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CAPITOLUL |

OBIECTUL Sl FUNCTIILE MERCEOLOGIEI

Satisfacerea nevoilor de consum ale populatiei intr-o societate civilizata,
presupune existenta unui sortiment variat de produse. Aceasta satisfacere este
mult usurata in conditiile economiei de piata, la baza careia se afla proprietatea
privatd, care permite libera initiativa a agentilor economici in directia realizarii
unei activitati economice eficiente. Economia de piatd permite ca raportul de
marfuri intre cercetare i oferta sa fie cat mai favorabil atat producatorilor, cat si
consumatorilor.

Orice produs care prin proprietatile sale satisface necesitatile altor
persoane decat ale producatorilor si face astfel necesara vanzarea — cumpararea
prin intermediul pietei, se numeste marfa.

1. Obiectul merceologiei

Marfa are doua elemente: valoare si valoare de intrebuintare.

Valoarea marfii este data de faptul cd marfa este produsul unei munci
omenesti. Valoarea marfii va fi cu atdt mai mare, cu cat pentru producerea ei se
va consuma mai multd muncd omeneascd. Aceasta presupune cd marfa va fi si
mai utila beneficiarului. De exemplu, un aparat de radio cu doud lungimi de
unda va fi mai putin folositor decat unul cu trei lungimi de unda, sau decat un
radiocasetofon.

Deoarece pretul reprezintd expresia baneasca a valorii marfurilor, cu cat o
marfa va avea mai multd muncd omeneasca incorporatd in ea, cu atat pretul
marfii va fi mai mare. De exemplu, un aparat de radio cu doud lungimi de unda
va fi mai ieftin decat unul cu trei lungimi de unda, dar si utilitatea lor va fi
diferita.

In ceea ce priveste valoarea de intrebuintare a mirfurilor, aceasta se refera
la faptul ca marfurile sunt solicitate de cumparatori prin utilitatea lor, datorita
proprietatilor pe care le au. Deci, cu cat o marfa va avea mai multe proprietati,
cu atat ea va fi mai utila consumatorului si va fi solicitatd mai mult pe piata.



Dacd un produs are numai unul din cele doud elemente (valoare sau
valoare de intrebuintare), nu va putea fi marfd. De exemplu, soarele, aerul ne
sunt necesare (deci au valoare de intrebuintare), dar nu sunt marfuri deoarece nu
sunt produse ale muncii omenesti, deci nu au valoare.

Stiinta care are ca obiect de studiu marfa, se numeste MERCEOLOGIE
si provine de la cuvintele "merx"” care in limba latind inseamna marfa si "logos”
care 1n limba greacad inseamna vorbire.

Disciplina merceologie se studiaza si in alte tari, sub denumiri ca:
"Warenkunde" in Germania, "Connaissence de marchandieses" in Franta,
"Science of commodities" Tn Anglia.

Enunturi si concepte despre merceologie au aparut inca din secolul al
XVllI-lea.

Astfel, Johann Beckman a scris in anul 1733 cartea "Vorbereitung zur
Warenkunde", care a fost editatd la Gottingen. Alte lucrari de specialitate au
aparut in Italia (autor, Vittorio Villavechia), in Austria (autor, J.Wisner).

In tara noastra, prima carte de merceologie a aparut la Brasov, in anul
1895 si a fost scrisi de profesorul Arsenie Vlaicu. In aceastd carte, marfurile
erau tratate din punct de vedere al originii, proprietatilor, indicilor de calitate, a
metodelor de stabilire a calitatii.

Merceologia studiaza marfurile in special din punct de vedere a valorii lor
de intrebuintare, deci a necesitatii lor de utilizare.

Valoarea de intrebuintare este o notiune complexa, care are un continut
tehnic, economic, socio-uman, toate raportate la necesitatile societatii,

— continutul tehnic, presupune cunoasterea principalelor proprietati ale
produselor finite i a principalilor factori care determind proprietatile
produselor finite. Factorii pot proveni din sfera productiei (materii
prime, proces tehnologic), din sfera circulatiei (ambalare, transport,
depozitare) sau din sfera serviciilor comerciale (termene de garantie,
livrari de marfuri la domiciliul clientilor, orare prelungite de
functionare).

— continutul economic, care deriva din legatura intre valoarea de
intrebuintare si valoare: o cat mai mare utilizare, dar cu cheltuieli cat
mai mici de obtinere a produsului, pentru ca implicit pretul produsului
sa fie cat mai mic.



— continutul socio-uman, care se referd la faptul cd proprietatile
marfurilor se cerceteaza si sub urmatoarele aspecte: influenta
marfurilor asupra starii de sanatate a populatiei, contributia lor asupra
nivelului de culturd civilizatie si educatie, dezvoltarea gustului estetic
al consumatorilor, influenta marfurilor asupra poludrii mediului
inconjurdtor.

Fata de cele relatate, putem trage concluzia ca valoarea de intrebuintare a
unui produs este data tocmai de capacitatea lui de a satisface o necesitate umana.
Cu cat un produs va dispune de mai multe valori de Intrebuintare, cu atat el va
satisface mai deplin cerintele beneficiarilor. Pe de altd parte, cu cat continutul
tehnic, economic, social si uman al produsului este mai bogat, cu atat valoarea
lui este mai mare, deci si pretul lui va fi mai mare.

Valoarea de intrebuintare a produselor are un pronuntat caracter dinamic
care se accelereaza pe masura dezvoltarii stiintei si tehnicii, dar si In functie de
cerintele mereu crescande ale populatiei.

Astfel, pe masurd ce stiinta si tehnica se dezvolta, se pot diversifica
valorile de intrebuintare, sau se pot descoperi noi surse ale valorii de
intrebuintare.

De exemplu, de la aparatul de televizor simplu, alb-negru, s-a trecut la
televizorul color, care s-a perfectionat continuu, prin utilizare de telecomanda,
teletext, programare de pornire-oprire, etc., iar in prezent se preconizeaza
posibilitatea de folosire a TV si pentru utilizarea de Internet.

Intre valoarea de intrebuintare a produsului si costul acestuia, mai
intervine un factor deosebit de important si anume, calitatea.

Calitatea reprezinta gradul in care o marfd satisface cerintele
consumatorului. Intre valoare de intrebuintare, calitate si pret existi un raport
direct proportional. Astfel, putem spune cd merceologia studiaza si calitatea
produselor, deoarece calitatea este datd de valorile de intrebuintare ale
produselor, valori care determind de fapt utilitatea produselor si deci,
achizitionarea lor de catre consumatori.

Privitd din acest punct de vedere, merceologia este considerata stiinta
cercetarii sistematice a produselor, sub aspect tehnico-economic, intr-o viziune
integratoare a valorii de intrebuintare, a calitdtii, raportatd la necesitate si la
eficienta economico-sociala in existenta umana.



Merceologia apare astfel ca o disciplina stiintificd, practic-aplicativa, care
studiaza o parte a problematicii calitatii produselor si serviciilor. Ea abordeaza
calitatea din punct de vedere al operatiunilor de receptie, ambalare, transport,
depozitare, al comercializarii, asigurarii conditiilor igienico-sanitare, optimizarii
preturilor, toate acestea privite prin prisma pietei, de fapt a consumului final.

Merceologia urmareste evitarea transmiterii indirecte a unei parti din
cheltuielile legate de calitate asupra consumatorului, cheltuieli care ar putea ave
loc prin sporirea cheltuielilor de intretinere, prin reparatii sau prin reducerea
duratei de exploatare a produsului

Prin prisma managementului calitdtii totale si al asigurarii calitatii, se
urmdreste o restructurare a conceptielr despre merceologie, prin punerea
accentului asupra concurentei existente in economia de piatd, a protectiei
consumatorilor si a mediului ambiant, a necesitdtii interventiei organelor
abilitate in comercializarea marfurilor de calitate cat mai buna. Aceasta,
deoarece intr-o economie de piatd, calitatea produselor si preful lor, sunt
elemente esentiale in mentinerea competitivitatii pe piata.

2. Conexiunea merceologiei cu alte domenii

Merceologia se afld in stransa interdependenta si cu alte discipline. Astfel:

— cu "Tehnologia", deoarece merceologia studiaza influenta procesului
tehnologic asupra calitatii produselor, relatia produs-necesitate,
eficienta economico-sociala a produsului;

— cu "Biologia", intrucat studiazd componentele din diferite plante si
respectiv influenta lor asupra starii sdnatatii organismului uman.

— cu "Dreptul", deoarece trebuie cunoscute legile si actele normative in
vigoare, referitoare la calitatea produselor, la receptie, marcare,
etichetare, la protectia mediului inconjurator.

— cu "Marketingul", pentru ca practic, nu poti cunoaste cerintele
consumatorilor fard un studiu de piatd, nu poti produce si desface
marfurile fard o buna logistici, o publicitate corespunzatoare, o
amplasare rationala a retelei comerciale.

— cu "Chimia", deoarece multe din marfurile care se analizeaza sunt
supuse verificarii proprietatilor chimice prin metode de laborator.



cu "Fizica", in special la marfurile electrocasnice si electronice la care
verificarea caracteristicilor tehnico-functionale implica si cunostinte de
fizica.

Iata de ce putem afirma cd merceologia este o disciplind cu un profund

caracter

interdisciplinar, ca ea contribuie la formarea unei imagini cat mai

corecte a bunurilor care se comercializeaza si care sunt utile.

3. Functiile merceologiei

In conceptia modernd asupra calitdtii vietii, merceologiei 1 se atribuie

urmatoarele functii:

a)

b)

d)

functia propulsiva, care se manifestd mai ales in sfera productiei si se
refera la ameliorarea calitatii produselor, la reproiectare, la innoirea
produselor;

functia de ierarhizare a valorilor de intrebuintare si de corelare a lor cu
calitatea §i costurile produselor. Aceastd functie este deosebit de
importantd, deoarece pretul de cost si calitatea marfurilor constituie
factori esentiali in competitivitatea produselor pe piata.

functie economica, manifestatd prin influenta merceologiei asupra
productiei, in directia adaptarii acesteia la cerintele consumatorilor,
respectiv la comanda sociala;

functia sociala, rezultata din rolul merceologiei in sporirea gradului de
utilitate al produselor fabricate si deci a satisfacerii cerintelor
consumatorilor;

functia educativa, exercitatd prin explicarea caracteristicilor calitative
ale produselor si in functie de ele, posibilitatea utilizdrii corecte a
produselor, prin introducerea de produse noi in consum, prin crearea
de noi necesitati de produse;

functia rationalizatoare in consum, deoarece prin merceologie se pot
congtientiza masele de consumatori pentru ca sd cumpere cele mai
indicate produse, conform dorintelor si necesitatilor lor.

Prin functiile aratate, merceologia se situeaza alaturi de alte discipline in

ansamblul preocuparilor de cercetare multipla a marfurilor, de dirijare a

circulatiei marfurilor, de urmarire a comportarii acestora in consum, toate in

scopul de a satisface in cel mai Tnalt grad, cerintele de consum ale populatiei.



CAPITOLUL I

METODOLOGIA GENERALA DE CERCETARE A
MARFURILOR

Produsul reprezinta un sistem de structuri, functii, stari, care ii sunt proprii
manifestarii specifice in timp si spatiu (i se pot imbogatii calitatile, 1 se poate
degrada valoarea de intrebuintare).

Prin metodologia folositd, merceologia separa componentele valorii de
intrebuintare, afirmd sau neagd calitatea, dezvaluie valoarea de intrebuintare a
produselor. Pentru aceasta merceologia foloseste metode de cercetare si de
analiza clasice, dar si proprii.

Specificul metodologiei merceologiei este de obtinere a rezultatelor
partiale si de interpretare a lor Intr-un sistem logic, stiintific, pentru a constitui
apoi sinteza valorilor de intrebuintare si a calitatii produsului.

La cercetarea in studiul marfurilor, merceologia porneste de la doua
aspecte:

— realitatea sistemului produs — necesitate;

— eficienta economico-sociald a produsului.

1. Metode de cercetare a marfurilor

Principalele metode utilizate de merceologie in cercetarea marfurilor,
sunt:

a) metode organoleptice (psihosenzoriale);
b) metode experimentale (de laborator).

a) Metodele organoleptice se bazeaza pe utilizarea simturilor si permit
identificarea operativa a produselor din punct de vedere al aspectului, al gradului
de prospetime, al degradarii calitative.

Metodele psihosenzoriale isi gasesc fundamentul teoretic in utilizarea
observatiei, care pentru a fi cat mai reala, trebuie sa se bazeze pe simturile
omului §i pe instrumente foarte simple.

Avantajele metodelor organoleptice constau in: rapiditate, costuri mici,
simplitate. Ca dezavantaj principal mentiondm subiectivitatea, fapt pentru care la
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prelucrarea datelor, pentru obtinerea unor rezultate cat mai reale, trebuie aplicate
metode statistico-matematice.

b) Metodele experimentale se bazeaza pe observatie, rationament,
analogie, analiza, sinteza. Ele sunt obiective, dar pentru aceasta trebuie sa
reproduca conditiile reale de exploatare a produsului. De exemplu, la marfurile
auto-moto-velo, verificarea calitdtii trebuie facuta pe piste de Incercare special
amenajate.

La produsele noi, metodele de cercetare experimentald se pot efectua in
statiile pilot din cadrul intreprinderii producatoare.

Avantajele metodelor de laborator sunt ca ofera date precise si obiective.
Printre cele mai importante dezavantaje, mentiondm cd necesitd aparatura
complexa, personal calificat si spatii special amenajate.

2. Tipuri de analize folosite in cercetarea marfurilor

a) Analiza structurala

Prin aceastd analizd se studiaza structura produsului. De exemplu, la
produsele alimentare se urmareste compozitia lor chimica. La marfurile textile,
prin analiza structurii fibrelor la microscop, putem constata tipul de 1and din
produsul textil (merinos, tigaie, turcand). Analiza structurald se completeaza
adeseori cu analiza comparativa.

b) Analiza comparativa

Aceasta analizd se referd la structurile, functiile, eficienta economico-
sociala a produsului, toate aceste aspecte privite in relatie cu un tip sau cu un
grup de produse.

Prin analiza comparativd se poate face si ierarhizarea valorilor de
intrebuintare, printr-o gradare a calititii. De exemplu, la produsele ceramice de
uz casnic, un serviciu de cesti de cafea din portelan, cu acelasi model, cu aceeasi
capacitate, poate sa se comercializeze in patru calitati, datoritd unor caracteristici
de calitate diferite (planitate necorespunzatoare, modificari de forma etc.).

Analiza comparativa se foloseste mult atunci cand se compara produse
indigene, cu produse din import, dar cu utilitati similare. Astfel se pot stabili
anumite raporturi care ne permit sd apreciem valoarea de intrebuintare a unor
produse, ca parte a unui grup de valori pe piata internd sau externa.

11



Pentru ca analiza comparativa sa-si atinga scopul, este necesara stabilirea
riguroasa a criteriilor de comparatie. Acestea trebuie sa fie acceptate de comert,
de utilizatori, sd permita aprecierea corecta a relatiilor dintre produse.

c¢) Analiza functionala

Se aplica 1n special produselor cu un grad inalt de tehnicitate si permite
determinarea caracteristicilor tehnico-functionale. Aceastd analizd necesita
laboratoare special dotate, instalatii de testari, de simuldri, precum si personal
calificat.

d) Analiza tehnica a valorii

Aceasta metoda a inceput sd fie folositd in tara noastrd in anul 1971. Se
foloseste atat in sectorul comercial, cat si in sectorul industrial. Are ca obiectiv
stabilirea unor corelatii rationale intre elementele valorii de intrebuintare si
calitate, raportate la gradul de satisfacere a necesitatilor si la costul valorii de
intrebuintare.

Analiza tehnica a valorii este desprinsa din tehnica de management. Intre
analiza valorii si analiza tehnicd a valorii existd raporturi de interdependenta.
Astfel, marfa poate fi descompusa (conventional) in elemente ale valorii de
intrebuintare totale, pana la individualizarea proprietatilor. Proprietatile se pot
apoi ierarhiza dupa importanta, sau dupa nivelul lor calitativ. Deoarece marfa
este necesara tocmai datorita proprietatilor ei, cu cat acestea vor fi mai multe si
de calitatea dorita, cu atat marfa va avea o valoare mai mare.

Analiza valorii releva faptul ca 80% din costuri se stabilesc in faza de
concept, de definire a produsului. Imbunititirea calititii in faza de executie
reprezintd doar 20% din costuri. Din acest motiv, analiza tehnicad a valorii este
concentrata in faza de concept a produsului, atunci cand se stabilesc valorile de
intrebuintare ale acestuia, in concordantd cu eforturile economice pentru
satisfacerea necesitatilor la un pret cat mai optim.

Merceologia se implica astfel in analiza dintre parametrii constructivi si
functionale ai marfurilor (care reprezintd componentii valorilor de intrebuintare)
s1 preturi (ca expresie baneasca a valorii marfurilor).

e) Analiza morfologicéa

Se bazeaza pe analiza tehnica a valorii.
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Aceastda metodd presupune cunoasterea principalelor proprietati ale
produselor, precum si nivelul de performanta al acestora. Datele respective se
trec intr-un tabel morfologic pe baza caruia se analizeazd si se combina
caracteristicile (functiile) produsului, pentru ca apoi sa se constate in ce masura
sunt satisfacute cererile consumatorilor, ce caracteristici trebuie Imbunatatite sau
addugate pentru obtinerea unor produse noi, competitive, ce tehnologii trebuie
aplicate pentru obtinerea unor produse solicitate de beneficiari.

Deci, analiza morfologica poate ca prin observatii anterioare §i posterioare
utilizarii produsului, sa conducd la o noua proiectare, la o realizare tehnologica
superioara, la o imbunatatire a calitatii produsului.

f) Analiza sistemica

Se refera la raportul produs — necesitate — cost — eficientd economica.

Aceasta inseamna cd nici un produs nu se obtine daca nu este necesar,
respectiv dacd nu satisface anumite cerinte. Dar calitatea produsului trebuie sa
duca la obtinerea unui cost cat mai optim, atat pentru producdtor, cat si pentru
consumator.

In esentd, proprietitile principale ale marfurilor (care reprezinti de fapt
valorile de intrebuintare ale acestora), trebuie raportate la costul produselor si la
necesitatile de consum.

Analiza sistemica este cea mai cuprinzdtoare dintre toate tipurile de
analiza a marfurilor.

Pentru realizarea unui raport cat mai optim intre cele patru elemente
aratate, este necesar sa se cunoasca piata foarte bine, deci sa existe o politica de
marketing bine gandita, urmarita prin tehnici de management.

Spre deosebire de analiza tehnicad a valorii care este importanta 1n special
in productie, analiza sistemicd este mai folositoare atunci cand urmarim
utilitatea si consumul produsului, eficienta economica si sociald a acestuia.

In concluzie, metodele si tipurile de analize pe care merceologia le aplica
la cercetarea marfurilor, sunt foarte variate.

Alegerea metodelor si a tipurilor de analiza difera in functie de obiectivele
cercetarii merceologice, de scopul cercetarii, de durata si costul analizelor, de
posibilitatile reale de executare, de importanta si valoarea rezultatelor care se vor
obtine.
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3. Necesitatile umane — criteriu de baza in cercetarea
valorii de intrebuintare si a calitatii marfurilor

Necesitatile umane reale au o importantd economico-sociald imensa.
Aceasta, deoarece, in general ceea ce imi este necesar, trebuie sd am, deci
trebuie sd fie produs. Numai ceea ce este necesar se vinde, deci o productie
realizatd farda a fi cerutd, ramane nevandutd, iar in consecinta, duce
intreprinderea producatoare la faliment. De aceea putem spune cd necesitatile
umane reprezintd pivotul social n jurul cdruia se organizeaza procesele
economice fundamentale.

Intre productie — produse — schimb — consum existi o stransi legatura.
Astfel, productia creeaza bunuri conform necesitdtilor umane, produsele se
pozitie in societate), schimbul redistribuie produsele conform unor necesitati
personale, iar consumul transforma produsul in marfa capabild sa satisfaca
trebuintele individuale.

Din aceste motive consideram ca necesitatile reprezinta criteriul de baza
in cercetarea valorii de intrebuintare a produselor, fapt pentru care trebuie
cunoscute foarte bine necesitatile umane si valoarea de Intrebuintare a
produselor.

Merceologia, prin tipurile de analiza aratate, ajuta la stabilirea cat mai
corectd a relatiei productie — produse — schimb — consum. Necesitatea corelatiei
intre productie si consum rezultd si din faptul cd In nomenclatorul general de
marfuri (unde produsele sunt clasificate si codificate), o cifra a codului
reprezintd destinatia produsului, deci la ce este necesar produsul respectiv.

Functie de necesitati si de conditiile concrete de utilizare, se fixeaza apoi
nivelul caracteristicilor si al parametrilor calitatii. De exemplu, la aparatele
electronice se stabileste daca produsul este de masa, profesional sau Hi-Fi.

Necesitatile sunt subiective prin esentd, dar devin obiective prin
financiare ale cumparatorilor.

Exista si situatii in care o trebuintd reald si posibilad este exploatatd pentru
bani, scopul productiei in acest caz fiind in principal profitul producatorului. Se
obtin astfel de regula produse de tip "kitsch".

Deoarece necesitatile umane se satisfac prin proprietatile produselor, deci
prin valorile lor de intrebuintare (care au caracter dinamic), se remarca un
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caracter dinamic §i la necesitdtile umane. Acest caracter se datoreaza in special
tehnicii in continud dezvoltare, dar si cresterii gradului de civilizatie al
populatiei, care va amplifica trebuintele consumatorilor si va modifica, totodata
cererea de consum.

De exemplu, se renunta la o mobild uzatd moral, se achizitioneaza una
noua, care insd nu mai corespunde cu corpurile de iluminat existente in locuinta,
cu covoarele, cu restul obiectelor din incdpere. $1 atunci se simte nevoia innoirii
incaperii, sau chiar a intregului interior al locuintei.

Productia trebuie sd sesizeze pulsul pietei si sd fie pregatitd deja cu
produse atunci cand acestea se vor solicita. Numai astfel se vor putea realiza
profituri pentru producator si se vor satisface Intr-adevar necesitatile umane.

Clasificarea necesitéatilor

Omul, prin natura sa duald de fiintd biologica si fiinta sociald, determina
ca si natura necesitdtilor sd si-o impartd in necesitati biologice $i necesitdti
sociale.

Dupa natura lor, necesitdtile se pot imparti in:

— necesitati spirituale si materiale;

— necesitati generale si specifice;

— necesitati corporale si acorporale.

Dupa sfera lor de actiune, necesitatile se grupeaza in:

— necesitati individuale;

— necesitati de grup;

— necesitati sociale (dupa categorii sociale, profesiuni).

Din acest punct de vedere, fiecare dintre cele trei grupe se mai por diviza
in nevoi biologice, fiziologice, psihologice (de satisfacere si confort), de
activitati creatoare (de exemplu locuinte confortabile dotate Intr-un anumit mod
pentru creatie, pentru muzica, pentru arta).

Dupa felul satisfacerii necesitatilor:

— psihosomatice (mijloace de conservare fizica si psihicad);

— psihohabitationale (nevoi pentru locuinta, imbracaminte);

— psihosociale (pentru munca, securitate personald, aparare).

Dupa nivelul satisfacerii necesitatilor: minime, vitale, prioritare, medii,
plenare, de lux, excedentare.
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Dupa posibilitatea de satisfacere a necesitatilor: nevoi solvabile si
nesolvabile.

in functie de scopul cercetirii, se vor avea in vedere acele clasificari, care
vor scoate cel mai bine in evidenta tipurile de nevoi care vor trebuie satisfacute
si care vor aduce totodata producatorului, profitul dorit. Odatd cu aceasta, in
cercetare se va face corespunzator si ierarhizarea valorilor de intrebuintare.

Masurarea nevoilor este dificila si din acest motiv se foloseste o cercetare
interdisciplinara, in care se implicd biologia, psihologia, merceologia,
marketingul etc.

Tehnica moderna de cercetare a necesitatilor, a obligat crearea unei
metodologii de simulare pe calculator a alternativelor, folosirea unor tehnici de
extrapolare, a unor modele pentru investigarea necesitatilor si a posibilitatilor de
satisfacere a lor.
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CAPITOLUL 1l

PROPRIETATI GENERALE ALE MARFURILOR

1. Consideratii generale

Marfurile posedd mai multe proprietati (caracteristici) naturale, care le fac
utile oamenilor. Aceste proprietdti sunt puse in evidentd prin operatiunile de
proiectare, prin procesul tehnologic, prin operatiunile de comercializare
(transport, depozitare) si in consumul propriu zis al produsului.

Proprietatile produsului pot fi principale si secundare. Astfel:

— proprietdtile principale (de baza), deriva din structura materiei prime,
din procesul tehnologic si ele determina de fapt domeniul si conditiile
de utilizare, diferentierea produselor si a pretului lor;

— proprietdtile secundare ajuta la precizarea marimii indicilor de calitate
si a proprietatilor principale, deci implicit la definirea -calitatii
produselor. De exemplu, la sticld, transparenta este o proprietate
principala, dar ea devine proprietate secundara atunci cand se apreciaza
la obiectele de uz casnic de menaj, iIn comparatie cu sticla optica.

In consumul efectiv al produsului se apeleazi doar la anumite proprietiti

s1 anume la acelea care corespund cel mai bine destinatiei produsului.

Proprietétile produsului care corespund cel mai mult destinatiei sale, se
numesc conditii de calitate. De exemplu la mobild, suprafata (lucioasa sau
matd), culoarea, designul; la produsele alimentare, compozitia chimicd, functie
de care ne si cumpdram astfel de produse. Importanta conditiilor de calitate
rezultd deci din faptul ca ele "masoara" calitatea cerutd de consumator, calitate
care practic nu se poate exprima direct si concret.

2. Principalele proprietati ale marfurilor
Dupa aportul pe care il aduc in timpul utilizarii marfurilor, proprietatile se
impart in:
— proprietati tehnico-functionale (tehnologice, fizice, chimice, mecanice,
termice, optice, electrice, magnetice, acustice).
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— proprietati de durabilitate (durata medie de utilizare,
conservabilitatea,  fiabilitatea,  mentenabilitatea, siguranta 1In
exploatare);

— proprietati  estetice (designul, finisarea, armonia elementelor
constitutive);

— proprietati psihosenzoriale (aspectul, gustul, mirosul, consistenta,
tuseul);

— proprietati ergonomice §i sociale (confort, comoditate in folosire,
usurintd in transportate si depozitare, protejarea mediului inconjurator);

— proprietati economice (consum de energie).

Cele mai importante proprietati cu caracter general, care sunt valabile la

mai multe grupe de marfuri alimentare sau nealimentare, sunt:

Proprietéti fizice
a) Masa — reprezintd raportul intre forta care se exercitd asupra unui corp
si acceleratia pe care acesta o capata sub actiunea fortei respective. Masa se
foloseste la determinarea calitatii lor. Se utilizeaza urmatoarele forme particulare
ale masei:
— masa propriu zisd, care se determind prin cantarire si se exprima in
grame (multiplii s1 submultiplii);
— masa pe unitatea de lungime, de suprafatd sau volum, care se
calculeaza la produse in functie de natura lor (textile, hartie, lemn);
— masa comerciala, care se determina conform formulei:
MC:Mn100+Ua ’
100+ Ur
in care: Mc = masa comerciala;
Mn = masa neta;
Ua = umiditate admisa conform normelor in vigoare;
Ur = umiditate reala.
Masa comerciala se are in vedere in special in tranzactiile comerciale
internationale:
— masa vrac, care se calculeaza la var, la cereale.
b) Greutatea specifica sau volumetrica (y), reprezintd raportul dintre
greutatea unui corp si volumul sdu. Se exprima in N / metru cub, sau Kgf/dm
cub:
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in care: G = greutatea;
V = volumul;
y = greutatea specifica.

Se utilizeaza la aflarea masei unui produs care nu se poate cantari (atunci
cand este in vrac, sau cand are dimensiuni prea mari). In acest caz, se aplicd
formula: G=y-V.

De asemenea, se mai calculeaza cand este necesara identificarea naturii
sau a gradului de impurificare a unui produs. In aceasti situatie, ne va ajuta de
exemplu sd depistdim natura unor fibre textile, deoarece fiecare are o anumita
densitate bine stabilita (celofibra: 1,5; PNA 1,1).

O forma particulara a greutatii specifice este greutatea specifica aparenta
(v2), care se calculeaza la corpurile poroase. Ea ne permite sa ne informam
concomitent si asupra altor proprietati ale produselor. De exemplu, o tesatura cu
greutatea specificd aparentd micd inseamnd cd are "pori" mai multi si deci,
capacitate de izolare termica ridicata.

Greutatea specificd se calculeaza mai mult in scopuri stiintifice. Pentru
scopuri mai putin pretentioase, se calculeaza densitatea, care reprezintd masa
unititii de volum a unui corp si se exprima in Kg/dm’.

m
p=—
v
in care: m = masa;
v = volumul;
p = densitatea.

c) Proprietatile de sorbtie. Se refera la primirea sau cedarea vaporilor de
apa sau gaze din atmosfera. Cele mai importante proprietati de sorbtie sunt:

— adsorbtia = sorbtia vaporilor de apa in strat superficial, la suprafata
corpului;

— absorbtia = fenomenul de sorbtie a vaporilor de apa prin difuzie in
toata masa produsului;

— chemosorbtia = sorbtia rezultata ca urmare a contactului unui corp
cu vapori de gaze;

— desorbtia = cedarea 1n afara corpului, a vaporilor de apa sau gaze.
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Proprietdtile de sorbtie diferd in functie de temperatura si umiditatea
aerului, fapt pentru care, in vederea pastrarii si conservarii produselor in bune
conditiuni, este necesara respectarea unor anumiti parametrii referitori la
procentul de apa din atmosfera si la cdldura din locul unde produsele se
pastreaza sau se depoziteaza. Aceasta, deoarece modificarea conditiilor de
temperatura si umiditate pot duce la variatia si a altor caracteristici de calitate, ca
de exemplu: a rezistentei mecanice, a rancezirii, a mucegairii.

Notiunea de sorbtie se substituie adeseori cu cea de higroscopicitate, care
se defineste prin capacitatea unui corp de a primi apa sau vaporii de apd. Aceasta
proprietate poate fi privita ca avantajoasa daca ne referim la produsele textile din
bumbac folosite pentru confectionarea lenjeriei, sau poate fi consideratd defect,
ca de exemplu la sare, zahar, ciment.

Proprietati mecanice

Se refera la comportarea marfurilor fatd de actiunea unor forte exterioare
care le pot modifica forma sau structura. Sunt specifice marfurilor din lemn,
marfurilor metalice, marfurilor textile, etc.

a) Rezistenta — proprietatea marfurilor de a nu ceda anumitor sarcini.
Dupa tipul solicitdrii, distingem rezistenta la tractiune, la indoire, la
compresiune, la uzura, la frecare (abraziune);

b) Duritatea — proprietatea marfurilor de a rezista la patrunderea unor
forte exterioare. Se determinad prin zgariere, prin apdsare §i prin metode
dinamice. Cel mai des folositd este metoda prin zgariere, la care se
utilizeaza scara de duritate mineralogicd stabilitd de Mohs. Criteriul
care sta la baza Intocmirii acestel scarii, este ca fiecare mineral din
scard il zgérie pe cel dinaintea lui si este zgariat de cel de dupa el.

Astfel:
1 —talc 2 —ghips 3 —spat calcaros 4 — flourina
5 —apatita 6 —ortoza 7 — cuart 8 — topaz
9 — corindon 10 — diamant

c) Flexibilitatea - proprietatea marfurilor de a se indoi, fara a se deforma
la actiunea unor forte exterioare;

d) Plasticitatea — proprietatea marfurilor de a se modela in special sub
influenta temperaturii, umiditatii,

e) Elasticitatea — proprietatea marfurilor de a reveni la forma si

dimensiunile initiale, dupa actiunea asupra lor a unor forte exterioare.
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Proprietati optice

a) Culoarea - este cea mai importantd proprietate opticd a numeroase
grupe de produse (textile, incaltaminte, mobila, ceramica, marfuri alimentare,
etc.).

Importanta culorii rezulta din faptul ca ea poate fi uneori unicul criteriu de
apreciere a calitdtii marfurilor, poate stimula cererea de marfuri, poate determina
diversificarea sortimentului marfurilor. Existd cca.30.000 de nuante, dar ochiul
omenesc nu poate distinge decat pana la 9 nuante/culoare.

Culoarea ca senzatie este definita prin trei elemente:

— cromatismul, care este determinat de lungimea de unda care permite
distingerea unei culori de alta. Astfel, exista culori reci (cu lungimea de
undd mica): violet, albastru si culori calde (cu lungimea de unda mare):
rosu, portocaliu, galben;

— puritatea culorii, care reprezintd proprietatea culorii de a fi mai
concentrata sau mai pala (raportul cromatismului fata de alb sau negru);

— luminozitatea (stralucirea), proprietatea culorii de a fi mai mult sau
mai putin vie, in raport cu gradul de intensitate al luminii reflectate.

Efectele fiziologice i psihologice ale culorilor

Culoarea poate aduce in psihicul omului bucurie sau tristete, liniste sau
agitatie, poate dezvolta inteligenta, creativitatea, imaginatia, poate aduce
randament in munca, sau poate Tnlatura oboseala si crea o buna dispozitie.

Culorile influenteaza si munca oamenilor. Astfel, scade randamentul cand
in mediu ambiant predomind culorile cenusii sau negre, care dau si o stare
apasatoare. Culoarea albastra da liniste si calm (in salile de reanimare la spitale),
dar si o oarecare incetinire in munca.

In unele tiri, culorile au si anumite semnificatii. De exemplu, culoarea
albastra simbolizeaza la suedezi barbdtia, iar la olandezi feminitatea. Albul
desemneaza 1n general puritatea, dar la japonezi, chinezi este culoarea de doliu.
Galbenul simbolizeaza in Asia puritatea, in Europa, gelozia. Culoarea roz, este
culoarea homosexualilor.

In ceea ce privesc marfurile, culoarea este asociatd adeseori cu unele
sortimente de produse. De exemplu, la mere, cand spunem parman auriu ne
imaginam un anumit soi de mere, la fel cAnd spunem ionathan, goldene.

Culoarea Efecte fiziologice Efecte psihologice
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Creste presiunea sangvina.

Culoare foarte calda.

Rosu Ridica tonusul muscular. Stimuleaza intelectual.
Activeaza respiratia. Indica dinamism, energie, curaj.
Accelereaza pulsul. Culoare calda.

Mentine presiunea Stimulent emotiv.
Portocaliu | sangvina. Comunicativitate.
Favorizeaza secretia
gastrica.
Influenteaza functionarea | Vitalitate.
Galben normala a sistemului Generozitate, gelozie.
cardio-vascular. Calmant al psihonevrozelor.
Scade presiunea sangvind. | Culoare rece.
Dilata vasele capilare. Liniste, calm.
Verde . g .
Simbol de sperantd, optimism,
simt practic.
Scade presiunea sangvind. | Culoare foarte rece.
Albastru | Scade tonusul muscular. Liniste, calm.
Calmeaza respiratia. Fidelitate, indeamna la visare.
. Creste rezistenta Tristete, melancolie, demnitate.
Violet 5
pulmonara.
Senzatie de puritate, curdtenie,
Alb ..
liniste.
Reduce activitatea Senzatie de depresie, neliniste,
Negru

metabolica.

dar si de eleganta, distinctie.

Preferintele pentru culori sunt determinate de:

— varsta: tinerii preferd culorile tari, stralucitoare;

— sex: femeile prefera culorile suave, barbatii culorile inchise, sobre;

— clima: in orient predomina culorile: alb, galben, rosu.

In tarile cu climd rece predomina culorile inchise.
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Prin culori se pot reda si unele notiuni abstracte:

— acid: verde, galbui;

— dulce: roz, portocaliu, galben;

— amar: bleumarin, maro, oliv, violet;

— sarat: gri cu verde, gri cu albastru.




