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STANDARDIZAREA NATIONALA

Interviu oferit pentru Revista Standardizarea

Institutul National de Cercetare-Dezvoltare pentru Bioresurse Alimentare - IBA

IBA Bucuresti este o organizatie

de cercetare publicd cu finantare
extrabugetara, in coordonarea
Ministerului Cercetarii si Inovarii, cu
activitate de cercetare in domeniul
alimentar si nutritie, dezvoltare de
produse si tehnologii, dar si servicii in
domeniu, inclusiv productie la scara
mica de alimente personalizate.

IBA Bucuresti se dezvolta intr-o
organizatie orientata catre industrie,
accesand finantari publice sau
private, competitive, pentru
implementarea proiectelor cu scopul
de a obtine produse sau tehnologii,
de a dezvolta metode analitice de
laborator, de a elabora studii sau
strategii. IBA Bucuresti a castigat,

de asemenea, 0 solida experienta in
transferul de tehnologie si cunostinte
care trebuie exploatata cat mai mult.
De asemenea, IBA Bucuresti produce
alimente pentru consumatori cu nevoi
speciale (consumatori bolnavi de
celiachie sau fenilcetonurie) in statiile
sale pilot si colaboreaza cu clinici
specializate in diferite boli metabolice
pentru obtinerea de alimente
personalizate.
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Nastasia Belc

Director General IBA, (Institutul National de Cerceta-
re-Dezvoltare pentru Bioresurse Alimentare), Prese-

dinte ASRO/CT 95 si ASRO/CT 180

Dna Nastasia Belc este cercetator stiintific gradul | in domeniul
alimentar si conferentiar la Facultatea de Biotehnologie din cadrul
Universitatii de Agronomie si Medicind Veterinara din Bucuresti.

Este membru al Academiei Romane pentru Stiinte Agricole si Silvice,
membru al Consiliului Consultativ al Ministerului Cercetdrii si Inova-
rii, membru al Consiliului Stiintific al Autoritatii Sanitare Veterinare
si Sigurantd a Alimentelor si membru al Consiliului de Acreditare al
RENAR (Organismul National de Acreditare).

Totodatd, este presedintele a doua comitete tehnice ASRO, respectiv
ASRO/CT 95, Produse agroalimentare si horticole si metode de analizd
si ASRO/CT 180, Seminfe de consum. Pentru implicarea si sprijinul
acordat activitatii de standardizare, doamna Belc a primit din partea
ASRO premiul pentru ,Conducere si consens in standardizarea natio-
nald" in cadrul evenimentului aniversar ASRO 20-90 (octombrie 2018).

Dna Nastasia Belc este nominalizata de catre Ministerul Cercetdrii
si Inovarii pentru a fi membru al Consiliului de Conducere al Initiati-
velor de Programare Comuna FACCE (Securitate Alimentard, Agricul-
turd in contextul Schimbarilor Climatice) si HDHL (Dietd Sandtoasa
pentru o Viatd Sénatoasa).

Dna Nastasia Belc este, de asemenea, activa in mai multe asociatii
europene, cum ar fi: SafeConsortium, Foodforce, Asociatia Inter-
nationald pentru stiinta si tehnologia cerealelor (ICC) si Iseki Food
Association.

La nivel national este vicepresedinte al Asociatiei Nationale a Spe-
cialistilor de Mordrit si Panificatie si membru al Asociatiei Profesio-
nale din Industria Alimentara.



INTERVIU DNA NASTASIA BELC

Revista Standardizarea (RS): Cum se implica IBA in
procesul de elaborare al standardelor europene si in-
ternationale? Care sunt avantajele pe care institutul
dvs. le are, in urma participarii la procesul de stan-
dardizare europeana si internationala?

Nastasia Belc (NB): IBA participd in doua comitete
tehnice ASRO, si anume ASRO/CT 95, Produse agroa-
limentare si horticole si metode de analiza si ASRO/CT
180, Seminte de consum, detinand si presedintia aces-
tor comitete tehnice. Avantajele oricdrei organizatii de a
participa la o activitate de standardizare este in princi-
pal informarea privind indicatorii de calitate stabiliti la
nivel international ai unor produse agroalimentare sau
informatii privind metode noi de analizd utilizate in la-
boratoarele de incercari.

R.S.: In martie 2019, a aparut noua editie a standardului
privind siguranta alimentelor, SR EN 1SO 22000:2019.
Care considerati ca sunt principalele beneficii pe care
le aduce implementarea noului sistem de management
al sigurantei alimentelor (SMSA) in industriile alimen-
tare din Romania?

N.B.: SR EN ISO 22000:2019 este un standard foarte
important in managementul sigurantei alimentelor. In-
totdeauna ne spunem ca nu sunt suficiente masurile
pe care le ludm in a proteja de contaminare alimentele
si implicit, consumatorii. O abordare mai structurata al
acestui management este de dorit si acest lucru ofera
noua versiune. Sigur cd implementarea acestui stan-
dard trebuie sa se bazeze pe bunele practici de produc-
tie stabilite in companiile procesatoare.

R.S.: In urma experientei pe care ati dobandit-o in
domeniul alimentar, care sunt principalele dvs. reco-
mandari pentru organizatiile care se pregatesc sa im-
plementeze si sa certifice sau sa recertifice un SMSA
in conformitate cu SR EN IS0 22000?

N.B.: Stim cd obligativitatea producatorilor este ca sd
aiba sistem pentru siguranta alimentelor implementat,
nu neaparat i certificat. De verificarea acestui lucru se
ocupd Autoritatea Nationald Sanitar Veterinard si de Si-
guranta Alimentelor. Sigur, certificarea sistemului pen-
tru siguranta alimentelor aduce un plus de valoare si de
credibilitate in produsele alimentare obtinute de com-
pania respectiva deoarece acesta este evaluat periodic,
in mod impartial si obiectiv si imbunatatit permanent.
Cred cd, in primul rand, trebuie sa existe personal de
specialitate care sa fie periodic instruit cu regulile de
siguranta alimentelor; personal care sa cunoasca inde-
aproape tehnologia alimentara si cerintele de calitate
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tehnologica, nutritionald si igienica ale ingredientelor
utilizate. Este necesara expertiza de specialitate pre-
cum si constientizarea si implicarea intregului personal
in buna functionare a sistemului.

R.S: Ca presedinte a doua comitete tehnice ASRO-
considerati ca participarea sustinuta la activitatea
de standardizare v-a oferit sprijinul necesar in cerce-
tarile ulterioare si in proiectele demarate referitor la
siguranta alimentelor?

N.B.: Cred ca lucrurile se intdmpla intr-un sens reversi-
bil adicd, informatiile din grupurile de lucru ne ajuta sa
ne construim abordarea in lucrérile de cercetare din do-
meniul sigurantei alimentului, iar documentarea si cer-
cetdrile pe care le realizdm ne ajuta sa avem contributii
pertinente in standardele supuse discutiei si studiuluiin
comitetele tehnice.

R.S.: Care sunt, dupa parerea dvs., cele mai mari pro-
vocari cu care vin siguranta alimentelor si sistemele
corespunzatoare de management?

N.B.: Asigurarea sigurantei alimentelor vine cu costuri,
nu tocmai mici. Dar, noi, cei din domeniu, spunem ca
siguranta alimentelor nu este negociabild. Ea costd,
pentru ca implementarea sistemului de calitate SR EN
ISO 22000, costa. Ne costa timp, instruire si pregatire
profesionald periodicd, asigurarea unei infrastructuri
corespunzatoare etc. Si aceste costuri trebuie sa le pla-
tim pentru a avea un aliment care sa nu afecteze sana-
tatea noastrd. Trebuie sd se stie lucrul acesta inainte
ca un intreprinzator sa inceapa o afacere in domeniul
alimentar. Si totul incepe chiar de la amplasarea cladirii
unde, ulterior, se vor produce alimentele.

R.S: in urma cercetirilor efectuate in IBA, care con-
siderati ca este impactul pe care standardele din do-
meniul alimentar il au asupra industriei alimentare, a
producatorilor si a altor parti interesate?

N.B.: Pentru standardele de metode, lucrurile sunt mai
clare. Avem nevoie de ele pentru a caracteriza ingre-
dientele si produsele alimentare. Pentru produsele ali-
mentare, sunt sigura ca producatorii de alimente au ne-
voie de niste referinte pentru a-si caracteriza mai bine
produsul. Standardele de produse pe care le foloseam
in anii anteriori ii ajutau foarte mult pe intreprinzatorii
tineri, la inceputul afacerii lor. Acum, nu prea mai avem
referinte si uneori, chiar si noi ne mai raportam la stan-
dardele profesionale mai vechi, unele care nu mai sunt
in vigoare, pentru a identifica o clasd de calitate. Da,
cred cd avem nevoie de standarde care ne pot ghida in
stabilirea calitatii produselor pe care le realizam.

R.S.: Din experienta dvs., ce sfaturi le dati produca-
torilor care vor sa se lanseze pe piata cu produse noi,



dar si celor care detin un lant de furnizare consacrat in
legatura cu utilizarea si implementarea standardelor?

N.B.: Pentru cei care vor sa lanseze pe piata produse
noi i-as sfatui ca, obligatoriu, sa aiba elaborat standar-
dul de firma, prin care sd isi stabileasca calitatea produ-
sului. Mai mult, ei nu trebuie sa se abata de la aceasta
calitate, oferindu-le astfel consumatorilor o calitate
constanta a produselor lor. Este foarte important acest
lucru pentru a-si mentine clientii.

Magazinele de vanzare a alimentelor, trebuie sa verifice
din cand in cand calitatea produselor primite la vanzare,
prin analize prin sondaj, astfel incat mai ales calitatea
igienica a alimentelor sd nu fie afectatd. Sigur ca este
foarte importanta si calitatea nutritiva a acestora. Stim
ca alimentele sunt primite la vanzare doar insotite de
buletine de analize. Dar, si acestea mai trebuie verifi-
cate periodic. Consumatorii trebuie sa aiba incredere ca
alimentele produse de companiile procesatoare si cele
care se afla pe rafturile magazinelor sunt sigure si ca-
litatea lor nutritionala este cea etichetata pe ambalaj.

R.S.: Organizatia pentru Alimentatie si Agricultura
(FAO) din cadrul ONU a estimat ca odata cu cresterea
numarului populatiei, consumul de insecte ar putea
reprezenta o alternativa pentru preintampinarea foa-
metei. Deja, diverse specii de insecte au devenit ade-
varate surse de hrana in tari din Asia, Africa si Ame-
rica, iar in Europa parerile in legatura cu legalizarea
acestui tip de hrana sunt impartite. Ce parere aveti
despre acest subiect? Insectele vor deveni si la noi o
sursa de alimentatie, in viitor?

N.B.: Sunt foarte multi oameni pe pamant care con-
suma insecte, acest consum facand parte din cultura
si traditia locald. Deoarece vor fi din ce in ce mai multi
oameni, suntem in cautarea unor surse de proteine, de
bund calitate, proteinele fiind macronutrientii indispen-
sabili dezvoltdrii organismului uman si mentinerii vietii.
Proteinele din anumite insecte sunt de buna calitate,
adica proportia aminoacizilor esentiali este biodisponi-
bild organismului uman. Aceasta ar putea fi 0 sursa de
proteine atunci cand securitatea alimentara ar putea fi
afectatd, sau cand sursele de proteine de origine ani-
mald nu ar fi suficiente. Mai pot fi si alte surse de prote-
ine eficiente. As da exemplu drojdiile, pe care omenirea
le-a folosit in situatii de insecuritate alimentard, cum a
fost perioada de dupa cel de-al Doilea Rdzboi Mondial,
cand la procesarea carnatilor, din cauza faptului ca nu
exista suficientd carne, acestia se imbogateau in prote-
ine cu proteine din drojdii. Micoproteinele pot fi obtinute
si din alte microorganisme precum, mucegaiurile si
bacteriile. Sigur, in toate cazurile descrise mai sus este
nevoie de acceptabilitatea consumatorilor, standardi-
zare si legislatie specifica.

