza analize referitoare la
modul in care functioneaza SMI. De asemenea, prin analiza se urmaresc si posibilitatile de
imbunatatire.

Elementele de intrare pentru realizarea analizei se regasesc in raportul de analiza
elaborat de MSMI, care contine:
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» informatii de feed-back de la clienti referitoare la calitatea serviciilor realizate in cadrul
S.C. Parc — Turism S.A. ;

= constatarile auditurilor interne si externe efectuate in cadrul S.C. PARC-TURISM S.A.
Craiova referitoare la implementarea sistemului de management integrat;

= nivelul de Tndeplinire a obiectivelor in domeniul calitafii si sigurantei alimentelor stabilite
pentru anul analizat;

= functionarea proceselor si analiza conformitatii/neconformitatii serviciilor, inclusiv n
raport cu legislatia aplicabila, orice accidente si incidente HACCP, retrageri ale
produselor (neconforme);

= stadiul implementarii actiunilor corective gi preventive;

= nivelul de adecvare a documentatiei SMI (inclusiv politica in domeniul calitaii si sigurantei
alimentelor);

= date referitoare la modul in care s-au solutionat masurile si actiunile inifiate la analiza
anterioara;

= analiza datelor referitoare la furnizori; analiza rezultatelor activitatilor de verificare a
planului HACCP, analiza activitatilor de comunicare, in special a reclamatiilor consumatorului;
rezultatele analizei activitatilor de actualizare a sistemului de siguranta alimentelor;

= informatii referitoare la eventualele schimbari care pot influenta sistemul de management
integrat calitate-siguranta alimentului; modificari de situatie care pot afecta siguranta
alimentelor;

= concluzii si propuneri de masuri de imbunatatire a functionarii sistemului de management
integrat.

Rezultatele analizelor se concretizeaza in recomandari si initieri de actiuni corective sau
preventive in scopul imbunatatirii performantelor S.C. Parc — Turism S.A. , a calitatji serviciilor
realizate si a  functionarii SMI. Detalii referitoare la realizarea procesului de analiza a
managementului in cadrul S.C. Parc — Turism S.A. se regasesc in procedura operationala
L2Analiza efectuata de management”, cod PS-07.

Managementul resurselor

1. Asigurarea resurselor

In cadrul S.C. Parc — Turism S.A. resursele esentiale pentru implementarea, mentinerea
si imbunatatirea SMI, precum si cele necesare pentru a creste satisfactia clientului prin indeplinirea
cerintelor sale sunt identificate si puse la dispozitie. Aceste resurse includ:

= resurse umane;
= infrastructura;

= mediul de lucru;

= resursele financiare.

Identificarea resurselor se realizeaza prin:

= planificarile SMI, in care sunt identificate toate resursele necesare indeplinirii
obiectivelor strategice si specifice;

= analizele de management, prin care se stabilesc resursele necesare mentinerii Si
imbunatatirii SMI, cresterii performantei organizatiei si satisfactiei clientilor;

= programele anuale de instruire;

= instructiunile specifice de lucru, precum si cerintele pentru mediul de lucru.
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Directorul general raspunde, Tmpreuna cu sefii compartimentelor, de asigurarea
resurselor necesare pentru functionarea SMI si pentru realizarea serviciilor in conditii
corespunzatoare.

2. Resurse umane

2.1 Generalitati

Conform obiectivelor stabilite, calitatea serviciilor realizate in cadrul societatii este influentata
in mod esential de profesionalismul personalului propriu, care se realizeaza prin:

= stabilirea cerintelor de competenta in fisele de post si urmarirea respectarii acestora de
catre persoana nominalizata pe un anumit post;

= imbunatatirea rezultatelor activitatii desfasurate prin identificarea necesitatilor de
instruire, planificarea si realizarea acesteia;

= evaluarea anuala a performantelor profesionale individuale prin stabilirea gradului de
indeplinire a obiectivelor individuale stabilite (compararea indicatorilor tinta cu
rezultatele obtinute Tn mod efectiv);

= asigurarea unui sistem motivational care sa determine cresterea performantelor
profesionale individuale.

2.2 Competenta, constientizare si instruire

In cadrul S.C. Parc — Turism S.A. , personalul implicat in activitati care pot influenta
calitatea serviciilor este competent din punct de vedere al studiilor, instruirii, abilitatilor si
experientei adecvate. Cerintele de competenta (studii, instruire, abilitati si experienta)
necesare pentru o anumita functie sunt identificate in fisele de post corespunzatoare. La
angajarea sau la numirea unei persoane pe post se verifica, prin examinare, intervievare si/sau testarea
cunostintelor si abilitatjlor, indeplinirea cerintelor de competenta stabilite in fisa postului. Personalul de la
toate nivelurile si funcitiile relevante pentru calitate este constientizat in ceea ce priveste:

= obiectivele generale si specifice ih domeniul calitatii si sigurantei alimentelor;

= importanta conformitati propriei activitati cu politica Tn domeniul calitatii si sigurantei
alimentelor si cu cerintele documentate ale SMI;

= consecintele posibile ale abaterilor de la procedurile / instructiunile documentate aplicabile.

Constientizarea personalului se realizeaza in principal prin instruiri de informare in domeniul
calitatii si sigurantei alimentelor , dar si prin transmiterea si difuzarea de documentatie scrisa,
discutii, sedinte sau alte modalitati prin care se asigura cunoasterea cerintelor SMI de catre
personal. Sefii compartimentelor au responsabilitatea identificarii si aplicarii metodelor adecvate
pentru a se asigura congtientizarea si motivarea personalului din subordine (de exemplu, prin
actiuni de team-building si prin recompensarea personalului care a obtinut rezultate deosebite, Tn
scopul cresterii performantelor profesionale individuale). Tn cadrul S.C. Parc — Turism S.A. se
realizeaza urmatoarele tipuri de instruiri:

= instruiri de perfectionare si formare profesionala realizate de organizatii specializate;
= instruiri de perfectionare profesionala organizate intern;

= instruiri Tn domeniul calitatji si sigurantei alimentelor ;

= instruiri de protectia muncii si situatii de urgenta;
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3. Resursele financiare

In cadrul S.C. Parc — Turism S.A. , asigurarea resurselor financiare cuprinde activitatile
financiare si contabile, precum si activitatile de elaborare buget si urmarire a executiei
bugetare; desfasurarea procesului se realizeaza in conformitate cu prevederile legale si de
reglementare aplicabile.

4. Infrastructura

Infrastructura necesara realizarii serviciilor din domeniul de activitate al S.C. Parc — Turism
S.A. este constituita din urmatoarele elemente:

* bunuri din patrimoniul S.C. Parc-Turism S.A. (cladiri, dotari etc.) si utilitatile
corespunzatoare
= mijloace de transport si comunicare

5. Mediul de lucru

Mediul de lucru pentru desfasurarea proceselor si activitatilor specifice in cadrul S.C.
Parc — Turism S.A. - conditii de lucru, conditii de mediu (temperatura, umiditate), conditii de
igiena si siguranta, climat profesional si uman — este asigurat si mentinut, astfel incat se
asigura realizarea conformitatii cu cerintele SMI.

Detalii referitoare la conditile de mediu care trebuie asigurate in timpul realizarii
proceselor sunt cuprinse in reglementarile legale aplicabile.

6. Programe preliminare privind infrastructura si mediul de lucru

Asigurarea infrastructurii si mediului de lucru necesare sigurantei alimentelor se face
conform programelor preliminare (PRP). Pentru stabilirea PRP s-a tinut cont de cerintele legale,
cerintele clientilor, ghiduri de bune practici, principii recomandate de Codex Alimentarius, standarde
nationale si internationale. Organizatia a stabilit, a implementat si mentine programe preliminare
pentru:

= controlul probabilitatii introducerii in produse, prin mediul de lucru, a pericolelor privind
siguranta alimentelor;

= controlul contaminarii biologice, fizice si chimice a produselor, inclusiv contaminarea
incrucisata intre produse;

= controlul nivelurilor pericolelor privind siguranta alimentelor in cazul produselor si in
mediul de prelucrare a produselor.

Organizatia a stabilit urmatoarele programe preliminare privind:

= dispunerea, proiectarea si constructia cladirilor si anexelor, incluzand spatiul de lucru,
spatiile pentru angajati si utilitatile asociate;

= furnizarea aerului, apei, energiei si altor utilitatj;

= echipamentul, incluzand intretinerea lui preventiva si igienizarea;

= serviciile suport, incluzand eliminarea deseurilor si a apelor uzate.

= jgiena personala;

= salubritatea si curatenia;

= controlul daunatorilor;

= prevenirea contaminarii incrucisate;

= procedurile de ambalare;
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= managementul materialelor achizitionate: materii prime, ingrediente, chimicale, produse
finite etc.;
= transportul.

Verificarea PRP se planifica de catre echipa pentru siguranta alimentului, care le va
modifica daca este necesar.

Procese de realizare a serviciului

Obiectivul organizatiei este sa asigure in permanenta calitatea si siguranta produselor
pe care le realizeaza.