La componentele publicitare, foarte importanta este culoarea care trebuie
stabilitd intre forma si fondul suportului publicitar. Contrastele cu efectele cele
mai puternice rezulta din urmatoarele combinatii:

Forma Pe fond
Rosu Albastru inchis
Albastru Galben
Galben Purpuriu
Violet Verde
Portocaliu Albastru inchis
Verde Rosu

.....

de citire a materialelor publicitare, ordinea combinatiilor de culori, este:

Text Fond
Negru Galben
Verde Alb

Rosu Alb
Albastru Alb

Alb Albastru
Negru Alb
Galben Negru

Alb Rosu

Alb Negru

Rosu Negru
Verde Rosu
Rosu Verde

Pe langa culoare, alte proprietdti optice mai importante pentru marfuri,
sunt:
b) luciul - poate fi adamantin (la minerale transparente), gras (parafind),
matasos (azbest), mat (bumbac), sticlos (sticla);
c) indicele de refractie;
d) transparenta.
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Aceste proprietdti optice, sunt insd mai putin importante pentru
majoritatea grupelor de marfuri, de aceea se vor trata ca proprietati specifice
pentru anumite grupe de marfuri.

Proprietéati electrice

Acestea evidentiazd comportarea marfurilor la deplasarea sarcinilor
electrice in interiorul lor, sub actiunea unei diferente de potential. Sunt specifice
marfurilor metalice, electrice, electronice, la obtinerea carora foarte importanta
este conductibilitatea electrica.

In functie de conductibilitatea electricd materialele se impart in:

- conductori electrici (materiale care conduc bine curentul), de exemplu:
argintul, cuprul, aluminiul;

- electroizolante (care opun rezistentd la trecerea curentului electric prin
ele), de exemplu: portelanul, sticla, lemnul, cauciucul, materialele
plastice;

- materiale semiconductoare (care pot conduce curentul electric numai in
anumite conditii), ca de exemplu: aliajele metalice intrebuintate la
obtinerea tranzistorilor §i a circuitelor integrate.

Proprietati magnetice

Se referd la proprietatile materialelor de a permite trecerea prin ele a
liniilor de forta ale unui cAmp magnetic. In functie de aceste proprietiti, metalele
si aliajele lor pot fi materiale magnetice dure (care se intrebuinteazd pentru
obtinerea magnetilor permanenti) si materiale magnetice moi (folosite la
electromotoare).

Proprietati chimice

Sunt influentate de compozitia chimica si de structura marfurilor. Au un
rol determinant in calitatea, pastrarea si transportul marfurilor, in special la cele
alimentare, chimice, cosmetice, textile si pielarie.

Proprietéati estetice

Sunt dictate de forma, linie, desen (design), ornament.
Liniile sunt categorii estetice simple, dar pentru unele marfuri sunt
esentiale: la vestimentatie, la mobila, la automobile, avioane etc. Linia genereaza
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forma obiectului, poate pune in relief anumite detalii ale marfii, poate conferi
stilul produsului.

Forma unui produs este in stransa legatura cu structura produsului, cu
durabilitatea si cu uzura morala a produselor.

Designul reprezintd de fapt imbinarea intre functiile utilitare si artistice,
un raport ntre forma constructiva si cea artistica, o Tmbinare Intre util si frumos.
Varietatea mare a marfurilor a dus la crearea unor ramuri ale designului:
designul vestimentatiei, al mobilierului, al ceramicii, al aparatelor de fotografiat,
etc.

Proprietati de durabilitate

Calitatea marfurilor de folosintd indelungata (electrice, electronice), este
data si de durabilitate, care exprimd capacitatea produselor de a-si indeplini
functiile pentru care au fost create in conditii normale de exploatare, intr-un timp
cat mai indelungat.

a) Fiabilitatea este proprietatea marfurilor de a se folosi un timp cat mai

indelungat, fara reparatii capitale;

b) Mentenabilitatea reprezintd capacitatea unui produs de a putea fi
mentinut sau repus in stare de functionare, atunci cadnd mentenanta se
efectueazd in conditii precizate si intr-un timp dat. Mentenanta
reprezintd ansamblul actiunilor tehnico-organizatorice necesare pentru
mentinerea §i repunerea unui produs in stare de functionare (cand
existd posibilitate de depistare usoara a defectelor, piese de schimb,
unitati service bine dotate §i cu personal calificat);

c) Disponibilitatea reprezintd limita maxima pana la care posesorul poate
utiliza produsul si este datd de raportul dintre timpul de utilizare
efectiva a produsului si timpul calendaristic de utilizare.

Proprietéti psihosenzoriale

Au o importantd deosebitd pentru marfurile alimentare deoarece
determini alegerea si dezvoltd apetitul pentru o anumitd marfi. In ceea ce
privesc marfurile nealimentare, proprietatile psihosenzoriale sunt componente
principale ale aspectului estetic, care uneori este hotarator la alegerea destinatiei
unor marfuri.

a) Aspectul — se refera la starea suprafetei (neteda, lucioasa, aspra);
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b) Gustul — (dulce, sarat, acru, amar), a cdrui intensitate este conditionata
de concentratia substantelor in produs, de temperatura substantelor sau
a mediului ambiant, de gradul de maruntire al alimentelor, de
deprinderea degustatorilor, etc.;

¢) Mirosul — poate declansa secretia glandelor digestive. In cazul unor
amestecuri, se poate sesiza fie mirosul substantei cu intensitate mai
mare, fie mirosuri noi rezultate din amestecul mai multor substante
odorante existente Tn produs.

d) Consistenta — este o caracteristicd importantd pentru unele produse
alimentare, ca de exemplu: la paine, uleiuri. Masurarea acestei
proprietati este importantd pentru depistarea puritdtii produselor
alimentare si a calitatii lor.

Proprietdtile generale ale marfurilor se verifica prin diferite metode si prin

anumite tipuri de analize.

3. Metodologia determinarii calitatii marfurilor

In activitatea practica, determinarea calitdtii marfurilor trebuie efectuata

diferit, functie de:
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— dotarea tehnica;

— specialistii de care dispunem;

— indicii calitatii care se pot determina sau masura;

— 1importanta caracteristicilor de calitate (transformate in indici de
calitate) si care fac necesar produsul

Obiectivele metodologiei determinarii calitatii marfurilor:

— stabilirea concordantei prin norme tehnice, contracte economice (sub
forma de conditii sau indici de calitate);

— compararea cu starea anterioard a calitatii si cu realizdrile obtinute pe
plan national (international) in domeniu respectiv;

— precizarea corelatiei intre furnizorul unui produs si  gusturile
(preferintele) consumatorului.

Pentru atingerea acestor obiective, se pot utiliza 2 cai:

a) testarea sociala (obiectiva);

b) testarea de laborator (conventionald).

Fiecare din aceste 2 testari, utilizeaza metode adecvate si specifice.



Testarea sociala (obiectiva) — presupune: culegerea, prelucrarea $i
interpretarea informatiilor asupra calitdtii, prin cercetarea pietii, deci prin studii
de marketing. Informatiile se pot completa urmarindu-se si comportarea
produsului in utilizare (in consum).

Testarea sociald apeleaza la metode specifice, ca de exemplu:

— panelul de consumatori;

— expozitia cu vanzare (ancheta ocazionald);

— metoda purtarii experimentale.

Panelul de consumatori se foloseste pentru:

— urmarirea dinamica a cererii;

— urmarirea produselor noi (a cererii).

Este o metoda superioara de investigare a pietii.

Panelul presupune folosirea unui esantion (fix) constant de consumatori,
deci un esantion nominalizat care este pastrat vreme indelungatd si supus
periodic anchetarii.

Astfel se vor putea studia tendintele in manifestarea cererii si localiza
cauzele care duc la schimbari in cerere.

Panelul de consumatori se stabileste la scard teritoriala mare (chiar
nationald) si cuprinde cateva sute de persoane si presupune cheltuieli materiale
mai mari decat la expozitiile cu vanzare sau la purtarea experimentala.

Se cunosc in practica unor tari paneluri specializate pentru produse
alimentare, pentru medicamente, pentru bunuri de folosintd indelungatd. De
exemplu, panelul societatii Secodip (Franta), alcatuit din 4.000 de gospodine, de
la care se culeg informatii saptamanal, sau panelul societdtiit DOREMA, un
panel de medici, prin intermediul cdrora se Inregistreaza frecventa bolilor si a
diferitelor medicamente (chiar si anumite marci, de medicamente) prescrise.

Exporzitia cu vanzare se face la diferite intervale de timp, cu scopul de a se
testa preferintele consumatorilor. Se intocmesc chestionare care se inmaneaza
pentru completare vizitatorilor, la intrarea in expozitie. La plecarea acestora,
chestionarele se strang, se prelucreazd si se constatd dorintele consumatorilor
pentru a se putea orienta dezvoltarea productiei in viitor.

Metoda purtarii experimentale se utilizeaza mai putin in testarea calitatii,
intrucat necesita un timp prea indelungat. Se foloseste, de exemplu, la articolele
de incaltaminte.

Avantajele testarii sociale:
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— permit confruntarea calitatii reale a produselor cu cerintele de calitate

ale consumatorilor cu cerinte de calitate ale consumatorilor;

— stabileste gradul de utilizare a produselor.

Testarea de laborator (conventionala)

Presupune masuratori, determinari, Incercari si observatii in laboratoare,
pe probe mici din produse.

Testarea de laborator urmareste determinarea unor constante fizice (masa,
greutate specificd, etc.), a unor incercari mecanice (rezistentd, duritate) si a unor
parametrii tehnici (tensiune, intensitate, putere).

Avantajele testarii de laborator rezultd din faptul ca sunt eficiente din
punct de vedere economic i nu necesitd un timp prea indelungat ca in cazul
panelului de consumatori sau a purtarii experimentale. Ca dezavantaje, se
remarca necesitatea unor laboratoare bine dotate si a unui personal calificat.

Metodologia testarii de laborator cuprinde urmatoarele etape mai
importante:

— esantionarea probelor, care se referd la luarea probelor din produs, in

proportia prevazutda de normativele in vigoare;

— conditionarea probelor luate la o anumita temperatura, presiune si

umiditate, dupd cum se cere in actele normative;

— cercetarea probelor prin metode de laborator, specifice pentru

determinarea caracteristicilor calitative;

— corectarea §i interpretarea rezultatelor in vederea extinderii lor asupra

intregului lot.

Corectarea rezultatelor se face prin folosirea mediei aritmetice simple sau
ponderate. Generalizarea rezultatelor asupra intregului lot se face prin aplicarea

relatiei:
R=x*z-0
n
Gp =0y "4|——
¥ \n-1
in care: R = rezultatul determinarii;

X = media aritmetica a indicelui determinat;
z = coeficient de corectare
o, = eroarea medie patratica a lotului;

o, = abaterea medie patratica;
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n = numarul masuratorilor.
Datele rezultate se vor Inscrie intr-un tabel care va permite analiza si
interpretarea calitatii reale, cu calitatea de referintd prescrisa in actele normative.
In finalul testirii de laborator se va elibera un buletin de analiza care va
insoti produsul la comercializare.
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CAPITOLUL IV

CALITATEA MARFURILOR

Produsul reprezinta un bun material obtinute printr-un proces de munca si
care satisface anumite cerinte. El Tnsumeaza o serie de caracteristici care se mai
numesc parametrii sau insugiri.

Caracteristicile deriva din valoarea de intrebuintare a produsului, care
reprezintd de altfel, suportul material al valorii. Valoarea se ascunde sub
invelisul material al marfurilor, datoritd muncii omenesti depuse pentru
obtinerea proprietdtilor produselor respective si se regaseste in pret (fetisismul
marfii).

Valoarea de intrebuintare reprezintd astfel, corespondentul material al
necesitatilor umane.

1. Concepte de baza privind calitatea

Gradul in care sunt satisfacute nevoile sociale ale beneficiarilor si
respectiv ale societatii, reprezinta calitatea marfurilor.

In sens mai larg, calitatea se defineste ca "ansamblu masurabil al
valorilor de intrebuintare, al proprietatilor utile ale marfurilor, care exprima
gradul de eficienta al satisfacerii unei nevoi sociale”. Aceasta inseamnad ca
notiunea de calitate reprezintd de fapt o forma de manifestare a valorii de
intrebuintare a produselor, care exprima capacitatea marfurilor de a satisface
eficient cerinte ale consumatorilor, sau o parte ale acestora.

Deoarece calitatea produselor este influentatd de valorile lor de
intrebuintare, atunci cand analizdm calitatea nu putem considera egale toate
valorile de intrebuintare, deoarece nu ar fi util, real, rational si nici economic.
Valorile de intrebuintare pe ansamblu se studiaza atunci cand se face analiza
tehnicd a valorii, cand se stabileste atit gradul de utilitate cat si eficienta
economico-sociala a marfii.

De asemenea, mai trebuie tinut cont si de faptul ca pe piatd nu se solicita
intotdeauna produse de calitate foarte buna. In general se prefera marfuri care au
calitatea asiguratd aproximativ 80%, deoarece acestea au pe de o parte preturi
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accesibile, iar pe de alta parte, unele produse (ca de exemplu Tmbracamintea,
produsele electrocasnice, etc.) se uzeaza mai repede moral decat fizic, ceea ce
determind pe unii consumatori sa-si procure produse noi.

Calitatea diferentiaza produsele cu aceeasi destinatie, dupa gradul de
utilitate si dupa gradul de satisfacere a cerintelor, dar se are in vedere nu numai
eficienta produsului, ci si posibilitatea de utilizare a acestuia 1n timp
(fiabilitatea). Din aceste motive, caracteristicile calitative trebuie identificate in
cele trei perioade ale produselor: industriala, comerciala i de utilizare, fapt care
determina de altfel s1 impartirea caracteristicilor in urmatoarele grupe:

— caracteristici de proces

— caracteristici de baza

— caracteristici de exploatare

La disciplina merceologie, se studiaza mai detaliat caracteristicile de baza
si de exploatare, deoarece acestea determina in final achizitionarea produsului si
utilitatea lui.

Caracteristicile de baza au rol direct in functionarea produsului si se pot
estima prin analiza fiecarui produs. Ele sunt impartite in patru subgrupe:

— caracteristici functionale, care includ:

— parametrii tehnici (vitezd, randament, precizie, rezistenta);
— proprietati fizico-chimice;
— dimensiuni geometrice, etc.

De obicei, la bunurile de folosintda indelungata, aceste caracteristici de
baza sunt inscrise in cartea tehnicd a produsului.

— caracteristici economice, care descriu efortul care se depune in
exploatarea produsului si care se referd concret la: cheltuieli de
exploatare, intretinere, montaj, consum energetic, termen de garantie;

— caracteristici estetice, care se referd la forma, contur, proportii,
culoare, grad de finisare, mod de ambalare;

— caracteristici sociale, care descriu efectul produsului asupra
oamenilor: grad de poluare, ergonomie, confort, sigurantd in exploatare
etc. In cadrul acestor caracteristici, caracteristicile ergonomice se refera
la relatia om-produs, la usurinta exploatarii, la solicitdrile fizice si
psihice din timpul exploatarii produsului.

Caracteristicile de exploatare descriu comportarea produselor in timp. Se

refera la disponibilitate, fiabilitate, mentenabilitate, conservabilitate, durabilitate.
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Calitatea marfurilor are caracter istoric s1 dinamic.

Caracterul istoric, deoarece diferd in timp, In functie de conditiile
economice, politice si sociale din fiecare tara.

Caracterul dinamic rezulta din entropia (schimbarea) marfii, privita ca o
marime din teoria informatiei si care reflecta cantitatea de informatie raportata la
un element al mesajului transmis. La scara sociala, caracterul dinamic rezulta din
caracterul evolutiv al necesitatilor umane, din evolutia stiintei si tehnicii, din
mobilitatea s1 dezvoltarea productiei, din interdependenta intre productie si
consum. Calitatea trebuie sd prezinte caracter dinamic, deoarece stabileste astfel
echilibrul permanent intre nevoi si satisfacerea nevoilor cu produse.

Dinamismul calitdtii se manifesta extensiv si intensiv. Extensiv ca urmare
a cresterii numarului proprietatilor utile ale produsului (de exemplu, foen
simplu, cu cascd, cu mai multe viteze), iar intensiv concretizat prin
imbunatatirea caracteristicilor produsului (de exemplu, telefon cu tastatura, cu
memorie).

2. Indici si functii ale calitatii marfurilor

Indici de calitate

Caracteristicile unui produs, care-l diferentiaza de un alt produs, se mai
numesc $i proprietati ale produselor (starea de agregare, culoarea, luciul,
rezistenta).

Proprietdtile produsului, care corespund cel mai mult destinatiei sale,
poartd denumirea de conditii de calitate (gradul de alb, viteza, silentiozitatea).

Expresia cifricd sau notionala pe care o poate lua proprietatea unui produs
la un moment dat, n principiu la prescrierea si determinarea calitatii, se numeste
indice de calitate.

Deci, proprietatea unui produs este o notiune de definire, iar indicele de
calitate este o notiune masurabild, deoarece prescrie si exprima calitatea
produselor.

Importanta indicilor de calitate deriva din faptul ca ei determind efectiv
calitatea produselor si contribuie la ridicarea permanenta a acesteia.

Tipuri de indici de calitate:

a) indici cifrici, care pot avea valori absolute (de exemplu: 150 kg, 3000

rotatii/minut), sau valori relative (5%). Sub aspectul formei, acesti
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indici pot fi limitativi (de exemplu, pand la 5%), sau de interval (de
exemplu, 10-15%);

b) indici notionali, care se folosesc in special la exprimarea proprietatilor
psihosenzoriale. Ei pot fi sub forma de adjective (cu sau fara grade de
comparatie: alb, mai alb, dulce, mai moale), sau sub forma de perechi
de cuvinte (gros-subtire, plin-gol, dulce-amar).

Din punct de vedere al scopului pentru care sunt utilizati, distingem:

a) indici cu care opereaza de obicei furnizorii cand isi prezinta produsele.
De exemplu: consum de benzind la 100 km;

b) indici care caracterizeazd ponderea produselor cu defecte fatd de
intreaga masa de produse realizate pe o perioada data;

c) indici care caracterizeaza marimea refuzului de marfuri de catre
beneficiar;

d) indici care caracterizeaza gradul de utilitate al produselor potrivit cu
destinatia data.

La studierea proprietatilor unui produs, in functie de indicii de calitate
urmariti in utilizarea produsului, putem remarca proprietati de performanta,
normale sau necorespunzatoare. Aceastd impartire se impune, daca se are in
vedere cd nici consumatorii nu sunt omogeni in privinta cerintelor lor, unii
prefera produse de performanta, altii produse de calitate medie. Profesionistii
prefera de obicei produse performante (de exemplu, la aparate de radio, la
instrumente muzicale), pe cand majoritatea consumatorilor doresc calitate buna
la produse, dar nu solicita neaparat proprietdti la valori de performanta, pentru
care ar trebui sd plateasca un pret mai mare.

Functiile calitatii méarfurilor
Se mai numesc si caracteristici de calitate, cu toate ca intre aceste doua
modalitati de exprimare existd si diferente. Astfel, functiile se refera numai la
acelea care definesc destinatia produsului.
Dupa natura si destinatia economica a produselor, caracteristicile de
calitate se impart in:
a) caracteristici constructive tehnice (conceptia constructiva, tehnologia
de fabricatie, proprietiti fizice, chimice, tehnologice) si de
disponibilitate (fiabilitate, mentenabilitate);

33



b) caracteristici economice, referitoare la un sistem de indicatori care
definesc prin costuri si prin preturi efortul depus pentru realizarea
produselor (randament, indici de utilizare, valoare nutritiva si caloricd);

c) caracteristici psihosenzoriale si sociale, care sunt influentate si
reflectd totodata calitatea vietii populatiei (caracteristici ecologice, de
design, ergonomice).

Dupa modul in care pot fi masurate, comparate §i determinate:

a) direct masurabile (greutatea unui produs, continutul de impuritati);

b) indirect masurabile (fiabilitatea);

c) comparabile obiectiv cu mostra etalon (gradul de alb, culoarea);

d) comparabile subiectiv cu mostra etalon(gradul de acoperiri galvanice);

e) numarabile (numar de suruburi dintr-un subansamblu).

Aprecierea caracteristicilor de calitate, indiferent din care grupa fac parte,
sunt legiferate diferit de fiecare tarda in care se obtin produsele a caror
caracteristici se analizeaza. Aceasta, pentru ca aprecierea calitdtii presupune o
anumita scard de valori, anumite norme, care difera in functie de nivelul tehnicii
si de calitatea vietii din tarile respective.

Intrucat caracteristicile de calitate aritate au in vedere produsul finit, iar
calitatea produsului se formeaza incd din procesul de fabricatie a lui, notiunea de
calitate s-a extins. Ea priveste caracteristicile pe care trebuie sd le detina
produsul incd din faza de cercetare a lui (de marketing), se urmaresc apoi
caracteristicile in continuare, In faza obtinerii produsului si mai mult, acolo unde
este cazul se are 1n vedere si calitatea serviciilor care se pot oferi odatd cu
desfacerea produsului. S-a ajuns astfel la un concept nou al calitatii, acela de
CALITATE TOTALA.

Calitatea totald reprezinta o strategie a calitdtii, a carei ratiune este de a
oferi reguli dupa care si se stabileasca obiectivele calitatii si constituie un suport
pentru sistemul unei calitati cat mai optime a produsului.

Obiectivele calitdtii se vor putea atinge numai dacd existd o buna
conducere manageriala la ntreprinderi, intrucat s-a constatat ca succesul marilor
firme se datoreaza 1n principal unor puternice personalititi antreprenoriale
(manageriale). In reusita afacerilor, aceste personalititi au doud merite mari si
anume:

a) scanteia de geniu (inspiratia miraculoasd) ca urmare a unor calitati

native, imbinate cu o bund pregatire profesionala;
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b) valorificarea "scanteilor" datorate unui complex de calitdti pe care
trebuie sa le detina un bun manager. Dintre aceste calitdti se remarca:
inventivitatea, ingeniozitatea, curajul, perseverenta, vointa, fermitatea,
tenacitatea. De asemenea, managerul trebuie sd dispuna de
maleabilitate, comunicativitate, sociabilitate, umanism si de un mare
spirit de sacrificiu. Aceasta, deoarece indiferent de varsta, situatie sau
domeniu, cand se incepe o afacere aceasta va deveni prioritard si va
asigura viitorul familiei. Doar atunci cand muncesti pentru altcineva,
familia ta devine prioritara.

Un bun manager nu are voie sa fie comod, sa amane rezolvarea anumitor

situatii, sa trigeze, sd ezite, sa menajeze pe unii angajati, sau sa fie las.

Se poate trage concluzia ca pentru obtinerea unor produse
corespunzdtoare calitativ, eficiente si competitive pe piatd, interferenta
management-calitate are un rol esential, care duce in final la obtinerea de profit
pentru Intreprindere.

3. Factorii calitatii

Importanta factorilor calitatii

Obtinerea valorilor de intrebuintare la calitatea ceruta pe piata presupune
un proces complex, in special in epoca moderna. Constituirea calitdtii inca din
activitatea de proiectare, precum si sincronizarea ei cu evolutia pietei are o
importanta deosebita, cu atdt mai mult cu cét la controlul de calitate propriu-zis
asupra marfurilor si serviciilor, se fac permanent trimiteri la marketing (vizeaza
legatura permanenta cu piata), precum si la evolutia marfurilor si serviciilor, la
proiectare, la prestarea efectiva a serviciilor.

Se poate constata astfel, ca sistemul calitatii totale cuprinde toate fazele de
obtinere a produselor, dar continua si la activitatile legate de comercializarea si
de exploatarea produselor.

Forme de prezentare a factorilor calitatii

a) Bucla sau spirala calitatii (fig.1)

Constituie un model conceptual al influentei activitatilor interdependente
asupra calitatit unui produs sau serviciu, de la identificarea nevoilor si pana la
satisfacerea lor.
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a) marketing;
b) proiectare produs;

a b
i ¢) materii prime;
: c d) pregatirea fabricatiei;
B a e) proces tehnologic;
h ¥ . | b f) verificarea calitatii
g 2 g) experimentarea
£ = Fe g

produselor prin probe,

]

. incercari;
Fig.1 h) ambalare si depozitare;
1) vanzare si distribuire;
J) service (asistenta tehnicd) si mentenanta.

Operatiile de service la consumatori, permit sd se obtind informatii
pretioase referitoare la necesitdtile necesitdtile beneficiarilor, la utilizarea
produselor, la depistarea defectelor frecvente. Astfel se va putea reorienta
activitatea de productie conform cerintelor pietei.

b) Triunghiul calitatii (fig.2)

a)  cerintele beneficiarilor;
b)  caracteristicile calitative al documentatiet,
c) caracteristicile calitative ale produsului finit;

d) calitatea conceptiei;

Fig.2 e)  calitatea fabricatier;

f) calitatea produselor.
c) Diagrama Ishikawa (fig.3)
La aceasta diagrama, sagetile orientate de la stanga la dreapta indica
factorii obiectivi, iar cele orientate de la dreapta la stdnga, factorii subiectivi.

Din diagrama, putem reda factorii calitdtii s1 prin regula celor SM:

— MI1 — materii oprime, care din punct de vedere calitativ trebuie sa
corespunda documentatiei de fabricatie;

— M2 — masini-unelte, care trebuie sd functioneze conform conditiilor
cerute de tehnologia de fabricatie;

— M3 - mijloace de masurare, care trebuie sa dispuna de precizia ceruta a
locul de munca;
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— M4 — microclimatul fizic (temperatura si umiditatea prescrisd) si psihic
(relatii de colaborare intre angajati);

— M5 — muncitorii, care trebuie sa cunoasca urmatoarele 6 elemente, cine
sa faca, ce sa faca, cu ce sa faca, de ce sa faca, ce a facut?

Masini — Organizarea fluxului Mijloace de
utilaje de fabricatie masurare

Precizie conform
documentatiel

Amplasarea
masinilor

Respectarea regimuluy

\ de lucru prescris

. »
tolerantei prescris
Prelucrarea datelor

/ - Planuri de control

Documentatie de |
L [ - , N >Produs
fabricatie

- Verificarea
corecta ...
) caracteristicilor
Calitate - . - — )
— Calitat fizico-chimice Cointeresare
Precizie
Scule Materii si ..
) . . 3 Muncitori
dispozitive materiale

Fig.3

4. Factorii care influenteaza imbunatatirea calitatii
produselor
La Tmbunatatirea calitatii produselor concurd in principal urmatorii
factori:
— nivelul calitativ al produselor;
— ritmicitatea proceselor de productie;
— aspectele psihosociale si de cointeresare materiala;

— documentele tehnice.

Nivelul calitativ al produselor
a. Asimilarea de produse noi. Aceasta presupune cercetdri stiintifice si
studii tehnico-economice in unitati de cercetare si in laboratoare. Scopul acestor
studii si cercetari este:
— sa aduca produselor un grad de utilitate sporit, comoditate, confort,
aspect si finisare imbunatatita;
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— sa optimizeze efortul producatorului, prin inlocuirea unor materii
prime deficitare, cu altele mai usor de procurat, dacd se poate si mai
ieftine. De exemplu, Inlocuitorii de piele, fibre sintetice, fibre optice in
locul celor de cupru.

Referitor la fibrele optice, meritd prezentate cateva avantaje si aplicatii

practice ale acestora:

Fibrele optice sunt confectionate din sticld de puritate absoluta, ceea ce
confera acestor fibre o transparentd deosebitd, care la randul ei permite ca
lumina sa le strdbata, fara a fi stnjenitd. Fibrele optice se prezintd ca un
manunchi de fire extrem de subtiri (de cateva ori mai subtiri decat firul de par) si
sunt strabatute in interior de fascicule de laser cu o frecventd de milioane de
impulsuri pe secunda. Spre deosebire de lumina obignuitd, lumina laserului are o
singura lungime de unda, iar forma impulsului laser se pastreaza perfect, chiar si
dupa ce a strabatut sute de kilometri.

Aceste performante ale fibrelor optice, dau la randul lor performante
tehnice. Astfel, In domeniul telecomunicatiilor, impulsurile electrice se pot
inlocui cu cele optice, ceea ce duce la madrirea vitezei §i a capacitatii de
transmisie, precum §i la acuratetea receptiei. De exemplu, pentru o pereche de
cabluri de cupru clasice, capacitatea de transmisie este de pani la 3 megabiti. In
tara noastrd s-au instalat in prezent prin firma Siemens cabluri optice cu o
capacitate de 2,5 gigabiti, iar intr-o etapd urmatoare este prevazuta introducerea
unor cabluri cu o capacitate de 10 Gbit.

In domeniu medical, fibrele optice au permis utilizarea tomografului
computerizat, care ajutd la stabilirea unor diagnostice rapide si reale.

Scopul final in asimilarea de noi produse, este de a se satisface cat mai
mult beneficiarii. Daca pretul produselor asimilate va fi insd mai mare decat cel
anterior, clientul se va indeparta, iar scopul cresterii productiei si al profitului
producatorului, nu va fi atins.

b. Folosirea tehnologiilor avansate. Acestea vor permite valorificarea
superioara a materiilor prime, marirea gamelor de produse, cresterea eficientei
prin economisirea unui fond de timp important.

c. Automatizarea §i specializarea proceselor de productie.

Automatizarea este importantd in procesele de productie care permit o
executie rapida a produselor, precum si in procesele cu parametrii in limite
restranse $i cu erori mici.
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Specializarea proceselor de productie mareste calitatea produselor,
deoarece:

— acelasi produs obtinut n timp mai lung, se poate cunoaste mai bine si

se poate imbunatatii calitativ;

— poate creste calitatea muncii personalului (se primeste dexteritate,
rapiditate in executie);

— se poate cunoaste mai bine comportarea produselor la exploatare si se
pot lua masuri rapide pentru obtinerea unor produse conform cerintelor.

d. Controlul tehnic de calitate, modern si eficace.

Calitatea produselor se realizeaza de la conceptie la service. Din acest
motiv, este necesar un control sever in toate etapele de obtinere al produsului,
inclusiv in perioada termenului de garantie al produsului. Acest control sta la
baza controlului modern, numit "control total al calitatii” si are urmatoarele
principii:

— calitatea trebuie condusa si coordonata de la proiectare la service;

— activitatea de control trebuie sa se desfasoare pe trei planuri: in fazele
de pregatire a fabricatiei, asupra produsului finit si la comportarea
produsului in exploatare;

— sa se efectueze un control riguros asupra materiilor prime care trebuie
sa corespunda normelor in vigoare;

— depistarea metodelor de crestere a durabilitatii produselor;

— stabilirea celor mai eficiente metode de verificare a calitdtii produselor
finite.

Principiile ardtate urmaresc prevenirea la timp a defectelor, in scopul

obtinerii unor produse in calitatea cerutd de consumatori.

e. Sistemul informational eficient referitor la comportarea in exploatare a
produselor. Compartimentelor de conceptie si proiectare trebuie sa li se
furnizeze la timp toate informatiile referitoare la modul in care produsele in
exploatarea lor, indeplinesc cerintele beneficiarilor. Informatiile se culeg de la
unitatile de service, de la reclamatiile sau propunerile beneficiarilor, din studii
de marketing.

Ritmicitatea proceselor de productie

Daca nu se produce ritmic, munca in asalt permite anumite "concesii" care
au efect distructiv asupra calitatii. Ritmicitatea poate fi asiguratd prin pregatirea
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productiei (lansarea la timp a documentatiei, existenta utilajelor), precum si prin
aprovizionarea la timp si in cantitate suficientd cu materii prime si materiale.

Aspectele psihosociale si de cointeresare materiala

Fiecare salariat trebuie sd simtd responsabilitatea (prin atributiile pe care
le are), n realizarea unor produse de calitate si sd cunoascd legaturile
functionale intre partea sa de munca si cea a celorlalti.

Pe de altd parte, salarizarea §i premierea va trebui sa se negocieze
conform cantitdtii si calitatii muncii depuse de fiecare, pentru a constitui un real
stimulent Tn desfasurarea activitatii.

Documentele tehnice pe baza carora se vor realiza produsele, vor trebui
respectate i aliniate pe cat posibil la nivelul standardelor europene si
internationale, pentru a se putea rezista pe piata concurentiala.
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CAPITOLUL V

CALIMETRIA: MASURAREA §I ESTIMAREA
CALITATII MARFURILOR

Desi calitatea marfurilor nu este posibil a se masura cu valori obisnuite,
EOQC a pornit de la ideea ca si calitatea produselor trebuie masurata si astfel s-a
nascut o noud stiintd, CALIMETRIA.

Stiinta masurarii §i estimarii calitdtii se numeste calimetrie, termen
adoptat in anul 1971 de Organizatia Europeana a Controlului Calitatii (EOQC).

Calitatea poate privi caracteristicile produselor din perspectiva aspiratiilor
sau din perspectiva realizarilor, iar distanta dintre aspiratii §i realizari masoara
calitatea. Valorile realizate pentru caracteristicile unui produs se exprima prin
analiza produsului respectiv.

Valorile de referintda se pot lua de la produse similare, cu aceleasi
caracteristici tipologice si care au aceeasi destinatie. In aceasti situatie,
comparatia se exprima prin nivelul tehnic al produsului.

Daca se compara valorile caracteristicilor calitative ale unui produs cu
cerintele specificate pentru acesta in documentele legate, comparatia se exprima
prin nivel calitativ.

Deci, aspiratiile se pot materializa in produse reale sau in produse dorite,
dupa cum rezultd si din standardul ISO 8402-86. Depinde modul in care se
exprima comparatia, respectiv prin nivelul tehnic, sau prin nivelul calitativ al
produselor.

1. Indicatori de calitate

Ansamblul de expresii numerice cu ajutorul cdruia se caracterizeaza un
produs sau un fenomen social-economic, se numeste indicator.

In practica se utilizeaza urmatorii indicatori de calitate mai importanti:

a) Indicatorul nivelului tehnic si calitativ de conformanta (Qc)

Acest indicator comparda caracteristicile produsului cu parametrii
caracteristicilor din documentatia de fabricatie.
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b) Indicatorul nivelului tehnic si calitativ mondial (Om), care compara
performantele produsului cu media parametrilor caracteristicilor produselor
striine luate ca bazd de comparatie. In urma comparatiilor, Qm se poate afla in
urmatoarele ipostaze
— Om mai mare decat 1 (produsul este considerat peste nivelul tehnic si
calitativ mondial) Qm > 1;

— QOm cuprins intre 0,85 si 1, sau cel mult egal cu 1 (produsul este de
nivel tehnic si calitativ mondial) 0,85 <QM < 1;

— QOm cuprins intre 0,5 si 0,85 (produsul este considerat la nivel tehnic si
calitativ mondial, mediu) 0,50 <Qm < 0,85;

— Om mai mic decat 0,50 (produsul este considerat sub nivelul tehnic si
calitativ mondial) Qm < 0,50.

c) Indicatorul nivelului tehnic §i calitativ de varf (Qv). Acest indicator
compara performantele produsului cu cele ale produselor similare cu cei mai
buni parametrii, respectiv cu produsul "ideal".

2. Metode calimetrice

Masurarea calitatii se face prin metode calimetrice.

Principalele metode utilizate in calimetrie, sunt:

a) metoda comparativa directa;

b) metoda comparativa indirecta;

c) metoda demeritelor.

Metoda comparativa directa masoara nivelul calitativ al unui produs prin
comparatie cu un produs etalon. Se au in vedere caracteristicile tehnice,
calitative, economice, sociale ale produselor.

Metoda comparativa indirecta cand se comparda caracteristicile unui
produs cu caracteristicile a 5-6 produse similare realizate de firme de prestigiu
pe plan national si international.

Metoda demeritelor. Principiul acestei metode constd 1n stabilirea
nivelului calitativ al produselor in functie de defectele lor, nu de calitdtile pe
care le au. Aceasta metoda se utilizeaza destul de mult, deoarece prezintd unele
avantaje fatd de metodele comparative directe si indirecte. Astfel: este rapida,
usor utilizabild, permite obtinerea informatiilor asupra evolutiei calitatii
produselor incd din faza de fabricatie si astfel se pot lua unele masuri imediate
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pentru remedierea defectelor. Metoda demeritelor se mai numeste si metoda

celor 5 treiuri, deoarece:

— pentru aplicarea ei sunt suficiente cunostintele a trei clase elementare;

— sunt necesare 3 din cele 4 operatiuni aritmetice;

— pentru completarea "Jurnalului demeritelor" (fise de control), sunt

necesare 3 minute;

— pentru interpretarea datelor din "Jurnalul demeritelor" sunt necesare 3

secunde;

"Jurnalul demeritelor" permite stabilirea a trei indicatori de calitate:

frecventa relativa a defectelor zilnice, indicele demeritului, histograma

defectelor.

Pentru intocmirea "Jurnalului demeritelor" la un produs, trebuie grupate

defectele care pot apare la produse, in 4 categorii: defecte critice, defecte

principale, defecte secundare si defecte minore.

