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Abstract: Dans cet article, nous proposons d'examiner ce qu'est un systeme de management de la qualité(SMQ).
L’assurances de qualité este tres important dans tuos les secteurs d’activité, en particulier dans [’industrie
alimenataire, ou les exigences en matiere de qualité et de sécurité alimenatire sont tres strictes. Cette étude se concentre
sur l'analyse du SMC et des activités spécifiques du département logistique d'une entreprise du secteur agroalimentaire,
Carmez Processing SRL, en examinant la contribution du SMC au maintien et a l'amélioration des activités
organisationnelles. La méthodologie de recherche comprend l'analyse de la documentation interne, des observations
personnelles et de la littérature spécialisée. Le respect de la législation et des normes établis par les institutions comme
I’ANSA , mais aussi implementation d’un SMQ base sur les nomes internationales de qualité ISO represanté une
aproche moderne de la gestion et une stratégie a long terme.Implementation d’'un SMQ cree une culture fondée sur la
risques, l’autoevalution, la gestion et correction, [’orientation vers l’amélioration continue.
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INTRODUCERE

Standardele internationale ISO constituie un limbaj comun, o metoda esentiald de organizare a
activitatii oricarii intreprinderi. Acesta ofera un cadru clar pentru planificare, monitorizare si
imbundtdtire continua a business proceselor organizationale. Acesta a devenit mai mult decat un
simplu insturment, ci o strategie de crestere a eficientei si competitvitatii. Implementarea unui SMC
bazat pe standartele internationale (ISO) aduce numeroase benefiici printre care reorganizarea
proceselor, documentarea clara, gandirea orientatd spre risc, organizarea eficienta a timpului de
lucru, imubunatatirea comunicarii, implicare mai mare a mangementului de varf (INS, 2016).

Scopul acestei cercetdri este analiza activitdtii si sistemului de management al calitdtii in
cadrul unei companii din industria mezelurilor-Carmez Processing SRL. Obiectivele stabilite:
Studierea SMC si principiile standartul ISO 22000; analiza activitatilor specifice SMC in
Departamentul Logistica si Transport; Formularea concluziilor si recomandarilor.

CONTINUTUL DE BAZA

Descrierea metodelor de cercetare utilizate. La studierea acestui subiect am folosit metodele
teoretice si empirice. Metoda teoretica s-a realizat prin consultarea articolelor, publicatiilor, siteurilor
conexe. Am folosit observarea, analiza documentelor si chestionarea persoanelor.

Rezultatele obtinute. Sistemul de management al calitatii este sistem bazat pe o anumita
structurd organizatoricd, gestionarea resurselor si proceselor orientate spre indeplinirea unui nivel
de calitate.Conform ISO 9001 sistemul de management al calitdtii incorporeaza ciclul PDCA si
gandirea bazatd pe risc (ISO 9001:2015, p.5). Pe scurt PDCA inseamnd: Planificd obiectivele,
procesele si resursele pentru obtinerea rezultatlulul conform cerintelor clientului; Efectueaza, adica
transpune in practica obiectivele planificate; Cerinte pntru obiective conform SMART (specifice,
masurabile, realizabile, relevante si incadrate in timp); Verificd prin mdsurare si monitorizeaza
activitatile planificate, procesele, produsele, serviciile si rezultatele/iesirele obtinute; Actioneaza
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pentru a imbunitati procesele interne si performantele (ISO 9001:2015, p.6, Turcan, 2020). In ISO
22000:2018 ciclul PEVA este format din doud diagrame separate care interactioneaza intre ele —una
acoperd sistemul de management, iar a doua este orientatd spre planul HACCP (Turcan, 2020).
SMC inseamnd stabilirea unui set de politici, obiective, alocarea resurselor necesare(si altor
elemente) pentru a Indeplini niste procese legate intre ele si a obtine rezultatul final (INS, 2016).
American Society for Quality (ASQ) defineste SMC ,,Un sistem de management al calitatii (SMC)
este un sistem formalizat care defineste si documenteazd procesele, procedurile si responsabilitatile
unei organizatii in vederea indeplinirii politicilor, practicilor si obiectivelor de calitate. Ajutd
organizatia sd-si coordoneze si sd-si orienteze activitdtile pentru a satisface cerintele clientilor si ale
autoritatilor de reglementare, precum si pentru a-si Imbunatati continuu eficacitatea si
eficienta’ (American Society for Quality).

Principiile SMC conform ISO 9001 sunt: orientarea spre client, leadership, angajamentul
personalului, orientare spre procese, imbunatatire, decizii pe baza dovezilor (informatie
documentatd), mentinerea relatiilor cu partile interesate (ISO 9001:2015, p.6).

SMC si procesele organizatiei cer mentinerea informatiilor documentate pentru a sprijini
functionarea proceselor, a verifica daca procesele planificate sunt efectuate cum trebuie si daca sunt
eficiente (Turcan, 2021, p.41). Exemple de documente care adaugd un plus valoare la SMC-
organigrama, fise de post, scheme de flux, instructiuni de lucru, proceduri, formulare, specificatii,
manuale ale calitatii etc. (Turcan, 2021, p.42).

