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INTRODUCERE

INTRODUCERE

Legiferarea drepturilor consumatorilor reprezintd un moment deosebit de important in
procesul de recunoastere si protectie a intereselor unor grupuri de persoane in raporturile pe care
acestea le stabilesc cu agentii economici.

Chiar daca unele reglementari, cu caracter protector, care astdzi aparfin, indubitabil,
domeniului protectiei consumatorilor le regasim chiar in dreptul comun, cum sunt cele
referitoare la teoria viciilor ascunse, de abia din secolul al XVIII —lea se poate vorbi despre o
anumita conturare a drepturilor consumatorului. Este adevarat ca aceste reguli, la inceput au avut
o conotatie din punct de vedere al sanatatii publice si nu neaparat instituirea unui statut protector
in favoarea cumparatorului.

Adoptarea Codului civil francez, la o prima analiza, ar ldsa impresia ca ar fi jucat un rol
determinant in nasterea drepturilor consumatorilor, dar forta juridica pe care acesta o conferea
contractului, practic nu a facut decat sa spulbere si reglementarile ,,firave” care aveau drept scop
protejarea cumparatorului impotriva abuzurilor celor de la care dobandeau bunuri.

Mai mult, principiul autonomiei de vointa, consacrat de doctrina franceza in secolul al
XIX-lea, este apreciat ca o teorie cu tendinte individualiste care argumenteaza ca vointa omului
este creatoare de drepturi subiective §i care corespunde unui sentiment de securitate statica,
conferind o garantie a libertatii individuale. Ori, drepturile consumatorilor, avand o conotatie
colectiva, erau practic, reprimate prin acest principiu. De abia la sfarsitul secolului al XIX-lea s-
au impus anumite reguli de protectie, dar, in mod cert, inca nu se putea vorbi despre un sistem de
drepturi ale consumatorilor.

In opinia autorului Jean Calais-Auloy, in acea perioads, legea venea si sanctioneze
numai abuzurile flagrante ale liberalismului economic, in scopul de a proteja cumparatorul
impotriva ingeldciunii si de a salvgarda sanatatea publica.

Actiunile sociale si eforturile legislative, in vederea protejarii intereselor consumatorilor,
se impun, in mod categoric doar in a doua jumatate a secolului al XX-lea.

Tn acest sens, un rol decisiv I-a avut presedintele Statelor Unite ale Americii John F.
Kennedy, care, la 15 martie 1962, in discursul tinut ,,Asupra protectiei intereselor
consumatorului” a enuntat cele patru drepturi fundamentale ale acestuia, respectiv:

o dreptul la siguranta;
o dreptul la informare;
o dreptul de a alge;

o dreptul de a fi auzit.
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In cei 30 de ani scursi de la discursul presedintelui Kennedy, grupurile de presiune ale
consumatorilor, legiuitorii statali, oficialitatile de aplicare a legilor si instantele judecatoresti au
adoptat un al cincilea drept, dreptul consumatorului de a fi despagubit de catre un comerciant
care l-a determinat sa incheie un contract, cu incalcarea unuia din drepturile deja enuntate.

Plecand din S.U.A. miscarea s-a propagat, incepand cu anii 1960 — 1970, in diverse state
europene : Suedia, Danemarca, Marea Britanie, Germania, Belgia, Franta, Tarile de Jos, au fost
promulgate legi care vizau protectia consumatorului, Spania si Portugaia facand-o cu cativa ani
mai tarziu.

Aceastd migcare generald a fost consacrata, incepand cu anul 1975, de Comisia
Comunitatii europene, care a adoptat un ,,Program pentru o politicd de protectie si informare a
consumatorilor”, pentru ca apoi, in 1985, Organizatia Natiunilor Unite sa elaboreze ,,Principiile
directoare pentru protectia consumatorilor”’, document pragmatic, a carui spirit se regaseste in
toate legislatiile nationale care au reglementat, apoi, acest fascicol de relatii sociale.

In Romania o legislatie in acest domeniu, o regisim deabia dupa anul 1990, adoptarea
Ordonantei Guvernului nr. 21/1992, privind protectia consumatorilor, reprezentand primul act
care a statuat, in tara noastra drepturile consumatorilor, cadrul institutional si asociativ in care
acestea pot fi exercitate si aparate, precum si sanctiunile aplicabile in cazul nerespectarii
dispozitiilor legale.

