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|.CALITATEA PRODUSELOR

Calitatea materiei
prime si auxiliare

Analiza si
caracterizarea
produselor

Calitatea proceselor
tehnologice
(managementul calitatii)




CONTROLUL CALITATI PRODUSELOR
ALIMENTARE

Calitatea materiei I

prime si auxiliare (| Analize:
-senzoriale
conduce la se verifica prin . .
Calitatea or lor \_ P R - chimice si fizico —
alita ea_ proceselo e > < chimice
tehnologice
-toxicologice,
: : microbiologice, etc.
Calitatea resursei

umane /

asigura

SIGURANTA
ALIMENTARA




|.CALITATEA PRODUSELOR
(recapitulare anul V)

Definitia calitatii;

Istoricul si evolutia conceptului de calitate;
Functiile calitatii si factorii de influenta;
Caracteristici de calitate;

Defectul;

Managementul calitatii;

Standarde si standardizare;

Costurile calitatii;

Metodele controlului calitatii produselor;
Calitatea produselor si pretul acestora;
Calitatea produselor si protectia mediului

De la calitatea materiei prime si a proceselor tehnologice la
calitatea produselor
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|.CALITATEA PRODUSELOR
- Definitia calitatii;
- Istoricul si evolutia conceptului de calitate;

o Literatura de specialitate furnizeaza un numar considerabil
de definitii pentru conceptul de calitate:

satisfacerea unei necesitati;

gradul de satisfacere a consumatorului;

conformitatea cu caietele de sarcini;

ansamblul mijloacelor pentru realizarea unui produs
viabil;

un cost mai mic pentru o utilizare data.




|. CALITATEA PRODUSELOR
- Definitia calitatii;
- Istoricul si evolutia conceptului de calitate;

Standardul ISO 8402/1991:

calitatea reprezinta ansamblul caracteristicilor unei
entitati care ii confera acesteia aptitudinea de a satisface
necesitatile exprimate si implicite

o Standardul ISO 9000/2001:

calitatea este definita ca masura in care un ansamblu de
caracteristici (trasaturi distinctive de natura fizica,
senzoriala, comportamentala, temporala sau functionala)
implicite satisface cerintele

CONCLUZIE:

Calitatea reprezinta ansamblul de proprietati si
caracteristici ale unui produs sau serviciu care ii confera
acestuia proprietatea de a satisface nevoile exprimate sau
implicite.



|. CALITATEA PRODUSELOR
- Definitia calitatii;
- Istoricul si evolutia conceptului de calitate;

Int;ele?erea evolutiei si  importantei CALITATII in
dezvoltarea soaetatu umane si a soaetat;u de consum,
necesitatea controlului si asigurarii calitatii precum Si rolul
caracterizarii si analizei produselor, presupune luarea in
considerare a urmatoarelor aspecte:

O caracterul dinamic al calitatii:

%Iesul sau se modifica permanent odata cu progresele
nico-stiintifice, exigentele beneficiarilor si concurenta

de pe piata marfurilor §| serviciilor.
o calitatea produselor, este in final rezultatul:

o calitatii materiei prime si auxiliare,

o calitatii utilajelor si echipamentelor din procesele de
productie,

o calitatii tehnologiilor aplicate,

o calitatii factorului uman care este implicat in procesul
tehnologic



|. CALITATEA PRODUSELOR
- Definitia calitatii;
- Istoricul si evolutia conceptului de calitate;

o Conceptul de CALITATE reprezinta un element
fundamental al comportamentului uman, care a evoluat
in timp odata cu specia umana:

MANAGEMENTUL
m:l INSPECTIE CONTROLUL ASIGURAR CALITATII
CALITATII CALITATII TOTALE (TQM)




|.CALITATEA PRODUSELOR
- Definitia calitatji;
- Istoricul si evolutia conceptului de calitate;

Inspectia:
orientare spre produs;
inspectie filiala;
actiuni corective;
conformitate cu specificatiile.

o poate fi definita ca evaluarea conformitatii prin
observare si analiza completata, dupa cum este cazul,
de masurare, testare sau verificare cu calibrul
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|. CALITATEA PRODUSELOR
- Definitia calitatii;
- Istoricul si evolutia conceptului de calitate;

o Controlul calitatii (anii 60):
o auto-inspectie;
o testarea produselor;
o planificarea sumara a calitatii;
o statistica intervine in prelucrarea datelor.

in conformitate cu Standardul ISO 9000:2001 este
definit ca parte a managementului calitatii focalizat pe
satisfacerea cerintelor:

o controlul de calitate reprezinta ansamblul actelor
tehnice  (masuratori) care confirma sau nu
incadrarea produsului in prescriptiile tehnice.
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|. CALITATEA PRODUSELOR
- Definitia calitatii;
- Istoricul si evolutia conceptului de calitate;

Asigurarea calitatii (QA : Quality Assurance - anii * 70):
o orientare spre proces;
o accentul spre prevenire;
o control in proiectare si productie;
o controlul statistic al proceselor.

conform ISO  8402/1994: ansamblul  activitatilor
planificate si _ sistematice, implementate in cadrul
sistemului calitatii si demonstrate atat cat este necesar,
pentru furnizarea increderii corespunzatoare ca o entitate
va satisface conditiile referitoare la calitate,

conform ISO 9000:2001 : partea managementului calitatii
focalizata pe oferirea increderii c& cerintele de calitate vor
fi satisfacute.

include, pe langa controlul de calitate, ansamblul
masurilor organizatorice si de formare a ersonalulwp
care_compania le pune in ?ractlca In vederea garantarii
calitatii produselor si serviciilor sale

12



|. CALITATEA PRODUSELOR
- Definitia calitatii;
- Istoricul si evolutia conceptului de calitate;

Managementul Calitatii Totale (TQM : Total Quality
Management) :

o orientare spre client ;
o angajamentul managerului ;

o implicarea intregului personal pe tot ciclul de viata al
produsului ;

o managementul proceselor ;
o lucrul in echipa.

este definit de Standardul SR ISO 8402 drept mod de
management al unei organizatii, concentrat asupra
calitatii, bazat pe participarea tuturor membrilor acesteia
Si care vizeaza un succes pe termen lung prin satisfacerea
clientului precum si avantaje pentru toti membrii
organizatiei si pentru societate
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I.CALITATEA PRODUSELOR

- Caracteristici de calitate

o Caracteristicile de calitate se refera la un numar
limitat de proprietati care contribuie la realizarea unei
insusiri definitorii a produsului, in vederea asigurarii
unui anumit grad de utilitate.

o in functie de importanta pe care o au in definirea utilitatii
anumitor tipuri de produse se disting :

caracteristici de baza (de exemplu, siguranta in
functionare si utilizare, performantele tehnico -
functionale, lipsa nocivitatii in cazul consumului, etc.),
absolut obligatorii motiv pentru care sunt
reglementate.

o datorita progresului tehnico - stiintific acestea
se uniformizeaza cu rapiditate sau se
Imbunatatesc;



I.CALITATEA PRODUSELOR

- Caracteristici de calitate

o caracteristici secundare (estetica, caracteristici

economice, etc.), neobligatorii, care nu afecteaza in
mare calitatea produselor.

acestea le completeaza pe celelalte,

prin intermediul lor consumatorii cIaS|f|ca si
slelectloneaza produselor apartinand aceleasi
clase

din punct de vedere al naturii lor si al efectului pe
care il au in procesul de utilizare, caracteristicile
de calitate pot fi :

Tehnico-functionale
Economice

Legate de disponbibilitate
Psihosenzoriale si Sociale

caracteristicile de calitate se stabilesc pe clase dsi
categorii de produse, in functie de modul lor de
afectare a starii de sanatate si sigurantei
consumatorului si a calitatii mediului inconjurator.



|. CALITATEA ALIMENTELOR
1.3.1. Caracteristici de calitate a alimentelor

Calitatea nutritionala si dietetica
(aptituidinea de a satisface
nevoile  fiziologice necesare
existentei). Se exprima cantitativ
prin valoarea energetica (kcal sau
kj) si calitativ prin compozitie
(continut de proteine, lipide,
glucide, minerale,etc.)

Calitate igienica -
absenta toxicitatii chimice,
si/sau bacteriologice

Calitatea de folosire este
caracteristica Tn special produselor
semi-preparate sau a celor destinate
prelucrarii In restaurante sau fast —
food-uri

Calitate organoleptica,
reunegte caracteristicile
vizuale, tactile, gustative,
\ olfactive, care contribuie

la crearea starii de bine

CALITATEA (satisfacerea  placerii)
PRODUSELOR consumatorului
ALIMENTARE . .

Calitate comerciala -
capacitatea de a se
I vinde

Calitatea reglementata - datd de obligativitatea ca produsul sa respecte normele
in vigoare referitoare la materia prima, ambalaj, conditii de depozitare si transport,

etichetare, pref.
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|. CALITATEA ALIMENTELOR
|.3.1. Caracteristici de calitate a alimentelor

o Cele 5 grupe de caracteristici de calitate sunt strans
legate intre ele, determinandu-se si conditionandu-se
practic unele pe celelalte

este extrem de dificila aprecierea calitatii finale a
unui produs doar considerand una sau alta dintre ele

o doua sunt considerate a fi definitorii pentru aprecierea
calitatii unui produs alimentar si care practic le
conditioneaza pe celelalte:

calitatea igienica
calitatea nutritionala.
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|. CALITATEA ALIMENTELOR
|.4. Caracteristici de calitate a alimentelor

Calitatea igienica a alimentelor (Inocuitatea)

se defineste «ca lipsa toxicitatii chimice si/sau
bacteriologice

ingerarea unui aliment care inregistreaza abateri de la
normele de calitate igienica poate contribui |la deteriorarea
starii de sanatate a consumatorului:

prin producerea unor modificari nedorite si periculoase
ale compozitiei produsului care induc si/sau dezvolta
anumite  afectiuni din categoria toxiinfectiilor
alimentare.

asigurarea acesteia depinde de respectarea unor reqguli
stricte de igiena a materiei prime de-a lungul intregului
circuit tehnologic materie prima-produs finit

(procesul tehnologic de procesare, de ambalare, conditii de
depozitare, transport si manipulare, vanzare)

18



|. CALITATEA ALIMENTELOR
|.4. Caracteristici de calitate a alimentelor

o Calitatea nutritiva si dietetica a alimentelor

aptitudinea produsului de a satisface nevoile fiziologice
necesare existentei organismului viu,

este practic o consecinta a compozitiei alimentului.
este data/asigurata de compozitia produsului alimentar

o Din punct de vedere al compozitiei, produsul alimentar este
eficient scopului pentru care a fost creat (functia
metabolica) daca este un amestec echilibrat de:

substante organice si anorganice cu rol in metabolismul
organismului viu

o rol plastic (protide) - regenerarea de celule si
tesuturi;

o rol energetic (lipide, glucide) - furnizeaza energia
calorica necesara;

o rol catalitic (vitamine si elemente minerale);
o rol senzorial — de stimulare a simturilor,

