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NOTIUNI FUNDAMENTALE REFERITOARE LA CALITATEA PRODUSELOR Sl
SERVICIILOR

Orientari in definirea calitatii
De-alungul timpului au existat succesiv mai multe orientari in definirea calitaii:

= orientare spre produs: “calitatea reprezintd ansamblul caracteristicilor de calitate ale
produsului; diferentele de calitate se datoresc diferentelor intre caracteristicile acestora”;

= orientare spre proces (calitatea privitda din perspectiva producatorului): “calitatea
inseamna conformitatea cu specificatiile, conformitatea cu cerintele” (Crosby);

= orientare spre costuri: “calitatea reprezinta anumite performante la un nivel acceptabil al
pretului”;

= orientare spre utilizator (preferata in economia de piatd): “calitatea reprezinta aptitudinea
de a fi corespunzator pentru utilizare”. (J.M. Juran).

Definitia calitatii:
Standardul SR EN ISO 9000:2006 defineste calitatea ca fiind masura in care un ansamblu
de caracteristici intrinseci indeplinegte cerintele.

Intrinsec face referire la o ceva cu caracter permanent. Termenul cerinta este definit de
acelasi standard ca fiind expresii ale nevoilor sau asteptarilor, in general implicite sau
obligatorii, stipulate intr-un document. Reprezinta de fapt un criteriu faid de care se
apreciaza conformitatea sau neconformitatea unei anumite caracteristici. Cerinfele pentru
calitate se refera, in egala masura, la cerintele pietei, cele contractuale, cerinfele interne ale
organizatiei si cerintele societatii.

Entitate reprezinta o activitate sau un proces, un produs, organizatie, sistem, persoana sau
0 combinatie a acestora.

Produsul este rezultatul unor activitati sau procese.
Produsele pot fi materiale, imateriale sau o combinatie a acestora.
Exista patru categorii de produse:
. hardware (componente, subansamble etc);
. software (programe, proceduri, informatii, date etc);
. materiale procesate;
. servicii (transport, asigurare, bancare etc).

Serviciul este rezultatul activitatilor desfasurate la interfata furnizor/client si ale activitatilor
interne ale furnizorului pentru satisfacerea cerintelor clientului.

In situatii contractuale, in standarde sau in cazul domeniului reglementat (de ex., domeniul
protectiei mediului, protectiei consumatorului, domeniul securitatii nucleare etc), necesitatile
sunt specificate (exprimate). In alte situatii, necesitatile implicite trebuie identificate si
definite.

Termenul calitate nu are sens cantitativ. Pentru a exprima gradul de excelenta sau pentru
evaluari tehnice in sens cantitativ se utilizeaza termenii:

= calitate relativa, atunci cand entitatile sunt clasificate in sens comparativ;
= nivelul calitatii, intr-un sens cantitativ;

= masura calitatii, atunci cand sunt efectuate evaluari tehnice precise.



=]

=

Clasificarea proprietatilor produselor

Proprietatile sunt trasaturi si insusiri ale unui produs care il particularizeaza in raport cu alte
bunuri si care ii confera capacitatea de satisfacere a unor nevoi umane. Ele deriva din
materiile prime si procesul de fabricatie.

Proprietatile unui bun sunt numeroase si nu prezinta aceeasi importanta pentru satisfacerea
necesitatii.

In functie de criteriile care opereaza in randul proprietatilor produselor, exista mai multe
clasificari.

1) Dupa relatia cu produsul:

. proprietati intrinseci, proprii produsului, care tin de natura substantelor pe care le
contin (ex. structura, compozitia chimica, densitate, etc.);

. proprietati  extrinseci, atribuite produsului (de ex. simboluri, unele categorii
economice);

2) Dupa natura si structura materiilor prime:

proprietati fizice: - generale (structura, dimensiuni, masa, masa specifica etc.)
- speciale (proprietati mecanice, electrice, optice, etc.);

proprietati chimice (compozitia chimica);

. proprietati biologice/microbiologice - potentialul vital, toleranta biologica, numarul
total de germeni;

proprietati ergonomice - silentiozitate, manevrabilitate, confortabilitate;
proprietati economice - cheltuieli cu exploatare, intretinere;
proprietati ecologice - potentialul poluant, caracterul autodegradabil;
niproprietati igienico-sanitare - siguranta in consum, salubritatea bunurilor alimentare.
3) Dupa importanta pentru calitatea produsului:

. proprietatile critice ocupa o pondere importanta in stabilirea calitatii (cca. 40-50%),
absenta lor afectdnd grav calitatea produselor. In general, aceste proprietati
reprezinta max.10% din totalul proprietatilor. Exemple: prospetimea preparatelor
culinare, salubritatea bunurilor alimentare, etanseitatea imbinarilor la articolele
pneumatice etc.);

nt proprietatile majore, importante, principale pot contribui cu cca. 30-40% la
stabilirea calitatii, reprezentand cel mult 40% din totalul proprietatilor unui produs. De
exemplu: proprietatile trofice ale bunurilor alimentare, proportia fibrelor naturale dintr-
un material textil, etc.;

. proprietatiie minore prezintd importanta mai mica in stabilirea calitatii produselor
(cca. 10-20%), desi sunt cele mai numeroase, ocupand o pondere de peste 50% din
totalul proprietatilor. Aceste proprietati influenteaza exclusiv variabilitatea marfurilor
(exemple: dimensiuni, culore, masa, etc.)

4) Dupa modalitatea de apreciere si masurare:

. proprietati apreciabile cu ajutorul simturilor umane (ex. proprietatile organoleptice
sau psihosenzoriale);

n proprietati masurabile (direct sau indirect cu ajutorul mijloacelor adecvate), in
general intrinseci (dimensiuni, compozitie chimica).



5) Dupa modul de exprimare a nivelului proprietatii:

. proprietati notionale, exprimabile prin notiuni, de obicei adjective cu sau fara grade
de comparatie (proprietati estetice, proprietati organoleptice);

n proprietati exprimate cifric (in valori absolute sau relative: compozitie chimica,
dimensiuni etc).

Caracteristicile de calitate

Caracteristicile (de calitate) reprezinta proprietatile remarcabile ale unui produs, cele care
il definesc suficient, reprezentative pentru el.

Caracteristicile de calitate sunt trecute in specificatii: standarde, carti tehnice, contracte, etc.

Deci proprietatile si caracteristicile unui produs sunt identice in esenta lor. Diferentierile sunt
impuse de nivelul relevantei in definirea calitatii.

Caracteristicile se selecteaza din randul proprietatilor, urmarind satisfacerea urmatoarelor
cerinte:

> sa defineasca cu suficienta exactitate insusiri ale produsului;
> sa fie cuantificabile sau masurabile;
> sa fie consacrate terminologic.

In faza de produs realizat pentru vanzare, acesta trebuie sa prezinte caracteristici care
satisfac conditia conformitatii.

In faza de comercializare, pe langa acestea, produsul trebuie sa prezinte si caracteristici
specifice acestei faze, menita sa asigure vandabilitatea sa.

Proprietatile si caracteristicile de calitate ale marfurilor reprezinta rezultatul actiunii conjugate
a unui grup de factori:

a) factori specifici productiei. proiectare produs, materii prime, proces tehnologic;
acesti factori genereaza proprietatile.

b) factori postproductie: transport, manipulare, depozitare, comercializare; acesti
factori pot modifica proprietatile/caracteristicile de calitate.

c) factori specifici utilizarii, consumului, exploatarii.
Caracteristicile calitatii serviciilor:
= facilitati (instalatii si echipamente), capacitate, efectivul de personal si materiale;
= timpul de asteptare, durata prestarii serviciului, durata proceselor,
= igiena, securitate, fiabilitate;

= capacitate de reactie, accesibilitate, curtoazie, confort, estetica mediului, competent3,
siguranta in functionare, precizie, completitudine, nivel tehnic, credibilitate, comunicare
eficienta.

Calitatea produselor alimentare

Caracteristic pentru produsele alimentare este sensul complex al notiunii de calitate,
deoarece, spre deosebire de alte produse industriale, calitatea produselor alimentare are un
cuprins mult mai larg si efecte mult mai profunde.



Calitatea produselor alimentare are implicatii profunde, deoarece alimentatia sta la baza
vietii, constituind un factor cu actiune permanenta si care poate avea influenta determinanta
asupra dezvoltarii organismelor.