Exista si plante cu continut proteic mai mare precum:
fasolea, mazadrea, lintea, bobul, ndutul, fava, soia etc.
pentru care trebuie sa inovam noi matrici alimentare
pentru a le include mai mult in alimentatie si, in acest
fel, reducerea consumului de proteine de origine ani-
mald (carne, oud, produse lactate).
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VaIentlna Dinca, Expert standardizare, ASRO
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Alexandrina Sirbu, Profesor, PhD - Universitatea ,Constantin Brancoveanu” FMMAE Ramnicu
Viélcea; Asociat - Universitatea de Stiinte Agronomice si Medicina Veterinara Bucuresti,
Facultatea de Biotehnologii; Expert tehnic si consultant

Alimentele sunt produse strict necesare existentei umane,
hranirea flind o nevoie de baza. Odata cu explozia ofertelor
privind alimentele, au fost dezvoltate concepte si cerinte noi,

a devenit necesara stabilirea unor termeni comuni si a unor
definitii general acceptate, precum si introducerea unor principii
directoare cuprinzatoare si a unor obiective pentru a asigura

un nivel ridicat de protectie a sanatatii si al functionarii cu
eficacitate a pietelor agroalimentare.

Securitatea alimentara si siguranta alimentelor au deve-
nit prioritati, atat pentru autoritati, cat si pentru nume-
roase organizatii.

Securitate alimentara

Securitatea alimentard a aparut ca o necesitate a re-
zolvarii problemelor alimentare, tinand cont de evolutia
populatiei, valorificarea resurselor, precum si de alti
factori socio-economici. In prezent, securitatea alimen-
tara este o componenta a securitatii globale, dar si na-
tionale, fiind legatd conceptual de productia, distributia
si consumul de alimente. Fiecare stat are obligatia de
a asigura securitatea alimentara a populatiei, in acest
scop trebuind sa isi gestioneze resursele in mod efici-
ent sirational.

Conceptul de securitate alimentara a fost definit pentru
prima data dupad cel de-al Doilea Razboi Mondial ca fiind
,accesul nemijlocit al tuturor oamenilor la hrana de care
au nevoie” si a fost introdus in anul 1963 de cétre orga-
nizatia FAO (Organizatia pentru Alimentatie si Agricul-
tura din cadrul ONU) prin manifestul ,Proclamatia drep-
tului fiecdrui om de a manca pentru a-si potoli foamea”.

4

Conceptul de securitate alimentard a fost promovat si
prin Declaratia Mondiald privind Nutritia = FAO/OMS
1992 si prin Declaratia privind Securitatea Alimentara
Mondiala = FAO/OMS 1996, fiind definit astfel: ,toata
lumea beneficiaza in permanentd de acces fizic, eco-
nomic si social la alimente suficiente, sigure si hrani-
toare, care sa corespunda regimului si preferintelor ali-
mentare individuale, pentru o viata activa si sanatoasa.”
(World Food Summit 1996).

Definirea sa a evoluat mult in timp si in mod oarecum
diferit pentru fiecare stat, in relatie cu specificul proble-
melor alimentare care au apdrut. O definitie mai recentd
si mai complexa este: ,securitatea alimentara, la nive-
lele individual, casnic, national, regional si global, este
realizata atunci cand toti oamenii, in toate momentele,
au acces fizic si economic la alimente suficiente, sigure
si nutritive, pentru a-si satisface nevoile de hrana si pre-
ferintele alimentare, pentru o viatd activa si sanatoasa”.

Siguranta alimentelor

Necesitatea ca alimentele s3 fie sigure, respectiv siguranta
alimentelor, este parte importanta a securitatii alimentare.



Siguranta alimentelor se referd la prezenta sau prezenta
potentiala a pericolelor in alimente in momentul consu-
madrii acestora (ingestia de catre consumator) si are ca
scop eliminarea sau minimizarea acestor pericole.

Pericole corelate cu siguranta alimentelor pot surveni
pe tot parcursul lantului alimentar, in orice etapa a aces-
tuia si, de aceea este esentiala realizarea unui control
adecvat pe tot parcursul lantului alimentar, ,de la ferma
pand la furculitd”. Prin urmare, siguranta alimentelor
este asigurata doar prin eforturile combinate ale tuturor
partilor participante in lantul alimentar.

Hranirea, consumul de alimente, fiind o activitate pe
care o desfasurdm de cateva ori pe zi, zilnic. Practic,
siguranta alimentelor face parte din viata noastrd de zi
cu zi.

fmi amintesc, cu cateva zeci de ani in urma, copil si ado-
lescent fiind, ca multii altii de varsta mea, am avut o
perioadd de facut colectii — timbre, servetele, capace de
sticle si cine mai stie ce. La un moment dat, tot gasind
diverse obiecte straine prin alimente, am inceput sa fac
Si o0 colectie de asa ceva, iar in timp s-au adunat: bucati
de sfoard de canepad, de rafie, de sarmd, suruburi, piu-
lite, diferite pietre, un mic nasture, mici bucati de mate-
rial plastic, chiar si niste resturi de insecte; firele de par
nu le-am pastrat, dar unul gdsit intr-o prdjiturd pe care
0 mancam cu mare poftda m-a facut sa ma tin departe
o vreme de cofetdria preferatd, chiar daca atunci am
informat personalul cofetdriei care a parut receptiv la
ceea ce i-am spus. Si cam tot de pe atunci, imi amintesc
cura de rabdare pe care o fadceam sd o ajut pe mama
alegand orezul bob cu bob, de mult prea multe boabe
stricate, seminte de mei sau mai stiu eu ce, pietricele,
resturi vegetale.

Multi ani mai tarziu, in cadrul instruirilor privind masu-
rile de igiena si protectie nou implementate, le explicam
colegelor (majoritatea personalului de la departamen-
tele productie si calitate fiind feminin) cd aceste masuri
nu sunt destinate sd le faca sa se simta mai putin fru-
moase, aranjate sau feminine, ci au scopul de a proteja
consumatorul produselor noastre, deci, implicit, si pe
noi insine si- pe cei dragi noud; de exemplu, insistenta
pentru a purta capelina si a avea si bretonul sub cape-
lind provine din prevenirea cdderii oricarui fir de par in
produs, prezenta cdruia ar produce dezgust si poate
chiar stare de rdu; sau interdictia de a purta bijuterii in
fabrica — nu ne-am teme ca vreun client ar reclama cd
intr-o punga cu produse alimentare care au o valoare
economica foarte micd (1-3 lei) a gasit un cercel de aur,
ci ar fi riscul ca acel client sa se accidenteze consu-
mand produsul; plus cd fiecare dintre noi, ca orice fiintd,
coexistam cu o multitudine de microorganisme, in viata
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de zi cu zi, dintre care unele pot sd nu fie ddunatoare
purtdtorului, dar sa prezinte un pericol pentru alte per-
soane — microorganisme care pot fi transmise prin ma-
teriale/obiecte.

Odata cu comercializarea unui volum si a unei varietati
din ce in ce mai mari de materii prime si ingrediente
pentru alimente, inclusiv la mare distanta, precum si
odata cu cresterea preocuparii pentru sanatate, deci si
pentru siguranta alimentelor, au fost dezvoltate din ce
in ce mai multe instrumente pentru controlul si asigu-
rarea acesteia. Seturi de cerinte de indeplinit au devenit
obligatorii la nivel contractual, partenerial, statal, regi-
onal. Acestea se dezvoltd si modifica permanent, con-
form realitatilor de zi cu zi.

Pentru asigurarea elimindrii sau minimizarii pericole-
lor din produsele alimentare a fost elaborat sistemul
de analizd a pericolelor si control prin punctele critice
de control, numit HACCP (Hazard Analysis and Critical
Control Points), ca instrument-cheie in productia si co-
mercializarea alimentelor. HACCP se refera la condu-




cerea proceselor bazatd pe analiza riscurilor si menti-
nerea sub control a punctelor critice pe intregul circuit
productiv si comercial, in scopul garantdrii sigurantei
alimentelor.

Implementarea HACCP de catre operatorii cu activitate
in domeniul alimentar a devenit obligatorie in multe
zone ale lumii, inclusiv in Uniunea Europeand. In Ro-
mania ,implementarea generala a procedurilor bazate
pe principiile HACCP (Hazard Analysis and Critical
Control Point), impreuna cu aplicarea bunelor practici
de igiend’, alaturi de alte masuri destinate sad asigure
siguranta alimentelor, au devenit obligatorii prin Ho-
tararea de Guvern nr. 924 din 11 august 2005 privind
aprobarea Regulilor generale pentru igiena produselor
alimentare, care transpune prevederile Regulamentului
Parlamentului European si al Consiliului Uniunii Euro-
pene nr. 852/2004/CE.

HACCP sta la baza multor standarde privind sisteme de
management pentru siguranta alimentelor, de exemplu
BRC (British Retail Consortium) Global Standard for
Food Safety si standardele asociate pentru ambalare si
materiale de ambalare si pentru depozitare si distribu-
tie, IFS (International Food Standard) Food si standar-
dele asociate pentru logistica si ambalare, ISO 22000
si standardele asociate pentru programe preliminare in
diferite domenii alimentare, pentru cerinte pentru orga-
nismele care efectueaza audit si certificare a sistemelor
de management al sigurantei alimentelor, pentru trasa-
bilitate. Aceste standarde sunt instrumente utile pentru
planificarea, implementarea, operarea, mentinerea si
actualizarea, precum si pentru certificarea unui sistem
de management pentru siguranta alimentelor de sine
stdtdtor sau integrat cu alte sisteme de management.

ISO (Organizatia Internationald de Standardizare) a dez-

voltat o familie de standarde privind siguranta alimen-
telor:

+ 1S0 22000:2018, Food safety management systems
- Requirements for any organization in the food chain
- adoptat si la nivel european ca EN IS0 22000:2018
si ca standard roman ca SR EN IS0 22000:2019, cu
versiune in limba romana;

+ ISO/TS 22002-1:2009, Prerequisite programmes on
food safety - Part 1: Food manufacturing;

+ ISO/TS 22002-2:2013, Prerequisite programmes on
food safety -- Part 2: Catering;

+ ISO/TS 22002-3:2011, Prerequisite programmes on
food safety - Part 3: Farming;

* ISO/TS 22002-4:2013, Prerequisite programmes on
food safety - Part 4: Food packaging manufacturing;

*+ ISO/TS 22002-6:2016, Prerequisite programmes on
food safety - Part 6: Feed and animal food production;

+ 1IS0/TS22003:2013, Food safety management systems
- Requirements for bodies providing audit and certifi-
cation of food safety management systems, adoptat
si ca standard roman ca SR 1SO/TS 22003:2016, cu
versiune in limba romang;

+ IS0 22004:2014, Food safety management systems -
Guidance on the application of 1SO 22000 (in curs de
revizuire);

+ 1S0 22005:2007, Traceability in the feed and food chain
- General principles and basic requirements for system
design and implementation — adoptat si la nivel euro-
pean ca EN ISO 22005:2007 si ca standard roman ca
SR EN IS0 22005:2007, cu versiune in limba romana.