19



|. CALITATEA ALIMENTELOR
|.4. Caracteristici de calitate a alimentelor

0 serie de alte substante antinutritionale care se gasesc in
mod natural in alimente (inhibitorii tripsinici, din albusul
de ou si leguminoase; fitina din cereale; gosipolul din
faina semintelor de bumbac; acidul oxalic din spanac,
macris; hemaglutine din soia;) sau/si indiferente (aditivi)
o valoare nutritiva a produselor alimentare, poate fi abordata
sub urmatoarele aspecte:

valoare psihosenzoriala — cu cele doua componente:
o organoleptica (gust, miros, culoare, aspect)

o estetica - creaza sau induce dorinta de cumparare a
consumatorului, este elementul subiectiv, folosit in
campaniile de marketing ale producatorului, respectiv
comerciantului pentru plasarea produselor pe piata.

o aceasta caracteristica poate fi usor imbunatatita in
functie de preferintele consumatorilor si faciliteaza
crearea de sortimente diferite pentru acelasi produs.
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|. CALITATEA ALIMENTELOR
|.4. Caracteristici de calitate a alimentelor

valoare energetica - determinata de continutul in glucide,
lipide, proteine si minerale si se exprima In kcal sau kj.

o valoarea sa este proiectata in functie de necesitatile
nutritionale  caracteristice  diferitor segmente de
consumatori.

valoare biologica

o se stabileste prin norme de nutritie elaborate de
organismele abilitate la nivel national

o este data de raportul in

componente esentiale si indispensabile pentru un
metabolism normal (aminoacizi esentiali, vitamine
(liposolubile: A,D, E, K si hidrosolubile: C si complexul
B) si
elemente minerale (calciu, fier, fosfor, potasiu, sodiu,
iod).
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|. CALITATEA ALIMENTELOR
|.4. Caracteristici de calitate a alimentelor

ose exprima ca Si cantitatea din aceste
componente pe unitatea de masa de produs
acceptata prin standardele din domeniu (de
regula 100 g).

o valoare igienica - data de absenta sau prezenta in
limite prestabilitate a unor compusi chimici din
categoria: aditivilor, pesticidelor, substante
antinutritionale, microorganisme; ioni metalici si
metaloizi toxici.

stabilirea si respectarea limitelor in care pot fi
prezenti acesti compusi toxici in produsul
alimentar este obiectivul /egislatiei sanitare in
vigoare, elaborata la nivel national in acord cu
prevederile existente la nivel european.
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|.CALITATEA ALIMENTELOR
I.5. Funcitiile calitatii si factorii de influenta

o Competitivitatea produselor unei firme, deci a firmei,
depinde de urmatoarele caracteristici:

Satisfacerea unei necesitati, o utilitate sau un scop
bine definit

Satisfacerea asteptarilor clientului
Conformarea cu standardele si specificatiile

Conformarea cu masurile legale si cu alte cerinte
ale societatii

Disponibilitate la un pret competitiv
Furnizarea la un cost care aduce profit

23



|.CALITATEA ALIMENTELOR
I.5. Functiile calitatii si factorii de influenta

o Pentru succesul deplin al unei firme, aceasta trebuie sa
ofere produse sau servicii care:

sa satisfaca o necesitate, o utilitate sau un scop
bine definit

sa satisfaca asteptarile clientului
sa se conformeze standardelor si specificatiilor

sa se conformeze masurilor legale si altor cerinte
ale societatii

sa fie disponibile la un pret competitiv
sa fie furnizate la un cost care aduce profit

o Intregul profit al factorilor care afecteaza calitatea
serviciilor si produselor (factori tehnici, administrativi
si umani) trebuie orientat spre reducerea, eliminarea si
cel mai important, prevenirea deficientelor de calitate.



|.CALITATEA ALIMENTELOR
I.5. Funcitiile calitatii si factorii de influenta

functia tehnica, referitoare la nivelul tehnic
al unui produs, avand doua componente:
FUNCTIILE * una intensivd (datd de imbunétitirea in

continut a caracteristicilor produsului) si

‘ CALITAT" b4 * una extensiva (care se concretizeaza prin
‘ marirea de-a lungul timpului a

caracteristicilor utile ale produsului).

functia economica, vizeaza asigurarea
eficientei economice.
functia sociala, se refera la: » Capacitatea unui produs de a satisface o
 realizarea unui climat adecvat 1in necesitate  (prin  proprietatile  sale)
unitatea producatoare si reprezinta valoarea lui de intrebuintare.
* impactul unor proprietati (estetice, de » Crearea unui produs este consecinta
confort etc.) ale produselor si serviciilor unei necesitati.
asupra calitatii vietii beneficiarilor si a
mediului inconjurator.




|.CALITATEA ALIMENTELOR

I.5. Funcitiile calitatii si factorii de influenta

’

[
>

dependent de

R DIRECTI

producator

dependent de ’

INDIRECTI

\ comerciant

Realizarea, dar mai ales mentinerea unei anumite calitati
presupune studierea a doua grupe de factori de influenta

- materii prime si auxiliare

- cercetarea stiitifica, proiectare, creatie

- procesul tehnologic si utilajele din dotare

- fluxul tehnologic

- existenta unei aparaturi de masura cu un
nivel ridicat de performanta;

- calitatea factorului uman;

- implementarea sistemului calitatii;

- receptia produselor;

- considerarea cerintelor consumatorului

—

- mod de prezentare;

- conditii de transport;

- asigurarea garantiei;

- asigurarea service-ului ,garantiei si post
garantiei;




|. CALITATEA ALIMENTELOR
Costurile calitatii

omeniul calitatii:
Imbunatatirea considerabila a calitatii produselor
Reducerea substantiala a costurilor calitatii
aceste doua directii fiind o consecinta directa a:
preferintelor consumatorilor

necesitatea asigurarii competitivitatii produselor in conditiile intensificarii
concurentei

o Sunt identificate patru categorii de costuri ale calitatii:
costurile prevenirii non-calitatii (C,)
costurile controlului (C,)
costuri interne generate de defecte (C,)
costuri externe (Cy)

o Costul total al calitatii este dat de:
C=C,+C,+ C.+ C4

o Interesul managementului unei firme este de:

a gasi modalitati de reducere a valorilor absolute ale acestor costuri fara a
reduce nivelul calitatii

a reduce costurile calitatii concomitent cu cresterea calitatii 27



Il. METODE DE CONTROL A CALITATII PRODUSELOR
ALIMENTARE (RECAPITULARE ANUL IV)

Competitivitate
produse

Siguranta Calitate

~.

respectarea compozitiei calitative si cantitative a
produselor finale in conformitate cu prescriptiile
tehnice dupa care s-a realizat




Il. METODE DE CONTROL A CALITATII PRODUSELOR
ALIMENTARE

Controlul calitatii produselor alimentare

“se face in vederea determinarii continutului de ingredienti si
compararea acestor valori cu limitele impuse de legislatia in
vigoare.

= urmareste evidentierea prezentei sau absentei acelor substante
interzise sau a celor permise 1in limite de concentratie
reglementate prin lege.

"se realizeaza Tn cadrul unor structuri special amenajate si
certificate de organismele abilitate pe plan national, in
conformitate cu cerintele regulamentelor in vigoare care la randul
lor au fost aliniate normelor europene sau internationale.

©



Il. METODE DE CONTROL A CALITATII PRODUSELOR
ALIMENTARE

Calitatea finala a alimentului este rezultatul:

= practicarii unui control riguros in fiecare faza a procesului de
fabricatie,

= efectuarii cu rigurozitate a controlului calitatii si conformitatii
materiilor prime, al apei de proces si solventilor, al
produselor intermediare, produselor finite, materiale si
recipiente de uz alimentar

Analizele practicate pentru controlul calitatii alimentelor
(analize calitative, cantitative sau structurale) se
incadreaza in categoria:

= analize senzoriale,




Il. METODE DE CONTROL A CALITATII PRODUSELOR
ALIMENTARE

pe plan european si international exista standarde care
prevad:

= conditiile de calitate pentru produsele alimentare,
= metode de evaluare si control,
= tehnici de prelevare a probelor,

= conditii de calitate pentru materia prima si auxiliara folosita
in industria alimentara,

= metode de analiza pe fluxul tehnologic

pot fi mentionate:
= recomandarile elaborate de ISO in domeniul metodelor de




Il. METODE DE CONTROL A CALITATII PRODUSELOR
ALIMENTARE

= informatiile provenite de la o serie de organizatii si documente:

= Comisia Internationala a Specificatiilor Microbiologice pentru
Alimente (ICMSF),

= Asociatia Chimistilor Analisti Oficiali (AOAC),

“Uniunea Internationala a Chimistilor din Chimia Pura si
Aplicata (IUPAC),

= Farmacopeea

"reglementari elaborate de catre asociatii profesionale
internationale, cum ar fi:




Il. METODE DE CONTROL A CALITATII PRODUSELOR
ALIMENTARE

Directiva Uniunii Europene 85/591 - conditii impuse
standardelor nationale/ internationale de metode de analiza

In cadrul UE a fost infiintat Comitetului Tehnic ,, Metode de
analiza a produselor alimentare - aspecte orizontale”

Alegerea unei metode de analiza are la baza o serie de criterii
de performanta:
“acuratete - rezultatele obtinute sa fie cat mai apropiate de
valoarea reala din proba;
" precizie - rezultatele obtinute pe mai multe probe din acelasi
lot si prelucrate in aceleasi conditii au valori foarte apropiate,
chiar identice;

O



Il. METODE DE CONTROL A CALITATII PRODUSELOR
ALIMENTARE

=selectivitate - au capacitatea de a determina diferentiat
speciile chimice asemanatoare;

“robustete - rezultatele nu prezinta diferente semnificative
atunci cand apar mici modificari in conditiile externe de
determinare;

=0 serie de alte proprietati:
=simplitate,

"rapiditate,

=usurinta in pregatirea probelor,

=consum redus de reactivi,

W | 0 e re




Il. METODE DE CONTROL A CALITATII PRODUSELOR
ALIMENTARE

=existenta unui personal calificat pentru deservirea
aparaturii si interpretarea rezultatelor,

=posibilitatea de automatizare, etc.

aceste caracteristici ale metodelor de analiza sunt
importante Tn vederea obtinerii unor rezultate corecte si
reproductibile, mai ales daca se tine cont de faptul ca
analiza produselor alimentare presupune:

