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ASPECTE GENERALE ALE CALITATII
PRODUSELOR ALIMENTARE

1.1. DEFINITIA CALITATII

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.

Calitatea produselor se “creeaza” in procesul de produciie si se manifesta
in procesul de consum.Trebuie, deci, sa se aiba in vedere, pe de o parte, calitatea
productiei si, pe de alta parte, calitatea produselor, aceste doua notiuni de calitate
fiind Tn interdependenta.

Calitatea productiei se refera la: calitatea de proiectare si conceptia
tehnologica; calitatea proceselor tehnologice; organizarea produciiei.

Calitatea produselor implica un sistem de indicatori de calitate care sunt:

- indicatori de destinatie, care se refera la compozitia si structura
produsului, cu mentionarea domeniului de intrebuintare;

- indicatori de fiabilitate, respectiv Insusirile de mentenabilitate — conser-
vabilitate a produsului alimentar, Tn conditiile concrete ale intrebuintarii lor;

- indicatori tehnologici, care se refera la eficienta tehnologiei de
fabricatie;

- indicatori tehnici: insusiri senzoriale, proprietafi fizico-chimice ce intervin
in determinarea valorii nutritive si energetice, limitele de impurificare admise;

- indicatori estetici care dau indicatii de expresivitate informationala si de
integritate compozitionala;

- indicatori economici, care se refera la cheltuielle de elaborare si
fabricare a produselor, precum si eficienfa economica a utilizarii lor.

Rezuménd, calitatea produselor reprezinta expresia finala a calitatii
proceselor de productie si se refera la aspectul tehnic, exprimat prin proprietati si
caracteristici tehnico-functionale in raport cu gradul de exigenta al consumatorului;
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aspectul estetic legat de satisfacerea necesitatilor psiho-senzoriale ale consuma-
torului; aspectul economic determinat de costurile (preful de vanzare si cheltuielile
post-vanzare) pe care le implica procurarea si utilizarea produsului.

Masura generala a calitatii se exprima cu relatia:

J=T-A-E-K

in care: J - este masura generala a calitaji;
T - masura caracteristicilor tehnice;
A - masura caracteristicilor de utilizare;
E - masura caracteristicilor estetice;
K - masura caracteristicilor economice.
Caracteristicile tehnice sunt definite prin conditiile stabilite in documentatiile
de standardizare. Masura caracteristicilor tehnice se determina cu relatia:

T=

1n
— 2. 7Zi

Ni=1
in care: n - este numarul caracteristicilor pentru care se face aprecierea;
Zi - corespondenta dintre caracteristici si conditjile respective.

Corespondenta dintre caracteristici si conditile Z se apreciaza numeric,
valoarea lui Z calculandu-se cu relatia:

2 exp(l— X + Ax]

in care : & - este limita admisa a abaterii caracteristicii de la valoarea optima;
X - abaterea reala a caracteristicii de la valoarea ei optima;
AXx - valoarea absoluta a nesigurantei determinarii valorii x (nesiguranta
masurarii abaterii x).
Masura caracteristicilor de utilizare A se determina cu relatia:

A:%(R+G+D+B)

in care : R - este masura sigurantei de functionare, care se poate exprima, in mod
simplificat, sub forma unui raport intre numarul produselor care nu
s-au defectat intr-un anumit timp de utilizare si numarul tuturor
produselor supuse observatiei;

G - coeficient care este dat de raportul ti/(t1+t2), unde t1 este timpul mediu
de utilizare iar t2 este timpul mediu de neutilizare;

D - coeficient (conventional) care exprima comoditatea la utilizare si care
are valoarea cuprinsa intre 0 si 2 (D = 1 exprima o stare normala si
satisfacatoare);

B - coeficient (conventional) care exprima siguranta de utilizare.

B trebuie sa fie egal cu 1; daca B<1 produsul nu este admis in consum.

Masura caracteristicilor estetice, E, va fi un coeficient conventional cu
marimea cuprinsa intre 0 si 2. Acest coeficient se determina prin comparatie cu
produse considerate etalon.