SR EN IS0 22000:2019, Sisteme de management
al sigurantei alimentelor.Cerinte pentru orice

organizatie din lantul alimentar

Valentina Dinca, Expert standardizare, ASRO

Conform domeniului de aplicare, standardul SR EN IS0 22000:2019 specifica cerinte pentru un sistem de management
al sigurantei alimentelor (SMSA), pentru a permite unei organizatii care este direct sau indirect implicata in lantul ali-
mentar:

+ sd planifice, sa implementeze, sd opereze, sa mentind si sd actualizeze un SMSA care furnizeaza produse Si servicii
care sunt sigure, in conformitate cu utilizarea preconizatad a acestora;

- sa demonstreze conformitatea cu cerintele legale si de reglementare aplicabile, privind siguranta alimentelor,

+ sd evalueze si sd estimeze cerintele convenite de comun acord cu clientii in privinta sigurantei alimentelor si sa de-
monstreze conformitatea cu acestea;

+ sd comunice eficace partilor interesate relevante din lantul alimentar problemele privind siguranta alimentelor;
* sd asigure cd organizatia se conformeaza politicii sale declarate de siguranta a alimentelor;
+ sd demonstreze conformitatea catre partile interesate relevante;

* sd urmareascd certificarea sau inregistrarea SMSA propriu de cdtre o organizatie externa, sau sa facd o autoevaluare
sau autodeclarare a conformitatii cu acest document.

Toate cerintele acestui standard sunt generice si sunt destinate sa fie aplicabile tuturor organizatiilor din lantul ali-
mentar, indiferent de marime si complexitate si sa le permitd acestora sa implementeze in propriile SMSA elemente
dezvoltate in exterior.

Acest document a fost elaborat conform structurii cadru ISO (HLS), ceea ce implicd atat o modificare importantd de
structurd si continut fatd de editia sa anterioara, cat si alinierea la structura celorlalte standarde de sisteme de ma-
nagement intrate in vigoare anterior, cum ar fi, de exemplu, SR EN ISO 9001:2015, Sisteme de management al calitatii.
Cerinte, SR EN 1SO 14001:2015, Sisteme de management de mediu. Cerinte cu ghid de utilizare si SR 1SO 45001:2018,
Sisteme de management al sanatatii si securitatii in munca. Cerinte si indrumadri pentru utilizare. Obiectivul HLS este
acela de a imbunatati corelarea intre standardele ISO de sisteme de management. Acest document ofera posibilitatea
unei organizatii sa utilizeze abordarea pe baza de proces impreund cu ciclul ,Planificd - Efectueaza - Verificd - Ac-
tioneaza" (PDCA) si gandirea pe baza de risc pentru a corela sau integra abordarea SMSA-ului sdu cu sau in cerintele
altor sisteme de management si standarde conexe. Conform structurii cadru, cerintele standardului sunt structurate

in articolele: contextul organizatiei, leadership, planificare, suport, operare, evaluarea performantei si imbunatatire.

Pericolele legate de siguranta alimentelor in momentul consumadrii acestora (ingestia de catre consumator) pot sur-
veni in orice etapd pe parcursul lantului alimentar; siguranta alimentelor este, in aceste sens, asigurata prin eforturile
combinate ale tuturor partilor participante in lantul alimentar, deoarece este esential unui control adecvat pe tot par-
cursul lantului alimentar.

Abordarea pe baza de proces utilizatd de SR EN ISO 22000:2019 incorporeaza ciclul (PDCA) si gandirea pe baza de
risc, ceea ce permite unei organizatii sa isi planifice procesele si interactiunile lor. Ciclul PDCA permite unei organizatii
sa se asigure cd procesele sale sunt gestionate corect si au alocate resurse adecvate si cd oportunitatile de imbuna-
tatire sunt determinate si se actioneaza in consecinta. Gandirea pe baza de risc permite unei organizatii sa determine
factorii care ar putea cauza abaterea proceselor sale si a SMSA-ului sau de la rezultatele planificate si sd aplice masuri
pentru a preveni sau minimiza efectele negative.

Riscul este definit ca efect al incertitudinii (la 3.39) si orice astfel de incertitudine poate avea efecte pozitive sau
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negative. In contextul managementului riscului organizational, 0 abatere pozitivd generat de un risc poate furniza o
oportunitate, insa nu toate efectele pozitive ale riscului conduc la oportunitdti. De asemenea, informativ, se mentio-
neaza caracterizarea riscului prin referire la ,evenimente” potentiale si ,consecintele” lor sau 0 combinatie a acestora
si exprimarea riscului ca o combinatie intre consecintele unui eveniment si ,plauzibilitatea” asociatad de aparitie, asa
cum sunt definiti acesti termeni in Ghidul ISO 73:2009. fn SR EN IS0 22000:2019, si asa cum este ilustrat in Figura
1, abordarea pe baza de proces utilizeaza conceptul ciclului PDCA la doud niveluri. Primul nivel (planificare si control
organizational) acopera cadrul general al SMSA (de la articolul 4 pana la articolul 7 si de la articolul 9 pana la articolul
10). Cel de-al doilea nivel (planificare si control operational) acoperd procesele operationale din cadrul SMSA asa cum
este descris in articolul 8. Comunicarea intre cele doud niveluri este deci esentiala. Gandirea pe baza de risc este tra-

tata pe aceleasi doua niveluri ca si abordarea pe baza de proces.

[ o

Planificare si control organizational

PLANIFICA (SMSA) EFECTUEAZA VERIFICA ACTIONEAZA
4. Contextul (SMSA) (SMSA) (SMSA)
organizatiei 8. Operare 9, Evaluarea 10. imbunététire
5. Leadership — ope —*  performantei [ "] 2
6. Planificare

7. Suport (inclusiv

controlul proceselor,

produselor sau serviciilor

furnizate din exterior)
Planificare si control operational \
| PRP | \
Planul de
Sistem de trasabilitate ; Validarea control al Planifi
' I dnme b s - ot Pontcares
de control (Plan
Pregétire pentru situatii de HACCPIOPRP)
urgenta si capacitate de raspuns
PLANIFICA (siguranta alimentelor)
Actualizarea Activitati de Implementarea PLANIFIC,ERII
informatiilor verificare (siguranta alimentelor)
preliminare gia
documentelor care | . Controlul monitorizarii gi
specificd PRP si \—| | Analiza rezultatelor | N— masurari
planul de control al activitatilor de
pericolelor verificare Controlul neconformitétilor
produselor §i proceselor
~ ACTIONEAZA VERIFICA EFECTUEAZA

(siguranta alimentelor) (siguranta alimentelor) (siguranta alimentelor)

Figura 1 - llustrarea ciclului Planificd-Efectueaza-Verifica-Actioneaza la nivelurile
planificdrii si controlului organizational si al planificdrii si controlului operational




in standard se definesc in mod clar trei termeni privind alimentele, respectiv aliment (en. food), hrand pentru animale
(en. feed) si aliment pentru animale (en. animal food), in functie de destinatie; alimentul este destinat consumului
uman si animal siinclude hrana pentru animale si alimentul pentru animale; hrana pentru animale este destinata hrani-
rii animalelor folosite pentru obtinerea de alimente; alimentul pentru animale este destinat hranirii animalelor care nu
sunt folosite pentru obtinerea de alimente, cum ar fi animalele de companie. Siguranta alimentelor este definita la 3.21
ca fiind asigurarea faptului ¢ alimentul nu va provoca un efect advers asupra sanatatii consumatorului atunci cand
este preparat si/sau consumat in conformitate cu utilizarea sa preconizata.

Principalele beneficii potentiale pentru o organizatie care implementeaza un SMSA pe baza SR EN ISO 22000:2019 sunt:

« capabilitatea de a furniza in mod consecvent alimente sigure si produse si servicii care satisfac cerintele clientului si
cerintele legale si de reglementare aplicabile;

+ luarea in considerare a riscurilor si oportunitatilor asociate contextului si obiectivelor sale;
« capabilitatea de a demonstra conformitatea cu cerintele specificate ale SMSA.

Acestea conduc la cresterea competitivitatii pe piatd, la cresterea increderii in alimentele oferite si la reducerea costu-
rilor, deoarece prevenirea riscurilor potentiale este mai putin costisitoare decat corectarea.

Certificarea SMSA conform SR EN IS0 22000:2019 constituie validarea implementarii HACCP impuse de reglementa-
rile legislative in vigoare (la nivel national = HG nr. 924/2005 si la nivel european - Directiva 852/2004/CE) si evaluate
de autoritatile specifice (de exemplu, ANSVSA/DSVSA, Directia de Sanatate Publicd).

Stiati cd prin intermediul alimentelor sunt rdspandite mai mult de 200 de boli? Milioane de oameni
se imbolnadvesc anual si multi chiar isi pierd vietile ca urmare a consumului de alimente nesigure.
Pregatirea adecvatd a acestora poate preveni majoritatea afectiunilor alimentare.

Toxiinfectia alimentara cauzata de consumul de bauturi si alimente contaminate cu agenti pa-

«
CURIOZITATI DESPRE SIGURANTA ALIMENTELOR
togeni, precum bacteriile, virusurile sau parazitii pot provoca greturi, crampe stomacale, diaree,

’1“
febrd sau chiar, in cazuri mai grave, insuficienta renald. Mai mult, alimentele contaminate cu

metale grele sau toxine prezente in mod natural in diverse plante, pot provoca, de asemenea probleme de sanatate pe
termen lung, inclusiv cancerul sau tulburdrile neurologice.

Toate standardele ISO sunt revazute si revizuite periodic pentru a se asigura cd raman relevante pentru piata. Editia
revizuitd a standardului SR EN 1SO 22000:2019, cuprinde cele mai recente tendinte si cerinte privind siguranta alimen-
telor siinclude imbunatatiri ale definitiilor. De asemenea, aceasta oferd o noua intelegere a conceptului de risc, facand
distinctie intre riscul la nivel operational si nivelul strategic al unui sistem de management.

Contaminarea produselor alimentare afecteaza economia si societatea in ansamblu. Contaminarea alimentelor are
efecte importante in afara consecintelor directe asupra sanatatii publice — submineaza exporturile de alimente, turis-
mul, mijloacele de trai ale persoanelor care manipuleaza alimente si dezvoltarea economicd, atat in tarile dezvoltate,
cat siin tdrile aflate in curs de dezvoltare.

Securitatea alimentara este o responsabilitate comuna intre guverne, industrie, producatori, mediul
academic si consumatori. Toata lumea are un rol esential de jucat. Realizarea securitatii
alimentare si a sigurantei alimentelor constituie un efort multisectorial care necesita
expertiza dintr-o serie de discipline diferite — toxicologie, microbiologie, parazitologie,
nutritie, economie de sanatate si umanitate si medicina veterinara. Comunitatile locale,
grupurile de femei si educatia scolard joaca de asemenea, un rol important
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Standardele sprijina  ~ —=a
aplicarea legislatiel  jomania2019.eu

Presedintia Romaniel la Consiliul Uniunii Europens
Referirea la standarde in legislatie este un mijloc eficient de sprijin al politicilor nationale, regionale si globale. Aceasta
metoda este larg utilizatd in cateva regiuni ale lumii in concepte, acorduri si cadru de lucru cum ar fi Noua Abordare
din Uniunea Europeana.

Standardele reflecta cea mai bund experienta a industriei, cercetarii, consumatorilor si organismelor de reglementare
din intreaga lume si acopera nevoile comune intr-o varietate de tari. Ele constituie unul din cei mai importanti factori
pentru eliminarea barierelor tehnice din calea comertului.

Referirea |a standarde in reglementarile tehnice constituie 0 metoda de elaborare a legislatiei, prin care o explicatie de-
taliatd a cerintelor tehnice este inlocuita printr-o referire la unul sau mai multe standarde sau parti relevante ale aces-
tora. Astfel, autoritatile de reglementare pot economisi timp si bani prin alegerea standardelor ca solutii ale aspectelor
tehnice - solutii asupra carora s-a cdzut de acord prin consensul tuturor factorilor interesati, inclusiv al autoritatilor
de reglementare.