" probe complexe cu un humar mare de componenti,

"prezenta mai multor analiti care trebuie determinati din
aceeasi proba



Il. METODE DE CONTROL A CALITATII PRODUSELOR
ALIMENTARE

Alegerea unor metode de analiza se face in functie de :

=tipul de produs alimentar analizat,

=tipul de analit urmarit,

=scopul urmarit: (identificare, dozare, caracterizare),
=starea de agregare a probei analizate




lll. CADRUL ORGANIZATIONAL $I POLITIC AL
CALITZ\]'II PRODUSELOR ALIMENTARE
(RECAPITULARE ANUL IV)

=documente mai importante elaborate la nivelul Uniunii
Europene referitor la calitatea alimentelor:

= Directiva EC 178/2002 a Parlamentului European privind
principii generale in domeiul alimentar;

=Directiva 93/43 si EC 852/2004 a Parlamentului
European privind igiena alimentelor

=" Reglementarea 852/2004 privind igiena alimentelor
"Reglementarea 853/2004 privind reguli specifice de




lll. CADRUL ORGANIZATIONAL $SI POLITIC AL
CALITATII PRODUSELOR ALIMENTARE

" Reglementarea 178 /2000, aprobata de Parlamentul
European, traseaza baza asigurarii unui inalt grad de protectie
a sanatatii umane si a intereselor consumatorilor in legatura
cu alimentele, luand in considerare in special, diversitatea in
aprovizionarea cu alimente, inclusiv produse traditionale si
asigurand in acelasi timp functionarea eficienta a pietei
interne.
= contine:

= principiile generale si cerintele legii alimentului
= prevede infiintarea Autoritatii Europene pentru Siguranta
Alimentelor.




lll. CADRUL ORGANIZATIONAL $I POLITIC AL
CALITATII PRODUSELOR ALIMENTARE

In Romania importante sunt urmatoarele documente:

“HG 924/2005 - Reguli Generale pentru Igiena
Produselor Alimentare

*HG 1196/2002 privind controlul oficial al alimentelor
"|Legea 150/2004 privind Siguranta alimentelor

=lLegea 54/2002 de aprobare a Ordonantei de Urgenta
O77/2001 referitoare la reglementarea productiei,
circulatiei si comercializarii alimentelor




IV. ASIGURAREA CALITATII| PRODUSELOR

Ambalarea produselor

Etichetarea produselor

=sunt parte componenta a procesului de fabricare a
alimentelor,

“prezenta lor este indispensabila 1n conditiile
obligativitatii asigurarii calitatii produselor si a protectiei
consumatorului




IV. ASIGURAREA CALITATII PRODUSELOR
(RECAPITULARE ANUL IV)

AMBALAREA PRODUSELOR ALIMENTARE

principalul mijloc de protectie si asigurare a calitatii acestora, pe intreg
lantul de la poarta producatorului si pana la locuinta consumatorul
final si chiar mai departe, pana in momentul consumului total

faciliteaza

=transportul, manipularea si depozitarea produselor pastrandu-le si
asigurandu-le calitatea

elementul cheie este ambalajul




IV. ASIGURAREA CALITATII PRODUSELOR
AMBALAREA PRODUSELOR ALIMENTARE

Functiile ambalajul de-a lungul ciclului de viata al
produsului:

= asigurarea Si conservarea calitatii produselor, in procesele de
transport, manipulare si depozitare, prin protejarea de actiunea
unor factori ce determina deteriorari fizice sau morale;

= identificarea produsului

= atragerea potentialilor cumparatori - rol in promovarea
produsului (promovarea vanzarilor) - element al marketingului

= usurarea manipularii, transportului si depozitarii;




IV. ASIGURAREA CALITATII PRODUSELOR
AMBALAREA PRODUSELOR ALIMENTARE

Caracteristicile unui ambalaj corespunzator pot fi grupate
in:
= conditii functionale: asigura pastrarea calitativa si cantitativa a
produselor;
= caracteristici estetice au un impact deosebit in vanzare.

= trebuie sa-i convinga pe consumatori de calitatea produselor
(forma de prezentare conteaza aproape In aceeasi masura ca
si produsul in sine).

= conditii _economice: ca orice produs finit el trebuie sa fie

eficient, ergonomic si ieftin.




IV. ASIGURAREA CALITATII PRODUSELOR
AMBALAREA PRODUSELOR ALIMENTARE

caracteristici specifice ale ambalajelor din industria alimentara:

= asigurarea protectiei produselor de actiunea unor factori externi sau

interni (temperatura, radiatii, praf, microorganisme, socuri mecanice)
care pot afecta caracteristicile de calitate;

= facilitarea proceselor de manipulare, depozitare si transport;

= promovarea produselor pe piata, respectiv asigurarea competitivitatii
lor si a producatorilor:

= caracteristicile estetice ale ambalajelor, care trebuie sa fie in acord
cu preferintele consumatorilor si sa-i atraga.

A4




IV. ASIGURAREA CALITATII| PRODUSELOR
AMBALAREA PRODUSELOR ALIMENTARE

Pentru producerea ambalajelor se utilizeaza o diversitate de materiale
grupate in:

= materiale de baza;

= materiale auxiliare:

=care confera ambalajelor calitati estetice: coloranti, pigmenti,
cerneluri, adezivi

= care influenteaza rezistenta: benzi de balotare, adezivi
= pentru amortizarea si protectia impotriva socurilor: carton ondulat,




IV. ASIGURAREA CALITATII PRODUSELOR
AMBALAREA PRODUSELOR ALIMENTARE

Alegerea unui anumit tip de ambalaj se face tinand cont de :

= destinatia ambalajului in functie de tlpul produsului

-a5|% rarea inertiei chimice si fizice intre ambalaj si produs si
alaj si mediul inconjurator;

= tehnica de ambalare;
= conditiile de transport manipulare si depozitare;

= caracteristicile ambalajului: material, rezistenta la presiune d§i
e

socuri termice/mecanice, scop, mod de vanzare, grad
protectie;

= mod de valorificare economica a ambalajului

in etapa post-




IV. ASIGURAREA CALITATII PRODUSELOR
AMBALAREA PRODUSELOR ALIMENTARE

necesitatea asigurarii reciclarii deseurilor de ambalaje
a condus la largirea gamei de materiale utilizate
pentru confectionarea acestora.

dezvoltarea tehnologiilor a permis considerarea ca
materii prime pentru confectionarea de ambalaje a
unor noi tipuri de materiale, care asigura o mai
buna protectie a produselor ambalate pe perioade
mai lungi de timp si in conditii diferite.




functie de material

- de sticla,
- din metal,
- din materiale plastice,
- din lemn, nlocuitori si impletituri,
- din materiale textile,
- din materiale complexe,
- din materiale celulozice :
— hartie
- mucava
- carton - duplex, triplex, ondulat

-refolosibile
- nerefolosibile
- reciclabile

functie de modul de
utilizare post- consum

™

dupa tipul produsului ambalat

A 4

dupa sistemul de
confectionare

— rigiditate

l

- fixe,
- demontabile,
- pliabile

dupa gradul de

|

-rigide,
- semirigide
- suple

dupa domeniul de utilizare

l

dupa forma

|

- pentru desfacere si prezentare



IV. ASIGURAREA CALITATII PRODUSELOR
AMBALAREA PRODUSELOR ALIMENTARE

Activitatea de ambalare a produselor:

= este deosebit de complexa si trebuie sa tina cont de:
= diversitatea materialelor folosite,
= varietatea produselor ce trebuie ambalate,

=metodele si masinile de ambalare si confectionare a
ambalajelor,

= diferitele accesorii de protectie si prezentare
= conditiile de transport Si depozitare.

=se poate realiza in sistem semiautomat sau automat si
trebuie sa tina cont de:
=fenomenele care pot avea loc intre ambalaj si produsul
ambalat (asigurarea calitatii produsului dar si cresterea
duratei de conservare a acestora),




IV. ASIGURAREA CALITATII PRODUSELOR
AMBALAREA PRODUSELOR ALIMENTARE

ambalare tip aerosol (sub presiune)
pentru  substante  aromatizante,
sosuri, Tnghetata, mustar, branza
topita, etc.

ambalare colectiva (gruparea
mai multor unitati de produs intr-
un singur ambalaj: malai, zahar,
faina).

ambalare
(ambalarea unei

portionata

biscuiti, cafea, zahar, unt,
branza

cantitéti /'
destinate unei singure utilizari:

ambalare aseptica, asigura securitatea
microbiologica. Se practica pentru produse
lichide, vascoase, solide sau pulberi, cum ar
fi: lactate, semipreparate, bauturi, sucuri

TEHNICI Sl
METODE DE
AMBALARE

ambalare n folii
contractibile (folii ce
cuprind produsele solide,
individual sau n grupuri:
de exemplu carne)

ambalare n folii
extensibile (lipseste
contractarea alimentelor)

preambalare: carne,
branzeturi, legume, fructe

ambalare n
recipiente

\ambalare in atmos-
fera controlata



IV. ASIGURAREA CALITATII PRODUSELOR
AMBALAREA PRODUSELOR ALIMENTARE

Pentru ca ambalajul.

=sa-si indeplineasca functiile pentru care a fost proiectat
(protectia consumatorilor si  a mediului inconjurator;
facilitarea transportului, manipularii si depozitarii, precum si
cea de marketing)

si pentru a avea garantia respectarii cerintelor unei
ambalari eficiente si responsabile,

ambalajele si activitatea de ambalare sunt
standardizate.




IV. ASIGURAREA CALITATII PRODUSELOR
2. ETICHETAREA PRODUSELOR ALIMENTARE

un sistem prin care consumatorii sa cunoasa din timp anumite
caracteristici si date referitoare produsului ce urmeaza a fi
achizionat si prin care sa poata cere despagubiri pentru
eventualele vicii ascunse ;

reprezinta un mijloc de identificare a produselor, de informare
simpla si rapida a consumatorilor, de educare a acestora, de
facilitare a operatiilor comerciale, dar si de promovare a
produselor pe piata.

etichetarea si eticheta au evoluat odata cu diversificarea
produselor alimentare, intensificarii si extinderii comertului,




IV. ASIGURAREA CALITATII PRODUSELOR
2. ETICHETAREA PRODUSELOR ALIMENTARE

ETICHETA, aplicata vizibil pe ambalajul produsului, reprezinta un
material scris care trebuie sa puna in evidenta:

= numele produsului, a producatorului/ distribuitorului/ importatorului;

=termenul de garantie si cel de valabilitate si conditile necesare
asigurarii acestor termene,

= cantitatea
= informatii referitoare la compozitia calitativa si cantitativa.

