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: Rezumat: Cregsterea ofertei de alimente, combinatd cu introdu-
dr., conf. univ., Universitatea Tehnicd a Moldovei cerea de noi tehnologii alimentare, creeazd necesitatea unui control
riguros asupra inofensivitdtii produselor alimentare. Sporirea numarului de agenti economici in domeniul alimentar duce la cresterea
riscurilor legate de siguranta alimentelor: Astfel, siguranta alimentelor poate fi demonstratd numai prin implementarea si mentinerea in
bund functionare a unui sistem de management al sigurantei alimentelor conform cerintelor standardului international ISO 22000:2018,
care trebuie sd fie parte componentd a orvicarei organizafii din langul alimentar:
Cuvinte-cheie: siguranta alimentelor, standard international 22000, lant alimentar, HACCP, risc.

Abstract: An increased supply of food, combined with the introduction of new food technologies, creates the need for rig-
orous control of the harmlessness of food products. The increase of the number of economic agents in the food field, working
in both production and services, increases the risks related to food safety. Thus, food safety can only be demonstrated by the
implementation and maintenance of the food safety management system in accordance with the requirements of the international
standard ISO 22000:2018, which must be a part of any organization in the food chain.
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Introducere. Preocuparea pentru calitatea produselor realizate este una straveche, inceputurile Infiripérii in constiinta
oamenilor a semnificatiei utilitdtii obiectelor datand din perioada timpurie a epocii primitive. Odata cu aparitia comuni-
tatilor umane si cu diversificarea relatiilor dintre oameni, se dezvolta si semnificatiile conceptului de calitate [1, p. 7].

Un sistem alimentar complex conecteaza producatorii de alimente cu consumatorii printr-un lant alimentar care incepe
de la productia agricola si se termina pe masa consumatorilor. Agricultorii produc marfuri ce pot fi consumate cu o prelu-
crare minima, cum ar fi fructele si legumele proaspete, sau care furnizeaza intrari (inputuri) pentru industria alimentara.
in prima etapa de prelucrare (dupa poarta fermierilor), industria alimentara include sacrificarea si prelucrarea carnii,
zdrobirea si rafinarea semintelor oleaginoase, rafinarea zaharului, prelucrarea laptelui, macinarea cerealelor etc. O parte
din produsele alimentare sunt oferite in reteaua de distributie dupa etapa prelucrarii primare, iar o alta parte sunt supuse
in continuare prelucrarii in cadrul intreprinderilor industriale si ajung la consumatori in varianta de prelucrare finala.

Intruct produsele alimentare pot fi consumate in conditii de casa sau in afara casei, in acest lant exista un loc si
pentru institutiile de alimentatie publica. De vreme ce fiecare participant al lanfului alimentar al produselor 1si urmareste

1 Articolul apare in cadrul proiectului Uniunii Europene Dezvoltarea zonelor rurale in Republica Moldova (DevRAM), Partea 1.

sectorului culturii de soia, implementat de Cooperarea Austriaca pentru Dezvoltare, in parteneriat cu C.E. PRO DIDACTICA si
Asociatia Internationala Donau Soja (Austria).
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scopurile proprii, numai organizarea optima a tuturor proce-
selor din punct de vedere economic, tehnologic, al calitatii
si sigurantei poate asigura satisfacerea intereselor tuturor
participantilor, la nivel national si international.

Importanta standardelor internationale. Standar-
dele internationale in domeniul calitatii aduc multiple
beneficii tehnologice, economice §i sociale. Ele contri-
buie la armonizarea caracteristicilor tehnice ale bunurilor
si serviciilor, sporind eficienta intreprinderilor i con-
tribuind la eliminarea barierelor in comertul internati-
onal. Totodatd, conformarea produselor la standardele
internationale ii convinge pe consumatori ca acestea sunt
sigure, inofensive pentru mediul ambiant.

Pentru mediul de afaceri, standardele internationale
reprezinta niste instrumente strategice, care ajuta com-
paniile sa rezolve unele din cele mai stringente probleme
ale afacerilor moderne. Ele asigura o eficientd maxima a
operatiilor 1n afaceri, sporesc productivitatea si facilitea-
za accesul companiilor la noile piete de desfacere.

Standardele internationale in domeniul manage-
mentului calitatii au urmatoarele avantaje pentru micul
business: 1) reducerea costurilor — permit optimizarea
operatiilor (proceselor) si, prin urmare, imbunatatirea
rezultatului final; 2) cresterea satisfactiei clientilor
—contribuie la sporirea calitatii, a nivelului de satisfacere
a clientilor, asigurand, in consecinta, cresterea vanza-
rilor; 3) accesul la noi piete de desfacere — contribuie
esential la depasirea barierelor comerciale si deschid
accesul liber pe piata mondiala; 4) cresterea cotei de
companiilor; 5) beneficiile ecologice — contribuie la re-
ducerea impactului negativ asupra mediului ambiant.

