Digitally signed by aurora.ciubuc
i

aurora.ciubuc oxa-aonaaun

ubuc
Date: 2017.07.28 10:31:02 +03'00

REZUMAT
al tezei de doctorat cu titlul
“CERCETARI PRIVIND MANAGEMENTUL ASIGURARII CALITATII
PRODUSELOR DE PANIFICATIE CORESPUNZATOR NORMELOR

U.E.- STUDIU DE CAZ iN JUDETUL CONSTANTA”
elaborata de Strimbeanu (Ristea) N. Nicoleta- Luminita sub indrumarea Doamnei
Profesor Universitar Doctor Margareta Oancea

Cuvinte cheie: controlulcalitatii, HACCP, siguranta alimentului, cercetare, produse de
panificatie.

Calitatea oricarui produs este intr-un continuu proces de imbunatatire, putand fi definita
printr- o perfectionare perpetua. Cei mai importanti vectori care 1i confera aceste trasaturi sunt:
evolutia tehnica si stiintifica, exigentele din ce In ce mai mari ale tuturor consumatorilor si
concurenta acerbd. Industria alimentara trebuie Sase orienteze din ce in ce mai mult spre
asigurarea calitatii, dar si spre implementarea unui sistem HACCP care se utilizeaza ca metoda

coerentd de gasire, estimare, verificare si control a riscurilor produselor alimentare.
Teza de doctorat cu titlul: ““CERCETARI PRIVIND MANAGEMENTUL

ASIGURARII CALITATII PRODUSELOR DE PANIFICATIE CORESPUNZATOR
U.E.- STUDIU DE CAZ iIN JUDETUL CONSTANTA” prezinti sinteza unor etape
importante necesare asigurdrii calitatii si sigurantei produselor de panificatie i optimizarea
fluxului de fabricatie la S.C. “Dobre si Fiii” S.R.L. din Constanta cu scopul de a comercializa
produse cu inalt grad de siguranta si calitate.

Tn acest scop, obiectivele sunt urmatoarele:

- elaborarea, avand ca baza informatiile existente din literatura de specialitate, a unui
studiu care sd sublinieze stadiul actual al tehnologiei de obtinere a unor produse de
panificatie si masurile care se iau pentru a creste calitatea acestora;

- Intocmirea procedurilor de evaluare a satisfactiei clientului si tratare a reclamatiilor;

- stabilirea unui sistem optim pentru inregistrarea rezultatelor analizelor, care sa
confere sigurantd n procesul de productie si asigurarea calitatii produselor obtinute;

- optimizarea planului HACCP implementat in cadrul S.C. “Dobre si Fiii” S.R.L. prin
analiza riscurilor si identificarea Punctelor Critice de Control si confirmarea celor

cunoscute.



Teza este structurata 1n trei parti dupa cum urmeaza:

e Prima parte prezintd studiul documentar si stadiul actual al cunoasterii problematicii
abordate in lucrare si cuprinde capitolul 1.

e A doua parte prezinta obiectivele si metodele utilizate pentru realizarea cercetarilor si
cuprinde capitolele 11 si III.

e A treia parte prezintd rezultatele obtinute in urma cercetarilor si cuprinde capitolele
IVsiV.

Capitolul I este intitulat ,, CALITATEA PRODUSELOR ALIMENTARE” si prezinta
un scurt istoric si etapa actuald a cunoasterii problematicii calitatii produselor alimentare, atat la
nivel international, la nivelul Uniunii Europene cat si la nivel national. Tn acest capitol se face
o scurtd prezentare a autoritatilor care au drept obiectiv evaluarea riscurilor produselor
alimentare.Atat diplomatia europeana cat si cea internationala apara sanatatea in fiecare stadiu
al procesului de productie pana la consumatorul final. Se supravegheaza prevenirea contaminarii
alimentelor si se promoveazd igiena alimentard si documentarea privind starea de sdnatate si
prosperitatea plantelor si animalelor.Interesul pentru pentru siguranta alimentara este foarte
mare. Dezvoltarea societatii nu mai poate fi conceputa simplist, aceasta bazandu-se si pe
calitatea si sanatatea produselor . La dezvoltarea societatii se pune accent si pe calitatea si
siguranta alimentara. Problema interesului general in societdtile moderne il constituie si
asigurarea accesului cetatenilor la alimente si produse alimentare care sunt sigure atat din punct
de vedere calitativ, cat si din punct de vedere cantitativ. Directivele Uniunii Europene dicteaza
etichetarea produselor alimentare, astfel incat toti cetatenii sa poatda beneficia de documentari
complete si corecte despre compozitia alimentelor, existenta alergenilor si valoarea nutritionala
a acestora.Unul dintre beneficiile calitatii alimentelor este stoparea generdrii si Impiedicarea
repetarii proceselor care reduc calitatea produselor si serviciilor.