Functiile etichetei sunt urmatoarele:

= identificarea produsului si a marcilor;

= clasificarea produselor in functie de anumite caracteristici de calitate;
= descrierea produsului;




IV. ASIGURAREA CALITATII PRODUSELOR
2. ETICHETAREA PRODUSELOR ALIMENTARE

Exista norme, legi, directive si standarde privind etichetarea
produselor alimentare care reglementeaza oportunitatea,
obligativitatea si responsabilitatile unei etichetari corecte:

EX.

= Directiva 79/112/CEE referitoare la etichetarea, prezentarea
si reclama produselor alimentare pentru vanzare catre
consumatorul final

= Directiva 496/90/CEE privind etichetarea nutritionala

=Standardele internationale recomandate pentru alimentele
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IV. ASIGURAREA CALITATII PRODUSELOR
2. ETICHETAREA PRODUSELOR ALIMENTARE

Etichetele contin in acest moment:

= denumirea sub care produsul este vandut

" |lista de ingrediente

= calitatea anumitor ingrediente

= cantitatea neta

= data de minima durabilitate

= concentratia alcoolica a bauturilor> 1,2% volum de alcool

= instructiuni speciale de depozitare / conditii de utilizare
"numele si adresa producatorului, ambalatorului sau vanzatorului




V. SIGURANTA ALIMENTARA

Siguranta Alimentara inseamna:

= asigurarea accesului tuturor consumatorilor si In mod
permanent, la hrana necesara unei vieti active Si
sanatoase;

= asigurarea disponibilitatii alimentelor;

" asigurarea si respectarea dreptului oricarui om de a se

hrani, precum si a dorintei de a avea o alimentatie
sanatoasa;
= asigurarea unor alimente corespunzatoare sub aspect




V. SIGURANTA ALIMENTARA

Asigurarea sigurantei alimentare implica:

= Executivul, prin Autoritatea Nationala pentru Protectia
Consumatorilor (ANCP) care trebuie sa:

= aplice legislatia in domeniul industriei alimentare,
inclusiv aplicarea Regulamentului 178/2002 cu privire
la trasabilitatea produselor alimentare de |la producator
pana la consumator;

=urmareasca modul in care unitatile care activeaza iIn
domeniul productiei de produse agro-alimentare,
procesarii, distributiei si comercializarii, aplica sistemul

/\ »




V. SIGURANTA ALIMENTARA

= Controleze unitatile privind respectarea cantitatilor de
ingrediente, aditivi, etc. care intra in componenta
produselor finite;
=sa controleze unitatile in ceea ce priveste respectarea
ghidurilor de buna practica de productie si respectiv de
igiena;
Producatorul, procesatorul si distribuitorul care au obligatia:
" de a respecta ghidul de buna practica de productie si
respectiv de igiena




V. SIGURANTA ALIMENTARA

Consumatorii individuali si asociatiile acestora prin Asociatia

pentru Protectia Consumatorilor din Romania (APCR) cu rolul de

a promova interesele consumatorilor prin:

= influentare legislativa si administrativa,

= implicare in procesul de luare a deciziilor care pot afecta
interesele consumatorilor la niveluyl administratiei centrale si
locale

= ajutor in rezolvarea reclamatiilor consumatorilor

= acordarea de asistenta membrilor APC lezati in interesele lor
de consumatori

= informarea si educarea consumatorilor in ceea ce priveste
legislatia in domeniu, drepturile membrilor sai in calitate de

©



V. SIGURANTA ALIMENTARA

Siguranta alimentara in cadrul Uniunii Europene
= atentie deosebita:

= adoptarea unei viziuni integrate de tipul ,de la ferma la
consumator", care sa acopere toate verigile Ilantului
alimentar:

= pornind de la productia de furaje, sanatatea plantelor si
animalelor, bunastarea animalelor, la productia primara Si
procesarea alimentelor pana la depozitarea, transportul si
vanzarea cu amanuntul, precum si importului si exportului
acestor produse




V. SIGURANTA ALIMENTARA

“au urmarit si stabilirea clara a nivelului de
responsabilitate al operatorilor din sectorul alimentar si
al furajelor, precum si al autoritatilor competente astfel
incat sa poata reprezinta o politica alimentara mai
coerenta, mai eficienta si mai dinamica.

= au si fost dezvoltate si implementate;

“numeroase sisteme de management al sigurantei
alimentelor (HACCP),

"0 serie de standarde: de exemplu standardul SO
22000: 2005 - ,Sisteme de management al
sigurantei alimentelor. Cerinte pentru orice organizatie




V. SIGURANTA ALIMENTARA

= Cartea Alba a Sigurantei Alimentare (2000)

= definirea si analiza exacta a principiilor de baza ale securitatii
alimentare;

= analiza avantajelor si constrangerilor infiintarii unei Autoritati
Alimentare Europene;

= elaborarea de masuri menite sa asigure intarirea controlului Tn
domeniu si informarea corespunzatoare a consumatorului

= prevederi referitoate atat la crescatorii de animale sau la
procesatorii de produselor agricole, la unitatile economice cu
profil de activitate in ramura agro-alimentara, cat si la cei care
manipuleaza, transporta si depoziteaza alimentele, care produc
ambalaje sau alte tipuri de materiale care vin in contact cu




IV.SISTEME DE MANAGEMENT PENTRU
ASIGURAREA CALITATII PRODUSELOR
ALIMENTARE

« DE CE necesitatea implementarii unui management al calitatii
certificat ?

° pentru_asigurarea consumatorilor si a clientilor companiilor
producatoare de calitatea produselor fabricate,

° pentru confirmarea alinierii la directivele comunitare — un atu in
competitivitatea produselor si a producatorilor pe piata
europeana,

° pentru obtinerea unui plus de aprecieri favorabile fata de unii
competitori, dat de garantia obtinerii constante a unor produse
de aceeasi calitare,

° pentru siguranta conducerii companiei si pentru clienti ca toate
rocedeele si activitatile care intervin in procesul tehnologic de
abricare, ambalare, depozitare si transport al produselor
contribuie la calitatea finala a produselor ,

iar aceste procedee sunt controlate pe baza unor proceduri
bine stabilite, care permit depistarea neconformitatilor pe flux
si asigura trasabilitatea produselor.



IV.SISTEME DE MANAGEMENT PENTRU
ASIGURAREA CALITATII PRODUSELOR
ALIMENTARE

Standardul ISO 9000: 2006 - Managementul calitatii
reprezinta un ansamblu de activitati coordonate pentru a
orienta si controla o organizatie in ceea ce priveste calitatea

Competitivitatea marfurilor pe piata — respectiv succesul
sau esecul — depinde de capacitatea manageriala a
conducatorilor firmei de a armoniza nivelul calitativ al
acestora cu marimea cheltuielilor de productie,
comercializare si utilizare.

° In acest scop se utilizeaza politici, metode si tehnici
manageriale



MANAGEMENTUL
IH:I INSPECTIE CONTROLUL ASIGURAR CALITATII
CALITATII CALITATII TOTALE (TQM)

¢ Managementul Calitatii Totale (TQM : Total Quality
Management) :

orientare spre client ;
angajamentul managerului ;

implicarea intregului personal pe tot ciclul de viata al
produsului ;

managementul proceselor ;
lucrul in echipa.

e TQM (ISO 9000) = un sistem de management al unei
organizatii axat pe calitate, bazat pe participarea tuturor
salariatilor sai si vizand atat succesul pe terment lung prin
satisfacerea clientilor cat si pe avantajele pentru salariati si
societate



IV.SISTEME DE MANAGEMENT PENTRU
ASIGURAREA CALITATII PRODUSELOR
ALIMENTARE

Sisteme de management referitoare la calitatea
produselor/siguranta  alimentelor; cuprinzand  cerinte
pentru orice organizatie care functioneaza in cadrul
lantului alimentar, sisteme care vizeazi toate verigile
Iantulm parcurs de materia prima pana ajunge ca aliment
la consumator :

standardele internationale din seria ISO 9001
standarde europene EN 45000
standarde romanesti SR EN ISO 22000:2005

Bune Practici de Productie (Good Manufacturing
Practises — GMP)

Analiza Riscului si Controlul Punctelor Critice
(Hazard Analysis and Critical Control Points —

HACCP)



IV.SISTEME DE MANAGEMENT PENTRU
ASIGURAREA CALITATII PRODUSELOR
ALIMENTARE

Sisteme de managementul sigurantei alimentelor -
ISO 22000

eabordeaza modul in care sunt asigurate -cerintele
cuprinzatoare pentru siguranta alimentara in fiecare etapa
din lantul alimentar.

integreaza principiile de Analiza Riscurilor si a Punctelor
Critice de Control (HACCP) si masuri pentru punerea in
aplicare a acestora.

-a fost adoptat in 2005 si este singurul sistem de
management global proiectat pentru siguranta alimentelor



IV.SISTEME DE MANAGEMENT PENTRU
ASIGURAREA CALITATII PRODUSELOR
ALIMENTARE

ia In considerare cerintele ISO 9001, cele doua standarde fiind
reciproc compatibile.

este in principal un standard industrial, care abordeaza
riscurile sistemice de gestionare a sigurantei alimentare si este o
extensie excelenta a standardului ISO 9001.

- Norma ISO 9001 se axeaza mai mult pe asigurarea calitatii in
cadrul intregii organizatii, in zone care nu sunt acoperite de
ISO 22000 (vanzari si marketing, resurse umane, etc).

ISO 22000 este aplicabila organizatiei singura sau ca parte a unui
sistem integrat de management al calitatii.

ISO 22004:2006 Sisteme de management al sigurantei
alimentului. Recomandari de aplicare pentru ISO 22000:2005;
ISO 22005:2007 Trasabilitatea in lantul alimentar. Principii
generale si cerinte fundamentale pentru proiectarea si
implementarea sistemului.



IV.SISTEME DE MANAGEMENT PENTRU
ASIGURAREA CALITATII PRODUSELOR
ALIMENTARE

Avantajele certificarii cu 1ISO 22000

Umple golul dintre ISO 9001 si sistemul HACCP, fiind un
standard international;

Sporeste gradul de siguranta alimentara de-a lungul lantului
alimentar;

Monitorizarea comfolexa dinamica si eficienta a riscurilor
Brlvmd S|gurar§a alimentelor pe baza unei analize de risc si
una practica de fabricatie;

Minimizarea posibilitatii aparitiei produselor de slaba calitate
si a alimentelor nesigure;

Garantie credibila de siguranta alimentara certificate de un
tert independent;

Procesele interne eficiente care ofera o baza solida pentru
decizii;facilitarea comunicarii intre partenerii de afaceri.



IV.SISTEME DE MANAGEMENT PENTRU
ASIGURAREA CALITATII PRODUSELOR
ALIMENTARE

FSSC 22000

Acest standard include o schema completa de certificare pentru sistemul
de management al sigurantei alimentelor bazata pe standardele ISO

22000, ISO 22003 si PRPs specifice (Patent Review Processing System =
Brevet de Revizuirea Sistemului de procesare) .

