
��

 EDUCAŢIE PENTRU DEZVOLTARE DURABILĂ

Asigurarea inofensivităţii 
lanţului alimentar prin 

implementarea ISO 22000:2018 
în cadrul întreprinderilor din 

republica Moldova
CzU 614.31(478)  |   doi.org/10.5281/zenodo.3692635

iuliu ŢURCAN

dr., conf. univ., Universitatea Tehnică a Moldovei
Rezumat: Creşterea ofertei de alimente, combinată cu introdu-

cerea de noi tehnologii alimentare, creează necesitatea unui control 
riguros asupra inofensivităţii produselor alimentare. Sporirea numărului de agenţi economici în domeniul alimentar duce la creşterea 
riscurilor legate de siguranţa alimentelor. Astfel, siguranţa alimentelor poate fi demonstrată numai prin implementarea şi menţinerea în 
bună funcţionare a unui sistem de management al siguranţei alimentelor conform cerinţelor standardului internaţional ISO 22000:2018, 
care trebuie să fie parte componentă a oricărei organizaţii din lanţul alimentar.1
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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 străveche, începuturile înfiripării în conştiinţa 
oamenilor a semnificaţiei utilităţii obiectelor datând din perioada timpurie a epocii primitive. Odată cu apariţia comuni-
tăţilor umane şi cu diversificarea relaţiilor dintre oameni, se dezvoltă şi semnificaţiile conceptului de calitate [1, p. 7].

Un sistem alimentar complex conectează producătorii de alimente cu consumatorii printr-un lanţ alimentar care începe 
de la producţia agricolă şi se termină pe masa consumatorilor. Agricultorii produc mărfuri ce pot fi consumate cu o prelu-
crare minimă, cum ar fi fructele şi legumele proaspete, sau care furnizează intrări (inputuri) pentru industria alimentară. 
În prima etapă de prelucrare (după poarta fermierilor), industria alimentară include sacrificarea şi prelucrarea cărnii, 
zdrobirea şi rafinarea seminţelor oleaginoase, rafinarea zahărului, prelucrarea laptelui, măcinarea cerealelor etc. O parte 
din produsele alimentare sunt oferite în reţeaua de distribuţie după etapa prelucrării primare, iar o altă parte sunt supuse 
în continuare prelucrării în cadrul întreprinderilor industriale şi ajung la consumatori în varianta de prelucrare finală.

Întrucât produsele alimentare pot fi consumate în condiţii de casă sau în afara casei, în acest lanţ există un loc şi 
pentru instituţiile de alimentaţie publică. De vreme ce fiecare participant al lanţului alimentar al produselor îşi urmăreşte 

1 Articolul apare în cadrul proiectului Uniunii Europene Dezvoltarea zonelor rurale în Republica Moldova (DevRAM), Partea I. 
Creşterea competitivităţii sectorului agroalimentar prin integrarea acestuia în lanţurile valorice interne şi globale, în special a 
sectorului culturii de soia, implementat de Cooperarea Austriacă pentru Dezvoltare, în parteneriat cu C.E. PRO DIDACTICA şi 
Asociaţia Internaţională Donau Soja (Austria).
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scopurile proprii, numai organizarea optimă a tuturor proce-
selor din punct de vedere economic, tehnologic, al calităţii 
şi siguranţei poate asigura satisfacerea intereselor tuturor 
participanţilor, la nivel naţional şi internaţional.

Importanţa standardelor internaţionale. Standar-
dele internaţionale în domeniul calităţii aduc multiple 
beneficii tehnologice, economice şi sociale. Ele contri-
buie la armonizarea caracteristicilor tehnice ale bunurilor 
şi serviciilor, sporind eficienţa întreprinderilor şi con-
tribuind la eliminarea barierelor în comerţul internaţi-
onal. Totodată, conformarea produselor la standardele 
internaţionale îi convinge pe consumatori că acestea sunt 
sigure, inofensive pentru mediul ambiant.