Asigurarea sigurantei alimentare nu este numai o problema a unei tari, ci este o problema
internationala, pentru ca multe dintre produsele pe care le utilizdim vin din tari din afara
uniunii. Uniunea Europeana este o mare piata in care produsele, atat cele alimentare cat si cele
nealimentare, pot fi comercializate liber pe teritoriul sau.Uniunea Europeana apara sanatatea de-
a lungul procesului de productie alimentare—de la ferma de productie la cetdtean; astfel se
evitd contaminarea produselor alimentare, se promoveazd igiena alimentard si se informeaza

cetatenii despre calitatea vietii plantelor si animalelor. Se produce o sensibilizare a tot mai



multor cetdteni, acestia devenind interesati nu numai de calitatea produselor, ci si de unde
provin produsele consumate. De aceea, se necesita inlaturarea tuturor defectelor sau punctelor
slabe din intreg circuitul procesului de fabricatie parcurs de toate produsele. Rezolvarea
deficientelor aparute reclama o cercetare si gestionare mai atentd a resurselor si conditiilor care
se folosesc in procesul de productie. Cresterea sigurantei si a calitatii produselor alimentare
trebuie sa duca la responsabilizarea tuturor celor implicati de la producatori la consumatori.

Capitolul II este intitulat ,,ASPECTE TEORETICO- METODOLOGICE PRIVIND
CERCETAREA MANAGERIALA A CALITATII PRODUSELOR SI PROTECTIEI
CONSUMATORULUI” prezintaaspecteleteoreticesimetodologiceprivindcercetareamanageriala
a calitatiiproduselorsiprotecticiconsumatorilor.Calitatea este un factor important si un indicator
de baza a oricarei societati comerciale. Nivelul calitativ al produselor este influentat in mod
direct de costurile de productie, nivelul de pregatire a personalului, climatul existent in interiorul
societatii comerciale.

Aparitia unei game largi de produse similare pune in dificultate cumparatorul, care se
intreaba daca produsul respectiv ii va satisface cerintele. De aceea, in ajutorul cumparatorilor au
fost infiintate societdti care realizeaza studii privind calitatea produselor de acelasi fel ce se
concretizeaza prin punctaje sub raportul calitate/ pret. Studiile se referd la fiabilitate, estetica,
durabilitate, performate tehnice, costuri de Intretinere,activitate de service, etc.Din ce in ce mai
multe societdti comerciale trateaza cu seriozitate calitatea produselor si siguranta consumatorilor.
In cadrul societatilor sunt dezvoltae si introduse bune practici care asigurd un nivel ridicat al
sigurantei produselor. Companiile perfectioneazd continuu sistemele interne ale calitatii prin
tehnologii avansate §i noi modalitéti de lucru.

Dar, in ciuda acestor masuri se produc accidente in care produse neconforme ajung la
beneficiari. Identificate, produsele neconforme trebuie retrase de pe piata. Foarte importanta este
s1 capacitatea unei companii de a- i urmari produsele si in sistemul de aprovizionare si de a le
retrage pe cele neconforme atat de la consumator cat si din magazine.

Recomandarile bunelor practici de afaceri si ale cerintelor pentru siguranta alimentara
europeana se constituie in indici pentru promovarea unui proces de trasabilitate a produselor si
locatiilor, schimbul de informatii privind localizarea produselor, etichetare, etc. Aceste
recomandari ofera directii asupra unui proces eficace de trasabilitate, colectarea si retragerea

produselor si un management al incidentelor eficient. Important este ca toate mediile de afaceri



(importatori, exportatori, angrosisti, etc) sa conlucreze impreuna si sd implemeteze procese de
afaceri conform bunelor practici gandite pentru a se conforma cerintelor legale si pentru a livra
la standarde 1nalte privind calitatea si siguranta, produsele pentru consumatori.

Analiza calitatii este o activitate importantd in cadrul ciclului de asigurare a calitatii in cadrul
unei intreprinderi. Activitatea de analiza a calitatii presupune analiza unei stari actuale
necorespunzatoare in vederea identificarii modalitatilor de interventie pentru a atinge o calitate
superioarda a produsului. Rezolvarea ambelor probleme presupune parcurgerea unui flux
universal: informatii elementare (simptome) - analiza - diagnosticarea - elaborarea mai multor
solutii - alegerea solutiei optime - aplicarea in practica - actiuni de reglare finala.Calitatea unui
produs in general se bazeaza pe un ansamblu de caracteristici care se pot observa, determina,
masura, incerca, compara cu un etalon.