Caracteristicile economice, K, simplist, pot fi calculate cu relatia:

1
K= E(Kl+ Kz)
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n care: K1 - coeficientul cheltuielilor de achizitionare a produsului;
Kz - coeficientul cheltuielilor de exploatare.
Daca ne referim la calitatea intrinseca a unui produs alimentar, atunci
calitatea acestuia poate fi exprimata prin asa zisul coeficient total de calitate, K,
care se determina cu relatia:

K= ZKpi-Ji

n care: K - coeficientul total de calitate al produsului analizat;
Kpi - coeficient partial de calitate al fiecarei grupe de
caracteristici;
Ji - indice de importanta al fiecarei grupe de caracteristici.
Coeficientul total de calitate poate fi urmarit statistic pe perioade (luna,
trimestru etc.), existand pentru aceasta diferite formule de calcul. De pilda, daca o
echipa realizeaza un singur sortiment iar volumul productiei variaza, in functie de
comenzi sau alti factori, de la un schimb la altul, pentru calcularea coeficientului
total de calitate pe o anumita perioada se utilizeaza formula:

2Ki-Q;
o= Sy

n care: Kper - este coeficientul total de calitate pe perioada;
Ki - coeficientul total de calitate al productiei intr-un schimb;
Qi - volumul productiei din schimbul respectiv.

1.2. COSTURILE CALITATII. GESTIUNEA CALITATII

Cheltuielile pentru realizarea calitatii se grupeaza in trei categorii si anume:

o cheltuieli care se fac in faza pregatirii procesului de fabricatie, numite si
“costurile prevenirii defectelor si realizarii fiabilitatii”: verificarea calitatii proiectarii
prin incercarea prototipurilor si a seriei zero, a calitatii materialelor si corectitudinii
stabilirii tolerantelor; elaborarea planurilor si instructiunilor de control; ridicarea
calificarii personalului pentru realizarea conditilor de calitate prescrise in
documentatiile tehnice; dotarea inteprinderii cu aparate de masura si control;
mecanizarea i automatizarea operatiilor manuale in procesul de productie si
control; realizarea ambalajelor de desfacere si proteciie pentru produsele finite,
adecvate cerintelor de transport; realizarea spatiilor necesare pentru depozitare —
stocare;

o cheltuieli care se fac in procesul de productie, numite “costurile identificarii
defectelor”: receptia materiilor prime, materialelor; verificarea periodica a
masinilor, utilajelor, mijloacelor de masura si control si mentinerea acestora la
precizia prescrisa in documentatia tehnica; controlul tehnic al procesului de
productie si al produselor finite; controlul periodic al produselor finite Tn conditiile
cerute de beneficiar;
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e cheltuieli care se fac in legatura directa cu defectele care apar, numite
“costurile defectelor” sau costurile “noncalitatii”: rebuturi (materiale si manopera
pierdutd); resortare (manopera irosita); reinspectie si probe repetate; remanieri
(materiale si manopera irosite); pagube rezultdnd din micsorarea prefului de
vanzare la produsele de calitate sub prevederi; pierderi datorate scaderii volumului
desfacerii; cheltuieli cu manipulari, ambalari si transporturi duble; bonificatii si alte
cheltuieli pentru strdngerea reclamatjilor facute de beneficiari; intarzieri in
onorarea facturilor, ca urmare a litigiilor in curs de solutionare.

Analiza amanuntitd a costurilor calitatii se poate face cu ajutorul gestiunii
calitdtii. Gestiunea calitatii reprezintd acea parte a conducerii stiintifice a unei
intreprinderi, care consta intr-un sistem global de programare si coordonare a
tuturor activitatilor ce au ca scop mentierea sau ridicarea calitatii produselor, in
conditii de maxima eficienta economica, la un nivel care sa corespunda necesita-
tilor beneficiarilor.

Gestiunea calitatii este parte integranta a gestiunii economico-financiare a
intreprinderilor, constituind un subsistem al acesteia.

