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Calitatea este o notiune cu o foarte larga utilizare, ceea ce face extrem de dificila definirea ei din punct de vedere
stiintific Produsele trebuie sa satisfaca cerintele clientilor. De aceea, Juran a definit calitatea ca fiind corespunzator pentru
utilizare (,, fitness for use™) 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 alimentelor are implicatii fundamentale, deoarece alimentatia sta la baza vietii, constituind un factor cu

actiune permanenta si care poate avea influenta determinanta asupra dezvoltarii organismelor.

Calitatea produselor alimentare trebuie sa asigure consumatorului satisfacerea celor patru S-uri (nevoi): satisfacere
prin cele cinci simguri (gust, tactil, vaz, miros, auz); serviciu (preparare, conservare), siguranta sau inocuitate si sanatate

(valoare nutritiva si energetica impreuna cu latura functionala a alimentelor).

Siguranta

Serviciu Satisfac.

l

Sanatate
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Valenta legala a produselor alimentare se refera la faptul cd un produs alimentar trebuie sd respecte toate
reglementarile legale pentru produsul respectiv.

Legislatia alimentara nu este unica, inregistrandu-se diferente mari de la o tara la alta, ceea ce creeaza dificultati,
mai ales In cazul comertului international de produse, astfel incat pe plan mondial si european se fac eforturi pentru
armonizarea acesteia.

Tn Uniunea Europeani (UE) existd o serie de directive ale Consiliului European care vizeazi aspecte concrete ale
marfurilor alimentare si producerii acestora.

Aspectele legale ale alimentelor se refera in special la: igiend, aditivi utilizati, reziduuri toxice, contaminanti si intr-
o mdsurd mai micd 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 retcaua de alimentatie publica trebuie sa respecte toate
cerintele legale impuse. Nu exista posibilitatea unui compromis: produsul fie e legal, fie nu e legal.

Tn scopul respectarii 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 sub forma de

proiect, pentru a-si putea planifica din timp toate activitatile intr-un cadru legal.

Pentru a verifica daca toate materiile prime si produsele finite respecta cerintele legale sunt necesare analize fizico-

chimice, microbiologice si senzoriale ale acestora. Datorita complexitatii echipamentelor, aceste analize se fac de multe
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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 analizelor se constata ca produsele nu corespund, este prea tarziu sa se mai faca

Ceva.

PROTEINE VITAMINE LIPIDE
CALITATE NUTRITIVA
GLUCIDE SARURI ENZIME

MINERALE
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Valenga nutritiva 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:
P varsta;

» ocupatie;

P starea sanatatii;

» climat.

Nutritionistii au stabilit pentru fiecare tara in parte 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:
(@) subnutritia (in tarile subdezvoltate din Africa si Asia);

(b) hipernutritia (in tarile dezvoltate).



In tarile dezvoltate, principalul risc Tl 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 nutritionala este evaluata pe baza compozitiei chimice determinate analitic. Tot de aspectul sanatatii tin si
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produsele profilactice, digestibilitatea, asimilabilitatea.

Contaminare microbiana

Toxicitate

CALITATE IGIENICA |

Poluare

Alte surse de contaminare
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Valenra igienico-sanitara a produselor alimentare 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, periclitind sanatatea sau chiar viata

consumatorului.

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 alimentelor.

Raspunderea privind protectia vietii si sanatatii consumatorilor revine: statului prin organismele specializate si

autoritatile de control, producatorilor, importatorilor, comerciangilor si nu in ultimul rand consumatorilor .

Siguranta Tn consum trebuie sa faca parte din programul Cultura calitarii, la care sa rarticipe:

e guvernele si organismele resort;
e agentii economici;

e scolile si mediile universitare;

e mass-media;

e populatia.
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Grad prelucrare

Echiapemnte

Tehnologie

Valenza tehnologica are un caracter subiectiv, Tntrucat depinde de atitudinea Droducatorului sau a consumatorului

privind posibilitatea si usurinta de prelucrare a unui anumit produs.

Tn multe tari exista o tendinta de consum a alimentelor proaspete, naturale. Dar exista si o tendintd 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.
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Este important ca producatorii si cei implicati Tn serviciile alimentare sa-si dezvolte strategii Tn care sa combine aceste

tendinte pentru satisfacerea unei game largi de consumatori.

Valenza senzoriala este cel mai important aspect al calitatii pentru consumator, Tntrucat este singurul care poate fi

sesizat si apreciat.

Pe baza aprecierii senzoriale un consumator va decide daca un produs Ti place sau nu si daca 1l accepta sau nu. in
aprecierea senzoriala 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 elabora teste aplicate consumatorilor

pentru a stabili gradul de acceptabilitate al unui anumit produs alimentar. Aceste tehnici sunt dificile si costisitoare.