Ordonanta Guvernului nr. 21/1992 a fost modificata si aprobatd prin Legea 11/1994,
devenind legea care a permis apoi adoptarea unor acte normative cu incidentd in domeniu,
absolut necesare, unei reglementari uniforme si complete in domeniu.

Ceea ce este specific legislatiei privind protectia consumatorilor este faptul ca
reglementarile sunt diverse. Astfel, acolo unde a fost necesar, legiuitorul a recurs la lege, iar
atunci cand norma se poate aplica in baza unei dispozitii a legii a ales hotararea de guvern, iar in
situatia in care ordinul presedintelui A.N.P.C. este suficient, a ales aceasta solutie.

Diversitatea reglementdrilor nu impieteaza cu nimic asupra modului in care se realizeaza
protectia consumatorilor in Romania, dar pentru viitor s-ar impune o codificare, tocmai pentru a

facilita cunoasterea acestei legislati si nu 1n ultimul rand, o rigurozitate in aplicarea sa.
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Unitatea de invatare nr. 1
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CONSUMATORILOR

1.1 Obiectivele unititii de invatare nr. 1 5}
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1.6. Lucrare de verificare nr. 1 18
1.7. Bibliografie minimala 19

1.1 Obiectivele unitatii de invatare nr. 1

Prin studierea acestei unitati de invatare vei fi in masura :

X/

¢ Sa cunosti principiile generale si obiectivele protectiei consumatorilor;

% Sa intelegi responsabilitatea statului 1n directia asigurarii protectiei
consumatorilor;

¢ Sa identifici care sunt categoriile de elemente ce alcatuiesc complexul de
informatii destinate consumatorilo;

¢ Sa cunosti principalele obiective asupra cdrora ar trebui sa se concentreze
fiecare tara si organizatiile de aparare a drepturilor consumatorilor;

s Sa intelegi modul de actiune a organismelor guvernamentale sau
neguvernamentale privind protectia consumatorilor.

% Sa cunosti tipurile de consumatori si comportamentele tipice ale acestora,

in raport de anumite Tmprejurari specifice in care se realizeazd cumpdrarea

st consumul produselor sau a serviciilor.

1.2.  Principii generale privind protectia consumatorilor

In cadrul politicilor de protectie sociali promovate de orice stat, politica privind
consumatorul trebuie sa fie consideratd o componenta de sine stititoare, cu obiective, prioritdti
si instrumente proprii, bine integrata celorlalte politici ale statului.

Consumatorul, Tn calitatea sa de purtator al cererii de marfuri, joaca un rol important in

mecanismul de piatd, constituind, in acelasi timp, elementul de referinta al tuturor actiunilor
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intreprinse atat de producator, cat si de catre comerciant. Luand in considerare interesele si
nevoile respectivilor consumatori, acestia sunt confruntati cu o serie de dezechilibre in
raporturile de piatd, dezechilibre care-1 afecteaza sub multiple aspecte: economic, educational,
siguranta sanatatii etc.

Ca latura importanta a protectiei sociale pe care trebuie sa o promoveze o societate
democraticd si ca o componentd de bazd a programelor de protectie sociala, protectia
consumatorilor reprezintd un ansamblu de dispozitii privind initiativa publicd sau privata,
destinat a asigura si a ameliora continuu respectarea intereselor consumatorilor.

Data fiind larghetea unei asemenea notiuni, protectia consumatorilor imbraca o serie
intreaga de aspecte, omul de rand, cu calitatea sa de consumator si, indeosebi, in calitatea sa de
cumparator, devenit agent de piata, confruntandu-se cu o multitudine de probleme legate de
structura produselor destinate a-i asigura consumatorului, preturile la care isi poate procura
diversele bunuri si servicii, calitatea acestora, sistemul de informare care asigurd transparenta
pietei, sistemul de comercializare a produselor si calitatea serviciilor comerciale, etc.