Realizand produse pentru colectivitati mari (produsele de catering), specialistii din industria
alimentara devin responsabili de starea de sanatate a natiunii, participand la una din cele
mai eficiente cai de ocrotire si promovare a sanatatii. Pentru un produs alimentar, toate
elementele constituente ale acestuia reprezinta elemente constitutive ale calitatii.

Calitatea unui produs alimentar are urmatoarele valenfe: legala, nutritiva (biologica,
energetica, de protectie si sanogeneza, terapeutica), igienico-sanitara, tehnologica,
senzoriala, socio-ecologica.

= Valenta legald a produselor alimentare se refera la faptul ca un produs alimentar
trebuie sa respecte toate reglementarile legale pentru produsul respectiv.

Legislatia alimentara nu este unica, inregistrandu-se diferente mari de la o tara la alta, ceea
ce creaza dificultati, mai ales in cazul comerfului international de produse alimentare.

Pe plan mondial si european se fac eforturi pentru armonizarea legislatiei alimentare.

in Uniunea Europeand existéd o serie de directive ale Consiliului European care vizeaza
aspecte concrete ale marfurilor alimentare si producerii acestora.

Aspectele legale ale alimentelor se refera in special la:
igiena;

aditivi utilizati;

reziduuri toxice;

contaminantj,

si Intr-o masura mai mica la compozitie.

Pe langa cerintele legale ale produselor propriu-zise, exista si unele reglementari legate de
ambalaje si etichetare care trebuie de asemenea respectate.

Un anumit produs alimentar comercializat sau servit in reteaua de alimentatie publica trebuie
sé respecte toate cerintele legale impuse. Nu exista posibilitatea unui compromis: produsul
fie e legal, fie nu e legal.

In scopul respectdrii tuturor cerintelor legale, nationale si internationale, toate unitatile
implicate intr-o forma sau alta in productia si comertul de alimente trebuie sa fie la curent cu
reglementarile legislative, chiar si cu cele in forma de proiect, pentru a-si putea planifica din
timp toate activitatile intr-un deplin cadru legal.

Pentru a verifica daca toate materiile prime si produsele finite respecta cerintele legale sunt
necesare analize fizico-chimice, microbiologice, senzoriale ale acestora. Datorita
complexitatii echipamentelor, aceste analize se fac de multe ori in laboratoare externe.

Activitatea de analiza a produselor constituie doar o simpla verificare a faptului ca lucrurile
sunt corecte.

Pentru a asigura valenta legala a produselor este nevoie sa se aplice unele masuri
preventive si de asigurare a calitatii, deoarece atunci cand in urma analizele se constata ca
produsele nu corespund, este prea tarziu sa se mai faca ceva.

= Valenta nutritivd este legata de compozitia produsului alimentar in substante nutritive.
Valoarea sau calitatea nutritiva a unui produs alimentar este apreciata in functie de
capacitatea acestuia de a raspunde cerintelor energetice, plastice ale organismului.

Necesitatile nutritive ale organismului uman variaza in functie de:



» varsta;

= ocupatie;

» starea sanatatii;
» climat.

Pentru fiecare tara in parte nutritionistii au stabilit valori recomandate pentru necesarul zilnic
de substante nutritive: proteine, glucide, lipide, saruri minerale, microelemente, dar exista si
unele recomandari internationale (de exemplu, ale Comisiei Codex Alimentarius, FAO/OMS).

Lumea se confrunta la ora actuala cu doua aspecte negative:
(a)subnutritia (in tarile subdezvoltate din Africa si Asia);
(b)hipernutritia (in tarile dezvoltate).

In tarile dezvoltate, principalul risc il constitue alimentele superconcentrate. Desi populatia
din aceste tari este mult mai constienta de aspectele nutritionale, in ultima perioada accentul
s-a pus pe continutul de aditivi, reziduuri, contaminanti.

Valoarea nutrifionala este evaluata pe baza compozitiei chimice determinate analitic. Tot de
aspectul sanatatii in si produsele profilactice, digestibilitatea, asimilabilitatea.

= Valenta igienico-sanitara a produselor alimentare. Acest aspect al calitatii se suprapune
intr-o oarecare masura cu valenta legala si cu cea nutritionala. Desi pentru un numar
limitat de contaminanti, exista limite maxime admise legal, sunt foarte multe alte
substante sau compusi ce pot contamina alimentele intr-o anumita etapa, periclitand
sanatatea sau chiar viata consumatorilor.

Inocuitatea se refera la lipsa dintr-un aliment a oricarui factor daunator organismului uman.
Lipsa inocuitatii poate fi data de toxicitatea naturala sau contaminarea (fizica, chimica,
radioactiva, biologica) a produselor alimentare.

Lipsa inocuitatii anuleaza celelalte aspecte ale calitatii.

= Valenta tehnologicd are un caracter subiectiv, intrucat depinde de atitudinea
producatorului sau a consumatorului privind posibilitatea si usurinta de prelucrare a unui
anumit produs.

In multe tari exista o tendinti de consumare a alimentelor proaspete, naturale. Dar exista si o
tendinta de preferare a alimentelor gata de consum (ready to eat, ready to heat). Aceste
tendinte fac parte din ceea ce se defineste ca convenience food.

Este important ca producatorii si cei implicati in serviciile alimentare sa-si dezvolte strategii in
care sa combine aceste tendinte pentru satisfacerea unei game largi de consumatori.

= Valenta senzoriala este cel mai important aspect al calitatii pentru consumator, intrucat
este singurul care poate fi sesizat si apreciat.

Pe baza aprecierii senzoriale, un consumator va decide daca un produs ii place sau nu si
dacd il acceptd sau nu. In aprecierea senzoriald sunt implicate organele de simt. Datorita
subiectivismului si variabilelor in gusturi, caracteristicile organoleptice sunt complexe si
aceasta valenta este greu de satisfacut.

Pentru a satisface un numar cat mai mare de consumatori, producatorii pot pune la punct
teste aplicate consumatorilor pentru a stabili aspectul de acceptibilitate al unui anumit produs
alimentar. Aceste tehnici sunt dificile si costisitoare.

= Valenta estetica este un alt aspect al calitatii, care a capatat din ce in ce mai multa
importanta. Ea se refera la faptul ca un produs alimentar trebuie sa satisfaca si cerintele
de frumos si placut ale consumatorilor. Calitatea estetica se refera la forma, dimensiuni,
colorit, mod de prezentare.



Pentru produsele ambalate, cerintele estetice se extind si asupra ambalajului, care trebuie sa
atraga ca: forma, colorit, grafica si materiale de ambalaj.

= Valenta socio-ecologica nu este legata de calitatea produselor in mod direct. Aspectele
ecologice ale vietii omului sunt considerate din ce in ce mai importante si de aceea
trebuie analizat atent impactul asupra mediului al tuturor etapelor implicate in realizarea
si consumul unui produs din stadiul de materie prima, ambalare si consum.

Factorii care determina calitatea produselor

Realizarea calitatii in productie in epoca moderna este un proces complex, colectiv, cu
participarea a numerosi factori obiectivi si subiectivi, care se interconditioneaza si se
integreaza in produs.

Factorii calitatii in productie
Diversii factori care participa la crearea calitatii produsului pot fi grupati in factori materiali
(mecanici, fizici, chimici, energetici) si umani.

Factorii noi sau reestimati ai calitati produsului, incepadnd cu cercetarea stiintifica,
proiectarea, executia, controlul calitatii si terminand cu conditiile consumului, au o pondere si
o influenta diferentiata in functie de natura lor, de gradul de informare, de gradul de
tehnicitate, de distributia si felul nevoii sociale.

Factorii care concura la crearea calitatii produsului au fost grupati prin modelare, schematic,
fie sub forma unei spirale, a unui triunghi (fig.1), bucle a calitatii, fie sub alte forme.
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Fig. 1 Triunghiul calitatji
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Fig. 2 Bucla calitatii (SR ISO 9004)

Diagrama Ishikawa, imaginata de savantul japonez care i-a dat si numele, prezinta
principalii factori care determina realizarea unui produs la nivelul documentatiei omologate,
respectiv asigurarea calitatii acestuia (fig. 3).

Intrucat pentru realizarea produsului in conformitate cu documentatia de fabricatie este
necesar sa fie respectati o serie de factori de natura obiectiva si subiectiva, in diagrama
sagetile orizontale orientate de la stadnga la dreapta indica conditiile obiective, iar cele
orientate de la dreapta la stanga, conditiile subiective.