Planificarea si programarea procesului de furnizare de servicii/productiei se realizeaza
de catre responsabilii de proces, respectand cerintele pentru celelalte procese ale SMI si
luand in considerare urmatoarele:

= identificarea obiectivelor calitatii-sigurantei alimentelor pentru produsul care urmeaza sa fie
realizat, in concordanta cu cerintele specificate de client, normativele si legislatia in
vigoare;

» identificarea succesiunii proceselor de realizare a produsului;

= identificarea proceselor de verificare, monitorizare, inspectie si incercarea produsului;

» identificarea resurselor necesare (forta de munca necesara, calificarile si experienta
necesara personalului; utilitati necesare desfasurarii activitatilor);

= clarificarea criteriilor de acceptare;

= identificarea si elaborarea inregistrarilor calitatii si sigurantei alimentelor.

In tabelul ,Procesele de realizare a serviciului” (pagina urmatoare), sunt identificate
procesele de realizare a serviciilor din cadrul S.C. Parc — Turism S.A. , documentele prin
care se reglementeaza modul de desfasurare a acestora, responsabilii proceselor, elementele
de intrare si elementele de iesire ale proceselor, precum si indicatorii de performanta prin care
se poate evalua eficacitatea acestora. Responsabilitatea pentru evaluarea eficacitatii
proceselor revine responsabilului de proces.

Din categoria proceselor de realizare a serviciului fac parte urmatoarele procese:

= Relatia contractuala cu clientul (contractari)
= Relatia directa cu clientul (fumizare de servicii de cazare si alimentatie publica):

* cazare
» prepararea $i servirea mesei

1. Planificarea realizarii serviciilor

Planificarea serviciilor realizate in cadrul S.C. Parc — Turism S.A. se stabileste in
conformitate cu prevederile legislatiei specifice, precum si a altor reglementari aplicabile.

Toate serviciile realizate sunt documentate prin procedurile de sistem, procedurile operationale
si instructiunile de lucru, asigurandu-se astfel controlul si coordonarea acestora. Aceste documente
descriu modul in care se realizeaza serviciile si activitatile (inclusiv etapele de desfasurare),
responsabilitatile, metodele si criterile de monitorizare si verificare, documentele de referinta (de
regula documentele legale si de reglementare) si nregistrarile care se emit si pot fi considerate
planuri ale calitaji.
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Procesele de realizare a serviciului

Denumire Documente | Respons. Elementele Elementele Indicator de
proces de referinta | de proces de intrare de iegire performanta
Relatia MMI director Solicitari ale agentjilor Contracte = Neconformitati datorate
contractuala general Documentele puse neidentificarii cerintelor
cu clientul la dispozitie de agentii legale
Cerinte aplicabile din = Nr. solicitari rezolvate
reglementarile legale din total primite
Relatia MMI MSMI, Posibile solicitari Produsul turistic Nr. neconformitati
directa RESA ale clientilor in cauza (cazare |identificate
cu clientul Cerinte de functionare si alimentatie la auditurile interne
si performanta publica) si
pentru dotari documentatia
= Cerinte de reglementare | aferenta

aplicabile

= Informatii derivate
din prestatii similare
anterioare

= Recomandari, propuneri
si solicitari de la parti
interesate

2. Procese referitoare la relatia cu clientul
2.1 Identificarea si descrierea cerintelor referitoare la servicii

Cerintele referitoare la serviciile realizate in cadrul S.C. Parc — Turism S.A. sunt
identificate si descrise in contractele incheiate cu agentiile, precum si, in general, in cadrul
legislatiei aplicabile; aceste cerinte si serviciile corespunzatoare mai sunt identificate si
descrise partial si prin procedurile de sistem, procedurile operationale si instructiunile de lucru din
cadrul SMI.

Cerintele referitoare la serviciile prestate de S.C. Parc — Turism S.A. pot fi grupate astfel:

= cerinte legale si de reglementare referitoare la serviciile de turism;

= cerinte specificate de catre client;

= cerinte nespecificate de catre client, dar necesare pentru utilizarea specificata sau
intentionata;

= orice alte cerinte suplimentare ce nu contravin prevederilor reglementate.

Fiecare sef de compartiment are responsabilitatea de a prezenta MSMI, in scopul
controlului optim al documentelor, o lista clara si explicita cu legislatia corespunzatoare si
cerintele cuprinse in reglementarile direct aplicabile compartimentului.

2.2. Analiza cerintelor referitoare la servicii

Cerintele referitoare la serviciile specifice S.C. Parc — Turism S.A. sunt analizate
periodic (saptamanal, lunar si semestrial) sau ori de céate ori este cazul, in cadrul sedintelor
operative la toate nivelele. Rezultatele analizelor sunt inregistrate in nota sedintei operative.

In cazul solicitarilor — cereri, sugestii, sesizari si reclamatii — acestea sunt preluate de
receptia hotelului, unde se inregistreaza in registrul solicitarilor. Directorul general analizeaza
solicitarile si le repartizeaza pentru verificare si rezolvare.
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2.3. Comunicarea cu clientul

Comunicarea cu clientul se face pentru obtinerea informatiilor referitoare la produs si in
ceea ce priveste feed-back-ul de la client (inclusiv reclamatiile acestuia).

In cadrul S.C. Parc — Turism S.A., activititile de primire a solicitarilor clientilor
urmaresc realizarea unei transparente depline gi prietenoase in relatia dintre organizatie si clientii
sai, in scopul Tinlaturarii confuziilor si ambiguitatilor. Persoana desemnatd de director/seful
compartimentului respectiv pune la dispozitia oricarui client (in vederea consultarii) informatiile
referitoare la produsul/serviciul solicitat, cum ar fi: documente legale si de reglementare
aplicabile publicate in Monitorul Oficial, conditii tehnice, economice, financiare, comerciale etc.

3. Proiectare si dezvoltare
Proiectarea produselor (serviciilor) in cadrul S.C. Parc — Turism S.A. se refera cu
precadere la prepararea produselor alimentare si servirea lor, lantul complet de furnizare a
produselor respective incluzand activitatile de aprovizionare, depozitare si gestionare a
materiilor prime. Cerintele tipice pentru produs includ:
= gsatisfacerea cerintelor referitoare la siguranta si sanatate;
= gsatisfacerea cerintelor din directivele UE (eventual privind marcajul CE);
» legislatia referitoare la protectia consumatorului si a autoritatilor locale.
Utilizarea intentionata
Utilizatorii si consumatorii au fost identificati pentru fiecare grupa de produse, iar grupele de
consumatori cunoscute ca fiind in special vulnerabile la pericolele privind siguranta alimentelor au
fost luate in considerare. S-a identificat manipularea si utilizarea necorespunzatoare,
neintentionata dar probabila.
3.1. Proiectare si dezvoltare privind siguranta alimentelor

3.1.1. Etape preliminare in analiza pericolelor

Toate informatiile relevante necesare pentru realizarea analizei pericolelor sunt colectate,
intretinute si actualizate in documente controlate.

Echipa de siguranta alimentului
A fost desemnata o echipa de siguranta alimentelor (echipa HACCP), care are
cunostinte multidisciplinare si experienta in dezvoltarea si implementarea sistemului de
management al sigurantei alimentelor. Echipa are urmatoarea componenta:
= responsabilul echipei de siguranta alimentelor (RESA), care e seful de unitate
= seful bucatar
= responsabilul cu intretinerea (mentenanta)

Caracteristicile materiilor prime si produselor finite

Materii prime, ingrediente si materiale de contact

S-au elaborat documente care sa cuprinda:
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= denumirea;

= caracteristici biologice, chimice si fizice;

= compozitia ingredientelor din reteta, incluzand aditivi si alte substante utilizate in procesare;

= concentratia in produsul finit;

= origine;

» metode de productie;

= metode de livrare, conditii de ambalare si depozitare;

= pregatirea si/sau manipularea inainte de utilizare sau procesare;

= criteriile acceptate in legatura cu siguranta alimentelor sau specificatiile materialelor si
ingredientelor achizitionate.

Echipa de siguranta alimentelor a identificat cerintele legale de siguranta alimentelor in
legatura cu aspectele legate de materiile prime.

Prin intermediul compartimentului aprovizionare, echipa de siguranta alimentelor a solicitat
furnizorilor informatji despre produsele aprovizionate, inclusiv specificatii microbiologice sau
alte informatii legate de pericole asociate acestora.

Produse finite

Caracteristicile produselor finite se specifica in documente, incluzand informatiile
urmatoare:

= numele produsului sau alt element similar de identificare;

= compoziia;

= caracteristicile biologice, chimice gi fizice relevante pentru siguranta alimentelor;

= durata de viata declarata;

= conditiile de depozitare;

= utilizarea intentionata;

= ambalarea;

= etichetarea in legata de siguranta alimentelor si/sau instructiuni pentru manipulare,
preparare si utilizare;

= metodele de distributie;

= cerintele legale referitoare la siguranta alimentelor.