La nivelul Uniunii Europene standardizarea joaca un rol principal in functionarea corecta si eficientd a Pietei Unice,

sprijinind libera circulatie a produselor si serviciilor, prin stabilirea unor reguli comune si a unui sistem coerent in toata
Europa, denumit Noua Abordare.

in cadrul acestui sistem, armonizarea legislativa este limitatd la cerintele esentiale, in general de securitate si sana-
tate, pe care produsele plasate pe piata comunitara trebuie sd le respecte pentru a beneficia de libera circulatie in
comunitatea europeand. Specificatiile tehnice detaliate ale acestor produse sunt cuprinse in standardele armonizate.

Un standard armonizat este un standard european elaborat de o organizatie europeana de standardizare recunoscuta:
CEN, CENELEC sau ETSI. Acesta este realizat in urma unei solicitari de standardizare transmisa din partea Comisiei
Europene cdtre una dintre aceste organizatii. Producatorii, alti operatori economici sau organismele de evaluare a
conformitatii pot utiliza standardele armonizate pentru a demonstra cd produsele, serviciile sau procesele respecta
legislatia UE relevanta.

Aplicarea standardelor armonizate este voluntara si producatorii pot alege orice alta solutie tehnica care ofera con-
formitatea cu cerintele esentiale, dar produsele realizate in conformitate cu standardele armonizate beneficiaza de
prezumtia legald de conformitate cu cerintele esentiale din directivele si regulamentele europene corespunzatoare.

Referirile la standarde pot fi utilizate si in legislatia nationald, contribuind la reducerea costurilor, imbundtatirea sana-
tatii si securitatii oamenilor, la protectia mediului etc.

Avand in vedere caracterul voluntar al aplicarii standardelor, referirile la standarde in legislatie trebuie sa prevada
explicit cd aplicarea acestora reprezinta modalitatea recomandatd. Numai in situatii speciale, aplicarea unui standard
roman poate deveni obligatorie, in totalitate sau in parte, pe intreg teritoriul, pe plan zonal ori pe plan local, printr-o
reglementare, cand din considerente de ordin public, de protectie a vietii, a sanatatii si a securitatii persoanelor fizice,
a mediului si a intereselor consumatorilor este necesara o astfel de masura.

Reglementarile trebuie s cuprindd numai referiri la standardele romane elaborate si aprobate la nivel national, precum
si la standardele romane care adoptd la nivel national standarde europene, standarde internationale sau standarde ale
altor tari.

Autoritatile publice au obligatia sa consulte ASRO in procesul de elaborare a actelor normative care fac referire ori au
legdturd cu standardele sau cu standardizarea nationald. De asemenea, pentru asigurarea coerentei intre reglementa-
rile si standardele nationale, autoritatile publice trebuie sa participe la activitatea de standardizare prin nominalizarea
reprezentantilor in comitetele tehnice de interes.

Autoritatile din Romania au o permanentd colaborare cu ASRO. Relatiile acestora cu ASRO sunt prevdzute in Legea nr.
163/2015 privind standardizarea nationala.
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LEGISLATIE SI STANDARDIZARE
Noutati legislative din [una martie

Mihaela Vorovenci, consilier juridic ASRO

Prezentul articol contine, in prima parte, noutatile legislative publicate in Jurnalul Oficial al
Uniunii Europene si, in a doua parte, pe cele publicate in Monitorul Oficial al Romaniei, care
fac referire la standarde, din luna februarie 2019.

Partea | - Legislatie comunitara

1.1 Publicarea titlurilor si a referintelor standardelor armonizate cu unele dintre Directivele Noii Abordari -
reddm titlurile comunicdrilor Comisiei Europene, publicate in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene (JOUE), care contin
referinta si titlul standardului armonizat, referinta standardului inlocuit, precum si data incetarii prezumtiei de confor-
mitate a standardului inlocuit:

1.1.1 Directiva (UE) 2019/520 a Parlamentului European si a Consiliului din 19 martie 2019 privind interoperabili-
tatea sistemelor de taxare rutiera electronica si facilitarea schimbului transfrontalier de informatii cu privire la neplata
taxelor rutiere in cadrul Uniunii (reformare) (Text cu relevanta pentru SEE), publicata in JOUE L 91/45 din 29.03.2019.

1.2 Acte comunitare care contin referiri la standarde

1.2.1 Decizia (UE) 2019/367 a Comisiei din 9 noiembrie 2018 privind masura SA.35065 (2016/C) (exemplu 2016/
NN, 2012/FC) pusa in aplicare de Regatul Unit in favoarea intreprinderii MMD Shipping Services Ltd. [notificatad cu nu-
marul C(2018) 7360] (Numai textul in limba engleza este autentic) (Text cu relevanta pentru SEE), publicatd in JOUE L
65/3 din 06.03.2019.

1.2.2 Decizia de punere in aplicare (UE) 2019/417 a Comisiei din 8 noiembrie 2018 de stabilire a liniilor directoare
pentru gestionarea Sistemului de informare rapida al Uniunii Europene, ,RAPEX”, infiintat in temeiul articolului 12 din
Directiva 2001/95/CE privind siguranta generald a produselor, precum si a sistemului sdu de notificare [notificatd cu
numarul C(2018) 7334], publicatd in JOUE L 73/121 din 15.03.2019.

1.2.3 Regulamentul (UE) 2019/424 al Comisiei din 15 martie 2019 de stabilire a unor cerinte de proiectare ecolo-
gica pentru servere si produse pentru stocarea datelor in temeiul Directivei 2009/125/CE a Parlamentului European si
a Consiliului, si de modificare a Regulamentului (UE) nr. 617/2013 al Comisiei (Text cu relevantd pentru SEE), publicat
in JOUE L 74/46 din 18.03.2019.

1.2.4 Regulamentul delegat (UE) 2019/428 al Comisiei din 12 iulie 2018 de modificare a Regulamentului de punere
in aplicare (UE) nr. 543/2011 in ceea ce priveste standardele de comercializare in sectorul fructelor si legumelor, publi-
catin JOUE L 75/1 din 19.03.2019.

1.2.5 Decizia de punere in aplicare (UE) 2019/436 a Comisiei din 18 martie 2019 privind standardele armonizate
pentru echipamente tehnice, elaborate in sprijinul Directivei 2006/42/CE a Parlamentului European si a Consiliului,
publicata in JOUE L 75/108 din 19.03.2019.
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1.2.6 Decizia de punere in aplicare (UE) 2019/451 a Comisiei din 19 martie 2019 privind standardele armonizate
pentru produsele pentru constructii, elaborate in sprijinul aplicarii Regulamentului (UE) nr. 305/2011 al Parlamentului
European si al Consiliului (Text cu relevantd pentru SEE), publicatd in JOUE L 77/80 din 20.03.2019.

1.2.7 Regulamentul (UE) 2019/519 al Parlamentului European si al Consiliului din 19 martie 2019 de modificare a
Regulamentului (UE) nr. 167/2013 privind omologarea si supravegherea pietei vehiculelor agricole si forestiere (Text
cu relevanta pentru SEE), publicat in JOUE L 91/42 din 29.03.2019.

Partea a lI-a - Legislatie nationala
2 Acte normative care contin referiri la standarde

2.1 Legea nr. 44/2019 din 06/03/2019 privind stabilirea unor masuri de punere in aplicare a Regulamentului
(UE) 2015/757 al Parlamentului European si al Consiliului din 29 aprilie 2015 privind comisioanele interbancare pentru
tranzactiile de plata cu cardul, publicatd in Monitorul Oficial, Partea | nr. 191 din 11/03/2019.

Referiri la standarde:

La lit. 1) a art. 8 se mentioneaza ,Banca Nationald a Romaniei poate dispune masurile de remediere necesare si/sau
aplica sanctiunile administrative prevdzute de prezenta lege entitatilor prevazute la art. 3, in cazurile in care constata
cd acestea se fac vinovate de sdvarsirea uneia sau mai multora dintre urmatoarele fapte:

) nerespectarea, de catre entitatile de prelucrare, a prevederilor art. 7 alin. (5) teza | din Regulamentul (UE) 2015/751,
care impun acestora sa se asigure ca sistemele lor sunt interoperabile din punct de vedere tehnic cu alte sisteme ale
entitatilor de prelucrare din Uniunea Europeana prin utilizarea de standarde elaborate de organisme de standardizare
internationale sau europene;”.

2.2 Ordinul Ministerului Sanatatii nr. 398/2019 din 20/03/2019 pentru aprobarea Ghidului privind siguranta paci-
entului in anestezie-terapie intensiva, publicat in Monitorul Oficial, Partea I nr. 220 din 21/03/2019.

Referiri la standarde:

La Anexa nr. 5 ,Standarde internationale pentru practica medicala in siguranta in anestezie” se mentioneaza ,- toate
unitatile sanitare care ofera servicii de anestezie in Europa, trebuie sa respecte standardele minime de monitorizare
recomandate de EBA (European Board of Anaesthesiology) atat in salile de operatie, cat si in post-operatorii - toate
aceste unitati sanitare trebuie sa detinad protocoale, medicamente si materiale necesare pentru: etichetarea seringilor
(culori si dimensiuni conform 1SO 26825:2008)."



STANDARDIZAREA EUROPEANA

CODEX ALIMENTARIUS

Cristelle Marot

In 50 de ani de existentd, Codex Alimentarius

, autoritate creata de Organizatia Nagiunilor

Unite pentru Alimentatie si Agriculturd (FAQ) si Organizatia Mondiald a Sanatdtii (OMS), a de-
venit referinta pentru standardele internatjonale din domeniul alimentar, sanitar i fitosanitar.
Cum functioneazd acest organism interguvernamental? Care sunt legdturile sale cu ISO?
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in noiembrie 2017, Codex Alimentarius a stabilit o limit3
maxima de 0,35 g/kg de arsenic in orez, o valoare supe-
rioard fatd de cea fixatd de Uniunea Europeand (0,25 g/
kg). ,Un consens slab”, au declarat expertji. Uniunea Eu-
ropeand a fost mai pretentioasa. Fie cd este vorba des-
pre nivelul autorizat de reziduuri de pesticide, de aditivi
sau de contaminanti sau despre standardele de etiche-
tare a alimentelor, de metode de evaluare a pericolelor
sanitare din alimentatie, igiena animalelor, alimentatia
acestora, la peste 50 de ani de la crearea sa de catre
FAO si OMS, Codex Alimentarius a devenit referinta in-
ternationald pentru standardele si codurile alimentare
sanitare si fitosanitare. El ia parte la toate dezbaterile
importante: de la hormoni, produse modificate genetic,
glifosat, antibioticele din productia animald, pana la
discutiile referitoare la noile tratate de schimb cum ar
fi Acordul Economic si Comercial Global intre Uniunea
Europeana si Canada (CETA) sau Parteneriatul Tran-
satlantic pentru Comert si Investitii (TTIP) intre Uniunea
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Europeand si Statele Unite. De la crearea sa, rolul Code-
xului a evoluat considerabil.