CLASE SI PUNCTAJ DE PENALIZARE

. Defecte Defecte Defecte
CATEGORII | Defecte critice . ,
principale secundare minore
100 p. 50 p. 10 p. 1 p.
Afecteaza
L Posibil sa putin g
. . | Impiedica L ) Nu afecteaza
Structura si ) impiedice functionarea )
, functionarea . o functionarea
functionare C functionarea | siin mica o
si utilizarea Lo L si utilizarea
si utilizarea masura
utilizarea
: : Observabile
Observabile Observabile . .
. . Reclamatii Neobservabile
Aspectul Reclamatii Reclamatii , .
sigure probabile putin ou ugurinta
probabile
' . . Reclamatii Nu se vor
Ambalarea si | Reclamatii Reclamatii ; d
, . utin roduce
alte defecte sigure probabile P . P .
probabile reclamatii

Pentru fiecare categorie de defecte se va acorda un numit numar de puncte

penalizare: pentru defectele critice — 100 puncte, pentru defectele principale — 50
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puncte, pentru defectele secundare — 10 puncte, iar pentru defectele minore — 1
punct.

Important este ca indicarea defectelor intr-una din grupe sa nu fie
modificatd, pentru a se putea compara nivelul calitativ de la o perioada la alta.

Se poate calcula si un indice al demeritului (D).

De exemplu, daca avem 3 defecte critice, 4 defecte principale, 10 defecte
secundare, 26 defecte minore s1 65 de produse, indicele demeritului se
calculeaza astfel:
~ 3x100+4x50+1x10+26x1
- 65
Pentru calitate, indicele demeritului este limitat. De exemplu daca indicele

D

=6,55

demeritului este maximum 6, atunci produsele noastre nu se incadreaza in
calitate.

Se intocmeste zilnic si o histograma a defectelor (fig.4), coloanele fiecarui
tip de defect se hasureaza proportional cu numarul de defecte, dar la o anumita
scara:

— defectele critice (A), la scara 1:1 (o patraticd, un defect critic);

— defecte principale (B), la scara 1:2 (o patratica, la 2 defecte principale);

— defecte secundare (C), la scara 1:10 (o patratica, la 10 defecte

secundare);

— defecte minore (D), la scara 1:50 (o patratica, la 50 defecte minore).

Astfel se sesizeaza rapid defectele marfurilor si se pot lua masuri imediate
pentru remedierea lor.

]
. 4 defecte 10 defecte 26 defecte
3 defecte critice Lo ,
principale secundare minore

Fig 4

3. Determinarea cantitativa a calitatii

Spre deosebire de marimile fizice care pot fi masurate cantitativ si
exprimate valoric, calitatea nu se poate masura usor cantitativ. Din acest motiv,
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trebuie sd se recurgd la anumite compromisuri atunci cand se masoara
"cantitatea calitatii". Astfel:

— la baza masurarii calitatii trebuie sd se afle compararea cu calitatea
initiald a articolului respectiv, cu calitatea ceruta de exigentele pietei,
cu cea prescrisa In documentatia tehnica si cu un produs de referinta pe
piata mondiala;

— sd se utilizeze de obicei unitdti de masurd absolute, iar In situatii mai
greu comparabile sa se recurga la scarile de comparatie.

Principiile care trebuie avute In vedere la stabilirea cantitativa a calititii,

sunt:

a) proprietatile marfurilor vor trebui selectate si ierarhizate, pentru a se
alege doar acelea care sunt esentiale pentru destinatia produsului;

b) la determinarea oricarei caracteristici, indiferent de nivelul de
ierarhizare pe care se afla, trebuie tinut cont de 2 parametrii numerici:

— M = ponderea unei proprietati in definirea marimii calitatii;

— K =indicele de calitate al proprietatii;

Ponderea proprietarilor de la un nivel oarecare de ierarhizare e
conditionatd de ponderea de la un nivel superior si de importanta
stabilita pentru proprietatile situate la acelasi nivel.

c) Ponderile "M" de la diferite niveluri de ierarhizare se stabilesc astfel
incat suma lor sa fie egala cu 100. Ponderile vor putea suferi modificari
producatorilor.

Pentru exprimarea numerica a calitatii se foloseste formula:

n
Q=2 Mj-Kj
j=1
in care: Mj = ponderea caracteristicilor respective in definirea calitatii;

Kj = indicele de calitate determinat.

4. Determinarea nivelului tehnic si calitativ al unui produs
romanesc, comparativ cu produsul similar care se afla
in circuitul mondial

Pentru ca sa se poata face aceastd comparatie, trebuie parcurse anterior
urmatoarele etape:
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a) precizarea caracteristicilor de calitate care sd permitd comparabilitatea
produselor pe care le analizam,;

b) alegerea produselor cu un nivel tehnic si calitativ mondial atins de alte
produse similare;

c) stabilirea caracteristicilor de calitate de bazd la care se vor compara
valorile indicilor determinati;

d) calcularea unor indicatori care sd permitd exprimarea rezultatelor
obtinute si fundamentarea deciziilor de corectare eventuald a unor
procese tehnologice.

Exemple de indicatori:

— raportul calitativ

(Rj)= valoareaindiceluide calitatea produsuluicercetat

valoareaindiceluide calitate a produsuluistrdin

n
— indicatorul partial al calitatii: (Ii): > Rj-Pj
j=1
in care: Rj = raportul calitativ al unei caracteristici elementare;
Pj = ponderea pe care o are fiecare caracteristica elementara
]
— indicatorul nivelului tehnic si calitativ mondial (Qm):

n

S Li

_ =1

Qm=1=l
3. Pi
1=1

in care: Pi = ponderea caracteristicilor de calitate comparate in
totalitatea lor.

Pentru a se calcula real indicatorii ardtati, produsul de referintd va trebui
sa fie al unui producator de traditie, al producatorilor care ofera cea mai mare
cantitate din produsul respectiv pe piatd, sau al producatorului care dispune de
sprijinul statului pentru a castiga in lupta de concurenta.

Compararea se poate face numai in raport cu piata, de fapt in procesul
vanzarii — cumpararii produselor pe piatd. De asemenea, trebuie a existe o
evidentd clarda a indicilor de calitate ai produsului propriu, dar si a
performantelor din aceeasi categorie, aflate pe piata mondiala.
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5. Calitatea produselor, competitivitatea si piata

Organizatia Europeana pentru Controlul Calitatii Produselor (EOQC) la
Conferinta de la Dublin din 1990, a relevat necesitatea corelatiei dintre calitate si
piatd, a rentabilizarii vanzarilor prin calitate, a managementului calitatii, a
rolului costurilor in realizarea calitdtii, precum §i importanta garantarii calitatii
prin sistemele de asigurare si certificare a calitatii.

Daca pe piata interna ti internationala se cauta sa se patrunda fara calitate
corespunzatoare, sansele de reusitd sunt minime, deoarece piata este "inundata"
din ce in ce mai mult de produse bune calitativ si conform cerintelor
consumatorilor.

Calitatea potentiala trebuie transformatd in calitate reald, iar in acest sens,
drumul trece obligatoriu prin piatd si se oglindeste in procesul de vanzare —
cumparare.

In circulatia marfurilor, calitatea trebuie mentinuti si in perioadele de
transport, ambalare, depozitare, service. Aceasta inseamna cd '"gestiunea
calitatii" trebuie sa cuprinda intreg drumul parcurs de produs, de la conceperea
lui, pana la consumatorul direct. Astfel se poate asigura calitatea reala care este
absolut necesara in economia de piata, se poate atinge profitul dorit si se poate
spune ca intr-adevar "se castiga prin calitate".

Intreprinderile care nu inteleg importanta calititii, ci urmiresc doar
profitul, sunt obligate ca la confruntarea cu piata sd faca rabat la pret pentru a
face fatd concurentei si in final, vor castiga mai putin.

In conditiile economiei de piata, statul nu mai poate sustine intreprinderile
nerentabile, cu produse de slaba calitate si atunci ele vor ajunge la faliment.

In concluzie, calitatea produselor intr-o economie de piatd devine un
deziderat si 0 axioma a productiei, comertului $i a calitatii vietii.
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CAPITOLUL VI

IPOSTAZELE CALITA'!'II, PRESCRIEREA CALITATII,
GESTIUNEA CALITI:\'!'II

1. Ipostazele calitatii

Se refera la o serie de notiuni si intelesuri asociate calitatii, deoarece sunt
generate de activitdti legate de cresterea calitatii, circulatia marfurilor, deci de
relatia productie-consum.

Ipostazele calitdtii circumscriu momente ale productiei si circulatiei
marfurilor, momente care se fixeazd in documentatia tehnica, in contracte, in
acte de constatare. Astfel calitatea se cerceteaza, se proiecteaza, se produce si se
controleaza, fapt pentru care o gasim in diferite stari:

a. Calitatea proiectarii

Conform legii cererii si ofertei, ridicarea calitatii proiectarii la acelasi pret,
duce la sporirea vanzarilor, pe cand coborarea calitdtii proiectarii la acelasi pret,
duce la reducerea vanzarilor. Se considera cea mai optima calitate a proiectarii,
atunci cand nivelul calitdtii proiectarii marcheazd profitul maxim (fig.5).
Aceasta Tnseamnd ca nu intotdeauna, nivelul calitatii proiectarii trebuie sa fie

Valoare

&

Frodusul A

Frodusul B

Profitul masam (nivel de calitate
optim al projectin)

* DMivelul calitaty proectarn

maxim.
Fig.5
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b. Calitatea confomatiei (fig.6)

Dupa stabilirea nivelului calitatii proiectarii, se face documentatia tehnica
(de fabricatie a produsului). Calitatea conformatiei reflecta gradul de
corespondentd al produsului cu documentatia care a stat la baza fabricarii lui. Pe
masura ce creste calitatea conformatiei, scade numarul defectelor produsului si
costul total al conformatiei. De aceea, calitatea conformatiei costd mai putin
decat calitatea proiectarii.

Valoare

F 3

Calitate optima
* Drvelul calitity conformatiel

Fig.6

c. Calitatea produsului

Clientul doreste ca produsul sa-i satisfaca necesitatile la un pret cat mai
scazut. Exista deci o contradictie intre costul unui produs si nivelul sau calitativ.
Dar daca tinem cont de faptul ca o calitate optima trebuie sd aduca o eficienta
maxima, este necesar sd se facd un compromis intre performantele produsului,
costului §1 dorinta beneficiarului de a-i fi satisfacute necesitatile, paralel cu
dorinta producatorului de a obtine un profit maxim.

d. Calitatea comerciala
Aceasta ipostazd da produsului competitivitate pe piata interna si externa.
In concluzie, pentru ca produsul si corespunda calititilor optime aritate in
cele patru ipostaze, sunt necesare urmatoarele conditii:
— sd se prevada corect inca din proiectare si din documentatia tehnica,
cele mai optime caracteristici ale produsului, cele mai economicoase si
cele care vor permite exploatarea cat mai usoara a produsului;

— sa se execute produsul integral, conform documentatiei tehnice;
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— sd se asigure fiabilitatea si mentenabilitatea produsului.

Calitatea unui produs reprezintd o parte intrinseca a procesului realizarii
sale. Ea nu se ataseaza la sfarsit (ca un lustru care se da la mobild), ci ea se
porneste de la creatie, se urmareste la realizarea si apoi in utilizarea produsului.

2. Prescrierea calitatii

A prescrie inseamna, in general, a stabili cu precizie ceea ce se cere, sau
ceea ce trebuie sa se faca.

Prescrierea calitatii reprezintd operatiunea de stabilire in documentele
tehnice cu caracter normativ, sau in contractele economice, a conditiilor de baza
pe care trebuie sd le indeplineasca produsul din punct de vedere a calitatii, a
metodelor si tehnicilor de verificare a calitdtii, a conditiilor de transport,
depozitare etc.

Dacda in prescrierea calititii se vor omite anumite conditii sau
caracteristici, se va ajunge la diminuarea calitdtii si chiar la pierderea unor
eventuale litigii in justitie.

Din punct de vedere tehnic, prescrierea calitatii se face cu ajutorul
indicilor de calitate cifrici sau notionali, cu schite sau grafice.

La prescrierea calitatii prin indici cifrici limitativi, se foloseste notiunea
de "interval de incredere", interval limitat de valori tl si t2 ale marimii X a
indicelui de calitate dat.

In mod curent, intervalul de incredere se numeste "toleranta".

Toleranta este o parghie eficientd de ridicare a calitatii si are totodata
posibilitatea de a ingreuna aparitia litigiilor intre parteneri.

Pentru evitarea neintelegerilor intre producator si beneficiar, pe langa
tolerantd este necesar sa se prevadd la intocmirea contractelor si riscurile care
revin fiecdrei parti.

3. Gestiunea calitatii

Aspecte tehnico-economice ale gestiunii calitéatii

Intre costul unui produs si calitatea produsului existi o relatie direct
proportionald, ceea ce ne determina sa spunem ca o marfa de calitate, costa.

Aceastd afirmatie este generatda de fapt de o contradictie si anume:
beneficiarul doreste un produs cat mai bun, dar la un pret de vanzare cat mai
mic, pe cand furnizorul doreste ca produsele lui sd se vanda cat mai repede si
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daca se poate, la un pret de cost cat mai mic, pentru a-i asigura un profit cat mai
mare. Dezideratele beneficiarului si ale furnizorului se pot realiza atunci cand
este vorba de o productie in serie mare, sau in cazul unei productii de masa.
Atunci, mecanizarea i automatizarea permit o productivitate mare a muncii, dar
si o reducere a costului pe unitatea de produs.

In procesul de fabricatic mai apar insi o serie de cheltuieli
neeconomicoase, determinate de: lipsuri sau erori in proiectare, in executia
produselor, cheltuieli de remediere a defectelor, de reparatii in perioadele de
garantie la beneficiari.

Cele mai importante costuri ale calitdtii se grupeaza astfel:

a) Costurile de prevenire a defectelor care cuprind cheltuieli pentru:

— prelucrarea suplimentard a unor materii prime si materiale;

— ridicarea calificarii personalului;

— asigurarea si certificarea calittii produselor;

— Tmbunatétirea calitdtii produselor si a proceselor tehnologice.

Prin insumarea acestor costuri se obtine indicele costului prevenirii
defectelor

Costul prevenirii defectelor><

(Icpd) = 100.

Valoarea productiei marfa

In mod normal, prin cresterea numaratorului, se va imbunititii calitatea
produselor, deci acest indice este direct proportional cu nivelul calitétii
marfurilor.

b) Costurile de identificare a defectelor care cuprind cheltuieli pentru:

— receptia materiillor prime §i materialelor la intrarea in fluxul

tehnologic;

— receptia calitativa pe flux tehnologic si in final;

— verificarea, intretinerea si repararea SDV.

Indicele costului de identificare a defectelor

Costuri de identificare a defectelor
x100

(Icid) =

Valoarea productiei marfa
c) Costurile defectelor interne (la producator) care cuprind:
— pierderi din rebuturi;
— reverificari si repetari de probe;

— stocarea produselor necorespunzatoare;
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— pierderi din productia declasata;
— nerespectarea obligatiilor contractuale.
Indicele costului remedierii defectelor la producator

Costul remedierii defectelor la producator
(Icrdp) = X

100

Valoarea productiei marfa
d) Costurile defectelor externe (la beneficiar) care cuprind:
— cheltuieli pentru remanierea produselor reclamate de beneficiar;
— expertize ocazionale la produse reclamate de beneficiar;
— service 1n perioada de garantie a produselor;
— inlocuirea produselor defectate in termenul de garantie.
Indicele costului remedierii defectelor la beneficiar:

Costul remedierii defectelor la beneﬁciar><

(Icrdb) = 100

Valoarea productiei marfa

Pe baza acestor 4 indici se calculeaza indicele costului total al calitatii:
Cpd +Cid + Crdp+ Crdb y
Valoarea productiei marfa

(Ictc) = 100

Toti indicii de mai sus se folosesc la intocmirea lunard a bilantului
calitatii.

Gestiunea calitatii

Se referd la stabilirea factorilor care contribuie la realizarea si asigurarea
calitatii, la costul acestor factori, la cheltuielile determinate de lipsa calitatii,
analizarea lor si la stabilirea masurilor preventive care sa duca la Tmbunatatirea
nivelului calitativ al produselor.

Gestiunea calitatii are ca instrument principal de lucru, bilantul calitatii,
care reflectd in pasiv ansamblul cheltuielilor determinate de produse la
beneficiari (deci, costurile lipsei de calitate), iar In activ economiile realizate
prin eliminarea deficientelor calitative (costuri de prevenire si identificare).
Deci, bilantul calitatii reflectd in expresie baneasca situatia calitatii produselor,
privita prin prisma costurilor, la un moment dat.

Bilantul calitatii se intocmeste pe baza culegerii unor date din diferite
conturi, pe cand bilantul contabil se intocmeste pe baza soldurilor rezultate din
conturi si reflectate in balanta de verificare.

Existd urmatoarele variante 1n care poate apare bilantul calitatii:
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a) Activul mai mare decat pasivul.

In aceasta situatie, echilibrul bilantului se stabileste prin introducerea in
pasiv a sumei corespunzatoare reducerii costurilor

) Sume _ Sume
Activ o Pasiv o
(mii lei) (mii lei)
A. Costurile de 100.000 C, — Costurile 120.000
prevenire a lipsei de
defectelor calitate la
B. Costurile de 200.000 producator 140.000
1dentificare a C, — Costurile
defectelor lipsei de
calitate la 40.000
beneficiar
RC — Reducerea
costurilor
Total activ 300.000 Total pasiv 300.000

Rezulta cd pentru prevenirea si identificarea defectelor s-au Inregistrat
costuri in suma de 300.000 lei, costurile defectelor la producator si beneficiar
reprezintd 260.000, iar diferenta de 40.000 reprezintd reducerea costurilor
privind lipsa de calitate (deci, economie).

Relatia bilantiera este: RC =(A+B)—(C,; +C,)

B )Activul mai mic decat pasivul, cand relatia bilantiera se va stabili prin
trecerea in activ a sumelor care reprezintd depdsirea costurilor privind lipsa de
calitate.

Relatia bilantierd este: A+B+D=C; +C,

Activ Sume Pasiv Sume
(mii lei) (mii lei)
A. Costurile 80.000 C,; — Costurile 120.000
privind privind lipsa de
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prevenirea calitate la

defectelor 100.000 producator 90.000
B. Costurile C, — Costurile

privind privind lipsa de

identificarea 30.000 calitate la

defectelor beneficiar

D. Depasirea
costurilor
privind lipsa de
calitate

Total activ 210.000 Total pasiv 210.000

4. Demersul calitate si politica intreprinderii

Gestiunea calitatii este corelatd cu cea a politicii intreprinderilor. Politica
intreprinderii se caracterizeaza in acest sens In 5 mari etape:
sistemelor de productie este bazati pe dezvoltarea seriilor mari. In aceasta
perioadad se cerceteaza standardele care asigurd repetarea produselor, pentru a
creste cantitatea de produse, identice cu unul de referinta descris in specificatiile
tehnice. In aceasta perioadi se lucreazd mult pentru automatizarea procesului de
fabricatie;

b. Politica de "productivitate" corespunde perioadei In care cercetarea
printr-o ameliorare a productivitatii. Demersul calitatii se orienteaza atunci spre
masurile preventive si curative.

c. Politica de "utilitate"” corespunde dorintei de a creste competitivitatea
intreprinderilor prin cercetarea unui nivel de satisfacere a cerintelor clientelei la
un nivel superior concurentei. Atunci se are in vedere ca serviciul adus clientului
de catre intreprinderi comporta functiuni materiale si imateriale care trebuiesc
luate simultan 1n calcul si cd efortul trebuie deplasat asupra "punerii la
atunci spre a lua 1n atentie cerintele pietei, patrunderea acestor cerinte ale pietei
in Intreprindere, iar in final satisfacerea clientilor.

d. Politica de "flexibilitate", care este urmarea logicd a -etapelor
precedente.
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Pentru satisfacerea mai bund a nevoilor pietei, trebuie tinut cont de
eterogenitatea ei si evolutia sa permanenta sub presiunea concurentei.

De aceea este necesar sa se diversifice productia, facand mai flexibila
fabricatia, iar produsele sda se adapteze 1n permanentda la cerintele
consumatorului, prin accelerarea conceptiei de noi produse.

e. Politica de "sociabilitate" se intalneste in Intreprinderile fruntase ale
conceptiei economice din fiecare sector de activitate. Intreprinderea care a ajuns
la aceasta politica a abordat deja toate etapele precedente si obtine rezultate
excelente, avand tendinta de a demobiliza celelalte intreprinderi din sector.
Devine atunci imperios necesar a se tine cont de nevoile tuturor factorilor
economici §i de a asigura gestiunea ansamblului de relatii de schimb (interne si
externe) care contribuie la dinamica economicd generata de sistemul de
productie. Se ajunge astfel la un demers al calitatii: nu se cere unui factor
economic sd se sacrifice pentru ceilalti, dar se pune in functiune un demers
global, orientat spre satisfacerea nevoilor ansamblului de factori economici.

Aceste stadii diferite (1 — 5) ale politicii intreprinderii nu se substituie, ci
se acumuleaza generand atdt o competitie internd, cat si una externa (intre
intreprinderi), tinandu-se cont de faptul cd "economia este generata de om,
pentru om”".
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CAPITOLUL VI

STANDARDIZAREA, ASIGURAREA, AUDITAREA S$I
CERTIFICAREA CALITA'!'II PRODUSELOR

In conditiile economiei de piati, unde concurenta este foarte mare, este
obligatoriu ca produsele care se comercializeazd sa prezinte o calitate
superioara. Aceasta nu se poate atinge decat daca toti factorii care concura la
obtinerea marfurilor, se preocupa sa produca numai acele bunuri care sunt cerute
de consumatori si la calitatea dorita de acestia.

1. Standardizarea

Expansiunea economica pe plan mondial si liberalizarea circulatiei
produselor au dat un impuls puternic afirmarii unor noi conceptii privind
standardizarea.

Standardizarea a fost reorganizata in baza Legii Nr.81/1992 si a
Ordonantei Guvernului nr.39/1998.

Activitatea de standardizare in Romania este o problema de stat si are ca
scopuri principale protectia vietii si s@natatii populatiei, protectia mediului
inconjurator, inlaturarea barierelor tehnice in comertul international, cresterea
calitatii vietii in general.

Standardizarea se defineste ca activitatea care stabileste pentru probleme
reale sau potentiale, dispozitii comune si repetate, Tn scopul optimizarii
rezolvarii problemelor respective.

Documentul principal prin care se concretizeaza activitatea de
standardizare, este standardul.

Standardul este documentul aprobat de un organism recunoscut si care
prevede pentru utilizari comune si repetate, reguli, prescriptii si caracteristici
referitoare la activitati sau la rezultatele activitatilor, in scopul obtinerii unui
grad optim 1n directia respectiva.

Standardele au efect de rationalizare a economiei, de promovare a
comertului international, de diferentiere a calitatii bunurilor si serviciilor, de
protectie a consumatorilor.
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Categorii de standarde:

In tara noastrd, in urma reorganizarii activitatii de standardizare, se
utilizeaza urmatoarele categorii de standarde:

— standarde romdne (SR), care se aplica la nivel national. Ele sunt
obligatorii si se refera la protectia vietii, sanatatii, la securitatea muncii,
la protectia mediului Tnconjurdtor. Nerespectarea lor este considerata,
contraventie sau de la caz la caz, infractiune si se sanctioneaza cu
amenzi;

— standarde profesionale (SP), care se aplicd in anumite domenii de
activitate si se elaboreaza de organizatii profesionale, legal constituite;

— standarde de firma (SF).

Pentru standardele profesionale si standardele de firma, caracterul de
obligativitate se stabileste de organele sau organismele care le aproba.

Standardele profesionale si de firma trebuie sa respecte prevederile SR
care sunt obligatorii, deci sa nu contravind acestora.

Cu exceptia standardelor de firma, toate standardele sau reglementarile
tehnice normative trebuie trimise in cate un exemplar la IRS pentru a putea fi
cuprinse n baza proprie de date.

In tara noastra activitatea de standardizare a fost coordonati in perioada
1992-1998 de catre Institutul Roman de Standardizare (I.R.S.).

Din 1998 in baza Ordonantei Guvernamentale nr.39/1998, I.R.S. a fost
desfiintat, iar act6ivitatea de standardizare a fost preluatd de Asociatia de
Standardizare din Romania (ASRO), care are urmatoarele atributii principale:

- claborarea si aprobarea, reconfirmare, modificarea si anularea
standardelor nationale, precum si adoptarea standardelor internationale si
europene, ca standarde nationale;

- stabilirea principiilor si metodologiei standardizarii nationale;

- elaborarea si implementarea programului de standardizare nationalg;

- reprezentarea Romaniei §i participarea in organismele neguvernamentale
internationale si europene de standardizare;

- colaborarea in domeniul standardizarii nationale si organisme similare din
alte tari;

- editarea, publicarea si difuzarea standardelor nationale;

- acordarea dreptului de utilizare a marcilor nationale de conformitate cu
standardele nationale;
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- efectuarea de operatiuni de import-export;
- crearea unui climat favorabil standardizarii in Romania.

Standardizarea stabileste un limbaj comun intre producatori si beneficiari
prin intermediul tehnologiei unice in diferite domenii de activitate, usurand mult
comunicarea intre partile contractante in relatiile economic internationale.

In fiecare tari existd organisme nationale de standardizare care elaboreazi
standarde nationale, codificate prin simboluri specifice. Astfel, pe langd SR in
Roménia mentionam: DIN (Deutsche Industrie Normen) in Germania, NF
(Norme Francaise) in Franta, BSS (British Specification Standard) in Marea
Britanie, ASA (American Standards Association) in SUA, etc.

Pentru usurarea activitatile de standardizare, pe plan international exista
mai multe organisme specializate:

- Organizatia Internationald de Standardizare (ISO);

- Comisia Electrotehnica Internationald (CEI);

- Comitetul European de Standardizare (CNN);

- Comisia CODEX Alimentarius a ONU pentru Alimentatie s1 Agricultura

(FAO) si a Organizatiei Mondiale a Sanatatii (OMS).

Scopul principal al ISO (infiintatd in 1946) este de a favoriza dezvoltarea
standardizarii In lumen prin organizarea, coordonarea si unificarea standardelor
internationale; stabilirea de standarde internationale cu acordul tuturor statelor
membre; inlesnirea elaborarii de noi standarde cu prescriptii comune pentru a se
putea utiliza pe plan international si national.

ISO cuprinde cca.50% din tarile membre ale Natiunilor Unite, ceea ce
reprezintd aproximativ 90% din totalul comertului international. Elaborarea
standardelor internationale se face de catre comitetele tehnice ale ISO formate
din reprezentanti ai tarilor membre.

Standardele ISO sunt elaborate in diferite editii, astfel: seria ISO 9000,
care se refera la standarde pentru managementul calitdtii si asigurarii calitatii au
fost revizuite in 1994 si in anul 2000. Ele nu se refera explicit la calitatea
produselor si serviciilor, ¢i doar la procesele prin care provin produsele si
serviciile, la metodele, tehnicile si instrumentele prin care se poate obtine
calitatea produselor. Aceste standarde se mentin sub control §i se pot imbunatatii
prin noi editii pe madsura ce apar moi conditii tehnologice.

Standardele internationale pot fi preluate direct de tarile membre ale ISO,
sau standardele interne se pot alinia la standardele ISO.
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Standardizarea la nivel european este organizatd in cadrul Comitetului
European pentru Standardizare (CEN) care grupeaza 18 institute nationale
europene de standardizare din cadrul CEE si AELS.

In perioada actuala, in tara noastri, prin introducerea sistemelor de
asigurare si de certificare a calitdtii, este absolut necesar ca la o serie de produse,
SR sa se alinieze la standardele europene (EN) si la standardele ISO. Aceasta cu
atat mai mult cu cat, mondializarea pietei si conditiile dure de concurentda ne
obligd sa avem produse cat mai bune calitativ si competitive pe plan mondial.

Sistemul calitatii, asa cum a fost precizat de Organizatia Internationald de
Standardizare (ISO), a fost dezvoltat tocmai ca urmare a mondializarii pietei, in
seria de standarde ISO 9000.

Sistemul calitdtii reprezintd un ansamblu de structuri organizatorice,
responsabilitati, proceduri, procese, resurse, care au ca scop realizarea
conducerii calitdtii. Conducerea calitatii este un aspect al functiei generale de
conducere, care determind politica in domeniul calitdtii. Iar politica calitatii
reprezintd de fapt, orientarile generale ale organizatiilor in privinta calitatii.

Numeroase companii si guverne alocd in prezent resurse considerabile
pentru implementarea standardelor internationale, deoarece sunt pe deplin
constiente ca acestea sunt absolut necesare pentru a putea face fata comertului
international. Chiar si companii mari din Japonia si SUA, cu programe bine
concepute pe linia controlului calitdtii, sunt in cautare de certificari de calitate in
conformitate cu standardele ISO 9000, in scopul de a obtine credibilitate la nivel
international.

Comisia Europeana de Standardizare a preluat standardele ISO sub forma
seriei de standarde EN 29000 si a creat Organizatia Europeana pentru Incercare
si Certificare (EOTC) care sa armonizeze sistemele calitatii cu practicile
certificarii intre statele membre.

Implementarea sistemelor calitatii inspira increderea clientilor in situatii
contractuale si mai ales atunci cind clientii pot alege intre diferiti furnizori.

Acceptarea intreprinderilor roméanesti drept furnizori pe piata externa
depinde si de posibilitatea acestora de a se alinia la standardele internationale de
calitate, deoarece astfel beneficiarii vor primi asigurari cu privire la producerea
unor marfuri de calitate, la cerintele mondiale.
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2. Asigurarea calitatii

Asigurarea calitatii  cuprinde ansamblul actiunilor planificate si
sistematice care fumizeaza increderea ca produsele sau serviciile satisfac
cerintele, actiuni care sunt urmadrite in aplicarea lor de catre un organ neutru
independent.

Asigurarea calitdtii este necesara pentru atingerea nivelului de calitate
dorit, la un pret optim, pentru protectia consumatorilor, pentru accesul pe piata
internationala.

Avantajele asigurarii calitdtii sunt urmatoarele:

— competitivitate sporitd pe piata externa,

— utilizare eficienta a resurselor umane si materiale ale intreprinderii;

— prevenirea aparitiei si evitarea repetdrii fenomenelor care diminueaza

calitatea produselor si serviciilor;

— consolidarea renumelui firmei pe piata;

— intdrirea increderii consumatorului in produsele oferite

Asigurarea calitatii pe plan mondial este realizata cu succes prin Sistemele
Nationale de Asigurare a Calitdtii, existente in toate tarile dezvoltate din punct
de vedere economic (SUA, Anglia, Japonia, Germania, Franta, Marea Britanie).
De asemenea, prin organizatii internationale de calitate care promoveaza
necesitatea asigurarii calitatii, de exemplu: EOQ (Organizatia Europeana pentru
Calitate), AIQ (Academia Internationald de Calitate). Tot in vederea asigurarii
calitatii produselor la nivelul cerut pe piata internationald, sunt elaborate
standarde europene (EN) si standarde internationale (ISO), la care este necesar
sd se alinieze furnizorii care doresc sd patrunda cu produsele lor, pe piata
mondiala.

Asigurarea calitatii este legiferata in tara noastrd prin HG 629/96, care
prevede obligativitatea comercializdrii numai a produselor care respecta
conditiile de calitate si de certificare a calitatii, care nu pun in pericol securitatea
persoanelor si care nu au efecte negative asupra mediului inconjurator.

Initiativa proiectarii si introducerii sistemului de asigurare a calitatii este
proprie fiecdrei intreprinderi (dar este necesard o buna conducere manageriald) si
fiecdrui stat. O politica de calitate are la baza coerenta dintre intentia pe care o
afiseaza intreprinderea si strategia ei, respectiv actiunile prin care se
concretizeaza intentia de asigurare a calitatii.
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Pentru aceasta se aplica un sistem al calitdtii care cuprinde structura
organizatoricd a intreprinderii, responsabilitatile fiecarui angajat, capacititile,
resursele si intreaga activitate a intreprinderii.

Sistemul de asigurare al calitatii permite urmarirea gestiunii calitatii,
respectiv a dimensiondrii corecte a productiei, prin evitarea noncalitatii
(subcalitatii) sau a supracalitatii, deoarece ambele duc la costuri suplimentare.
Astfel, subcalitatea duce la cresterea costurilor prin multiplicarea controalelor,
iar supracalitatea prin efectuarea de cheltuieli suplimentare duce la cresterea
pretului produselor fara a mari neaparat si utilitatile pentru client.

Functiile asigurarii calitatii

Dimensionarea corectd a subcalitdtii si a supracalitatii se poate realiza
numai prin introducerea si aplicarea corectd a sistemului de asigurare a calitatii.

In management, pentru a se patrunde mai bine esenta asiguririi calititii, se
apeleaza la o abordare functionala a ei.

Explicatia abordarii functionale poate fi gasitd in faptul ca procesele si
activitdtile de conducere fac parte integrantd din intreprindere care este intr-o
continua transformare si evolutie §i a carei existentd este asigurata de
indeplinirea functiilor sale printre care: construirea calitatii, verificarea calitatii,
imbunatatirea calitatii, garantarea calitatii, instruirea personalului.

Strategia calitatii intreprinderii inseamna de fapt raspunsuri la succesiunea
activitatilor care sa duca la calitatea produselor, la functiile asigurarii calitatii
care trebuie dezvoltate la un moment dat de catre intreprindere, la gradul de
severitate ce se impune in aplicarea lor.

De exemplu, firmele IBM si Du Pont folosesc strategia ,,parteneriatului cu
furnizorii”, deci se bazeazd pe construire, marketing si aprovizionare. Firmele
General Motors, Chrysler in strategia lor se bazeazd pe ,,implicarea
personalului”, pe directionare (management). Firma Xerox are strategia de
»parteneriat cu clientii”, deci marketing si servicii. Firmele Ford, Good Year se
bazeaza pe imbunatatirea produselor.

Asigurarea calitatii (AQ) cuprinde, in general, toate masurile care se
adoptd pentru a se realiza in mod constant un anumit nivel calitativ al
produselor. Masurile care se iau trebuie sa fie insa foarte judicios alese, pentru a
putea oferi incredere producatorului si beneficiarului, ca produsele vor satisface
toate cerintele si vor fi de calitatea dorita.
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Masurile se inscriu 1n documente care devin obligatorii pentru
intreprinderea producatoare si sunt transformate pe parcurs in activitatile care se
vor desfasura de catre unitatea respectiva.

Desi asigurarea calitatii are un continut bine definit, in practica industriald
se deosebesc unele nuante. Astfel, in SUA masurile care se adoptd urmaresc
increderea ca se satisfac dorintele clientilor, in Franta AQ se interpreteaza ca
masuri care se adopta pentru a realiza prescriptiile tehnice prevazute in
contracte, pentru anumite produse. Firma Philips considera ca AQ are un aspect
strategic, deoarece priveste in viitor prin masurile stabilite care conduc la
obtinerea calitdtii, dar paralel considera ca are si un aspect operational, deoarece
rezolva problemele de moment.

3. Auditul calitatii

Este un examen sistematic si independent care are ca scop sd determine
dacd activitatile si rezultatele satisfac dispozitiile prealabile, dacd acestea sunt
aplicabile eficient §i daca sunt apte sa atingd obiectivele de satisfacere a pietei cu
marfa ceruta si de calitate conform cerintelor consumatorilor.

Audit inseamnad de fapt a auzi, a asculta, a examina. El este necesar
intrucat cerintele beneficiarilor, atit ca sortiment cat si ca nivel calitativ sunt
intr-o continud modificare ca urmare a faptului ca si valorile de intrebuintare ale
marfurilor sunt Intr-o permanenta dinamica.

Daca avem in vedere ca un atribut al conducerii este controlul, auditul
poate fi considerat un control indirect, facut nu asupra rezultatelor inca
necunoscute, ci asupra activitatilor si proceselor care se vor desfasura in viitor,
cu scopul de a se obtine rezultate cat mai bune.

Auditul nu controleaza oamenii, ci activitatea lor, el cauta oportunitati
pentru imbunatatirea sortimentelor si a calitatii produselor. Auditul controleaza
statornicia clientului asupra unei anumite unitati comerciale, asupra anumitor
produse, sau constata de la ce furnizori prefera clientii anumite produse si la ce
nivel calitativ.

Auditul calitatii poate fi "intern", sau "extern".