Pornind de la principalele aspecte prin care sunt caracterizate relatiile dintre agentii
economici, ce actioneaza intr-o economie de piata, se apreciaza cd problemele care pot forma
obiectul unor programe de protectie a consumatorilor sunt extrem de diverse, ele putindu-se
referi la multiple fenomene economice, sociale si chiar politice.
ale acestuia, este de subliniat ca inscrierea unui asemenea obiectiv in programele de protectie a
consumatorilor se referd, in special, la responsabilitatea statului, care trebuie sa asigure, prin
politica sa sociala, conditii de realizare, atat pentru o crestere constanta a volumului fizic al

consumului, cat i pentru o Imbunatatire structurala a acestuia.

& asigurarea echilibrului fondului de marfuri cu fondul de
cumparare al populatiei, in acest fel fiind necesard o stimulare
a cresterii ofertei de marfuri, care sa devind capabild sa faca
fata, din punct de vedere cantitativ, tuturor componentelor

nivelului de trai;

&~ orientarea agentilor economici, prin facilitati economice si o
politica adecvata, spre realizarea unor programe de productie
privind bunurile de consum, care sa contribuie la realizarea

Realizarea unui unei bune functionari a mecanismului de piata;

asemenea obiectiv %~ importarea unor bunuri de consum care sd intervind in cadrul

presupune, drept mecanismului de reglare a echilibrului dintre nevoi si resurse;

6
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conditii principale, & asigurarea calitatii bunurilor si serviciilor oferite spre vanzare
solutionarea in cadrul pietei — preocuparea trebuie generalizatd sub toate
urmatoarelor aspectele, implicand absolut toti agentii economici cuprinsgi in
probleme: circuitul produselor;

% domeniul cel mai controversat si cel mai discutat atat sub
aspectul specificitatii perioadelor de reforma, cat si sub cel al
programelor de protectie sociald, il constituie asigurarea unui
sistem de preturi in concordantd cu cerintele pietei si cu

calitatea produselor.

Inscrierea unor asemenea probleme in programele de protectie sociald, si implicit in
cadrul celor privind protectia consumatorilor, presupune solutionarea atat a unor aspecte de fond
referitoare la regimul preturilor si tarifelor, cat si impactul evolutiei preturilor asupra situatiei
populatiei.

In primul rand trebuie si se aiba in vedere ca sistemul preturilor reprezinti una dintre
cele mai importante parghii economico-financiare ale unei economii de piata. Tn al doilea rand,
este necesar sa se tind seama de faptul cd penuria de marfa poate face ca nivelul de echilibru al
preturilor de piata sa fie foarte ridicat si sa apara astfel prefuri foarte mari fatd de puterea de
cumpdrare a diferitelor categorii de populatie.

Organizarea unui sistem de informare util pentru consumatori §i apararea Tmpotriva
politicilor comerciale agresive promovate de agentii economici ofertanti, prezenti in cadrul
pietei, constituie un alt domeniu complex din cadrul procesului de protectie a consumatorilor,
care implica o multitudine de aspecte si responsabilitati, ce revin atat in sarcina statului, cat si in
cea a fiecarui agent economic.

Transparenta pietei, ca una din conditiile de functionare a mecanismului de piata, implica
0 buna informare a consumatorului, in calitatea sa de cumparator potential. O asemenea conditie,
poate fi frecvent eludatd sau 1ingraditd prin diverse metode, corespunzator intereselor
monopoliste sau a diferitelor intelegeri oligopoliste. Drept urmare, in lumea contemporana a
economiei de piatd, informarea consumatorilor constituie unul din obiectivele de baza ale

programelor de protectie sociala.

Experienta acumulata 1. Informatii asupra produselor prezente in cadrul pietei — 0

Tn acest domeniu categorie de elemente prin care se fac cunoscute consumatorilor
permite o delimitare a natura produsului, pretul acestuia, originea sa, provenienta, data
complexului de limita de consum, sisteme de ambalare si date asupra naturii si

7
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informatii, destinate compozitiei ambalajului, sisteme de depozitare si conservare
consumatorului, etc.;

in 4 mari categoriide 2. Informatii asupra pietei — referindu-se, indeosebi, la sistemul de

elemente : relatii existent in cadrul pietei, intermediarii implicati, sistemele
si nivelurile de preturi practicate, tipurile de servicii asigurate,
facilitatile care pot fi obtinute in domeniul achizitionarii,
serviciilor si preturilor etc.;

3. informatii referitoare la circuitele de distributie — privesc modul

in care publicul poate efectiv, in cadrul pietei, sd se adreseze
unitatilor care le asigurd cel mai bun raport calitate-pret. Ele se
referd la structura circuitelor economice care privesc fluxul
fiecdrei categorii de produse, reteaua de produse existenta,
localizarea unitatilor si programului de functionare;

4. Informatii asupra propriilor nevoi — o categorie de informatii

care au drept obiectiv sd lamureascd publicul consumator in
legdturda cu modul stiintific de interpretare, intelegere si
satisfacere a propriilor nevoi alimentare, atat sub aspectul lor

cantitativ, cat si calitativ.