Initial se punea problema ajutdrii statelor sa-si consti-
tuie reglementarile agroalimentare, cu doud obiective
imediate — protectia sanitara a populatiei si loialita-
tea tranzactiilor — dar si cu un obiectiv de facilitare a
schimburilor. Mult timp, Codex Alimentarius a fost un
organism care a permis statelor care nu dispuneau
de suficiente capacitati stiintifice si juridice sa adopte
standarde internationale pentru a-si constitui propriile
lor reglementari. Codex a ajutat numeroase tari in curs
de dezvoltare. Din 1995, odata cu crearea Organizatiei
Mondiale a Comertului (OMC), lucrurile s-au schim-
bat. OMC sustine acorduri specifice, dintre care doud
se referd la domeniul agroalimentar: Acordul privind
Barierele Tehnice din Calea Comertului (TBT) si Acor-
dul privind Aplicarea Masurilor Sanitare si Fitosanitare
(SPS), al cdror obiectiv il constituie liberalizarea schim-
burilor. ,In aceste acorduri, se precizeaza c, din motive
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sanitare si tehnice, statele pot avea reglementari mai
stricte decat partenerii lor. In Acordul SPS, se mentjo-
neaza cd statele trebuie sa se conformeze OMC si sa
respecte standardele Codex Alimentarius. Daca nu le
respectd, ele trebuie sa justifice motivul pentru care au
adoptat standarde diferite. Acest lucru a schimbat ra-
dical pozitia Codex si a inasprit dezbaterile in perioada
1995-2000", declara Maryvonne Lassalle-de Salins, con-
ferentiar universitar la AgroParisTech si autor al cartii
Lobby-urile in industria agroalimentara si standardele
internationale. Cazul Codex Alimentarius. Desi standar-
dele sunt voluntare, majoritatea statelor le utilizeaza,
intrucat ele servesc drept referinta la OMC, in caz de
conflict comercial. ,Provocarea are astdzi un aspect
mai mult comercial decat acela de a ajuta statele sa
se indrepte spre o legislatie sanitara”, declard Nadine
Normand, responsabil al Serviciului Agroalimentar, la
Asociatia Francezd de Standardizare (AFNOR) - orga-
nismul national francez de standardizare. Codex a de-
venit referinta internationald a OMC in domeniul sigu-
rantei alimentelor. Influenta sa este astdzi considerabila
si s-a extins pe toate continentele. Codex are un impact
important asupra consumatorilor, producatorilor Si pro-
cesatorilor de produse alimentare.

Europa si Statele Unite sunt concurate de
India gi America Latina

Cu 189 de membri (188 de state si Uniunea Europeand),
reprezentand 90% din populatia mondiald, Codex este
un organism interguvernamental care functioneaza prin
consens. Toate tdrile dispun de un numar egal de voturi,
iar Uniunea Europeana dispune de unul singur. Exista
219 membri observatori - federatii industriale, federatii
de consumatori, organisme de standardizare, organizatji
neguvernamentale (ONG-uri) - care pot sa-si faca cu-
noscute punctele de vedere cu contributii in scris, dar nu
pot influenta delegatiile. Argumentele selectate pentru a
elabora standarde, directive si coduri de utilizare au un
caracter stiintific riguros. Concret, numeroase comitete
de lucru - cu privire la pesticide, aditivi, fructe si lequme
- pregatesc proiecte de standarde pentru a le supune
atentiei Comisiei Codex, care se reuneste la fiecare doi
ani. Sedintele in plen pot reuni pana la 600 de persoane.
Delegatiile nationale sunt conduse de inalti functionari
numiti de guverne si pot cuprinde reprezentanti ai in-
dustriei, ai organizatiilor de consumatori si ai institutelor
universitare. Problema sigurantei domind dezbaterile.

Exercitarea puterii

in ,arena” Codex, puterea este exercitaté de lobby-uri, cu
argumente stiintifice si tehnice. ,Statele Unite, ca si Uni-
unea Europeand, dispun de delegatii mari si au o pozitie
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dominantd in dezbateri. China este si ea foarte activa. Se
face remarcatd tot mai mult America Lating, pe subiecte
de interes real precum laptele si branza topitd’, declara
Sandrine Espeillac, sef de proiect in domeniul stan-
dardizarii la AFNOR si secretar al ISO/TC 34, Produse
alimentare. ,Tari emergente, precum India si Brazilia,
sustin problemele de etichetare, reziduuri de pesticide
sau alergii’, adauga Nadine Normand. Rdmane de vazut
daca statele din emisfera sudica dispun de capacitati
suficiente pentru a sustine argumente stiintifice sau co-
merciale. Aici este problema. Odatd ce sedintele in plen
se tinin toata lumea, trebuie sa te deplasezi pretutindeni
pentru a-ti sustine punctul de vedere si a te face ascul-
tat. Pentru aceasta, este nevoie de mijloace stiintifice,
de reglementare, dar si de stapanirea limbii engleze. Co-
dex Alimentarius se ocupa si de chimia alimentelor, de
tehnologiile alimentare, de microbiologie si micologie.
Pentru numeroase state in curs de dezvoltare, care nu
dispun de mijloace materiale, dificultatea este reala. ,Si,
cand standardul se afla in curs de elaborare, unele tari
isi dau seama ca el le creeaza niste probleme. In acest
stadiu, este imposibil s& dai inapoi. In final, statele influ-
ente sunt cele care reusesc sa isi impuna argumentele
sisd aibd aliati. De aceea, unele state din America Latina
s-au constituit in echipe, au invatat sa se uneasca si sd
devind puternice. Asistdam la un «joc» politic, cu caracter
tehnico-stiintific”, afirma Maryvonne Lassalle-de Salins.

Relatiile dintre Codex si I1SO

Codex este un organism interguvernamental, iar 1SO
este 0 organizatie internationald neguvernamentala.
Daca in cadrul acestora, nivelurile de consens sunt dife-
rite, acest lucru nu le impiedica sa colaboreze prin inter-
mediul comitetului tehnic international cu privire la pro-
duse alimentare (ISO/TC 34). Secretariatul ISO/TC 34
este asigurat de Franta si de Brazilia. Astfel, dupa scan-
dalul laptelui contrafacut, din 2008, Codex s-a ocupat de
subiect si a stabilit o cantitate maxima de melamind in
laptele destinat copiilor. De asemenea, ISO a avut sar-
cina determinarii metodei de analiza. Un alt exemplu:
standardul 1ISO 22000, cu privire la siguranta alimentelor.
Elaborarea sa s-a bazat pe demersul HACCP de analiza
a riscurilor in punctele critice, un text fondator al Codex.
ISO/TC 34 si Codex discuta la ora actualad despre elabo-
rarea unui standard privind responsabilitatea sociald a
intreprinderilor in sectorul agroalimentar.

Activitatile Codex si ale ISO/TC 34 sunt complementare.
Codex elaboreaza documente care isi propun sa faciliteze
activitatea guvernelor in domeniul legislatiei si al reglemen-
tarii. 1ISO se ocupd de redactarea standardelor, mai ales a
celor cu privire la metodele de incercare. ISO/TC 34 a publi-
cat 856 de standarde, iar Codex 346 de directive, principii Si
linii directoare.



CUVANTUL SPECIALISTULUI

Maryvonne Lassalle-de Salins

Conferentiar universitar la AgroParisTech

.In discutii, trebuie s& ne referim intotdeauna
la articolul 1 al Codex”

Enjeux: Se reproseaza adesea ca autoritatea Codex Alimentarius adopta prea putine standarde din cauza di-
ficultatii de a ajunge la un consens intre atat de multe state, si s-au facut si observatii Comisiei, deoarece
aceasta pare a fi ghidata de un obiectiv de schimb liber. Ce parere aveti despre aceasta?

Maryvonne Lassalle-de Salins: Codex reuneste intre 180 si 190 de state. Fiecare are interese economice dife-
rite, precum si conditii agricole si agroalimentare diverse si regimuri alimentare diferentiate. In functie de state,
clima este mai mult sau mai putin umeda. Regasim mai mult sau mai putin problema toxinelor. Codex trebuie ,sa
jongleze” cu toate acestea. Nu putem spune ca standardele Codex nu sunt suficient de stricte intrucat ceea ce
este adevarat pentru un produs sau pentru unele substante, va fi adevarat si pentru celelalte. Exista consensuri
stiintifice dificil de stabilit cu tot ce semnifica aceasta in negocieri, iar in ceea ce priveste textele care definesc
un produs este inca si mai complicat. Ce este o apa minerald? Semnificatia ei este diferitd pentru un european si
pentru un american.

E.: Care sunt statele cele mai influente in cadrul Codex?

M.L.S.: Este vorba despre statele dezvoltate, care au fost prezente la Codex inca de la inceput. Odatd cu crearea
OMC, alte state intdmpinat diverse provocdri: de exemplu, India, este astdzi o tara destul de influentd, intrucat
poate atrage de partea sa numeroase state in curs de dezvoltare; statele sud-americane precum Brazilia i Mexi-
cul, pot reuni tdrile din sud; China are si ea un rol tot mai important. Pentru a fi influent in cadrul Codex, trebuie sa
intelegi regulile ,jocului”, ale sistemului politic aflat in spate si sd poti prezenta argumente stiintifice, chiar daca
acestea ascund provocari comerciale. In discutii trebuie s& ne referim intotdeauna la articolul 1 al Codex, care
promoveaza protectia sanitard a populatiei si loialitatea practicilor comerciale.

E.: Considerati ca argumentul stiintific domina cu adevarat dezbaterile mai mult decat argumentele comerci-
ale sau politice?

M.L.S.: Obiectiv, da. Aceasta nuinseamnad cd un argument stiintific nu este promovat pentru ca serveste interese
comerciale. Argumentele admise sunt mai degraba cele tehnice si stiintifice, rar argumentele comerciale. Daca
ludm exemplul preparatului kimchi, varza coreeand fermentata, argumentul comercial constd in a afirma ca produ-
sul face tot mai mult obiectul schimburilor si este nevoie de un standard Codex. Tarile din emisfera sudica vor sa
puna in fatd avantajele comerciale, afirmand cd un astfel de standard ne va pune in dificultate pe un anumit subiect
comercial, dar unei tari din emisfera nordica ii va fi greu sa sustind aspecte comerciale.

Traducere: Maria Bratu, din: Enjeux, nr. 385, iunie 2018
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Standards Build Trust 53 CENELEC
#TrustStandards DECLARATION

www.standardsbuildtrust.eu il bl Atk

,otandards build trust” - CEN si CENELEC lanseazd
0 Declaratie comuna pentru alegerile europene

In contextul alegerilor europene din perioada 23-26 mai, CEN si CENELEC au publicat declaratia comuna “Standards Build Trust” (Consolidarea increderii prin
standarde) care evidentiaza contributia standardelor la identificarea prioritétilor in elaborarea politicilor europene.

Standardele europene elaborate de CEN si CENELEC au un rol important in a asigura Uniunea Europeand cd aceasta va face fata provocarilor sociale si tehnologice
atat din prezent, cét si din viitor. Printr-un sistem bazat pe consens sunt elaborate si adoptate pe scard larga standarde actualizate si de interes pentru mediul de
afaceri, consumatori, parti interesate, IMM-uri si factori de decizie.

Prin cele peste 24.000 de standarde europene adoptate, CEN si CENELEC sunt principalii actori in sprijinirea unei piete europene armonizate. Adoptarea identica
a unui standard in toate tarile din UE simplificd accesul pe piatd si reduce birocratia. Astfel, standardele sprijind imbunatatirea performantei afacerilor, reducerea
costurilor si consolidarea increderii consumatorilor.

CEN si CENELEC, evidentiazd contributia standardizarii europene la sustinerea obiectivelor de care Europa va avea nevoie in viitor pentru a putea rdmane compe-
titiva pe plan mondial. Prin standarde se pot atinge aceste obiective.

Cinci prioritati pentru viitorul Europei
CEN si CENELEC au identificat cinci prioritati strategice prin care standardele pot sprijini elaborarea politicilor europene in urmatorii ani:

+ 0 piatd unicd armonizata
Prin reducerea birocratiei, standardele aduc un plus de valoare industriei si oferd in acelasi timp o modalitate eficientd si ieftind pentru a demonstra conformi-
tatea produselor cu legislatia UE;

0 industrie europeana competitiva pregatita sa fie lider in comertul international
Standardele europene sprijind schimbarile tehnologice si in acelasi timp promoveaza interesele europene in standardizarea internationald, gratie colabordrii
stranse cu SO si IEC;

increderea in noile tehnologii
Standardele ofera cele mai bune practici europene pentru a dirija transformarea digitald a societatii in functie de interesele cetatenilor;

Inovare consolidata pentru Europa
Prin Planul Strategic de Inovare, CEN si CENELEC permit cercetdrilor si rezultatelor stiintifice sd ajunga pe piatd;

Obiectivele de dezvoltare durabila ale Agendei ONU 2030.
Standardele contribuie la implementarea utilizarii durabile a resurselor si a energiei, dar si la protejarea consumatorilor, angajatilor si a mediului.