Auditul intern se efectueaza in numele conducerii intreprinderii pentru a
se evalua starea sistemului calitatii referitoare la politica stabilita pentru calitate
si la noile obiective ale intreprinderii. De aceea, auditul intern se compara
adeseori cu "urechea internd" a omului, care are rolul de a asigura echilibrul
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corpului omenesc. Auditul intern este un mijloc de imbunatétire a comunicarii
intre manager, lider de echipa, echipa si executant direct.

Auditul extern se face de catre client sau de cdtre o organizatie
independenta. Particularitatile auditului extern fatd de auditul intern:

— se declangeaza pentru a face evaluarea initiald a unui furnizor, cand un
client doreste stabilirea de relatii contractuale, sau efectuarea unor
verificari dupa stabilirea relatiilor;

— se face atunci cand clientul indica normele care trebuie satisfacute de
sistemul de calitate al furnizorului.

In industria noastri, auditul a aparut odati cu familia de standarde
internationale ISO 9000, prin evaluarea conformitatii sistemului de calitate cu
SR-EN-ISO 9001/2 din 1995.

Succesul auditului depinde in foarte mare masura de auditor. Eficienta
auditorului presupune in principal:

— un anumit nivel de competenta profesionala;

— posibilitate de abordare a intregul ciclu de situatii operationale, de la

marketing la service;

— cunoasterea obiectivelor intreprinderii;

— anumite calitati personale (corectitudine, cinste, spirit critic, curiozitate
profesionald);

— pastrarea confidentialitatii datelor;

— obiectivitate etc.

Daca alegerea auditorului intern este facuta de conducerea manageriala a
intreprinderii, auditorii externi trebuie sa fie calificati (conform ISO 1011-2), de
catre un organism recunoscut de partile implicate.

Auditul se finalizeaza printr-un raport de evaluare, care va sta la baza
certificarii calitatii, deoarece demonstreazd daca sunt sau nu sunt indeplinite
conditiile pentru certificare.

Raportul de audit trebuie sa prezinte anumite caracteristici:

— sa fie complet fiabil, respectiv recomandarile auditorului sa puna
managerul 1n fata problemelor reale existente, pentru a cunoaste situatia
pe piata;

— sa se citeasca usor, ceea ce inseamna ca informatiile trebuie sa fie clare,
precise, intr-un limbaj adecvat;
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— s reflecte aspecte semnificative, care sa trezeasca interesul
managerului intreprinderii. In acest sens, trebuie punctate masurile care
sa fie luate pentru imbunatatirea activitatii, dar si pericolele care s-ar ivi
prin neluarea masurilor respective.

4. Certificarea calitatii

Certificarea calitdtii reprezinta tehnologia de confirmare a increderii
beneficiarului, in produs si in producator. Ea inseamna o conceptie manageriala
modernd care asigurd un plus de credibilitate fatd de anumite produse si
constituie un adevarat pasaport pentru patrunderea pe anumite piete.

Toate statele dezvoltate dispun de sisteme nationale de certificare la care
apeleaza producatorii pentru a deveni mai credibili cu produsele lor in fata
cumparatorilor. De exemplu, Institutia Britanica pentru Standarde (BSI), Oficiul
pentru Supraveghere Tehnicd (TUV) in Germania, Asociatia Francezd a
Normalizarii (ANFOR), Consiliul Canadian pentru Standarde, Administratia de
stat pentru Controlul Marfurilor (China).

Pe piata Uniunii Europene nu pot fi comercializate produse care nu au
marcat pe produs sau pe ambalaj, CE, daca pentru familia respectiva de produse
existd directive In acest sens. Trebuie insd mentionat ca oricat de bun si de
modern ar fi sistemul national de certificare, el nu va putea duce la eficienta
scontatd daca reprezintd firme care au produse sau servicii de slaba calitate. O
abordare cu profesionalism a construirii 1 implementarii unui sistem de
certificare a calitatii dupa ISO 9000, poate constitui o cale de mentinere pe piata
intr-un climat concurential puternic.

Avantajele producatorilor prin certificarea calitatii:

— promovarea exporturilor si a accesului pe pietele interne;

— depasirea concurentet;

— conditii mai avantajoase la desfacere;

— cresterea competitivitatii;

— cresterea increderii Tn produsele obtinute.

Certificarea calitatii nu este obligatorie. Dar tinand cont de avantajele pe
care le prezintd, intreprinderile trebuie sd se preocupe pentru implementarea
acestui sistem cat mai repede si cat mai eficient.

Daca unele intreprinderi nu pot sa-si certifice produsele din anumite
motive (de obicei financiare, intrucat certificarea calitdtii, in sine, costd mult),
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apeleaza la firme cu renume, pentru a le permite sa inscriptioneze pe produsele
lor, marca recunoscutd deja. Dar aceasta se face cu obligatia ca intreprinderea
care va aplica marca recunoscuta sd execute produse de calitate foarte buna si
contra unui cost pe care-l va plati firmei care i-a permis inscrierea marcii
respective pe produs.

Certificarea calitatii se face voluntar, la cererea producatorului, sau
obligatoriu pentru unele produse care trebuie sd asigure securitatea si protectia
consumatorului si a mediului. Certificarea se face de organisme proprii (de
exemplu Comisia Nationala de Standarde, Metrologie si Calitate), sau se poate
apela la organisme internationale contra unei sume destul de mari.

In tara noastra, sistemul national de certificare a calititii s-a constituit in
baza HG 167/1992 si s-a imbunatatit prin HG 629/1996.

Conform acestor hotarari, produsele, indiferent de provenienta, trebuie sa
fie 1insotite la desfacere de certificate de conformitate. Certificatul de
conformitate este un act prin care o tertd parte confirmd ca un produs sau un
serviciu este conform cu un standard sau cu un alt document normativ.

Certificarea calitatii produselor si serviciilor, precum s§i acordarea
marcilor de certificare a conformitatii se efectueazd de un organism neutru,
acreditat, compus din reprezentanti ai tuturor factorilor interesati in certificare
(reprezentanti ai ministerelor, producdtorilor, laboratoarelor acreditate,
organizatiilor de consumatori).

Marca de certificare a conformitdtii este o marcd inregistrata aplicata
conform unui sistem de certificare si da consumatorului increderea c¢d produsul
este in conformitate cu un anumit standard sau cu un alt document normativ.

Certificatul de conformitate si marca de certificare a conformitatii se
inregistreaza la IRS si la Oficiul de Stat pentru Inventii si Marci (OSIM). Aceste
documente permit accesul produselor roméanesti pe pietele internationale in care
este obligatorie certificarea calitdtii.

Produsele din import trebuie certificate de organisme de certificare
acreditate si recunoscute de Romania prin acorduri incheiate in cadrul sistemului
national de certificare a calitatii.

In lipsa unor organisme de certificare acreditate, se admite certificarea
prin declaratia de conformitate data de furnizor pe propria raspundere, in
conditiile prevazute de SR-EN 45014 "Criterii generale pentru declaratia de
conformitate datd de furnizor". Declaratia de conformitate trebuie insotitd de
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rezultatele obtinute la verificdrile efectuate asupra produsului de catre furnizor.
In caz de dubiu asupra calitatii produselor si asupra documentelor care insotesc
declaratia de conformitate, beneficiarul sau organele de control abilitate pot
efectua verificari in laboratoare acreditate sau in laboratoare neutre specializate,
notificate de Institutul Roman de Standardizare.

In tara noastra, sistemul national de certificare a calititii este coordonat de
Institutul Roman de Standardizare (IRS), care faciliteaza incheierea unor
acorduri intre organisme de certificare si laboratoare de incercari din alte tari.
Reglementarile si procedurile de certificare se stabilesc insd si in concordanta cu
standardele romanesti referitoare la certificarea calitatii.
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CAPITOLUL VI

INNOIREA GAMEI SORTIMENTALE DE
PRODUSE $lI SERVICII

Trebuintele oamenilor reprezinta punctul de plecare la cercetarea pietei, in
stabilirea cantitatii si calitatii cerute de consumatori.

Pentru ca produsele si servicille sd asigure satisfacerea cerintelor
populatiei, trebuie avute in vedere cele trei functii de baza ale calitatii: functia
tehnicd, economica si sociald. Ele au ponderi diferite pe piatad si sunt influentate
cantitativ de veniturile populatiei, de pregatirea profesionala a acesteia, de
aptitudinile si preocuparile cumparatorilor etc. De exemplu, televizoarele fac
parte din grupa marfurilor electronice. Existd multe sortimente de televizoare,
unele mai complexe, altele mai simple. Fiecare client va cumpara insa
televizorul care va corespunde cel mai bine posibilitatilor si aspiratiilor sale.

Sunt si situatii Tn care gama sortimentala a unei grupe de marfuri, trebuie
sd se dezvolte in stransd corelatie cu gama produselor din alte grupe. De
exemplu, dacd se mobileazd o incapere cu mobilda modernd, este necesar ca
amenajarea Incaperii sa fie facuta corespunzator, deci in linia modei.

Deoarece nevoile umane se modificda mereu in timp, deci sunt in
dinamicd, este necesar ca ele sd se studieze mereu, pentru ca §i gama
sortimentald sd corespunda cerintelor. Pe de alta parte, odatd cu aparitia de noi
produse si cu eventuala extindere a producerii lor pe arii geografice, se remarca
si 0 crestere economicd a zonelor respective, prin valorificarea materiilor prime
locale, a fortei de munca etc.

1. Principalele cai de innoire a produselor

Innoirea produselor trebuie facuta in concordanti cu cerintele mediului de
piata in care actioneaza firma producdtoare. Numai astfel innoirea va avea efect
pozitiv asupra indicatorilor economico-financiari ai intreprinderii §i asupra
capacitatii de adaptare a acesteia la dinamica social-economici. In procesul de
innoire a produselor se disting doua strategii de baza:
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— Inlocuirea ritmica a unei parti mai mari sau mai mici din sortimentele
unei Intreprinderi, cu altele noi;

— adaugarea unor sortimente noi, la cele existente.

Inlocuirea ritmica se face prin perfectiondri care se aduc in special
caracteristicilor functionale, specifice, cresterii caracterului multifunctional al
produsului, educarii gustului estetic al consumatorilor.

Innoirea trebuie facutd atat asupra elementelor corporale (caracteristicile
calitative), cat si asupra caracteristicilor acorporale care subinteleg relatiile de
substitutie in care intra noile produse cu articole similare existente pe piatd
(prelucrarea unor materii prime superioare, cresterea durabilitdtii, a termenelor
de garantie, service aferent produsului, etc.).

Intre innoire — calitate — eficientd trebuie si existe o strinsa
interdependenta. Astfel, produsele noi proiectate trebuie sa dispuna de un nivel
calitativ superior produselor similare invechite, la cel putin una dintre
caracteristici. Aceasta crestere calitativd trebuie facutd insd in conditiile de
eficientd economica atat la furnizor (prin reduceri de consum, energie), cat si la
consumator (consum redus de energie electrica, cheltuieli de intretinere redusad).

Procesul de innoire a produselor comportd doua laturi, inovatia de produs
si inovatia de proces, fiecare cu trei forme distincte:

a) inovatia prin acumulare (sporire), in cadrul cdreia produsele sau
procesele dobandesc noi caracteristici, in principal prin extensia
performantelor inregistrate de masinile utilizate, de gradul de
prelucrare al materiilor prime;

b) inovatia sintetica, care constd in combinarea creativd a ideilor sau
tehnologiilor existente (de exemplu, aplicatii ale tehnologiilor de
telecomunicatii in vanzarea marfurilor, prin telefon);

c) inovatia discontinud, care antreneaza dezvoltarea sau aplicarea de noi
idei sau tehnologii, ceea ce semnificd un salt fata de cele existente (de
exemplu, trecerea de la motorul cu abur, la motorul Diesel).

In procesul de innoire, problema priorititii in dezvoltarea de noi produse
sau de noi tehnologii se pune diferentiat in raport cu ramura de activitate, cu
perspectivele firmei si cu potentialul creativ de care aceasta dispune.

Oricare ar fi criteriile de diferentiere, trebuie avute in vedere urmatoarele
aspecte:
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— tehnologie noud declangeazd o activitate mult mai intensa decat
dezvoltarea noului produs;

— 1n conditiile trecerii la sistemul economiei de piatd, intreprinderile
producdtoare trebuie sd se preocupe continuu de obtinerea unor noi
produse prin folosirea pe cat posibil a tehnologiilor existente si prin
utilizarea unor fonduri minime;

— pe piata internationala se cer tehnologii noi. Dar trebuie ca acestea sa
fie competitive, iar pentru exportatori sd fie mai rentabile decat
obtinerea si comercializarea unor produse noi.

Introducerea in fabricatie a unui produs nou presupune un cadru
organizatoric bine stabilit, o conceptie clard asupra etapelor care trebuie
parcurse.

Creativitatea produselor noi este rezultatul imaginatiei, a metodelor si
tehnicilor de cautare a unor idei noi. Ideile rezultate din creativitate se supun
unor procese succesive de selectie, in scopul elimindrii variantelor care nu
intrunesc cerintele unui produs nou. Ele vor fi in acest sens confruntate cu
restrictiile impuse de potentialul uman, material si financiar al firmei, de
cerintele pietei, de asigurarea rentabilitatii.

Corespunzdtor acestor restrictii, criteriile de selectie ale ideilor sunt
diferentiate si anume:

— criterii tehnice, cand se analizeaza daca performantele noului produs
corespund cerintelor functionale, de mentenabilitate, ergonomice,
estetice ale produsului, sau dacd cerintele impuse de nou produs pot fi
satisfacute de materiile prime existente, de posibilitatile tehnologice, de
forta de munca existenta;

— criterii economico-financiare, cand se urmareste dacd noul produs se
incadreazd consumurilor specifice admise, nivelul de rentabilitate al
firmei, cerintelor ecologice, dar si daca firma dispune de resursele
financiare necesare pentru elaborarea de noi tehnologii, de achizitionari
de noi utilaje, de fortd de munca suplimentara;

— criterii de marketing, cand se analizeaza daca noul produs raspunde
obiectivelor firmei de crestere a competitivitatii pe piata, castigarii unei
pozitii mai bune pe piatd, dar si cerintelor consumatorilor privind
accesibilitatea pretului, nivelul de noutate, oferta existenta.
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Dupa ce se analizeaza criteriile ardtate, se aleg variantele cele mai
eficiente, iar Tn acest sens se apeleazd si la analiza tehnica a valorii care
rationalizeaza cele mai eficiente functii (caracteristici) pe care trebuie sa le
indeplineascd un produs sau serviciu, in vederea obtinerii unei utilizari maxime,
cu preturi minime.

Optimizarea calitatii noilor produse

Innoirea permanenti a produselor presupune parcurgerea mai multor
etape, care urmdresc mentinerea unei stranse corelatii intre Tnnoire, calitate si
eficienta. Aceste etape, sunt:

— analiza produselor din fabricatia curenta;

— alegerea variantelor optime de produs, din punct de vedere calitativ si

eficient.

Prima etapa se face in scopul stabilirii ordinei de scoatere din fabricatie a
produselor care nu mai corespund la un moment dat cerintelor consumatorilor.

Pentru stabilirea unei concordante intre nevoi, structura sortimentald si
calitate, este necesara diagnosticarea calitatii produselor, analiza rentabilitatii
si stabilirea locului produsului in ciclul sau de viata.

Diagnosticarea calitatii presupune analiza comparativda a indicilor
principalelor caracteristici ale produselor din fabricatia curentd, fata de cei
similari realizati In alte intreprinderi din tard sau din strainatate. La aceasta
analiza se au in vedere nivelurile diferentiate ale produselor din aceeasi clasa de
calitate, pentru a se putea constata diferentele fatd de prescriptiile standardelor
de fabricatie, interne sau internationale. Este necesard aceasta analiza, deoarece
declinul vanzarilor unui produs pe piata se datoreaza in primul rand, abaterilor
de la nivelul calitativ.

Diagnosticarea calitdtii trebuie sd3 se facd permanent la nivelul
intreprinderii, pentru a se preveni eventualele refuzuri ale loturilor de marfa de
catre beneficiari, ceea ce ar atrage micsorarea increderii consumatorului in
calitatea produselor livrate, paralel cu scaderea prestigiului marcii de fabrica.

Analiza rentabilitatii presupune o analizd economicd a fiecarui produs,
care sd scoatd la iveald efectul noncalitdtii la un moment dat, efect care duce
implicit la scaderea vanzarilor, deci si la declinul produsului pe curba lui de
viata.
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A doua etapa, de analiza a variantelor de produse noi, se face intrucat
nevoile populatiei sunt intr-o continud dinamica, ceea ce face implicit ca si
produsele sa se Tmbunatateasca calitativ.

In scopul realizirii acestei analize, se utilizeazi mai multe metode:

a) metoda Brainstorning. (furtuna ideilor) Principiul acestei metode se
bazeazd pe creativitatea individualda si de grup, prin eliminarea
completa a judecatilor critice. Se aleg 15-20 de subiecti pentru care se
stabilesc Intrebari, apoi ei raspund, iar in final, organizatorul dezbaterii
evalueaza si triaza ideile cele mai bune si eficiente. Se obtine astfel un
numadr mare de idei, din care realizabile sunt in jur de 6%, celelalte idei
sunt de obicei slabe sau neeficiente.

b) metoda "Tehnica Delphi”. Principiul metodei consta in consultarea prin
etape succesive a unor specialisti carora 1i s-a dat un chestionar cu
variante posibile de produse noi. Organizarea dezbaterii este mai
complicati. In prima etapa se trimit chestionare unor specialisti. In a
doua etapa se repetd chestionarele, dar completate cu toate raspunsurile
date in prima etapd, fird a nominaliza autorii lor. In a treia etapi, se
selectioneaza cele mai valoroase raspunsuri, pe baza consultarilor cu
unul sau mai multi specialisti buni.

c) metoda morfologica. Principiul metodei consta in combinarea multipla
a unor caracteristici de calitate ale produselor, pentru a gasi variante
noi. In acest scop, un numir restrans de specialisti descompun fiecare
caracteristica 1n variante posibile si apoi, prin combinarea variantelor
caracteristicilor, propun produsul pe care-1 considera cel mai bun.
Pentru a se obtine un rezultat cat mai corect, aceasta metoda foloseste o
matrice care se construieste astfel incat sa cuprinda toate variantele de
analizat si si permiti combinarea acestora 2 cate 2. In matrice,
raspunsurile se noteaza cu simboluri.

d)analiza tehnica a valorii, cerceteaza corelatia intre functia pe care
trebuie s-o indeplineasca produsul si costurile necesare realizarii
acestei functii.

Scopul metodei este de a descoperii si elimina costurile inutile care ocupa

o pondere mare in totalul pretului de cost. Deci, obiectivul acestei metode nu
consta in preocuparea de a se obtine cel mai ieftin produs, ci in a gasi cel mai
rational mod de a se obtine functia produsului.
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Mai corect, analiza tehnica a valorii consta in descompunerea si analiza pe
functiile partiale ale produsului (corespunzatoare fiecarei parti din produs),
constatarea oportunitdtii acestor functii, ierarhizarea functiilor si stabilirea unor
raporturi optime intre costurile si functiile produsului respectiv. Deci, analiza
tehnica a valorii include atat cercetarea valorii, cat si a valorii de intrebuintare.

Etapele analizei tehnice a valorii sunt:

— definirea clara a necesitatilor pe care urmeaza a le satisface produsul

analizat;

— estimarea masurii in care produsul prin serviciul pe care il va aduce, va

satisface necesitatile respective;

— diferentierea si calcularea costurilor unor parti si subansamble, pe

functiile partiale indeplinite de partile produselor;

— ponderea fiecarei functii in raport cu importanta pe care o are functia

in aprecierea calitatii;

— analiza efectiva a fiecdrei parti rezultate prin descompunere.

In procesul de analiza tehnicd a valorii, pot apare urmitoarele raporturi
intre valoarea de intrebuintare si costuri:

— valoare de intrebuintare in crestere, costuri in scadere;

— valoare de intrebuintare in crestere, costuri constante;

— valoare de intrebuintare in crestere, costuri in crestere, in proportie

inferioard valorii de intrebuintare;

— valoare de intrebuintare constanta, costuri in scadere;

— valoare de intrebuintare constanta, costuri constante;

— valoare de intrebuintare Tn scadere, costuri in scadere, in proportie mai

mare decat valoarea de intrebuintare.

Corelatia intre functii si costuri se evidentiaza sintetic cu indicatorii de
cost ai functiilor, marimi relative exprimate prin procente. Exemplu de corelatie
intre functii si costuri, la anvelope, la costul materialelor / km rulaj, la un motor
electric costul materialelor / Kw.

Pentru activitatea comerciala, analiza tehnica a valorii este de cea mai
mare utilitate in lansarea pe piata a unor produse noi, precum si in diversificarea
sortimentelor de marfuri.
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2. Diversificarea produselor

Diversificarea produselor constd in largirea gamei sortimentale a
produselor, prin introducerea in fabricatie a unor produse noi, care sd satisfaca
nevoi sociale noi.

Caracteristicile diversificarii produselor:

a) reprezinta un salt calitativ in dezvoltarea sortimentals;

b) permite coexistenta produselor vechi cu cele noi, o perioada de timp;

c) diversificarea permanentd si relativ rapida, nu se poate aplica tuturor
grupelor de marfuri, deoarece pentru cele mai complexe este necesar
timp pentru verificarea rezultatelor cercetarilor stiintifice, pentru
aprobarea brevetelor de inventii, etc.

d) diversificarea trebuie privitd ca un proces social-economic de creare a
unor valori de intrebuintare care sa satisfaca necesitatile de consum pe
un plan mai larg decat produsele existente.

Factorii principali de pornire la realizarea diversificarii produselor, sunt
materiile prime (superioare celor vechi sau clasice), precum si utilizarea de
tehnologii noi care sa permita o functionalitate si o durabilitate mai mare, un
aspect exterior mai placut.

Diferenta esentiala intre diversificarea produselor si innoirea lor, rezultd
din faptul ca diversificarea urmareste de fapt satisfacerea unor noi nevoi, pe
cand 1nnoirea produselor urmareste satisfacerea nevoilor existente deja, dar in
conditii superioare si in competitivitate cu produse similare existente pe piata.

Din aceste motive se considera ca diversificarea reprezinta un salt calitativ
in structura sortimentelor, contribuie la dezvoltarea economica, la promovarea
vanzarilor, la utilizarea cat mai buna a resurselor tehnico-materiale, la cresterea
competitivitatii pe piata.

Directii de diversificare a produselor:

a) diversificare pe orizontala. Aceasta presupune largirea sortimentului
de produse, fara aducerea unor elemente noi, remarcabile, privind
performantele, compozitia chimicd, principiul de functionare al
produsului. De exemplu, fabricarea initiald de pantofi din piele, apoi
din materiale textile sau din alti inlocuitori. Aceasta este de fapt, de
cele mai multe ori, o innoire de sortimente, nu o diversificare propriu

zisa.
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b) diversificare pe verticala. Aduce pe piatd produse de alta calitate, cu
alte valori de intrebuintare. Se realizeazd de obicei la intervale mai
mari de timp.

c) diversificare laterala. Aceasta porneste de la valorificarea unor resurse
materiale si umane care raman disponibile in urma fabricarii unor
produse de baza din sortimentul curent (deseuri, reziduuri industriale).
De exemplu, covoare realizate din materiale recuperabile; sau PFL din
fibrele ramase la debitarea cherestelei.

d) diversificarea trebuie privitd ca un proces social-economic de creare a
unor valori de intrebuintare care sa satisfaca necesitatile de consum pe
un plan mai larg decat produsele existente.

3. Generatii de produse si game de produse

Generatii de produse

Ca urmare a revolutiei tehnico-stiintifice foarte rapide, termenul de
diversificare a produselor primeste un sens nou, respectiv, nu este considerat
doar "aparentd" sau "usor sensibild", ci este de mai mare amploare, in scurte
intervale de timp ajungandu-se la obtinerea unor produse noi, a unor produse cu
performante superioare celor existente. Aceste aspecte au determinat si aparitia
unor termeni noi, ca "generatii de produse"”, "game de produse", etc.

Termenul de "generatii de produse” se aplicd de regula de produse noi
care tind sd se distingd de cele vechi prin compozitie chimicad, performante
tehnice si calitative referitoare la capacititi, viteze, puteri.

Deci, generatiile de produse sunt legate in special de noile cuceriri ale
stiintei §i tehnicii, de creatia umana, ceea ce determina aparitia unor produse
performante, diversificate, adaptate la comanda sociala.

Pe plan geografic, aparitia de noi generatii de produse este diferentiata,
desi coexistd: unele sunt considerate generatii noi in SUA, altele in Europa,
altele in Africa.

Generatiile de produse se disting calitativ dupa criterii care pot fi:
materiale, principii de functionare, sisteme de fabricatie, viteze de comunicare,
moda, etc.

Au aparut astfel, generatii de produse complexe (roboti industriali,
computere, reactoare) si generatii de bunuri de larg consum de folosinta

indelungata.
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Exemple de generatii de produse:

— generatii de computere PC: XT, 286, 385, 486, 586;

— generatii de roboti industriali: primii roboti efectuau operatiuni dificile
simple (sudura, tdiere, slefuire, etc.), au urmat robotii cu senzori pentru
recunoasterea opticd si tactilda a conditiilor de mediu, roboti cu
telecomanda care opereazad in medii nocive (cu radiatii) sau subacvatic;

— generatii de produse care se disting dupd cresterea vitezei de
comunicare a comenzii sau mesajului: avioane, rachete, avioane
supersonice care sunt apte sa parcurga distanta New York — Tokio in 3
ore;

— generatii de produse in telematicd pe baza utilizarii vitezei de
transmisie a luminii laserului prin fibrele optice, in retele telefonice,
sateliti;

— generatii de bunuri de larg consum, care apar mai rapid, in special
datoritd uzurii morale. De exemplu: TV cu lampi, cu tranzistori, cu
circuite integrate; telefoane cu taste, cu memorie, cu ecran, portabile,
fax.

Gamele de produse

Produsul care face obiectul fabricatieir sau al comercializérii, nu este
singular. El se incadreaza intr-o anumitd gama de produse in care produsele se
inrudesc prin destinatia lor comund in consum, prin caracteristicile esentiale
similare privitoare la materia primd din care sunt obtinute, prin tehnologia de
fabricatie, domeniu de utilizare.

In sfera distributiei se utilizeaza termenul de gamd sortimentald, definita
prin ansamblul marfurilor si a modului lor de asociere, folosindu-se un reper
comun de sistematizare. De exemplu, gama de produse Sharp, gama de produse
cosmetice Fa, gama de produse electrice Philips, etc. Marimea si gradul de
omogenitate al gamei de produse sunt determinate de un complex de factori care
tin de profilul activitatii desfasurate, de resursele umane i materiale disponibile,
de natura si specificul pietelor caror se adreseaza intreprinderea, prin produsele
sale.

In cadrul unei game se disting mai multe /inii de produse. O linie
semnificd un grup omogen de produse sub aspectul materiilor prime sau a
tehnologiei de fabricatie.
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Dimensiunile gamei de produse se definesc prin urmatoarele coordonate:

— largimea gamei, datd de numarul de linii de produse care o compun;

— profunzimea gamei, datd de numarul de produse distincte pe care le

contine o linie;

— lungimea gamei. Aceastd dimensiune semnificd suprafata pe care o

"acoperd" o gama de produse in satisfacerea unei anumite trebuinte.

Dimensiunile gamei sortimentale permit aprecieri comparative intre firme
care fabricd aceleasi produse si servesc totodatd ca punct de reper pentru
formarea strategiilor de produs. Nu existd reguli stricte pentru definirea
dimensiunilor optime ale gamei de produse. Acestea depind de strategia de
produs pentru care opteazda firma, de obiectivele pe care si le propune,
corespunzator cu potentialul sau.

Dezvoltarea unei gamei largi de produse, permite firmei sd acopere o
suprafatd mare din piata si sa delimiteze mai clar, in cadrul acesteia, principalele
segmente de consumatori carora se adreseaza. Aceasta asigurd o elasticitate
sporita in utilizarea resurselor, concomitent cu stabilirea unor "capete de linie" in
cadrul gamei, cu rol de "varf de atac" in penetratia sa pe piatd. In acelasi timp,
apar insa si o serie de dezavantaje legate de efortul material, uman si financiar
pe de o parte si cunoasterea mai sumara a caracteristicilor fiecarui produs pe de
alta parte. Astfel se pulverizeaza eforturile firmei asupra unui numar prea mare
de produse, ceea ce determina ingreunarea activitdtii de productie si de
comercializare.

Daca dimpotriva, se opereaza pe piata cu o gama ingusta si putin profunda
de produse, firma are avantajul ca poate concentra eforturile, poate urmari mai
usor produsele in timpul utilizarii, sau la consumator.

O gama cat mai largd de produse inseamna un sortiment cat mai bogat,
ceea ce permite firmei acoperirea unor segment mari de piata si satisfacerea unui
numar cat mai mare de consumatori.
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CAPITOLUL IX

CLASIFICAREA SI CODIFICAREA MARFURILOR

Datorita sortimentului bogat de produse si servicii pe care productia le
ofera consumatorilor, s-a simtit nevoia ca acestea sd fie sistematizate pe baza
anumitor criterii.

Directiile principale de care s-a tinut cont la clasificarea marfurilor, atat
pe plan national cat si international, au fost: - asigurarea aplicabilitétii in practica
a sistemelor elaborate si fundamentarea stiintifica a clasificarii produselor.

Clasificarea produselor se face pe baza unui cod, care reprezintd un
ansamblu de reguli conventionale ce permite reprezentarea unei informatii prin
combinarea unor elemente simbolice redate cu ajutorul literelor (cod alfabetic),
cifrelor (cod numeric), sau prin litere si cifre (cod alfa-numeric).

1.Sisteme de clasificare si codificare a produselor

Codificarea produselor a parcurs mai multe etape, care au dus fiecare la
aparitia anumitor sisteme de codificare. Astfel:

a) Codul scurt de lucru, compus din 5-6 cifre, plus cifra de control. Acest cod se
aplicad numai unei intreprinderi, sau unui grup restrans de Intreprinderi. Este
putin utilizat, deoarece cu el nu se poate face o descriere amanuntitd a
produsului si nu se poate urmari usor la nivel macroeconomic, un anumit
produs;

b) Codul zecimal, denumit in practicd "codul de nomenclator", format din 8-11
cifre corespunzatoare sectoarelor comerciale §i produselor ca atare. Aceste
cifre au devenit insuficiente prin dezvoltarea si diversificarea produselor,
motiv pentru care s-a extins la 15-18 cifre, ceea ce a facut totodata dificila
prelucrarea datelor;

c) Codul universal al produselor, UPC, (Universal Product Code), care a fost
introdus in SUA 1n anul 1973. Acesta contine 12 caractere, din care prima
cifra reprezintd o cheie proprie UPC (key number), respectiv sistemul intern
american utilizat la numerotarea produselor. Urmatoarele 5 cifre identifica
producatorul, urmatoarele 5 marfa, iar ultima cifra este de control;
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d) Codul european al articolelor, EAN, (European Article Numbering). Acesta

a fost adoptat pentru tarile europene, tot in anul 1973. Se bazeaza pe un cod
cu 13 caractere, care au urmatoarea semnificatie: primele doud sau trei cifre
indicd tara 1n care se gdseste inregistrat producatorul, 5 cifre indica
furnizorul, 5 cifre codul de produs, iar ultima cifra este cifra de control.
Sistemul EAN este asemanator sistemului UPC.

Coordonarea aplicarii acestui sistem la nivel european este asiguratd de

,»Asociatia europeana a codificarii produselor”, cu sediul la Bruxelles, care

.....

Comunitatea Economicd Europeand a adoptat sistemul EAN, care este

asemanator si compatibil cu sistemul UPC utilizat in SUA.

Ca simboluri, codurile EAN si UPC utilizeaza “codul cu bare”. Barele au

grosimi variabile, alternante intre ele, culoare inchisa si se aplica pe un fond

deschis. Sub bare sunt cifrele codului produsului. Sistemul de codificare EAN

are mai multe versiuni:

— EAN 12 la care codul este format din 12 cifre. Cu aceasta versiune de

cod se pot identifica 9999 producatori, iar la fiecare dintre acestia se
pot codifica 99999 produse. Producator se considera firma sub a carei
marca apare produsul pe piatd si care controleaza ambalarea si
etichetarea produsului, chiar daca nu el este acela care a lansat produsul
pe piata.

— EAN 8, la care codul este format din 8 cifre. Se foloseste atunci cand

spatiul pe care urmeaza a se trece codul, este prea mic si nu corespunde
normativelor in vigoare (spatiul necesar codului depaseste 25% din
suprafata tiparita a etichetei, suprafata tiparita de pe produs sau ambala]
este mai mica de 3 cm). Necesitatea si oportunitatea aplicarii sistemului
de codificare EAN 8, este decizionatd de Centrul National de
Codificare.

e) Codul ISBN, utilizat la codificarea articolelor de papetarie (carti, caiete)

f) Codul Calra, (folosit in Japonia), care se bazeaza pe matematica elementara.
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Fig.7

Avantajele acestui cod sunt:

— un grup de 10 casete permite peste un trilion de combinatii numerice;

— se obtine un volum de informatii mai mare;

— casetele Calra se pot aplica si manual, spre deosebire de codul cu bare
care trebuie imprimate pe produs sau pe ambalajul acestuia;

— blocul de imprimat pentru codul liniar cifric este mai scump decat cel
pentru casetele Calra.

g) Codul international Data Matrix (folosit in Florida), raspunde mai mult
cerintelor actuale de codificare, deoarece permite obtinerea unui numar mare
de informatii, Intr-un spatiu restrans. De exemplu, dacd intr-un spatiu
de 25 mm, codul cu bare contine 8-12 caractere numerice, codul Data Matrix,
intr-un spatiu de 1,3 mm, permite inscrierea a 500 de caractere. Ca aspect,
codul Data Matrix seamana cu o tabla de sah, cu patrate minuscule, de
aceeasi dimensiune, care prin innegrire diferitd permit citirea codului
produselor respective.

2. Preocupari pentru armonizarea sistemelor de
clasificare si codificare

In conditiile actuale de mondializare a pietei, datorita faptului ci sistemele
de codificare a produselor nu sunt unitare, se intampind adeseori dificultati in
identificarea produselor, in special la comercializarea lor. Aceasta a determinat,
ca la nivel mondial s se faca incercari de armonizare a clasificarii si codificarii
marfurilor. Iata cateva dintre masurile care au fost luate in acest scop:

— s-a creat un sistem unitar de clasificare al nomenclatoarelor vamale,
numit “Nomenclatura Consiliului de Cooperare Vamala” (NCCV), care
asigurd o serie de avantaje referitoare la facilitatea compararii tarifelor,
la incheierea conventiilor comerciale si vamale;

— s-a elaborat un sistem unitar de clasificare a produselor (CTCI);

— s-a elaborat un sistem de nomenclator armonizat pentru descrierea si
codificarea marfurilor (NSADCM). Acest sistem pastreaza structura
caracteristicA a NCCV si CTCI, fapt care permite sd se asigure
perfectionarea permanentd a acesteia, sa se coreleze evolutia
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tehnologica, cu schimbdrile care intervin in structura comertului
international.

Sistemele mentionate se revizuiesc si se perfectioneazad periodic, conform
schimbarilor care intervin 1n tehnologia de fabricatie sau 1n comertul
international.

Clasificarile vamale si statistice ale produselor s-au corelat cu sistemele
de clasificare ONU, care au o largd utilizare internationald, astfel incat se poate
spune ca pe plan international exista preocupdri pentru armonizarea sistemelor
de clasificare si codificare a marfurilor.

Romaénia a aderat in anul 1996 la Conventia privind Sistemul Armonizat
de Denumire si Codificare a Marfurilor.
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CAPITOLUL X

GARANTAREA CALITATII PRODUSELOR Sl
SERVICIILOR

Potrivit principiilor de drept civil, actul de vanzare-cumparare presupune
existenta unor elemente care guverneaza raporturile judiciare dintre vanzator si
cumpdrator. Aceste elemente sunt in esenta: identificarea marfii, existenta unui
pret convenit, sistemul de apreciere calitativa, sistemul de masurare cantitativa,
conditiile tehnice si termenul de trecere dintr-un patrimoniu in altul.

In acest cadru, un interes cu totul aparte ii suscita asigurarea si garantarea
calitatii produselor si serviciilor, in relatiile dintre vanzator i consumator.

Garantarea calitdtii poate lua forme variate de garantie, de multe ori ea
fiind asigurata de marca fabricii, marca de comert, semnul de calitate,
certificatul de calitate.