Diagrama Ishikawa schiteaza si relatiile dintre cele doua categorii de proprietati (proprietatea
principala —de baza printr-o sageata orizontala, proprietatile secundare prin sageti oblice)
sintetizand de fapt raportul cauza-efect.
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Fig. 3 Diagrama Ishikawa

Masinile si utilajele folosite la obtinerea produsului trebuie sa aiba o precizie care sa
satisfaca tolerantele impuse de documentatie, insa este necesar sa se respecte regimul de
lucru prescris. De exemplu, pentru imbutelierea unor sticle de bere este necesar ca masina
sa dozeze cantitatea de lichid in limitele de toleranta prevazute la imbuteliere, insa, pentru
ca operatia sd decurga corect, trebuie respectati parametrii prevazuti in tehnologia de
imbuteliere (presiunea din rezervorul de lichid, viteza de Tnaintare a benzii, timpul de
imbuteliere, etc.).

Organizarea fluxului de fabricatie, un alt factor de baza al calitatii produsului, impune o
amplasare corecta a masinilor in flux, astfel incat un reper care trebuie supus mai multor
operatiii sa aiba o circulatie continua. Sunt necesare totodata dispozitive de transport si
depozitare, In care sa fie asezate si protejate reperele in timpul circulatiei lor de la 0 masina
la alta, precum si locuri speciale in care sa se izoleze rebuturile pentru a se elimina
posibilitatile de a le introduce, in continuare in fluxul de fabricatie. Pe langa acesti factori
obiectivi, se impune insa si o culturd a productiei, fara de care, desi masinile sunt amplasate
corect si exista dotatii speciale pentru transport si pentru izolarea rebuturilor, se pot deteriora
reperele prin asezarea lor incorecta in dispozitive sau se pot introduce in fluxul de fabricatie
repere rebutate.

PRODUS



Mijloacele de masurare trebuie sa corespunda preciziei si domeniului de masurare prevazut
in documentatie. Se impune insa existenta unor planuri de control si totodata, prelucrarea
corecta a datelor obtinute cu mijloacele de masurare.

Sculele, dispozitivele si verificatoarele trebuie sa fie de calitate si cu tolerante prescrise. Este
necesar insa ca operatorii sa le utilizeze corect atat in timpul executarii produsului, cat si in
faza de control.

Materiile prime trebuie sa corespunda din punct de vedere calitativ prevederilor din
documentatie, fapt atestat de certificatul de calitate care le insoteste; se impune insa
verificarea parametrilor fizico-chimici, ce trebuie sa corespunda celor mentionati in certificatul
de calitate.

Muncitorii trebuie sa aiba calificare profesionala corespunzatoare locului de munca, dar,
totodata, sa fie cointeresati de realizarea sarcinilor de productie ce le revin.

Numai prin Tndeplinirea conditiilor obiective si subiective ale acestor factorii de baza se poata
realiza un produs la nivelul calitativ prevazut in documentatia omologata.

Spirala calitatii. Calitatea unui produs se concepe simultan cu insusi produsul: prin calcule,
pe planseta sau Tn laboratoarele de cercetare; se creeaza in sectile experimentale, se
realizeaza n sectiile productive, se incearca pe standurile de proba si se verifica in
exploatare.

imbunatatirea calitatii unui produs este determinatd de imbunétatirea fiecarei faze care
contribuie la realizarea lui, pornind de la conceptia si pana la confruntarea acestuia in
exploatare atat cu cerintele beneficiarului, cat si cu produsele similare existente pe piata.

Sugestiva este, in acest sens, spirala calitatii sau spirala progresului in domeniul calitatii
elaborata de J.M. Juran, specialist american de origine roméana, in controlul calitatii.

La realizarea unui produs se porneste de la cercetare stiintifica. Apoi, prin efectuarea
calculelor tehnico-economice si comerciale, prin proiectarea si intocmirea documentatjei
tehnice si prin stabilirea tipodimensiunilor si a specificatiilor, se pune baza realizarii
produsului, respectiv se intocmeste documentafia de fabricatie. Urmeaza procesul de
fabricare, compus din: planificarea acestuia, aprovizionarea de la furnizori, prevederea
utilajelor si a aparatelor de masura si procesul de productie propriu-zis. Controlul procesului
tehnologic, inspectia si controlul final, precum si analizele, incercarile si probele completeaza
fluxul de fabricatie. Urmeaza desfacerea produsului si apoi folosirea acestuia de catre
beneficiar. in cursul exploatdrii, eventualele neajunsuri privind pretentiile beneficiarului,
precum si noile cerinte ale acestuia impun o noua cercetare stiintifica, urmata de o noua
proiectare, un nou proces de fabricatie, etc., insa, de aceastd data, la un nivel calitativ
superior.
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Fig. 4 Spirala calitatii

Urmeaza realizarea unui nou produs, noi pretentii ale beneficiarului, noi cerinte ale pietii,
care impun realizarea altor produse, la un nivel calitativ superior.

Se observa ca in fiecare ciclu de produciie fazele se repeta, insa nu se inchid intr-un cerc, ci
formeaza o spirala (spirala calitatii), unde aceeasi faza dintr-un ciclu se regaseste in ciclul
urmator, Tnsa la un nivel calitativ superior.

Regula celor 5M. Factorii care contribuie la realizarea calitatii unui produs pot fi redati prin
regula celor 5M:

M1 — materia prima, care trebuie sa corespunda din punct de vedere calitativ documentatiei
de fabricatie:

M2 — masini-unelte, care trebuie sa lucreze in conditiile de precizie cerute de tehnologia de
executie;

M3 — mijloacele de masurare, care trebuie sa aiba domeniul de masurare si precizia
necesara locului de masurare in care sunt utilizate;

M4 — microclimatul fizic (temperatura, umezeala relativa a aerului prescrisa, absenta prafului
sau gazelor nocive, etc.) si chiar microcliomatul psihic (relatile de colaborare si buna
intelegere dintre executanti, dintre executanti si maistri sau conducatorii locurilor de munca,
etc.);

M5 — muncitorii, care pentru a putea lucra in conditii optime, trebuie sa cunoasca
urmatoarele sase elemente importante: Cine sa faca? Ce sa faca? Cum sa faca? Cu ce sa
faca? De ce sa faca? Ce a facut?

Factorii calitatii produselor in comert

Factorii de influentd asupra calitatii in comert si mijloacele corespunzatoare de asigurare a
calitatii produselor pana la vanzare sunt:

® actiunea de contractare, livrare, receptionare si verificare a calitatii produselor;

» ambalarea si preambalarea marfii in comert; corelarea naturii si dimensiuniii produsului in
sistemele de ambalare cu natura si felul ambalajului;

® corelarea sistemelor si conditiilor de transport cu natura produsului, cu ambalajul si durata
transportulu, cu perisabilitatea lui, s.a.;

» depozitarea produselor in conditii si cu mijloace potrivit specificului si compatibilitatii lor;

= pastrarea produselor pe grupe si compatibilitdti, in termenele de timp si garantie
corespunzatoare; verificarea periodica a calitatii produselor in depozite;

= respectarea conditiilor de utilizare a produselor;
= cresterea componentei informatice a produsului (etichetarea).
Clase de calitate

Variablitatea materiilor prime agricole si numerosilor factori implicati in ciclul de viata al unui
produs (de la proiectare pana la utilizare) conduc de multe ori la obtinerea de produse cu
valori diferite ale caracteristicilor de calitate, fara a fi influentatd esential valoarea de
intrebuintare a produsului respectiv.

Se obtin astfel mai multe clase de calitate la produse.

Clasa de calitate reprezinta o categorie de produse proiectate pentru o anumita destinatie,
realizata din anumite materii prime, cu valori ale caracteristicilor de calitate cuprinse intre
anumite limite prescrise.
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Pentru stabilirea claselor de calitate se porneste de la valoarea medie a caracteristicii de
calitate vizate si de la abaterea fata de aceasta valoare medie.

MANAGEMENTUL SIGURANTEI IN CONSUM. PREZENTAREA GENERALA A
SISTEMULUI HACCP

Conceptul HACCP permite o abordare sistematica in identificarea riscurilor si
evaluarea potentialului de aparitie a acestora in timpul procesului tehnologic, distribuitiei si
utilizarii produselor la consumator si stabilileste masurile de control a acestor riscuri. Planul
HACCP poate fi integrat in sistemul general de asigurare a calitatii si sigurantei in consum
intr-o intreprindere.