Lucram impreuna pentru Europa

Aceasta declaratie este cel mai recent pas dintr-o traditie indelungatd in domeniul parteneriatului public-privat din Europa. De-a lungul timpului, CEN si CENELEC im-
preund cu institutiile europene au avut o colaborare fructuoasd, iar cel mai bun exemplu sunt standardele armonizate. Aceste standarde sunt elaborate cu scopul de

.. o

a sprijini respectarea legislatiei Uniunii Europene (UE) in cadrul ,Noii Aborddri“. Standardele armonizate contribuie la asigurarea rolului UE de lider economic global.
Alte activitati realizate de catre CEN si CENELEC impreund cu Comisia Europeand includ:

« ,Dialogul interinstitutional” privind standardizarea europeana, reuneste reprezentanti la nivel inalt ai institutiilor europene, precum si experti din cadrul CEN si
CENELEC, reprezentanti ai industriei si ai organizatiilor societatii civile, pentru a discuta despre modul in care standardizarea europeand poate sprijini o industrie
inovatoare, durabila si inteligentd;

Exercitiul REFIT, programul Comisiei Europene privind o reglementare adecvatd si functionald. Ca parte a acestui exercitiu, in octombrie 2017, REFIT a emis un
aviz privind punerea in aplicare a Regulamentului privind produsele pentru constructii (CPR), in care solicitd o referire rapida si eficientd la standardele armoni-
zate;

+ Initiativa comuna privind standardizarea (JIS), cu reprezentanti ai CEN si CENELEC si ai organismelor de standardizare din statele membre.

CEN si CENELEC, impreund cu cele 34 de organisme nationale de standardizare, doresc sd continue colaborarea cu urmdtoarea Comisie Europeand pentru a ajuta
Europa sa devind mai inteligentd, mai echitabild, mai durabild si de incredere pentru toti cetdtenii sai. Sistemul european de standardizare bazat pe voluntariat,
flexibil si incluziv este un avantaj strategic si un instrument eficient pentru ca UE sd facd fatd cu succes provocarilor viitorului.

Alaturati-vd campaniei in lunile urmdtoare prin hashtagul #TrustStandards. Pentru a afla mai multe despre Declaratia CEN si CENELEC, vizitati site-ul standardsbuildtrust.eu.
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,De la ferm& pana la furculitd”. incepand din 2008,
Franta asigurd, alaturi de Brazilia, coordonarea
comitetului tehnic international de standardizare
din domeniul industriei agroalimentare (I1SO/TC
34). Atributjile sale acoperd intrequl sector, de la
producator la consumator. De-a lungul timpului,
acest comitet tehnic a cdpatat tot mai multd im-
portantd. Peste 140 de state participa la lucrarile
sale si au fost publicate peste 840 de documente.
Toate se constituie in jurul a douad preocupari prin-
cipale.

In primul rénd, siguranta alimentelor. Pentru a fur-
niza produse de calitate, sigure pentru consuma-
tori, metodele internationale de analiza propuse
vizeazd elaborarea de practici uniforme de detec-
tare a contamindrii, de optimizare a controalelor
alimentelor si garantare a legalitatii schimburilor.
Standardul ISO 22000, cu privire la managementul
sigurantei alimentelor, va ajuta intreprinderile sa
identifice si sd controleze pericolele inerente acti-
vitatii lor. Cea mai recenta editie, aparuta in 2018,
tine cont de evolutiile recente ale referentialelor
ISO 9001 (managementul calitatii) si ISO 14001
(managementul de mediu).

Cealalta prioritate se referd la calitatea alimen-
telor. Aceasta implica specificatia de produs (de

exemplu, descrierea sofranului) sau detaliul com-
ponentelor sale (de exemplu, continutul de vita-
mina A in formula laptelui pentru sugari).

De cativa ani, subiectele sociale capata un loc tot
mai important in lucrdrile comitetului. Aceste pro-
bleme s-au situat, de altfel, in centrul dezbaterilor
organizate in Franta in 2017, desfdsurat de ca-
tre Institutul National pentru Consum. Un studiu
furnizeaza o analiza aprofundata a asteptarilor
consumatorilor, conturand agricultura de maine.
Printre temele principale se regasesc: impactul
alimentelor asupra sanatatii, pretul acestora, ra-
portul om-animal. Aflate inca la inceput, proble-
mele legate de alimentatia durabila si tehnologia
digitala vor apdrea in curand.

Reflectand la tendintele mai accentuate, aceste
preocupari ofera subiecte factorilor din standardi-
zarea voluntard. Unele teme fac deja obiectul unor
texte publicate de curand, cum ar fi cel referitor la
starea de bine a animalelor. Elaborat de Organi-
zatia Mondiald pentru Sandtatea Animalelor (OIE),
el este destinat industriei i serveste ca referinta
in practicile de management al starii de bine a
animalelor destinate alimentatiei. Paralel, un nou
standard cu privire la cacaua durabild este actu-
almente in discutie, pe fondul comertului echita-



bil. El implica atat tarile producdtoare precum Coasta
de Fildes si Ghana, cat si tarile consumatoare. Un alt
exemplu este reprezentat de activitatea de adaptare a
lui 1ISO 26000, referitor la responsabilitatea sociala, in
domeniul agroalimentar.

Sectorul agroalimentar este definit de multidisciplinari-
tatea sa. Toate persoanele si toate domeniile sunt inte-
resate intr-un fel sau altul de alimentatie. Aceasta om-
niprezentd genereaza numeroase necesitati specifice.
Este cazul persoanelor in varsta, a caror particularitate
a fost relevata in 2015 intr-un raport al AFNOR cu pri-
vire la ,economia de argint”. Cu toate ca acest subiect
nu depinde de ISO/TC 34, bolile cu care se confrunta
persoanele varstnice (diabet, intolerante alimentare si
alergii) necesitd profesionisti din domeniu care sa Iu-
creze pentru a furniza informatii clare cu privire la pro-
dusele propuse consumatorilor. Un alt imperativ pentru
producdtori: luarea in calcul a tulburdrilor frecvente de
inghitire de care suferd unele persoane in varsta. Se
impun, deci, adaptari ale texturii i compozitiei alimen-
telor — subiecte de care trebuie sa se ocupe standardi-
zarea voluntard pentru a indruma dezvoltarea filierei i
cresterea varstei medii a populatiei din cele mai multe
parti ale lumii. Multumita lui ISO, lumea va deveni mai
sigurd, mai prospera si mai unita — pe scurt, un loc mai
armonios.

Mai mult ca oricand, in centrul societatii noastre, sec-
torul agroalimentar constituie o provocare a viitorului
global. In cadrul comitetului tehnic, ne bucura interesul
tot mai mare pe care ni-l acorda participantii provenit;
de pe continentul african si cel asiatic, in mod deosebit
din China. Numerosi factori reuniti in cadrul dezbateri-
lor standardizarii permit elaborarea de texte reprezenta-
tive pentru fiecare parte, fie ca este vorba de fabricantj,
distribuitori sau asociatii de consumatori, alaturi de au-
toritatile publice si organismele de inspectie, care sunt
deja foarte angajate. Impreuna vom putea elabora stan-
darde care vor continua sa sprijine comertul, furnizand
raspunsuri la provocarile sociale si de mediu de maine.

Traducere: Maria Bratu, din: ISO Focus, nr. 129, iulie-august 2018, revista Or-
ganizatiei Internationale de Standardizare, fiind reprodus cu permisiunea Se-

cretariatului Central al ISO (www.iso.org). Editor: gasiorowski@iso.org. Un
abonament anual costd 158 de franci elvetieni. Abonamente: sales@iso.org
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Olivier Peyrat, Director General al Asociatiei Franceze de
Standardizare (AFNOR)
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Ducand si uranta ali
la un nivel mai inalt

nentelor

Putem avea incredere in sistemele actuale de siguranta a
alimentelor? Sunt ele durabile? Unii dintre specialistii care au
participat la revizuirea lui ISO 22000 explica motivul pentru
care noua editie a standardului furnizeaza un raspuns oportun,
pentru oameni si animale, la provocarile mondiale tot mai mari
in domeniul sigurantei alimentelor.

Tehnologia a schimbat existenta noastra, de la modul
in care trdim pana la ceea ce mancam. Ea a transfor-
mat productia alimentard mondiala in lumea intreagad,
scapand oamenii de saracie si de foamete. Acesta este
aspectul pozitiv. Aspectul negativ il constituie utilizarea
ingrasamintelor, a produselor chimice si a tehnicilor de
irigatie sofisticate, care au generat la nivel international,
o dependentd tot mai mare fata de culturile de inalt ran-
dament precum graul, porumbul si orezul, facandu-ne
vulnerabili la orice deficienta a lanturilor lor de aprovi-
zionare.

Peste 7 miliarde de persoane depind de aceste culturi
Si, tindnd cont de previziunile Natiunilor Unite, care in-
dica faptul cd aceastd cifrd ar putea atinge stacheta de
9,8 miliarde in 2050, presiunea asupra sistemelor noas-
tre alimentare va fi tot mai puternica. Potrivit profeso-
rului Sayed Azam-Ali, Director General al organizatiei
Culturi pentru viitor, cererea de alimente pentru oameni
si animale se va dubla in cursul urmatoarelor trei de-
cenii. Cu cat ne indreptdm mai mult spre cea de IV-a
Revolutie industriald, cu atat va trebui sd profitam mai
mult de noile tehnologii, cum sunt dronele, inteligenta
artificiald si robotica pentru a hrani populatia planetei
in mod durabil si economic, protejand in acelasi timp
resursele naturale.

STANDARDIZAREA | aprilie 2019

in joc se affa siguranta alimentelor

Aceasta problema figura pe ordinea de zi la Davos. Cu
ocazia unei sesiuni speciale a reuniunii anuale a Foru-
mului Economic Mondial din 2018, diferiti lideri ai indus-
triei alimentare, ai autoritatilor publice, ai societatji civile
si ai companiilor din sectorul cdrnii si al tehnologiilor
alimentare au recunoscut presiunile pe care le exercita,
la trei niveluri, cererea clasei medii emergente, proble-
mele de sanatate din lume legate de carentele sau de
supraconsumul de carne si de proteine, si importanta
durabilitatii mediului, care implicd schimbari in sistemul
de productie a cdrnii si a proteinelor, la nivel mondial.

In acest context, a fost lansatd o initiativa noud pentru a
stabili ordinea de zi in domeniul productiei mondiale de
carne si de proteine pentru a garanta mai multe optiuni
universal accesibile, securizate, abordabile si durabile
si a raspunde astfel cererii de maine.

Companii mari au acordat o atentie deosebita acestui
subiect. De exemplu, IKEA s-a ocupat de problema ali-
mentatiei durabile a viitorului, mizand pe insecte. La
Copenhaga, bucatdria-laborator a cunoscutei firme de
mobild a pregatit hamburgeri din insecte - o reteta pe
bazd de sfecld, pdstarnac si viermi din faina, precum
si hotdogi din alge. Este un lucru dovedit: insectele pot
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ajuta sistemele alimentare supuse la grea incercare, in-
clusiv in ceea ce priveste industria alimentelor pentru
animale. Anul acesta, Uniunea Europeana discutd au-
torizarea utilizarii insectelor in fabricarea de alimente
destinate pdsarilor si porcilor.

