REZUMAT

Teza de doctorat cu titlul “Implementarea managementului sigurantei alimentare la
pastele fainoase. Studiu de caz S.C. Pangram S.A.” este structurata pe 6 capitole si se desfagoara
pe 272 pagini si beneficiaza de aportul a 118 referinte bibliografice.

Teza incepe cu o introducere in care se prezintd problematica abordata, specificandu-se
de la inceput cd lucrarea se concentreazd asupra sistemului de management al sigurantei
alimentelor deoarece in Roménia acest concept este inca la inceput comparativ cu restul tarilor
membre ale Uniunii Europene. De asemenea teza de doctorat isi propune sa clarifice si sa traseze
liniile directoare cu privire la modul de elaborare si implementare a documentatiei specifice
sistemului de management al sigurantei alimentelor in cadrul S.C. Pangram S.A., societate lider
pe plan national la productia de paste fdinoase si Tn prezent membrd a unui concern aflat pe
primele locuri la nivel european.

Teza de doctorat este structuratd pe doud parti: partea I de documentare cuprinde
capitolele 1 si 2, aferente explicérii conceptelor de ,,managementul calitatii” si ,,siguranta
produselor alimentare de origine vegetalda” si cercetarilor privind controlul calitatii §i siguranta
produselor alimentare.

In capitolul 1 se prezinti pe larg conceptele teoretice de ,,managementul calitatii” si
»siguranta produselor alimentare de origine vegetala”. Calitatea, ca o notiune dinamicd si
complexd, se defineste, caracterizeaza si 1i sunt descrisi factorii de influentd. De asemenea se
prezinta grafic ,,spirala calitatii”, ca un model conceptual al activitatilor interdependente care isi
exercitd influenta lor asupra calititii unui produs sau servicii in intreaga desfasurare a fazelor
incepand cu identificarea nevoilor pana la evaluarea satisfacerii lor.

Tot 1n acest capitol se descriu:

- documentele care prescriu calitatea produselor — standarde, caiete de sarcini, norme
tehnice;

- documentele care certificd calitatea produselor — buletin de analiza, certificat de
omologare, certificat de garantie, certificat de calitate;

- metodele care se folosesc In practica pentru masurarea nivelului calitatii produselor:
experimentala, a expertizei, sociologica, statistica.

De asemenea i1n acest capitol este definit sistemul de management al -calitatii,
managementul calitatii totale si se alocd un sibcapitol aparte aspectelor legate de Imbunatatirea

calitatii produselor agroalimentare romanesti.

X



Capitolul 2 cuprinde cercetdrile privind controlul calitdtii si siguranta produselor
alimentare. Se caracterizeaza calitativ alimentele si se prezintd aspectele legislative privind
sistemul european al sigurantei alimentelor. De asemenea in acest capitol este abordat rolul
consumatorului in practicile legate de siguranta alimentelor. Intr-un subcapitol aparte sunt
prezentate cercetarile privind sistemul HACCP — istoric, particularitati, avantajele si necesitatea
sistemului, precum si legatura dintre sistemul HACCP si sistemul TQM al calitétii totale.

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points = Analiza riscurilor si puncte
critice de control) este un sistem dezvoltat de citre NASA 1n anii 1960, pentru a elimina pericolul
de imbolnavire prin alimente a participantilor la misiunile spatiale. Dupa ce sistemul si-a dovedit
aplicabilitatea practicd, a devenit in spatiul nord-american si in multe tari europene (Danemarca,
Belgia, Elvetia etc.) un standard in industria de producere si prelucrare a alimentelor.

Sistemul are ca scop eliminarea pe cdt se poate a pericolelor pentru sandtatea
consumatorului, din punct de vedere microbiologic,chimic si fizic.