Pentru mediul de afaceri, standardele internaţionale 
reprezintă nişte instrumente strategice, care ajută com-
paniile să rezolve unele din cele mai stringente probleme 
ale afacerilor moderne. Ele asigură o eficienţă maximă a 
operaţiilor în afaceri, sporesc productivitatea şi facilitea-
ză accesul companiilor la noile pieţe de desfacere.

Standardele internaţionale în domeniul manage-
mentului calităţii au următoarele avantaje pentru micul 
business: 1)	reducerea costurilor – permit optimizarea 
operaţiilor (proceselor) şi, prin urmare, îmbunătăţirea 
rezultatului final; 2)	creşterea satisfacţiei clienţilor 
– contribuie la sporirea calităţii, a nivelului de satisfacere 
a clienţilor, asigurând, în consecinţă, creşterea vânză-
rilor; 3)	accesul la noi pieţe de desfacere – contribuie 
esenţial la depăşirea barierelor comerciale şi deschid 
accesul liber pe piaţa mondială; 4)	creşterea cotei de 
piaţă – asigură creşterea productivităţii şi competitivităţii 
companiilor; 5)	beneficiile ecologice – contribuie la re-
ducerea impactului negativ asupra mediului ambiant.

Pentru societate, standardele internaţionale vizează 
aproape toate aspectele vieţii, în special cele ce ţin de calita-
tea aerului, a apei şi a solului, precum şi cele ce ţin de emisii 
în aer, radiaţii şi aspectele ecologice ale produselor, care 
contribuie la conservarea mediului ambiant şi a sănătăţii 
oamenilor. Atunci când produsele şi serviciile corespund 
standardelor internaţionale, consumatorii pot fi siguri că 
acestea sunt inofensive, fiabile şi de înaltă calitate.

Pentru guvernul oricărei ţări ce se ocupă de elaborarea 
documentelor normative, ISO reprezintă o resursă vitală, 
deoarece îmbină experienţa şi cunoştinţele la nivel inter-
naţional. Pentru ţările în curs de dezvoltare, standardele 
internaţionale constituie o sursă importantă de know-how 
tehnologic şi servesc drept mijloc de acces la cunoştinţe în 
domeniile în care nu au experienţă sau resurse suficiente.

Siguranţa alimentelor prin ISO 22000:2018. 
Noua versiune a standardului ISO 22000:2018 a fost 
aprobată şi a intrat în vigoare la 19 iunie 2018. Aceasta 
foloseşte hlS (High Level Structure), comună tuturor 
standardelor din seria ISO, care, la rândul său, facilitează 
integrarea sistemului de management al siguranţei ali-
mentelor cu alte sisteme de management, printre care: 

sistemul de management al calităţii (ISO 9001:2015); 
sistemul de management pentru sănătate şi securitate 
ocupaţională (ISO 45001:2018);	sistemul de manage-
ment al mediului (ISO 14001) etc. Acest standard este 
relevant pentru întreprinderile producătoare din industria 
alimentară, care, la moment, au trecut la o nouă versiune 
a standardului ISO 9001:2015. Structura standardelor 
internaţionale ISO 22000:2018 şi ISO 9001:2015 este, 
în esenţă, aceeaşi, cu excepţia anumitor puncte speci-
fice, care se referă direct la sistemul de management 
al siguranţei alimentelor şi se bazează pe principiile 
hACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points).

Dacă o întreprindere din domeniul alimentar aplică 
deja ISO 22000:2005, ea va regăsi multe din aceste 
cerinţe şi în ISO 22000:2018. Cu toate acestea, există şi 
modificări, care trebuie adaptate, pentru a respecta ISO 
22000:2018. În continuare vom evidenţia câteva dintre 
principalele modificări ce trebuie luate în considerare de 
către agenţii economici din domeniul alimentar [2]:
	Modificări asociate cu adoptarea structurii de nivel înalt 

(hlS).  Această structură include zece secţiuni obligatorii 
cu descrierea informaţiilor de bază pe care ar trebui să le 
conţină orice standard ISO de sistem de management.