Pentru societate, standardele internationale vizeaza
aproape toate aspectele vietii, in special cele ce tin de calita-
tea aerului, a apei si a solului, precum si cele ce tin de emisii
in aer, radiatii si aspectele ecologice ale produselor, care
contribuie la conservarea mediului ambiant §i a sanatatii
oamenilor. Atunci cand produsele si serviciile corespund
standardelor internationale, consumatorii pot fi siguri ca
acestea sunt inofensive, fiabile si de inalta calitate.

Pentru guvernul oricarei tari ce se ocupa de elaborarea
documentelor normative, ISO reprezinta o resursa vitala,
deoarece imbina experienta si cunostintele la nivel inter-
national. Pentru tarile in curs de dezvoltare, standardele
internationale constituie o sursa importanta de know-how
tehnologic si servesc drept mijloc de acces la cunostinte in
domeniile in care nu au experienta sau resurse suficiente.

Siguranta alimentelor prin ISO 22000:2018.
Noua versiune a standardului ISO 22000:2018 a fost
aprobatad si a intrat in vigoare la 19 iunie 2018. Aceasta
foloseste HLS (High Level Structure), comuna tuturor
standardelor din seria ISO, care, la randul sau, faciliteaza
integrarea sistemului de management al sigurantei ali-
mentelor cu alte sisteme de management, printre care:

sistemul de management al calitatii (ISO 9001:2015);
sistemul de management pentru sdnatate si securitate
ocupationala (ISO 45001:2018); sistemul de manage-
ment al mediului (ISO 14001) etc. Acest standard este
relevant pentru intreprinderile producatoare din industria
alimentara, care, la moment, au trecut la 0 noud versiune

a standardului ISO 9001:2015. Structura standardelor

internationale ISO 22000:2018 si ISO 9001:2015 este,

in esentd, aceeasi, cu exceptia anumitor puncte speci-
fice, care se refera direct la sistemul de management
al sigurantei alimentelor si se bazeaza pe principiile

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points).

Daca o intreprindere din domeniul alimentar aplica
deja ISO 22000:2005, ea va regdsi multe din aceste
cerinte si in ISO 22000:2018. Cu toate acestea, exista si
modificari, care trebuie adaptate, pentru a respecta [ISO

22000:2018. In continuare vom evidentia citeva dintre

principalele modificari ce trebuie luate in considerare de

catre agentii economici din domeniul alimentar [2]:

«» Modificari asociate cu adoptarea structurii de nivel inalt
(HLS). Aceasta structura include zece sectiuni obligatorii
cu descrierea informatiilor de baza pe care ar trebui sa le
contind orice standard ISO de sistem de management.

«» Modificari la nivelul unor definitii importante. No-
tiunea de dauna a fost inlocuita cu cea de efecte
adverse asupra sandtatii, pentru a asigura coerenta
cu definitia pericolului alimentar. Utilizarea definitiei
de garantie subliniaza relatia dintre consumator si
alimente, bazata pe garantia sigurantei alimentului.

«+ Contextul organizatiei (art. 4.1) trebuie sa contina de-
scrierea factorilor externi i interni. Aceasta reprezin-
ta o noua prevedere pentru definirea $i monitorizarea
sistematica a contextului organizatiei.

¢ Cerinte privind specificarea nevoilor si agteptarilor par-
tilor interesate (art. 4.2), ce afecteaza capacitatea siste-
mului de management de a obfine rezultatele scontate.

«» Accentul sporit pe leadership si angajamentul manage-

mentului: 1n art. 5.1 din versiunea actuald sunt eviden-
tiate cerinte noi cu privire la responsabilitatea pentru
functionarea eficienta a sistemului de management.

% Cerintele pentru definirea obiectivelor in cheia
SMART (obiective specifice, masurabile, realizabile,
relevante si legate de timp).

« Managementul riscurilor: art. 6.1 obliga acum intre-
prinderile sa identifice, sa tina cont §i sd ia masuri
pentru a elimina/a reduce la maxim riscurile care pot
afecta capacitatea sistemului de management. Mai mult
decat atat, daca in versiunea anului 2005 se discuta
despre risc in contextul sigurantei alimentelor, despre
existenta probabilitdtii de efecte adverse asupra sana-
tatii (de exemplu, boald) si gravitatea consecintelor
acestei expuneri (deces, spitalizare, absentd de la
munca etc.) in timpul actiunii pericolului, atunci in
versiunea actuala ISO 22000:2018 este introdus un nou
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termen — risc de afaceri, care presupune probabilitatea
pierderilor datorate deteriorarii mediului de afaceri si
unei schimbari negative in interiorul intreprinderii. Sa
nu uitdm insa ca in cadrul sistemelor de management
riscul de afaceri poate fi perceput atat ca influenta
unei directii negative, cat si ca influenta unei directii
pozitive, cea din urma fiind vazuta ca o oportunitate.

+¢ Atentie sporita acordata obiectivelor ca factor impor-
tant pentru imbunatatire (in art. 6.2 si art. 9.1 — moni-
torizare, masurare, analiza si evaluare).

+ Cerinte extinse legate de comunicare: art. 7.4 a largit
aria cerintelor pentru mecanismul comunicarii, inclusiv
pe dimensiunea cine, cand si cum interactioneazd.