Sistemele curente HACCP au la baza cele 7 principii definite de FAO/WHO si
Comisia Codex Alimentarius (CAC), care a introdus principiile HACCP intr-un document ce
furnizeaza linii directoare pentru stabilirea si mentinerea planurilor HACCP in toate ramurile
industriei alimentare (CAC/RCP 1-1969, Rev. 4, 2003), care a fost adoptat in tara noastra
sub forma standarului SR 13462-2: Igiena agroalimentara. Sistemul de analiza riscului si
punctele critice de control (HACCP) si ghidul de aplicare al acestuia.

HACCP este definit drept ,sistemul proiectat intr-o maniera logica in vederea
identificarii pericolelor si/fsau a situatiilor critice pentru a se stabili un plan structurat de
control al acestora”. ,HACCP este o activitate dezvoltatd in scopul identificarii si controlului
pericolelor potentiale care pot fi critice pentru sanatatea consumatorului’. ,HACCP reprezinta
0 metoda de abordare sistematica a asigurarii inocuitatii alimentelor, bazata pe identificarea,
evaluarea si tinerea sub control a tuturor pericolelor ce ar putea interveni in procesul de
fabricare, manipulare si distributie a acestora” (Rotaru si Moraru, 1997).

Multe dintre procesele tehnologice includ o multitudine de etape, pornind de la
materia prima pana la produsul finit. Un plan HACCP corect intocmit si implementat identifica
si tine sub control toti factorii care influenteaza in mod direct siguranta in consum a
produsului finit. Aceasta permite producatorului sa-si orienteze eficient resursele tehnice.
Identificarea si monitorizarea CCP reprezinta o metoda mult mai eficienta si mai putin
costisitoare de asigurare a inocuitatii produselor comparativ cu metodele traditionale de
testare a produselor finite. Inregistrarile si documentatia furnizeaza o evidenta excelenta cu
privire la aplicarea si corectitudinea actiunilor preventive, deosebit de importante in cazuri
litigioase.

Un studiu HACCP nu va rezulta intotdeauna in eliminarea in totalitate a riscurilor, dar
va permite luarea celor mai eficiente decizii pentru reducerea la un nivel acceptabil a celor
identificate. In continuare, decizia de a utiliza corect informatiile furnizate de studiul HACCP
apartine managerului.

HACCP poate imbunatati relatiile dintre producatori si inspectori. Daca masurile de
control respecta regulile stabilite, auditorii si implicit consumatori capata incredere in
producétori si in calitatea produselor pe care le obtin. In plus, datele inregistrate de-alungul
procesului tehnologic faciliteaza sarcina auditorilor prin furnizarea unei imagini complete si
adecvate a intregului proces tehnologic.

Deoarece aplicarea principiilor HACCP este recomandatda de Codex Alimentarius,
sistemului este utilizat pentru toate produsele alimentare obtinute in UE si pentru cateva
produse obfinute Tn SUA.

Aplicarea celor 7 principii HACCP este esentiala pentru obtinerea de produse sigure
pentru consum. Intreprinderile mici si mijlocii pot aplica aceste principii, dar avantaje
considerabile deriva din elaborarea unui plan HACCP dezvoltat pentru produse si procese
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specifice. Un astfel de plan confine punctele critice de control tipice, limitele de control
asociate si procedurile de monitorizare care vor asigura, atunci cand sunt implementate,
inocuitatea produselor obtinute. Acest plan HACCP poate fi utilizat doar ca linii directoare; de
cele mai multe ori acesta trebuie supervizat de un expert care poate sugera diferite
modificari sau adaptari la situatji particulare.

Programe de masuri preliminare (practici bune de lucru si de igiena — GMP/GHP)

Normele de igiena a produselor alimentare, aprobate prin HG 924/2005, care a intrat
in vigoare de la 1 oc. 2006, prevad ca prepararea, prelucrarea, fabricarea, ambalarea,
depozitarea, transportul, manipularea, comercializarea si servirea produselor alimentare sa
se desfasoare in condiii igienice, iar la art. 4 ca producatorii trebuie sa garanteze ca
procedurile de securitate corespunzatoare pentru siguranta alimentara sunt stabilite,
implementate, mentinute si revizuite pe baza principiilor utilizate in sistemul de analiza a
riscurilor si a punctelor critice de control - HACCP.

Eficienta sistemului HACCP depinde de functionalitatea programelor preliminare
(Rotaru si Borda, 2005). FDA recomanda ca inaintea implementarii sistemului HACCP este
absolut necesara proiectarea si implementarea unor programe de masuri preliminare (PP),
fara de care HACCP nu poate functiona. De asemeni, schema de amplasare a spatiilor
trebuie sa asigure separarea spatiilor de pregatire a alimentelor cu cele de depozitare si sa
evite contaminarea incrucisata.

PP se refera la practici bune de lucru in spatile de procesare a alimentelor,
conformitatea cu specificatile a produselor si ingredientelor, programe de instruire a
personalului, proceduri de curatire si igienizare, proiectarea igienica a facilitatilor, programe
de mentenenta a echipamentelor, selectarea furnizorilor si programele specifice (controlul
contaminarii Tncrucisate), etc. Manipularea produselor si practicile de igiena, prevenirea
contaminarii Tncrucisate, chiar si igiena personalului si a spatiilor sunt considerate CCP.

Trebuie subliniat faptul ca nici cel mai eficient plan HACCP nu va asigura inocuitatea
100% a produselor, deoarece o serie de factori cum ar fi starea de sanatate si igiena
personalului, spalarea mainilor, etc. nu pot fi intotdeauna monitorizati si corectati efectiv si
eficient. Pentru a minimiza aceste aspecte referitoare la personal sunt impuse o serie de
reguli obligatorii (Legea 90/96 republicata prin HG 23/2001), si anume:

= efectuarea analizelor medicale inainte de angajare;

= monitorizarea starii de sanatate prin efectuarea periodica a examenului
medical;

= elaborarea unor reguli stricte de igiena personalg;
= igiena mainilor.

De asemeni, pentru monitorizarea eficieniei procedurilor de curatire si igienizare este
necesara efectuarea periodica a testelor de sanitatie.

PP reprezinta fundatia unui plan HACCP eficient. NACMCF (1997) specifica urmatoarele cu
rpivire la PP: ,obtinerea unor produse sigure prentru consum necesita ca sistemul HACCP
sa fie proiectat pe baza unei fundatii solide, reprezentata de PP. ,PP furnizeaza mediul de
baza si conditiile operationale necesare pentru obtinerea unor produse sigure”.

Identificarea PP necesare este unica pentru fiecare operatie in parte si pentru fiecare plan
HACCP.
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Exemple de PP:

L sanitatie (defineste cerintele pentru
spalare si igienizare);

% Controlul statistic de receptie, controlul
depozitarii materiilor prime, ingredientelor si

materialelor de ambalare;

L SSOP;

% SOP; % Managementul deseurilor;

% GMP; % Identificarea produsului, trasabilitatea si

’ rechemari;

o (e LA % Evaluarea reclamatiilor clientilor;

L Control de calitate si teste : . :

microbiologice; Q>_ Etlcheta?rea (aplicarea si controlul
etichetelor);

% Controlul documentelor; & e pE e

% Controlul daunatorilor; & Earel sy

& Calibrare (programe de mentenenta .

pentru echipamente); % Instruire;

% Managementul apei; %  Controlul inregistrarilor;

% Instruire in analiza senzorial3; % Analiza efectuatd de management;
% Actiuni  corective/preventive  (inclusiv

% Certificarea si evaluarea furnizorilor; . o L . . .
analiza cauza-efect si urmarirea eficientei

masurilor luate);
% Audit intern.

In continuare sunt prezentate cateva reguli generale de igiena si practicd bun& de lucru,
precizate in HG 924/2005.

% Controlul produsului neconform;

Transport
Materiile prime si ingredientele vor fi receptionate in ambalaje care sa previna patrunderea
apei si a umiditatii;

< Nu vor fi receptionate produse in saci contaminati cu ulei mineral;

< Containerele reutilizabile trebuie igienizate dupa fiecare transport;

< Mijloacele de transport utilizate trebuie curatate si dezinfectate inaintea de incarcare;

> La receptia materiei prime de la furnizori se verifica si se inregistreaza starea de
igiena a mijlocului de transport.