Garantarea calitdtii prin expresia ei uzuala de "termen de garantie"
constituie insa un act important al relatiei firma-consumator.

Termenul de garantie reprezintd intervalul de timp pentru care se
garanteaza calitatea produsului, in anumite conditii de ambalare si pastrare
prescrise de standarde sau de alte acte normative.

In conformitate cu legislatia din tara noastri, termenul de garantie
exprima din punct de vedere juridic, limita de timp in care reconditionarea sau
inlocuirea produselor se face pe seama si pe cheltuiala producatorului, cand se
dovedeste ca degradarea produsului nu s-a produs din culpa unitatii beneficiare.
Daca garantarea calitatii produsului ia forma unei garantii temporale, avem de a
face cu termen de garantie.

In functie de natura si specificul marfii, se utilizeaza urmitoarele forme
ale termenului de garantie:

— anterior actului de vanzare, cand una sau mai multe proprietdti ale
produsului se modificd ireversibil, in mod natural, chiar in conditii
optime de pastrare. Aceste modificari Incep chiar din momentul
terminarii procesului de producere a marfii respective. De exemplu, la
produsele alimentare, la unele produse chimice, la materiale de
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constructie (ciment), la materiale fotosensibile, la sursele chimice de
curent electric (pile si baterii), la produse cosmetice, la medicamente.

— posterior actului de vdnzare cand modificarile proprietatilor apar in

timpul exploatarii produsului, dar in limite, cu viteze si in proportii
diferite, bine determinate in timp, 1n raport cu utilizarea. Produsele care
au aceasta forma de termen de garantie, sunt Insotite la vanzare de
certificate de garantie. De exemplu, produsele electrocasnice,
electronice, auto-moto-velo. Furnizorul trebuie sa asigure si
mentenabilitatea produselor care au aceasta forma de termen de garantie
(unitati service dotate cu piese de schimb, cu personal calificat). Se
considera in general, cd la produsele nealimentare, odatd cu fixarea
termenului de garantie, se determina si fiabilitatea lor.

aparte, cand la produse apare uzura morald inaintea uzurii fizice, cum
este cazul la unele marfuri sezoniere, la unele articole tehnice, ca
urmare a dezvoltarii tehnologiei de obtinere si a cresterii valorilor de
intrebuintare initiale.

Exprimarea termenului de garantie se face prin durata (expresie

temporald), ca de exemplu 1.000 ore de functionare la becurile eu incandescenta,

12 luni la pile si baterii electrice, sau prin valori fizice, ca de exemplu numarul

de kilometri rulati de un autovehicul.

Grafic, termenul de garantie s-ar putea reprezenta astfel (fig.8). Se noteaza

cu F — data terminarii fabricatiei, cu V — data vanzarii, cu T — termenul de

F \% T D
I I I

b | |

c | |

a — termen de garantie anterior vanzarii
b — termen de garantie posterior vanzarii
¢ — durabilitatea produsului

garantie si cu D — durabilitatea produselor.
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In mod obisnuit, daci momentul vanzarii corespunde termenului de
garantie, sau este posterior momentului epuizarii termenului de garantie, (dar
este anterior momentului cand produsul devine inutilizabil), se procedeazad la
soldarea produsului, iar diferenta de pret este suportatd de la caz la caz, de
intreprinderea producdtoare sau de cea comerciala. Pentru evitarea acestor
situatii, este necesar ca marfurile sa se livreze si sd se comercializeze pe masura
producerii lor, iar viteza de circulatie a produselor sa fie cat mai mare.

Pentru produsele alimentare, termenul de garantie poate fi prelungit numai
prin reexaminarea caracteristicilor calitative de laboratoare de specialitate,
autorizate. De obicei, acestor produse li se scade pretul de vanzare.

Unii comercianti, pentru a grabi desfacerea produselor a caror termen de
garantie se apropie de expirare, procedeazad la scaderea pretului de vanzare, in
speranta ca astfel ele se vor vinde mai repede si deci, nu vor pierde prea mult.

Stabilirea corecta a termenului de garantie se face in functie de
sortimentul de marfa, experimental sau prin calcul, in conditii normale sau
severe de exploatare, pastrare, depozitare, transport.

In stabilirea termenului de garantic pe cale experimentald, acesta se
definitiveaza intotdeauna mai mic decat ,,durabilitatea” produsului. Durabilitatea
reprezinta intervalul de timp scurs de la data fabricatiei s1 pana cand produsul isi
mentine in totalitate insusirile de calitate prescrise In conditiile de ambalare si
pastrare mentionate de standardul care a stat la baza obtinerii lui. Aceasta
reprezintd de fapt, siguranta furnizorului n raspunderea juridica.

Marimea duratei de garantare a marfurilor depinde de o serie de factori, a
caror influenta se regéseste si in diagramele de tip Ishikawa (fig.9):

Calitatea : .. Conditii Conditii
.. Calitatea Tehnicitatea ’ °
materiei . o transport; exploatare
. pieselor utilajelor . . .
prime depozitare intrebuintare
F D
. . Severitatea . ..
Documentatia Calificarea . Informatiile Informatiile
o . controlului Ao, . < :
de fabricatie executantilor de calitate vanzatorului | | cumparatorului

Fig.9

In tara noastra este legiferata incad o notiune care garanteaza calitatea
produselor si anume, "termenul de valabilitate”. Acesta reprezintd perioada
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limitd de consum in care produsul alimentar conservat, pastrat, manipulat si
transportat in conditii corespunzatoare, trebuie sd-si mentind caracteristicile de
calitate inscrise in standard sau in alt act normativ.

Notiunea de termen de valabilitate se utilizeazd numai la produsele
conservate, care prin ambalajul ermetic si prin metoda de conservare aplicata, au
o stabilitate mai mare la pastrare si comercializare (aproximativ 36 luni).

In tara noastrd, prin HG nr.394/995, se prevad obligatiile agentilor
economici la comercializarea produselor de folosintd indelungata. Aceasta lege,
face urmatoarele precizari mai importante, referitoare la garantarea produselor:

— termenele de garantie stabilite de producdtor, nu pot fi mai mici de

10% din durata medie de utilizare a produsului;

— vanzdtorul este obligat sa asigure repararea sau inlocuirea gratuitd a
bunurilor de folosintd indelungatd, in cazul in care defectiunea s-a
datorat unor vicii ascunse, (confirmate prin expertize tehnice efectuate
de un organism tehnic neutru), aparute in cadrul duratei medii de
utilizare a produsului. Cheltuielile aferente vor fi suportate de
vanzator, dar fard a-1 exonera de raspundere pe producator;

— durata termenului de garantie se prelungeste cu timpul scurs de la data
la care consumatorul a reclamat defectarea produsului si pana la data
repunerii acestuia in functiune;

— restituirea contravalorii actualizate a produsului se va face la cererea
consumatorului si in cazul unor defectiuni repetate (minimum 3
defecte in prima jumatate a perioadei de garantie) sau in cazul
defectarii produsului care a fost deja inlocuit;

— pentru bunurile de folosintd indelungata noi, obtinute prin tragere la
sorti la tombole, castigate la concursuri, la CEC etc., termenul de
garantie se calculeaza de la data intrdrii bunului respectiv in posesia
castigatorului;

— pentru produsele aflate in perioada de garantie, certificatul de garantie
tine loc de contract, in care prestatorii vor face mentiunile cu privire la
repararea sau Intretinerea acestora;

— prestatorii de servicii au obligatia de a efectua operatiunile de service
asupra bunurilor de folosintd aflate in garantie, in cel mult 10 zile de la
data inregistrarii reclamatiei consumatorului.
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Exemple de termene de garantie pentru unele produse alimentare si pentru
unele bunuri de folosinta indelungata:

Produsul Termenul de garantie
Ciocolati (Ia 18°C.. umiditatea max. 80%) 6-18 luni
Lapte (la 2-8°C) 24 ore
Biscuiti (la 20°C) 1-6 luni
Zahar (la temperatura constanta, umiditate max. 80%) 1 an
Sampanie (la 5-18°C, umiditate max.75%) Il an
Autovehicule 18 luni
Aparate electrocasnice (in functie de sortimente) 12-36 luni
Tehnica de calcul si aparatura de comunicatii 12 luni
Mobilier 12 luni
Anvelope auto, moto, velo 6 luni

Conform HG 784/96, 785/96, pe ambalajul de prezentare si desfacere a
produselor, trebuie inscris obligatoriu termenul de garantie al produselor, sub
diferite modalitati:

— data limita de consum, precedata de mentiunea: "a se consuma pana la

data de ..." sau "expira la data de...”

— limita optima de consum, precedatd de mentiunea: ,,a se consuma de

preferinta inainte de..."

— 1imprimarea sau compostarea datei fabricarii si a expirarii sau numai a

expirarii

— 1imprimarea mentiunii "termen de garantie” exprimat in zile, luna, an

de la data fabricatiei, dar atunci trebuie Inscrisd pe ambalaj si data
fabricatiei.

In conditiile actuale, cdnd se pune mare accent pe protectia
consumatorului atit in plan national cét si international, garantarea produselor
este legiferata si urmarita de organele de control ale statului.
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CAPITOLUL Xi

MARCA PRODUSELOR S| SERVICIILOR

Marca reprezintd "cartea de vizitd" a produselor in fata consumatorului,
dandu-i acestuia o garantie privitoare la calitate. Marca ajutd la informarea
consumatorilor asupra performantelor produsului respectiv si permite deosebirea
dintre produsele identice sau asemandatoare de provenienta diferita.

1. Elemente de definire a marcilor

Marca reprezintd un semn distinctiv, un nume un simbol folosit de
intreprinderi pentru a deosebi produsele, lucrarile executate sau serviciile
prestate, de altele identice sau similare si care exista n acelasi timp pe piata, dar
apartin altor intreprinderi.

Prin lege se reglementeaza obligativitatea producétorilor de a inregistra
marcile la institutii de specialitate (Camera de Comert, OSIM). Astfel marca
poate fi aparata de lege.

Pe plan international sunt cunoscute urmatoarele documente si organisme
mai importante referitoare la marci:

— "Conventia de la Paris" pentru protectia proprietatii industriale;

— "Aranjamentul de la Madrid" pentru inregistrarea internationald a

marcilor;

— "Conventia de la Stockholm" care a instituit "Organizatia Mondiala a

Proprietatii Industriale” 1 un Birou International cu sediul la Geneva.

Marcile sunt instrumente de concurenta, deoarece ofera consumatorilor
posibilitatea de a se orienta rapid in alegerea produselor si serviciilor pe piata, pe
baza criteriului calitatii rezultat din reputatia dobandita de marca.

Marcile (sub aspect fizic), sunt semne distinctive alcatuite din litere, cifre
sau reprezentdri grafice asociate intr-un mod sugestiv, care se imprima ori se
aplica pe produs sau pe ambalajul acestuia.

2. Tipuri de marci si evolutia marcilor

Din punct de vedere tehnic si functional, marcile sunt de diferite tipuri:
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a) marci de fabrica, care apartine unei anumite intreprinderi, de exemplu:
Grunding, Philips, Kodak;

b) marca de comert, care priveste intreprinderi ce comercializeaza
produsele sub numele unor marci proprii, ca de exemplu: Quelle, Aldi,
Capa. Uneori, marca de comert preia marca de fabrica, bine inteles cu
acordul intreprinderii respective, ca de exemplu: Christian Dior, Pierre
Cardin, Whiripool;

c) marca de serviciu, care protejeazd si identifica prestari de servicii in
transporturi, asigurdri, informatica etc. (Atlassib, Asirom, Logon,
Porto).

In evolutia utilizarii marcilor, se cunosc urmitoarele perioade mai

importante care au determinat si tipuri diferite de marci. Astfel:

a) marci patronimice, caracterizate prin atribuirea de catre producatori a
propriilor nume, produselor lor (Ford, Guban, Honda, Mc Donald's);

b) generatii de marci, care disting si descriu produsul (Palmolive, Jacobs,
Niveea);

c) generatii de marci simbolice, acpabile sa asigure coincidenta dintre
marca utilizata si asteptarile publicului fatd de un produs sau serviciu
(microordinatoarele Compaq ale IBM).

In prezent se utilizeazd cu succes mircile din toate cele trei perioade,

deoarece scopul utilizarii marcilor indiferent de tipul sau de perioada in care au
aparut, este de comunicare cu consumatorii, nu de a se exclude intre ele.

3. Functii si calitati cerute marcilor

Functiile marcilor sunt:

— garantarea calitatii marfurilor si serviciilor;

— indicarea originii marfurilor si serviciilor;

— contribuie la promovarea produselor si serviciilor, prin atragerea
consumatorilor datoritd efectului publicitar pe care il exercita.

Pentru realizarea functiilor ardtate, marcile trebuie sd indeplineasca

anumite conditii:

— sa prezinte o formad particularda proprie, care sd permitd totodata
identificarea produselor pe care se aplica;

— sa fie clare s1 expresive;

— sa se poatd formula usor in orice limba;
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sa fie simple si usor de memorat;
sd sugereze pe cat posibil produsul, daca prezinta si figuri;

sd nu produca confuzii.

Calitati cerute marcilor:

a)

b)

g)

h)

perceptibilitate mare, imprimatd de caracterul lizibil, estetic si
armonios al marcilor;

omogenitate in raport cu ansamblul mijloacelor de comunicatie si al
elementelor mixului de marketing. Aceasta inseamna cd la alegerea
marcilor trebuie sa se foloseasca toate politicile de marketing (de
produs, de pret, de distributie, de promovare) pentru a se putea
cunoaste usor produsul si calitatile lui;

distinctie, respectiv. un plus de originalitate care sda sporeasca
produsului perceptibilitatea in raport cu alte marci;

putere de evocare, determinatd de caracteristicile produselor sau
serviciilor care vor fi promovate;

personalitate, care este conferitd de simboluri capabile sa asigure
viabilitatea marcilor;

capacitate de memorizare, prin accentuarea unor semnificatii majore
care sa excluda eventualele confuzii;

notorietate, ce se conditioneaza de legatura cu teme si situatii frecvente
care sa poata spori valoarea marcii;

asociativitate asimilatd cu usurintd includerii intr-o categorie care
dezvolta si alte imagini ale firmei.

Existd i unele optiuni de naturd tacticd, menite sa largeasca utilizarea

marcilor pe piatd. Semnificative in acest sens sunt doud aspecte:

88

folosirea francizei, respectiv a dreptului de a exploata o marcd prin
"inchirierea" ei de catre o intreprinderi, altei Intreprinderi, in schimbul
unei sume de bani numita redeventd, in conditii precis determinate. De
exemplu firma Coca-Cola acordd licente firmelor de imbuteliere
(angrosisti), care cumpara de la ea concentratul necesar, dupa care face
carbonatarea, imbutelierea si distributia produsului citre detailisti. In
acest mod se maresc desfacerile firmei si in alte tari decat in cea de
origine, iar pe de altd parte, furnizorii de produse racoritoare pot sub
marca recunoscutd de "Coca-Cola" sa vanda produsele respective.



In sectorul prestarilor de servicii, de exemplu, o firmda de
taximetre care nu poseda suficiente masini, apeleaza la cei care doresc
cu masina proprie sd facd serviciul de taximetrist sub numele firmei
respective, contra unei redevente, dar cu obligatia sd respecte clauzele
impuse de firma, referitoare la serviciile care trebuie facute.
folosirea drepturilor derivate. Acestea sunt drepturi cedate pentru
exploatarea unei marci Intr-un domeniu care nu apartine intreprinderii.
De exemplu, primaria statiunii montane elvetiene Saint Moritz a permis
folosirea numelui sau pentru producerea §i comercializarea unor
produse de lux (de exemplu, pentru tigari).

4. Criterii de analiza a marcii unui produs

Intre viata produselor si viata marcilor existd o stransa legaturd, o

influenta reciproca. Initial cumpardtorii apreciaza produsul si apoi raman cu

marca produsului imprimata in memorie. De aceea, analiza marcii unui produs

se face prin prisma celor patru etape ale ciclului de viata al produselor, care se

caracterizeaza prin:

nasterea produsului. In aceastd etapi piata de desfacere este redusa,
utilizarea produsului este in curs de testare, productia este detinuta de
un numar limitat de producatori, marca este elaborata si se afla in curs
de afirmare, de patrundere pe piata;

dezvoltarea produsului, etapa in care piata de desfacere creste,
utilizarea produsului este doveditd si devine o necesitate, apare
concurenta, se afirmd marcile si se extinde publicitatea acestora;
maturitatea produsului, cand apar fenomene de saturatie a pietei cu
produsul respectiv, concurenta marcilor devine accentuata, produsele
incep sa se fabrice in diferite variante, fidelitatea consumatorilor fatd de
marci oscileaza, apare concurenta preturilor;

declinul produsului, etapa in care cererea scade, concurenta antreneaza
marcile Intr-un proces de uzurd, incepe scdderea preturilor, produsele
care nu se mai solicitd asa de mult se inlocuiesc cu altele mai bune.,
sectorul productiv se restructureaza conform noilor necesitati. Marca se
va transfera asupra noilor produse care vor relua ciclul de viata de la
prima etapa, daca producdtorul a rezistat concurentei de pe piata.
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Cu cat o marca se mentine mai mult timp, firma respectiva are o serie de
avantaje printre care cheltuieli de comercializare mai mici, o putere mai mare de
negociere cu comerciantii, un pret mai mare decat al concurentei, posibilitatea
de extindere a marcii asupra unor produse noi, oferirea unei oarecare protectii
contra concurentei.

Marcile bine administrate nu au ciclul de viata specific. De exemplu,
multi lideri de marca de acum 70 de ani sunt si astdzi in fruntea celor mai
puternice marci din lume, ca de exemplu Kodak, Coca-Cola. Primele 10 marci
din lume sunt: Coca-Cola, Kellogg's, Mc Donald's, Kodak, Marlboro, IBM,
American Express, Sony, Mercedes Benz, Nescafé.

Orice marca puternica reprezinta de fapt un grup de cumparatori fideli si
totodatd prelungesc viata produselor si asigura competitivitatea pe piata a firmei
respective.

5. Modul de evaluare al marcilor

O marca de renume, ocupa un loc apreciabil pe piatd. Evaluarea marcilor
pe piata se face prin mai multe cai:

a) calcularea cotei parte procentuale destinatd pe piata, luata in calcul in
raport cu alte produse similare din punct de vedere functional, dar care
au alte marci, respectiv sunt produse de alte firme;

b) calcularea valorica a volumului vanzarilor si compararea acestuia cu al
altor firme;

c) analiza bugetului actiunilor publicitare.

Pentru a se putea cunoaste cat de "mare" sau de "importantd" este o
marcad, se poate face si un studiu de piatd care sa prezinte urmatoarele obiective
mai importante:

— nivelul atagamentului consumatorilor fata de marca respectivda in

relatia produs-utilizare;

— puterea de atractie pe care o prezintd marca pe piata respectiva si
posibilitatile de extindere a ei asupra altor produse.

Aceste obiective se pot realiza in urma unor investitii comerciale mari.
Unele marci, prin faptul ca s-au impus ca marci remarcabile, au devenit variante
aproape unice pentru cumparatorii din unele orase. De exemplu: Olivetti, IBM,
Rank Xerox.
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Marca este cel mai comod mijloc prin care consumatorul poate recunoaste
rapid calitatea unui produs. Din acest motiv, marca reprezintd un element
esential al strategiei unei intreprinderi, in vederea asigurdrii competitivitatii $i
cresterii volumului desfacerilor pe piata.
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CAPITOLUL Xii

ETICHETAREA S| MARCAREA PRODUSELOR

Produsul este prima si cea mai importantd componenta a mixului de
marketing. Strategia de produs presupune adoptarea unor decizii coordonate
referitoare la gama produselor, liniile de produse, ambalarea si etichetarea
produselor.

1. Notiuni generale

Etichetarea reprezintd aplicarea etichetei sau Inscrierea elementelor de
identificare pe produs, pe dispozitivul de inchidere sau pe ambalajul care
insoteste produsul la vanzare.

Etichetarea este destinatd sd permitd cunoasterea madrcii, a naturii
produselor, a locului de origine a produsului, a diverselor caracteristici tehnico-
functionale si operationale ale produselor, a pretului, a datei limita de consum, a
instructiunilor de folosire, a cantitatii etc.

De multe ori, etichetarea are ca scop principal cresterea vanzarilor, prin
trezirea interesului si a preferintelor consumatorului asupra anumitor produse.
Dacd se are in vedere si faptul ca de multe ori nevoia capatd un caracter
psihologic mai pronuntat decat unul fiziologic, se poate afirma faptul ca
marcarea §i etichetarea produselor va influenta mult decizia cumparatorilor
asupra unor produse.

Eticheta este orice material scris, imprimat, litografiat, gravat sau ilustrat,
care contine elementele de identificare ale produsului si care Tnsoteste produsul
cand acesta este prezentat consumatorilor pentru vanzare sau este aderent pe
acesta.

Eticheta poate fi o simpla bucatd de hartie atasatd produsului, o bucata de
material textil sau de piele cusutd pe produs, sau poate fi o componentd a
ambalajului alaturi de marca produsului si de alte informatii despre produs,
inscrise conform legii.

Functiile etichetelor:
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— permit identificarea marcilor, ca de exemplu "Dole", marcat pe banane,
"Sunskit", pe portocale;

— ajuta la clasificarea produselor, ca de exemplu la compoturi, unde in
functie de categoria in care se incadreaza, se marcheaza cu literele A, B
sau C;

— descriu produsul (continutul, modul de folosire, de pastrare);

— promovarea produsului prin intermediul unor imagini atractive si printr-
un design atragator.

Conform acestor functii, existd 4 categorii de etichete: de identificare, de

clasificare, de prezentare si de promovare.

Marcarea este operatiunea de inscriere pe eticheta produselor a datelor

aratate mai sus, precum si a marcii fabricii, a marcii de comert, sau a marcii de

servicil.

Inscrierea marcilor pe etichete, oferd comerciantilor anumite avantaje.

Astfel:

sunt

— se pot urmari livrarile si calitatea produselor (care este produsul cel
mai cautat, care sunt producatorii cei mai solicitati);

— marca protejeaza caracteristicile unice ale unui produs, care nu se pot
astfel copia de concurentd;

— prin marcd se permite atragerea unei clientele fidele pentru anumiti
producatori sau comercianti, protejandu-i pe acestia, de concurenta;

— dacd marca este de calitate, se formeaza o imagine favorabild a firmei
pe piata.

2. Norme privind etichetarea si marcarea produselor

Normele metodologice privitoare la etichetarea si marcarea produselor
elaborate pentru toate grupele principale de marfuri, alimentare si

nealimentare. Aceste norme sunt cuprinse in Hotarari ale Guvernului, dintre care

cele mai importante sunt:

— H.G.784/1996 — pentru normele privind produsele alimentare;

— H.G.785/1996 — pentru normele privind denumirea, marcarea si
etichetarea produselor textile;

— H.G.261/1996 — pentru normele referitoare la etichetarea incaltamintei;

— H.G.857/1996 — pentru etichetarea energetica la aparatele frigorifice de

uz casnic;
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— H.G.953/1999 — pentru modificarea si completarea H.G.784/1996.

Aceste hotarari, precum si normele metodologice pe care le aproba, au ca
scop sd asigure in tara noastra desfasurarea unui comert civilizat si sa garanteze
protectia consumatorilor prin prevenirea comercializarii ilicite a unor produse
necorespunzdtoare calitativ, care ar putea pune in pericol viata §i sandtatea
consumatorilor.

Etichetarea si marcarea specifica unor grupe de produse

a) Etichetarea §i marcarea produselor alimentare

Scopul etichetdrii este de a da consumatorilor informatiile necesare,
suficiente, verificabile si usor de comparat, astfel incat sa le permitd sa aleaga
financiare ale fiecdruia.

Toate mentiunile facute prin etichetare trebuie redactate si in limba
romana, lizibil si vizibil. Indicatiile inscrise pe etichetd nu trebuie sa induca in
eroare consumatorii la achizitionarea produselor in privinta caracteristicilor
produsului alimentar, a naturii, compozitiei, cantitatii, durabilitatii. De
asemenea, este interzis sd se atribuie unui produs efecte sau proprietdti pe care
nu le poseda.

Etichetarea alimentelor preambalate trebuie sd cuprindd in mod
obligatoriu: denumirea produsului, numele si adresa producatorului,
ambalatorului si distribuitorului, termenul de garantie sau data durabilitatii
minimale, cantitatea netd, conditiile de depozitare si de folosire, locul de origine
sau de provenienta a produsului, concentratia alcoolica pentru bauturile cu peste
1,2% alcool, ingredientele folosite, instructiunile de utilizare dacad acestea sunt
deosebite.

In H.G.784/1996 si H.G.953/1999 sunt previzute detaliat mentiunile care
sunt obligatorii a se inscrie pe eticheta produselor alimentare, pe subgrupe de
marfuri §i pe articole.

b. Etichetarea si marcarea produselor textile

Normele metodologice privitoare la marcarea si etichetarea produselor
textile, sunt obligatorii pentru toti agentii economici care produc, importa,
ambaleazd sau comercializeazd produse textile destinate populatiei. Ele
reglementeaza principalele elemente cantitative si calitative care trebuie inscrise
pe etichetd, precum si modul de etichetare, de intretinere si de marcare a
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produselor textile. Se prevede, de asemenea, ca pentru produsele din import sa
se atageze paralel cu eticheta in limba strdina si una in limba romana.

Ca elemente obligatorii pe care trebuie sa le contina eticheta la produsele
textile, mentiondm: marca de fabrica a producatorului sau denumirea acestuia,
denumirea produsului, principalele caracteristici tehnice si tratamentele speciale
aplicate produselor respective in scopul protectiei consumatorului. Marca de
fabrica recunoscutd si inregistratd se ataseaza pe produse in forma pe care o
stabileste producatorul. Modul de intretinere (simbol, cod) se va indica pe
fiecare produs textil, pe etichete din materiale rezistente la tratamente ulterioare
umidometrice.

Pentru produsele textile fabricate dupa principii ecologice sau cu
tratamente speciale pentru protectia consumatorului (igienice, fara substante
toxice), se vor utiliza la comercializare "eco-etichetele".

c. Etichetarea incaltamintei destinate populatiei

Etichetarea este obligatorie atat pentru incaltdmintea realizata in tara, cat
si pentru cea care provine din import. Este obligatorie inscrierea materialelor
care se folosesc atat in interiorul incdltamintei, cat si in exteriorul ei. Marimea
incdltdmintei se va marca in centimetri.

Etichetarea se poate face direct pe produs, dar intr-un loc care sa nu
dauneze calititii, sau se poate atasa produsului. Inciltimintea care urmeazi a fi
comercializatd, trebuie sa fie insotitd de instructiuni de purtare si de intretinere.

d. Etichetarea energetica la aparatele frigorifice de uz casnic

In baza H.G.857/1996, s-a stabilit obligatoriu ca prin etichetare si se
indice consumul de energie si eficienta energetica a aparatelor frigorifice de uz
casnic. Aceastd hotarare vizeaza frigidere, congelatoare si combine frigorifice
fabricate in tara, sau importate. Eticheta va mai cuprinde pe langa aceste date si
alte caracteristici care se cer conform SR 13339.

Nerespectarea tuturor H.G. prezentate constituie contraventii (sau de la
caz la caz infractiuni) si se sanctioneaza cu amenzi . Constatarea contraventiilor
s1 aplicarea sanctiunilor se face de cétre inspectori ai OPC, sau de alte organe de
control Tmputernicite n acest scop.
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CAPITOLUL Xiil

FIABILITATEA PRODUSELOR

Obtinerea caracteristicilor de calitate ale produselor nu sunt suficiente
pentru a caracteriza calitatea sau lipsa de calitate a lor. Este necesar ca toate
caracteristicile sd se mentind un anumit timp, ceea ce inseamna ca produsul
trebuie sa fie fiabil.

1. Definirea fiabilitatii

Fiabilitatea este necesar sa fie definita calitativ si cantitativ.

Calitativ, fiabilitatea reprezinta aptitudinea unui produs de a-si indeplini

functiile specificate in decursul unei perioade de timp data.

Conform acesteia, fiabilitatea se caracterizeaza prin urmatoarele elemente

constitutive:

a) indeplinirea functiei (functiilor) specificate, in sensul conservarii
performantelor (a calitatil) constatate sau specificate in momentul
terminarii fabricatiei;

b) precizarea unei anumite durate (numita si timp de misiune) in lungul
careia se pastreaza performantele mentionate (cu alte cuvinte: calitatea
pastratd in timp);

c) indeplinirea functiei (functiilor specificate) este realizata in conditiile
date (respectiv, se repetd in exploatarea, depozitarea, pastrarea
produsului, regimul de functionare prescris).

Cantitativ, fiabilitatea se defineste ca probabilitatea ca un produs sa-si

indeplineascd functiile specificate, in conditii date de-a lungul unei durate date.

Acestei definitii i corespunde expresia:

R(t)=Prob(t>T),
unde: R(t) = probabilitatea de buna functionare (respectiv insasi fiabilitatea);

t = timpul de misiune (variabila de timp);

T = limita specificd a duratei de bund functionare.

Ca orice probabilitate, expresia cantitativa a acesteia este cuprinsa intre 0

sil
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O<R(t)<I

Probabilitatea de bunad functionare este egald cu 1, la t = 0, adicd in
momentul inceperii functionarii, Dar ea scade pe parcursul utilizarii produsului
respectiv, pana ajunge la 0, teoretic dupa o durata suficient de mare, considerand
I —> 0

t se exprima diferit, functie de produs. De exemplu:

— la un autovehicul ¢ se exprima in Km parcursi;

— la un intrerupator ¢t = numarul de cicluri (inchis - deschis);

— la becuri = ore de functionare = 1000 ore

— la alimente: ore, zile, ani.

Practic, dacd la becuri aplicam formula prezentata, rezulta:

R (1000 ore) = 0,9 = 90%

ceea ce inseamna ca dupa 1000 ore, 90% din lot se va mai putea intrebuinta.

2. Formele fiabilitatii

Fiabilitatea unui produs poate apare sub 4 forme distincte:

a. Fiabilitate previzionata (preliminara sau proiectata). Se stabileste in
faza de conceptie a produsului alegandu-se cele mai bune variante referitoare la
materiale, procese tehnologice, pentru ca fiabilitate sa fie mare.

b. Fiabilitatea experimentala — se determina in laborator, pe standuri de
probe sau incercari unde se creeaza conditii de solicitare similare celor din
exploatare. Prin formula exprimata se verifica si corectitudinea /.

Fiabilitatea experimentald se determind prin 2 metode:

— metoda normala — presupune supunerea produselor la solicitari
similare cu cele reale de exploatare. Poate dura timp indelungat, deci
si livrate;

— metoda accelerata — supunerea produsului la solicitari mecanice,
termice, electrice, etc., mai mari decat cele din exploatarea normala.
Deci, dureaza mai putin decat a).

De exemplu, la becuri electrice cu incandescentd, se efectueaza incercari

accelerate, marind tensiunea de alimentare.
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In acest caz, fiabilitatea (durata de viati, D, ) pentru care este garantat

(04
U
becul se va calcula conform formulei: D, =D, (Ua j ,
o

in care: D, = durata de viata a becului alimentat la tensiunea marita (U,).
U, = tensiunea normala
o = un coeficient cu valoare intre 14 si 16, depinzand de natura
gazului din bec: vid, argon, azot, etc.
Daca durata nominala de viata este de 1000 ore, iar o = 14, prin cresterea
tensiunii cu 10%, D, = 263 ore, conform calculului.

14
um0=D4}Q):=Df1J”=Df33
100

1
D, =1200_ 563
338

b

In situatia in care tensiunea creste cu 20%, D, = 78,5 ore, conform

calculului:
120}
1%0:D{—{)=D,LT%4%4;8
100
1000
D,=——=785h
12,8

Pe baza unor teste se coreleaza fiabilitatea becurilor, respectiv durata lor
de viatd, in conditii normale de exploatare.

c. Fiabilitatea operationala (efectiva). Se determind in timpul utilizarii
produsului in conditii reale de folosire (exploatare). Este cea mai reala forma a
fiabilitatii, dar este greu de determinat, deoarece: necesitd timp indelungat,
inregistrarea datelor in timpul exploatarii, corectitudinea persoanelor care o
calculeaza.

d. Fiabilitatea nominala — este cea care se inscrie pe produs si se refera la
durata de utilizare garantata de furnizor. La produsele alimentare reprezinta, de
fapt, termenul de garantie sau termenul de valabilitate. La produsele
nealimentare, fiabilitatea nominala se inscrie in prospectul care insoteste marfa
la vanzare.
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3. Indicatori de fiabilitate si determinarea lor

Sunt marimi care exprima cantitativ sau calitativ fiabilitatea produselor. Se
mai numesc caracteristici de fiabilitate si se exprima astfel:

a. Durata medie de viata (D,,)

Se stabileste numai la produsele care nu se mai pot repara (becuri
fluorescente, condensatori, rezistente).

D,, se determina luandu-se un numar "n" de produse (intre 10-100) care se
supun testului de functionare in conditii cat mai apropiate de cele din exploatare.
Se stabilesc timpii rezultati pentru fiecare si se face media lor, eliminandu-se cea
mai mica §i cea mai mare valoare, pentru a se preveni eventualele erori.

Pentru determinarea indicatorului (D,,), se utilizeazd metoda
experimentald si metoda nominala de fiabilitate.

b. Media timpilor de buna functionare (MTBF). Se aplica la produsele
reparabile.

Se presupune cd produsul a intrat in stare de functiune la t, si a functionat
pani la t; cand a aparut un defect. Intre t; si t, se presupune ci a fost reparat si
functioneaza pana la t; cand survine alta defectiune etc.

t] +th +t5 +... 4+t

MTBF =
n
Schematic (fig.10):
to t t t3 ty ts
t] t t3
— o — " I—g— "
1 2 3
Fig.10

Exemplu un TV a avut 5 defectari in timpul functionarii sale:
prima dupd 1800 ore
a2-adupa 2400 ore
a3-adupa 1000 ore  MTBF =
a4-adupa 4800 ore
a5-adupda 3600 ore |

c. Media timpilor de reparatie (MTR). Foarte util indicator in

1800 +2400+... 13600

=2720 ore

dimensionarea atelierelor de reparat, a unitatilor "service".
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Fata &
defectaril or
{cdderlor)

*II—H » constant—| T

p durata (ore, at, lm)

Se calculeaza ca st MTBT, dar se 1a t] +t5.

Exemplu:
t] =6 ore
t5 =4 ore MFR=w=£=14 ore
t3 =32 ore . :

d. Rata defectarilor (caderilor): A
Exprimd numadrul de caderi (de defectari) ale unui produs in unitatea de
timp (ord, an, km, cicluri, etc.).
Din punct de vedere matematic este inversul MTBF
1
~ MTB

in exemplul anterior: A = ﬁ =0,00036=3,6 - 10™* caderi / ora.

Rata caderilor poate fi constantd sau variabila.

Reprezentarea graficd a ratei defectarilor in timpul vietii produselor,
imbraca forma "curbei cazii de baie" (fig.11).

Zona I (perioada infantild) de copildrie a produselor cand este frecventa
rata caderilor datoritd viciilor ascunse ale produselor (mortalitatea infantila la
fiinte).

Zona II (perioada de maturitate) cand rata caderii este mult mai redusa si
totodata constanta.

Zona Il (perioada de batranete), cand atat la produse cat si la vietuitoare,
rata mortalitdtii creste datoritd fenomenului de uzura, imbétranire.

Normal, zona I ar trebui sa apartind perioadei de garantie a produsele de
folosinta indelungatd, cand viciile de fabricatie datorate furnizorului trebuie

inlocuite sau reparate pe spezele furnizorului.
Fig.11
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Verificarea fiabilitatii ar trebui facutd in zone a Il-a, cand rata caderilor
este constanta.

Exemplu de determinarea A la 1000 camasi barbatesti cu fular termocolant
(cu Intaritura speciald pe bazd de insertie cu granule din PVC). Un ciclu de
utilizare se considerd: o purtare, spalare, calcare. Se constatd ca in primele
cicluri apar un numar mai mare de defectiuni (gulerul nu mai are tinuta, se
desfac la cusdturi, se rup nasturii), dar dupd o anumitd perioada, numarul de
caderi/ciclu scade si devine constant. Dupd 140 cicluri cresc caderile, iar dupa
200 cicluri, camasile devin inutilizabile.

e. Rata reparatiilor

Este inversul mediei timpilor de reparatii (MTR)

p=——— =de exemplu L 0,1 reparatii / ord
MTR 10

f. Probabilitatea de buna functionare — functia fiabilitatii R ('t )

- determinarea fiabilitdtii prin /legea exponentiala este valabila numai in
cazul in care rata cdderilor este constantd (in perioada de maturitate a
produsului, zona II), deci cand A = constant.