% Cerintele fatd de manualul sistemului de management
al sigurantei alimentelor au fost simplificate (art. 7.5).

% Modificari la ciclul PDCA (Plan-Do-Check-Act), de-
scris ca doua cicluri separate, care lucreaza impreuna:
unul acopera sistemul de management, iar celalalt
acopera principiile HACCP.
Controlul proceselor, produselor sau serviciilor furni-
zate din exterior (art. 7.1.6). Aceastd clauza introduce
necesitatea de a tine sub control furnizorii de produse,
procese si servicii (inclusiv 1n ceea ce priveste procesele
externe) si de a asigura o comunicare adecvata a cerin-
telor relevante, pentru a garanta exigentele de siguranta
alimentara in cadrul sistemului de management.

' Domeniul de aplicare include in mod explicit si produce-
rea de furaje pentru animale. Astfel, se face distinctie intre
furajele pentru animalele ce nu produc alimente pentru
consum uman si furajele destinate alimentatiei animalelor
ce creeaza (sau rezultd in) un produs alimentar.

% Informarea privind politica de sigurantd alimentara:
managementul de varf trebuie s favorizeze intelegerea
de catre angajati a acesteia.

% In versiunea nous a standardului ISO 22000 este sim-
plificata organizarea sistemului de trasabilitate, dar si
verificarea si testarea eficacitatii acestuia.

+ Planul HACCP (4naliza riscurilor si punctelor critice
de control) si documentul PRPs (Programe operafionale
preliminare) au fost comasate intr-un singur document,
sub denumirea de Planul de control al pericolelor.

Modificarile standardului international ISO 22000
mentionate vor duce la o imbunatatire semnificativa
a sistemului de management al sigurantei alimentelor
implementat in Intreprindere si a activitatii organizatiei,
in ansamblu.

Concluzii. Implementarea sistemelor de management
al sigurantei alimentelor 1n intreprindere conform cerintelor
ISO 22000 comporta mai multe avantaje, printre care:

o Cresterea satisfactiei consumatorilor/clientilor. Cu cat
afacerile Intreprinderii se bazeaza mai mult pe satisfacerea
consumatorilor/clientilor, cu atat mai mult va spori pute-
rea de atragere a acestora. Or, numarul consumatorilor/
clientilor determina volumul de afaceri al intreprinderii.

o
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e Sporirea eficientei. Un sistem eficient al calitatii si
sigurantei alimentului permite unei intreprinderi sa
satisfaca cerintele consumatorilor/clientilor sai si sa
produca ceea ce se cere — nici mai mult, nici mai putin.
De asemenea, procedurile legate de analiza si tratareca
produselor necorespunzatoare si accentul pus pe masu-
rile de prevenire a defectelor vor conduce la diminuarea
volumului rebuturilor si pierderilor de orice fel.

o Optimizarea resurselor. Utilizarea mai eficienta a
resurselor umane, materiale, tehnice si tehnologice
vor avea ca rezultat o mai mare productivitate.

e Moralul angajatilor. Implicarea necesara a angaja-
tilor si faptul ca ei contribuie In mod pozitiv la rea-
lizarea produsului final este un element de ridicare
a moralului. Ei stiu ce au de facut, cunosc motivul
pentru care fac un anumit lucru — astfel, problema
responsabilitatilor este clarificata.

o Organizare mai eficienta si mai prompta. Impli-
carea personalului conduce la organizarea unei
intreprinderi foarte motivate. Cu timpul, angajatii
se obisnuiesc cu noul mod de lucru si pun calitatea
si inofensivitatea pe prim-plan.

o O pozitie mai buna pe piata. Beneficiind de un randa-
ment sporit §i avand costuri mai mici, Intreprinderea este
cu un pas inaintea concurentilor sai. Rezultd imbuna-
pe pietele nationale si, mai ales, pe cele internationale.

o Universalitatea. Structura HLS a standardului per-
mite o integrare mai simpla si mai rapida cu alte
standarde internationale.

e Profituri mai mari, acestea fiind rezultatul final al
avantajelor enumerate mai sus.

Schimbarile operate in implementarea noii versiuni
ISO 22000:2018 se refera la diverse aspecte ale intreprin-
derii. Perioada de tranzitie la aceasta versiune este stabilita
pana in iunie 2021. Beneficiile reale ale implementarii
standardelor in domeniul agroalimentar vor fi resimtite din
plin in cazul in care specialistii, actuali si potentiali, vor fi
familiarizati cu ele cel putin in linii mari. In acest context,
este binevenitd dezvoltarea si implementarea programelor
de instruire pentru profesorii $i managerii institutiilor profe-
sional tehnice din perspectiva introducerii standardelor de
calitate in domeniul agroalimentar, care, la randul lor, vor
disemina discipolilor cunostintele acumulate. in asa fel, vi-
itorii specialisti in domeniul agroalimentar vor avea inca de
pe bancile institutiilor de invatamant o viziune clara privind
necesitatea implementarii standardelor si le vor percepe ca
o componenta indispensabila in activitatea lor.
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