Amplasarea si proiectarea cladirilor

Locatia. Cladirile vor fi amplasate Tn zone lipsite de mirosuri neplacute sau straine, fum, praf
sau alfi contaminanti si care nu sunt in pericol de inundatii.

Caéile de acces folosite pentru transportul auto. Caile de acces din apropiere si zonele
utilizate din jurul cladirii vor fi pavate corespunzator pentru traficul auto.

Cladirile si anexele. Cladirile si anexele vor fi proiectate astfel incat sa ofere separarea prin
impartirea, amplasarea, localizarea sau prin alte masuri eficiente a acelor operatii care pot
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determina contaminarea incrucisata. Cladirile si anexele vor fi constructii solide, intretinute si
reparate pentru a fi mentinute in bune conditii. Toate materialele de constructie utilizate nu
trebuie sa permitad transmiterea substantelor de contaminare in alimente. Materialele de
constructie nu vor emite vapori toxici. Cladirea trebuie astfel proiectata incat sa permita usor
igienizarea corespunzatoare si sa faciliteze supravegherea si monitorizarea starii de igiena.
Trebuie prevenita prezenta gandacilor si a rozatoarelor.

Zonele de prelucrare

Pardoseala acolo unde este necesar va fi acoperitda de o suprafatd impermeabild,
igienizabila, nealunecoasa si netoxica, fara crapaturi si usor de curatat si dezinfectat.
Pardoseala trebuie sa prezinte o panta pentru a permite scurgerea lichidelor reziduale in guri
de scurgere.

Peretii. Peretii vor fi alcatuiti din materiale impermeabile, neabsorbante, inchisi/sigilati si care
sa nu permita intrarea insectelor si trebuie sa fie de culoare deschisa. Pana la o inaltime
adecvata pentru desfasurarea operatiei, peretii trebuie sa fie netezi sa nu prezinte
crapaturi si sa fie usor de igienizat si dezinfectat. Acolo unde este posibil unghiurile dintre
pereti, dintre pereti si pardoseala si dintre pereti si plafon trebuie inchise si rotunjite pentru a
facilita igienizarea.

Plafoanele trebuie proiectate, construite si finisate astfel incat sa prevind acumularea
murdariei si s& minimizeze condensarea, dezvoltarea mucegaiurilor si sa permita igienizarea
usoara.

Ferestrele si alte deschideri trebuie construite pentru a evita acumularea murdariei si cele
care se deschid trebuie prevazute cu plase protectoare pentru insecte. Plasele trebuie sa fie
usor de indepartat pentru igienizare si trebuie pastrate in stare buna.

Glafurile ferestrelor trebuie sa prezinte la partea interioara o panta, pentru a preveni
utilizarea acestora ca rafturi.

Usile trebuie sa aiba o suprafata neteda, neabsorbanta si acolo unde e posibil sa fie dotate
cu sistem de inchidere si garnitura de inchidere.

Scarile. Structurile auxiliare cum sunt platformele, scarile de serviciu si rampele in panta
trebuie construite astfel incat sa nu determine contaminarea alimentelor.

Structurile aflate la Tnaliime si fitingurile trebuie instalate de o maniera care sa previna
contaminarea produselor finite si a materiilor prime prin condensare, picurare si nu trebuie sa
impiedice operatiile de igienizare.

Toaletele si birourile precum si zonele in care se afla animale trebuie pastrate complet
separate si nu trebuie sa se deschida direct in zonele in care prelucreaza sau depoziteaza
produsele.

Acolo unde este necesar, cladirea trebuie proiectata astfel incat accesul in anumite secitii sa
fie controlat.

Utilizarea materialelor care nu pot fi curatate si dezinfectate corespunzator, cum este de ex.
lemnul, trebuie evitate in afara cazului Tn care nu reprezinta o sursa de contaminare.

Aprovizionarea cu apa. Se va realiza aprovizionarea cu apd potabild. Daca este utilizata
gheata trebuie sa fie obtinuta din apa potabila, manipulata si depozitata pentru a preveni
contaminarea. Aburul utilizat Tn contact direct cu alimentele sau suprafete ce vin in contact
cu alimente trebuie sa nu contina substante ce pot constitui un risc pentru sanatate.

Apa nepotabila utilizata pentru producerea de abur, refrigerare, stingerea incendiilor si alte
scopuri trebuie sa aiba un traseu de circulatie separat, de culoare diferita, usor de identificat.
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Apa uzata si efluentii. Spatiul trebuie sa aiba un sistem eficent de drenaj care trebuie
reparat periodic si trebuie bine intrefinut. Toate conductele pentru efluenti trebuie sa fie
suficient de mari pentru a prelua debitul maxim de apa uzata si vor fi construite astfel incat
sa se evite contaminarea apei potabile.

Vestiarele si toaletele. Vestiarele si toaletele trebuie amplasate adecvat. Toaletele vor fi
proiectate astfel incat sa asigure indepartarea igienica a reziduurilor. Zonele trebuie bine
iluminate, ventilate si daca e cazul incalzite si nu se vor deschide direct in spatiile de
prelucrare. Facilitai pentru spalarea mainilor cu apa calda si rece si un mod de uscare al
mainilor trebuie prevazute l1anga toalete, iar lucratorii trebuie sa treaca pe langa aceste zone
inainte de a reveni in spatiile de lucru. Daca se utilizeaza servete de hartie, trebuie sa fie
prevazute si cosuri de gunoi sau cutii de colectare langa zona de spalare. Se recomanda
utilizarea robinetelor care nu necesita deschiderea manuala (cu pedald). Langa chiuvete
trebuie puse instructiuni de spalare a méainilor dupa utilizarea toaletelor.

Chiuvete pentru spalarea mainilor in zonele de prelucrare. Facilitafi pentru spalarea cu
apa rece si calda si uscarea mainilor, amplasate in mod adecvat trebuie incluse acolo unde
este necesar, in proces. Daca este necesar se prevad si facilitati pentru dezinfectia mainilor.
Este necesar sa fie prevazute masuri igienice pentru uscarea mainilor. Daca se folosesc
servete de hartie trebuie prevazute si cosuri de gunoi pentru colectarea celor folosite. Se
recomanda utilizarea robinetelor care nu se dechid prin actionare manuala. Facilitatile
trebuie sa prezinte conducte ingropate care sa duca in scurgerile generale.

Dezinfectarea. Acolo unde este necesar trebuie prevazute facilitafi adecvate pentru
igienizare si dezinfectie a echipamentelor de lucru. Aceste facilitafi trebuie construite din
materiale rezistente la coroziune, usor de curatat si trebuie sa aiba apa rece si calda la un
debit suficient de mare. Igienizarea se va face obligatoriu la Tnceputul si la sféarsitul
programului de lucru si ori de cate ori se va prelucra un produs nou.

Echipamentele vor fi mentinute in locuri special amenajate in ordine si in stare buna.

lluminatul. lluminatul natural sau artificial trebuie asigurat pentru intreaga cladire. Acolo
unde este adecvat iluminatul nu trebuie sa altereze culorile si intensitatea si nu trebuie sa fie
mai slaba de 540 lucsi la toate punctele de inspectie, 220 lucsi la camerele de lucru, 110
lucsi in alte zone.

Becurile si dsipozitivele de iluminat trebuie sa fie sigure in exploatare si protejate cu plase
pentru a preveni contaminarea materialului Tn cazul spargerii.

Ventilarea. Pentru a preveni incalzirea excesiva si condensarea si praful cat si pentru a
elimina aerul contaminat trebuie prevazut un sistem de ventilatie. Directia de circulatie a
aerului In fabrica nu trebuie sa se faca din zona murdara inspre zona curata. Deschiderile
ventilatoarelor trebuie prevazute cu ecrane sau alte sisteme de protectie si inchidere, din
material necorziv. Ecranele trebuie sa poata fi usor demontate pentru igienizare.

Depozitarea deseurilor si a materialelor necomestibile. Este necesar sa se prevada spatii
separate pentru depozitarea deseurilor si a materialelor necomestibile ihainte ca acestea sa
fie Indepartate din cladire. Aceste zone trebuie proiectate pentru a preveni accesul
animalelor si insectelor in zonele cu deseuri sau materiale necomestibile si trebuie proiectate
astfel Tncat sa se evite contaminarea alimentelor, a apei potabile, a echipamentelor, a
cladirilor, a cailor de acces.