In cadrul pietei, informarea consumatorilor se asigurd prin intermediul publicitatii si al
sistemului de etichetare. Publicitatea are menirea de a asigura cunoasterea existentei diferitelor
produse si a sortimentelor acestora, axandu-se indeosebi pe comunicarea noutatilor, a diferitelor
sisteme de ambalare, dozare si conditionare, precum si a sistemului de preturi. Etichetarea este
destinatd sd permitd cunoasterea marcii, a naturii produselor, greutdtii, pretului, datei limita a
consumului si a modalitatilor de folosire etc.

Tinand seama de modul in care se desfasoara actiunea de informare a consumatorilor, in
majoritatea tarilor cu economie de piata sunt formulate serioase rezerve, in special, in legatura cu
informarea efectiva a consumatorului prin publicitate si etichetare.

Fenomenul este generat de faptul cd scopul publicitatii, indeosebi, indiferent de forma
sub care se prezintd aceasta, 1l constituie asigurarea vanzarii produsului sau serviciului, ceea ce
apare, din pdacate, incompatibil cu informarea obiectiva a publicului. Foarte adesea insa,
publicitatea si etichetarea au drept unic scop sporirea puternicd a vanzarilor si drept urmare ele
nu fac altceva decét sa-i inoculeze consumatorului, in mod agresiv, preferintele pentru produsul

ce Intereseaza firma ofertanta.
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1.3. Obiectivele programelor de protectie a consumatorilor

Campul foarte larg de actiune, in cadrul caruia puterea publica sau diversele organisme
guvernamentale trebuie sa intervind pentru a asigura o anumitd protectie sociald, precum si
natura deosebit de complexa a relatiilor dintre ofertanti si consumatori, au pus societatea in
alerta, determinand-o sa intervind prin diverse programe de protectie a consumatorilor, cu largi
reverberatii asupra intregului sau sistem economico-social.

Intr-un asemenea context, s-a considerat util ca in vederea conturarii principalelor
aspecte asupra cdrora trebuie sd se concentreze actiunile ce urmeazd a fi incluse in cadrul
programelor de protectie a consumatorilor, sa fie supuse atentiei cateva aspecte cadru, carora le
vor fi subordonate, la inceput, obiectivelor generale ale respectivelor programe si apoi ale
revendicdrilor sau ale diferitelor alte aspecte, apdrute pe parcurs, ca generatoare de conflicte
sociale sau de prejudicii Tn hrana consumatorilor.

Pornind de la un asemenea cadru, Organizatia Natiunilor Unite, prin rezolutia 32/248 din
aprilie 1985, a stabilit o serie de principii directoare pentru protectia consumatorilor, menite sa
asigure guvernelor tuturor tarilor un cadru care sd poata fi folosit in elaborarea si consolidarea

politicii si legislatiei pentru protectia consumatorilor.

» facilitarea producerii si distribuirii de produse corespunzitoare

nevoilor si cererilor consumatorilor;

» incurajarea unor nivele ridicate ale eticii celor angajati in

producerea si distribuirea bunurilor de consum si serviciilor

Potrivit acestui cadru de 5 .
catre consumatorti;

principii, drept
o o » asigurarea tinerii sub control, prin intermediul tuturor
principale obiective
organizatiilor nationale si internationale, a practicilor
asupra carora ar trebui
comerciale abuzive care afecteazd consumatorii;
sa se concentreze fiecare _
oL » promovarea unei cooperdri internagionale in domeniul
tara si miscarile de
. . protectiei consumatorilor;
aparare a drepturilor

. » incurajarea dezvoltirii conditiilor de piati, care si asigure
consumatorilor, se

. . consumatorilor o largd gama de produse, la preturi avantajoase
contureaza urmatoarele:

acestora;
» stabilirea unui sistem de priorititi privind protectia
consumatorilor din fiecare tara, a circumstantelor economice si

sociale specifice nivelului de dezvoltare atins, precum si a
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nevoilor caracteristice populatiei statului respectiv;

» protectia consumatorilor fatdi de pericolele ce afecteazi

sanatatea §i siguranta lor;

» promovarea si  protectia intereselor economice ale

consumatorilor;

» asigurarea accesului consumatorilor la informatiile corecte,

care sa permitd acestora sa faca o alegere conforma dorintelor

si necesitatilor personale;

> crearea unui sistem de educare a consumatorilor;

.....