	Modificări la nivelul unor definiţii importante. No-
ţiunea de daună a fost înlocuită cu cea de efecte 
adverse asupra sănătăţii, pentru a asigura coerenţa 
cu definiţia pericolului alimentar. Utilizarea definiţiei 
de garanţie subliniază relaţia dintre consumator şi 
alimente, bazată pe garanţia siguranţei alimentului.

	Contextul organizaţiei (art. 4.1) trebuie să conţină de-
scrierea factorilor externi şi interni. Aceasta reprezin-
tă o nouă prevedere pentru definirea şi monitorizarea 
sistematică a contextului organizaţiei.

	Cerinţe privind specificarea nevoilor şi aşteptărilor păr-
ţilor interesate (art. 4.2), ce afectează capacitatea siste-
mului de management de a obţine rezultatele scontate.

	Accentul sporit pe leadership şi angajamentul manage-
mentului: în art. 5.1 din versiunea actuală sunt eviden-
ţiate cerinţe noi cu privire la responsabilitatea pentru 
funcţionarea eficientă a sistemului de management.

	Cerinţele pentru definirea obiectivelor în cheia 
SMART (obiective specifice, măsurabile, realizabile, 
relevante şi legate de timp).

	Managementul riscurilor: art. 6.1 obligă acum între-
prinderile să identifice, să ţină cont şi să ia măsuri 
pentru a elimina/a reduce la maxim riscurile care pot 
afecta capacitatea sistemului de management. Mai mult 
decât atât, dacă în versiunea anului 2005 se discuta 
despre risc în contextul siguranţei alimentelor, despre 
existenţa probabilităţii de efecte adverse asupra sănă-
tăţii (de exemplu, boală) şi gravitatea consecinţelor 
acestei expuneri (deces, spitalizare, absenţă de la 
muncă etc.) în timpul acţiunii pericolului, atunci în 
versiunea actuală ISO 22000:2018 este introdus un nou 
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termen – risc de afaceri, care presupune probabilitatea 
pierderilor datorate deteriorării mediului de afaceri şi 
unei schimbări negative în interiorul întreprinderii. Să 
nu uităm însă că în cadrul sistemelor de management 
riscul de afaceri poate fi perceput atât ca influenţa 
unei direcţii negative, cât şi ca influenţa unei direcţii 
pozitive, cea din urmă fiind văzută ca o oportunitate.

	Atenţie sporită acordată obiectivelor ca factor impor-
tant pentru îmbunătăţire (în art. 6.2 şi art. 9.1 – moni-
torizare, măsurare, analiză şi evaluare).

	Cerinţe extinse legate de comunicare: art. 7.4 a lărgit 
aria cerinţelor pentru mecanismul comunicării, inclusiv  
pe dimensiunea cine, când şi cum interacţionează.

	Cerinţele faţă de manualul sistemului de management 
al siguranţei alimentelor au fost simplificate (art. 7.5).

	Modificări la ciclul PDCA (Plan-Do-Check-Act), de-
scris ca două cicluri separate, care lucrează împreună: 
unul acoperă sistemul de management, iar celălalt 
acoperă principiile hACCP.

	Controlul proceselor, produselor sau serviciilor furni-
zate din exterior (art. 7.1.6). Această clauză introduce 
necesitatea de a ţine sub control furnizorii de produse, 
procese şi servicii (inclusiv în ceea ce priveşte procesele 
externe) şi de a asigura o comunicare adecvată a cerin-
ţelor relevante, pentru a garanta exigenţele de siguranţă 
alimentară în cadrul sistemului de management.

	Domeniul de aplicare include în mod explicit şi produce-
rea de furaje pentru animale. Astfel, se face distincţie între 
furajele pentru animalele ce nu produc alimente pentru 
consum uman şi furajele destinate alimentaţiei animalelor 
ce creează (sau rezultă în) un produs alimentar.

	Informarea privind politica de siguranţă alimentară: 
managementul de vârf  trebuie să favorizeze înţelegerea 
de către angajaţi a acesteia.

	În versiunea nouă a standardului ISO 22000 este sim-
plificată organizarea sistemului de trasabilitate, dar şi 
verificarea şi testarea eficacităţii acestuia.	