Calitatea produselor este expresia finald a calitatii proceselor de productie si a tehnologiilor
aplicate, care imprima produselor insusiri esentiale, facandu-le apte pentru utilizarea in scopul
pentru care au fost create.

Tnacest capitol s-au tratatsimetodele generale de analizd a calititii, cele mai utilizate si
aplicabile in cadrul asigurariicalitatii. Totodata au fost precizati si indicatorii utilizati in vederea
monitorizdrii calitd{ii produselor de panificatie.

Capitolul III esteintitulat “POLITICA ASIGURARII CALITATII PRODUSELOR SI A
PROTECTIEI CONSUMATORULUI iN ROMANIA”.
Capitolulprezintapoliticaasigurariicalitatiiproduselor, precumsicunoasterea de catreconsumatori a
drepturilorlorprivindsigurantaalimentara. Toticonsumatoriiau
urmatoareledrepturiprivindcalitateasisigurantaalimentara:

e Siguranta n procurarea produselor sau in efectuarea unor servicii care ar putea sa i

dauneze sanatatii sau securitatii vietii, sau sa 1i lezeze interesele;

e Documentarea corectd, exacta si totald asupra proprietatilor si caracteristicilor produselor
si serviciilor astfel Incat hotararile pe care le iau consumatorii sa corespunda necesitatilor
lor;

e Toti consumatorii au acces la orice piata care le asigurd o varietate cat mai completa si
complexa de servicii si produse calitative din punct de vedere a sigurantei

consumatorilor;



e Toti consumatorii au dreptul de a fi despagubiti, conform legislatiei in vigoare, daca li s-
au adus prejudicii aduse de produsele si serviciile achizitionate care sunt de o calitate
indoielnica;

e Toti consumatorii au dreptul de a infiinfa organizatii pentru protectia consumatorilor sau
de a fi parteneri in aceste organizatii, in scopul apararii intereselor sale.

Protectia consumatorilor cuprinde activitati specializate, care au ca obiectiv protejarea si
menajarea persoanei consumatoare a serviciilor comercializate prin retelele publice de oferta
sau prin piata nationald. Activitatile trebuie configurate incepand de la filosofia unei evolutii
umane armonioase, prin practicare de politici de protejare a consumatorilor. Sunt prezentate
actele normative care reglementeaza activitatea in domeniu.

Odata cu intrarea in Uniunea Europeana si alinierea la normele europene in vigoare,
prioritatea numarul unu pentru orice organizatie din domeniul agroalimentar consta in garantarea
sigurantei cd produselor sale nu a fost compromisa in cadrul lantului alimentar, iar acest lucru se
poate realiza prin implementarea si certificarea Sistemului de Management al Sigurantei
Alimentelor. Fiecare organizatie trebuie sd demonstreze abilitatea de a controla riscurile
referitoare la siguranta alimentelor, in scopul furnizdrii de produse finale sigure, care sa
indeplineascd cerintele de siguranta a alimentelor agreate de cétre consumatori si autoritatile de
reglementare din domeniu. Fabricarea, impachetarea, deplasarea marfii, stocarea si vanzarea
alimentelor semnificd procese cu risc ridicat pentru consumatori. Tendinta tot mai mare a pietei
de desfacere din industria alimentara de pastrare a strictetii controlului asupra tuturor agentilor
economici cu telul de a da tuturor consumatorilor produse finite de o calitate remarcabila, dar si
cu certitudinea ca sunt sigure din punct de vedere igienic, a dus la infiintarea sistemului HACCP
(Analiza punctelor critice PC). Sistemul recunoscut la nivel international se bazeazd pe o
examinare atentd a productiei si demonstreaza ca toate riscurile privitoare la igiena si calitatea
alimentelor sunt recunoscute, estimate si controlate. Prin acest sistem se recunosc pericolele, se
tin sub atenta supraveghere punctele critice privitoare la procesele in care s-ar putea compromite
calitatea produselor alimentare. Sistemul trebuie aplicat intregului lant de productie, de la
cultivarea plantei si cresterea animalelor si sfarsind cu un produs finit calitativ care va fi
achizitionat de catre consumator. Sistemul HACCP este cunoscut ca o abordare in obtinerea unor

produse bune calitativ, Tn asigurarea unor moduri de productie si a unei igiene care vor care vor



duce la produse alimentare sigure. Pentru a gasi si recunoaste punctele critice de control,
sistemul HACCP a elaborat si stabilit proceduri de control.