Echipamente si ustensile. Toate echipamentele si ustensilele utilizate in zonele de
prelucrare a alimentelor care pot veni in contact cu alimentele trebuie sa fie obtinute din
materiale care nu transmit substante toxice, mirosuri sau gust straine, neabsorbante,
rezistente la coroziune si capabile sa faca fata la igienizari repetate si dezinfectii. Suprafetele
trebuie sa fie netede fara crapaturi si fara gauri. Utilizarea lemnului sau a altor materiale care
nu pot fi igienizate corespunzator si dezinfectate trebuie evitata, mai putin in cazurile cand se
poate demonstra ca nu reprezinta o sursa de contaminare. Utilizarea diferitelor metale care
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pot rugini trebuie evitatda. Se recomanda utilizarea ustensilelor si echipamentelor din inox
alimentar.

Proiectarea si contructia igienica a instalatiilor. Toate echipamentele si ustensilele
trebuie proiectate si construite astfel incat sa previna aparitia riscurilor asociate cu lipsa de
igiena si sa permita curatirea si dezinfectarea adecvata si sa fie usor de observat pentru
inspectii. Echipamentul fix trebuie instalat de 0 asemenea maniera incat sa permita accesul
la igienizarea corespunzatoare.

Containerele cu materiale necomestibile si reziduuri trebuie sa nu prezinte sparturi, sa fie
construite din metal sau alte materiale impermeabile, trebui sa fie ugsor de curatat sau de golit
si trebuie sa se inchida bine.

Toate spatiile refrigerate trebuie sa aiba dispozitive de masurare si inregistrare a
temperaturii.

Identificarea echipamentelor. Echipamentele si ustensilele utilizate pentru produsele
necomestibile trebuie sa nu fie utilizate pentru produsele alimentare.

Cerinte de igiena pentru cladire. Cladirea, echipamentele si ustensilele si toate utilitatile,
inclusiv scurgerile trebuie mentinute Tn bune conditii. Camerele trebuie sa nu contina vapori
si exces de apa.

Spalarea si dezinfectarea

Spalarea si dezinfectarea trebuie sa respecte cerintele acestui Cod si ale Codului
International de practici-Principii generale de Igiena Alimentelor (CAC/RPC 1-1969, Rev. 2-
1985).

Pentru a preveni contaminarea produselor toate echipamentele si ustensilele trebuie
igienizate cat de des este necesar si de cate ori o cer circumstantele.

Echipamentele, ustensilele, etc. care sunt in contact cu plantele sau cu parti din plante
folosite in preparare sau procesarea produselor pot fi contaminate cu microorganisme.
Exista un risc mare de a afecta alte plante sau produse care vor fi prelucrate ulterior daca nu
sunt aplicate proceduri de igienizare. De aceea este necesar sa fie curatat echipamentul
cand este necesar, demontat la intervale fixate in timpul zilei, cel putin la fiecare pauza si
atunci cand se trece de la un produs la altul. Desfacerea, igienizarea si dezinfectarea la
sfarsitul zilei sunt destinate sa previna proliferarea florei patogene. Controlul trebuie sa fie
aplicat prin inspeciii periodice.

Masuri speciale trebuie luate pentru a preveni contaminarea in timpul spalarii si dezinfectarii
incaperilor, echipamentelor si ustensilelor cu apa si detergent sau cu dezinfectanti.
Detergentii si dezinfectantii trebuie sa fie adecvati pentru scopul propus si trebuie sa fie
admisi de organismele de resort (Ministerul Sanatatji). Orice reziduu al acestor agenti pe o
suprafata care vine in contact cu alimentul trebuie indepartat prin clatire cu apa potabila sau
clatita si uscata cu aer inainte de a se reincepe lucrul.

Personalul trebuie instruit si constientizat cu privire la implicatiile procedurilor de igienizare a
echipamentelor, paletilor, ustensilelor si procedurilor de manipulare. Pentru a reduce riscul
de contaminare trebuie stabilite proceduri de spalare si igienizare pentru echipamente,
ustensile, containere si facilitati.

Spalarea include utilizarea atat a metodelor fizice (curafire) cat si chimice (utilizarea
detergentilor, acizilor sau substantelor alcaline) pentru indepartarea mizeriei, prafului,
reziduurilor alimentare sau alte corpuri de pe suprafete. Aceste metode pot fi utilizate separat
sau in combinatie.

Indepartarea peliculei sau a resturilor aderate la suprafate se poate realiza numai cu
substante detergente cu actiune complexa. Pentru a realiza contactul intre solutia de
detergent si componentele din peliculd este necesar ca aceasta sa contind un agent de
umectare pentru a reduce tensiunea superficiala a lichidului.
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Un procedeu de igienizare este considerat eficient daca determina reducerea populatjei
microbiene reprezentative cu 99,9999% (FDA, 1997). Detergentii industriali sunt formati
dintr-un amestec de substante chimice ce asigura proprietatile mentionate si pot fi: substante
alcaline, polifosfati, agenti de suprafata si chelatici. Majoritatea detergentilor contin NaOH
care are un efect important de dizolvare a substantelor anorganice si de saponificare a
grasimilor.

Clorul si compusii derivafi sunt cele mai utilizate substante de igienizare, avand un efect
rapid asupra unui grup mare de microorganisme si sunt relativ ieftine. Principalul dezavantaj
il reprezinta efectul extrem de coroziv asupra suprafetelor metalice.

Solutia de igienizare poate fi clorinata pana la o concentratie de 2-7 ppm (concentratie
reziduala in clor liber) iar pentru echipamente se poate utiliza o concentratie mai mare (20-50

ppm).
Igienizarea nu substituie procedurile de curatire care vor fi aplicate intotdeauna inainte de

aplicarea agentilor de igienizare. Practicile bune de lucru (GMP) pot preveni formarea
biofilmelor care protejeaza bacteriile de actiunea agentilor de igienizare.

Ciclul de curatire presupune urmatoarele etape:
= findepartare produselor reziduale prin razuire, scurgere in curent de apa sau cu aer
comprimat;
= clatire preliminara cu apa;
= gpalare cu detergent;
= postclatire cu apa curata;
= dezinfectie prin incalzire sau cu antiseptice;
= clatire finala.

La fiecare incetare a muncii zilnice sau in alte momente cand acest lucru e potrivit
pardoseala, inclusiv canalizarea si orificiile de evacuare ale lichidulelor, structurile auxiliare si
peretii si zonele de prelucrare trebuie curatate cu mare atentie.

Controlul daunatorilor.Este necesar sa existe un control efcient si un program continuu de
control al animalelor si insectelor. Zonele inconjuratoare si cladirea trebuie periodic
inspectate pentru prezenta rozatoarelor si a gandacilor.

Daca totusi rozatoarele si gandacii au intrat in cladire atunci se vor lua masuri de eradicare a
acestora. Masurile de control vor implica tratamentul cu substante chimice, fizice sau
biologice care trebuie efectuat numai sub indrumarea personalului specializat care cunoste
importanta riscurilor.

Masurile trebuie luate doar in cazul in care masurile de precautie nu pot fi aplicate eficient.
lnainte de aplicarea pesticidelor trebuie sd se prevind contaminarea produselor,
echipamentelor si a ustensilelor. Dupa aplicare, echipamentele contaminate si ustensilele
trebuie clatite corespunzator inainte de a fi reutilizate.

Managementul substantelor periculoase. Pesticidele si alte substante care pot prezenta
un risc pentru sanatate trebuie etichetate in mod corespunzator cu evidentierea pericolului
pe care il reprezintd pentru sanatate. Aceste substante trebuie pastrate in spatii inchise
utilizate numai pentru acest scop si eliberate numai de personalul autorizat. Masuri speciale
trebuie recomandate pentru a preveni contaminarea.

Cu exceptia cazului in care sunt necesare pentru igiena si prelucrare, nici o altd subtanta
care poate contamina alimentele nu trebuie pastrata in zonele de lucru.

Instruirea si perfectionarea continua a personalului
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Instruirea si perfectionarea continua a personalului trebuie sa urmareasca urmatoarele
aspecte :

1. protectia muncii — conform Legii de protectie a muncii 90/1996;

2. instruirea personalului privind normele de igiena personala si alimentara — se
face trimestrial si ori de cate ori este necesar de catre manageri si/sau
directorul de productie conform Legii 924/2005.