» asigurarea  posibilititii unei  despigubiri efective a

consumatorilor, in cazul aparitiei unor daune generate de

produsele sau serviciile achizifionate in cadrul pietei.

Principiile conturate de Organizatia Natiunilor Unite si recomandate guvernelor statelor

membre ale acestei organizatii mondiale, prin natura lor se adreseaza puterii de stat,

administratiei publice.

Se considera insa cd este necesar ca programele de protectie a consumatorilor, din tarile

care trec, in aceastd perioada, spre o economie de piatd, sd cuprinda in structurile lor si alte

aspecte generale, de larga audienta n cadrul consumatorilor si cu o frecventa ridicata in cadrul

revendicarilor individuale formulate de catre ei.

Dintre acestea, 0

importanta deosebita

prezinta urmatoarele :

%~ obligarea statului de a asigura o pozifie dominantd a

consumatorului pe piatd, pozitie garantata prin legi sau alte acte
normative specifice, precum si prin programele de protectie a
consumatorilor alcatuite de diversele sale institutii;

impunerea ideii potrivit careia, protectia consumatorului trebuie
interpretatd ca o problema publicd, fenomen care presupune
respectarea unui pachet de norme juridice si diferite acte
departamentale legate de intregul proces de comercializare si
consum al marfurilor;

inlaturarea discriminarilor in domeniul serviciilor si instaurarea
principiului potrivit cdruia, in asigurarea serviciilor catre
consumatori, sa se aiba in vedere excluderea diferentelor si a

decalajelor dintre sectorul de stat, cooperatist si particular;
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% includerea raspunderii subiective a celui care ofera bunuri sau
asigura diferite servicii, cu raspunderea obiectiva sau aga-numita
“raspundere pentru rezultate”;

%~ impunerea obligativitatii producatorilor de bunuri de consum si
prestari de servicii de a emite documente asupra utilitatii si
serviciului asigurat, iar in functie de anumite particularitati ale
bunului sau serviciului si alte documente care sd garanteze

siguranta consumului si securitatea in procesul de utilizare.

Prin natura sa, migcarea de aparare a consumatorilor imbraca doud aspecte: ea reprezinta,
in primul rand, o luptd constientd a consumatorilor care indeamna la grupare si exprimare
nonviolentd, in cadrul unui stat de drept, a nemultumirilor fata de ofertele de bunuri si servicii ce
li se fac; in al doilea rand, ea poate fi avuta in vedere ca o actiune, sau pachet de actiuni ale
puterilor publice si profesionale, ce rezultd din constientizarea necesitatilor privind lupta
impotriva unor practici abuzive din cadrul pietei.

In lumea contemporani, pornindu-se de la o asemenea largd si echivocd definire a
migcarii respective, s-au conturat doud curente, primul mai moderat, al doilea suficient de
incitant, ambele deosebit de tentante pentru organizatorii miscarii respective si foarte frecvent
speculate de unele partide politice in lupta lor pentru putere.

Pornind de la complexitatea problemelor pe care le presupune un sistem eficient de
apdrare a drepturilor consumatorilor, organismele guvernamentale sau neguvernamentale cu
atributiuni In domeniu, trebuie sd aibd 1n vedere in permanentd o politicd coerentd privind
consumatorul.

Satisfactia consumatorului, ce poate fi definitd prin distanta dintre oferta si asteptari, se
va realiza numai atunci cand atat producatorul, cat si comerciantul, desfasoara o succesiune de
activitati ce au 1n vedere, in principal, urmatoarele obiective: eficienta, calitatea, volumul,
timpul, locul, achizitionarea, promptitudinea, precum si imaginea fabricantului si a vanzatorului

n general, a produsului Tn special.