Capitolul IV este intitulat ,,PREZENTAREA GENERALA A S.C. ,,DOBRE SI FIII”
S.R.L.- STUDIU DE CAZ” cuprinde un scurt istoric al producdtorului de produse de
panificatiesi este prezentat sortimentul preparatelor si produselor fabricate.
in capitolul V,,CERCETARI PRIVIND MANAGEMENTUL ASIGURARII CALITATII
PRODUSELOR DE PANIFICATIE LA S.C. “DOBRE SI FIII” S.R.L.” sunt detaliate cele
12 etape ale implementérii HACCP pentru produsele de panificatie. Este prezentatd diagrama de
flux pentru péinea albad taraneascd, stabilindu-se punctele critice de control. Sunt evaluate si
analizate pericolele ce pot sa apard la obtinerea painii albe. Este prezentat arborele de decizii
pentru punctele critice identificate. S- a intocmit planul HACCP pentru painea alba. Punctele
critice de control sunt gasite in conformitate cu controlul efectuat. Pentru punctele critice sunt
fixate limite de control. Acestea pot fi masurate si se bazeaza pe inregistrari reale.La fiecare
punct critic se stabileste un sistem de verificare pentru tinerea sub control a acestora. In
proceduri sunt introduse constatari care privesc limita critica.La painea alba punctele critice care
trebuie inspectate se potrivesc la fluxul tehnologic de productie. Obiectivele acestor inspectii

Cuvantul critic este untermen important al definiriit HACCP. Ca tip de lucru se foloseste
arborele de decizie si de determinare a punctelor critice, dupa Codex Alimentarius.

In scopul detectirii opiniilor si gradului de satisfactie ale clientilor S.C. ,,Dobre si Fiii”
S.R.L. in ceea ce priveste produsele fabricate si comercializate de catre operatorul economic s-a
realizat un chestionar.S-au aplicat chestionare asupra unui lot de 120 de persoane cu varste
diferite: de la persoane sub 18 ani pana la pesroane cu varste peste 60 de ani.

Rezultatele chestionarului au fost reprezentate in grafice si au fost analizate. S- au aflat
lucruri importante si interesante in ceea ce priveste satisfacerea cerintelor consumatorilor.
Analizand rezultatele, am constatat ca respondentii , indiferent de varstd, sex, ocupatie
profesionald, au sesizat faptul cd painea proaspata are miezul umed si usor lipicios, iar durata
pastrarii este foarte scurta deoarece produsele mucegaiesc rapid. Rezultatele confirma faptul ca
racirea este un punct critic de control. S-au analizat indicatorii aferenti operatiei tehnologice de
racire: temperatura aerului, umiditatea aerului, timpul de racire. Primii doi indicatori au valori

normale, singurul indicator a carui valoare se impunea a fi modificatd fiind timpul de racire. In



acest scop, s-a regandit traseul benzii de ricire, modificandu- se lungimea acestuia. In vederea
acestui lucru s-au redimensionat spatiile de racire si de ambalare prin renuntarea la un perete
despartitor construit din materiale usoare. Totodata s-a marit lungimea benzii de racire, circuitul
capatand o forma sinuoasa de la iesirea produselor din cuptor pana la ambalare si pastrare/
livrare. In prima parte a circuitului, banda de racire trece peste cuptorul tunel, zona in care aerul
este cald si umed, apoi, treptat, ajunge in zona de ambalare si livrare unde, fiind vorba despre
,»open space”, aerul este ventilat si are temperatura si umiditatea mult mai mici. Dupa
modificarea circuitului de racire a painii s-a constat o crestere a vanzarilor produsului paine alba
taraneasca, si deci a cifrei de afaceri. Sistemul HACCP a fost modificat in urma reevaluarii
acestuia. Racirea a ramas un punct critic de control. Modificandu-se circuitul de racire a fost
inlaturat defectul ,, miez umed si lipicios” pentru moment, dar este necesard monitorizarea
periodica a procesului. Implementarea HACCP are o importantd majora intr-o fabricad de
panificatie deoarece, fiind identificate punctele critice de control si fiind determinate si stabilite
strict valorile ce trebuie monitorizate frecvent se poate tine sub control calitatea finala a

produselor. Inca o dati se confirma importanta si utilitatea implementirii sistemului HACCP.
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