Diagramele de flux, etapele procesului si masurile de control

Diagramele de flux

S-au elaborat diagrame de flux pentru toate grupele de produse. Diagramele de flux
sunt clare, corecte si suficient detaliate. Diagramele de flux includ urmatoarele elemente:

= succesiunea Si interactiunea tuturor etapelor operatiunii;

= orice proces externalizat sau munca subcontractata (daca este cazul);

= |ocurile unde materiile prime, ingredientele si produsele intermediare intra in flux;

= Jlocurile unde au loc reprelucrari sau reciclari;

= Jocurile unde sunt mutate produsele finite, produsele intermediare, produsele
secundare si deseurile.

S-a elaborat si planul spatiilor de productie pe care este evidentiat traseul materiilor
prime, produselor finite, semifabricatelor, deseurilor si traficul personalului.
Diagramele de flux au fost verificate pe teren de catre echipa HACCP.
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S-a facut o scurta descriere a etapelor procesului, in succesiunea indicata pe diagramele de
flux. S-au evidentiat masurile de control si parametrii relevanti ai procesului.

3.1.2. Analiza pericolelor

Echipa de siguranta alimentelor a realizat o analiza a pericolelor prin care a determinat
care pericole privind siguranta alimentelor trebuie controlate si a stabilit combinatia optima de
masuri de control.

Identificarea pericolelor si determinarea nivelurilor acceptabile
Echipa de siguranta alimentelor a identificat pericolele tinand cont de:

= informatiile preliminare si datele colectate in faza de analiza a materiilor prime si a
produselor finite;

= experienta membrilor echipei gi consultarea unor experti din afara organizatiei;

» informatii din afara organizatiei, precum si, cat mai detaliat posibil, date epidemiologice sau
alte date istorice care au fost asociate cu tipul produsului in cauza;

= informatii din lantul alimentar referitoare la pericolele privind siguranta alimentelor care
pot avea relevanta pentru siguranta produselor finite, produselor intermediare si a celor
gata sa fie servite.

S-au elaborat liste cu pericolele potentiale in functie de natura lor, adica:

= pericole biologice;
= pericole chimice;
= pericole fizice.

Pentru fiecare dintre pericolele privind siguranta alimentelor identificate s-au
determinat, unde a fost posibil, nivelurile acceptabile ale pericolelor privind siguranta
alimentelor in produsul finit. Nivelul determinat a luat in considerare cerintele stabilite de
autoritatea de reglementare, cerintele clientilor privind siguranta alimentelor, experienta i
utilizarea intentionata de catre client.

Evaluarea pericolelor

Evaluarea pericolelor a fost realizata pentru a determina, pentru fiecare pericol privind
siguranta alimentelor identificat daca eliminarea sau reducerea la niveluri acceptabile este
esentiala pentru producerea de alimente sigure si daca este necesar controlul acestuia pentru
respectarea nivelului acceptat identificat.

Fiecare pericol privind siguranta alimentelor a fost evaluat si caracterizat in
conformitate cu gravitatea (severitatea) efectelor lor adverse asupra sanatati si cu
probabilitatea lui de aparitie.

Selectarea si evaluarea masurilor de control

Pericolele privind siguranta alimentelor s-a stabilit ca vor fi controlate printr-o selectie
corespunzatoare si implementarea unei combinatii de masuri de control care va preveni,
elimina sau reduce prezenta lor, pentru a satisface nivelurile acceptabile definite.

Fiecare masura de control specificata a fost verificata in ceea ce priveste eficienta
acesteia asupra pericolelor privind siguranta alimentelor identificate si s-a stabilit sa fie inclusa
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in categoria celor care necesita gestionare printr-un PRP sau printr-un plan HACCP, utilizand
o abordare logica.

3.1.3. Stabilirea programelor preliminare operationale (PRPO)

Programele preliminare operationale au fost documentate si includ informatii pentru
fiecare program privind:

pericolele privind siguranta alimentelor controlate prin acel program;

masurile de control,

proceduri de monitorizare care sa demonstreze ca PRPO sunt implementate;
corectiile si actiunile corective care trebuie luate cand PRPO nu sunt sub control;
responsabilitatile si autoritatile;

inregistrari ale monitorizarii.

3.1.4. Stabilirea planului HACCP
Planul HACCP este un document controlat si include urmatoarele informatji:

pericolele supuse controlului prin planul HACCP;

masurile de control,

limitele critice;

procedurile de monitorizare;

corectiile si actiunile corective care trebuie luate in cazul depasirii limitelor critice;
responsabilitatile si autoritatile;

inregistrari ale monitorizarii.

Identificarea punctelor critice de control (CCP)

Pentru fiecare pericol controlat prin planul HACCP s-a stabilit o combinatie de masuri
de control. Punctele critice de control au fost determinate folosind metode sistematice (de ex.
arborele decizional, recomandat de Codex Alimentarius).

Determinarea limitelor critice pentru CCP

Limita critica a fost stabilita astfel incat sa poata fi masurata usor si repede pentru a
permite actiuni corective prompte.

Limitele critice au fost determinate pentru fiecare dintre parametrii de monitorizare
stabiliti pentru fiecare CCP. Limitele critice au fost proiectate astfel incat sa asigure controlul
pericolelor privind siguranta alimentelor pentru care au fost stabilite. Pentru CCP desemnate
sa controleze mai multe pericole privind siguranta alimentelor, limitele critice au fost stabilite in
functie de fiecare pericol. Limitele critice bazate pe date subiective, cum ar fi inspectia vizuala
a produsului, procesului, manipularii etc. sunt sustinute prin instructiuni sau specificatii.

Limitele se aplica masurilor de control si nu pericolului.

Sistemul pentru monitorizare a CCP
S-a stabilit un sistem de monitorizare pentru fiecare CCP, pentru a demonstra ca CCP
este controlat. Sistemul include toate masurarile sau observatiile programate, referitor la

limitele critice. Sistemul de monitorizare consta in proceduri, instructiuni si formulare relevante. S-au
stabilit:
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metoda (cum);
frecventa (cand);
responsabilitatea (cine).

Metodele si frecventa de monitorizare trebuie sa fie capabile sa identifice la timp daca

vreo limita critica este depasita astfel incat produsul sa fie izolat inaintea utilizarii sau
consumului.

Stabilirea actiunilor corective ce se aplica la depasirea limitelor critice

Actiunile corective si corectiile planificate a fi efectuate atunci cand sunt depasite

limitele critice sunt specificate in planul HACCP. Actiunile asigura ca s-a identificat cauza, ca
parametrul controlat in CCP a fost readus sub control si ca s-a prevenit reaparitia lui.

S-au stabilit proceduri documentate pentru manipularea corespunzatoare a produselor

afectate de neconformitate, pentru a se asigura ca acestea nu sunt eliberate inainte de a fi
evaluate.

3.1.5. Actualizarea documentelor si informatiilor preliminare privind PRPO si

planul HACCP

Dupa stabilirea PRPO si a planului HACCP, echipa HACCP a actualizat, daca a fost

cazul, urmatoarele informatii despre:

caracteristicile produselor;
utilizarea intentionata;
diagramele de flux;
etapele proceselor;
masurile de control.

Daca este necesar, PRPO si planul HACCP pot fi recuzate in totalitate.

3.1.6. Planificarea verificarilor

Planificarea verificarilor se face pentru a defini metodele, frecventa si persoanele

responsabile pentru activitatile de verificare. Activitatile de verificare vor confirma ca:

intrarile in analiza pericolelor sunt actualizate continuu;

PRPO si elementele din planul HACCP sunt implementate si eficiente;

programele de infrastructura si intretinere sunt implementate;

nivelurile pericolelor se situeaza sub nivelurile acceptabile identificate;

celelalte proceduri cerute de organizatie sunt implementate si eficiente.

3.2. Proiectare si dezvoltare privind serviciile de cazare

3.2.1. Date de intrare

Datele de intrare includ cerintele legale si contractuale, eventuale rezultate ale auditurilor

interne etc.

3.2.2. Date de iesire
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Datele de iesire se materializeaza in proceduri operationale si / sau instructiuni de lucru
aplicabile.

3.2.3. Planificare

Nu exista o planificare documentata completa a proiectarii serviciilor, ea realizandu-se
prin elemente ale acesteia care se regasesc in comenzi, contracte si alte documente.

3.2.4. Verificare

Verificarea proiectarii serviciilor se realizeaza prin controale curente ale MSMI si prin
audituri interne, precum si prin inspectii ale autoritatilor de reglementare.

3.2.5. Validare
Validarea rezulta din acceptarea platii de catre clienti si feed-back-ul de la acestia.
3.2.6. Modificari

Modificarea conceptiei serviciilor se materializeaza prin modificarea procedurilor si/sau
instructiunilor de lucru, cu difuzarea corespunzatoare a reviziilor.

4. Aprovizionare

In cadrul S.C. Parc — Turism S.A. procesul de aprovizionare cu produse si servicii se
realizeaza astfel incat sa se asigure aprovizionarea unor produse si servicii conforme cu
cerintele specificate in documentele si / sau specificatiile de aprovizionare.