InacestcazR (t)=¢™"
in care e este numarul lui Euler (e = 2,718).

Variatia fiabilitatii in timp

Se observa ca pentru un timp egal cu media timpilor de buna functionare

fiabilitatea = 0,37
T=MTBF >R (t)=0,37=37%

De exemplu, rata caderilor unui tranzistor este A = 10™ caderi/ora. Sa se
determine probabilitatea ca un tranzistor sa functioneze timp de 10.000 ore.

Se aplici relatia R(t)= e 10 *10" _ L 037=37%

2,72

Adica, din 100 tranzistoare de acelasi tip exista posibilitatea ca dupa
10.000 ore, sda mai functioneze incd 37 buc.

Un condensator electric are A = 5 - 10" caderi/ora. Fiabilitatea pentru 500
ore de functionare va fi:

R (500) = ¢ 5" 1074 _ 25 102 _ 0925 = 0 976

Adica din 1000 condensatori, este posibil ca dupa 500 ore, 976 buc sa fie

incd in stare de functionare.
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Fiabilitatea pentru 2.000 ore functionare la acelasi condensator, va fi: R

(2000) = 209~ 107 _ 01 = 0,95. Adica din 1000 condensatoare probabil cad 50
se vor defecta inainte de expirarea timpului de 2000 ore functionare §i vor
ramane 950 bucati in functiune.

b) determinarea fiabilitatii pe baza legii exponentiale cu rigla de calcul
(special executatd). Se utilizeaza 4 metode:

- incercari "trunchiate"” (se numesc astfel deoarece produsul supus testarii
se incearca un timp sau nu numar de cicluri bine determinat (T) si nu pana la
epuizarea totald a produselor). Timpul sau numarul de cicluri (T) se stabileste de
cel care efectueaza controlul, putdnd fi cuprins intre 1/3 si 1/20 din 6, (durata de

viata corespunzatoare riscului ).
Srops 9
3 20

- incercari cenzurate — incercarea consta in testarea unui esantion de n
produse si oprirea incercarii in momentul defectarii unui numar fix de bucati X
din esantionul supus probelor.

- incercari progresive (secventiale) este cea mai economica incercare,
respectiv se poate concluziona daca un produs se incadreaza in indicatorii de
fiabilitate, pe un esantion foarte redus. Se utilizeaza rigla de calcul speciala si se
inscriu rezultatele fiecarui produs examinat, intr-un grafic (fig.12)

- trasarea diagramei (durata medie a incercarii, functie de durata de viata

a produsului)) =D =1(0).

A

ore Zona de
acceptare

Zona de
continuare a
controlului

Zona de
respingere

p» nr.de defecte

Fig.12
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Se aplica numai cand se utilizeaza metoda de incercare cu inlocuire.

Astfel, daca produsul este nereparabil (bec, rulment), in caz de defectare se

inlocuieste, iar pe tot parcursul incercarii, numarul de elemente supuse testarii

este constant.
g. Probabilitatea de defectare — functia mortalitatii (F (t) )
Se refera la probabilitatea de defectare, de mortalitate a produselor, dupa

un anumit timp de functionare (zona III, spre deosebire de zona 1)

T(t)=1-R(t)sau F(t)+R(t)=1

in care F (t) = probabilitatea de defectare (de mortalitate)

t = variabila exprimata in ore, zile, ani, km, cicluri, flexiuni, actionari, etc.
R ('t) = fiabilitatea de functionare (de supravietuire)

h. Mentenabilitatea (M (t) )

Posibilitatea de a se mentine in stare de functionare un produs reparabil.

Expresia matematica a M (t)

M (t)=e™ (u = rata reparatiilor)
Mentenabilitatea are 2 forme:

a) mentenabilitate preventiva reprezentatd prin actiuni de revizii curente si
periodice de intretinere a produselor, care le prelungesc viata si impiedica
defectarea acestora (ungerea utilajelor, curatirea aparatelor electrice);

b) mentenabilitatea corectiva care constd in operatiile de repunere in functiune
a unui produs care s-a defectat (demontarea produsului, stabilirea defectului,
inlaturarea defectului, remontarea produsului).

Factorii de mentenabilitate
a) Accesibilitatea este proprietatea de a permite usor inlocuirea oricarui element.
Este o problema de proiectare si determina:
— timpul de demontare;
— gasirea elementului defect;
— demontarea elementului defect;
— remontarea elementului bun;
— remontarea produsului.

b) Piesele de schimb sa fie cu fiabilitate buna, pentru a asigura functionarea

masinii in perioada de utilizare normata.

c) Service (echipe, ateliere de intretinere) atat in termenul de garantie, cat si
dupa. Daca furnizorul asigurd service-ul (cand cumperi iti spune unde sa-1

repari in termenul de garantie), el poate nu numai sa stranga reclamatiile $i sa
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le rezolve, ci §i sa constate comportarea produselor in exploatare si sa le faca
mai fiabile.

Relatiile beneficiar — service sunt foarte importante pentru eficienta
mentenantei preventive si corective (ca si intre medic — pacient; profesor —
student). Ele pot fi:

— vrelatii amicale cand: beneficiarul utilizeaza corect utilajul; service-ul
executa operativ si competent operatiile de mentenabilitate preventiva
si corectiva,

— indiferenta;

— contradictorii §i neprincipiale cand beneficiarul nu utilizeaza corect
produsul, iar service-ul este incompetent.

g) Disponibilitatea A ('t ) este cea mai complexa forma a calitatii unui produs,
cuprinde atat fiabilitatea, cat si mentenabilitatea.

Mentenabilitatea este foarte importanta la produsele cu fiabilitate redusa,

A(t)=R(t)+[1-R(t)]xM(t;)

Daca se analizeaza aceasta relatie se pot trage urmatoarele concluzii:

— oricat de micd ar fi lipsa de fiabilitate [ 1 — R ( t ) ] sau
mentenabilitatea M (t;), produsul acestor 2 termeni este pozitiv §i se
adaugdalaR (t);

— cu cat creste M ( t; ), deci mentenanta, cu atit acest termen este mai
mare si deci creste disponibilitatea totald a produsului, deoarece din
relatie rezulta ca

A(t)=R(t)

— numai daca M ( t; ) = 0, deci mentenanta nuld, atunci disponibilitatea
va fi egala cu fiabilitatea.

In concluzie, pentru a creste disponibilitatea (forma complexi a calittii

piese de schimb necesare si a unui service calificat, ceea ce inseamna, de fapt, o
posibilitate de a se asigura mentenabilitatea preventivda §i corectiva
corespunzatoare.
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CAPITOLUL XIV

COMPOZITIA CHIMICA A PRODUSELOR ALIMENTARE

1. Principalele componente ale produselor alimentare

Datoritd varietatii principiilor alimentare pe care le contin, produsele
alimentare au o compozitie chimica foarte complexa.

Principiile alimentare se mai numesc $i principii nutritive, deoarece
reprezintd substantele necesare organismului pentru desfidsurarea normald a
functiilor vitale si pentru efectuarea anumitor activitati.

Principalele grupe de principii nutritive care intra in compozitia chimica a
produselor alimentare, sunt: proteinele, lipidele, glucidele, vitaminele, apa si
sarurile minerale. Dintre acestea, proteinele, lipidele si glucidele sunt substante
care asigura troficitatea organismului, respectiv permit celulelor tesuturilor
organismelor vii sd-si mentind structura specifica necesard unui metabolism
normal. Din acest motiv, celor trei principii nutritive (proteinele, glucide,
lipide), 11 se atribuie si denumirea de trofine.

Intre cantitatea de trofine consumati din alimente si necesarul
organismului, trebuie sa existe un echilibru continuu. Prelungirea unui
dezechilibru in timp poate duce la aparitia unor boli de nutritie, sau chiar la
malnutritie. Astfel daca substantele nutritive sunt insuficiente, se poate ajunge la
avitaminoze, rahitism, anemie. Cand consumul de trofine este peste necesar,
poate apare diabet zaharat, guta, arteroscleroza, obezitate.

Produsele alimentare mai contin 1n cantitdti mici si alte componente
chimice, printre care: alcaloizi, uleiuri eterice, fitoncide.

Intrucat cantitatea de principii nutritive difera foarte mult atat pe grupe de
produse, cat si in cadrul aceleasi grupe, in anexa nr.1 sunt prezentate orientativ
cateva dintre produsele alimentare cele mai solicitate de consumatori, precum §i
principalele elemente pe care le contin.

Componentele produselor alimentare sunt:
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a) Proteinele (protidele): sunt compusi macromoleculari, cu greutdti ce
pot varia foarte mult, care se gasesc in componenta tuturor structurilor celulare
ale materiei vii. Din acest motiv ele mai sunt numite si "caramizile corpului”.
Cuvantul proteina provine din grecescul proteias, care inseamna primul, prima,
ceea ce reflectd importanta deosebita a proteinelor pentru organismul uman.

Din punct de vedere al formei macromoleculelor, proteinele se Tmpart in
proteine fibrilare si proteine globulare. Proteinele fibrilare sunt insolubile in apa,
nu pot fi atacate de fermenti si au in organism un rol de sustinere si de rezistenta
mecanicd. Asa este de exemplu miozina din muschi sau keratina din firele de
par.

Proteinele globulare sunt in general solubile in apa si pot fi atacate de
fermenti, In organism indeplinind functii enzimatice, hormonale, etc.
Proteinele sunt alcatuite in principal din urmatoarele elemente chimice:

azot, care se gaseste in proportie de 16-17%, hidrogen in proportie de 6,8-7,7%,
oxigen si sodiu in proportie de 0,5-2%. In compozitia chimici a proteinelor mai
intra: fosforul, fierul, cuprul, clorul, bromul si iodul, dar toate acestea intr-o
proportie mult mai micd decat primele patru elemente.

Din punct de vedere chimic, proteinele sunt constituite din aminoacizi. In
proteine au fost identificati 25 de aminoacizi, din care 8 (fenilalanina,
izoleucina, leucina, lizina, metionina, treonina, triptofanul si valina) nu pot fi
sintetizati de organismul uman si de aceea ei trebuie sd fie procurati din
alimente. Acesti aminoacizi sunt denumiti esentiali, datoritd faptului ca sunt
indispensabili organismului. Existenta lor in cantitati suficiente si intr-un raport
adecvat 1n alimente, asigura desfdasurarea normald a proceselor vitale. Atunci
cand aportul de aminoacizi esentiali se Intrerupe, procesul de biosinteza proteica
este afectat si determind o serie de tulburdri de naturd patologica, cum este de
exemplu hipoproteinemia.

Utilizarea proteinelor de catre organismul uman nu se realizeaza direct,
decat dupa ce acestea sunt descompuse in aminoacizi prin intermediul digestiei.
Aminoacizii sunt utilizati de organism in vederea sintezei proteinelor specifice.
Organismul uman asimileaza numai aminoacizi liberi, care Tn urma difuziei prin
peretele intenstinului, patrund in sange, acesta transportandu-i la celule.

O alimentatia rationald presupune ca proteinele continute de alimentele
ingerate, sa satisfaca atat aspectul calitativ cat si cel cantitativ.
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Pentru mentinerea sandtatii este nevoie de un minim de proteine care
reprezintd cantitatea minima necesara unui adult pentru mentinerea echilibrului
azotat. Acest echilibru se realizeaza cand azotul ingerat de organism este egal cu
cel eliminat prin fecale si urind. Specialistii au stabilit ca necesarul zilnic de
proteine este de 1g/kg greutate corporala pentru un adult si de 2-3 g/kg greutate
corporald la copii. Spre exemplu, necesarul proteic zilnic al unui adult de 70 de
kg este de 70g de proteine.

Acoperirea necesarului de proteine se realizeaza prin consumarea de
alimente care au un continut bogat in proteine. Cantitatea de proteine si implicit,
de aminoacizi, continutd de diverse alimente, difera. in general, alimentele de
origine animala au un continut de proteine mai mare decat alimentele de origine
vegetala.

Din punct de vedere biologic, proteinele din alimente se impart in trei
grupe: proteine complete, proteine semicomplete si proteine incomplete.

Proteinele complete, contin toti aminoacizii esentiali in cantitdti suficiente
pentru organism. In aceastd categorie intrd proteinele din oud, carne, lapte si
branzeturi.

Proteinele semicomplete, desi contin in molecula lor aminoacizi esentiali,
nu aduc integral cantitdtile optime necesare organismului. Din aceasta categorie
fac parte proteinele din cereale si leguminoase uscate (fasole uscata, mazare,
linte, etc.).

Proteinele incomplete se caracterizeaza atat prin lipsa unor aminoacizi
esentiali, cat si prin insuficienta lor din punct de vedere cantitativ. Din aceasta
categorie fac parte zeina din porumb si gelatina, care este o proteina de origine
animala. Valoarea biologica a proteinelor din aceasta grupa este foarte scazuta,
motiv pentru care ele nu pot satisface necesarul proteic al organismului, cu atat
mai mult al unui organism aflat in crestere.

Proteinele sunt substante de mare importanta pentru organismul uman, ele
indeplinind o multitudine de roluri:

- aurol plastic, de mentinere a structurilor celulare;

- intervin in formarea anticorpilor impotriva microorganismelor si

toxinelor;

- au rol in mentinerea tensiunii arteriale si a echilibrului acido-bazic

precum si in procesele complexe de coagulare a sangelui;

107



- participa la repartitia apei si a substantelor dizolvate de ea in corpul
omenesc;

- au si un rol energetic, acoperind 13-16% din valoarea energetica a
ratiei alimentare a unui adult.

Valoarea calorica a proteinelor este de 4,1 kcal/l g de proteine.

b) Lipidele

Denumirea de lipide vine de la cuvantul grecesc lipos care inseamna gras,
grasime. Din aceastd cauza, lipidele mai sunt cunoscute si sub denumirea de
grasimi.

Lipidele se pot clasifica in doua grupe mari, $i anume:

- lipide de origine animald, dintre acestea facand parte: seul, untura,
slanina, untura de peste, untul, smantana, galbenusul de ou, creierul,
etc.

- lipide de origine vegetald, acestea fiind in principal uleiurile: uleiul de
floarea soarelui, uleiul de masline, de porumb, de soia, de dovleac, etc.

Lipidele sunt substante chimice organice, cu molecula formata din carbon,
hidrogen si oxigen, care contine acizi grasi si glicerol (glicerind). Dintre acizii
gragi care intrd in compozitia lipidelor de origine animala si vegetala, se numara:
acidul linoleic, acidul palmitic, acidul stearic, acidul arahidonic si altii. Unii
dintre acestia, cum sunt acizii stearic §i palmitic, sunt acizi grasi saturati si i
gisim in lipidele de origine animala. In molecula lor legiturile dintre atomii de
carbon sunt simple. La temperatura camerei, acizii grasi saturati sunt solizi, acest
fapt explicand de ce la temperatura obisnuitd grasimile de origine animalad ca
untura untul, seul, prezintd consistenta cunoscutd. Aceasta observatie este
importantd, deoarece un consum exagerat de grasimi bogate in acizi grasi
saturati poate genera afectiuni de tipul aterosclerozei sau obezitatii.

Spre deosebire de acizii grasi saturati, acizii grasi nesaturati prezinta intre
atomii de carbon legaturi duble. Aceste legaturi se pot rupe cu usurintd in urma
proceselor de oxidare, de ardere din organism. Acizii grasi nesaturati se gasesc
in uleiurile de floarea soarelui, porumb, soia, etc. La temperatura obisnuita,
acestia se gasesc 1n stare lichida.

La fel ca la proteine, acizii din lipide, respectiv acizii grasi, se Tmpart in
functie de capacitatea organismului de a-1 sintetiza, in acizi grasi esentiali si
acizi grasi neesentiali.
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Acizii grasi esentiali nu pot fi sintetizati in organism, deci ei1 trebuie sa fie
procurati din alimente. Lipsa lor din alimentatie face imposibild utilizarea
normala a celorlalti acizi grasi. Se gasesc in uleiurile vegetale.

Acizii grasi neesentiali, cum sunt de exemplu acizii stearic si palmitic, se
afla preponderent in grasimile de origine animalad. Se numesc esentiali deoarece
ei nu pot fi sintetizati in organism.

O alimentatie rationald presupune stabilirea unei proportii optime intre
alimentele care contin acizi grasi saturati si alimentele care contin acizi grasi
nesaturati.

Lipidele sunt substante energetice care trebuie sd asigure 25-35% din
aportul energetic zilnic, ceea ce inseamnd 1-2g/kg corp in 24 ore. Valoarea
calorica a unui gram de lipide este de 9,3 kcal, deci lipidele au o valoare calorica
de peste doud ori mai mare decat cea a proteinelor si cea a glucidelor. Aceasta
explicd de ce lipidele sunt consumate in proportii mai mari in anotimpurile mai
reci, cand organismul are nevoie de o cantitate mai mare de energie, pentru a-si
mentine temperatura constanta. Tot asa se explica si de ce n unele tari situate in
regiuni cu o temperaturd mai scdzutd, se consuma mai multe alimente de origine
animald, bogate in lipide saturate, decat in cele situate intr-un climat mai cald.

Pe langa rolul energetic pe care il au, lipidele au si rol de sustinere si de
protectie a organelor interne. Ele intrd in alcatuirea sistemului nervos sub forma
de fosfolipide si asigura transportul vitaminelor liposolubile (A, D, E, K) in
organism, aceste vitamine gasindu-se in proportie destul de mare in unele lipide
(unt, galbenus de ou, untura de peste, uleiuri vegetale).

Lipsa lipidelor slabeste rezistenta la infectii, incetineste cresterea si
scurteazad viata, dai n acelasi timp, excesul acestora poate duce la degradarea
sanatatii organismului deoarece genereaza anumite afectiuni (ateroscleroza,
obezitate, hipertensiune arteriald, diabet zaharat, etc.). Aceste afectiuni au luat o
mare amploare in ultimele decenii, mai ales in tarile dezvoltate, datoritd unei
alimentatii bogate in grasimi, in special grasimi animale (peste 40% din aportul
caloric zilnic).

c) Glucidele

Denumirea de glucide provine din grecescul glykys care inseamna dulce
si se datoreaza faptului ca majoritatea elementelor din aceasta clasd au gust
dulce.
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Glucidele sunt substante alcatuite in principal din carbon, hidrogen si
oxigen si se gasesc raspandite, in special in produsele vegetale datorita
fenomenului de fotosinteza care se desfasoara in prezenta dioxidului de carbon,
a apei si a luminii solare precum si a clorofilei din frunzele verzi, aceasta avand
un rol catalizator. Glucidele se mai numesc zaharuri sau hidrati de carbon,
aceastd din urma denumire datorandu-se faptului ca hidrogenul si oxigenul se
gasesc Tn molecula glucidelor intr-o proportie asemanatoare cu aceea a apei.

Cele mai importante glucide pentru organismul uman sunt:

- glucoza (C¢H,O¢): se gaseste in stare liberd 1n miere, cdpsuni,

struguri, unele legume, etc.

- zaharoza (C;;H»,04;): se gdseste in special in trestia de zahdr si in

sfecla de zahar;

- amidonul (CsH;0Os),: se gaseste in principal in cereale si cartofi;

- fructoza: se gaseste in fructe;

- celuloza: se gaseste in vegetale (legume, fructe);

- lactoza: se gaseste in lapte.

Glucidele se absorb in organism numai sub forma de glucoza, celelalte
tipuri de glucide se transforma Tn monozaharide si apoi se asimileaza.

Zaharurile reprezintd principala sursa de energie pentru organismul uman,
desi au o valoare calorica (4,1 kcal/g) mult mai mica decat lipidele (9,3 kcal/g).
Ele trebuie sa acopere circa 55-60% din consumul energetic zilnic al
organismului.

Un adult normal are nevoie zilnic de 4 pana la 6 g de glucide pentru
fiecare kilogram greutate corporald. In anumite perioade, respectiv de alaptare,
de crestere, de efort sau de expunere indelungatd la frig, precum si in unele
afectiuni, cantitatea de glucide consumata zilnic depaseste valorile mentionate
anterior. In afara acestor situatii care reclami un consum energetic sporit, un
consum mare de glucide, care depaseste necesarul energetic al organismului,
conduce la transformarea acestor substante in grasimi de rezerva, aceasta avand
consecinte negative pentru sanatate.

Pe langd rolul lor energetic, glucidele au si rolul de a facilita
metabolizarea lipidelor si protidelor, precum si de a creste rezistenta
organismului la substantele toxice.
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Sursele cele mai importante de glucide ar trebui sa fie: cerealele si
produsele din cereale (painea, pastele fainoase, fulgi), apoi legumele si fructele,
leguminoasele uscate, mierea, zaharul, produsele zaharoase.

Ca si in cazul proteinelor si a lipidelor, un consum excesiv de alimente
bogate in glucide, poate avea repercursiuni negative in ceea ce priveste sandtatea
organismului. Dintre bolile generate de excesul de glucide, amintim in primul
rand diabetul zaharat. Acesta se datoreaza cresterii continutului de zahdr in
sange peste limita normald. Totodata, ca urmare a unor cercetari, s-a demonstrat
ca intre aparitia unor boli ca obezitatea sau ateroscleroza si consumul exagerat
de glucide existd o stransa interdependenta. Prin urmare, pentru pastrarea unei
sanatati optime, se impune un consum echilibrat de glucide.

d) Apa: este o substantd anorganicd indispensabilda vietii. Ea are o
deosebitd importantd pentru organismul uman, pierderea apei din organism in
proportie de 10% ducand la moartea acestuia.

Apa are o proportie insemnatd in greutatea corpului uman, aceasta variind
in functie de varsta. Astfel, continutul in apd al tesuturilor unui copil de numai 3
luni este de 94%, cel al unui adult este de 60-70%, 1ar cel al unui batran de sub
60%.

In organismul uman, apa se afli la nivelul celulelor cat si la nivelul
spatiului extracelular. Ea dizolva substantele minerale si nutritive, le transporta
la celule unde sunt transformate, iar apoi transporta resturile rezultate din reactii,
la organele care realizeaza eliminarea acestora (rinichi, piele, plamani, etc.) De
asemenea, apa are un important rol in mentinerea unei temperaturi constante a
corpului, eliminand caldura excedentara prin transpiratie.

Necesarul zilnic de apa la un om sanatos este de 35 g/kg corp. Pentru
acoperirea acestui necesar este nevoie de un aport corespunzator de apa, fie prin
consumarea apei ca atare, fie prin ingerarea de alimente cu un continut mare de
apa (fructe si legume verzi, lapte, etc.).

O anumita cantitate de apa provine si din arderea proteinelor, glucidelor si
lipidelor in organism. Aceastd apd se numeste apa de combustie sau apa
metabolica si este folosita de organism pentru nevoile sale hidrice. Prin arderea a
100 g de lipide, glucide sau proteine, rezulta o cantitatea corespunzatoare de apa
de 100 ml, 55 ml si respectiv 41 ml.

O alimentatie rationala presupune un consum de 1-1,5 litri de apd in 24 de
ore.
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Pentru produsele alimentare, apa este un factor important care se are in
vedere la ambalare, transport, pastrare, depozitare, comercializare.

e) Substantele minerale (sarurile minerale): sunt substante anorganice
care joaca un rol important in nutritie. Pentru desfasurarea normald a
metabolismului bazal sunt necesare 20 de elemente minerale, numite si
bioelemente.

Spre deosebire de celelalte substante, mineralele nu pot fi sintetizate si
nici consumate 1n organism. Ele sunt doar ingerate (prin alimentatie), utilizate si
apoi eliminate pe cale renald, intestinala si prin transpiratie. Anumiti 1oni
minerali sunt depozitati temporar in unele tesuturi, de unde pot fi utilizati atunci
cand aportul exogen este insuficient.

Cantitdtile de minerale necesare organismului sunt incomparabil mai mici
decat cantitdtile de glucide, proteine, lipide sau apd. Nevoile organismului in
unele elemente ca: fosfor, calciu, sodiu, potasiu, magneziu, sunt de ordinul
gramelor, iar in altele cum sunt de exemplu: fierul, iodul, fluorul, cuprul sulful,
sunt de ordinul zecimilor, sutimilor sau miimilor de gram.

Calciul si fosforul: sunt elemente indispensabile organismului uman, mai
ales Tn primii ani ai vietii, atunci cand are lor procesul de formare a tesuturilor
osoase. Se gasesc In: lapte si produse lactate, peste, cereale, produse de
panificatie, unele legume (varza, conopidd) si unele fructe (nuci, lamai,
portocale).

Lipsa calciului si fosforului din alimentatia copiilor duce la rahitism, ceea
ce se traduce printr-o inmuiere a oaselor si intarzierea cresterii dintilor. La
adulti, lipsa calciului si fosforului duce la osteoporoza, boala caracterizata prin
rarefierea oaselor, ceea ce favorizeazd producerea fracturilor. Osteoporoza se
manifesta 1n special la femei, dupa menopauza.

Sodiul si clorul: se gasesc in alimente de origine animald sau vegetala si
sunt aduse 1n organism, in general sub forma de clorurd de sodiu.

Sodiul 1indeplineste functii importante in mentinerea echilibrului
acidobazic. De asemenea, sodiul mentine reactia, tonicitatea i volumul
extracelular. Insuficienta lui in organism sau pierderea lui prin varsaturi, diaree
si transpiratii abundente conduce la scaderea tensiunii arteriale sub valorile
normale si la deshidratare, punand in pericol sdndtatea organismului. La fel de
daundtor pentru organism este si excesul de sodiu, deoarece acesta duce la
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dereglari ale procesului de eliminare a apei din organism, una din urmari fiind
cresterea tensiunii arteriale peste valorile normale.

Clorul este necesar formarii acidului clorhidric, aflat in sucul gastric din
stomac, acesta avand un important rol in procesul de digestie.

Potasiul: se gaseste intr-o cantitate de cca 250 g in organismul uman,
fiind necesar in buna desfasurare a metabolismului. Lipsa lui se manifesta prin
sete, stare de slabiciune, iritabilitate, uscarea gurii, tulburari ale ritmului cardiac,
acnee la adolescenti. Excesul de potasiu poate duce la crampe musculare, la
anemii si la scaderi de tensiune arteriald. Are un efect diuretic si ajutd la
eliminarea sarii din organism. Se foloseste si ca medicament in anumite afectiuni
(diabet zaharat, hipertensiune arteriald, alergii). Se gaseste fie Tn alimente de
origine animald (carne, peste, lapte), fie in cele de natura vegetala (legume,
fructe).

Magneziul: se gaseste in componenta unor enzime. Este foarte important
pentru buna functionare a inimii §i ajutd la metabolismul celulei nervoase.
Necesarul zilnic de magneziu este de 60-200 mg. Insuficienta lui in organism
duce la cresterea riscului bolilor cardiovasculare. Se gaseste in: alune, soia,
malai, cereale, lapte, oua, viscere.

Fierul: desi se gaseste intr-o cantitate foarte mica in organism, el are un
rol foarte important in metabolism. Fierul se gaseste in proportie de cca 65% in
hemoglobina din sdnge. Functia esentiald a fierului este transportarea oxigenului
de la plamani la tesuturi. Insuficienta lui in organism determina reducerea
continutului de hemoglobind din sange, acesta avand ca efect aparitia anemiei.
Excesul de fier produce sideroza, o boald intalnita foarte frecvent la triburile
bantu din Africa si aceasta datorandu-se in principal faptului cd aceste triburi
prepard hrana 1n vase de fier.

Iodul: constituie unul din elementele indispensabile pentru buna
functionare a glandei tiroide, tiroida contindnd 20-40% din iodul existent in
organism. Lipsa acestui element din apa (in unele zone) si din hrand, duce la
marirea tiroidei si la aparitia gusei. Se gaseste in cantitate mai mare in: pestele
de mare, oua, produse lactate, ceapa, usturoi, precum si in apd. Proportia de iod
in apa este mai mica pe masura cresterii 1n altitudine.

Cuprul: este important pentru organism deoarece ajuta la o mai buna
utilizare a fierului. Din aceastd cauza lipsa lui joacd un rol important n aparitia
unor forme de anemie. De asemenea, lipsa cuprului din organism duce la aparitia
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unor afectiuni ale sistemului nervos central si provoaca fragilitatea vaselor
sanguine, cauzand hemoragii grave.

Excesul de cupru duce la aparitia unor afectiuni caracterizate prin
acumularea in anumite organe (ficat, creier, rinichi), a unei cantitati excesive de
cupru. O astfel de afectiune este de exemplu maladia lui Wilson.

Cuprul se gaseste in: viscere (ficat, creier, rinichi), leguminoase uscate,
ciuperci, nuci, cafea, ceali.

Fluorul: in organismul uman fluorul se afld in oase, dinti si piele. Lipsa
sau insuficienta lui duce la aparitia cariilor dentare. Se gaseste in: ceai, lapte,
galbenus de ou, carne, peste de mare, spanac, rosii, mere si in apa.

Sulful: participa la neutralizarea unor substante toxice in ficat, la o serie
de procese de oxidoreducere si la transportul hidrogenului. Se gadseste in: oua,
carne, ficat, rinichi.

Manganul: se afld in sange si ficat. El activeaza unele enzime si asigura
buna functionare a glandelor genitale. Se giseste mai ales in ceai.

Zincul: intrd Tn compozitia enzimei anhidraza carbonicd. Are legaturd cu
inmultirea celulelor, tesuturile care se inmultesc mai rapid sau cele care contin
numeroase nucleoproteine (ficatul, glandele genitale) fiind foarte bogate in zinc.

f) Vitaminele: sunt substante organice cu structurd chimica diversa. Ele
fac parte din grupul biocatalizatorilor si sunt factori alimentari indispensabili
intretinerii i dezvoltarii corpului, gadsindu-se in cantitati foarte mici in
alimentele naturale. Majoritatea vitaminelor nu pot fi sintetizate de organismul
uman, ci numai de plante. Ele sunt introduse in corp odatda cu alimentele, sub
forma de provitamine sau chiar vitamine.

Numele de vitamine vine din latinescul vita care Tnseamna viatd si este
sugestiv pentru importanta vitala a acestor substante.

Lipsa vitaminelor din alimentatie duce la tulburari grave, putand fi totala
(avitaminoza) sau partiala (hipovitaminoza).

Vitaminele se clasifica in principal in functie de doua criterii:

- in functie de sensibilitatea la Incélzire, vitaminele se impart in:

- vitaminele termolabile (vitamina C si D) care 1si pierd capacitatea lor

vitaminica la temperaturi ridicate;

- vitaminele termostabile: care 1si pastreaza capacitatea vitaminica si la

temperaturi mai ridicate.
- in functie de solubilitatea lor distingem:
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- vitamine liposolubile (A, D, E, K): sunt vitaminele solubile doar in
grasimi;

- vitaminele hidrosolubile (complexul vitaminic B si vitamina C): sunt
solubile 1n apa, ceea ce face ca ele sd se piardad foarte usor prin spalare
sau mai ales prin fierbere.

Vitamina A: se mai numeste antixeroftalmicd si are rol in procesul de
adaptare vizuala prin participarea la sinteza purpurei retiniene. Aceasta face ca
lipsa vitaminei A din alimentatie sd duca la aparitia unor tulburari grave ale
vederii, cu scaderea capacitatii de adaptare a ochiului la lumina difuza. O carenta
mai accentuatd poate duce la o ulcerare a mucoasei oculare si chiar a corneei,
aceasta putand determina la opacizarea cristalinului si chiar la orbire.

Pe langa rolul sau In mentinerea sanatatii ochiului, vitamina A mai are rol
de catalizator al procesului de oxidare, lipsa ei din alimentatie ducand la
incetinirea cresterii. De asemenea, are rol si in mentinerea integritatii epiteliilor
si in formarea de celule noi.

Se gaseste in morcovi, spanac, fasole verde, caise, cirese, prune si rosii,
sub forma de caroten (provitamina A).Acesta este transformat in vitamina A de
catre ficat si intestin cu ajutorul unei enzime. Datorita acestui fapt, capacitatea
de transformare a carotenului in vitamina A este redusa la suferinzii hepatici si
la cei cu afectiuni ale tubului digestiv.

Vitamina A se mai gaseste si in alimente de origine animala, respectiv in
ficat, unturd de peste, galbenus de ou, lapte, produse lactate.

Vitamina D: nu poate fi sintetizati in organism. In plante se afld sub
formd de ergosterol, care in organism se transformd in vitamina D. La fel,
colesterolul din piele, sub actiunea razelor ultraviolete se transforma in vitamina
D. Datorita acestui fapt, la copii se recomanda helioterapia.

Vitamina D are rol de reglator al metabolismului calciului si fosforului si
implicit al procesului de osificare. Ea favorizeaza absorbtia intestinalda a
calciului si fosforului i mentine raportul normal calciu-fosfor.

Insuficienta vitaminei D duce la rahitism, din aceasta cauza ea mai
numindu-se vitamina antirahitica.

Necesarul zilnic de vitamina D depinde de intensitatea procesului de
formare si crestere a oaselor. Acest necesar poate fi acoperit prin consumarea de
alimente cu un continut ridicat de vitamina D. Aceste alimente sunt: unturd de
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peste, ficat, galbenus de ou, lapte, smantana. In cantititi mai mici se gaseste si in
fructe.

Vitamina E: protejeaza vitaminele D si A impotriva oxidarii si participa
la buna functionare a sistemului reproducator si cardiovascular.

Insuficienta vitaminei E duce la distrofii musculare si la leziuni nervoase,
la Tmbatraniri precoce.

Se gaseste in uletul de porumb si de floarea soarelui, 1n mazare verde, in
telind. In cantitati mai mici se mai gaseste in: ficat, rinichi, lapte, oud, soia.

Vitamina K: se mai numeste vitamina antithemoragica deoarece intervine
in mecanismul de coagulare a sangelui, oprind hemoragia. Lipsa sau insuficienta
el provoacd hemoragii cerebrale s1 hemoragii la nivelul mucoaselor.

Se gaseste in: spanac, salatd, varza, urzicd, conopidd, morcovi, dar si in
ficat, faina de peste si oua.

Vitamina By: are rol in desfasurarea normald a metabolismului glucidic,
participdnd si regland procesele de oxidoreducere. Faciliteaza si absorbtia
intestinala a lipidelor.

Insuficienta vitaminei B; duce la tulburdri in functionarea sistemului
muscular si a sistemului nervos, ceea ce produce astenie musculara si tulburari
psihice.

Se gaseste in: drojdie de bere, cereale, paine integrala, rinichi, ficat, carne
de porc, nuci, alune.

Vitamina B,: este energizanta, are efect asupra cresterii si are rol in
functionarea normald a aparatului vizual. Lipsa ei duce la tulburari oculare,
conjunctivite, oprirea cresterii la copii, aparitia de eczeme si de boli intestinale.

Principalele surse de vitamina B, sunt: ficat, carne de vita, galbenus de ou,
lapte, drojdie de bere, varza, cartofi, mazare, conopida, ciuperci.

Vitamina Bg¢: intervine in buna functionare a pielii s1 a sistemului nervos.
Lipsa acestei vitamine din alimente duce la tulburari nervoase si favorizeaza
aparitia dermatitelor. Se gédseste in drojdie de bere, ficat, creier, rinichi, carnea
de vita, carnea de peste, tarate si germeni de grau, soia, pepene galben, banane.

Vitamina Bj,: intervine in sinteza hemoglobinei si are rol protector
pentru celula hepaticd datorita proprietatii de a impiedica depunerea grasimilor.
Se mai numeste si vitamina antianemica, lipsa ei ducand la anemii grave. Ea
poate fi asigurata prin consumarea de ficat, rinichi, creier, carne, albus de ou,
paine integrala.
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Vitamina PP: se mai numeste vitamina antipelagroasa. Este o
componentd principald a unor enzime cu rol important in metabolismul glucidic.

Vitamina PP este sintetizatd de plante si de bacterii si poate fi procurata de
organism din drojdia de bere, fulgi de ovaz, ficat, creier, rinichi.

Lipsa acestei vitamine din alimentatie duce la aparitia pelagrei, boala
frecventa 1n regiunile muntoase unde se consuma mult porumb.

Vitamina C: previne si vindeca boala numita scorbut si din aceasta cauza
ea se mal numeste vitamind antiscorbutica. Aceastd vitamina este cea mai
raspandita 1n natura, gasindu-se mai ales in: citrice (lamai, portocale, mandarine,
grapefruit), macese, fragi, zmeura, kiwi, ardei, patrunjel verde, salatd, spanac,
varza si 1n alte legume si fructe.