Ambalaj

Design
Forma

Culoare
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Valenta estetica este un alt aspect al calitatii, care a capatat din ce Tn ce mai multa importanta. Ea se refera la faptul
ca un produs alimentar trebuie sa satisfaca s cerintele de frumos si de 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.

Valenza socio-ecologica nu este legata de calitatea produselor Tn 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 Tn realizarea si consumul unui produs din stadiul de materie prima, ambalare si consum.

Standardul 1SO 9000:2006 aduce 0 noua viziune asupra conceptelor specifice calitatii. Calitatea este definita aici ca:
masura Tn care un ansamblu de caracteristici intrinseci indeplineste ceringele. Prin cerinta se Tntelege nevoia sau asteptarea
care este declarata, implicita sau obligatorie, iar caracteristica este o trasatura distinctiva de natura: fizica, senzoriala,
comportamentala, temporala sau functionala. Calitatea produselor (de orice natura ar fi ele) reprezinta ansamblul insusirilor
unei valori de intrebuintare, ce exprima gradul in care acestea satisfac nevoile sociale, in functie de parametrii tehnico-

economici, estetici, gradul de utilitate si eficienta economica in exploatare, respectiv in consum
Conform definitiei ISO 9000:2006:

- calitatea este exprimata printr-un ansamblu de caracteristici;
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- calitatea nu este de sine statatoare, ea exista numai in relatie cu nevoile clientilor;
- calitatea este o variabila continua, nu discreta;
- prin calitate trebuie satisfacute nu numai nevoile exprimate, ci si cele implicite.

Calitatea nu poate fi analizata in afara cantitatii. Corelatia dintre calitate si cantitate se poate exprima prin notiunea de

masura, aceasta fiind limita cantitativa dincolo de care se schimba calitatea.

Potrivit standardului 1SO 9000:2006, comportarea in utilizare a unui produs poate fi influentata de urmatoarele patru

ipostaze ale calitatii acestuia:
- calitatea rezultand din definirea nevoilor referitoare la produs;
- calitatea conceptiei produsului;
- calitatea conformitatii produsului cu conceptia sa;
- calitatea rezultand din sustinerea produsului.

Calitatea trebuie construita in fiecare proiect si fiecare proces. Ea nu poate fi creata prin inspectii. Prin evitarea

sistematica si preventiva a greselilor, se evita de fapt sortarea ulterioara a produselor defecte.
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Pe plan mondial exista o puternica tendinta de integrare a conceptelor de calitate si siguranta a produselor alimentare.
Standardul 1S0:22000:2005 Tntruneste acordul multiplelor organizatii internationale (FAO, OMS, Comisia Codex
Alimentarius) in ceea ce priveste conceptul de siguranta alimentara pe toata traiectoria pe care o parcurge un produs
(recoltare materii prime, transport, depozitare, proces tehnologic, transport-depozitare, manipulare, desfacere en-gros, en-
detail etc).

Recenta aderare a Roméniei la UE presupune, in domeniul sectorului alimentar, respectarea anumitor reguli generale
de igiena, aspect reglementat in tara noastra prin H.G. 924/2005 Reguli generale privind igiena produselor alimentare.
Realizadnd produse sigure din punct de vedere igienico-sanitar, se asigura un anumit nivel de protectie al sanatatii
populatiei si se previn imbolnavirile ale caror efecte negative greveaza asupra societatii Tn ansamblul ei. Mentinerea
contaminarilor in limite acceptabile, minimale, conduce la un proces liniar si constant in asigurarea nivelului
calitativ si de siguranta a alimentelor care da incredere consumatorilor, fapt pentru care raman fideli, iar efectul se

concretizeaza in cresterea cotei de piata.

Medicina si alimentatia au avut o contributie substantiala la saltul pozitiv al starii de sanatate a omului din ultimele
decenii, Tndeosebi prin progresele spectaculoase in reducerea bolilor infectioase si parazitare si prin imbunatatirea sigurantei

si securitatii alimentare a consumatorului. _

In multe tari ale lumii, ca de altfel si in tara noastra, mortalitatea prin flagelurile epidemice din trecut (ciuma, holera,

variola, malaria, febra tifoida, tifosul, poliomielita, tuberculoza etc), boli puternic conditionate de factorii de mediu,
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economico-sociali si de alimentatie, a ramas de domeniul istoriei. O alta cauza care a determinat reducerea mortalitatii o
reprezinta imbunatatirea conditiilor de viata, care s-au schimbat considerabil la omul contemporan: locuinta, aprovizionarea

Ccu apa, igiena alimentatiei si a produselor alimentare, indepartarea reziduurilor etc.