Controlul procesului de aprovizionat include realizarea urmatoarelor activitati:

= intocmirea documentatiei pentru elaborarea si prezentarea ofertei pentru aprovizionare,
astfel incat produsele si serviciile solicitate sa fie descrise complet si corect;

= selectia si evaluarea ofertelor primite de la furnizori/prestatori;

» verificarea produselor si serviciilor aprovizionate:

= verificari cantitative;

= verificari de identificare/marcare/ambalare a produsului;

= verificarea conformitatii produsului/serviciului preluat cu cel solicitat in documente;
= verificarea documentelor insoftitoare.

Verificarile la primire a produselor si servicillor aprovizionate se fac de catre
responsabilul cu aprovizionarea si de RESA. Neconformitatile sunt inregistrate in note de
constatare, formular cod F-12.

Este stabilita si actualizata o lista a furnizorilor agreati si fise de apreciere a acestora, pe
baza monitorizarii performantei.

Substantele chimice sunt aprovizionate insofite de fise tehnice de securitate (cele
periculoase) sau echivalentul acestora (celelalte).
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5. Productie si furnizare de servicii
5.1. Controlul serviciului

S.C. Parc — Turism S.A. planifica si realizeaza servicii in conditii controlate. Conditiile

controlate includ, dupa caz:

= disponibilitatea informatiilor care descriu caracteristicile produsului/serviciului

= disponibilitatea instructiunilor de lucru

= utilizarea echipamentului adecvat

= disponibilitatea si utilizarea dispozitivelor de masurare si monitorizare

= implementarea monitorizarii gi masurarii

= implementarea activitatilor de predare si post-predare

5.2. Validarea proceselor de productie si furnizare de servicii

In cadrul organizatiei se desfisoara procese la care elementele de iesire rezultate nu
pot fi verificate prin masurare sau monitorizare ulterioare, inclusiv procese in care deficientele
devin evidente numai dupa ce produsul se afla in utilizare (ex.: tratamentul termic al
preparatelor). In cazul acestor procese s-au elaborat instructiuni de lucru in care se descriu in
mod detaliat operatiunile si controlul acestora.

Criteriile de validare a proceselor sunt urmatoarele:

= Materii prime si materiale utilizate
= Echipamente

= (Calificarea personalului

= Metode si proceduri specifice

Comisia interna de validare (numita prin decizie) completeaza un raport de validare a
proceselor productie/furnizare de servicii, ca dovada a capabilitatii acestor procese de a
obtine rezultatele planificate.

Directorul general decide revalidarea proceselor de productie in situatia in care apar
modificari semnificative cu privire la criterile de validare, adica: materii prime si materiale,
echipamente, metode si proceduri specifice, calificarea personalului.

Pentru revalidarea proceselor de productie se parcurg aceleasi etape ca la validare.

Validarea combinatiilor masurilor de control

Inainte de implementarea masurilor de control incluse in PRP si planul HACCP,
acestea trebuie validate, adica masurile de control sa fie efective si capabile, in combinatie, sa
asigure controlul pericolelor identificate pentru a obtine produse finite sigure.

Daca rezultatele validarii arata ca una sau ambele masuri de control nu pot fi confirmate,
acea masura sau combinatia lor trebuie modificatd sau reproiectata. Modificarile pot include
schimbari in masurile de control si/sau Tn materiile prime, n tehnologii, in distributie sau in intentia
de utilizare a produselor finite.

5.3. Identificare si trasabilitate
S.C. Parc — Turism S.A. asigura identificarea serviciilor prestate, folosind mijloace
adecvate pe durata realizarii serviciului, folosind de regula inregistrari insotitoare (fise de

inregistrare hoteliera, registre diverse etc.). Societatea identifica in planurile calitatii si
HACCP, dupa caz, stadiul serviciului in raport cu cerintele de masurare si monitorizare.
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Se asigura trasabilitatea tuturor documentelor si inregistrarilor aferente istoriei serviciului.

La asigurarea trasabilitati produsului se urmareste diferenta fata de un alt produs
identic, prin utilizarea unui numar/sistem de identificare unic, astfel incat produsele sa poata
fi regasite in orice moment cu ajutorul inregistrarilor. Sistemul de identificare adoptat asigura
identificarea exacta si controlul tuturor produselor neconforme.

In cadrul organizatiei s-a stabilit un sistem de trasabilitate, care permite identificarea
loturilor de produse si relatia lor cu inregistrarile privind grupurile de materii prime, prelucrarile si
servirea catre clientj.

5.4. Proprietatea clientului

In cazul in care clientii serviciilor hoteliere incredinteaza S.C. Parc — Turism S.A.
obiecte de valoare spre pastrare, societatea trateaza cu grija proprietatea clientului, pe
perioada in care aceasta este sub controlul sau. S.C. Parc — Turism S.A. identifica, verifica
si protejeaza proprietatea clientului. Daca proprietatea clientului, in cazul anterior, dar si in
cazul bunurilor personale pastrate in camere, este deteriorata pe parcursul custodiei din vina
exclusiva a personalului societatii, societatea compenseaza clientjii pentru pierderile suferite.

5.5. Pastrarea produsului

Societatea pastreaza conformitatea serviciului pe parcursul executiei. Aceasta include
identificarea si pastrarea in conditi impuse, pentru a garanta aptitudinea de utilizare
(caracterul comestibil). Procesul de pastrare a produsului se refera la:

= produsele realizate in cadrul organizatiei;
= produsele, materiile prime si materialele aprovizionate.

Pastrarea produsului aprovizionat se realizeaza conform specificatiilor tehnice respective. In
timpul desfasurarii proceselor se pastreaza conformitatea oricarui produs sau material care se
utilizeaza. Aceasta pastrare include identificarea, manipularea, ambalarea, depozitarea si
protejarea produsului, de la achizitionare, pe parcursul procesarii, pana la livrare. Astfel se previne
deteriorarea, pierderea sau avarierea produselor si echipamentelor aprovizionate si/sau utilizate,
precum si prevenirea oricaror neclaritati privind identitatea acestora. Se aplica la:

= manipularea si depozitarea produselor/echipamentelor aprovizionate, in depozit si pe
parcursul desfasurarii proceselor;

= ambalarea si manipularea in vederea expedierii produselor;

= conservarea produselor, in vederea utilizarii ulterioare.

In functie de cerintele documentatiei tehnice, a garantiilor, a instructiunilor furnizorilor si
a duratei de depozitare se asigura spatii de depozitare, astfel organizate incat sa permita
accesul rapid pentru manipulari, intretinere, inspectii si controale autorizate. Sunt stabilite
conditile pentru depozitarea produselor, inclusiv conditile de mediu (microclimat), conform
prescriptiilor tehnice in vigoare si, respectiv, instructiunilor interne si ale furnizorilor.

6. Controlul dispozitivelor de masurare si monitorizare
Societatea determina monitorizarile si masurarile care sunt facute si dispozitivele de

masurare si monitorizare necesare pentru a furniza dovezi ale conformitatii serviciilor cu
cerintele determinate .
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S.C. Parc — Turism S.A. stabileste procesele prin care sa se asigure ca monitorizarile
si masurarile pot fi efectuate si ca sunt efectuate intr-un mod care este in concordanta cu
cerintele de monitorizare si masurare.

Atunci cand este necesar sa se asigure rezultate valide, dispozitivele de masurare
sunt:

= etalonate sau verificate la intervale specificate, sau inainte de intrebuintare, fata de etaloane
de masura trasabile pana la etaloane internationale sau nationale; atunci cand astfel de
etaloane nu exista, baza utilizata pentru etalonare sau verificare este inregistrata;

= ajustate sau reajustate dupa cum este necesar;

= identificate pentru a permite determinarea stadiului de etalonare;

= protejate impotriva ajustarilor care ar putea invalida rezultatul masurarii;

= protejate Tmpotriva degradarilor si deteriorarilor in timpul manipularii, intretinerii si
depozitarii.

Societatea asigura un control adecvat asupra subcontractantilor de masurari de noxe,
impunand ca acestia s& fie acreditati si/sau autorizati corespunzéator. Tn plus, societatea
evalueaza si Iinregistreaza validitatea rezultatelor masurarilor anterioare atunci céand
echipamentul este gasit neconform cu cerintele. S.C. Parc — Turism S.A. actioneaza in mod
corespunzator asupra echipamentului si produsului afectate. Sunt mentinute inregistrari
referitoare la rezultatele etalonarii si verificarii .

Masurare, analiza si imbunatatire

Generalitati

In cadrul S.C. Parc — Turism S.A. , procesele de masurare, analiza si imbunatatire
sunt definite, planificate si realizate pentru a se asigura conformitatea produselor / serviciilor /
proceselor si functionarea corespunzatoare a sistemului de management integrat. De
asemenea, aceste procese au ca obiectiv imbunatatirea performantei S.C. Parc — Turism
S.A. si a eficacitatii SMI.

Rezultatele obtinute in urma proceselor de masurare, monitorizare si analiza sunt
inregistrate si pastrate pe perioade de timp definite.