Toate persoanele angajate n prelucrarea produselor sau manipularea lor trebuie sa aiba un
grad inalt de igiena personala atunci cand sunt la lucru si trebuie sa poarte tot timpul
echipament de protectie ce prevede inclusiv acoperirea parului si incalfaminte adecvata si
toate articolele trebuie sa fie igienizabile cu exceptia cazului in care sunt folosite cele de
unica folosinta, care se arunca. Echipamentele trebuie mentinute curate, adecvate muncii pe
care o desfasoara persoana respectiva.

Pelerinele si alte obiecte vestimentare similare destinate spatiilor de lucru trebuie periodic
spalate in zone adecvate. Acolo unde mainile vin in contact direct cu produsele toate
bijuteriile trebuie Tndepartate de pe maini. Personalul nu trebuie sa poarte bijuterii nici daca
manipuleaza produsele.

Pentru instruirea personalului in aceasta directie sunt stabilite sedinte de instruire.
Personalul trebuie sa se asigure ca a primit instruirea corespunzatoare in perioda stabilita.

SISTEME DE MANAGEMENTUL CALITATII SI SIGURANTEI ALIMENTULUI.
PREZENTARE GENERALA

Siguranta alimentelor este legata de prezenta pericolelor de origine alimentara in
alimente in momentul consumului. Deoarece introducerea pericolelor de natura alimentara
poate sa apara in orice etapa a lantului alimentar, controlul adecvat pe tot parcursul lantului
alimentar este esential. astfel siguranta alimentului este asigurata prin efortul combinat al
tutoror partilor participante in lantul alimentar, de la producatorii de furaje si pana la
magazinele de vanzare cu amanuntul .

Acest standard international specifica cerintele pentru un sistem de management al
sigurantei alimentelor care combina urmatoarele elemente cheie in vederea asigurarii
sigurantei alimentelor pe tot lantul alimentar, pana in momentul consumului final :

- comunicare interactiva ;
- sistem de management ;
- programe preliminare ;

- principii HACCP .

Comunicarea intre organizatiile atat din amonte cat si din aval pe lantul alimentar este
esentiala pentru a asigura ca toate pericolele semnificative pentru siguranta alimentului sunt
identificate si controlate adecvat in fiecare etapa .

Cele mai eficiente sisteme de siguranta a alimentelor sunt stabilite, aplicate si
actualizate in cadrul unui sistem de management structurat si incorporat in activitatile
generale de management ale organizatiei .

Acest standard international integreaza principiile sistemului Hazard Analysis. Critical
Control Points (HACCP) [ Analiza pericolelor. Puncte Critice de Control ] si etapele de
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aplicare elaborate de Comisia Codex Alimentarius.

Cheia pentru un sistem eficace de management al sigurantei alimentelor, eate
analiza pericolelor care ajuta la organizarea cunostintelor necesare de stabilire a unei
combinatii eficace de masuri de control. Pe parcursul analizei pericolelor organizatia
stabileste strategia pe care o va urma pentru a se asigura controlul pericolelor prin
combinarea programelor preliminare, programelor preliminare operationale si a planului
HACCP.

Scopul acestui standard international este de a armoniza la nivel global cerintele
pentru managementul sigurantei alimentelor al organizatiilor din lantul alimentar. Este
destinat aplicarii de catre organizatiile care urmaresc un sistem de management al sigurantei
alimentului integrat, mai corent si concentrat, decat este cerut in mod normal de lege. Acest
standard cere unei organizatii sa intruneasca orice cerinta legala si reglementata aplicabila in
legatura cu siguranta alimentului.

Acest standard este aplicabil pentru toate organizatiile, indiferent de marime, care
sunt implicate direct sau indirect in lantul alimentar si care doresc sa implementeze sisteme
care duc la obtinerea constanta de produse sigure.

Acest standard international stabileste cerintele care permit unei organizatii :

a) sa planifice, sa implementeze, sa opereze, sa pastreze si sa actualizeze un
sistem de management al sigurantei alimentului;

b) sa demonstreze conformitatea cu cerintele legale si de reglementare
aplicabile privind siguranta alimentului;

c) sa urmareasca certificarea/inregistrarea sistemului sau propriu de
management al sigurantei alimentului de catre o organizatie externa, sau sa
faca o autoevaluare a conformitatii cu acest standard international.

Sistemul de management al sigurantei alimentului (SMSA)
Cerinte generale

Organizatia trebuie sa stabileasca, sa se documenteze, sa implementeze si sa mentina un
SMSA eficace si sa il actualizeze cand este necesar conform cerintelor acestui standard
international.

Organizatia trebuie :

» sa se asigure ca pericolele pentru siguranta alimentului care pot aparea legat
de produsele sale sunt identificate, evaluate si controlate astfel incat
produsele organizatiei sa nu dauneze, direct sau indirect, consumatorului;

» sa comunice informatii adecvate pe intreg lantul alimentar referitoare la
problemele de de siguranta a produselor sale;

» sa evalueze periodic si sa actualizeze, daca este necesar, SMSA pentru a se
asigura ca sistemul reflecta activitatile organizatiei si include cele mai noi
informatii privind pericolele supuse controlului.

Cerinte referitoare la documentatie

Documetatia pentru SMSA trebuie sa cuprinda :
v declaratii referitoare la politica de siguranta a alimentului si obiectivele sale;
v’ proceduri si inregistrari cerute de acest standard;

v"documente ale organizatiei care asigura eficacitatea dezvoltarii, implementarii
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si actualizarii SMSA.

Documentele cerute de SMSA trebuie sa fie controlate. Controalele trebuie sa asigure ca
toate modificarile propuse sunt analizate inainte de implementare pentru a determina
efectele lor asupra sigurantei alimentului si impactul lor asupra sistemului.

Trebuie elaborata o procedura documentata pentru a defini controalele necesare pentru:
- aprobarea documentelor inainte de emitere;
- analizarea si actualizarea documentelor, reaprobarea lor;

- asigurarea ca versiunile relevante ale documentelor aplicabile sunt disponibile in
punctul de utilizare;

- asigurarea ca documentele raman lizibile si usor de identificat.

Si inregistrarile trebuie controlate. Inregistrarile sunt documentele intocmite si pastrate pentru
a face dovada conformitatii cu cerintele si evidenta functionarii eficace a SMSA.

Responsabilitatea managementului
Managementul la cel mai inalt nivel trebuie sa :

1. Faca dovada angajamentului sau fata de implementarea SMSA si imbunatatirea lui
continua prin:

» demonstrarea faptului ca siguranta alimentului este sustinuta de obiectivele de
afaceri ale organizatiei;

» comunicarea in cadrul organizatieie a importantei satisfacerii cerintelor acestui
standard international si ale consumatorilor in ceea ce priveste siguranta alimentului.

2.Stabileasca politica referitoare la siguranta alimentului care trebuie sa fie:

» adecvata pozitiei organizatiei in lantul alimentar;

» conforma cu cerintele legale si ale consumatorilor privind siguranta alimentului;
» comunicata, implementata si mentinuta la toate nivelurile din organizatie;

» analizata pentru o adecvare continua.

3. Defineasca si sa comunice responsabilitatile si autoritatea in cadrul organizatiei,
astfel incat intreg personalul sa initieze, sa inregisreze actiuni si sa raporteze problemele
SMSA persoanelor desemnate.

4. Numeasca un conducator al echipei de siguranta a alimentului care sa:
= conduca echipa si sa organizeze activitatea ei;

= asigure instruirea si educarea corespunzatoare a membrilor echipei de
siguranta a alimentului;

= asigure ca SMSA este stabilit, implementat, mentinut si actualizat.
5. Stabileasca masuri eficace de comunicare:
a) externa cu:
= furnizorii si contractantii;

» clientii si consumatorii, in legatura cu informatiile privind produsul, solicitarile,
contractele sau cererile de oferta, reclamatii.

= autoritatile legale si de reglementare;

b) interna in vederea informarii in timp util a echipei de siguranta alimentului
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asupra modificarilor legate de:
materii prime, ingrediente si servicii;
sisteme si echipamente de productie;
programe de curatenie si igienizare;
sisteme de ambalare, depozitare si distributie;
cerinte legale si de reglementare;
cerinte ale clientilor;

N X X X X X

reclamatii ce indica pericole pentru siguranta alimentului asociate
produsului

6. Stabileasca proceduri pentru gestionarea situatiilor de urgenta si a accidentelor
potentiale care pot avea impact asupra sigurantei alimentelor.

