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PREFATA

Calitatea si siguranta produselor alimentare reprezintd preocupdri
fundamentale ale societdtii contemporane, in contextul in care
diversificarea proceselor de productie, complexitatea lanturilor de
aprovizionare si exigentele tot mai ridicate ale consumatorilor impun
utilizarea unor metode riguroase de evaluare si control. In acest cadru,
statistica oferd instrumentele necesare pentru transformarea observatiilor
si mdsurdtorilor in informatii relevante, capabile sd sustind decizii obiective
privind conformitatea, stabilitatea si calitatea produselor alimentare.

Lucrarea a fost conceputd din dorinta de a prezenta, intr-o manierd
accesibild si sistematicd, principalele concepte si metode statistice utilizate in
analiza produselor alimentare. Demersul urmdreste sd realizeze o legdturd
intre fundamentele teoretice ale statisticii si particularitdtile domeniului
alimentar, in care variabilitatea materiilor prime, a proceselor tehnologice si
a caracteristicilor produselor finite constituie o realitate permanentd.

Continutul lucrdrii abordeazd notiunile fundamentale privind
populatia statisticd, unitatea statisticd, esantionarea, caracteristicile si
datele statistice, continudnd cu organizarea si prezentarea datelor,
analiza distributiilor si determinarea parametrilor tendintei centrale si ai
dispersiei. O atentie deosebitd este acordatd interpretdrii rezultatelor in
contextul controlului alimentar, astfel incdt metodele prezentate sd nu fie
privite exclusiv ca procedee matematice, ci ca instrumente de intelegere a
fenomenelor biologice, fizico-chimice, microbiologice si tehnologice care
influenteazd calitatea alimentelor.

Prin multiplele exemple si explicatii, lucrarea isi propune sd
faciliteze intelegerea modului in care datele obtinute prin observatii,
mdsurdtori si analize de laborator pot fi utilizate pentru caracterizarea
loturilor, evaluarea variabilitdtii, identificarea  abaterilor  si
fundamentarea deciziilor de acceptare sau respingere a produselor.

In acelasi timp, sunt evidentiate limitele metodelor statistice si
importanta interpretdrii rezultatelor in raport cu obiectivele cercetdrii,
conditiile de esantionare si particularitdtile materialului analizat, astfel
incat toate acestea sd conducd la dezvoltarea unei gdndiri statistice
riguroase si la intelegerea faptului cd un control eficient al calitdtii nu se
limiteazd la obtinerea unor valori analitice, ci presupune interpretarea lor
corectd, evaluarea incertitudinii si utilizarea responsabild a informatiilor
in procesul decizional.






CAPITOLULI1

CONCEPTUL DE CALITATE A PRODUSELOR ALIMENTARE

Calitatea produselor alimentare reprezinta unul dintre cele mai
importante concepte ale industriei alimentare moderne, constituind
criteriul principal pe baza cdruia consumatorii aleg un produs si prin
care producatorii isi consolideaza competitivitatea pe piata.

In sens larg, calitatea exprima masura in care un produs alimentar
raspunde cerintelor si asteptarilor utilizatorului final, respectand, in
acelasi timp, conditiile impuse de legislatia in vigoare si de standardele
tehnice aplicabile. Din aceasta perspectiva, calitatea nu poate fi privita ca
o caracteristica singularg, ci ca rezultatul interactiunii dintre numerosi
factori care influenteaza produsul pe intreg parcursul sau, de la
obtinerea materiilor prime pana la consum.

O definitie mai larga a calitatii produselor alimentare este
urmatoarea: calitatea produselor alimentare reprezinta ansamblul
caracteristicilor si proprietdtilor care determina capacitatea unui
aliment de a satisface cerintele privind siguranta, valoarea nutritivd,
proprietdtile senzoriale si conformitatea cu standardele de fabricatie.

Aceasta este rezultatul interactiunii dintre calitatea materiilor
prime, desfasurarea corecta a procesului tehnologic, conditiile de
ambalare, depozitare si distributie. In contextul industriei alimentare
moderne, calitatea nu se rezuma doar la aspectul sau gustul produsului,
ci include si respectarea cerintelor legislative, asigurarea trasabilitatii si
mentinerea unor caracteristici constante care sa raspunda asteptarilor
consumatorilor.