Necesitatea de a garanta siguranta alimentelor nu a
fost niciodatd mai imperativa. Epidemia de infectii cu
E. Coli, care a facut victime in Statele Unite in aprilie anul
trecut, s-a datorat, potrivit Centrului pentru Controlul i
Prevenirea Bolilor, cel mai mare organism american de

sanatate publicd, prezentei acestei bacterii in pachetele

cu salatd verde. New York Times a semnalat in acest
sens, ca peste 70% din persoanele infectate au fost spi-
talizate si cd bacteria le-a provocat multora dintre aces-
tia insuficientd renald. Cercetdri recente desfdsurate la
Universitatea Queen din Belfast, au relevat ca nitratii
utilizati la procesul de tratare a carnii pot produce sub-
stante chimice care favorizeaza aparitia cancerelor de
colon si a celor rectale.

Pentru a completa tabloul, trebuie adaugat un lant ali-
mentar de aprovizionare tot mai complex, o populatie
mondiala care explodeaza si presiunea care rezulta de
aici asupra resurselor planetei, puse deja la grea incer-
care. Intelegem motivul pentru care provocarile legate
de siguranta alimentelor cauzeaza ingrijorare, iar liderii
din toate domeniile sunt, in momentul de fatg, in cau-
tare de solutii.

Satisfacerea cerintelor

Care ar fi formula care ar permite fabricantilor sd pro-
duca sistematic alimente sigure pentru oameni si ani-
male? Standardul ISO 22000, Sisteme de management
al sigurantei alimentelor. Cerinte pentru orice organizatie
din lantul alimentar, este o solutie care inspird incredere.
Dupa cum am constatat insa, siguranta alimentelor de-a
lungul lantului de aprovizionare a fost afectata inca de
la publicarea primei editji a standardului international in
2005, de unde necesitatea revizuirii lui.

Jacob Faergemand, presedinte al ISO/TC 34, Produse
alimentare, subcomitetul SC 17, Sisteme de manage-
ment pentru siguranta alimentelor, si Director General al
Biroului Veritas Nordic, un organism de certificare care
isi exercitd activitatea la nivel international, explica prin-
cipalele schimbari aduse standardului, mai ales cele de
la nivelul structurii, precum si clarificarea conceptelor
esentiale. Dupa cum precizeaza el, ,pentru a raspunde
necesitatilor pietei in domeniul sigurantei alimentelor,
ISO 22000 a fost elaborat de partile interesate angajate
in organizatiile care isi desfasoara activitatea in acest
domeniu: guvernantd, consumatori, industrie i cerce-
tare. Cand este stabilit un sistem de management al
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Standardul 1SO 22000:2018
este 0 solutie care inspira
incredere



sigurantei alimentelor de catre utilizatorii ISO 22000,
puteti fi sigur cd sunt satisfacute cerintele pietei”.

Domnul Faergemand mentioneazad in acest sens, ca
exemplu, relatia dintre 1ISO 22000:2018 si Codex Ali-
mentarius, organ subsidiar al sistemului Natiunilor
Unite, creat pentru a elabora linii directoare destinate
guvernelor. ,Avand in vedere statutul Codex si referinta
sa in textele de legi nationale, ISO 22000:2018 a pds-
trat o legdturd stransa cu standardele Codex, fapt care
permite administratiilor publice din lumea intreagd sa
mentioneze 1SO 22000:2018 cu titlu de referinta pentru
cerintele nationale si inspectiile guvernamentale”.

Organismele de sigurantd a alimentelor au tinut in mod
deosehit sa dispuna de o descriere clard a diferentelor
dintre unele definitii-cheie, mai ales cele privind punc-
tele critice de control (CCP) si programele de premise
operationale (PRPO), pastrand pe cét posibil legatura
cu definitiile Codex. Domnul Faergemand admite cd a
fost dificil s@ se obtind un consens cu privire la aceasta
sarcina importantd, ,dar am lucrat intens si suntem
hotarati sa stabilim aceasta distinctie clard in interesul
utilizatorilor standardului”.
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Controlul riscurilor

0 modificare importanta a standardului este introduce-
rea structurii-cadru (HLS), comuna tuturor standarde-
lor pentru sisteme de management. Dupa cum afirma
domnul Faergemand, ,aceasta structura noua va fa-
cilita activitatea organizatiilor care gestioneaza mai
multe sisteme de management, furnizand lamuriri noi
cu privire la diferitele aborddri bazate pe risc. Concep-
tul de risc intervine la diferite niveluri i este important
ca intreprinderile agroalimentare sd facd distinctia intre
evaluarea pericolelor, efectuata la nivel operational, si
riscul comercial (explicat in noua structurd), care inte-
greaza, de asemenea, notiunea de oportunitati”.

Dupa cum precizeaza el, ,noua editie a ISO 22000 ofera
lamuriri suplimentare in legatura cu functionarea ciclu-
lui PDCA (Planifica-Efectueaza-Verifica-Actioneazd),
care integreazd doud cicluri PDCA distincte in standard,
operand unul in celalalt. Primul ciclu se aplica sistemu-
lui de management, in vreme ce al doilea, circumscris in
primul, se aplica operatjilor, acoperind simultan principi-
ile HACCP, asa cum sunt ele definite de Codex”, adauga
domnul Faergemand.
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Important! Adoptarea structurii la Important! Noua abordare a riscului

inalt nivel - HLS (anexa SL)

Aceastd noud structurd de bazd face
mai usor pentru organizatii s& com-
bine ISO 22000 cu alte standarde de
sisteme de management (cum sunt
IS0 9001:2015, 1ISO 14001:2015 si ISO
45001:2018).

Standardul face acum distinctia intre
nivelul operational (cu abordarea
HACCP) si cel strategic (riscul de
afaceri) al sistemului de manage-
ment, unde oportunitatile sunt parte a
conceptului.

Important! Ciclurile PDCA

Cele doud cicluri PDCA (Planificd ~
Efectueazd - Verificd - Actioneazd)
opereaza unul in interiorul celuilalt,
primul privind sistemul de manage-
ment, al doilea operatiile (descrise in
Dispozitia 8) care acoperd simultan
principiile HACCP (Principiile analizei
riscurilor si punctelor de control cri-
tice).

Important! Punctele critice de control

Utilizatorii primesc o descriere clara a
diferentelor dintre Punctele critice de
control (PCC), Programele operationale
prealabile (POPP) si Programele prea-
labile (PRP).



HACCP (analiza pericolelor si a punctelor critice), des-
pre care este vorba mai sus, este un sistem bazat pe
aplicarea a diferite principii care au ca obiect sa ajute
fabricantii din alimentatie sa-si gestioneze procesele de
productie.

Acest sistem implicd aplicarea de proceduri care oferad
garantia ca alimentele produse sunt sigure. Hanne
Benn Thomsen, specialist in domeniul sistemelor cali-
tatii la Chr. Hansen A/S, o companie internationala de
stiinte biologice care pune la punct solutjii naturale pen-
tru industria alimentard, cea nutritionald, farmaceutica
si agricold, considera cd standardul 1SO 22000 revizuit
trece dincolo de principiile HACCP ,clasice”. Intr-adevar,
dupd cum precizeaza ea, ,in ceea ce priveste procesul
de producere a unui aliment, accentul este pus pe ele-
mentele de risc, la nivelul general al lantului de aprovi-
zionare”.

Dupd pdrerea sa, marea fortd a I1SO 22000 consta in
faptul ca standardul este recunoscut in lumea intreaga.
,Toti factorii (directi sau indirecti) ai domeniului alimen-
tar pot obtine certificarea de conformitate cu standar-
dul de la un organism independent, neguvernamental.
fn domeniul sigurantei alimentelor, utilizarea documen-
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tului permite sa se dispuna de un limbaj comun, accep-
tat curent la nivel international”.

Parteneriate

Dupa parerea lui Benn Thomsen, intrucat este vorba
despre un standard generic, noua editie a ISO 22000
ajuta la stabilirea cadrului sistemelor care trebuie im-
plementate pentru a garanta siguranta alimentelor. Un
alt aspect la fel de important pe care il subliniaza este
ca ,standardul ofera factorilor din domeniu instrumente
pentru a aprecia, a identifica si a evalua pericolele legate
de siguranta alimentelor i, in caz de pericol neprevazut,
pentru a limita pe cat posibil consecintele asupra con-
sumatorilor, gestionand perfect produsele respective”.

Cum se promoveaza efortul de cooperare public-privat
necesar pentru a stabili o serie de solutii pentru surse
de proteine care sa satisfaca cererile de maine in sen-
sul obiectivelor de dezvoltare durabild ale Natiunilor
Unite (ODD-uri)? Pentru aceasta, pe toate pietele - atat
in statele dezvoltate, cat siin cele in curs de dezvoltare,
trebuie imbinatd politica guvernamentala cu coopera-
rea internationald. Noua editie a ISO 22000 joacd un rol
esential pentru realizarea ODD 17: ,Incheierea de par-
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teneriate pentru indeplinirea obiectivelor”. Domnul Paul
Besseling, care lucreaza la Précon Food Management si
asigura legatura oficiald a SC 17 cu Codex Alimentarius,
declara: ,cand este vorba despre siguranta alimentelor,
este extrem de important pentru consumatori $i pentru
societate ca autoritatile si intreprinderile sa utilizeze
aceleasi principii si abordari. In ceea ce priveste politica
de siguranta sanitard a alimentelor, alinierea legilor si
a standardelor de intreprindere este o problema priori-
tara. Uniunea Europeana sprijind initiativele ISO 22000".

Subliniind importanta imbinarii 1ISO 22000 cu Princi-
piile Generale de Igiend Alimentard (GPFH) ale Codex
Alimentarius, in ciuda diferitelor lor roluri intrinseci, el
precizeaza: ,obiectivul GPFH este sa furnizeze sprijin i
armonizare in lumea intreaga autoritatilor competente
in domeniul sigurantei sanitare a alimentelor pentru rea-
lizarea legilor si a controalelor sau a inspectiilor oficiale
consecutive. 1SO 22000 isi propune sa ajute operatorii
din sectorul alimentar sa se conformeze acestor legi, sa
satisfaca cerintele clientilor, sa-si continue activitatile si
sd le imbunatateasca”.

Instaurarea increderii

Domnul Besseling declara ca noua editie a standardului
se concentreaza pe partile interesate externe ale filierei.
,Documentul va permite operatorilor sa inteleagd mai
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bine riscurile pe care produsele alimentare periculoase
le pot exercita asupra intreprinderii lor i va intdri pozitia
lor in lantul alimentar de aprovizionare”. In ceea ce pri-
veste autoritatile competente din domeniul sigurantei
alimentelor, aceasta aliniere este importanta intrucat
,€a le va sustine eforturile si le va facilita misiunea”.

Pentru a concluziona, dupa cum aminteste domnul Bes-
seling, ,a avea asigurarea ca sistemele lor de manage-
ment al sigurantei alimentelor sunt conforme cu legisla-
tia relevanta este un lucru foarte important pentru ope-
ratorii din domeniu si, in principiu, autoritatile legislative
stiu ca operatorii care detin un sistem de management
implementat in conformitate cu ISO 22000 respectd ce-
rintele legale”.