Standardul a fost dezvoltat pentru certificarea sistemului de management
al sigurantei alimentelor al organizatiilor din sectorul de procesare al
produselor de origine animala, produselor de origine vegetala, productia
ingredientelor utilizate in industria alimentara, a aditivilor, vitaminelor ori
a ambalajelor utilizate in industria alimentara.

Producatorii deja certificati in conformitate cu cerintele ISO 22000 au
nevoie doar de o documentare a specificatiilor tehnice pentru PRPs care
sa indeplineasca cerintele acestei scheme de certificare.

Schema de certificare FSSC 22000 este recunoscuta integral de Global
Food Safety Initiative(GFSI).



IV.SISTEME DE MANAGEMENT PENTRU
ASIGURAREA CALITATII PRODUSELOR
ALIMENTARE

« IFS - International Food Standard este un standard de calitate
si siguranta a alimentelor, pentru produsele alimentare
comercializate sub marca proprie, menit sa permita evaluarea
sistemelor de management ale furnizorilor, pe baza unei abordari
uniforme.

« Standardul se aplica la toate stadiile de procesare a alimentelor,
dupa ce acestea au parasit ferma de productie.

« IFS a fost creat de membrii asociati ai federatiei germane de retail
— Hauptverband des Deutschen Einzelhandels(HDE) si omologul sau
francez — Federation des Enterprises du Commerce et de la
Distribution(FCD).



IV.SISTEME DE MANAGEMENT PENTRU
ASIGURAREA CALITATII PRODUSELOR
ALIMENTARE

« IFS Logistics — este un standard pentru auditarea
activitatilor logistice atat pentru produsele alimentare si
non-alimentare incluzand  transportul, depozitarea,
distributia etc.

« Este aplicabil tuturor activitatilor de distributie: pe
sosea, calea ferata sau navala; produse congelate sau
refrigerate.

« IFS se refera la activitatile logistice in cazul in care
companiile au contact fizic cu produsele deja ambalate
(transport, ambalarea produselor pre-ambalate,
depozitare si/sau distributie etc).



IV.SISTEME DE MANAGEMENT PENTRU
ASIGURAREA CALITATII PRODUSELOR
ALIMENTARE

EN 15593: Ambalaje. Managementul normelor de
igiena utilizate la fabricarea ambalajelor pentru
produse alimentare.

« Cerinte — Lipsa igienei si ambalajele nepotrivite pot
contamina alimentele cu substante straine, micro-
organisme, reziduuri chimice ori substante de migrare.

o Acest standard European este bazat pe principiul
analizei pericolelor si evaluarii riscurilor.

 Standardul descrie atat Sistemul de management cat si
practicile de igiena pentru producatorii de ambalaje si
materiale pentru ambalajele utilizate in industria
alimentara considerate a fi parte a lantului alimentar.



IV.SISTEME DE MANAGEMENT PENTRU
ASIGURAREA CALITATII PRODUSELOR
ALIMENTARE

BRC / loP Standard de ambalare a produselor alimentare si altor
substante

Domeniul de aplicare si cerinte

Siguranta alimentelor este influentata si de ambalaj. Aceasta depinde nu
doar de conditiile de igiena, dar si de potentialul transfer dinspre
material catre produsul alimentar.

British Trade Consortium (BRC), impreuna cu "The Institute of
Packaging" (Stamford, Marea Britanie), a elaborat in 2001 standardul
BRC / IoP, cu scopul de a corespunde cerintelor cuprinzatoare pentru
fabricarea de ambalaje alimentare si a altor materiale de ambalare.

Acest standard cuprinde atat cerintele privind continutul de
management al calitatii generale (de exemplu, documentare, audit
intern, trasabilitate), precum si cele cu privire la igiena facilitatilor si a
mediului de operare pentru personal in scopul prevenirii contaminarii.



IV.SISTEME DE MANAGEMENT PENTRU
ASIGURAREA CALITATII PRODUSELOR
ALIMENTARE

Avantaje

Standard cunoscut pe plan international si recunoscut
de multi ani;

Specific industriei, descrie in detaliu cerintele pentru
fabricarea ambalajelor dumneavoastra;

Pune la dispozitie masuri de detectare a erorilor i
corectarea acestora.



IV.SISTEME DE MANAGEMENT PENTRU
ASIGURAREA CALITATII PRODUSELOR
ALIMENTARE

* Bune Practici de Productie (Good Manufacturing Practices —
GMP) -

> impun conditiile si procedeele de prelucrare, obiectivul lor
fiind de a asigura calitatea si trasabilitatea produselor.

° pentru productia de alimente includ specificatii referitoare:

la locatia de productie,

instalatiile si echipamentele utilizate in procesul tehnologic
de fabricatie,

formulare si conditionare,

materii prime si auxiliare,

angajati (competente, experienta, igiena)
protocoale de lucru.

© GMP a dovedit ca poate asigura obtinerea unei calitati
constante — sigurana ridicata a alimentelor.



IV.SISTEME DE MANAGEMENT PENTRU
ASIGURAREA CALITATII PRODUSELOR
ALIMENTARE

e Analiza Riscului si Controlul Punctelor Critice (Hazard
Analysis and Critical Control Points — HACCP)

(0]

O

implementarea este obligatorie pentru toti cei care opereaza cu
produse alimentare (productie, distributie, comercializare)

s-a dezvoltat pe baza unor cercetari din anii 60 ale NASA in
cadrul laboratoarelor armatei (primul sistem HACCP standardizat
a fost elaborat in SUA in 1989),

presupune identificarea riscurilor, controlul si monitorizarea
punctelor critice ale proceselor unde ar putea fi compromisa
calitatea produselor alimentare.

pe de o parte se analizeaza, din punct de vedere fizic, chimic si
microbiologic, modul de desfasurare a productiei de alimente,
distributia si aprecierea punctelor de risc, si pe de alta parte se
elaboreaza caile de prevenire a pericolelor si posibilitatea
reducerii riscurilor.



IV.SISTEME DE MANAGEMENT PENTRU
ASIGURAREA CALITATII PRODUSELOR
ALIMENTARE

« HACCP este un sistem al sigurantei alimentare
recunoscut la nivel international, bazat pe o analiza
sistematica si preventiva a procesului de productie, ce
dovedeste ca riscurile legate de siguranta produselor
alimentare sunt identificate, evaluate si tinute sub
control.

» Ofera 0 metoda sistematica de analiza a proceselor de
productie agricole si alimentare, identificarea tuturor
pericolelor potentiale, analiza de risc, determinarea
punctelor critice de control necesare pentru a asigura
calitatea si siguranta produselor alimentare si gestionarii
coerente si controlul acestor puncte critice.
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ASIGURAREA CALITATII PRODUSELOR
ALIMENTARE

Aceste proceduri trebuie sa se aplice intregului lant de
productie:

- incepand cu cresterea plantelor si a animalelor pana la produsul
finit, achizitionat de catre consumator.

Sistemul se bazeaza pe Codul Alimentar (Codex
Alimentarius) dezvoltat de catre ONU pentru Hrana si
Agricultura si de catre Organizatia Mondiala a Sanatatii.
Este recomandat ca HACCP sa fie folosit impreuna cu
bunele practici de igiend si productie, impreuna cu care
formeaza elementele necesare securitatii alimentare.

Este, de asemenea, recomandat sa fie implementat
impreuna cu un sistem de management al calitatii.



IV.SISTEME DE MANAGEMENT PENTRU
ASIGURAREA CALITATII PRODUSELOR
ALIMENTARE

e este integrat in Principiile Generale ale Igienei Alimentare si
este aplicat impreuna sau in paralel cu alte sisteme
functionale pentru practica igienica

e  Arelabaza 7 principii:
I. Identificarea si evaluarea riscurilor:

se face in mod diferentiat pentru fiecare unitate
productiva, prin:

* controlul materiilor prime si auxiliare,
* inspectia instalatiilor si echipamentelor specifice,

° evaluarea resursei umane implicata in derularea
proceselor tehnologice de productie,

* conditionare si ambalare,
*analiza mediului de desfasurare a activitatilor.
Aceste riscuri pot fi:
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* biologice, de natura bacteriana, virala sau parazitara si care in functie
de gradul de severitate au fost clasificate in:

de severitate ridicata (de exemplu contaminarea cu Clostridium
botulinum, Salmonella typhi, Salmonella paratyphi);

de severitate moderata (de exemplu contaminarea cu Escheriachia
coli tulpina E.coli OIl57:H7, Ascaris lumbricoides, Streptococcus
pzrogenes);

de severitate moderata (de exemplu contaminarea cu Bacillus
cereus, Staphzlococcus aureus, Giardia lamblia).

* chimice, date de:

contaminanti naturali (de exemplu toxine care sunt prezente in
mod natural in diferite vegetale, in ciuperci, in o serie de specii de
pesti sau produse de unele mucegaiuri toxicogene)

de o serie de contaminanti chimici de sinteza ajunsi in produs in
mod accidental (de exemplu aditivi, urme de pest|C|de insecticide,
antibiotice veterinare sau metale grele, agenti de curatare, specii
chimice rezultate din procesele tehnologice de procesare)
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ALIMENTARE

* fizice, datorate unor materiale de provenienta
diversa: agricola, animala, ambalaje, daunatori,
obiecte personale (nisip, frunze, bucati de lemne,
oase, sticla, metal, plastic, cleme, muste, materiale
textile, inele, agrafe, etc.).

2. Identificarea punctelor critice de control pentru
prevenirea pericolelor,

acele puncte/proceduri din cadrul unui flux tehnologic
specific in care datorita pierderii accidentale a
controlului se pot produce o serie de abateri de la
conditiile normale care sa conduca la afectarea starii
de sanatate a consumatorului.



IV. SISTEME DE MANAGEMENT PENTRU ASIGURAREA
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3. Stabilirea limitelor critice pentru fiecare punct critic,

acele valori care nu produc modificari in calitatea finala a

produsului alimentar care sa compromita inocuitatea

produsului si in final sa afecteze starea de sanatate a

consumatorului.

se folosesc diferite criterii:

* parametri _senzoriali, fizici, chimici, microbiologici, cei mai
utilizati  fiind insa: temperatura, pH-ul, umiditatea,
concentratia de sare, vascozitatea, numarul de drojdii,

mucegaiuri, bacterii _ patogene care pot genera
contaminarea Incrucisata, etc.