Rolul vitaminei C in organism este foarte important. Ea intervine in
procesele metabolice celulare, participd la mecanismele de apéarare a
organismului impotriva infectiilor si la vindecarea plagilor. De asemenea, are un
rol important in prevenirea hemoragiilor, anemiei §i stimuleazd pofta de
mancare.

Procesul de conservare si preparare a alimentelor duce la scaderea sau
chiar distrugerea vitaminei C. Datorita acestui fapt, se recomandad adaugarea ei
la preparatele gata, sub forma de suc de ldmaie sau sub forma de frunze de
patrunjel, acestea fiind foarte bogate in vitamina C.

Vitamina C (acidul ascorbic) nu se poate depozita in organism, excesul
fiind eliminat pe cale renala. Datoritd acestui fapt, organismul are nevoie de un
aport continuu de vitamina C.

Lipsa vitaminei C din alimentatie duce la cresterea sensibilitatii la infectii,
la cresterea permeabilitdtii capilarelor, la intarzierea cicatrizarii plagilor si in
cazuri grave, la aparitia scorbutului.

g) Enzimele; sunt biocatalizatori secretati de celulele vii si asigura un
echilibru in degradarea anumitor substante nutritive. Tot enzimele sunt cele care
sintetizeaza substantele proprii organismului, deci au un rol deosebit de
important pentru organism. Naturalisti de renume precum Jean Valnet, Ernst
Gunter, Christine Nolfi, J.Gerson si altii, sustin cd enzimele sunt mai importante
decat vitaminele, acestea din urma exercitind mai curand functia de substante
ajutatoare ale enzimelor.

In corpul uman existi doud categorii de enzime. Din prima categorie fac
parte asa-numitele indogame, numite si fermenti, care sunt produse de glandele
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digestive si regleaza digestia, iar din cealalta categorie fac parte exogamele, care
sunt de fapt enzimele propriu-zise.

Spre deosebire de fermentii digestivi, organismul uman nu poate produce
singur exogamele (enzimele propriu-zise). Acestea trebuie sa fie procurate din
afara, respectiv din alimente. Alimentele bogate in enzime sunt: legumele,
fructele, cerealele (mai ales germenii de grau), laptele, galbenusul de ou, dar
toate acestea aflate 1n stare crudd, respectiv nepreparate termic deoarece la
temperatura de 38°C enzimele incep sa se degradeze, iar la temperatura de 54°C
dispar complet.

2. Componente cu importanta secundara din produsele
alimentare

Aceste substante nu au rol fundamental in nutritie (energetic, plastic sau
catalitic), ci sunt importante deoarece:

- participa la definirea calitatilor senzoriale ale produselor alimentare;

- au efect stimulator;

- exercita actiune bactericida.

a) Acizi organici — majoritatea produselor alimentare au o reactie acida,
datoritd prezentei unor acizi liberi sau sub forma de saruri acide. Cel mai mare
continut in acizi il au legumele si fructele, intre 0,1-7%.

Exemplu:

- acidul tartric (in fructe): struguri, mere, pere;

- acidul citric in special in 1amai (8%), agrise, zmeur3,

- acidul lactic in carne, in special in cazul unei rigiditati musculare.

b) Uleiurile eterice — substante volatile care imprima mirosul specific
plantelor. Se numesc asa deoarece au aspect uleios si mirosul placut, eterat.

Sunt insolubile in apa, dar solubile in solventi si grasimi.

Prezenta uleiurilor volatile influenteaza favorabil calitdtile senzoriale
(miros, gust, aromd) ale produselor, stimuland secretiile digestive.

Exemple:

- mentol — Tn menta (este si antiseptic);

- eugenol — 1n cuisoare, dafin;

- vanilina — in fructele arborelui de vanilie.

Se introduc in produse alimentare numai la sfarsitul tratamentului termic,

pentru ca altfel se volatilizeaza.
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c¢) Alcaloizii — sunt substante care exercitd actiuni asupra sistemului
nervos si muscular, producand efecte variate: stimulenti, sedativi, narcotici, etc.

Exemplu:

- cafeina — in cafea 1%, ulei de cocos 3%. Este vasodilatator, creste
pulsul si viteza de respiratie. In cantititi mici stimuleazi sistemul
nervos (Inlatura oboseala, imbunatateste reflexele);

- teobromina — in cacao 1,8%. Are actiune stimulatoare;

- solanina — in cartofi incoltiti. Poate provoca intoxicatie, dar este putin
probabild, deoarece solanina se indepdrteaza usor prin curatirea
cartofilor de coaja (unde este localizatd) si prin fierbere (este solubild).

d) Taninurile — raspandite in coaja si semintele plantelor. Sunt factori de
rezistentd la atacul microorganismelor, deoarece au actiune bactericida. Sunt
prezente in frunze, cartofi, ciuperci, ceai, cafea, struguri, etc. Dau gustul
astringent produselor, iar la vinuri contribuie la: formarea buchetului, a culorii si
la conservare.

La bere, provenind din hamei, asigura limpezimea si stabilitatea berii.

e) Pigmentii — determina culoarea alimentelor:

- carotenul — Tn morcov, piersici, caise;

- clorofila — in legume si fructe verzi.

f) Fitoncide — cu proprietati bacteriostatice si de aceea cu actiune
antibiotica. Dau plantelor gust si miros puternice, ceea ce determind adeseori
folosirea lor drept condimente.

Exemple de plante care contin fitoncide: usturoi, ceapa, hrean.

3. Substante antinutritive prezente in produsele
alimentare

Sunt componente naturale, continute in alimente, care influenteaza
negativ utilizarea de catre organism a substantelor nutritive. Aceasta influenta se
poate manifesta prin:

- descompunerea sau inactivarea substantelor nutritive:

- micsorarea utilizarii digestive a substantelor nutritive.

Deci, efectul nutritional al unui aliment nu depinde numai de substantele
nutritive din compozitia lui, ci si de relatiile dintre acestea si alte substante
coexistente in produs.
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In functie de substantele nutritive pe care le inhiba, antinutritivele se
impart in:

a) Antimineralizante — reduc utilizarea unor elemente minerale cu
importanta fiziologica deosebita.

Exemplu: acidul oxalic care impreund cu Mg si Ca formeaza saruri
insolubile ce nu pot fi absorbite si determina scaderi ponderale.

Acidul oxalic in cantitate mare este toxic. Se gaseste in cantitate mai mare
in spanac, lobodd, macris, pudra de cacao. Acidul oxalic actioneazd ca
antimineralizant, dacd produsele au mai mult acid oxalic decat Ca (cele de mai
sus).

Pentru eliminarea efectului antimineralizant, se recomanda:

- prefierberea si aruncarea apei;

- reducerea consumului de legume bogate in acid oxalic, in stare cruda;

- cuplarea in retetele de fabricatie cu produse bogate in Ca.

b) Antivitamine — 1inhiba total sau partial activitatea vitaminelor,
producand simptome asemanatoare carentelor vitaminice.

Exemple:

- antivitamina D din cereale si varza;

- antivitamina E din fasole.

c) Antiproteinogenetice — scad utilizarea proteinelor reducand digestia si
absorbtia de azotat din hrana. Se gasesc in special in fasole alba, mazare, soia.

Pentru a diminua efectul antiproteinogeneticelor, cea mai eficace metoda
este tratamentul termic, care trebuie facut tindndu-se cont de:

- inmuierea prealabila (cateva ore), eliminadndu-se substantele care

produc balonari si se inmoaie si celuloza;

- incalzirea lenta la Tnceput;

- aruncarea primei ape (se elimina si K excedentar);

- folosirea cu precadere a fierberii cu vapori de apa sub presiune (30 de

minute pentru fasole);

- fierberea in vase deschise, prelungeste durata de fierbere peste 2 ore.

4. Aditivi alimentari

Aditivii alimentari sunt substante naturale sau sintetice, care se adauga in
mod intentionat n alimente, cu scopul de a le modifica aspectul, gustul, modul
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de preparare, sau pentru a le creste stabilitatea, valoarea nutritiva, termenul de
valabilitate.

Marea majoritate a aditivilor alimentari se utilizeaza deci, in scopuri
"cosmetice", pentru a da produselor respective o culoare mai frumoasa, un gust
mai pregnant, o textura mai cremoasd, o durata mai lunga de utilizare.

Aditivii alimentari pot masca uneori ingredientele ieftine folosite la
obtinerea anumitor preparate, creandu-se astfel impresia unui consum de
produse bune calitativ. Astfel:

- colorantii, pot masca lipsa unor ingrediente;

- emulgatorii, dau impresia unei cantitati mai mari de produs;

- aromele sintetice, care de obicei substituie unele arome naturale (de

exemplu, la sucuri).

In majoritatea tarilor, folosirea aditivilor este reglementati prin lege, atat
in ceea ce priveste natura lor, cat si cantitatea maxima admisa.

1. Clasificarea aditivilor alimentari

In functie de scopul urmarit si de efectul lor asupra produselor, aditivii
alimentari se Tmpart in trei grupe distincte:

a) aditivi organoleptizanti, care actioneaza in scopul imbunatatirii
caracteristicilor organoleptice ale produselor alimentare (coloranti,
aromatizanti, amelioratori de gust, emulgatori, gelifianti, acidifianti);

b) aditivi conservanti, care maresc durata de conservare, pastrare §i
comercializare a produselor alimentare (antioxidanti, antiseptici);

c) aditivi nutritionali (tonifianti) care au rolul de a duce la cresterea
valorii nutritive a alimentelor (aminoacizi, proteine, vitamine).

Aditivii alimentari se identificd pe baza unui cod format din litera E,
urmatd de un numar din trei sau patru cifre. Astfel:

- E 100 —E 199 coloranti;

- E 200 - E 299 conservanti;

- E 300 —E 321 antioxidanti;

- E 322 — E 495 emulgatori, stabilizatori, gelifianti;

- E 500 - E 585 acizi, baze;

- E 620 — E 637 corectori de gust;

- E 900 — E 914 substante care confera stralucire;

- E 920 — E 948 conservanti gazosi;

- E 950 — E 967 indulcitori;
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- E 999 — E 1579 umectanti, gume vegetale, stabilizatori, agenti de

crestere a vascozitatii.

Existd si alte substante cu rol de aditivi, dar care nu intrd in aceasta
clasificare si nu au nici cod numeric. De exemplu, substantele aromatizante care
pe etichete sunt specificate sub denumirea simpla de "arome".

Tarile au diferite reguli cu privire la numarul aditivilor alimentari pe care
i1 folosesc. Astfel, in Anglia sunt admisi 16 aditivi, in Franta, Belgia si SUA
sunt admisi doar 11, in Norvegia nu este permis nici unul.

Existd Tnsd o reguld generald conform careia, tot ceea ce contine un
produs alimentar, trebuie sa fie trecut pe etichetd. Aceasta cu scopul ca orice
potent consumator sa fie informat corect asupra compozitiei produselor pe care
le consuma.

Caracteristicile principalilor aditivi alimentari

a) Coloranti. Se utilizeaza in special datoritd urmatoarelor motive:

- corecteaza variatiile naturale ale culorii;

- cresc intensitatea culorii naturale;

- asigura anumite culori, unor produse incolore;

- contribuie la diversificarea gamei de produse.

Dintre cei mai utilizati coloranti, mentionam:

- E 101 — riboflavina (vitamina B2). Se adauga in special cu scopul de a
da consistenta unor produse, dar are si rolul de a imbogati cu vitamine,
alimentele respective. Dintre produsele in care se introduce acest colorant, se
mentioneaza: branza, margarina, sucurile de fructe, cerealele pentru micul dejun
etc.

- E 102 — tartrazina. Este un colorant galben care se foloseste frecvent in
sucuri, dulciuri, guma de mestecat, jeleuri, gemuri, marmelade, mustar, iaurt,
supe instant, snacks-uri, peste conservat. Acest colorant se asociaza adeseori cu
E 133 care este albastru, pentru a se obtine culoarea verde complementara, in
diferite nuante.

- E 123 — amarant. Are culoarea rosu-purpuriu si se utilizeaza la prajituri
asortate, jeleuri, inghetata, gemuri, supe instant. Este considerat un colorant cu
reactii negative asupra organismului uman (reactii alergice, astm bronsic,
eczeme), iar pentru copii este foarte periculos.

- E 142 — verde lizamina. Se foloseste, de exemplu, la mazarea congelata,
jeleuri, prajituri, inghetatd. In cantititi mari prezinta risc de reactii alergice si
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chiar cancerigen. Este interzis in Suedia, SUA, Norvegia, Canada, Finlanda si
Japonia.

Din numarul mare de coloranti care se folosesc la obtinerea anumitor
produse alimentare, unii produc stari alergice la o mare parte a populatiei
globului, fapt pentru care sunt interzisi de lege in tarile respective. Dintre acesti
coloranti, mentionam: E102, E107, E110, E122, E128, E154, E155.

b) Conservanti. Se folosesc in special la preparatele din carne, in scopul
de a Tmpiedica dezvoltarea bacteriilor otravitoare, dar si pentru a conferi carnii
aroma, culoare, senzatie de prospetime.

Intrucat unii conservanti contin in compozitia lor nitriti, care in cantitate
mai mare sunt daundtori sanatatii, exista o concentratie maxima care se admite in
preparatele de carne: 100mg/Kg. In unele tiri, folosirea nitritilor ca aditivi
alimentari este chiar interzisa.

Cei mai utilizati conservanti sunt:

- E 210 (acid benzoic). Se foloseste frecvent in ciocolatd, bomboane,
guma de mestecat, bauturi alcoolice, produse lactate congelate.

- E 211 (benzoat de sodiu). Acest aditiv se utilizeazd cu rol antiseptic,
conservant, dar §i pentru a masca adevaratul gust al alimentelor de calitate
inferioara. De exemplu, in bauturile racoritoare cu aromd de portocala
(25mg/250ml), in condimente si bomboane, In preparate din carne, in sosul
barbecue, caviar, margarina. In general, folosirea acestui conservant prezinti risc
de reactii alergice.

- E 220 si E 228 (sulfiti). Toti conservantii pe bazd de sulf determina
efecte alergice. Cu toate acestea, dupa ce se recolteaza, fructele citrice se
trateaza cu spray pe baza de sulfiti (E 220). La fabricarea vinului se utilizeaza,
de asemenea, E 220, la sterilizarea sucurilor proaspete se foloseste E 221.

¢) Antioxidanti. Au rolul de a preveni rancezirea grasimilor si pierderea
culorii ingredientelor. Printre cei mai utilizati antioxidanti, sunt:

- E 300 (vitamina C). Se utilizeaza la preparatele din carne, la cerealele
pentru micul dejun, la pestele congelat.

- E 320 este un antioxidant care se foloseste la obtinerea margarinei, a
unor uleiuri alimentare, la produse instant din cartofi. Intrucit are si efecte
negative asupra organismului uman (creste nivelul de colesterol in sange,
produce reactii alergice), in unele tari este interzis (Japonia).
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d) Emulgatori si stabilizatori. In aceste grupe intra aditivi care in general,
au efecte benefice asupra organismului. De exemplu:

- E 322 (lecitina). In stare naturala, lecitina este prezenti in toate celulei
vil §i este un constituent al celulei nervoase. De aceea, adaugarea ei in
compozitia unor produse alimentare, este binevenitd, cu atat mai mult cu cat ea
contribuie i la emulsionarea grasimilor din margarind, ciocolatd, maioneza,
lapte praf;

- £ 330. Este unul dintre cei mai cancerigeni aditivi alimentari. Se gaseste
in margarine, sucuri artificiale, praf de budinci, de frisca, de inghetata, in
concentrate alimentare;

- E 471. Cu acest cod sunt notati cet mai utilizati aditivi cu rol de
emulgator in industria alimentard. Se folosesc in prajituri, ciocolatd, creme,
cartofi deshidratati;

- E 406 (agar-agar). Este un agent de crestere a vascozitatii, stabilizator,
agent gelificator. Se obtine natural, din alge marine si se adauga la prepararea
inghetatei, a preparatelor din carne.

e) Corectori de gust. Au rolul de a spori s1 uniformiza gustul si aroma din
compozitia produselor alimentare. Dintre acesti aditivi, cei mai utilizati sunt
glutamati (E621-625), care peste o anumita cantitate au si efecte negative asupra
sanatatii oamenilor, ca de exemplu, dureri de cap, reactii alergice, oboseala,
dureri musculare, obezitate. Se folosesc in special la fabricarea pastelor fainoase,
branzeturilor, ciocolatei, cremelor, bauturilor racoritoare, la margarina, muraturi.
Ei pot determina asa numitul "sindrom al restaurantelor chinezesti", deoarece
intrd in multe din meniurile respective, sindrom manifestat prin senzatie de
slabiciune, palpitatii, lacrimare, transpiratii, greata.

f) Aditivi care confera stralucire produselor alimentare. Se folosesc in
majoritatea cazurilor la acoperirea fructelor proaspete pentru a le da o pelicula
lucioasa, sau la glazurarea dulciurilor §i a ornamentelor pentru prajituri. Ei nu au
in general un efect nociv asupra organismului. Printre cei mai utilizati se
remarca: ceara de albine (E901), diferite uleiuri minerale (E905), rasini (E904).

Prin varietatea lor, aditivii alimentari permit largirea gamelor de produse
alimentare, precum si prelungirea termenului de valabilitate al acestora.
Consumati insa 1n cantitati mai mari, aditivii pot avea efecte negative asupra
starii de sanatate a populatiei, sau pot "masca" valoarea nutritiva si calitatea unor
produse alimentare.
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5. Contaminanti si poluanti alimentari

Sunt substante care patrund in mod accidental in produsele alimentare si

care sunt complet nedorite prin actiunile lor toxice asupra organismului uman.

Principalele tipuri de contaminanti si poluanti alimentari sunt:

pesticide (insecticide, fungicide, ierbicide, rodenticide);

produse chimice industriale care pot proveni din reziduuri de la
exploatari miniere, din industria metalurgica, siderurgicd, din
petrochimice;

metale grele si alte elemente chimice;

contaminanti microbiologici.

Legislatia sanitard din tara noastrda si din multe alte tari prevede

obligativitatea producatorilor si comerciantilor de a nu introduce pe piata

produse

contaminate sau poluate, care ar putea periclita sanatatea

consumatorilor. Nerespectarea prevederilor legale poate atrage raspunderea

materiala, disciplinard, administrativa, sau penald a celor vinovati.
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CAPITOLUL XV

VALOAREA NUTRITIVA SI CALORICA A PRODUSELOR
ALIMENTARE

Pentru a asigura dezvoltarea normald a organismului §i cresterea
rezistentei sale fatd de agentii microbieni §i toxici, este necesar sd cunoastem nu
numai compozitia chimicd a produselor alimentare, ci si valoarea nutritiva a
alimentelor, al cdror continut este foarte variat.

1. Conceptul de valoare nutritiva

Notiunea de valoare nutritiva este foarte complexa si este data de:

- compozitia in substante nutritive a alimentului (proteine, glucide,
lipide, vitamine, saruri minerale) de calitatea acestora, de raportul care
existd intre componentele respective;

- de gradul de utilizare digestiva;

- de modul in care produsul satisface necesitatile organismului.

Locul si rolul unui produs alimentar sau preparat culinar se poate aprecia
numai prin cunoasterea valorii nutritive a acestuia, respectiv a potentialului
trofic dobandit prin valorificarea materiilor prime, a transformarilor suferite de
acestea in timpul procesului tehnologic, a comportarii lor in procese de digestie
si asimilatie.

La calculul valorii nutritive a produselor alimentare se au in vedere
trofinele (proteinele, glucidele, lipidele), precum si inca alte 7 elemente chimice
din compozitia produselor alimentare: calciu, fosfor, fier, vitaminele B;, B,, A si
C.

Astfel la calcularea valorii nutritive a produselor alimentare concureaza
10 elemente, fapt pentru care indicele care rezultd in urma calcularii valorii
nutritive a produselor alimentare, se noteaza prescurtat: VN10.

Intre valoarea nutritiva si valoarea calorici a produselor alimentare nu
existd intotdeauna un raport direct proportional. De exemplu, zaharul, are o mare
valoare energetica (410 Kcal/100g), dar un VN10 mic (1,97), spre deosebire de
morcov care are o valoare energeticd micad (45Kcal/100g), dar o valoare nutritiva
mare (7,98).
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2. Valoarea nutritiva a produselor alimentare

In general se constata ca produsele vegetale au o valoare nutritiva mare,
dar o valoare energeticd mica. Aceasta motiveaza printre altele, importanta
produselor vegetale pentru metabolism.

Tabel nr.1
Produsul VNI10 Kcal/100g
Paine alba 3,60 251
Paine neagra 5,46 235
Miere de albine 3,05 336
Zahar 1,97 410
Oua 29,94 171
Lapte integral 4,01 67
Smantana 6,63 299
Branza de vaci 11,61 683
Carne de vaca semigrasa 7,82 118
Carne de porc semigrasa 9,94 388
Ficat de bovine 51 146
Morcovi 7,98 45
Mazare verde 427 101
Fasole verde 3,08 35

Se remarca si faptul cd nu conteaza cantitatea produselor alimentare pe
care o consumam, ci calitatea produselor, apreciatd in special prin prezenta unor
cantitati importante de trofine, care raiman totusi cele mai importante criterii de
apreciere a valorii nutritive a produselor alimentare. Dintre trofine, proteinele
sunt cele mai valoroase si constituie de altfel, factorul regulator al intregii
nutritii.

Dupa cum se poate vedea din tabelul nr.1, produsele de origine vegetala
au, in general, o valoare nutritivd mai mare decat produsele animale.

Valoarea nutritivd a aceleasi specii de plante, sau a aceluiasi animal,
difera insd in functie de mai multi factori, printre care: factori genetici, de
mediu, agrozootehnici etc.
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3. Valoarea calorica a produselor alimentare

Nevoile energetice ale organismului derivd din necesitatea indeplinirii
functiilor biochimice specifice fiecarei celule in parte. Energia necesara este
asigurata prin arderea Tn organismul uman a lipidelor, glucidelor si proteinelor.

Valoarea energeticd a alimentelor si necesarul energetic al omului se
exprimd in Kcal si Jouli, conform Sistemului International de Unitéti adoptat in
1871 de FAO/OMS. Deoarece valoarea energeticd a necesarului uman depaseste
in general 1000 Kcal/zi, se foloseste si kJ (1 Kcal = 4,184 kJ).

Echivalentul caloric exprimat in Kcal sau kJouli, este urmatorul:

- glucide 4,1 Kcal/gram, sau 16,7 kJ;

- lipide 9,3 Kcal/gram, sau 37,7 klJ;

- proteine 4,1 Kcal/gram, sau 16,7 kJ.

Necesarul total de energie al omului depinde de metabolismul sau bazal,
de activitatea fizica pe care o desfasoara si de compozitia chimica a alimentelor
consumate.

Metabolismul bazal corespunde necesarului de energie al unui individ in
timpul repausului total prelungit, in stare treazd, in calm emotiv si la o
temperatura de 18-20°C. Acest necesar de energie este proportional cu greutatea
individului sau cu suprafata sa corporala si variaza cu varsta.

Activitatea fizica este hotaratoare pentru aportul energetic necesar
oamenilor. Din acest motiv, la stabilirea necesarului energetic al unui individ
trebuie sa se tind cont in primul rand de tipul activitatii profesionale pe care o
desfasoara.

In acest scop, pentru barbati s-au constituit patru categorii de efort (mic,
mediu, mare si foarte mare), iar pentru femei trei categorii de efort (mic, mediu
s1 mare):

- profesii cu cheltuiala mica de energie (2600 Kcal pentru barbati si

2300 Kcal pentru femei): profesori, ingineri, medici, functionari de
birou, cizmari, ceasornicari;

- profesii cu cheltuiala moderata de energie (3200 Kcal pentru barbati si

2500 Kcal pentru femei): vopsitori, soferi, studenti, lucrdtori din
industria usoara, gospodine;

- profesii cu cheltuiald mare de energie (3600 Kcal pentru barbati si

2600 Kcal pentru femei); lacatusi, turndtori, frezori, betonisti,
tractoristi;
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- profesii cu cheltuiala foarte mare de energie (4000 Kcal): cosasi,

docheri, mineri.

Comporzitia chimica a alimentelor satisface necesarul energetic al

organismului uman in functie de cantitatea si calitatea proteinelor, lipidelor si

glucidelor pe care le contin produsele consumate. Aceste elemente, prin arderea

lor in organism, elibereaza energie care se ia in considerare la evaluarea ratiei

calorice.

Determinarea valorii calorice a alimentelor se face pe baza unui calcul

foarte simplu. De exemplu:

Produs Glucide | Proteine | Lipide Keal KJ
% % %
Lapte de vaca 4.8 3,5 3,6 67,51 282,46
Carne slaba de vaca - 21 3,5 118,65 496,43
Carne grasa de vaca - 18,3 16,3 226,62 948,18
Spanac 8 3,5 0,3 26,44 110,62
Banane 13,4 1,3 0,6 65,85 275,52

Intre componentele chimice ale alimentelor se pot face substituiri

izocalorice si izotrofinice. De exemplu:

- substituiri izocalorice: 100 grame paine intermediara are, in medie,
225-245 Kcal, care se pot obtine si din 64 g.madlai (351 Kcal/100g):

315 Kcal
225 Kcal

........................

X =64 grame.

Tot pe baza unui calcul asemanator, putem constata cd 100 g paine

intermediara se mai poate inlocui cu: 250 g cartofi, 95 g fructe uscate, 57

g zahar, 35 g nuci, 25 g ulei.

- substituiri izotrofinice: se refera la substituirea alimentelor cu VN10

aproximativ echivalent. Modul de calcul este insd mai dificil, intrucat

chiar indicele VN10 comporta un calcul complicat. Pentru cunoasterea

unor posibile substituiri izotrofinice, se pot da cateva exemple:

- 200 ml lapte integral se pot substitui cu 220 g iaurt, 60 g cas

proaspat, 50 g branza vaci, 45 g telemea, 35 g cascaval, 33 g lapte

praf;
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- 100 g carne proaspdta se poate inlocui cu: 550 cm lapte, 125 g
parizer, 110 g peste, 87 g sunca, 3 oua.

Diferitele grupe de produse alimentare au o pondere foarte variatd in ceea
ce priveste aportul lor caloric si nutritiv, dupd cum se poate observa si din
piramida alimentelor care indica foarte sugestiv, locul pe care trebuie sd-1 ocupe
diferite alimente n alimentatia zilnica a omului (anexa nr.3).

4. Influenta prepararii alimentelor asupra valorii lor
nutritive

Se cunoaste faptul cd putine alimente sunt consumate in stare naturala.
Marea majoritate a acestora suferd un proces de prelucrare, in cadrul caruia isi
modificd structura fizica §i chimica, facandu-le propice consumarii §i
influentandu-le totodati gustul, digestibilitatea si valoarea nutritiva. In general,
pregatirea alimentelor se face prin metode termice, respectiv: fierbere in apa,
inabusire in vapori de apa, frigere sau coacere prin expunere la caldura, prajire
in grasime.

Metodele de preparare termicd a alimentelor se Tmpart in urmatoarele
grupe:

a) prelucrarea termicd prin caldurd umeda: fierbere, incalzire la 80-
95°C, fierbere pe aburi, inabusire, fierbere sub presiune;

b) prelucrare termica prin caldurd uscatd: prajire, gratar, fierbere-
inabusire, coacere la cuptor;

¢) pregitire la microunde.

Intre metodele de prelucrare si pregitire a alimentelor pentru consum
existd deosebiri, fapt pentru care ele se utilizeaza diferentiat In functie de
materia prima care se intrebuinteaza la obtinerea preparatelor culinare. Astfel:

Fierberea se face la 100°C, in vase acoperite cu capac §i in care s-a pus
lichid mult. In timpul fierberii, vitaminele hidrosolubile si minerale trec in
lichidul de fierbere, iar vitaminele sensibile la cdldura se distrug partial. Se
utilizeazd aceastd metoda pentru mancaruri la care se utilizeaza si lichidul de
fierbere, ca de exemplu, la supe.

Incalzirea la 80-95°C. Se aduce lichidul la fierbere, dupi care se scade
temperatura panad sub punctul de fierbere. Astfel se pierd mai putine vitamine
sensibile la caldurd, iar alimentele 1si pastreaza forma si aspectul. Se preteaza
aceastd metoda la alimentele care au structura mai friabild (pestele).
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Fierberea pe aburi permite pastrarea substantelor nutritive in alimente, iar
vitaminele termolabile care nu vin in contact cu lichidul de fierbere, se distrug in
cantitate foarte mica. Se foloseste aceastd metoda la alimentele care trebuie sa-si
pastreze forma si la bucati mari de legume (cartofi, conopidd).

Inabusirea se face prin fierberea in putin lichid la 100°C, eventual ca un
adaos mic de grasime, in vas acoperit cu capac. Prin aceasta metoda se pastreaza
substantele nutritive mai bine decat prin fierberea pe aburi. Alimentele care se
prepard prin Tnabusire au in general putin tesut conjunctiv, ceea ce le permite sa
se sfarame usor (legume, peste, fructe).

Fierberea sub presiune la temperaturi peste 100°C, in vase inchise
ermetic, permite economisirea de timp si energie in prepararea alimentelor. Se
foloseste pentru obtinerea supelor, la prelucrarea pastelor fainoase, a legumelor.

Prajirea de scurta durata inseamna doar rumenire, cu sau fard grasime, la
140-200. Prin utilizarea acestei metode, vitaminele hidrosolubile si minerale se
dizolva partial in sucul alimentelor, se elibereazd produsi toxici, iar vitaminele
termosensibile se distrug partial. Dacd se prelungeste timpul de prajire, cresc
efectele aratate la prdjirea de scurtd duratd. Se intrebuinteaza aceste metode la
preparate cu ouad, la carne, pasari, peste, vanat.

Gratarul se foloseste ca metodd de preparare a carnii, pestelui, a unor
legume. Se intrebuinteaza putind grasime, insd nu margarind sau unt. Vitaminele
hidrosolubile si mineralele se dizolva partial si se pierd in lichidul care se
scurge.

Frigere-inabusire. Este o metoda combinata in care la inceput are loc o
prajire in putind grasime, dupa care se adauga o cantitate mica de lichid si vasul
se acoperda. Vitaminele hidrosolubile si minerale sunt partial dizolvate, insa
raman in sosul care va fi astfel concentrat in substante nutritive.

Coacerea la cuptor se prefera pentru pregatirea si rumenirea alimentelor
in aer fierbinte, la temperaturi mari, intre 120-240°C. Prin aceastd metoda,
aluaturile greu digestibile se transforma in preparate usor digerabile, iar
vitaminele hidrosolubile si mineralele nu se pierd. Se utilizeaza la prepararea
aluaturilor din faina, dar si la prelucrarea carnii.

Pregatirea la microunde consta in pregatirea alimentelor in camp
electromagnetic de microunde, ceea ce permite pastrarea substantelor nutritive
aproape in totalitate. Se utilizeaza pentru prepararea alimentelor in cantitdti mici,
mai ales a celor care se pregatesc in mod curent prin dunstuire sau pe aburi.
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Pe langd procedeele de preparare termicd a alimentelor, exista si alte
metode prin care se pregatesc unele feluri de mancare, aceste metode
neimplicand tratarea termica a alimentelor respective, ci presupun doar folosirea
unor procedee mecanice (tocare, macinare, stoarcere). Modificarile biochimice
care apar in structura alimentelor, in urma aplicarii acestor procedee mecanice,
sunt minime, uneori chiar inexistente.

Prepararea céarnii

Carnea reprezintd un aliment cu mare valoare nutritiva, aceasta fiind data
in principal de continutul ei in albumine (proteine). Acestea sunt cu atat mai
numeroase cu cat carnea este mai slaba.

Daca se pregateste prin fierbere, in cazul in care carnea se introduce direct
in apa rece, atat timp cat apa nu depaseste 65°C, albuminele carnii se gelatineaza
si trec Tn apa fierbinte, dand lichidului un gust caracteristic. Dupa aproximativ
doua ore de fierbere in apa, se gasesc dizolvate aproape toate albuminele
solubile, unele vitamine din complexul B si unele minerale ca sodiul, potasiul,
fosforul, magneziul si calciul. Aceastd compozitie care poartd denumirea de
bulion de carne, mareste secretia sucurilor digestive si stimuleazd pofta de
mancare. Este indicatd in alimentatia celor care suferda de hipoaciditate sau
lanpetenta

Atunci cand carnea este introdusd direct Tn apd clocotitd, proteinele de la
suprafatd se coaguleaza, impiedicand astfel transferul vitaminelor si sarurilor
minerale in api. In acest caz, carnea isi pastreazi toate calititile nutritive,
obtinandu-se astfel un "rasol" fraged si gustos.

In ceea ce priveste prepararea pestelui prin fierbere, deoarece acesta are
un tesut conjunctiv slab si sfaramicios, este bine ca apa in care urmeaza sa fie
fiert, sd se introduca de la inceput putin otet. Acesta va face ca albuminele sa se
coaguleze brusc la suprafatd, impiedicindu-se astfel sfaramitarea.

Carnea poate fi Tndbusitd si in vapori de apa. Acest procedeu duce la
modificarea partilor fibroase, dar dureaza mai mult (cca 4-5 ore).

Frigerea carnii se poate face la gratar sau la frigare si are loc la o
temperatura de peste 100°C. Acest procedeu realizeazd coacerea carnii in
interior, in timp ce la suprafatd se obtine un strat brun, o crusta alcdtuitd din
proteine coagulate.
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Frigerea la gratar trebuie sa indeplineasca anumite conditii: gratarul sau
tigaia de teflon sa fie foarte bine Incinsa, iar bucdtile de carne sa aibd o grosime
de cca 3 centimetri. Dacd feliile sunt prea subtiri, ele se carbonizeaza. Crusta
bruna care se formeaza la suprafata, impiedica iesirea in exterior a substantelor
sapide din carne. Sdrarea carnii la gratar se face numai la sfarsit deoarece sarea
extrage apa din carne si aceasta devine mai uscata.

Pentru a evita lipirea carnii, este recomandat ca gratarul sd fie uns in
prealabil cu putind grasime care se scurge, deci nu se descompune sub influenta
temperaturii si nici nu altereaza gustul carnii.

Friptura la gratar se considera reusita daca este suculenta. Ea se scoate de
la gratar atunci cand apar la suprafatd picaturi roz de lichid, la carnurile rosii,
sau picaturi albe, la carnurile albe, si cand s-a format crusta care-i da rezistenta
la presiune.

In cazul in care se prepara peste la gratar, pentru a se evita craparea pielii,
el va fi strapuns in cateva locuri cu varful cutitului si apoi se agseaza pe gratarul
bine incins.

Frigerea la frigare are loc prin invartirea bucdtilor de carne deasupra
jaraticului, in asa fel incat sa fie cuprinsa de caldura pe toate partile. Prin acest
procedeu, proteinele se coaguleaza si glucidele se caramelizeaza. $i in acest caz,
sarea se adauga doar la sfarsit.

Pentru ca rumenirea exterioara sd corespundd cu frigerea interioara,
carnea se stropeste din cand in cand cu ulei. Aceasta impiedica procesul de
carbonizare a zahdrului din crusta carnii. Preparatele de carne obtinute astfel
sunt gustoase si nutritive.

Coacerea carnii in cuptor presupune o iradiere calorica uniforma intre 75-
300°C. Carnea este unsda in prealabil cu grasime si este pusd intr-un vas cu
putind apa. Pentru carnurile rosii, cdldura trebuie sa fie la inceput mai ridicata,
pentru a obtine la suprafatd o crustd rumena. Ulterior, caldura va fi moderata
pentru a asigura patrunderea treptatd a caldurii in interiorul bucatii de carne.
Bolnavii de stomac sau de ficat vor evita formarea crustei imbibate cu grasime
prin invelirea carnii intr-o hartie pergamentata, care are rolul de a absorbi
grasimea.

Prajirea constituie un fenomen complex deoarece se petrece in grasime
incinsa. In general, se considerd cd un aliment este bine prajit cand prezinti la
exterior o crusta rumena, iar in interior este bine fiert.
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Prin prdjire grasimile se inchid la culoare, iar cand fumega, grasimea se
descompune in acizi grasi si glicerind care, la randul ei, da nastere acroleinei,
aceasta avand o actiune puternic iritantd asupra mucoasei gastrice. Tot prin
prajire, grasimile se polimerizeaza si se transforma in substante toxice.
Modificarile chimice ale grasimilor sunt in legatura directd cu continutul in apa
al alimentelor si cu gradul de imbinare n grasime a acestora.