1.4.  Tipuri de consumatori

Statutul de consumator se aplica fiecariua dintre noi si ca atare, grupul consumatorilor este
eterogen. Cunoasterea tipurilor de consumatori este foarte importantd pe de o parte, pentru
firmele interesate de desfacerea produselor sau serviciilor lor, iar pe de alta parte pentru, a stabili

o politicd adevcata de protectie a intereselor lor.
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Pentru obtinerea unui succes real, de durata, firmele competitive trebuie sa acorde o
importantd deosebitd cercetarii comportamentului de consum, intrucat agentii consumului nu
sunt altii decat consumatorii, utilizatorii finali ai produselor si, serviciilor oferite pe piata. Prin
urmare, cercetarea consumului, 1n speta a tipurilor de consum, trebuie obligatoriu sa fie insotita
de cercetarea tipurilor de consumatori.

In literatura de specialitate, dar si in cadrul desfasurarii efective a studiilor de piatd, pentru
a lua 1n considerare marea varietate a consumatorilor se utilizeazd frecvent mai multe criterii de
clasificare, cum ar fi:
v’ factorii demografici (sex, varsta, ocupatie)
v" factorii psihologici (temperament si caracter)
v’ factorii conjuncturali (prezenta sau lipsa produsului, timpul avut la dispozitie,
prezenta s-au absenta unei alte persoane in preajma consumatorului etc ).
Influenta factorilor demografici asupra tipurilor de consumatori a fost demult sesizatd in

practica comerciala. Astfel, desi clasificarea consumatorilor in functie de varsta este generala si

cu limite destul de largi de cuprindere, totusi ea permite relevarea unor caracteristici comune
pentru diferite categorii de consumatori, caracteristici ce meritd incredere din partea celor
chemati sa-si adapteze oferta la cerintele consumatorilor. Este vorba, in primul rand, de o
categorie aparte si extrem de schimbatoare, copiii.

Din studiile Tntreprinse s-a constatat ca acestia alcatuiesc o parte insemnatda a publicului
consumator, care prezintd unele caracteristici specifice, si anume: diferenfiazd mai greu
esentialul de neesential, sunt usor influentabili (de culorile vii, de sunetele din preajma, de cei
care-i inconjoara sau care le determina pozitia de consumatori intr-o mai mare sau mai mica
masurd), sunt foarte afectivi, dar nu-si pot exprima de fiecare data cu claritate si cu putere
dorintele. De asemenea copiii sunt sensibili la tot ceea ce ii inconjoara, sensibilitate care poate fi
valorificata de ofertantii de produse si servicii. Prin urmare, copii trebuie ascultati cu mult interes
si eventual sfatuiti, dar sfatul dat trebuie oferit intr-o maniera din care sa rezulte respect pentru
propria personalitate.

Adolescentii constituie o altd categorie de consumatori, cu alte caracteristici, cum ar fi:
preferinta pentru produsele cu ajutorul carora isi scot in evidentd personalitatea, imitarea
adultilor, dar si depunerea unui efort pentru a ascunde aceasta. De asemenea, spre deosebire de
copii, aceasta categorie de consumatori manifestd un grad ridicat de independenta in luarea
deciziei de cumparare si de consum, fapt care necesitd tratarea lor de catre ofertan{i cu un
deosebit respect si cu multa seriozitate.

Adultii reprezintd persoane mature, cu un comportament In mare masurd constient, cu

gusturi si preferinte diferentiate dar si stabilizate In timp, si , ceea ce este foarte important, au o
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experientd in domeniul consumului care determina din partea ofertantilor un mai mare efort de a-
1 convinge sd cumpere, sd consume anumite produse si servicii. Schimbarea imaginii despre un
anume produs sau serviciu, modificarea atitudinii, a intentiilor sau a preferintelor este mult mai
greu de realizat, spre deosebire de adolescenti sau copii. Daca avem in vedere faptul ca aceasta
categorie de consumatori este cea mai numeroasa pe piata, atentia deosebita care trebuie acordata
din partea ofertantilor se impune de la sine.