	Planul hACCP (Analiza riscurilor şi punctelor critice 
de control) şi documentul PRPs (Programe operaţionale 
preliminare) au fost comasate într-un singur document, 
sub denumirea de Planul de control al pericolelor.
Modificările standardului internaţional ISO 22000 

menţionate vor duce la o îmbunătăţire semnificativă 
a sistemului de management al siguranţei alimentelor 
implementat în întreprindere şi a activităţii organizaţiei, 
în ansamblu.

Concluzii. Implementarea sistemelor de management 
al siguranţei alimentelor în întreprindere conform cerinţelor 
ISO 22000 comportă mai multe avantaje, printre care:
•	 Creşterea satisfacţiei consumatorilor/clienţilor. Cu cât 

afacerile întreprinderii se bazează mai mult pe satisfacerea 
consumatorilor/clienţilor, cu atât mai mult va spori pute-
rea de atragere a acestora. Or, numărul consumatorilor/
clienţilor determină volumul de afaceri al întreprinderii.

•	 Sporirea eficienţei. Un sistem eficient al calităţii şi 
siguranţei alimentului permite unei întreprinderi să 
satisfacă cerinţele consumatorilor/clienţilor săi şi să 
producă ceea ce se cere – nici mai mult, nici mai puţin. 
De asemenea, procedurile legate de analiza şi tratarea 
produselor necorespunzătoare şi accentul pus pe măsu-
rile de prevenire a defectelor vor conduce la diminuarea 
volumului rebuturilor şi pierderilor de orice fel.

•	 Optimizarea resurselor. Utilizarea mai eficientă a 
resurselor umane, materiale, tehnice şi tehnologice 
vor avea ca rezultat o mai mare productivitate.

•	 Moralul angajaţilor. Implicarea necesară a angaja-
ţilor şi faptul că ei contribuie în mod pozitiv la rea-
lizarea produsului final este un element de ridicare 
a moralului. Ei ştiu ce au de făcut, cunosc motivul 
pentru care fac un anumit lucru – astfel, problema 
responsabilităţilor este clarificată.

•	 Organizare mai eficientă şi mai promptă. Impli-
carea personalului conduce la organizarea unei 
întreprinderi foarte motivate. Cu timpul, angajaţii 
se obişnuiesc cu noul mod de lucru şi pun calitatea 
şi inofensivitatea pe prim-plan.

•	 O poziţie mai bună pe piaţă. Beneficiind de un randa-
ment sporit şi având costuri mai mici, întreprinderea este 
cu un pas înaintea concurenţilor săi. Rezultă îmbună-
tăţirea imaginii întreprinderii şi a credibilităţii acesteia 
pe pieţele naţionale şi, mai ales, pe cele internaţionale.

•	 Universalitatea. Structura hlS a standardului per-
mite o integrare mai simplă şi mai rapidă cu alte 
standarde internaţionale.

•	 Profituri mai mari, acestea fiind rezultatul final al 
avantajelor enumerate mai sus.
Schimbările operate în implementarea noii versiuni 

ISO 22000:2018 se referă la diverse aspecte ale întreprin-
derii. Perioada de tranziţie la această versiune este stabilită 
până în iunie 2021. Beneficiile reale ale implementării 
standardelor în domeniul agroalimentar vor fi resimţite din 
plin în cazul în care specialiştii, actuali şi potenţiali, vor fi 
familiarizaţi cu ele cel puţin în linii mari. În acest context, 
este binevenită dezvoltarea şi implementarea programelor 
de instruire pentru profesorii şi managerii instituţiilor profe-
sional tehnice din perspectiva introducerii standardelor de 
calitate în domeniul agroalimentar, care, la rândul lor, vor 
disemina discipolilor cunoştinţele acumulate. În aşa fel, vi-
itorii specialişti în domeniul agroalimentar vor avea încă de 
pe băncile instituţiilor de învăţământ o viziune clară privind 
necesitatea implementării standardelor şi le vor percepe ca 
o componentă indispensabilă în activitatea lor.
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