1.3. CALITATEA OPTIMA $I OPTIMIZAREA CHELTUIELILOR

Ridicarea nivelului de calitate al unui produs alimentar necesita cheltuieli
suplimentare, cheltuieli care cresc intr-un ritm accelerat in comparatie cu
cresterea nivelului de calitate. Calitatea optima este definitd prin maximul
diferentei intre efectul economic global rezultat din cresterea nivelului calitativ al
produsului si cheltuielile facute pentru a realiza acest nivel calitativ. Legatura
dintre nivelul calitativ al produsului si cheltuielile facute este aratat in fig. 1.1, in
care x este nivelul de calitate, b(x) profitul iar c(x) costul, ambele in functie de
nivelul de calitate.
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Fig. 1.1. Interdependenta dintre nivelul calitativ al produsului si cheltuielile
efectuate cu realizarea Iui.
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Din analiza fig. 1.1 se observa trei zone:

- zona |, unde costul este mai mare decét profitul: ¢ (x) > b (x);

- zona a ll-a, unde profitul este mai mare decét costul: ¢ (x) < b (x);

- zona a lll-a, unde costul este mai mare decat pofitul: ¢ (x) > b (x).

Pentru a obtine calitatea optima exista doua solutji sau criterii:

a) a afla maximul relatiei b (x) - ¢ (x) adica maximizarea diferentei dintre
profit si cost (criteriul diferentei);

b) a afla maximul relatiei ——, respectiv maximizarea raportului dintre
c

beneficii si cost (criteriul raportului).
Primul criteriu este denumit si criteriul cumparatorului iar cel de al doilea este
criteriul producatorului. Avand nivelul de calitate b(x) - c(x), exista un singur nivel

b(x)

Xz cuprins ntre 0 si x1 (0 < X2 < x1) care da maximul functiei ﬂ
clx

1.4. FACTORII SI CAILE DE CRESTERE A CALITATII
PRODUSELOR ALIMENTARE

Formarea calitati unui produs alimentar nu se limiteaza la sectorul
productiei directe, dar si la intregul proces de creare si utilizare a acestuia. Acest
proces cuprinde urmatoarele faze:

- faza de programare, cuprinzand cercetarea necesitatilor si cerintelor pietii,
cercetare stiintifico-tehnica si stabilirea sarcinilor si programului de productie;

- faza de proiectare, cuprinzand pregatirea tehnica si tehnologica a
productiei pe baza documentatiei constructivo-tehnice;

- faza de productie, cuprinzand realizarea tehnologica a produsului
alimentar;

- faza de receptie si distribufie, adica transmiterea produciiei (produselor)
catre beneficiar pentru utilizare;

- faza de utilizare, cuprinzdnd distribuirea produsului la consumatori n
termenul de garantie (faza de desfacere catre consumator).

Toate aceste activitati reprezinta un proces continuu care evolueaza sub
forma “spiralei calitatii” (fig. 1.2).

Daca luam in considerare numai calitatea de proiectare - cercetare si
calitatea de fabricatie, aceste doua laturi influenteaza calitatea doritd de
consumator, cu mentiunea ca nu toate eforturile de proiectare - cercetare precum
si cele de fabricatie se regasesc in totalitate in asa numita calitate ideala care sa
dea satisfactie deplina consumatorului (fig. 1.3).

Diferentele care apar intre calitatea dorita de consumator, calitatea
proiectata si calitatea de fabricatie, fac ca cercurile celor trei calitai sa nu se
suprapuna si, deci, sa existe abateri de la concentricitate. Satisfacerea completa a
consumatorului corespunde ariei de intersectie a celor trei cercuri si, cu cat este
mai mica aceasta arie, cu atat activitatea intreprinderii in domeniul calitatii este mai
defectuoasa.
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Fig. 1.2. Spirala calitatii in producerea unei marfi alimentare.
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Fig. 1.3. Calitatea ideala in cadrul diagramei celor trei calita{i (de proiectare,
de fabricatie si cea dorita de client).
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1.5. TIPURILE CALITATII

Avand in vedere momentul in care se utilizeaza nofiunea de calitate (legat
de productia sau circulatia marfurilor), se disting mai multe ipostaze ale calitatii ce
difera din punct de vedere structural, al numarului de caracteristici de calitate si al
limitei de admisibilitate pentru fiecare valoare in parte. Bazate pe cele mentionate
putem vorbi de:

Calitatea proiectata, (Qpr), care reprezinta transpunerea in prototip a
exigentelor cerute de specificatiile tehnice si de clienti. Calitatea proiectata reflecta
masura in care produsul proiectat asigura cerinele beneficiarului si posibilitatea
de folosire, la fabricarea produsului respectiv, a unor procedee tehnologice bune si
optime din punct de vedere economic.