4. Stabilirea unui sistem de monitorizare a punctelor critice,
care sa permita atat obtinerea de informatii necesare unor
decizii rapide si operative pentru a evita afectarea calitatii
alimentului, cat si prevenirea scaparii de sub control a unui
anumit proces.

monitorizarea se poate desfasura in mod continuu sau
discontinuu, in functie de particularitatea procesului

tehnologic, rezultatele fiind inscrise in fise speciale ale planului
HACCP.
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5. Stabilirea de actiuni corective in cazul avertizarii, prin sistemul
de monitorizare, a producerii unor abateri de la situatiile normale.

actiunile sunt specifice fiecarui punct critice

trebuie specificate in fise speciale inainte de inceperea
procesului (respectiv de aparltle a abaterii).

documentatia  astfel ~completata impreuna cu acea
constatatoare si cea care indica actiunile intreprinse practic in
cazul eliminirii abaterii produse constituie documentatie
HACCP si trebuie pastrata pana la expirarea termenului de
valabilitate a lotului de produse alimentare in care s-a produs
abaterea.

Organizarea unui sistem eficient de documentare s: inregistrare
a datelor.

°  Se va inregistra documentatia descriptiva reprezentata de planul
HACCP documentatia aferenti metodelor si procedurilor
folosite, mreglstrarlle programului pentru instruirea resursei
umane implicate in derularea proceselor implicata in asigurarea
calitatii produselor alimentare, documentatia referitoare la
punctele critice de control.
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1.Stabilirea unui set de proceduri pentru verificarea functionarii
sistemului HACCP

° pentru a putea tine sunt control strict toate etapele si fazele
implicate in procesul de fabricare a unui produs alimentar.

e Reglemetari care vizeaza introducerea HACCP

> pe_plan international: Comisia Codex Alimentarius a adoptat in
1993 Liniile Directoare pentru Aplicarea Sistemului HACCP si a
revizuit Codul International de Bune Practici — Principii Generale de
Igiend Alimentard ca facand din HACCP parte integranta a
acestuia.

> in Uniunea Europeana : Directivele 91/ 43/ EEC, 91/ 525/ EEC si
93/ 94/ EEC
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° sistem include, vizeaza protejarea calitatii produselor,
alimentare (si in mod special a calitatii igienice) actionand
pe doua directii:

una vizand analiza pericolului (HA = Hazard Analysis)

una vizand determinarea punctelor in procesul de
productie in care aceste pericole pot si sunt controlate
(Critical Control Points).

e in__ Romania: HG 924/2005 subliniaza obligativitatea
implementarii unui Sistem de Management al Sigurantei
Alimentelor (HACCP) pentru toate organizatiile care
prelucreaza,  produc, transporta, depoziteaza  sau
comercializeaza alimente
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Beneficiile implementarii HACCP

este parte componenta a sistemului de management al
calitatii;

este conditie pentru obtinerea autorizatiei sanitare veterinare de

functionare, emisa de catre Directiile Sanitare Veterinare si pentru
Siguranta Alimentelor Judetene conform Ordinului nr. 93/2008;

este o metoda preventiva de autocontrol de asigurare a inocuitatii
produselor alimentare;

creste increderea clientilor si salariatilor companiei in capacitatea
acesteia de a realiza exclusiv produse sigure pentru consum, in mod
constant;

limiteaza incidentele ce implica raspunderea juridica a societatii;
demonstreaza conformitatea cu legislatia specifica in vigoare;

imbunatateste conditiile de munca ale angajatilor
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* Dupa implementarea unui sistem de management HACCP intr-o
unitate economica — certificarea sistemului, care se face de regula
de o terta parte, independeta parcurgand etapele specificate in
standardele in vigoare pentru certificarea Sistemului de

Management HACCP.

> in Romania certificarea sistemului HACCP de catre organizatii
se face in conformitate cu urmatoarele trei documente:

Codex Alimentarius, prin regulile generale si specifice
referitoare la bunele practici de igiena (GHP) si de productie
(GMP) aplicabile organizatiilor care proceseaza transporta,
depoziteaza sau comercia- lizeaza produse alimentare;

DS 3027E:2002 - document care introduce toate regulile din
Codex Alimentarius intr-un sistem ale carui performante pot
fi evaluate;

ISO 22000: 2005 - primul standard international de certificare
a sistemului HACCP
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¢ Uniunea Europeana si Organizatia Mondiala a Sanatatii, considera
calitatea si siguranta produselor alimentare o responsabilitate a
tuturor, incepand cu producatorul agricol, procesatorul industrial si
incheind cu distribuitorul si comerciantul acestor produse

¢ legislatie foarte consistenta la nivel international printre care se
poate aminti:

> Codex Alimentarius, infiintat inca din anul 1962 de Organizatia
Mondiala a Sanatatii — World Health Organization (WHO) si
Organizatia Mondiala pentru Alimentatie si Agricultura — Food
and Agriculture Organization (FAO).

> normele Organizatiei Internationale de Standardizare (ISO) care
includ un capitol referitor la depozitarea si livrarea produselor
alimentare;

° legislatia din cadrul Uniunii Europene referitoare la igiena si
siguranta alimentelor, la modul de transport si depozitare a
produselor; 27
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sistemul legislativ european:

-se refera la tot ceea ce tine de siguranta alimentara
(agricultura, industrie alimentars, comertul cu astfel de
produse, etichetarea alimentelor, produse alimentare noi sau
pentru nevoi speciale, produse pe baza de organisme
modificate genetic, etc.)

* este permanent monitorizat si adaptat in functie de noile
evolutii.

Cadrul legislativ in domeniul sigurantei alimentului este asigurat

la nivel european de Regulamentul Parlamentului European si al
Consiliului (CE) nr. 178/2002, din ianuarie 2002:

- stabilirea principiilor si cerintelor generale ale legislatiei in
domeniul alimentar,

* infiintarea Autoritatii Europene a Securitatii Alimentare
- stabilirea procedurilor in privinta securitatii alimentare

28
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* DE CE Legislatie in domeniul alimentar ?

©

pentru securitatea produselor, prin elaborarea de standarde
pentru riscuri toxicologice si microbiologice si instituirea procedurilor
si practicilor pentru a fi S|gur| de respectarea acestor standarde;

pentru aS|gurarea calitatii nutritionale, respectiv. pentru
mentinere a unui anumit nivel pentru nutrienti in ingredientele
alimentare, precum si realizarea alimentelor cu un profil nutritional
care si contribuie la interesarea consumatorilor in ceea ce prlveste
alimentatia;

pentru asigurarea conditiilor de calitate, adica furnizarea tuturor
caracteristicilor senzoriale si fizico-chimice in stare perfecta, fara
abateri de la valorile prescrlse in documentele normative;

pentru competitivitatea companiilor producatoare,

pentru asigurarea functionalitatii produselor, prin furnizarea
caracteristicilor ~ pentru  utilitatea i avantajul economic al
consumatorului prin considerarea unor caracteristici referitoare la :
ambalare, comoditate in preparare, utilizare.

29



V. CADRUL LEGISLATIV PENTRU ASIGURAREA
CALITATII PRODUSELORALIMENTARE

* legislatia din domeniul alimentar cuprinde:

° reglementdri orizontale, aplicabile tuturor tipurilor de produse
alimentare.

se refera la aditivi, aromatizanti, etichetare, igiena, ambalare,
substante aromatizante, prezentare si publicitate (178/2002/EC—
principii generale privind calitatea alimentelor; 852/2004/EC
privind conditiile de igiena a alimentelor; Directiva 79/112/CEE
referitoare la etichetarea, prezentarea si reclama produselor
alimentare pentru vanzare catre consumatorul final).

® , pentru categorii distincte de produse:
alimente congelate rapid,
suplimente alimentare,
produse rezultate prin biotehnologii,

produse pentru consumatori cu nevoi speciale (sugari, diabetici,
sportivi, etc.).

includ si prescriptii referitoare la compozitia, igiena sau controlul

calitatii produselor.
) 30
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* |In Romania sunt elaborate o serie de legi in domeniul alimentar,
aliniate la cerintele europene, cele mai reprezentative fiind:

(0]

OG nr. 97/2001 referitor la stabilirea responsabilitatilor in
Productia, circulatia si comercializarea alimentelor,

HG nr. 1196/2002 referitor la Normele generale privind
controlul oficial al alimentelor aprobate,

Legea 150/2004 privind siguranta alimentelor

HOTARARE nr. 984 din 25 august 2005 privind stabilirea si
sanctionarea contraventiilor la normele sanitare veterinare si
pentru siguranta alimentelor;

HOTARARE nr. 924 din || august 2005 privind aprobarea
Regulilor generale pentru igiena produselor alimentare;

-n

31
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- HOTARARE nr. 256 din 22 februarie 2006 privind hrana
animalelor si alimentele modificate genetic;

> Legea nr. 245 din 2004 privind securitatea generala a produselor;

o H.G. 1719/2004 care modifica HG 106/2002 referitor la
etichetarea produselor alimentare.

32
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VI. Managementul calitatii in procesul realizarii
produselor alimentare

A. Planificarea realizarii produselor

1. Incepe prin analiza obiectivelor calitatii precum si a tuturor
categoriilor de cerinte referitoare la produs

Se stabilesc caracteristicile produsului realizat (fizico-chimice,
functionale, organoleptice, etc.) care trebuie:

o sa fie in acord cu cerintele solicitate de consumatori / clienti
(chestionare, contracte, comezi, etc.),

o sa fie in acord cu reglementarile in vigoare (continut, aditivi,
ambalaje, etc.) astfel Incat sa fie asigurata siguranta
consumatorului

Pot fi luate in considerare si alte cerinte pe care organizatia le
iIdentifica in urma studierii literaturii de specialitate, a practicii
firmelor concurente, din comunicarea directa cu clienti
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2. Stabilirea proceselor tehnologice de realizare a produselor,
documentarea lor, verificari, monitorizari si inspectii pe parcursul
realizarii produselor:

o firmele realizeaza pe baza de documentare, ‘“instructiunile
tehnologice” pentru realizarea produselor specifice = instructiuni
tehnice, instructiuni de lucru, pentru fiecare produs sau categorie
(sortiment) de produse in conformitate cu standardele de calitate
care sunt implementate in unitatea respectiva

o se folosesc si 0 serie de documente anexe, cum ar fi:

Scheme tehnologice de operatii (diagrame de flux sau
diagrame de proces), Schema tehnologica de control tehnic
de calitate pentru obtinerea produsului respectiv
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Schema tehnologica de control tehnic de calitate poate fi sub forma
de tabel, pentru fiecare faza din procesul tehnologic stabilindu-se
urmatoarele elemente:

Q

Q

c o o o o

Locul unde se face controlul (exemplu : laborator)

Parametrii care se controleaza ( de exemplu: aciditatea totala sau
volatilele in cazul vinulur)

Frecventa (la fiecare vas de depozitare)

Metoda de control (de ex. titrimetric)

Aparatura utilizata (de ex. biureta)

Persoana (functia) care executa controlul (de ex. laborantul )
Documente care trebuiesc intocmite (de ex. registru de laborator)
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3. Tot in cadrul procesului de planificare intreprinderea, in functie de
posibilitati, trebuie sa-si defineasca cele mai eficiente modalitati de
comunicare cu clientit:

o clientii sunt surse importante pentru obtinerea ideilor de imbunatatire
a produselor sau pentru realizarea de produse noi

4. Tratarea reclamatiilor :

o modul de percepere a acestora si de tratare a lor pot constitui surse
de imbunatatire a calitatii produselor. De exemplu, japonezii
considerati lideri mondiali in domeniul calitatii se bucura de orice
reclamatie primita, deoarece ‘o problema este 0 comoara’
transformand-o intr-un avantaj.

o lipsa reclamatiilor nu inseamna intotdeauna calitate

uneori cei care sunt nemultumiti si nu reclama se indreapta la
concurenta impreuna cu o serie de alti clienti din anturajul lor

De aceea feedback-ul este deosebit de util, cu atat mai util cu cat
ajungem noi primii la clientii nemultumiti inainte de a-si striga
nemultumirea si altora.... 5
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B. Proiectarea si dezvoltarea

Realizarea de produse noi, diferite de cele realizate in mod curent
de catre firma:

0 necesita calificare tehnica superioara, responsabilitate,
cunostinte din domeniul managementului proiectului

o la un produs alimentar, in plus fata de cerintele organoleptice, la
proiectare se vor lua in considerare si cerinte referitroare la
siguranta alimentara, reglementari legale, mod de prezentare,
etc.