HACCEP reprezinta o abordare stiintifica, rationala si sistematica de identificare, evaluare
si control a pericolelor in procesul de producere, prelucrare, manipulare, preparare si utilizare a
alimentelor. Aceste sisteme sunt elaborate pentru a asigura siguranta alimentelor in timpul
consumului si pentru a nu prezenta un pericol pentru sanatate. Sistemele HACCP sunt integrate
in procese, astfel oferind o abordare preventiva si mai eficientd din punct de vedere a costurilor in
comparatie cu sistemele mai putin eficiente de testare a produsului finit la sfarsitul procesului de
productie.

HACCP se aplicd de-a lungul lantului alimentar de la producerea primara pand la
consumatorul final; implementarea acestor sisteme trebuie sa se bazeze pe rezultatele cercetarilor
stiintifice privind riscurile sandtatii umane. Implementarea HACCP mai oferd si alte beneficii
semnificative, cum ar fi inspectia suplimentara (din partea autoritatilor) si promovarea comertului
international prin cresterea increderii fatd de siguranta alimentului.

Legatura dintre sistemul HACCP si sistemul TQM (Total Quality Management =
Managementul calitatii totale) este formulatd de cétre Asociatia de drept alimentar dupa cum
urmeaza: ,,Sistemul HACCP este parte componenta a sistemului de management al calitatii, care
realizeaza necesitatea elementara de calitate — siguranta alimentului”.

Urmatoarele capitole sunt structurate in partea a doua a tezei de doctorat — cercetarile
proprii. Astfel, in capitolul 3 sunt descrise metodologia si materialele de studiu, precum si
localizarea cercetarilor.

Capitolul 4 prezintd stadiul actual si tendintele generale in industria agroalimentara,

impartit in trei parti disctincte: S.U.A., U.E si Romania. Tot in acest capitol sunt definiti industria



alimentara si indicatorii economici. Industria alimentara din S.U.A. este analizatd din punct de
vedere al prospectdrii si cererii pietei, al distributiei, al importurilor si exporturilor, precum si a
tendintelor pe piata mondiala. La nivelul U.E., sunt prezentate cadrul organizatoric al industriei
alimentare §i structura industriei alimentare si a bauturilor. Subcapitole aparte sunt alocate
cercetdrii si inovatiei, pietei si consumului, precum si tendintelor industriei din punct de vedere al
schimburilor de marfuri. A treia parte din acest capitol este dedicat particularititilor industriei
agroalimentare din tara noastra si strategia de dezvoltare.

Capitolul urmator 5 cuprinde pretentarea societdtii comerciale Pangram S.A., cu
particularizérile respective: istoricul societatii, misiunea si organizarea (inclusiv organigrama
societatii si a diferitelor departamente), descrierea detaliatd a activitatii de productie a pastelor
fainoase, cu gama de sortimente si specificatiile tehnice, caracterizarea produselor si a fluxului
tehnologic de fabricatie, cu descrierea principalelor utilaje tehnologice.

Ultimul capitol 6 trateaza aspectele legate de strategia de implementare a sistemului
HACCP si ISO la S.C. Pangram S.A.. In acest capitol sunt descrise principiile si etapele de
aplicare ale sistemului HACCP, precum si modul de redactare si implementare a documentelor
conform sistemului de management ak sigurantei alimentelor SR EN ISO 22000 : 2005. Sunt
redactate procedurile pentru controlul documentelor cu regim special / intern, pentru efectuarea
analizelor de laborator, pentru controlul documentelor si inregistrarilor, pentru actiuni corective si
preventive, pentru verificarea produsului aprovizionat, planul de igiena si testele de sanitatie.

In perioada ianuarie 2009 — decembrie 2010, s-a prezentat studiul verificarilor gradului
de igienizare si a analizelor efectuate in laboratoarele externe societdtii. Din analiza parametrilor
luati in analiza, se poate observa ca probleme aparute scad in timp, datorita instruirilor prin care
trece personalul pentru a intelege importanta sistemului de management al sigurantei alimentului
si importanta fabricarii unui produs sigur pentru consumatorul final.

Cumularea acestor date cu restul monitorizarilor implicate in sistemul de management al
sigurantei alimentului demonstreaza importanta acestui sistem pentru fabricarea de produse sigure

pentru consumatorul final.
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