Calitatea certificata, (Qcert), reprezinta valorile proprietatilor produsului,
avizate de un organism independent care atesta capabilitatea produsului de a fi
fabricat la un anumit nivel de calitate.

Calitatea prescrisa, (Qps), care indica nivelul limita al valorilor individuale
ale proprietatilor produsului ce sunt inscrise in standarde, specificatii tehnice etc.

Calitatea contractata, (Qct), exprima valorile individuale ale proprietatilor
asupra carora au convenit partile contractante (Qct > Qps).

Calitatea reala, (Qr), exprima nivelul determinat la un moment dat pe
circuitul receptiei, depozitarii, transportului etc. Aceasta calitate se compara cu
Qps si Qct.

Calitatea fabricatiei, (Qfab), reprezinta gradul de conformitate al produsului
cu documentatia tehnica. Calitatea fabricatiei se realizeaza in productie si este
determinata de echipamentul de productie, procesul tehnologic, manopera,
activitatea de control.

Calitatea comerciala, (Qcom), exprima punctul de vedere al
consumatorului, influentand decizia acestuia de a cumpéra produsul alimentar. In
acest sens, consumatorul are in vedere costul produsului, modul de prezentare si
ambalare, termenul de garantie, unele Tnsusiri senzoriale.

Pe circuitul produsului alimentar, de la producator la consumator, calitatea
produsului alimentar se poate afla in ipostaza calitatii statice (Qs), care reprezinta
nivelul real al calitatii intr-un anumit moment al circulatiei produsului si Tn ipostaza
calitatii dinamice (Qd), care reprezinta evolutia calitafii reale in timp, evolutie
determinata prin interactiunea produs / mediu ambiant (fig. 1.4).

Pentru asigurarea calitatii si cresterea acesteia, este necesar sa se
actioneze in urmatoarele domenii:

- domeniul tehnic: perfectionarea bazei tehnico-productive; imbunatatirea
tehnologiei de fabricatie; imbunatatirea conditilor de productie; Tmbunatatirea
standardizarii;

- domeniul economic: perfectionarea finantarii resurselor de ridicare a
calitatjii; Tntarirea cointeresarii si raspunderii materiale; planificarea judicioasa a
costurilor de productie si a sistemului de preturi;

- domeniul organizarii productiei: organizarea specializarii si cooperarii;
organizarea si pregatirea fabricafiei; organizarea controlului de calitate;
organizarea aprovizionarii tehnico-materiale; organizarea activitatilor tip “service”.
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Fig. 1.4. Corelatia dintre calitatea statica (Qs) si calitatea dinamica (Qd), precum si
proprietatile reale ale unui produs la un moment dat.
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sau globala trebuie sa asigure consumatorului satisfacerea

celor patru S-uri (nevoi) explicite: satisfacere prin cele cinci simfuri (gust, tactil, vaz,
miros, auz); serviciu (preparare, conservare) precum si a nevoilor implicite: sigu-
ranta alimentara sau inocuitate; sanatate (valoare nutritiva si energetica) (fig. 1.5).
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Fig. 1.5. Calitatea produsului si cerintele ce trebuie sa le satisfaca (cele 4 S).
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in prezent, se foloseste si termenul de “calitate totald”, care reprezintd o
notiune mai dezvoltatd (mai largd) decat calitatea produsului respectiv. In
conformitate cu Kelada “calitatea totala reprezintd satisfacerea nevoilor clientilor in
ceea ce priveste calitatea produsului sau serviciului (Q), livrarea cantitatii cerute
(V), la momentul (T) si locul (L) dorit, la un cost (C) cat mai mic pentru client, in
conditiile unor relatii agreabile si eficiente cu acesta si ale unui sistem administrativ
(A) fara erori, incepand cu elaborarea comenzii si pana la plata facturii”.