Programele de proiectare sunt structurate pe faze, incluzand puncte
de verificare adecvate naturii produsului

Marimea fiecarei faze si etape in care vor avea loc analizele sau
evaluarile proiectului pot depinde de complexitatea produsului si de
tehnologia care urmeaza a fi introdusa, de gradul de standardizare
si similitudine cu produsele existente in gama sortimentala
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Fazele planificarii — dezvoltarii unui produs:

a

faza de definire = identificarea necesitatilor si transpunerea lor in
prescriptii tehnice

faza studiului de fezabilitate = prin analiza caracteristicilor tehnice se
stabileste in ce masura se poate raspunde necesitatilor exprimate,
precizand modalitatile tehnico-economice disponibile

faza ante-proiectare = studierea cailor recunoscute ca fiind realizabile,
pentru selectarea celeia cu mai multe sanse de dezvoltare

faza de dezvoltare a proiectului = presupune definirea solutiei retinute,
clarificarea ei si pregatirea realizarii produsului

faza de evaluare a proiectului si validare a proiectarii — se face analiza
rezultatelor proiectului din punct de vedere al satisfaceii cerintelor de
proiectare

Se pot comasa unele etape in functie de produs sau de complexitatea
tehnologiei
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Cerintele clientului sunt incluse in “fisele de specificatii” care
se introduc In Dosarul produsului de catre Directorul de
proiect

Specificatiile produsului:

o Caracteristici de calitate (insusiri organoleptice, parametri
fizico-chimici, etc.)

Mod de ambalare

Mod de etichetare

Cerinte privind garantarea calitatii

Cerinte legale si de reglementare aplicabile
Informatii utile din proiecte similare

Alte cerinte pentru proiectare si dezvoltare

o o 0O 0O O o
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Rezultatul proiectarii trebuie analizat si verificat pentru a se
stabili daca s-au respectat cerintele de intrare. Pentru
produsul alimentar se urmaresc:

Q

Q

Specificatiile privind calitatea produsului proiectat

Standardul de firma pentru produsul nou, functie de
complexitatea acestuia

Reteta de fabricatie

Instructiuni tehnologice referitoare la tehnologia de obtinere
a produsului nou proiectat

Schema tehnologica de operatii
Schema privind controlul tehnic al calitatii

Elemente referitoare la modul de ambalare si prezentare a
produsului
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Rezultatul proiectarii si dezvoltarii trebuie validat pentru a fi
siguri ca produsul corespunde tuturor cerintelor si se poate
trece la productia de serie

o Validarea produsului prin verificari ale mostrelor

o Validarea prin testari si analize ale unor mostre
C. Controlul proceselor de productie

o Se utilizeaza HACCP

o Se impune validarea tehnologiilor sau a unor echipamente
In cazul “proceselor speciale” = acele procese Ila care
eficienta realizarii nu poate fi verificata la finalul executiei
lor, prin masuratori sau monitorizari sau necesita verificari
scumpe

10
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Defectele sunt constate de consumator (de ex. sterilizarea,
pasteurizarea)

D. Identificare, trasabilitate, notificare si rechemare

Produsul trebuie Iidentificat de firma producatoare, prin
mijloace corespunzatoare, pe tot fluxul operatiilor realizate,
astfel incat sa se poata reconstitui traseul unui produs de la
materia prima pana la produsul finit

0 Se face pe Dbaza inregistrarilor care depind de
complexitatea produsului, creativitatea firmei: denumire,
numar lot, numar sarja, cod, eticheta, ambalaj, fisa de
Insotire, marcare pe produs

11



VII. Concepte si ipostaze ale calitatii aplicabile
marfurilor alimentare pe plan international

La nivel international s-a ajuns In etapa In care se
constientizeaza faptul ca produsele alimentare sunt definite
de valoarea lor de intrebuintare care se reflecta prin valoarea
nutritiva, conceputa din cele 4 elemente inseparabile:

o Valoare psiho-senzoriala
o Valoare energetica

o Valoare biologica

o Valoare igienica

Se defineste astfel calitatea unui produs alimentar ca
ansamblul atributelor sale care ii confera identitate specifica
din punct de vedere al consumatorului

12



VII. Concepte si ipostaze ale calitatii aplicabile
marfurilor alimentare pe plan international

Marca comerciala:

Q

permite identificarea unui produs, a unei game de produse
sau a unei firme pentru diferentierea de concurenta

se exprima prin numele intreprinderii, prin semne sau
simboluri, desene sau combinatii ale acestor elemente

O marca inregistrata devine un element al activului
Intreprinderii si poate fi vanduta

In cadrul UE, in contextul facilitarii schimburilor economice
dintre tari, s-a pus problema stabilirii unor reguli comune de
ptrotectie a proprietatii industriale, inclusiv a marcilor

13
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marfurilor alimentare pe plan international

Marca de conformitate (pentru certificare)

0 este 0 marca protejata, aplicata sau emisa pe baza
regulilor unui sistem de certificare, care indica existenta
Increderii ca produsul in cauza este in conformitate cu un
anumit standard sau cu un alt document normativ

Certificarea conformitatii produselor
o ofera un avantaj comercial, contribuind la promovarea lor

o Reprezinta o dovada obiectiva ca sunt respectate
caracteristicile de calitate mentionate in documentul
normativ de referinta, facilitand orientarea consumatorilor in
alegerea produselor

14



VIII. PROTECTIA CONSUMATORULUI

Consumatorul si protectia consumatorului

Cerintele consumatorilor

Politica Uniunii Europene privind protectia consumatorilor
Protectia consumatorului in Romania

Drepturile consumatorilor
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VIII. PROTECTIA CONSUMATORULUI

Consumatorul — este acea persoana fizica care
achizifioneaza de pe piata si consuma diferite produse si/sau
servicii de la diversi producatori.

Protectia consumatorului se refera la seturi de activitati
specializate, care au ca Scop apararea Si conservarea
integritatii  bio-psiho-sociale a persoanei, 1n calitate de
consumator al bunurilor si servicillor distribuite sau
comercializate prin intermediul retelelor publice de oferta
sociala sau prin piata nationala. Altfel spus, reprezinta un
ansamblu de reglementari privind initiativa publica gi privata
menijta a asigura §i a ameliora continuu respectarea
drepturilor consumatorilor .
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VIII. PROTECTIA CONSUMATORULUI

Ceringele consumatorilor

SECURITATE
a fi protejati impotriva
unui
risc inacceptabil

S

Consumatorii sunt
interesati de:

serviciile si
produsele sa aiba INFORMARE
consistenta in a avea informatii
calitate, asupra utilizarii finale,
durabilitate si pentru care a fost
usurinta in conceput produsul

utilizare
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VIII. PROTECTIA CONSUMATORULUI

Politica Uniunii Europene privind protectia consumatotilor

s-a dezvoltat gi aplicat in Uniunea Europeana pas cu pas, avandu-se in
vedere dinamica pietei de marfuri si servicii;

in luna feruarie 2007 Comisia Europeana de specialitate a adoptat o
Carte Verde cu privire la revizuirea normelor in vigoare legate de
protectia consumatorului pentru a le aduce la zi in functie de evolutia
comerfului cu bunuri din dorinfa de a impulsiona Tincrederea
consumatorilor in piata unica a Uniunii Europene.

promovarea intereselor consumatorilor reprezinta o parte importanta a
politicilor Uniunii Europene, deoarece implicarea consumatorilor in
mecanismele economice ale pietei unice europene contribuie la
dezvoltarea acesteia (marfurile care nu ofera sau ofera o satisfactie
rezonabila comparativ cu pretul reprezinta de fapt o investitie gresita,
pe cand marfurile calitative in acord cu cerintele consumatorilor vor
conduce la cresterea economica si la bunastarea consumatorilor).
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VIII. PROTECTIA CONSUMATORULUI

Politica Uniunii Europene privind protectia consumatotilor

Dezvoltarea si implementarea acestei politici este
sustinuta de un cadru legislativ adecvat reprezentat de
regulamente si directive, rezolutii, decizii si recomandari
ale Consiliului si Comisiei, standarde de calitate si de
siguranta a produselor.

Legislatia UE Tn acest domeniu este impartita pe o serie
de domenii cum ar fi:

o Probleme de ordin general ;

Informarea, educatia si reprezentarea consumatorilor;
Protectia sanatatii si sigurantei consumatorilor;
Protectia intereselor economice ale consumatorilor;
Protectia accesului consumatorilor la justitie.

U 0O O O
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VIII. PROTECTIA CONSUMATORULUI

Politica Uniunii Europene privind protectia consumatotilor

Directivele adoptate la nivelul Uniunii Europene sunt
transpuse apoi la nivel national sub forma de legi si
reglementari avand caracter obligatoriu. Acestea trebuie
sa aiba n vedere:

Calitatea si securitatea produselor;
Reclama inselatoare;

Responsablilitatea producatorilor pentru produsele cu
defecte;

Creditul pentru consum,;
Denumirea, ambalarea si etichetarea produselor.