Traducere: Maria Bratu, din: ISO Focus, nr. 129, iulie-august 2018, revista Or-
ganizatiei Internationale de Standardizare, fiind reprodus cu permisiunea Se-

cretariatului Central al ISO (www.iso.org). Editor: gasiorowski@iso.org. Un
abonament anual costd 158 de franci elvetieni. Abonamente: sales@iso.org

Trebuie imbinatd politica
guvernamentala cu cooperarea
internationald




TEHNOLOGIILE DIGITALE iN VIATA DE ZI CU ZI

in prezent, tehnologia digitald se impune pretutindeni si este esential ca o societate s& se
adapteze la noile strategii elaborate. Internetul lucrurilor (1oT), inteligenta artificiald (IA),

invatarea automata, realitatea virtuald si augmentata (VR/AR) sunt doar cateva dintre

tehnologiile inovative care au un impact puternic asupra modului in care ne traim vietile.
Securitatea cibernetica

Cresterea numarului dispozitivelor conectate a accelerat

convergenta domeniilor IT (Tehnologia Informatiei - lumea =

virtuald, care reprezintd datele stocate, recuperate, trans- 0 s
mise si manipulate) si OT (Tehnologia operationald - care
apartine lumii reale implica procesele din timpul real), rezul-
tand internationalizatul 10T (Internetul lucrurilor). Aceasta
schimbare, insd, a dus la aparitia mai multor amenintari
cibernetice, mult mai dificil de detectat si prevenit. In acest
sens, au fost create strategii de securitate cibernetica cu
scopul de a proteja cat mai multe resurse cu putintd side a
identifica potentialele vulnerabilitati ale retelelor. Securita-
tea in adancime a acestora este una dintre metode, avand
4 etape esentiale menite sd faca fata riscurilor si consecin-
telor unui atac cibernetic: intelegerea sistemului, intelege-
rea amenintarilor cunoscute, abordarea riscurilor si imple-
mentarea protectiei cu ajutorul standardelor internationale
si aplicarea nivelului adecvat de evaluare a conformitatii in  Mai multe obiecte conectate presupun mai multe riscuri
raport cu cerintele.

0 abordare bazatd pe riscuri sporeste increderea tuturor partilor interesate si demonstreaza ca masurile de securitate
utilizate sunt bazate pe cele mai bune practici. Acest lucru inseamna combinarea standardelor corecte cu nivelul
adecvat de evaluare a conformitatii. Scopul evaludrii conformitatii este de a evalua componentele sistemului, compe-
tenta oamenilor care il proiecteaza, o exploateaza si o intretin, precum si procesele si procedurile utilizate pentru a isi
desfasura activitatea. Cea mai bund metoda de consolidare a apararii se bazeaza atat pe standarde orizontale (stan-
darde generice, flexibile, aplicabile unei arii largi ce acopera principii fundamentale, concepte, definitii, terminologie i
informatii generale), cat si pe standarde verticale (standarde care abordeaza domenii specifice de aplicare).

increderea in electronice

Tehnologiile inteligente, conectivitatea sporita si dispoziti-
vele electrice si electronice se afld intr-o permanentd evo-
lutie.

Componentele electronice sunt o parte importanta a secto-
rului electronicelor, fara de care dezvoltarile tehnologice nu
ar putea exista. In ciuda faptului ca aceste componente pot
lua diferite forme si marimi, ele trebuie sa fie intotdeauna
precise, sigure si de inalta calitate.

Componentele electronice sunt impartite in trei categorii
Si anume:

+ Componente active (care depind de o sursd de energie si  Cererea conectivitatii si a tehnologiilor si dispozitivelor inteligente se
afld intr-o continud crestere
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introduc prin injectie puterea intr-un circuit);
- Componente pasive (care nu genereaza putere, dar care in schimb, o stocheaza/elibereazd);

- Componente electromecanice (care folosesc curent electric pentru a crea un camp magnetic care cauzeaza misca-
rea fizicd).

Un tip de componentd electronica care are un rol extrem de important in societatea actuala este reprezentat de sen-
zori. Acestia sprijind tehnologia intr-o varietate de moduri: sunt utilizati pentru imbunatatirea controlului calitatii si pro-
ductivitatii in procesul de fabricare prin monitorizarea variabilelor precum temperatura, presiunea, compozitia; sporesc
sdndtatea, siguranta si securitatea in casa sau la locul de muncd prin utilizarea sistemelor de aer conditionat, detecta-
rea de fum/foc, aparatura de supraveghere; au un rol major si in dispozitivele medicale, transporturi, echipamente de

divertisment si produsele consumatorilor s.a.

IECQ, Sistemul de Evaluare a Calitatii Componentelor Electronice din cadrul IEC, se ocupa cu testarea si certificarea
componentelor folosind evaludri specifice ale calitatii bazate pe standardele internationale IEC. Certificarile IECQ sunt
utilizate drept instrumente in monitorizarea si controlul lantului de aprovizionare al producatorilor, reducand costurile,
timpul necesar comercializarii si eliminand nevoia reevaluarii multiple a furnizorilor.

Redefinirea educatiei prin invatarea digitala

Tehnologiile digitale sunt integrate, printre altele, si in sis-
temul educational. Acestea le permit elevilor, studentilor i
cadrelor didactice sa invete mai eficient si din cu totul alte
perspective decat generatiile anterioare. Mai mult, tehno-
logiile inteligente si sistemele acestora sprijind Obiectivul
de dezvoltare durabild (ODD) 4, Educatie de calitate, care
urmareste asigurarea accesului egal pentru femei si barbati
in invatamant si pe piata muncii, diversificand si ajutand
impreund la crearea de noi oportunitati de invatare pentru
oamenii din intreaga lume.

Erlend @verby, lider al ITLET (Information Technology for
Learning, Education and Training), sustine cd tehnologia in  yn numér tot mai mare de scoli folosesc programele RV pentru a
sine nu oferd educatie si formare, insd pusa in contextul  invéta istorie, matematica stiinte s.a.

corespunzator si gestionata de cdtre un profesor, ajuta la

obtinerea ,educatiei”. Acesta subliniaza, de asemenea, faptul ca un calculator trebuie sa fie considerat un instrument
auxiliar in rezolvarea problemelor si deci, nu o masinarie. In plus, pentru obtinerea unor rezultate fezabile si durabile
sunt necesare si standardele pentru invdtare. Acestea contin cerinte de prezentare a furnizorilor de programe pentru
scoli, cu scopul de a asigura faptul cd tehnologia este independenta de ecosisteme si este pe deplin interoperabila.

Educatia digitala este in crestere. Standardele internationale pentru invatare, educare si formare de la IEC si ISO vor
contribui foarte mult la digitalizarea educatiei, la accesibilitatea si imbunatdtirea calitatii globale a educatiei.

A contribuit Andreea Tarpescu, Redactor ASRQ, din revistele IEC e-tech, News & views from IEC, nr. 1-2, 2019.

30



AST O

CURSURI ORGANIZATE DE ASRO

Aprilie - Mai 2019

Cursuri

APRILIE 2019

Prezentarea cerintelor legale si de reglementare in vigoare aplicabile dispozitivelor
medicale in vederea preschimbarii/obtinerii avizului de functionare pentru activitati de
import/distributie/depozitare/ instalare/punere in functiune/service-mentenanta-reparare.

Perioada

01-02.04.2019

Durata si Pretul cursului

2 zile
700 lei/curs/cursant+TVA

Prezentarea cerintelor legale si de reglementare in vigoare aplicabile dispozitivelor
medicale in vederea preschimbdrii/obtinerii Avizului de functionare pentru activitati de
import/export/distributie/ depozitare instalare/service/punere in functiune/intretinere
protezare ortopedica/auditiva opticd medicalad

01-03.04.2019

3 zile
850 lei/curs/cursant+TVA

Modificari aduse de noua editie a standardului referitor la sisteme de management al
sigurantei alimentelor, cerinte pentru orice organizatie din lantul alimentar -
SR EN IS0 22000:2019

04.04.2019

1zi
450 lei/curs/cursant+TVA

Auditor intern in domeniul managementului calitatii conform SR EN IS0 9001:2015

09-11.04.2019

3 zile
850 lei/curs/cursant+TVA

Prezentarea cerintelor legale si de reglementare in vigoare aplicabile dispozitivelor

Conform SR 13572:2016

medicale in vederea preschimbarii/obtinerii avizului de functionare pentru activitati de 15-16.04.2019 2zile .
. o . . A . . o 700 lei/curs/cursant+TVA
import/distributie/depozitare/ instalare/punere in functiune/service-mentenanta-reparare.
Prezentarea cerintelor legale si de reglementare in vigoare aplicabile dispozitivelor
medicale in vederea preschimbarii/obtinerii Avizului de functionare pentru activitati de 15-17.04.2019 3zile
import/export/distributie/ depozitare instalare/service/punere in functiune/intretinere o 850 lei/curs/cursant+TVA
protezare ortopedica/auditiva optica medicald
1zi
Cresterea competentelor de standardizare ale expertilor din comitetele tehnice 18.04.2019 Gratuit pentru membrii noi
din ASRQ
MAI 2019
Sisteme de management al inovarii. Cerinte. 06-08.05.2019 3 zile

850 lei/curs/cursant+TVA

Prezentarea cerintelor legale si de reglementare in vigoare aplicabile dispozitivelor
medicale in vederea preschimbarii/obtinerii avizului de functionare pentru activitati de
import/distributie/depozitare/ instalare/punere in functiune/service-mentenanta-reparare.

09-10.05.2019

2 zile
700 lei/curs/cursant+TVA

Auditor intern in domeniul sistemului de management al mediului conform
SREN ISO 14001:2015

27-29.05.2019

3 zile
850 lei/curs/cursant+TVA

Persoana de contact:

Florentina STANCU, Biroul Formare Profesionala - ASRO
Tel: 0374.999.185

Tel: 0743.030.213

E-mail: florentina.stancu@asro.ro




Organisme internationale
de standardizare

ISO -Organizatialnternationala de Standardizare
(infiintata in 1947)

Domenii de activitate: elaborare de standarde pentru
produse si servicii in domeniul neelectric (servicii,
constructii, chimie, agriculturd, standarde fundamentale,
produse de uz casnic si timp liber, inginerie mecanica,
materiale metalice, materiale nemetalice, sdnatate,
mediu si protectia vietii, transport si ambalaje) si tehnologia informatiei
(JTC 1) si sisteme de certificare si acreditare.

Numdr de membri: 162 membri

Numdr de comitete tehnice: 249

Numdr de standarde in vigoare: 21 991

IEC - Comisia Electrotehnica Internationala
(infiintata in 1907)

Domenii de activitate: elaborare de standarde pentru
produse si servicii in domeniul electric (standarde
generale in electrotehnica, electronicd, inginerie
electrica), sisteme de certificare si acreditare.

Numadr de membri: 62 membri, 24 asociati

Numar de comitete tehnice: 204

Numdr de standarde in vigoare: 6 606

ITU - Uniunea Internationala pentru
Telecomunicatii (infiintata in 1865)

Domeniu de activitate: telecomunicatii

“.  Numar de membri: 193 de state membre, peste 700 de
membri clasificati pe sectoare de activitate si membri
afiliati

E

Organisme europene
de standardizare

CEN - Comitetul European de Standardizare
(infiintat in 1961)

Domenii de activitate: elaborare de standarde
pentru produse si servicii in domeniul neelectric
(servicii, constructii, chimie si agricultura, standarde
fundamentale, produse pentru casd si timp liber,
inginerie mecanica, materiale metalice, materiale
nemetalice, sdnatate, mediu si protectia vietii, transport
si ambalaje), sisteme de certificare si acreditare.

Numadr de membri: 34 membri, 3 afiliati

Numar de comitete tehnice: 330

Numar de standarde in vigoare: 16 651

CENELEC - Comitetul European de Standardizare
pentru Electrotehnica (infiintat in 1973)

. Domenii de activitate: elaborare de standarde pentru
E[NELEE produse si servicii in domeniul electric (standarde
generale in electrotehnica, electronica, inginerie
electricd), sisteme de certificare si acreditare.
Numar de membri: 34 membri, 3 afiliati
Numdr de comitete tehnice: 78
Numdr de standarde in vigoare: 7 026

ETSI - Institutul European de Standardizare
pentru Telecomunicatii (infiintat in 1993)

ETSI g \ Domenii de activitate: elaborare de
( ))) standarde pentru produse si servicii in
2SN 2« telecomunicatii si sisteme de certificare si

acreditare.
Numadr de membri: 809 din 66 de tari
Numadr de comitete tehnice: 26
Numar de standarde in vigoare: 21 343
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