Monitorizare si masurare
1. Satisfactia clientului

Procesul de monitorizare a satisfactiei clientilor este coordonat de RMSI. Informatjile de
la clienti referitoare la serviciile realizate in cadrul S.C. Parc — Turism S.A. sunt colectate si
prelucrate in scopul de a stabili perceptia clientului asupra satisfacerii cerintelor si necesitatilor
sale, precum si a cerintelor documentelor legale si de reglementare. Gradul de satisfactie a
clientilor constituie o masura a performantei generale a sistemului de management integrat
calitate-siguranta alimentelor implementat in cadrul S.C. Parc — Turism S.A. .

Informatiile colectate de la clienti pot fi: sugestii si propuneri de imbunatatire, solicitari,
sesizari, reclamatii etc. Sunt consemnate in registrul de reclamatii, formular cod F-13 (care se
afla la receptia hotelului) si in chestionarele de evaluare a satisfactiei clientului, formular cod
F-15, sau sunt transmise prin posta, e-mail, telefonic sau direct (in cazul audientelor);
informatiile sunt preluate, procesate (rezolvate) si raportate, fiind apoi analizate de director si
repartizate spre rezolvare. Pe baza lor, MSMI elaboreaza periodic o sinteza (problemele
semnificative, numarul si tipurile sesizarilor, sugestii de imbunatatire etc.) pe care o include in
raportul analizei efectuate de management, formular cod F-06.
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2. Audit intern

In cadrul S.C. PARC-TURISM S.A. Craiova, evaluarea obiectiva a proceselor si implicit

a modului de functionare a sistemului de management integrat se realizeaza prin auditarea
interna. Auditul intern este realizat de catre auditorii interni si coordonat de RMSI.

Auditul intern integrat are ca obiective:

evaluarea obiectiva a tuturor activitatilor si proceselor;

evaluarea modului in care sunt respectate prevederile din standardele de referinta si din
documentele SMI, precum si din reglementarile legale;

evaluarea modului de functionare a sistemului de management integrat;

evaluarea eficacitatii proceselor;

identificarea punctelor slabe si a masurilor necesare pentru corectie si imbunatatire.

La inceputul fiecarui an, MSMI elaboreaza programul anual de audit, prin care se

planifica activitatea de audit intern, in functie de natura si importanta activitatii care urmeaza a
fi evaluata, astfel incat fiecare compartiment de specialitate sa fie verificat cel putin o data pe

an.

Detalii referitoare la modul de realizare a auditurilor interne in cadrul S.C. Parc —

Turism S.A. se regasesc in procedura de sistem ,Auditul intern”, cod PS-03.

3. Monitorizarea si masurarea proceselor

In cadrul S.C. Parc — Turism S.A. , monitorizarea si mdsurarea proceselor sistemului

de management integrat se efectueaza pentru a determina daca:

sunt indeplinite cerintele specificate pentru serviciile realizate in cadrul S.C. Parc —
Turism S.A. ;

este demonstrata capabilitatea proceselor de a obtine rezultatele planificate (evaluarea
eficacitatii proceselor);

procesele sunt mentinute si functionarea acestora este imbunatatita.

In cadrul S.C. Parc — Turism S.A. sunt aplicate, in functie de tipul proceselor, mai

multe metode de masurare si monitorizare. Acestea pot fi, dupa cum este cazul:

a)

b)

Monitorizarea si/sau masurarea proceselor in timpul desfasurarii — se realizeaza de catre
sefi de compartimente in care se realizeaza procesul, in conformitate cu prevederile
specificate in procedurile de sistem, procedurile operationale si instructiunile de lucru care
descriu procesul sau activitatea respectiva. Personalul de executie are, de asemenea,
responsabilitatea efectuarii monitorizarilor si  masurarilor activitatilor desfasurate prin
autoinspectie. Rezultatele monitorizarilor si masurarilor sunt inregistrate in note de control,
formular F-18 si in alte documente de lucru curente (note de serviciu, rapoarte etc.).

Urmarirea modului de realizare a procesului si a conformitatii acestuia cu prevederile din
documentele aplicabile prin auditarea inferna — toate procesele SMC se evalueaza prin
auditarea interna, iar rezultatele obfinute se documenteaza in rapoartele de audit
corespunzatoare. Ori de cate ori se identifica abateri de la cerintele specificate in
documentele de executie a proceselor, se initiaza actiuni corective, care se trateaza in
conformitate cu procedura de sistem ,Actiuni corective”, cod PS-05.

Masurarea proceselor referitoare la siguranta alimentelor se realizeaza prin urmarirea

de catre RESA a indicatorilor de performanta globali privind:
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= timpul de raspuns la comenzile clientilor;

= timpul de raspuns la reclamatiile/sesizarile clientilor;

= eficienta personalului organizatiei;

» indicatorii de capabilitate a tehnologiilor (consumuri specifice de materii prime si
energie);

= costul noncalitatii pe unitatea de produs;

= costuri suplimentare datorate adoptarii SMI.

In cazul in care nu se obtin rezultatele planificate, sunt intreprinse actiuni corective
pentru ca in final sa se obtina conformitatea produsului cu cerintele clientului.

Rezultatele masurarii si monitorizarii proceselor reprezinta date de intrare pentru
analiza datelor si pentru analiza efectuata de management.

4. Monitorizarea si masurarea serviciului

Masurarea si monitorizarea serviciului se realizeaza prin activitatile de masurare si
monitorizare ale proceselor care au interfata cu clientul (elementele de iesire ale proceselor sunt
furnizate clientului). Responsabilitatile si regulile de realizare a acestor activitati sunt descrise
in reglementarile legale, procedurile de sistem, fisele de proces, procedurile operationale si
instructiunile de lucru si au fost detaliate anterior, la punctul 2.3.

Sefii compartimentelor raspund de realizarea unor servicii conforme catre clienti si au
obligatia de a solutiona orice neconformitate identificata la serviciile realizate. Rezultatele
obtinute Tn urma evaluarii satisfactiei clientilor sunt puse la dispozitia sefilor compartimentelor, in
scopul realizarii imbunatatirii serviciilor oferite clientilor.

Controlul neconformitatilor

In cadrul organizatiei sunt tinute sub control urmatoarele tipuri de neconformitéti:

Neconformitati ale produselor aprovizionate (neconformitati de document, de calitate,
de cantitate) identificate la receptie;

Neconformitati cauzate de deficiente in activitatea de realizare a produselor, identificate
in urma verificarilor planificate sau inopinate inainte de livrarea acestora catre client;;
Neconformitati cauzate de deficiente in activitatea de realizare a produselor / serviciilor
si/sau Tn activitatea de livrare a acestora catre clienti, identificate dupa livrare sau dupa
ce utilizarea produsului a inceput in urma reclamatiilor de la client.

Neconformitati rezultate in urma producerii de preparate in care limitele critice au fost
depasite; acestea sunt produse potential nesigure si trebuie evaluate.

Imediat ce sunt identificate, neconformitatile sunt inregistrate in raportul de neconformitate
si/sau de actiune corectiva/preventiva si se stabilesc cauzele aparitiei lor.

Produsele neconforme cu cerintele clientului sunt tinute sub control, in scopul prevenirii
utilizarii sau livrarii neintentionate, conform procedurii de sistem ,Controlul produsului
neconform”, cod PS-04. Aceasta contine:

= metodele de tinere sub control a produsului neconform;
= metode de tratare a produsului neconform;
= responsabilitatile si autoritatile asociate pentru tratarea produsului neconform.

Dupa eliminarea neconformitatji, produsele/procesele sunt reinspectate in acelasi mod
ca si produsul/procesul initial.
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Sunt mentinute inregistrarile referitoare la natura neconformitatilor si la orice actiuni
ulterioare intreprinse, inclusiv derogarile obtinute.

1. Manipularea produselor potential nesigure

Restaurantul izoleaza produsele neconforme prin initierea actiunilor de prevenire a
intrarii produselor neconforme in lantul alimentar.

Produsele obtinute in conditiile in care limitele critice sunt depasite trebuie retinute,
pentru prevenirea servirii lor catre consumatori, pana cand sunt evaluate.

Daca unele produse au fost servite consumatorilor si s-a constatat ca sunt nesigure
ulterior, consumatorii identificati sunt notificati. De asemenea, si autoritatile interesate.

2. Evaluarea produselor potential nesigure

Produsele potential nesigure pot fi livrate consumatorilor numai daca urmatoarele
conditii sunt indeplinite:

= exista dovezi, altele decat sistemul de monitorizare, care demonstreaza ca masurile de
control au fost eficace;

= exista dovezi care arata ca efectele combinate ale masurilor de control pentru acel
produs sunt conforme cu rezultatele preconizate;

= rezultatele esantionarii, incercarii si/sau ale altor activitati de verificare demonstreaza ca
lotul de produse afectat satisface nivelurile identificate pentru pericolul in cauza.

3. Rechemairrile

Pentru a permite realizarea la timp si completa a rechemarii unui lot de produse finite
care, dupa livrare, a fost identificat ca nesigur, organizatia a stabilit si mentine o procedura
documentata pentru rechemare si pentru notificarea partilor interesate, in cadrul procedurii
,controlul produsului neconform”, cod PS-04.