O alta categorie de consumatori este reprezentatd de persoanele in virstd, care prezinta
anumite caracteristici comportamentale specifice, cum ar fi: atasament puternic fatd de produsele
existente mai demult pe piatd si fatd de metodele traditionale de vanzare sau de prestari de
servicii, o anumita rezistenta la nou si la schimbare, o anumita incetineala in luarea deciziei de
cumparare si de consum. De asemenea, nu trebuie sa se piarda din vedere faptul ca la fel ca si in
cazul copiilor, in cazul persoanelor in varsta se poate remarca o anumita structurd a consumului,
adica optiunea pentru anumite produse si servicii caracteristice varstei. De exemplu, consumul
de medicamente si produse farmaceutice, apelul la servicii medicale, de asistentd si ocrotire
sociala.

Clasificarea consumatorilor in functie de sex evidentiaza intr-o maniera pronuntatd un

caracter feminin si unul masculin. Consumatoarele dau dovada de o sensibilitate mai accentuata,
tradiesc mai intens decat barbatii actul de cumparare al unui produs, fiind si mai influentabile pe
aceasta cale.

Ele manifesta preferinte pentru noutdti, adoptand mai repede produsele noi care apar pe piata.
Avand un spirit gospodaresc mai dezvoltat decat barbatii, sunt mai exigente fatd de produse si
mai atente la pretul acestora. Barbatii sunt, de reguld, consumatori decisi, ne dorind sd-si piarda
timpul. Avand mare incredere in propria persoand, nu primesc usor sfatul personalului comercial.
Apreciaza in special argumente rationale aduse in favoarea produselor si nu pe cele de ordin
afectiv.

Un alt factor demografic care trebuie sa stea in atentia ofertantilor este ocupatia. Deoarece
personalitatea omului se identificd cu profesiunea sa, este de Inteles cd aceasta va influenta,
deseori intr-o masura covarsitoare, calitatea de consumator. Prin urmare, profesiunea determina,
in anumite limite, gusturile, preferintele si obiceiurile de consum ale oamenilor. Putem afirma ca
in functie de ocupatie se poate distinge categoria consumatorilor modesti, nepretentiosi, la care
consumul ostentativ lipseste sau este prezent doar intr-o proportie redusa, si categoria
consumatorilor pretentiosi, care de reguld au un statut social ridicat si promoveaza nu de putine
ori un consum ostentativ, tocmai pentru a-si pune in valoare pozitia sociald detinuta. Desigur, in
aceasta tipologizare factorul economic are un important cuvant de spus, pentru ca nivelul de

pretentie al consumatorilor creste pe masura cresterii venitului disponibil.

13



PRINCIPII GENERALE $I OBIECTIVELE PROTECTIEI CONSUMATORILOR

Tipologizarea consumatorilor Tn_functie de factorii psihologici a stat in atentia cercetarilor

psihologice, care au avut ca rezultat construirea unor tipologii de consumatori in functie de 2
dimensiuni ale personalitdfii umane. Este vorba de temperament si caracter. Se stie ca
temperamentul reprezinta latura dinamico-energetica a personalitatii, constitutia functionala a
sistemului nervos si hormonal, manifestandu-se prin gradul de activare a energiei individuale,
prin forta, tarie, ritm si rapiditate a actiunilor fiintei umane. Fiind un component al personalitatii,
care influenteaza comportamentul uman in general, el se exprima implicit si in comportamentul
de consum.

Utilizand tipologia clasica a personalitatii, in functie de predominanta hormonilor in
organismul uman, studiile efectuate in domeniu au demonstrat ca :

v’ persoanele cu temperament sanguin manifestd vioiciune si energie, se adapteaza
usor la situatii noi, intrd usor in contact cu alte persoane. Consumatorii de acest tip
sunt siguri pe ei, indrazneti, rapizi in luarea deciziei de cumparare, intra usor in
relatii cu personalul comercial;

v’ persoanele cu temperament flegmatic se caracterizeaza printr-un ritm mai lent al
vietii sufletesti, cu mimica si gesturi mai putin expresive, dar sunt foarte rabdatoare.
Ei sunt mai rezervati, nu-si manifesta pregnant gusturile si dorintele si chibzuiesc
mult pana iau decizia de cumparare. Pe acestia, personalul comercial nu trebuie sa-i
stanjeneasca cu intentii bruste, ci sd-1 asculte cu atentie, deoarece sunt receptivi la
sugestii;