Argumentele implementdrii: optimizarea resurselor si axarea spre activitati critice, este
recomandat de OMS, FAO si ICMFA, facilitarea actiunilor de autocontrol, stabilirea unui mediu de
incredere Intre organele de stat, clienti si agenti economici/parti interesate, aplicat oricdrei game de
produs, recunoscut ca sistem eficient international, creeaza o filozofie privind reducerea costurilor
si pierderilor de calitate, motivarea devoltarii personalului etc. La finele implementarii se realizeaza
un audit intern si extern (audit de certificare). Auditul intern se face de reguld de propria echipa.
Auditul extern se realizeaza de partea tertd, acreditata si recunoscuta (Turcan, 2021, pp.58, 66-67).

Compania Carmez Processing SRL are implementat ISO 22000 din anul 2011. In 2019 a fost
datd in exploatare o noud sectie de logistici cu o suprafatdi de 10000 m?, proiectatd si respecte
normele sanitare si standartele europene de calitate si sigurantd a produselor alimentare, confirmata
prin certificatul ISO 22000:2018.

Conform ISO 22000/HACCP/ANSA si altor cerinte legale pentru un operator din domeniul
alimentar respectarea cerintelor specifice de igiend este obligatorie. Conform Ghidului ANSA
(ANSA,2017, pag.13) incaperile unde se depoziteaza trebuie sa respecte urmatoarele cerinte :

» Trebuie sa dispund de instrumente de monitorizare si masurare;

» Protejate de insecte si rozatoare;

» Dotate cu sisteme de ventilare.

Spatiul de depozitare a produselor finite este dotat cu termometre electronice la intrare, care
mentine temperatura constantd de 3,5°C, in caz daca se va ridca peste 4°C automat se vor conecta
racitorele din camerele de depozitare. Deasemenea este folosit un higrometru psihrometric pe baza de
apa pentru a monitoriza umiditatea aerului din Incapere. La fiecare 3-4 ore rezultatele se Inregistreaza in
Jurnalul de evidenta a temeperaturii si umiditatii aerului. Conform cadrului legal mijloacele de masurare
trebuie supuse controlului metrologic si pastrate dovezi documentare. De ex. higrometru psihrometric
din Depozitul nr.4 a fost supus controlului metrologic in 2024 si va expira in septembrie 2026.

Sunt instalate lampi insecticide si dispozitive antirozatoare. Planul de amplasare a aparatelor
antirozatoare si a lampilor insecticide In depozit produse finite este elaborat de catre medicul
veterinar (MV), coordonat impreuna cu directorul controlul calitdtii (DCC) si aprobat de seful
sectiei logistica (SSL). Confom planului aparatele antirozdtoare sunt amplasate atat in exterior cat si
interorir zonei de depoziatare, incepand cu rampa de livrare, rampa de receptie a lazilor etc. pana la
depozite si vestiare; lampile insecticide si capacanele pentru insecte taratoare sunt ampalsate doar
interior (ex. la rdmpile de livrare, rampa de receptie, sector igienizare 1azi sau coridore etc.).
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O parte importantd a HACCP este planul de control al punctelor critice (PCC). In fiecare
depozit este afisat PCC, de culoare rosie, un detaliu de mangament vizual, evidentiind ca este o
zond de risc ce trebuie monitorizatd. De ex. un paramentru de risc la un produs alimentar este
schimbarea temperaturii, poate duce la aparitia riscului biologic, cum ar fi salmonella,
staphilococos, mucegai. Planul este elaborat de MV impreund cu DCC, coordonat de tehnolog
(TEH) si SSL, in final aprobat de directorul de producere (DP). In fisa rosie este indicat tipul de
risc, masurile de control, corectia si actiunea corectivi si persoana responsabili. In camera
frigorifica este afisat la fel de culoare rosie fisa Spatiu de produse neconform, colectate in lazi.

O cerintd esentiald a sistemului HACCP este elaborarea procedurilor de curatenie si dezinfectie.
Compania Carmez Processing SRL elaboreaza aceste planuri de igienizare cu Esperanza SRL, pentru
fiecare zona inclusiv sectia producere, echipamentele, depozitare, zona administrativa etc. Planurile sunt
afisate la loc vizibil pe pereti pentru personal, dar si cand este controlul auditul ISO. Evidenta se
inregistreaza in Registrul de igienizare a spatiului de depozitare (Sectia logistica).

Compania este obligatd sd preleveze probe de laborator. Compania are propriul laborator.
Inainte si fie ambalate din fiecare lot se prelevd o probd (control statistic) pentru laborator.
Produsele alimentare 1nainte de a fi introduse pe piatd au nevoie de certificat de calitate (Legea
nr.306/2018), deci la fiecare factura expediata se emite un astfel de act.