Datorita transformarilor amintite, este foarte important de retinut faptul ca
prajirea cdrnii in grasime este o metoda care nu se recomanda in alimentatia
rationald a omului.

In cazul in care se foloseste totusi prijirea carnii in grisime, pentru a
obtine o prdjire corectd este necesard indeplinirea anumitor conditii. Carnea se
taie in bucati deoarece numai in acest fel poate patrunde caldura in interior
inainte de formarea crustei. Se introduce carnea in grasime numai dupa ce a fost
stearsd cu o carpa uscatd. In scurt timp se va forma la suprafata cirnii o crusti
care rezultd din coagularea proteinelor si zaharurilor ce se caramelizeaza la
temperatura de 190°C. Daca in prealabil se trece carnea prin faina, se formeaza
dextrina care ulterior se transforma in caramel.

Mai indicatd este "prdjirea in ulei la rece". Pentru aceasta se introduce
carnea 1n ulei neincalzit, care apoi este incalzit treptat pana la temperatura de
140-150°C. La aceastd temperaturd, carnea este friptd fara a se ajunge la punctul
critic de descompunere de 190°C, evitandu-se in acest fel formarea substantelor
toxice. Vitaminele 1nsa, sunt distruse chiar si prin acest procedeu.

Prepararea laptelui

Prin fierbere, o parte din proteinele laptelui (lactoalbumina si
lactoglobulina) se coaguleaza si se separa sub forma unei pelicule la temperatura
de 65°C. Daca fierberea are loc la un foc iute, depdsindu-se temperatura de
100°C, laptele se poate arde, se prinde pe fundul vasului ceea ce are ca urmare
scaderea substantiald a valorii sale nutritive. Astfel, se distrug enzimele si
vitaminele, apar modificari in structura globulelor de grasime, evidentiate prin
formarea unor picaturi care plutesc liber la suprafata laptelui. De asemenea,
peste temperatura de 100°C, se formeaza unele complexe intre proteine si
glucide care modifica gustul.

Pentru ca scaderea valorii nutritive sa fie cat mai mica, se recomanda ca
laptele sa fie fiert la foc moale, aproximativ 10 minute, fard a se depasi
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temperatura de 80-85°C. Dupa ce a fost fiert, se ia oala sau cratita cu laptele si se
raceste brusc prins cufundare intr-un vas mai mare cu apa rece, dupa care se
poate consuma. Se pastreaza in frigider.

Adeptii alimentatiei naturiste se pronuntd impotriva fierberii laptelui,
deoarece prin acest procedeu, laptele pierde foarte mult din valoarea lui nutritiva
s1, mai ales, din valoarea lui biologica, prin distrugerea enzimelor care, spun ei,
sunt deosebit de importante in alimentatia omului. Ei recomandd consumarea
laptelui in stare cruda, nepreparat termic (nefiert),d ar numai daca acesta provine
de la vaci sanatoase si numai dupa ce a fost igienizat.

Prepararea ouélelor

Digestibilitatea oudlelor depinde de modul lor de preparare. Prin fierbere
la temperatura de 60-62°C, oul este cleios, la 65°C albuminele se coaguleaza, iar
la temperatura de peste 80°C albusul se incheaga, devine tare si apoi rascopt.
Oudle fierte "moi" se digera in cca 2 ore, iar cele "tari" parasesc stomacul in 3
ore §i jumatate.

Un alt mod de preparare al oudlelor este cufundarea acestora, dupa ce au
fost sparte, in apa clocotita. Pentru a se coagula oudle, se recomanda ca in apa sa
se toarne putin otet.

Omleta preparata la aburi este, de asemenea, un mod de preparare a
oualelor foarte indicat. Baia de aburi poate fi improvizata prin introducerea unui
vas mai mic Intr-unul mai mare acoperit cu un capac, in care se afla apa pana la
jumatatea celui mic. Vasul mic se unge cu ulei sau unt si se rastoarnd in el
compozitia de oud formata din amestecul de albusuri si galbenusuri, iar apoi, se
pun intr-un cuptor incalzit. Acest mod de preparare a oudlelor este recomandat
mai ales bolnavilor de ulcer.

Ouale pot fi consumate si in stare crudd, dar numai galbenusul. Albusul
nu este indicat a se consuma crud deoarece nu excitd secretia gastricd si,
ajungand la nivelul duodenului, inactiveaza unele enzime (tripsina si erepsina)
cu rol important in digestie. Se interzice insa, consumul oudlelor crude de rata
deoarece contin de foarte multe ori microbi, mai ales salmonelle, care provoaca
intoxicatii alimentare grave. Prin urmare, la prepararea maionezelor nu se vor
folosi oud de ratd, ci numai 1n preparate culinare care necesitd o prepararea
termica.
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Prdjirea oualelor in ulei sau, mai ales, in unturd, este o metoda care nu se
recomanda in alimentatia rationald din aceleasi motive pentru care nici prajirea
carnii Tn grasime nu este recomandatd, si anume datoritd compusilor toxici care
rezulta din descompunerea grasimilor. Tot din acest motiv si rantasul, care este o
compozitie preparatd din grasimi topite pana la fumegare, este contraindicat a fi
folosit in alimentatie, mai ales daca la prepararea lui se adaugd si unele
condimente ca piper, boia, ceapa, etc.

Prepararea pastelor fainoase

Pastele fainoase sunt produse bogate in glucide (70-85%). Cea mai buna
metoda de preparare a lor este prin fierbere. Fierberea se face in multa apa
clocotita in care se adaugd sare. Este indicat ca apa sa fie clocotita pentru ca
glutenul sa se coaguleze brusc. Dupa 5-7 minute de fierbere, pastele se strecoara,
iar limpezirea se va face tot cu apa calda, pentru a inlatura papul care a mai
ramas pe ele si care le face lipicioase.

Prepararea legumelor si fructelor

Legumele si fructele au un continut mare de apa si celuloza. De asemenea,
ele sunt bogate in glucide, saruri minerale, enzime si vitamine, care se afla
depozitate imediat sub coaja. Dina ceastd cauzd, se recomanda conservarea lor
cu coajd sau curatate In strat subtire.

Prin preparare termicd unele legume devin mai usor digerabile, dar o
fierbere prelungita a acestora duce la scaderea sensibila a valorii nutritive, care
se datoreaza faptului ca majoritatea vitaminelor se distrug, valoarea nutritivad a
proteinelor vegetale scade, iar o parte din celuloza se descompune. Prin urmare,
fierberea trebuie limitata la strictul necesar, la temperaturi mai mari de 50°C
vitamina C distrugandu-se complet.

Cea mai bund metodd de preparare termicd a legumelor este fierberea la
abur sau indbugsirea legumelor intr-un vas bine acoperit intr-o cantitate mica de
lichid fierbinte.

Legumele si fructele mai pot fi preparate si prin coacere, aceasta fiind o
metoda de preparare care oferd o curdtare mecanicd a tubului digestiv.

Fructele pot fi preparate la cald si sub formd de compoturi. Acestea sunt
bine tolerate chiar si de catre persoanele sensibile.
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Legumele si fructele congelate vor fi prelucrate termic fara a fi
decongelate in prealabil. Prin punerea lor la fiert in apa clocotitd, se pastreaza in
interiorul lor substantele sapide si nutritive.

Prepararea legumelor si fructelor sub forma de salatd de cruditati este
foarte indicatd, atat in alimentatia rationala a oamenilor sdnatosi, cat mai ales a
celor bolnavi, deoarece prin acest mod de preparare legumele si fructele isi
pistreaza intactd valoarea nutritiva si biologica. In ceea ce priveste salatele de
fructe, este bine ca acestea sa fi consumate Inainte de servirea mesei cu cca o
jumatate de ord, sau poate sa constituie gustarea de la orele 10-11.

Un alt mod de preparare a legumelor si fructelor, fard tratament termic,
este sub forma de sucuri naturale de legume si fructe. Acestea se obtin prin
presarea sau stoarcerea legumelor sau fructelor, care in prealabil au fost bine
maruntite cu ajutorul unei razatori. Ele se digerd foarte usor si aduc
organismului un important aport de glucide, vitamine, enzime si saruri minerale,
avand si calitdti terapeutice remarcabile.

Prepararea alimentelor are ca scop si formarea de provizii din unele
alimente care nu se afla tot timpul pe piatd, sau sunt mai scumpe, deoarece sunt
sezoniere.

Pentru aceasta se aleg anumite metode de conservare in functie de tipul
alimentelor si de durata de conservare.

5. Consumul alimentar optim

Starea pe care o Incearcd omul dupa ingestia unei mancari este
determinata de solicitarea gastrointestinald provocata de alimentele consumate.
Astfel, alimentele care solicitd mai putin secretia gastrica si parasesc repede
stomacul, sunt considerate usor digerabile. Cele care raman mai mult timp in
stomac, sau provoaca secretie gastrica intensda, sunt considerate greu digestibile
si cu mare putere de satietate.

Trebuie avut in vedere faptul ca importanta este calitatea alimentelor care
se consuma si nu cantitatea lor. Dintre componentele produselor alimentare un
rol foarte important il au trofinele, al caror necesar zilnic, raportat la necesarul
energetic este de: 50-60% glucide, 25+35% grasimi si 13-16% proteine. Pe
grupe de marfuri, ponderea trofinelor se poate asigura pentru un consum
alimentar optim, dacd se acopera din hranirea organismului cu urmatoarele
grupe de alimente:
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- 35% cereale si produse ceraliero-fainoase;

- 18% grasimi,

- 17% legume si fructe;

- 12% lapte si produse lactate;

- 8% zahar s1 produse zaharoase;

- 2% oua.

De remarcat proportia mare a cerealelor si produselor ceraliero-fainoase,
dar si a legumelor-fructelor care desi au o valoare energeticd mica, cantitativ
reprezintda mai mult decat produsele concentrate caloric. Astfel se explica ca
mancarea predominant vegetariand se consuma 1n general In cantitate mai mare
decat cea preparatd din produse animale.

Pentru un consum optim alimentar, trebuie si se tind cont si de
urmatoarele aspecte:

a) grasimile micsoreaza activitatea stomacului si lungesc timpul de

evacuare a alimentelor, fapt pentru care au mare putere de satietate;

b) carnea si preparatele din carne provoaca o intensd secretie de acid
clorhidric s1 dau senzatia de satietate pe un timp destul de mare.
Hipersecretia de acid clorhidric atrage dupa sine o puternica secretie
pancreatica §i intestinala necesara neutralizarii lui;

c) painea sau cartofii consumate separat, au putere de satietate redusa.
Asociate insa cu grasimi sau carne, le creste puterea de satietate;

d) dulciurile consumate la sfarsitul mesei prelungesc timpul de evacuare a
alimentelor din stomac si astfel duc la marirea puterii de satietate a
meniului consumat.

Cantitatile de alimente care se consumad zilnic pentru acoperirea
necesarului fiziologic, se impart pentru realizarea unui consum optim alimentar,
in 4-5 mese pe zi, la interval de 4-5 ore. Repartizarea pe mese a necesarului se
recomanda a fi: la dejun 30%, la pranz 40%, la gustare 10%, la cina 20%.

Prin repartitia necesarului energetic in cele patru mese alimentare, se evita
scaderea glicemiei, se mareste eficienta muncii si se amana aparitia fenomenelor
de oboseala.
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CAPITOLUL XVI

PASTRAREA MARFURILOR

Pastrarea marfurilor constituie una dintre etapele principale ale circulatiei
produselor de la furnizor la beneficiar.

Pentru unele marfuri, pastrarea poate aduce modificari pozitive ca urmare
a actiunii unor anumiti factori interni sau externi (de exemplu la faind se produce
maturarea, la bauturi se formeaza gustul, culoarea). Dar pastrarea poate acea si
efecte negative asupra produselor, in situatia in care conditiile de depozitare sunt
necorespunzatoare (rancezirea grasimilor, ruginirea unor produse metalice).

1. Factorii care influenteaza pastrarea marfurilor

Modificarile calitative ale marfurilor in timpul pastrarii pot apare ca
urmare a actiunii unor factori interni, sau a unor factori externi.

Dintre factorii interni cu posibile actiuni asupra starii calitative a
produselor se mentioneaza:

- compozitia chimica a produselor;

- proprietatile fizice generale (starea de agregare, proprietatile termice);

- proprietatile chimice (rezistenta fata de agentii corozivi, comportarea

la medii acide, bazice sau oxidante);

- gradul de prelucrare tehnologice a produselor.

Dintre factorii externi mai importanti se mentioneaza:

- temperatura mediului ambiant;

- umiditatea mediului Inconjurator;

- circulatia aerului;

- compozitia chimica a aerului;

- tipul ambalajului;

- igiena depozitului.

Ca urmare a actiunii factorilor interni si externi in timpul pdastrarii,
produsele sufera anumite modificari de naturd fizica, chimica sau biochimica,
fapt pentru care ele is1 modifica insusirile calitative initiale.
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Pastrarea normald a marfurilor reclama un regim optim de pastrare, ceea
ce inseamna de fapt un microclimat corespunzator pentru fiecare tip de produs,
o atmosfera specifica din punct de vedere a umiditatii, temperaturii, compozitiei
si vitezei de circulatie a aerului, etc.

a) Temperatura in depozit trebuie sa fie optima (specificd fiecarui
produs) si constantd. Orice variatie de temperaturda determind modificarea
echilibrului dintre umiditatea aerului si umiditatea produsului, iar in consecinta,
produsele se pot umezi sau usca. De exemplu, la pastrarea legumelor si fructelor
in stare proaspatd, temperatura trebuie sa fie aproape de 0°C deoarece aceasta
este temperatura lor optima, cand maturarea se produce mai Incet, substantele
nutritive se mentin un timp mai indelungat in produs, pulpa rdméane tare mai
multe luni. Pentru mentinerea temperaturii optime si a compozitiei aerului
conform cerintelor, este necesar ca la anumite intervale de timp sd se faca
ventilatia aerului in depozite.

b) Umiditatea atmosferei din depozit se exprima prin umiditatea absoluta,
umiditatea relativa si punctul de roua.

Umiditatea absoluta a aerului reprezintd cantitatea de vapori de apa in
unitatea de volum de aer. Se exprima in g/mc. La presiunea normala si
temperatura de 20°C, umiditatea absoluta maxima este de 17,5 g/mc.

Punctul de roua reprezintd temperatura la care aerul, in cazul racirii
devine saturat de vapori de apa fara a 1 se schimba umiditatea absoluta. Racirea
aerului saturat sub punctul de roud are drept consecintd umectarea produselor,
iar dacd punctul de roua inregistreaza valori sub 0 C, apa se depune pe produse
sub forma de bruma.

Umiditatea relativa este cea mai frecventa modalitate de caracterizare a
umiditatii aerului. Umiditatea reprezinta raportul dintre cantitatea de vapori de
apa existenti la un moment dat in unitatea de volum de aer (1 mc) si cantitatea
vaporilor de apa aflati in unitatea de volum de aer saturat, la aceeasi
temperatura. Se exprima in procente.

Cand U=100% umiditatea relativa este saturata, iar la U=0% atmosfera
este lipsita complet de vapori. Conditionarea probelor se face de obicei la
65+2%, iar limitele optime ale umiditatii relative variaza, in general, pentru
marfurile depozitate intre 55-95%. O umiditate prea mare duce la umezirea
produselor si la dezvoltarea microorganismelor. Iar dacd umiditatea este prea
mica, produsele se usuca si-si modificad atat forma, cat si compozitia lor chimica.
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Umiditatea relativd variaza in cursul unei zile dar si in diferite perioade ale
anului, deoarece este direct influentata de temperatura aerului si de presiunea
atmosfericd. Astfel, cele mai mari valori ale umiditatii relative se inregistreaza
dimineata (cand temperatura este mai micd) si in lunile de iarna.

Dependenta dintre umiditate §i temperaturd ne permite sd regldm
umiditatea relativa din depozite, prin intermediul temperaturii.

¢) Circulatia aerului. Miscarea aerului in depozite se realizeaza natural,
sau artificial (cu ventilatoare). Indicatorii mai importanti prin care se poate
exprima circulatia aerului in depozite, sunt:

- debitul specific de aer (raportul dintre debitul de aer circulant prin
spatiile depozitului si cantitatea de produse depozitatda). Se exprima in
mc/h/t;

- coeficientul de circulatie a aerului (raportul dintre volumul de aer
circulat exprimat in mc/h si volumul incéperii depozitului).
Coeficientul ne aratd de fapt, numarul de recirculari in decursul unei
ore. Dacd temperatura din depozit nu variazd mai mult de 2°C,
coeficientul de circulatie cel mai optim este de 7-8 ori/h;

- coeficientul de reimprospatare (reinnoire) a aerului, (raportul dintre
volumul de aer exterior introdus in depozit intr-o ord sau zi si volumul
incdperii depozitului).

d) Comporzitia chimicd a aerului. Aerul atmosferic este un amestec de
gaze, particule solide sau lichide. In timpul pastrarii, ele vin in contact direct sau
indirect cu produsele alimentare. Cea mai mare influenta o are raportul dintre O,
s1 CO, intrucat in special legumele si fructele nu pot respira intr-o atmosfera
prea incarcatad cu CO,.

e) Radiatiile solare s1 in special cele din spectrul ultraviolet produc
marfurilor modificari de ordin fizic si chimic. Influenta radiatiilor este deosebita
st in functie de culoarea ambalajelor de sticla ale produselor alimentare. Din
acest motiv, berea care este usor alterabila si datoritd influentei radiatiilor solare,
se ambaleaza numai in sticle de culoare maronie sau verde. Produsele cosmetice,
pielea, cauciucul, marfurile textile, materialele plastice, suferd si ele modificari
sub influenta prelungita a radiatiilor solare.

f) Factorii biologici. In conditii favorabile de temperatura si umiditate,
microorganismele se dezvolta rapid si modificd nefavorabil proprietatile
produselor alimentare, a marfurilor textile, blanurilor, produselor din lemn. In
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depozite, combaterea agentilor biologici se poate face prin mijloace fizice,
chimice sau prin iradieri cu radiatii gama in anumite procente.

g) Alti factori care influenteaza pastrarea produselor alimentare sunt:

- igiena spatiilor de depozitare;

- existenta mirosurilor strdine;

- vecinatatea produselor.

2. Modificari calitative ale marfurilor in timpul pastrarii si
depozitarii

Sub influenta factorilor fizici, chimici sau biochimici, marfurile pot suferi
in timpul pastrarii modificari foarte variate.

1. Modificari fizice care se datoreazd in special actiunii factorilor
mecanici, dar si variatiilor de temperatura si umiditate din timpul depozitarii sau
pastrarii. Dintre modificarile fizice mai frecvente, se mentioneaza:

- separari de emulsii la temperaturi intre 25-35°C, dar si la temperaturi

scazute sub -4°C. De exemplu la vopsele, lacuri, produse cosmetice;

- modificarea starii de agregare (inghetare, topire). Inghetarea poate
duce la spargerea recipientelor prin cresterea volumului lichidelor
inghetate. Topirea care se intalneste la produsele care au punct de
topire Intre 25-50°C, duce la un aspect necorespunzator (lipirea
bomboanelor), sau la degradarea lor totald (difuziunea grasimii prin
ambalaj la unt, ciocolata);

- mucegairea la marfuri textile, piele, lemn, etc.

2. Modificari chimice care se manifestd prin aparitia in produse a unor
componenti cu proprietdti complet diferite de ale produselor initiale. Aceste
modificari se datoreaza atat factorilor interni, cat si celor externi care actioneaza
foarte diferit asupra produselor. Astfel, temperatura si umiditatea relativa a
aerului stau la baza oxidarii, coroziunii, condensarii, polimerizarii. Dintre
acestea, cele mai frecvente sunt oxidarea si coroziunea.

Oxidarea  determind rancezirea grasimilor, modificarea culorii
pigmentilor.

Coroziunea se produce in special la recipientele metalice ale conservelor
din legume, fructe, carne.

3. Modificari biochimice care sunt determinate de activitatea
microorganismelor. In functie de tipul microorganismelor care actioneazi se pot
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desfasura procese biochimice, ca: respiratie, fermentatie, maturatie, mucegdire
sau putrezire.

a) Respiratia este un proces normal in celula vie si este proprie legumelor
si fructelor care se pastreaza sau se depoziteaza un timp mai indelungat, dupa
recoltarea lor. Respiratia poate fi aeroba sau anaeroba, in functie de cantitatea
de oxigen existentda in depozit. Dacd oxigenul este suficient, respiratia se
produce cu o intensitate redusa si produsele se pastreaza un timp mai indelungat,
fara modificarea substantiald a proprietatilor lor initiale. Dacad oxigenul nu este
suficient pentru respiratia normald a produselor depozitate, are loc respiratia
anaeroba care se face prin consumul de oxigen din interiorul produselor (este
similara cu procesul de fermentatie alcoolicd) si are efect nefavorabil asupra
calitatii produselor.

Reglarea respiratiei aerobe se face cu ajutorul temperaturii i umiditatii.
Cresterea acestora intensifica respiratia, mareste continutul de dioxid de carbon,
reduce cantitatea de oxigen si in final duce la respiratia anaeroba, cu efecte
nedorite asupra calitatii produselor depozitate.

- respiratia aeroba:

Ce¢H 206 + 60, — 6CO, + 6H,0 + 674 Kcal.

- respiratia anaeroba:

CeH 1,06 > 2C,H5OH + 2CO, + 28 Kcal.

b) Fermentatia este un fenomen in care sub influenta microorganismelor
substantele organice complexe (zaharoza, celuloza) se transforma in substante
chimice mai simple. Poate fi aeroba (acetica, citricd, oxalicd) sau anaeroba
(alcoolica, lacticd). Cele mai des intalnite sunt:

- fermentatia alcoolica care consta in transformarea zaharurilor, sub
influenta drojdiilor, mucegaiurilor sau bacteriilor, in alcool etilic si
dioxid de carbon

C¢H 2,06 — 2C,HsOH + 2CO, + 28 Kcal/mol.

La pastrarea necorespunzatoare a unor produse alimentare (legume-fructe
proaspete, marmelade, sucuri), fermentatia alcoolica are efecte negative. S-a
constatat ca dacd in produse exista zaharuri in concentratie de 67-70%, nu se

produce fermentatia si de aceea, la conservarea unor fructe se foloseste zaharul.

Fermentatia alcoolicd este insa la baza proceselor tehnologice de obtinere
a berii, vinului, alcoolului, a produselor de panificatie.
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- fermentatia acetica care constd in oxidarea alcoolului etilic pana la
acid acetic, sub influenta unor bacterii
C,HsOH + O, -» CH; — COOH + H,0
Are efecte negative asupra vinului, berii, produselor lactate (mai ales daca
se pastreaza in recipiente deschise, deoarece intervine si oxigenul din aer). Sta
insd la baza fabricarii unor produse alimentare, ca de exemplu la obtinerea
otetului.

- fermentatia lactica are loc sub influenta bacteriilor lactice, care

transforma glucoza n acid lactic.
Ce¢H 2,06 > CH; — CHOH + 18 Kcal

Pe aceastd reactie se bazeazd obtinerea produselor lactate acide,
conservarea prin murare. Este un factor negativ in cazul pastrarii laptelui
proaspat si a unor mezeluri.

- fermentatia butirica care constd in transformarea zaharurilor, sub
influenta bacteriilor butirice, in acid butiric. Aceasta fermentatie are
efecte negative asupra produselor lactate, legumelor murate, carora le
imprima mirosuri neplacute si gust amar.

c) Putrefactia este un fenomen fizico-chimic de dezagregare a unor
substante organice, sub influenta unor bacterii de putrefactie. O mare parte din
substantele care rezultd prin descompunere sunt toxice §i au miros neplacut.
Apare la mezeluri, peste, oud dacd nu se respectd conditiile de depozitare, de
pastrare, precum si termenul de garantie.

d) Mucegdirea apare de obicei pe suprafetele produselor bogate in
zaharuri sau proteine umectate. Se manifesta atat la produsele alimentare, cat si
la unele produse industriale (piele, lemn, textile). Mucegairea in timpul
depozitarii sau pastrarii are efecte negative asupra caracteristicilor calitative ale
produselor.

e) Maturarea este un proces biochimic complex care se manifestd la unele
produse vegetale dupd recoltare, sau la unele produse prelucrate (faina,
branzeturi, salamuri crude) carora le modificd in sens pozitiv proprietatile
organoleptice, 1n special gustul, aroma, culoarea.

3. Dirijarea conditiilor de pastrare a marfurilor

Conditiile optime de pastrare a marfurilor necesita un control permanent
al parametrilor atmosferici si dirijarea lor spre nivelul cerut de marfurile care se
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pastreaza sau se depoziteazd. Verificarea si mentinerea parametrilor optimi se

face prin instalatii moderne de climatizare a aerului, sau prin mijloace obisnuite

la depozitele cu un grad redus de dotare. Astfel:

a) masurarea temperaturii se poate face cu termometre obisnuite, termografe
(care nregistreaza intre 24 ore si o sdptdmana variatiile de temperatura),
termometre cu protectie (care se pot introduce in produse), teletermometre
(inregistreaza temperatura la distantd si in mai multe Tncaperi);

b) masurarea §i reglarea umiditatii relative a aerului, se face cu higrometre
(care citesc valoarea umiditatii relative a aerului pe un cadran in fata caruia
se deplaseaza un ac indicator pus in legatura cu un material higroscopic),
higrografe (inregistreaza variatiile umiditatii relative pe un interval intre 24
ore — 0 saptamana).

Pentru reglarea conditiilor de pastrare a marfurilor se are in vedere faptul
ca Intre variatiile de umiditate si de temperatura exista o stransa corelatie (scade
temperatura, creste umiditatea relativa a aerului si invers).

Micsorarea excesului de umiditate din depozite se poate face cu ajutorul
varului nestins, cu clorura de calciu, cu alte substante care absorb vapori de apa
(silicagel), sau chiar numai printr-o ventilatie corespunzatoare a spatiului de
depozitare.

Cresterea umiditatii aerului In depozit se poate face prin stropirea
pardoselii cu apa, imprastierea rumegusului de lemn umezit, ventilarea spatiului
de depozitare.

Pentru asigurarea unor conditii optime de depozitare se face periodic
controlul si reglarea vitezei de miscare a aerului precum si controlul compozitiei
aerului din depozite, utilizandu-se aparate speciale (anemometre).

4. Perisabilitatea marfurilor

Prin perisabilitdti se inteleg pierderile naturale cantitative (in greutate sau
volum), care au loc in timpul pastrarii sau transportului marfurilor, datorita unor
factori interni sau externi, chiar dacd au fost respectate cu strictete regulile de
pastrare, transport, manipulare.

Aceste pierderi naturale sunt cauzate de anumiti factori obiectivi si
subiectivi.

Principalii factori obiectivi sunt:

- respiratia (la fructe si legume);
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- evaporarea (la carne, branzeturi, produse de igiend);

- volatilizarea (la produse de parfumerie, bauturi alcoolice);

- fermentarea (la branzeturi);

- mucegdirea (la fructe, legume);

- pulverizarea sau aglomerarea (la zahar, sare, produse sodice).

Exista si factori subiectivi care duc la perisabilitati. Astfel:

- dotarea tehnica necorespunzatoare a depozitelor;

- nivelul redus de calificare a personalului depozitelor;

- ambalajul s1 sistemul de ambalare;

- durata pastrarii.

Sunt unele produse alimentare care oricat ar fi de protejate fata de factorii
apa in compozitia lor. Pentru acestea se stabilesc cote procentuale de pierderi
naturale, al caror nivel se urmareste periodic, pe masura imbunatatirii conditiilor
de pastrare, transport i manipulare.
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CAPITOLUL XVII

RECEPTIA MARFURILOR

1. Generalitati

Intr-o societate moderni, in care existdi o abundentd de produse,
competitia pentru calitate ocupa un loc deosebit de important in procesul
circulatiei marfurilor.

Orice consumator urmareste sa-si satisfaca cerintele cat mai complet, fapt

pentru care furnizorii $i comerciantii se preocupa sa puna la dispozitia clientului
marfuri din ce Tn ce mai variate si cu valori de intrebuintare multiple. Totodata,
consumatorul devine tot mai exigent in privinta calitatii marfurilor si a
serviciilor comerciale care 1 se oferd la cumpararea produselor. Acest fapt
determina ca verificarea calitatii marfurilor sd se faca in faze succesive, din
momentul producerii si chiar in timpul folosirii lor de catre consumatori.
In circulatia tehnici a marfurilor de la producitor la consumator, cea mai
importanta verificare a calitdtii, care asigura consumatorului un produs bun
calitativ, este receptia cantitativa si calitativd a marfurilor preluate de la furnizor,
de catre comerciant. O receptie care se face corect, stimuleaza producerea de
marfuri corespunzdtoare calitativ si inlaturd din circuitul economic marfurile
care nu corespund standardelor sau normativelor in vigoare.

Prin operatia de receptie a marfurilor se intelege luarea in primire a
marfurilor de la producator, de catre comerciant.

Sub aspect tehnic, receptia are trei faze mai importante:

a) identificarea contractelor, anexelor la contract si a documentelor de insotire a
marfurilor (avizul de expediere, factura, buletinul de analiza, certificatul de
calitate sau declaratia de conformitate, etc.);

b) identificarea lotului si verificarea lui cantitativa,

c) verificarea calitativa a lotului pe baza documentelor care prescriu calitatea.

Din punct de vedere juridic, receptia marfurilor marcheaza momentul
trecerii marfurilor din patrimoniul furnizorului, in patrimoniul beneficiarului.
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Intre verificarea calitativa si receptia calitativi exista o delimitare, desi
scopul este acelasi: stabilirea caracteristicilor calitative ale produselor. Difera
insd, provenienta produsului a carui calitate trebuie stabilita i1 anume:

- verificarea calitatii se face la nivelul industriei, in cadrul controlului
de calitate pe faze de fabricatie si al controlului calitdtii totale.
Verificarea calitatii se certifica prin buletinul de analizd sau certificate
de calitate care se elibereaza pentru produse odata cu livrarea lor;

- receptia calitativa se foloseste ca termen atunci cand se verifica
produsele primite sau preluate de la furnizor. Denumirea de receptie
calitativa se utilizeaza si la nivelul industriei, dar numai cu ocazia
primirii materiilor prime si auxiliare de la alti producatori.

2. Modalitati de efectuare a receptiei marfurilor

Locul unde se efectueaza receptia este mentionat in contractul dintre
furnizor si beneficiar si este diferit de gradul de complexitate al marfurilor, de
cantitatea de marfuri care se livreaza, de frecventa in achizitionarea marfurilor,
etc.

Astfel, dacd marfurile prezinta un grad inalt de tehnicitate, pentru
verificarea lor este necesard o aparaturd speciala. Receptia se efectueaza in
prezenta unui delegat al beneficiarului, la sediul furnizorului care dispune de
laboratoare specializate si de personal calificat.

Daca verificarea calitativa nu necesita analize prea complicate, receptia
calitativd se face Tmpreund cu cea cantitativd la sediul unitatii comerciale cu
ridicata sau cu amanuntul, de catre o comisie de receptie. Din comisie fac parte
cel putin trei persoane: seful depozitului sau imputernicitul sau merceologul
specialist in calitatea marfurilor si gestionarul care va lua in primire lotul
respectiv de marfa.

Receptia cantitativa se efectueazd bucatd cu bucatd, prin mdsurare,
numarare sau cantdrire, in functie de specificul marfii.

Receptia calitativda se efectueaza asupra unui anumit procent din lot
(prevazut in contract). Daca se constatd ca marfa verificata conform procentului
nu este corespunzatoare, se repetd verificarea asupra unui nou procent din locul
respectiv si daca In acest caz se gaseste chiar si numai un singur produs cu
deficiente calitative, se invitd la sediul firmei comerciale un delegat al
furnizorului. In cazul neprezentirii acestuia, se completeazi comisia de receptie
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cu un delegat neutru, in conformitate cu normativele in vigoare si se incheie un
proces verbal in care se trec obligatoriu urmatoarele: data si locul efectuarii
receptiei, componenta comisiei de receptie, deficientele calitative constatate si
descrierea lor, etc. Lotul este pus a dispozitia furnizorului, care va putea sa-l
resorteze, reconditioneze, sau sa-i dea o alta destinatie.

Pentru marfurile alimentare, societatile comerciale cu ridicata si cu
amanuntul, folosesc la receptie metodele organoleptice. Marfurile vin insotite de
certificate de calitate sau de buletine de analiza care se efectueaza de laboratoare
specializate, dotate cu aparatura si cu personal calificat.

In reteaua comerciali mai pot surveni verificiri de laborator a
caracteristicilor marfurilor, in trei situatii:

- la cererea unitdtilor comerciale care constatd cd existd abateri de la

caracteristicile calitative ale produselor pe care le comercializeaza;

- la expirarea termenului de garantie (de exemplu, a conservelor), cand
ele se pot comercializa in continuare numai dupa controlul si avizul
laboratoarelor sanitar-veterinare, dar la un pret redus;

- 1in cazul in care survin litigii intre producator si unitdtile comerciale, iar
rezolvarea lor necesitd efectuarea unei expertize merceologice care
reclama noi analize de laborator.

La marfurile nealimentare 1n unitdtile comerciale, cu ocazia receptie se fac
pe langa verificarile organoleptice referitoare la aspectul produselor si verificari
care privesc caracteristicile tehnico-functionale. Pentru proprietatile mecanice,
electrice, chimice este dificila verificarea, dar nu este absolut necesara intrucat si
marfurile nealimentare vin de la furnizor insotite de buletinul de analiza,
certificate de calitate, certificate de conformitate. Cand intervin situatii
deosebite, ca:

- neatingerea parametrilor inscrisi in documentele mentionate;

- reclamatii in termen de garantie;

- solicitari din partea expertilor in cazul unei expertize merceologice,
se fac din nou verificari de laborator pentru a se stabili parametrii reali ai
marfurilor respective.
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3. Verificarea calitatii produselor

In functie de marimea loturilor de marfuri si de conditiile previzute in
contracte, verificarea calitdtii produselor se poate face total (100%) sau prin
esantionare.

Verificarea totald consta in examinarea bucatd cu bucatd a intregii
cantitdti de produse primite. Desi cea mai eficientd modalitate de stabilire a
calitatii, prezintd dezavantajul cd necesitd timp indelungat pentru efectuare si
este mai costisitoare.

Verificarea prin esantionare se face prin prelevarea unor mostre
(esantioane) din loturile de produse. Esantioanele se constituie dupa anumite
procedee statice, care trebuie alese diferentiat de tipuri de produse, astfel incat
mostrele sd aiba caracter de reprezentativitate, sa posede caracteristicile medii
ale tuturor produselor existente in lot. Pentru a se obtine aceste cerinte, trebuie
respectatd marimea esantionului si modul de alegere a mostrelor, astfel incat
rezultatele verificarilor sa se poata extinde asupra intregului lot. Verificarea prin
esantionare nu poate oferi certitudini privind calitatea intregului lot. Se foloseste
in practica, intrucat pentru o verificare totald in cazul unor loturi de produse cu
dimensiuni si frecventd mare, s-ar intarzia prea mult procesul de distributie a
marfurilor.

Scopul procesului de receptie cantitativa si calitativa a marfurilor, consta

- verificarea modului in care furnizorul isi indeplineste obligatiile
asumate prin contract, cu privire la sortiment, calitate, cantitate,
ambalaj, etc.;

- verificarea si controlarea masurii in care organele de transport si-au
respectat obligatiile referitoare la pastrarea integritatii cantitative si
calitative a marfurilor, pe toata durata transportului.

Din punct de vedere economic, pentru productie, comert si consumator,

receptia marfurilor este deosebit de importanta, intrucat ea permite:

- evitarea patrunderii  in  reteaua comerciala a  marfurilor
necorespunzatoare calitativ, ca structura si sortiment;

- evitarea formarii pe retea a unor stocuri supranormative care genereaza
imobilizari de fonduri;

- influentarea intreprinderilor producatoare pentru a produce marfuri de
buna calitate si in sortimentul cerut de consumatori;
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- protectia consumatorului pentru a consuma numai marfuri de calitate

buna;

- stabilirea raspunderii materiale Tn urma receptiei unor marfuri care se

dovedesc necorespunzatoare calitativ.

In situatia in care intervin litigii intre furnizor si cumparitor, prin receptia
unor marfuri necorespunzatoare calitativ, se poate solicita o expertiza
merceologica, in scopul stabilirii partii care se face vinovata de calitatea sau
cantitatea necorespunzatoare a marfurilor.
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