De-a lungul timpului, notiunea de calitate a cunoscut o evolutie
semnificativa. In trecut, aprecierea unui aliment se realiza aproape exclusiv
prin observarea aspectului exterior sau prin evaluarea proprietatilor
senzoriale, precum gustul, aroma, culoarea si textura. Dezvoltarea
industriei alimentare si diversificarea tehnologiilor de procesare au
determinat insa extinderea acestui concept, astfel incat in prezent calitatea
include atat caracteristicile organoleptice, cat si parametrii fizico-chimici,
microbiologici, nutritionali si functionali ai produsului.
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In industria alimentari contemporana, calitatea este strans legata
de conceptul de siguranta alimentara. Un produs poate avea un aspect
comercial atractiv si proprietati senzoriale apreciate de consumatori,
insa nu poate fi considerat un produs de calitate daca prezinta
contaminari microbiologice, reziduuri chimice peste limitele admise sau
alte elemente care pot pune in pericol sanatatea consumatorului. Din
acest motiv, evaluarea calitatii presupune analizarea simultana a tuturor
caracteristicilor care definesc produsul alimentar.

Conceptul modern de calitate are un caracter multidimensional.
El include caracteristici obiective, care pot fi determinate prin metode
analitice si masuratori instrumentale, precum si caracteristici subiective,
dependente de perceptia consumatorului. Parametri precum continutul
de apa, proteine, lipide, glucide, vitamine, minerale, aciditate, pH,
activitatea apei sau Incarcatura microbiologica sunt cuantificabili si pot
fi determinati cu precizie in laborator. In schimb, aprecierea gustului,
aromei, aspectului sau acceptabilitatii generale implica evaluari
senzoriale, influentate de experienta si preferintele consumatorilor.

Calitatea unui produs alimentar incepe sa se formeze inca din
etapa obtinerii materiei prime. Caracteristicile biologice ale plantelor si
animalelor, conditiile ecologice, tehnologiile agricole, alimentatia
animalelor, momentul recoltarii si conditiile de transport influenteaza in
mod direct proprietatile materiilor prime utilizate in procesare. Aceste
caracteristici constituie fundamentul pe care se dezvolta calitatea
produsului finit, motiv pentru care controlul calitatii trebuie sa Inceapa
inca din faza receptiei materiilor prime.

Procesul tehnologic reprezinta o etapa decisiva in definirea
calitatii produsului alimentar. Parametri precum temperatura, timpul de
procesare, presiunea, umiditatea, viteza de amestecare sau conditiile de
fermentare influenteaza structura, compozitia si proprietatile finale ale
produsului. Chiar si variatii reduse ale acestor parametri pot determina
modificari importante ale caracteristicilor de calitate, ceea ce justifica
necesitatea monitorizarii permanente a proceselor tehnologice prin
metode statistice si instrumente moderne de control.

Ambalarea si depozitarea constituie alte verigi esentiale In
mentinerea calitdtii alimentelor. Alegerea materialului de ambalare,
proprietatile de bariera fata de oxigen si umiditate, rezistenta mecanica,
precum si conditiile de temperatura si umiditate din timpul depozitarii
influenteaza durata de conservare si stabilitatea produselor. Un produs
obtinut in conditii tehnologice corespunzatoare isi poate pierde rapid
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calitatea daca este depozitat in conditii improprii sau daca ambalajul nu
ofera protectia necesara impotriva factorilor externi.

Distributia si comercializarea completeaza ciclul de formare si
mentinere a calitatii. Respectarea lantului frigorific, manipularea
corespunzatoare si monitorizarea conditiilor de transport sunt elemente
indispensabile pentru pastrarea caracteristicilor initiale ale produsului.
In lipsa unui control riguros pe parcursul distributiei, pot apirea
modificari ale proprietatilor fizico-chimice si microbiologice, chiar daca
procesul de fabricatie s-a desfasurat in conditii optime.

Din punct de vedere economic, calitatea reprezinta unul dintre cei
mai importanti factori ai competitivitatii unei Intreprinderi din industria
alimentara. Produsele care prezinta caracteristici constante si respecta
cerintele consumatorilor genereaza un nivel ridicat de incredere si
fidelizare, contribuind la consolidarea imaginii producatorului pe piata.
In acelasi timp, mentinerea unui nivel ridicat al calititii conduce la
reducerea reclamatiilor, diminuarea pierderilor generate de rebuturi si
optimizarea costurilor de productie.

