INTRODUCERE

Controlul calitatii produselor alimentare in unitdtile de
alimentatie publicd nu este un exercitiu birocratic, ci o functie
de business care afecteaza direct sdnatatea consumatorilor, repu-
tatia operatorului si sustenabilitatea economica a operatiunii.
Intr-un restaurant, fast-food sau serviciu de catering, calitatea nu
inseamnd doar proprietdti senzoriale placute, ci In primul rand
siguranta alimentara: absenta pericolelor biologice (de exemplu
Salmonella, Listeria monocytogenes), chimice (reziduuri de
detergenti, alergeni nedeclarati) si fizice (corpuri strdine), in
conditiile unei trasabilitati complete a loturilor. Orice abatere —
o temperatura prea mare in depozitare, o racire lenta, o dezinfectie
ineficienta — poate destabiliza controlul de proces si, implicit,
poate transforma un produs acceptabil intr-un produs periculos.

Cadrul normativ european si romanesc este clar si converge
spre responsabilitatea primara a operatorului. Regulamentul (CE)
nr. 178/2002 stabileste principiile generale ale legislatiei ali-
mentare $i responsabilitatea pentru punerea pe piatd a alimen-
telor sigure; Regulamentul (CE) nr. 852/2004 cere implementarea
Bunelor Practici de Igiena (GHP) si a unui sistem HACCP pro-
portional cu riscurile; Regulamentul (CE) nr. 2073/2005 defineste
criteriile microbiologice aplicabile diferitelor categorii de produse;
Regulamentul (UE) nr. 1169/2011 impune informarea corecta a

consumatorilor, inclusiv declararea alergenilor. In practica, aceste
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exigente nu se reduc la a avea un dosar pe raft, ci la procese
controlate in fiecare punct al fluxului: receptie, depozitare, pre-
parare termica, racire, mentinere la cald/rece, servire si distributie.

Contextul operational actual face controlul mai complex,
nu mai simplu: meniuri variabile, viteze mari de productie, rotatie
de personal, presiune pe cost si timp de servire, diversitate de
diete si alergeni, precum si extinderea livrarilor la domiciliu. In
acest cadru, erorile mici — o Inregistrare omisa, un termometru
decalibrat, un lot neetichetat corect — se pot cumula rapid. De
aceea, unitatile performante trateaza controlul calitatii ca pe un
sistem integrat, cu obiective masurabile, verificari independente
si revizuire continud, nu ca pe o succesiune de sarcini sporadice.

Aceasta lucrare propune o abordare aplicata, in care fiecare
cerintd normativa este legatd de un mecanism concret de pre-
ventie sau control, demonstrabil prin date. Punctul de plecare
este cartografierea fluxului tehnologic si identificarea pericolelor
specifice operatiei evaluate; urmeaza stabilirea punctelor critice
de control (CCP) si/sau a OPRP-urilor (puncte operationale de
control), definirea limitelor critice, organizarea monitorizarii si
a actiunilor corective. In paralel, sunt instituite mecanismele
transversale care dau robustete sistemului: programul de
igienizare s DDD, managementul alergenilor (inclusiv separare si
etichetare), trasabilitatea loturilor, controlul furnizorilor si
calibrarea echipamentelor de masura.

Elementul diferentiator al demersului consta in utilizarea

sistematicd a datelor operationale: temperaturi reale in puncte
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reprezentative (nu valori de manual), teste ATP pentru veri-
ficarea eficacitdtii igienizarii, esantiondri orientate pe risc si —
acolo unde este justificat — analize microbiologice raportate la
Reg. 2073/2005. Datele sunt transformate in indicatori de per-
formanta (KPI) urmarite in timp: ratd de conformitate a loturilor,
neconformitdti pe 100 de observatii, reclamatii/1000 bonuri,
pierderi tehnologice, timp de expunere la risc. Acest tablou de
bord nu are scop decorativ: el fundamenteaza deciziile de
imbunatatire continud (ajustarea limitelor, modificarea proce-
durilor, instruire tintita, investitii minime cu impact maxim).

Un accent aparte este pus pe cultura sigurantei alimen-
tare. Orice sistem se degradeaza daca ramane doar pe hartie; de
aceea, metodologia include instruire practicd pe schimburi,
supervizare efectiva la post, schimb de bune practici intre linii
si audituri interne cu urmadrirea actiunilor corective pana la in-
chidere. In plus, lucrarea integreaza digitalizarea acolo unde
aduce valoare: registre electronice, senzori/loT pentru tempe-
raturd si umiditate, alerte automate, semndtura electronica si ana-
litica simpla pentru depistarea tendintelor (de exemplu, derapaj
gradual al unei vitrine).

Delimitarile sunt explicite: analiza se concentreaza pe
unitdti de alimentatie publica cu productie culinard la fata locului
sau in bucatdrii centrale care livreaza catre puncte de vanzare
proprii. Nu se trateazd in detaliu fabricarea industriala la scara
mare, sectorul primar sau suplimentele alimentare; totusi,

principiile de risc si evidentd raman transferabile. Publicul tinta
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cuprinde manageri de unitati, responsabili de calitate/HACCP,
sefi de productie si personal tehnic; beneficiul practic pentru
acestia consta in proceduri replicabile, fise de monitorizare si
modele de decizie care reduc incertitudinea si accelereaza con-
formarea.
Contributia lucrarii este dubla:
(1) traduce prescriptiile legale in mecanisme operationale
verificabile si usor de auditat;
(2) demonstreaza, pe baza datelor, ca interventii low-cost
— calibrare disciplinata, esantionare orientatd pe risc,
instruire practic-tintitd, monitorizare digitald simpla —
pot reduce substantial neconformitatile fara a Incetini
serviciul. Aceasta aliniere Intre lege, proces si rezultat
este criteriul prin care evaludm soliditatea controlului

calitatii in alimentatia publica de astazi.