20



VIII. PROTECTIA CONSUMATORULUI

Politica Uniunii Europene privind protectia consumatotilor

Pentru implementarea directivelor UE si verificarea modului de
punere in practica a acestora au fost create structuri institutionale
corespunzatoare care sa raspunda de problemele consumatorilor,
inclusiv de stabilirea unei competente generale in domeniul
drepturilor consumatorilor:

Q
Q
Q

CCC (1989)- Consiliul Consultativ al Consumatorilor;
BEUC — Biroul European al Uniunii Consumatorilor;

COFCE — Comitetul Organizatiilor Familiale a Consumatorilor
Europeni;

EUROCOOP - Comunitatea Europeana a Cooperativelor de
Consum,;

CES - Confederatia Europeana a Sindicatelor;
ETIC — Institutul European International al Consumatorului;

Directia XXIV — Directia Generala a Politicii Consumatorilor si
Protectiei Sanatatii Acestora.

21



VIII. PROTECTIA CONSUMATORULUI

Protect,tia consumatorului in ROMANIA

despre o reala protectie a consuma-torului roman putem vorbi
abia dupa 1989;

dezvoltarea politicii nationale de protectie a consumatorului s-a
facut in acord cu liniile directoare trasate de Directivele Uniunii
Europene (prin semnarea in 1993 a Acordului de asociere la
Comunitatea Europeana Romaéania se obliga sa armonizeze
legislatia nationala cu cea comunitara), intr-un cadru legislativ si
institufional bine delimitat prin

protectia  consumatorilor este un domeniu complex, cu
modificari permanente, datorita evolutiei tehnicii si cercetarii
stiintifice care au permis diversificarea continua a gamei de
produse de pe piata;

responsabilitatea asigurarii protectiei consumatorilor este
impartita Tntre autoritatile guvernamentale, organizatiile
neguver-namentale, sindicate, asociatiile consumatorilor;



VIII. PROTECTIA CONSUMATORULUI

Protecgia consumatorului in ROMANIA

v
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VIII. PROTECTIA CONSUMATORULUI

Protec;ia consumatorului in ROMANIA

Cadrul institutional al protectiei consumatorilor din Romania este
legiferat si se compune din numeroase organizatii si asociatii,
guvernamentale si neguver-namentale care activeaza in domeniul
protectiei consumatorilor, cum ar fi:

1. ASOCIATIA NATIONALA pentru PROTECTIA
CONSUMATORILOR (ANPC) — cu rolul de a coordona si
realiza strategia si politica Guvernului Tn acest domeniu. S-a
infiintat Tn 1992 in baza OG nr.21/1992 modificata prin Legea
11/1994 si HG 26/1994 si are in subordine 41 oficii teritoriale si
un Centru National pentru Incercarea si Expertizare a
Produselor (LAREX)

24



Autoritatea Nationala pentru Protectia Consumatorilor — ANPC - Atributii
(HG 755/2003 )

Coo aza
strate rnului
in domeni matorilor,

entru
aterea
Ineaza
ritatii si
omice
atorilor

ale sis
ap

Asj

di ha

orilor

protec

in calitate de-eonsumatori
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VIII. PROTECTIA CONSUMATORULUI

Protecgia consumatorului in ROMANIA

LAREX este organizat in doua companii specializate:

o Larex International - societate avand capital mixt — de stat
Si privat- care se ocupa cu inspectia de calitate a
produselor pentru tranzactiile internationale, si

o Larex Laboratoare — societate cu capital de stat - care ofera
consumatorilor servicii de testare si incercare a produselor,
studii si cercetari privind ambalarea si conservarea calitatii
produselor, asistenta tehnica firmelor producatoare pentru
organizarea si acreditarea laboratoarelor proprii de testari,
incercari si analize fizico — chimice ale produselor, precum
si pentru implementarea metodelor moderne de conducere
a controlului calitatii produselor, organizarea de cursuri
pentru formarea si perfectionarea personalului specializat in
testari si incercari ale produselor
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VIII. PROTECTIA CONSUMATORULUI

Protecgia consumatorului in ROMANIA

2. Centrul de Consiliere si Informare a Consumatorilor Bucuresti

3. Asociatia pentru Protectia Consumatorilor din Romania (APC)
— infiintata in 1990 cu scopul de a milita pentru promovarea i
apararea consumatorilor romani. Activitatile desfagurate de aceasta
vizeaza:

Q
Q

Q
Q

4.

Participarea la comitelele tehnice de Standardizare;

Reprezentarea consumatorilor in comitelele de conducere ale unor
organisme de certificare;

Organizarea de testari si incercari comparative de produse;

Editarea de material instructiv si publicitar pentru informarea
consumatorilor;

Oficiul pentru Protectia Consumatorilor (OPC) — organizatie

guvernamentala avand atributii de control, inspectie si sanctionare;

5. Oficiul pentru Protectia Consumatorilor din Bucuresti;

6. Oficiul Concurentei;

7.Consiliul Consultativ pentru Protectia Consumatorilor (CCPC) —

27



VIII. PROTECTIA CONSUMATORULUI
Protec;ia consumatorului in ROMANIA

Cadrul legislativ referitor la protectia consumatorilor din Romania a
fost complet armonizat cu cel european

Se compune din:
o cadru leqgislativ general (orizontal):

OG nr.21/1992 privind protectia consumatorilor, care prin
articolul 1 specifica faptul ca ,Statul, prin mijloace prevazute
de lege, protejeaza cetatenii in calitatea lor de consumatori,
asigurand cadrul necesar accesului neingradit la produse §'
servicii, informarii lor complete despre caracteristicile
esenyale ale acestora, apararii $i asigurarii drepturilor gi
intereselor legitime ale persoanelor fizice Tmpotriva unor
practici abuzive, participarii acestora la fundamentarea i
luarea deciziilor ce i intereseaza in calitate de consumatori”.

Legea nr. 245/2004 privind securitatea generala a produselor
Legea nr. 608/2001 privind evaluarea conformitatii produselor

28



VIII. PROTECTIA CONSUMATORULUI

Proteci,:ia consumatorului in ROMANIA

OG nr. 120/2000; OG nr.85/2004 privind protectia
consumatorilor la incheierea si executarea contractelor la
distanta

HG nr. 947/2000 privind modalitatea de indicare a preturilor
produselor oferite consumatorilor spre vanzare.

o cadru leqgislativ vertical :

specifice fiecarui tip de produs (protectia consumatorilor de
produse alimentare (OG nr.97/21 iunie 2001 privind
reglementarea productiei, circulatiei si comercializarii
alimentelor), de produse cosmetice (HG nr.178/2000),
medicamente, sau jucarii (HG nr. 396/203), produse
nealimentzare (HG nr. 394/1995; HG nr. 1219/2000), etc.),

referitoare la protectia juridica a consumatorilor, privind
inlocuirea, remedierea sau restituirea contravalorii
produselor defecte (HG nr.665/2995)

privind publicitatea (Legea nr. 148/2000)
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VIII. PROTECTIA CONSUMATORULUI

Proteci,:ia consumatorului in ROMANIA

privind raspunderea producatorilor pentru pagubele
generate de produsele cu defect (Legea nr. 240/2004)

referitoare la comertul electronic (Legea nr. 365/2002)

A fost adoptat de Parlamentul Romaniei Codul Consumatorului,

printr-o lege publicata in Monitorul Oficial al Romaniei - Nr. 593/1
iunie 2004 si care a intrat in vigoare in 2007

OG 21

Codul consumatorului
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VIII. PROTECTIA CONSUMATORULUI
Protectia consumatorului in ROMANIA- OG 21

Modificata prin OUG 174/2008

art. 1. - (1)_Statul, prin mijloacele prevazute de lege, protejeaza
cetatenii Tn calitatea lor de consumatori, asigurand cadrul necesar
accesului neingradit la produse si servicii, informarii lor complete
despre caracteristicile esentiale ale acestora, apararii si asigurarii
drepturilor si intereselor legitime ale persoanelor fizice Tmpotriva
unor practici incorecte, participarii acestora la fundamentarea si
luarea deciziilor ce 1i intereseaza in calitate de consumatori
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Proteedia drepturilor
onsumatorilor

“La promotion des droits, delaprosperité et du bien-étre des
consommateurs'sont.desivaleurs essentielles de I’"lUnion
europeennee font partieintegrante de sa legislation.”
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O politica ericienta
0@ proteciie a,cons urruurJJJr
,)J (6 Sal amelioneze,viata cetalenilor:

Cei 493 de milioane de consumatori europeni reprezinté seva

4 economiei europene. Consumatorii increzatori, informati si abili sunt

motorul evolutiei economice. inca nu am exploatat pe deplin puterea
consumatorilor nostri.

Piata interna a jucat un rol central pentru a face fata provocarilor
economice ale Europei si pentru a furniza avantaje concrete cetatenilor
UE. Dar pozitia consumatorilor pe piata interna si, in special pe pietele
cu amanuntul, fusese, pana acum, subestimata. Actualele provocari
economice, sociale, de mediu si politice fac apel la o schimbare care sa
adopte o abordare din perspectiva consumatorului. In timp ce
mijloacele tehnologice sunt din ce in ce mai accesibile, atat IMM cat si
consumatorii sunt in continuare neincrezatori in efectuarea de
schimburi comerciale transfrontaliere.

Meglena Kuneva

. Pe langa abordarea
problemei fragmentarii pietei interne, este necesara o mai mare atentie
acordata nevoilor consumatorilor, in vederea ameliorarii functionarii
pietelor cu amanuntul si pentru a oferi posibilitatea consumatorilor de a
face alegeri mai bune.



Aceasta poate, de asemenea, contribui la garantarea valorilor
fundamentale europene de impartialitate, deschidere,

olidaritate si transparenta.
program este In mod c nbitios pentru o politica relativ

E. Viziunea Comisie emonstreze tuturor cetatenilor
ca acestia pa oriunde in UE cu incredere
orotectie demonstreze tuturor

ofo a unui set de reguli

In acest scop, Comisia va urmari

1formare
rge din

Sa amelioreze bunastarea consumatorului in materie de pret
posibilitate de alegere, de calitate si de siguranta.
Bunastarea consumatorilor este 1in centrul atentiei pe
performante.

Sa protejeze consumatorii cu eficacitate Tmpotriva riscuril
amenintarilor serig
numai
ontrib

DCc




VII. PROTECTIA CONSUMATORULUI

Organizatit ale consumatorilor

Sunt organizatii neguvernamentale

Constituirea, organizarea si rolul lor sunt reglementate prin
acte normative aprobate de structurile guvernamentale

Organizatiile din Romania au reprezentare la nivel european

Legislatia din Romania referitoare la modul de organizare a
consumatorilor si la protectia acestora este armonizata cu
aceea din Uniunea Europeana

Anumite principii si linii directoare de organizare sunt incluse
si in Codul de consum
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VII. PROTECTIA CONSUMATORULUI

Educarea consumatorilor

Este stipulata in Codul de consum (Codul
consumatorului)
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