In literatura de specialitate se subliniazi faptul ci notiunea de
calitate trebuie analizata din perspective diferite, deoarece fiecare
categorie de participanti la lantul agroalimentar acorda importanta unor
caracteristici specifice. Pentru consumator, calitatea este asociata in
primul rand cu siguranta produsului, valoarea nutritivda, gustul,
prospetimea si aspectul comercial. Pentru producator, calitatea
presupune respectarea specificatiilor tehnologice, eficienta proceselor
de fabricatie si reducerea costurilor generate de neconformitati. Pentru
autoritatile de control, conceptul de calitate este legat de respectarea
cerintelor legislative privind siguranta alimentara, etichetarea si
protectia consumatorului.

In contextul actual, marcat de dezvoltarea comertului international
si de cresterea exigentelor consumatorilor, calitatea produselor
alimentare a devenit un obiectiv strategic al tuturor operatorilor din
sectorul agroalimentar. Implementarea sistemelor moderne de
management al calitatii si utilizarea metodelor statistice pentru
monitorizarea proceselor permit obtinerea unor produse uniforme, sigure
si conforme cu standardele nationale si internationale. Astfel, calitatea nu
mai reprezinta doar rezultatul verificarii produsului finit, ci expresia
performantei intregului sistem de productie, control si distributie.
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CAPITOLUL II

CALITATEA SI CONTROLUL STATISTIC AL ALIMENTELOR

2.1. Importanta controlului statistic al alimentelor

Calitatea reprezinta unul dintre elementele fundamentale pe care
se bazeazd competitivitatea industriei alimentare moderne. Intr-o piata
caracterizata prin diversificarea produselor, exigente crescute ale
consumatorilor si reglementari legislative tot mai stricte, producatorii
nu mai pot considera calitatea doar o etapa finala de verificare, ci un
proces continuu care Insoteste intregul flux tehnologic. Din aceasta
perspectiva, controlul statistic al calitatii constituie unul dintre cele mai
eficiente instrumente pentru monitorizarea, evaluarea si imbunatatirea
proceselor de fabricatie.

Controlul statistic al calitatii alimentelor reprezinta ansamblul
metodelor si tehnicilor statistice utilizate pentru colectarea, prelucrarea,
analiza si interpretarea datelor provenite dintr-o populatie statistica sau
din esantioane reprezentative, in scopul evaluarii, monitorizarii si
imbunatatirii calitatii produselor alimentare si a proceselor tehnologice
de fabricatie.

Spre deosebire de metodele clasice de control, bazate exclusiv pe
inspectia produsului finit, controlul statistic urmareste comportamentul
procesului tehnologic pe parcursul desfasurarii sale. Obiectivul principal
nu este identificarea produselor neconforme dupa finalizarea fabricatiei,
ci prevenirea aparitiei acestora prin supravegherea permanentda a
variabilititii procesului. In acest mod se reduc pierderile economice, se
optimizeaza consumul de materii prime si se imbunatateste eficienta
activitatilor de productie.

In industria alimentara, unde materia primi este influentati de
numerosi factori biologici si de mediu, variabilitatea este inevitabila.
Compozitia laptelui difera in functie de rasa, hrana si sezon; continutul
de proteine din cereale este influentat de conditiile climatice; fructele si
legumele prezinta diferente naturale de dimensiune, culoare si
compozitie chimica. Din acest motiv, evaluarea calitatii nu poate fi
realizata doar prin compararea unor valori individuale, ci necesita
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utilizarea metodelor statistice care permit interpretarea corecta a
variabilitatii naturale.

Controlul statistic al calitatii ofera posibilitatea diferentierii intre
fluctuatiile normale ale procesului si modificarile generate de aparitia
unor cauze speciale. Aceasta distinctie permite adoptarea rapida a
masurilor corective inainte ca neconformitdtile sa afecteze loturi
importante de produse.

In prezent, metodele statistice sunt integrate in toate sistemele
moderne de management al calitatii si reprezintd o componenta
esentiald a standardelor internationale aplicate in industria alimentara.
Utilizarea lor contribuie atat la respectarea cerintelor legislative, cat si la
cresterea increderii consumatorilor in produsele comercializate.