7. Analizeze SMSA la intervale prestabilite de timp
Aceasta analiza include:
- evaluarea oportunitatilor de imbunatatire;
- evaluarea necesitatii schimbarii SMSA,;
- inregqistrarile privind analizele efectuate de management.

8. Asigure resursele adecvate pentru stabilirea, implementarea, mentinerea si actualizarea
SMSA.

Organizatia trebuie:

» sa identifice competentele necesare pentru personalul ale carui activitati au impact
asupra sigurantei alimentului;

» sa se asigure ca personalul responsabil pentru monitorizarea, corectiile si actiunile
corective din cadrul SMSA este instruit;

= sa constientizeze personalul de relevanta si importanta activitatilor sale in contributia
la siguranta alimentului

* sa se asigure ca cerintele de comunicare, eficace sunt intelese de intreg personalul a
carui activitate are impact asupra sigurantei alimentului.

Implementarea SMSA

Pentru implementarea SMSA trebuie parcurse o serie de etape, cu elaborarea unui
plan HACCP separat pentru fiecare produs/proces sau pe grupe de compatibilitate.

Implementarea unui program HACCP intr-o societate comerciala presupune:
% o buna cunoastere a programului;
& angajarea totald a personalului, incepand cu conducerea la varf;
% resurse materiale, financiare si umane;
& capacitatea de a respecta activitatile planificate;
% realizarea unor schimbari organizatorice (la nevoie).

Importanta H.A.C.C.P. - Ce inseamna sistemul H.A.C.C.P. pentru societatile comerciale si
pentru consumatori?

B un sistem operant de management al sigurantei alimentului in productie, distributie si
preparare;
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B un control mai eficient al operatiilor, deoarece rolul inspectorilor este centrat pe
respectarea planului H.A.C.C.P., pe confirmarea eficientei acestuia;

eliminarea limitelor metodelor traditionale de control al calitatii;

un sistem suficient de flexibil pentru a se acomoda cu schimbarile/progresele in
proiectarea echipamentelor, modernizarea proceselor tehnologice;

reducerea incidentei, problemelor legate de siguranta alimentelor;

B utilizarea mai buna a resurselor umane, materiale si financiare, eficientizarea
sistemului de costuri al organizatiei;

B identificarea riscurilor previzibile chiar si atunci cand incidentul nu are o experienta
similara in trecut, ceea ce-l face foarte util pentru noile produse sau tehnologii;

demonstratia fata de clienti si inspectori, ca toate riscurile potentiale sunt sub control;
cresterea increderii consumatorilor Tn produs si in producator;

promovarea internationalda a produselor si a afacerii prin marirea sigurantei
alimentelor.

Organizarea programului de siguranta in consum

< structura de organizare a unui program HACCP difera considerabil de la o
intreprindere la alta (datorita variatiei organizarii interne si responsabilitatilor diferite
ale compartimentelor deja existente);

< organizarea unui Birou/Responsabil individual pentru Siguranta Produselor asociat
departamentului Asigurarea Calitatii (AC);

< implicarea personalului operational direct productiv si din compartimentul AC fin
luarea deciziilor;

< angajamentul conducerii pentru introducerea programului HACCP;

**declaratia care prezinta politica firmei referitor la siguranta produselor
fabricate;

**asigurarea resurselor necesare.

2 conducerea si echipa HACCP stabileste obiectivele specifice si un plan realist de
implementare:

satisfacerea cerintelor consumatorilor;
cresterea sigurantei produselor;
conformitatea cu cerintele legale;

cresterea profitului organizatiei;

& E FFF

corelarea cu programul general de management al organizatiei.

2 evaluari planificate si verificari din mers ale programelor preliminare si ale sistemului
HACCP de catre echipa;

2 numirea coordonatorului HACCP si stabilirea responsabilitatilor;
< instruirea la toate nivelurile din intreprindere;
Etapele unui proces de implementare a programului HACCP
= Elaborarea politicii, a obiectivelor si a planului de implementare;
= Intrunirea echipei HACCP;
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= Instruirea echipei HACCP in vederea elaborarii si implementarii planului
HACCP;

= Pregatirea unui plan HACCP etalon pentru un singur produs;

Instruirea personalului implicat in fabricarea produsului respectiv;

Pregatirea aplicarii procedurilor planului HACCP de catre personalul productiv;
Aplicarea experimentala a planului HACCP pentru un singur produs;

Evaluarea rezultatelor aplicatiei experimentale/propuneri de modificari;

4 4 3 43 8

Instruirea personalului in vederea aplicarii planului HACCP verificat si
modificat;

= Implementarea programului HACCP pentru toate produsele;
= Verificarea programului HACCP pentru fiecare produs Tn parte;

= Actualizarea si revizuirea planurilor si programelor HACCP pentru fiecare
produs;

CERTIFICAREA CONFORMITATII CALITATII PRODUSELOR $I SERVICIILOR

Obiectivul certificarii este de a garanta, prin intermediul unui organism test,
(independent de producator si beneficiar), conformitatea unui produs/serviciu cu un
referential prestabilit.

Certificarea reprezinta procedura si activitatea desfasurata de un organism
autorizat pentru determinarea, verificarea si atestarea scrisa a calitatii produselor sau
proceselor in concordanta cu obiectivele stabilite (definitie EOQ).

Standarde de certificare

Definitia conform Standardului EN 45011: certificarea conformitatii reprezinta actiunea unei
terte parti care dovedeste existenta increderii ca un produs, proces sau serviciu este in
conformitate cu un standard sau un alt document de referinta.

Definitie conform standardului EN 45001: acreditarea laboratoarelor de incercari este o
procedura prin care un organism cu autoritate da recunoastere oficiala ca un laborator de
incercari este competent sa desfasoare sarcini specifice.
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SR EN p-| Criterii generale pentru FUNCTIONAREA LABORATOARELOR

45001 DE INCERCARI

SR EN J Criterii generale pentru EVALUAREA LABORATOARELOR

45 002 'l DE INCERCARI

SR EN N | Sisteme de acrediatre a laboratoarelor de etalonare si de incercari - conditii generale
45003 1 pentru functionare §i recunostere

SR EN > Criterii generale pentru FUNCTIONAREA diferitelor tipuri de organisme
45004 care efectueaza inspectii

SR EN

45011 Criterii generale pentru organismele de certificare ce efectueaza CERTIFICAREA

PRODUSELOR

SR EN
45012

ety g

SISTEMELOR DE CALITATE

SR EN
45013

\ 4

Criterii generale pentru organismele de certificare ce efectueaza certificarea
personalului

SR EN
45014

Criterii generale pentru organismele de certificare ce efectueaza CERTIFICAREA
PERSONALULUI

AL E I E

Criterii generale pentru organismele de certificare ce efectueaza CERITFICAREA I

—

SR EN
45020 J

Termenii generali si definitiile lor privind STANDARDIZAREA SI
(10 000-1) 1 ACTIVITATILE CONEXE

Fig. 5 Standardele europene referitoare la certificare si acreditare, adoptate ca standarde
romane

Avantajele certificarii:

= promovarea produselor — certificarea constituie o dovada obiectiva a calitatii produselor;

= eliminarea/simplificarea un Li=e +=oturilor de produse;
- . GUVERNUL

= Jnlaturarea barierelor come T

Exista doua tipuri de certificare RECUNOASTE

(a) obligatorie — se refera |la—domeniul reglemetat (protectia consumatorilor, protectia
quiuhé.i\ — stabilindu-se anumite cerinte esentiale cu care prodjisul trebuie sa fie
d RENAR ASRO
(b) volustara (facultativd) — pentru domeniul nereglementat. Aceasta*certmcare este un
i ; r'u concurenta.

Acrediteaz § Acordi
Cert flcarga produselor alimentare:

Laboratoare de incerciri |[rmitatii cu standardele de specificatii de produs;

» certificarea pentrujr] Produse iate superioara.

Laboratoare de etalonare

Sisteme de calitate

(¢) i d tifi :
rganisme de certuiicare | | Sistem management de 24

mediu
Persona

Organisme de inspectie



De exemplu: sistemul francez al etichetelor agricole (etichete rosii pentru produsele
agroalimentare cu nivel de calitate superior), marci de calitate, certificarea de origine (DOC,
DOCC la vinuri).
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	Legislaţia alimentară nu este unică, înregistrându-se diferenţe mari de la o ţară la alta, ceea ce crează dificultăţi, mai ales în cazul comerţului internaţional de produse alimentare. 