Conform articolului nr.18 din Legea nr.221/2007 privind activitatea sanitar veterinard,
compania e obligatd sa detind autorizatie sanitar veterinard de functionare pentru mijloacele de
transport. Compania Carmez Processing SRL detine astfel de document eliberatd de STSA
Chisinau, ex. IVECO DAILY, nrinmatriculare ARF 239, care confirma transportul marfurilor
alimentare Tn regim termic 0°C + 4°C. Acest document este valabil 1 an (25.07.2025-24.07.2026) si
se reinnoieste in luna iulie la STSA (Subdiviziunea teritoriald pentru siguranta alimentelor).
Integrarea tehnologiei si solutiile digitale contribuie la efiecienta procesului de livarae. Sectia
Transport-Auto a implementat monitorizare gps prin platforma NaviSAT GPS Tracking, care
permite monitorizarea 24/7, in timp real directia, viteza si temperatura sistemelor frigorifice. Se face
igienizare periodica transportului, conform planului de igienizare elaborata de Esperanza SRL.

In plus mai apeleaza la servicii externe, are Contract de deservire-spalatorie auto ARTVAS PRIM
SRL. La facturd se anexeazi actul de prestiri servicii, ex. ACT DE PRESTARI SERVICII Ianuarie
2026, se indicd marca si nr. transportului deservit, ex. MERCEDES SPRINTER cu nr. AMC 663.

Conform Capitolul 7 (ISO) mentinerea calitdtii are nevoie si de instruirea periodicd a
personalului. Anual se face instruirea angajatilor, Planul anual de instruire este elaborat de
Deparatmentul Controlul Calitatii. Acest plan pentru (ex. an. 2023) includea domeniul si tipuri de
instruiri, categoria de personal vizat ex. de la directori, sefi de sectii, salariati, departamente etc.,
responsabilii, perioada, nr.de ore. Se organizeaza instruiri externe din partea partilor interesate ca de
ex. ANSA, Centrul de Acreditare MOLDAC, Centrul Sanatate Publica, Esperanza. Instruiri interne
pe tema igienii au fost Reguli de igiend personald, Norme igienico-sanitate pentru vizitatori,
Controlul daunatorilor. Tipuri de instruiri interne din sectiile Logistica si Transport-Auto ;Rolul si
importanta planificérii corecte a comenzilor zilnice, receptia, depozitarea si formarea comenzilor
catre livrare; Instruirea personalului (soferi) s-a axat pe temele: Informarea conducatorilor auto
privind posesia certificatelor si actelor legale, Utilizarea corespunzétoare a unitatilor de transport,
siguanta in trafic, consumul de combustbil. Toate aceste activitati sunt documentate in Registrul de
evidentd a instruirilor (ex. PP 02/17 Evidenta instruirii, data: 20.01.2026, Familiarizarea cu
Regulamentul intern pentru soferi-expeditori, Instruirea referitoare la circulatia in trafic, starea
igienicd a transportului auto, comportarea cu beneficiarii ), indicanduse calificativul admis/respins,
semndtura angajatului (sofer-expeditor) si alte remarci la necesitate.

In cadrul planului anual de control efectuat de ANSA, la compania Carmez Processing SRL
sunt planificate 5 controale dintre care 3 la unitatea de producere (trimestrul I, II, IV), publicate in
Ordinul nr 465 din 20.11.2025. (ANSA, 2025)
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CONCLUZII/RECOMANDARI

Rezultatele cercetarii au demonstrat pe baza unui exemplu real cum este aplicat SMC 1n
cadrul companiei. In cadrul Departamentului Logistici si Transport au fost analizate mai multe
activitati care contribuie la mentinerea standartelor de calitate. Incepand cu structura organizatorica
bine definita, responsabilitdtile angajatilor (sofer, magazinier, SSL) evidentiate in fisele de post,
respectarea procedurii de monitorizare a produselor din depozit finit, realizarea planurilor de
igienizare a spatiului in fiecare an. In timpul controalelor ANSA verificd prezenta certificatelor
medicale, fisa de monitorizare temperaturii si umiditatii, dovezi ale instruirii angajatilor. Ca
recomandare cred ca Sectia Transport-Auto ar trebui sd monitorizeze mai bine personalul, deoarece
din observatiile colectate din anul trecut au fost cazuri cand nu se respecta unele reguli/proceduri de
lucru ex.raportarea incorectd a diferentelor livrarii (Notd de serviciu), pdstrarea incorectd a
produselor din carne livrate Tnapoi (stranse laolaltd intr-o lada pe cand aceste produse proveneau de
la alte comenzi), reclamatii la comportament cu beneficiarii etc. In concluzie SMC necesitd o
atentie la cateva activitati si verificarea angajatilor , fiindca pot fi o sursa de risc.

Abrevieri : OMS (Organizatia Mondiala a Sanatatii), FAO (Organizatia pentru Alimente si
Agriculturd) , ICMFA (Comisia Internationald pentru Reglementari ale Alimentelor).
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