2.2. Evolutia controlului statistic al alimentelor

Primele activitati de control al calitatii au avut un caracter exclusiv
vizual. Produsele erau examinate individual, iar cele considerate
necorespunzatoare erau eliminate inainte de comercializare. Aceasta
abordare era eficienta In cazul productiei artizanale, Insa a devenit
insuficientd odata cu dezvoltarea productiei industriale de mare
capacitate. Industrializarea a determinat aparitia unor fluxuri tehnologice
complexe, in care verificarea fiecarui produs individual nu mai era posibila
din punct de vedere economic si logistic. In aceste conditii, s-a impus
utilizarea unor metode capabile sa descrie comportamentul intregului
proces pe baza unui numar limitat de observatii.

0 schimbare majora s-a produs in prima jumatate a secolului al
XX-lea, cand metodele statistice au inceput sa fie aplicate sistematic in
industrie. Cercetarile au demonstrat ca procesele tehnologice prezinta o
variabilitate inerentd si ca aceasta variabilitate poate fi cuantificata si
controlatd prin instrumente matematice specifice. Ulterior, controlul
statistic al calitatii s-a dezvoltat continuu, odata cu aparitia calculatoarelor
si a programelor informatice dedicate analizei datelor. Astazi,
monitorizarea proceselor tehnologice se realizeaza in timp real, utilizand
senzori, sisteme automate de achizitie a datelor si software statistic
capabil sa identifice rapid orice abatere de la functionarea normala.

In industria alimentars, integrarea acestor tehnologii permite
supravegherea simultana a numerosi indicatori, precum temperatura,
umiditatea, pH-ul, activitatea apei, continutul de grasime, proteine,
zaharuri sau parametrii microbiologici. Astfel, deciziile privind controlul
calitatii se bazeaza pe informatii obiective si cuantificabile.
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2.3. Obiectivele controlului statistic al alimentelor

Obiectivele controlului statistic al alimentelor reprezinta
ansamblul scopurilor urmarite prin aplicarea metodelor statistice in
monitorizarea, evaluarea si Imbunatatirea calitatii produselor
alimentare si a proceselor tehnologice. Aceste obiective vizeaza
obtinerea unor produse conforme, sigure si uniforme, precum si
fundamentarea deciziilor pe baza unor informatii obiective rezultate din
analiza statistica a datelor.

Controlul statistic nu are doar rolul de a identifica produsele
neconforme, ci si de a preveni aparitia acestora, prin monitorizarea
continud a variabilitatii si identificarea timpurie a cauzelor care
afecteaza calitatea.

Obiectivul general

Obiectivul general al controlului statistic al alimentelor este
asigurarea si mentinerea unui nivel constant de calitate si siguranta
alimentara, prin monitorizarea  variabilitatii  proceselor  si
fundamentarea deciziilor pe baza analizelor statistice.

Obiective specifice ale controlului statistic al alimentelor

1. Evaluarea obiectiva a calitatii produselor alimentare

Controlul statistic permite aprecierea calitatii produselor pe baza
unor indicatori masurabili si verificabili, eliminand influenta aprecierilor
subiective.

2. Monitorizarea variabilitatii proceselor si produselor

Analiza statistica evidentiaza variatiile naturale si tehnologice ale
caracteristicilor produselor, permitand identificarea abaterilor de la
functionarea normala a procesului.

3. Detectarea rapida a neconformitatilor

Aplicarea metodelor statistice faciliteaza identificarea produselor
sau proceselor care nu respecta cerintele de calitate, Tnainte ca acestea
sa afecteze Intregul lot sau sa ajunga la consumator.

4. Mentinerea stabilitatii proceselor tehnologice

Prin monitorizarea continua a parametrilor de fabricatie se poate
verifica daca procesul tehnologic ramane sub control statistic si daca
produce rezultate constante in timp.

5. Fundamentarea deciziilor privind acceptarea sau
respingerea loturilor

Rezultatele analizelor statistice ofera suport obiectiv pentru
deciziile privind conformitatea produselor si reduc influenta aprecierilor
subiective.
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6. Reducerea variabilitatii si a pierderilor tehnologice

Identificarea cauzelor variabilitatii permite aplicarea masurilor
corective necesare pentru obtinerea unor produse mai uniforme si
reducerea rebuturilor sau a pierderilor de productie.

7. Optimizarea proceselor tehnologice

Controlul statistic furnizeaza informatii privind performanta
proceselor si eficienta utilizarii resurselor, contribuind la imbunatatirea
continuad a tehnologiilor de fabricatie.

8. Asigurarea conformitatii cu standardele si legislatia

Rezultatele obtinute sunt comparate cu cerintele prevazute de
standarde, specificatii tehnice si reglementari privind calitatea si
siguranta alimentelor.