Analiza datelor

Procesele de analiza a datelor si imbunatatire continua au ca scop evaluarea tuturor
informatiilor si datelor referitoare la functionarea SMI din cadrul S.C. Parc — Turism S.A. |,
pentru a se stabili eficacitatea acestuia si a se identifica posibilitatile de imbunatatire.

Procesul de analiza a datelor se efectueaza saptamanal in cadrul sedintelor de analiza
operative si este coordonat de administratorul executiv — director general. Datele de intrare
pentru analiza provin din urmatoarele surse:

= planificarile SMI,

= rezultatele masurarilor si monitorizarilor serviciilor si proceselor;
= neconformitatile identificate;

= evaluarea satisfactiei clientilor;

= informatii de la furnizori/prestatori.

Datele sunt analizate si in baza lor se stabilesc sarcinile ce revin compartimentelor,
precum si termenele de rezolvare. Acestea se inregistreaza in nota sedintei operative, in care sunt
inregistrati, de asemenea, participantii la sedinfa operativa. Dupa terminarea sedintei, nota se
difuzeaza la toti participantii, prin grija MSMI. Rezultatele analizelor operative efectuate si masurile
adoptate sunt luate in considerare de MSMI la elaborarea raportului periodic pentru analiza
efectuata de management.
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Din rezultatele analizelor saptamanale sunt identificate elemente pentru actiuni corective si
preventive necesare pentru imbunatatirea eficacitati SMI si a performantei generale a S.C. Parc —
Turism S.A. .

imbunatatire
1. imbunatitire continua

In cadrul S.C. Parc — Turism S.A.,, imbunatatirea continua a SMC are ca scop
cresterea satisfactiei clientilor. Actiunile de imbunatatire includ:

= realizarea analizelor planificate, care au ca finalitate identificarea zonelor de
imbunatatire si initierea unor masuri corective sau preventive in scopul imbunatatirii
functionarii proceselor SMI si a performantelor serviciilor realizate in cadrul S.C. Parc —
Turism S.A.;

= evaluarea nivelului de indeplinire a obiectivelor stabilite la nivelul conducerii S.C. Parc —
Turism S.A. si al compartimentelor si stabilirea, pentru perioada urmatoare, a unor
obiective mai performante prin care sa se realizeze imbunatatirea;

= documentarea planificarilor SMI si identificarea metodelor si resurselor necesare pentru
indeplinirea obiectivelor;

= realizarea auditurilor interne;

= initierea, documentarea, implementarea si urmarirea eficacitatii tuturor actiunilor
corective si preventive inifiate.

Toate aceste activitati se realizeaza in mod sistematic si planificat, asigurandu-se astfel
continuitatea procesului de imbunatatire.

2. Actiuni corective

Actiunile corective se initiaza pentru inlaturarea cauzelor neconformitatilor care sunt
identificate la serviciile executate, procesele sau sistemul de management integrat din cadrul
S.C. Parc — Turism S.A. .

Neconformitatile sunt identificate in urmatoarele situatii:

= cu ocazia auditurilor interne sau externe;

= ca urmare a verificarilor, masurarilor si monitorizarilor efectuate la produsele si serviciile
achizitionate;

= n timpul executjei serviciilor realizate in cadrul S.C. Parc — Turism S.A. ;

= in urma reclamatiilor si sesizarilor de la clientj;

= Tn urma activitatilor de control operativ curent efectuat de administratorul executiv — directorul
general si sefii de compartimente.

Actiunile corective pot fi initiate de:

directorul general,

= reprezentantul managementului pentru sistemul integrat;

= responsabilul echipei de siguranta alimentului

= administratorul hotelului si sefii de unitate (restaurant) (RESA)
= seful echipei de audit.
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Actiunile corective sunt documentate prin rapoarte de actiuni corective sau prin planuri
de masuri incluse in alte documente, cum ar fi, de exemplu, note de serviciu, rapoarte de
analiza etc.

De regula, actiunile corective (inclusiv cele inifiate ca urmare a auditarii interne) si
termenele de solutionare se stabilesc de seful compartimentului unde trebuie sa se aplice
actiunea Tmpreuna cu MSMI sau cu directorul general. La expirarea termenului stabilit,
initiatorul actiunii corective (sau persoana desemnata de acesta) verifica daca actiunea a fost
aplicata si eficacitatea acesteia. Persoana care a efectuat verificarea confirma prin semnatura
(in raportul de actiuni corective sau in registrul de evidenta) implementarea acesteia.

Detalii referitoare la modalitatile de initiere si urmarire a actiunilor corective se regasesc
in procedura de sistem ,Actiuni corective”, cod PS-05.

3. Actiuni preventive

Actiunile preventive se initiaza pentru inlaturarea cauzelor neconformitatilor potentiale
in vederea prevenirii aparitiei acestora, in scopul reducerii riscurilor si a pierderilor asociate.
Problemele potentiale sunt identificate in urmatoarele situatii:

= cu ocazia auditurilor interne, realizate in conformitate cu prevederile procedurii de
sistem ,Audit intern”, cod PS-03;

= ca urmare a analizelor saptamanale, lunare sau neplanificate referitoare la neconformitatile
identificate la servicii si procese;

= ca urmare a analizei reclamatiilor sau rapoartelor clientilor;

= caurmare a analizelor semestriale;

» caurmare a analizei managementului.

Actiunile preventive urmaresc prevenirea aparitiei neconformitatilor sau problemelor
referitoare la calitate si trebuie sa fie adecvate consecintelor problemelor potentiale. Actiunile
preventive pot fi initiate de:

= directorul general

= reprezentantul managementului pentru sistemul integrat;

= responsabilul echipei de siguranta alimentului

= administratorul hotelului si sefii de unitate (restaurant) (RESA)
= seful echipei de audit.

Actiunile preventive si termenele de solutionare se stabilesc de seful compartimentului
unde trebuie sa se aplice actiunea impreuna cu MSMI sau cu directorul general. Cu ocazia
auditurilor interne si a analizelor planificate, echipa de audit si directorul general verifica daca
neconformitatile potentiale pentru care s-au initiat actiuni au aparut. La expirarea termenului
stabilit, initiatorul actiunii preventive (sau persoana desemnata de acesta) verifica daca
actiunea a fost aplicata si eficacitatea acesteia. in cazul in care se constatd ca o anumita
actiune nu a fost eficace, se face o reevaluare a cauzelor problemei/neconformitatii si se
initiaza noi actiuni. Persoana care a efectuat verificarea confirma prin semnatura (in raportul
de actiuni preventive sau in registrul de evidenta) implementarea acesteia.

Detalii referitoare la modalitatile de initiere si urmarire a actiunilor preventive se
regasesc in procedura de sistem ,Actiuni preventive”, cod PS-06.
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Lista proceselor si subproceselor SMI

Nr. Tipul de proces Procese de r:r:::gsrggnt |c:;tl;or(:;:\slie;are zgorﬁ;zirare, Ctlau;a (éinl

et procesu T e e ) meras |50 0012015

1 Controlul documentelor X 4.2.3

5 Controlul inregistrarilor X 4.2.4

3 Angajamentul managementului X 5.1

4 Planificarea SMI X 54.2

5 Comunicarea X X 55.3;7.2.3

6 Analiza efectuatd de management X 5.6

7 Managementul resurselor umane X 6.2

8 Asigurarea infrastructurii X 6.3

9 Asigurarea mediului de lucru X 6.4

10 Planificarea realizarii serviciului X 7.1

11 Derularea relatiei cu clientul X 7.2

12 Proiectarea si dezvoltarea X 7.3

13 Aprovizionarea X 7.4

14 Cazarea X 7.5

15 Prepararea si servirea mesei X 7.5
Monitorizarea si masurarea X X 7.6;

16 |proceselor 8.1; 82,84

17 Evaluarea satisfactiei clientului X 8.2.1

18 Auditul intern X 8.2.2

19 Controlul produsului neconform X 8.3

20 Actiuni corective X 8.5.2

21 Actiuni preventive X 8.5.3

Corelatia dintre procese si clauzele standardului ISO 22000:2018 este conforma
referintelor incrucisate dintre standardele ISO 9001:2015 si ISO 22000:2018 (HACCP).
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PROCESELE SISTEMULUI DE MANAGEMENT INTEGRAT AL CALITATII SI SIGURANTEI ALIMENTULUI
SI INTERACTIUNEA DINTRE ELE