1.6. CONDUCEREA CALITATII

Programul de calitate intr-o intreprindere de industrie alimentara este
asigurat de anumite structuri organizatorice subordonate unui inginer sef sau
director de calitate, iar acesta, la randul sau, este subordonat presedintelui
intreprinderii sau directorului general. Structurile organizatorice care asigura
functiunea de calitate sunt urmatoarele (fig. 1.6).

o Compartimentul de asigurare a calitatii care are urmatoarele atributii:
elaborarea si aplicarea sistemului calitatii; gestionarea documentelor sistemului
calitdtii; audit intern si la furnizori; gestiunea costurilor calitatii; certificarea
sistemului calitatii.

e Compartimentul de control tehnic de conformitate care are urmatoarele
atributii: elaborarea de instructiuni / proceduri / specificaiji / tehnologii de control
tehnic de conformitate; control de conformitate al materiilor prime, auxiliare si
materialelor; controlul procesului (proceselor) de fabricatie; controlul de
conformitate al produselor finite; controlul de conformitate al operatiilor tehnologice
post-fabricatie (ambalare, transport, depozitare, service-ul produselor livrate).

e Compartimentul laboratoare care are urmatoarele atributji: stabilirea
metodelor de analiza, incercari; recoltarea probelor si efectuare de analize
specifice; verificarea directa a calitatii materiilor prime, auxiliare, materiale si
ambalaje, a semifabricatelor, produselor finite, conform planurilor de esantionare
si control; emiterea de buletine de analize; pastrarea evidentei primare.

e Compartimentul de metrologie care are urmatoarele atribuiii: evidenta si
intretinerea aparaturii de masura si control si a standurilor de proba; gestionarea
aparaturii de masura si control si etalonarea acesteia; supravegherea utilizarii
corecte a aparaturii de masura si control; executarea de verificari periodice ale
aparaturii de masura si control si emiterea de buletine de verificare.

Conducerea intreprinderii si respectiv. a compartimentelor mentionate
colecteaza date asupra calitatii de la toate verigile organizatorice ale intreprinderii,
date pe care le prelucreaza si analizeaza. Pe baza informatiilor primite se iau
decizii de inlaturare a perturbatiilor si abaterilor, decizii care ajung la verigile
organizatorice prin egaturi feed-back (fig. 1.7).

Pentru luarea unor decizii corecte este absolut necesar ca informatiile
despre calitate sa fie exacte, complete si concrete. Pentru realizarea unor produse
corespunzatoare obiectivelor furnizate de comanda sociala, toate structurile
organizatorice ale unitatii economice trebuie sa fie subsumate subsistemului de
control total al calitatii, care coordoneaza si supravegheaza modul Tn care se
realizeaza calitatea (fig. 1.8).
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Fig. 1.6. Structurile organizatorice dintr-o societate comerciala de productie.
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Fig. 1.7. Legaturile feed-back dintre diferitele structuri organizatorice
care contribuie la asigurarea calitatji.
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Fig. 1.8. Interconexiunile dintre compartimente ale structurii
organizatorice si controlul total al calitaji.

De remarcat ca, toate activitatile structurilor organizatorice se intercondi-
tioneaza intre ele, fiecare exercitand influenta asupra celeilalte.

Pentru asigurarea “calitatii totale” este necesar un management al acestei
calitati. Acest management este bazat pe participarea tuturor membrilor unei
intreprinderi si urmareste asigurarea succesului pe termen lung, prin satisfacerea
clientului si obtinerea de avantaje pentru toti membrii organizatiei (intreprinderii)
respective si pentru societate.

Principiile managementului calitaiii totale sunt urmatoarele: satisfacerea
clientilor; relatii bune cu furnizorii; imbunatatirea procedeelor de lucru; prevenirea
erorilor de calitate; dezvoltarea culturii organizationale de catre lideri; masurarea si
evaluarea frecventa a nevoilor clientilor, a activitatii furnizorilor, a competitorilor;
instruirea angajatilor; implicarea larga a angajatilor si munca in echipa prin
folosirea comunicarii si prin aplicarea corecta a motivatiei (programe de stimulare
salariala, participare la profit, premieri pentru contributie speciala la calitate,
finantarea unor cursuri de perfectionare, program de lucru flexibil cu scopul de a
imbunatati calitatea vietii legata de munca etc.).