9. Protejarea sanatatii consumatorilor

Prin identificarea si eliminarea produselor neconforme inainte de
comercializare, controlul statistic contribuie la reducerea riscului de
expunere a consumatorilor la alimente nesigure.

10. Sprijinirea sistemelor de management al calitatii

Controlul statistic furnizeaza informatiile necesare implementarii
si functionarii eficiente a sistemelor HACCP, ISO 22000, GMP si GHP,
contribuind la imbunatatirea continua a acestora.

11. Cresterea competitivitatii producatorilor

Mentinerea unei calitati constante si reducerea neconformitatilor
sporesc increderea consumatorilor si consolideaza pozitia producatorilor
pe piata.

2.4. Principii ale controlului statistic al alimentelor

Controlul statistic al alimentelor se bazeaza pe utilizarea
metodelor statistice pentru evaluarea si supravegherea caracteristicilor
de calitate ale materiilor prime, proceselor tehnologice si produselor
finite. Principiul fundamental al acestei abordari este ca orice proces de
fabricatie prezinta o anumita variabilitate, determinata atat de factori
naturali, cat si de factori tehnologici. Prin urmare, obiectivul controlului
statistic nu este eliminarea completa a variatiilor, ci mentinerea acestora
in limite acceptabile, astfel Incat produsele sa respecte cerintele de
calitate si siguranta alimentara.

Pornind de aici, un principiu de baza al controlului statistic se
refera la faptul ca, variabilitatea poate fi masurata si descrisa matematic
prin indicatori statistici. Masurarea si descrierea matematica a
variabilitatii permit transformarea observatiilor experimentale in
informatii cuantificabile si comparabile. Aceastd abordare ofera
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specialistilor posibilitatea de a identifica tendinte, de a anticipa aparitia
neconformitatilor si de a fundamenta deciziile privind optimi-zarea
proceselor tehnologice pe baze stiintifice, contribuind la obtinerea unor
produse alimentare cu o calitate constanta si predictibila.

Un alt principiu important consta in utilizarea esantionarii
reprezentative. Deoarece analiza fiecarui produs este, In majoritatea
cazurilor, imposibila din punct de vedere tehnic si economic, evaluarea
se realizeaza pe baza unui numar limitat de probe, selectate astfel incat
sareflecte cat mai fidel caracteristicile Intregului lot. Rezultatele obtinute
sunt apoi prelucrate statistic pentru a formula concluzii privind
conformitatea productiei.

Controlul statistic are in vederea de asemenea, si prevenirea
neconformitatilor prin monitorizarea continua a proceselor tehnologice.
Analiza sistematica a datelor permite identificarea rapida a abaterilor de
la functionarea normalad si adoptarea masurilor corective inainte ca
acestea sa afecteze calitatea produselor. In acest mod, accentul se
deplaseaza de la depistarea defectelor la prevenirea aparitiei lor.

Astfel, se poate afirma ca, pe baza acestui principiu, controlul
statistic are un caracter preventiv. Accentul este pus pe prevenirea
defectelor si pe Imbunatatirea proceselor, nu doar pe eliminarea
produselor necorespunzadtoare. Acest caracter preventiv urmareste
identificarea din timp a abaterilor aparute in procesul tehnologic, inainte
ca acestea sa conduca la obtinerea unor produse neconforme. Astfel,
accentul este pus pe monitorizarea si optimizarea continua a proceselor
de fabricatie, reducerea cauzelor care genereaza variatii nedorite si
prevenirea aparitiei defectelor, in locul elimindrii produselor
necorespunzatoare dupa finalizarea productiei.

Un principiu esential il reprezinta fundamentarea deciziilor pe
date obiective. Interpretarea rezultatelor statistice ofera informatii
cuantificabile privind stabilitatea proceselor, nivelul variabilitatii si
respectarea limitelor de calitate, reducand influenta aprecierilor
subiective. Astfel, controlul statistic contribuie la optimizarea proceselor
tehnologice, la reducerea pierderilor si la asigurarea unei calitati
constante a produselor alimentare.