RESPONSABILITATEA MANAGEMENTULUI (cap.5-MMI)
Angajamentul Orientare Politica in Planificarea Responsabilitate, Analiza efectuata
managementului catre client domeniul calitatii sistemului autoritate, comunicare de management
cap. 5.1- MMI cap. 5.2 - MMI cap. 5.3- MMI cap. 5.4 — MMI cap. 5.5 - MMI cap. 5.6 — MMI
SATISFACTIE
REALIZAREA SERVICIULUI - prestari servicii hoteliere si de alimentatie publica (sect. 7 - MMI) C
Planificarea Determinarea si analiza Controlul furnizarii »
= realizarii serviciului cerintelor referitoare Aprovizionare serviciului Controlul DMM g L
la produs/serviciu cap. 7.3 — MMI cap. 7.5 — MMI cap. 7.6 MMI
cap. 7.1 MMI cap. 7.1 MMI
1
|
MANAGEMENTUL RESURSELOR (sect. 6- MMI) m
Asigurarea Competenta, “v
resurselor constientizare, instruire Infrastructura Mediul de lucru \ E
cap. 6.1 — MMI cap. 6.4 — MMI -
p cap. 6.2 — MMI p cap. 6.5 - MMI
N
MASURARE, ANALIZA, iMBUNATATIRE sect. 8-MMI
IMBUNATATIRE T
Satisfactia Audit Controlul Imbunaté&tire continua
clientului intern produsului neconform cap. 8 — MMI
cap. 8 — MMI cap. 8— MMI cap. 8— MMI
Actiuni corective I
cap. 8 — MMI
Monitorizare Monitorizare Analiza
si masurare procese si masurare datelor . ]
cap. 8 — MMI servicii cap. 8 — MMI Acg:m gr_e\ﬁlcltl've
cap. 8 — MMI P-
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lll. 2. STRATEGII COMERCIALE $I DE MARKETING
(STRATEGII DE PIATA , STRATEGII DE PRODUS / SERVICIU, STRATEGII
DE PRET Sl STRATEGII DE PROMOVARE)

Desfasurarea cu succes a activitatii S.C. Parc — Turism S.A. depinde de modul in care
aceasta reuseste atat sa fructifice oportunitatile pietei, cat si sa conceapa liniile directoare ale
misiunii sale viitoare, {indnd cont in permanenta de schimbarile mediului de afaceri.

In esent, prin procesul de planificare strategica se formuleaza obiectivele si strategiile
firmei pe un orizont de timp dat, punadnd in legatura resursele proprii cu oportunitatile
existente, in scopul realizarii misiunii propuse, dobandirii pozitiei competitive dorite, sau altor
interese specifice.

Planificarea strategica comerciala §i de marketing

Strategiile de marketing constituie nucleul strategiilor manageriale ale firmei si vizeaza
modul in care S.C. Parc — Turism S.A. isi directioneaza activitatea astfel incat sa
dobandeasca pozitia propusa pe piata-finta, in functie de specificul pietei si elementele mix-
ului de marketing.

Instrumentul prin intermediul caruia se materializeaza procesul de planificare strategica
este planul de marketing.

Planul de marketing se elaboreaza pentru intervale de timp diferite, de-a lungul carora
este permanent revizuit; astfel exista planuri anuale (denumite si planuri tactice), care au
valoare operationala si planuri prin care se vizeaza perioade mai lungi de timp (planuri
strategice), care contribuie la directionarea activitatii de marketing.

In esenta, intreprinderea publicd — S.C. Parc — Turism S.A. — isi desfisoara activitatea
prestand servicii de alimentatie publica si hoteliere pe o piata locala, respectiv pe piata
de domeniu a unui oras mare — Craiova si pe piata judetului Dolj.

Adresabilitatea serviciilor prestate are in vedere ceriniele acestei piete locale si
mai putin satisfacerea unor cerinte constand in servicii turistice complexe, piata locala nefiind
un segment semnificativ pentru servicii turistice de agrement si/sau de relaxare/refacere si
recuperare, precum si servicii de obiectiv turistic (monumente istorice, rezervatii naturale,
etc.).

Stategiile comerciale si de marketing {in seama de capacitatea si posibilitatea
efectiva de realizare de care dispune S.C. Parc — Turism S.A. si se bazeaza pe forme de
comunicare care sa faca cunoscuta oferta de servicii de alimentatie publica si hoteliere pe
baza colaborarii cu cat mai multe agentii de turism din tara.

Pornind de la clasificarea serviciilor hoteliere si prestarea serviciilor conexe de
alimentatie publica, categoria de clienti {inta este reprezentata de clientul aflat in
tranzit, pentru afaceri si/sau evenimente organizate pe plan local (festivaluri culturale,
simpozioane stiintifice si competitii sportive), precum si evenimente cu caracter familial
si aniversar (nunti, botezuri, banchete profesionale, etc.).

Pe de alta parte, sub aspectul puterii de cumparare, categoria de clienti tinta
este reprezentatd de clientul cu venituri medii, caruia 1i sunt prestate servicii hoteliere
si de alimentatie publica competitive, oferindu-i-se un raport bun calitate/pret.

In ceea ce priveste promovarea produselor, ca principal mijloc de promovare a
vanzarilor, managementul societatii a implementat strategia reducerii tarifelor de cazare
si preturilor de alimentatie publica, prin oferta pachet destinata grupurilor de turisti/
clienti, in raport de perioadele de sedere. Toate acestea se au in vedere in conditiile unui
mediu concurential acerb, exemplificat prin prisma faptului ca in Craiova a crescut numarul
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de unitati hoteliere si de alimentatie publica, precum si unitati de alimentatie publica, gen
corturi, destinate in special evenimetelor familiale.

l11.3. STRATEGII DE RESURSE UMANE

Managementul strategic al resurselor umane este procesul prin care managementul
resurselor umane se racordeaza la strategia generala a societatii, in vederea realizarii
scopurilor si obiectivelor societatii.

Strategia de resurse umane este acea parte a strategiei generale a societatii care se
refera strict la functiunea de resurse umane.

Strategia de resurse umane a S.C. Parc — Turism S.A. a fost adopta astfel incat sa
realizeze armonizarea dintre individ, post, organizatie si mediu, prin intermediul a cinci
politici principale :

- politica de asigurare a personalului necesar prin angajare,

- politica de management al performantei,

- politica de dezvoltare a angajatilor,

- politica de recompensare — motivare,

- politica de schimbare organizationala.

In esentd, managementul societati a adoptat patru tipuri de strategii de resurse
umane, in functie de situatia posturilor, pe de o parte si a angajatilor, pe de alta parte,
respectiv angajat stabil — post stabil, angajat flexibil — post stabil, angajat stabil — post flexibil,
angajat flexibil — post flexibil, in raport de factorii economici, demografici si sociali, tipuri de
strategii care vizeaza preponderent politica de asigurare a personalului, prin recrutarea,
selectarea si angajarea de personal cu calitati specifice domeniului, activitatea de formare,
precum si recompensarea si stimularea personalului, Tn principal sub forma salariului fix si a
unor bonusuri salariale ca metode de motivare si de obtinere a performantelor.

In prezent managementul societétii a asigurat, prin politicile de resurse umane, un
nucleu stabil de personal, salariati angajati cu contract individual de munca pe durata
nedeterminata, la care, in raport de perioadele de varf de activitate, trimestrele Il si lll ale
anului, este angajat personal salariat cu contract de munca temporar.

IV. PROIECTIA PRINCIPALILOR INDICATORI ECONOMICO-FINANCIARI PE
ANUL 2021 (BUGETUL DE VENITURI $1 CHELTUIELI PE ANUL 2025)
S| IN URMATORII ANI Al MANDATULUI PANA IN ANUL 2029

Activitatea economica a intreprinderii publice — S.C. Parc-Turism S.A. se
deruleaza, planificat, pe baza bugetelor de venituri si cheltuieli, fundamentate de catre
directorul general al societatii, insugite de catre consiliul de administratie si aprobate de
adunarea generala a actionarilor, pe baza mandatului special acordat imputernicitilor
mandatati, de catre Consiliul Judetean Dolj, autoritate publica, exercitdnd drepturile si
obligatiile decurgand din participatii, ale actionarului majoritar Judetul Dolj, si ale actionarului
minoritar SPLDP Dolj.

IV.1. CU PRIVIRE LA VENITURILE $§I CHELTUIELILE AFERENTE
ACTIVITATII DE BAZA, RESPECTIV 2025 - 2029
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Bugetul de venituri si cheltuieli este un document de previziune financiara si se
elaboreaza pentru o perioada de un an.

In acest mod, S.C. Parc — Turism S.A. isi previzioneaza veniturile si cheltuielile,
urmarind asigurarea unui echilibru financiar.

Ca instrument de previziune, bugetul de venituri si cheltuieli are un rol deosebit
in activitatea societatii si se concretizeaza in:

- determinarea optima a nivelului veniturilor, cheltuielilor si rezultatelor economice;

- asigurarea necesarului de resurse banesti pentru finantarea activitatii;

- stabilirea relatilor cu banca, furnizorii de servicii si clienti, bugetul
bugetul asigurarilor sociale.

- mentinerea capacitatii de plata cu o lichiditate, solvabilitate si echilibru financiar
corepunzatoare astfel incat societatea pe toata perioada programata / preliminatda sa nu
se inregistreze cu arierate prin stingerea integrala si la termen a obigatiilor catre
bugetul local, bugetul de stat, bugetul asigurarilor sociale si fondurilor speciale si catre
furnizori.