2.5. Domenii de aplicare ale controlului statistic in industria
alimentara

Controlul statistic este utilizat in toate sectoarele industriei
alimentare. Astfel, in industria laptelui sunt monitorizate continutul de
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grasime, proteine, lactoza, pH-ul, aciditatea si incarcatura microbiologica. in
industria carnii se urmaresc masa produselor, continutul de apa,
proteinele, lipidele, sarea, textura si caracteristicile microbiologice. In
panificatie sunt analizate masa painii, umiditatea, volumul specific,
porozitatea si aciditatea. In industria bauturilor sunt monitorizate
concentratia de zahar, alcoolul, aciditatea, dioxidul de carbon si
caracteristicile senzoriale. In industria conservelor se controleazi masa
neta, masa scursa, sterilitatea comerciala si caracteristicile fizico-chimice
ale produselor.

Aceste exemple evidentiaza faptul ca metodele statistice pot fi
aplicate atat parametrilor cantitativi, cat si caracteristicilor calitative,
oferind o imagine completa asupra performantei proceselor tehnologice.

2.6. Beneficiile implementarii controlului statistic al
alimentelor in industria alimentara

Implementarea controlului statistic genereaza avantaje atat
pentru producatori, cat si pentru consumatori.

Pentru producatori, principalele beneficii sunt reducerea
costurilor de fabricatie, cresterea productivitatii, diminuarea rebuturilor,
optimizarea consumului de resurse si imbunatatirea eficientei proceselor.

Pentru consumatori, avantajele constau in obtinerea unor
produse cu o calitate constantd, sigure din punct de vedere alimentar si
conforme cu specificatiile declarate de producator.

La nivel organizational, utilizarea metodelor statistice faciliteaza
implementarea sistemelor moderne de management al calitatii si
contribuie la dezvoltarea unei culturi organizationale orientate spre
imbunatatire continua.

2.7. Perspective de dezvoltare

Digitalizarea industriei alimentare modifica profund modul in
care este realizat controlul calitatii. Utilizarea sistemelor inteligente de
monitorizare, a bazelor de date, a inteligentei artificiala permite analiza
simultand a unui volum foarte mare de informatii si identificarea
timpurie a tendintelor de deteriorare a proceselor tehnologice.

In viitor, controlul statistic va deveni din ce in ce mai orientat spre
analiza predictiva. In loc si constate aparitia defectelor dupa producerea lor,
sistemele informatice vor estima probabilitatea aparitiei acestora si vor
recomanda automat masurile necesare pentru prevenirea neconformitatilor.
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In concluzie, controlul statistic al calititii reprezintd una dintre cele
mai importante componente ale managementului modern al calitatii In
domeniu. Prin transformarea datelor brute in informatii utile procesului
decizional, acesta contribuie la obtinerea unor produse conforme cu
cerintele consumatorilor si ale legislatiei, favorizand optimizarea
tehnologiei, cresterea competitivitatii si dezvoltarea durabila a sectorului.

2.8. Limitari ale controlului statistic al alimentelor

Limitarile controlului statistic provin in principal de la riscurile
esantionarii. Astfel, In controlul statistic al calitatii, deciziile privind
acceptarea sau respingerea unui lot sunt luate pe baza analizei unui
esantion si nu a intregii productii. Din acest motiv, exista intotdeauna
posibilitatea ca decizia adoptata sa nu reflecte situatia reala a lotului,
ceea ce conduce la aparitia a doua tipuri de riscuri statistice: riscul
producatorului si riscul consumatorului.

Riscul producatorului (eroarea de tip I, notat cu a) reprezinta
probabilitatea ca un lot de calitate corespunzatoare sa fie respins in mod
eronat in urma verificirii statistice. In acest caz, producitorul suporti
pierderi economice cauzate de respingerea unui lot care respecta,
cerintele de calitate. Consecintele pot include costuri suplimentare
pentru re-inspectie, reconditionare, intarzierea livrarilor, etc.

Riscul consumatorului (eroarea de tip II, notat cu f3)
reprezinta probabilitatea ca un lot necorespunzator sa fie acceptat ca
fiind conform. Acest risc este considerat mai grav, deoarece poate
conduce la comercializarea unor produse care nu indeplinesc cerintele
de calitate sau de siguranta alimentara. Acceptarea unui lot neconform
poate avea efecte economice, legale, de imagine sau asupra sanatatii
consumatorilor. In practica, esantionarea urmadreste mentinerea
echilibrului intre cele doua riscuri. Reducerea excesiva a riscului
producatorului determina cresterea riscului consumatorului si invers.
De aceea, dimensiunea esantionului si criteriile de acceptare sunt
stabilite astfel incat riscurile sa se incadreze in limite acceptabile.

22