Principalii indicatori finaniciari, nefinanciari si indicatorii legati deguvernanta
corporativa, in conditii normale de desfasurare a activitatii (fara restrictii legislative, sau alte

de stat,

cauze de fortd majora), pentru perioada 2025 — 2029, se prezintd dupa cum urmeaza:

| INDICATORI FINANCIARI
Nivel Nivel Nivel Nivel
Nr. Nivel prop . prop. prop. prop.
Crt Categ, Indicator UM | prop.2025 | 2026 2027 2028 2029
Gradul de
realizare a
investitiilor
asumate prin
Politica de planul anual
1.1 investitii de investitii % 70 75 80 85 90
Rata
cheltuielilor de
1.2 capital % 1,5 1,55 1,6 1,65 1,7
Indeplinirea
obligatiilor
catre bugetele
publice,fonduri
speciale,fata
de furnizori si 0 lei 0 lei 0 lei 0 lei 0 lei
1.3 Finantarea alti creditori lei restante restante restante restante restante
Rata lichiditatii
1.4 curente % 1,5 2 2,5 3 3,5
Politica de Rata de plata
1,5 dividende a dividendelor | % 50 50 50 50 50
| INDICATORI NEFINANCIARI
Indicator de Consumul de MW
2.1 mediu energie h -1,3 -1,3 -1,35 -1,4 -1,45
Indicat. Scorul
referitori la satisfactiei
2.2 clienti clientilor % 80 81 82 83 84
Indicat. Nr, de instruiri
Referitori la in materie de
2.3 angajati siguranta nr. 4 4 4 4 4
Frecventa
totala a
2.4 vatamarilor nr. 0 0 0 0 0
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inregistrate

2.5

Crearea de
locuri de
munca

Noi locuri de
munca

adaugate in
cursul anului

nr

monitorizare

monitorizare

monitorizare

monitorizare

monitorizare

2.6

Imbunatatirea
sistemului de
control intern
managerial

Numarul de
proceduri
interne
emise/revizuite
in decursul
anului

nr.

INDICATORI LEGATI DE GUVERNANTA CORPORATIVA

3.1

Indicat. legati
de
guvernanta
corporativa

Transparenta
privind
publicarea pe
pagina proprie
de internet a
obligatiilor de
raportare

%

100

100

100

100

100

Stabilirea
politicilor de
stabilire a
3.2 riscurilor % da da da da da
Ducerea la
indeplinire a
hotararilor
3.3 AGA 5 5 5 5 5
Rata de
participare la
3.4 reuniunile CA %

100 100 100 100 100

Anual bugetul de venituri si cheltuieli va fi actualizat si aprobat in A.G.A conform
prevederilor legale.

Dimensionarea veniturilor programate / preliminate a fi obfinute din alimentatie
publica a avut in vedere, pe de o parte, incheierea de contracte — angajament pentru
mese festive la Restaurantul Flora (cu posibilitatea angajarii si a altor contracte in cursul
anului), simpozioane si alte manifestari, ponderea acestora luata in calcul reprezentand
circa 70% din volumul de vénzari, iar pe de alta parte, evolutia pietei serviciilor de
alimentatie publica.

In ceea ce priveste veniturile din prestatile hoteliere, acestea au la baza
incheierea de contracte cu importante agentii, societafii de turism si societati comerciale,
gradul estimat de realizare a acestora inscriindu-se intr-o tendinia de crestere, cu efect
asupra realizarii indicelui de ocupare a spatiilor de cazare.

In consecinta, programarea / preliminarea veniturilor s-a facut pe baza unei analize
atente a surselor de venit aferente obiectului principal de activitate, avand ca efect
asigurarea autofinantarii societatii si Tnregistrarea unui rezultat economico-financiar
favorabil.

Referitor la capitolul de cheltuieli, precizam ca dimensionarea acestora s-a facut
in raport de nivelul programat al veniturilor si t{indnd cont de necesitatile de
functionare a societatii.
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Eficientizarea activitatii economico — financiare prin reducerea cheltuielilor:

- reducerea consumului de energie electrica prin folosirea instalatiilor si agregatelor
frigorifice la capacitatea de depozitare maxima, precum si folosirea aparatelor de aer
conditionat numai pe perioada sezonului cald si in functie de gradul de ocupare si durata
evenimentului, pentru spatiile de alimentatie publica si cazare;

- reducerea cheltuielilor cu materialele consumabile prin lansarea comenzilor pentru
aprovizionare 1in functie de gradul de ocupare in activitatea de cazare si numarul de
persoane / eveniment;

- analizarea lunara a situatiei economico — financiare a fiecarei subunitati avand
ca scop evidentierea elementelor de cheltuieli care afecteaza eficienta economica;

- reducerea gradului de imobilizare a resurselor financiare, {indnd cont de urmatoarele
aspecte:

e reducerea stocului de marfuri din gestiunile bar, aferente celor doua restaurante
si a gestiunii minibar din cadrul hotelului, precum si eliminarea aprovizionarii cu
produse greu vandabile;

e aprovizionarea cu marfuri si produse alimentare pentru bucatariile restaurantelor
in stransa corelatie cu evenimentele contractate si numarul de persoane
beneficiare, eliminandu-se crearea de stocuri suplimentare;

e aprovizionarea cu marfuri in baza comenzilor lansate cu maxim 3 zile inainte
de organizarea evenimentului;

imbunatatirea serviciilor de alimentatie publica la Restaurantele Flora si Parc si
cresterea ponderii veniturilor acestora prin:

- practicarea de preturi speciale pentru grupurile care au alocate baremuri de
cheltuieli, cu ajustarea corespunzatoare a adaosului comercial si a taxei pe valoarea
adaugata;

- actualizarea preturilor de alimentatie functie de piata si inflatie;

- largirea ofertei de produse atat in ceea ce priveste meniurile pentru mesele
organizate cat si cele pentru clientela curenta / zilnica;

- imbunatatirea prepararii si servirii produselor;

- executarea de lucrari de igienizari, vopsitorie si zugraveli in regie proprie la cele
doua restaurante ;

- pregatirea si  implicarea personalului, la toate nivelurile, in realizarea
managementului calitatii si sigurantei alimentului.

imbunatitirea serviciilor hoteliere la Hotel Parc si cresterea veniturilor prin:

- cresterea gradului de ocupare a spatilor de cazare in zilele de sambata si
duminica in baza unor oferte speciale de pret pentru grupurile de sportivi din tara
care desfasoara activitati sportive in municipiul Craiova in perioadele respective;

- incheierea de contracte de colaborare cu diferiti agenti economici din domeniul
turismului;

- participarea la licitatii organizate prin Sistemul Electronic de Achizitii Publice;

- asigurarea de servicii de internet pentru beneficiarii de servicii de cazare;

- publicitate si marketing prin studiul pietei din punct de vedere concurential, cu
efect asupra cresterii gradului ocupare.
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IV.2 PROGRAMUL DE INVESTITIlI pe perioada 2025 — 2029

Pentru perioada 2025 — 2029, cheltuielile cu investitiile vizeaza in principal cele doua
active — cladiri, Restaurant Flora, respectiv Hotel + Restaurant Parc, constand in:
o calculatoare 5 bucati;
cuptor electric cu convectie 2 bucati;
mobilier terasa 1 bucata;
hidroizolatie hotel Parc;
forare puturi apa menajera Hotel Parc si Restaurant Flora;
amenajare pergola pe gazonul din curtea interioara a Hotelului Parc;
achizitionarea unei masini autoutilitara cu instalatie de frig pentru catering sau
autoDoker;
o alte imobilizari corporale.

Aceste investitii vor avea ca finalitate cresterea calitatii serviciilor de alimentatie publica
si cazare, imbunatatirea imaginii celor doua locatji, atragerea de noi clienti, cresterea
numarului de evenimente (nunti, botezuri si alte evenimente), atragerea de venituri
suplimentare si reducerea cheltuielilor de exploatare si realizarea indicatorilor programati prin
bugetele de venituri si cheltuieli anuale.

O O O O O O

V. CONCLUZII

Prezenta Componenta de adminstrare este fundamentata pe politicile, strategiile si
actiunile managementului societatii si are drept scop atingerea obiectivelor si indicatorilor de
performanta stabiliti in contractul de mandat al administratorilor.

Obiectivul general il reprezinta asigurarea viitorului intreprinderii publice S.C. Parc —
Turism S.A., in vederea mentinerii pe piata concurentiala avand drept scop prosperitatea,
continuitatea, stabilitatea si dezvoltarea durabila a acesteia printr-un management
competitiv.

Totodata vine in intdmpinarea institutilor publice cu servicii de inalta calitate si
preturi adaptate la nivelul alocatiilor bugetare in asa fel incat sa concure la cheltuirea
judicioasa a banului public de catre beneficiari.

Precizam ca prezenta componenta de administrare a SC Parc-Turism SA Craiova
pentru perioada 2025 — 2029 este posibil de realizat si chiar depasit in conditiile desfasurarii
unei vieti normale fara restricti si/sau influente negative determinate de fenomene
imprevizibile sau cazuri de forta majora.

Componenta de administrare elaborata de Consiliul de Administratie al Parc-Turism SA
Craiova si aprobata, se va completa cu Planul de Management, rezultand Planul de
Administrare al Parc-Turism SA Craiova pentru perioada mandatului 2025-2029.
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