v persoanele cu temperament coleric sunt deosebit de sensibile, foarte mobile Tn

gandire si gesturi, cu reactii rapide; se adapteazd rapid la situatiile din unitatile
comerciale si cele prestatoare de servicii, se decid imediat ce sa cumpere. Acestor
persoane trebuie sa li se favorizeze cumpararea rapida si sa nu li se ofere sugestii
decét la cerere;

v' persoanele cu temperament melancolic manifesta o foarte mare sensibilitate, sunt
timide si impresionabile. Sunt firi calme si linistite, cam nehotarate, ezitand in
exprimarea intentiilor. In calitate de consumatori au deseori nevoie de sprijinul
personalului comercial pentru a lua decizia de cumparare a unui produs, dar
interventia trebuie sa fie delicata si plina de tact.

Tn ceea ce priveste caracterul, prin care intelegem modul in care omul se raporteaza la
cerintele si exigentele mediului, se pot distinge mai multe tipuri de consumatori, cum ar fi :
v" consumatorul ,,dificil”- foarte pretentios, se hotaraste greu si respinge propunerile

ofertantului. Trebuie tratat cu rabdare, fara a fi contrazis;
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v consumatorul ,,a toate stiutor”- se considera competent in legaturd cu orice produs
sau serviciu. In cazul acestuia se impune adoptarea unui comportament din care si
rezulte acordul personalului comercial cu opiniile sale;

v’ consumatorul ,.econom”- apreciazd toate produsele si serviciile in functie de
bugetul sdu banesc. Acesta chibzuieste mult pana se decide sa cumpere un produs
sau serviciu fiind foarte atent la pretul produsului, tariful serviciului si la
argumentatia ofertantului;

v consumatorul ,,impulsiv’- ia decizia de cumpdrare in mod subit, fard si se
gandeasca prea mult, fiind impulsionat de infatisarea produsului, de marca lui, de
avantajul pe care-1 confera serviciul. Important de retinut este ca acesti consumatori
nu admit sa fie contrazisi;

v' consumatorul ,.entuziast”~ se impresioneaza puternic in fata unui produs sau
serviciu pe care-1 considera deosebit, laudandu-l Th mod excesiv. Ofertantul trebuie
sd se alature acestui entuziasm al consumatorului, intarindu-i convingerea ca a facut
o alegere buna.

Studiul tipurilor de consumatori a mai scos in evidentd anumite comportamente tipice in
raport de anumite Tmprejurdri specifice in care se realizeaza cumpararea si consumul produselor
sau a serviciilor.

Astfel, in functie de prezenta unor factori conjuncturali ca: prezenta sau absenta produsului,
dimensiunea timpului avut la dispozitie, prezenta sau absenta altor persoane in preajma
consumatorului, conturarea mai mult sau mai putin exacta a intentiilor se poate vorbi despre un
consumator hotarat si un consumator nehotarat.

Consumatorul hotarat stie precis ce vrea, stie de asemenea ca produsul sau serviciul cautat se

gaseste in magazinul, respectiv unitatea prestatoare in care intra. El este sigur, precis, rapid, se
vrea inteles si servit imediat, dorind sa i se dea atentia cuvenita. Ofertantul trebuie sa-i satisfaca
in cel mai scurt timp posibil doleantele.

Consumatorul nehotarat, fie ca nu stie precis ce doreste, fie nu stie daca produsul sau serviciul

dorit se gaseste in magazinul, respectiv unitatea in care se afla, fie este bulversat de oferta
variata, ne avand suficiente informatii pentru a fi in masurd sd ia decizia cea mai avantajoasa
pentru sine. Ofertantul trebuie sa manifeste intelegere si sa-1 trateze cu atentie ajutandu-l chiar
sd-si precizeze intentiile, sau sa-1 orienteze spre alti ofertanti unde ar putea gasi ceea ce cauta, in
cazul Tn care produsul sau serviciul solicitat de consumator nu este disponibil.

Plecand de la aceastda ultima situatie cand consumatorul nu géaseste produsul sau serviciul
solicitat, sau acesta nu corespunde exigentelor sale, ori ofertantul s-a comportat intr-un mod

considerat a fi necorespunzator de catre consumator, vorbim despre tipul consumatorului
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nemultumit. Daca se are in vedere timpul avut la dispozitie, o alta categorie de consumatori o

reprezintd consumatorii grabiti aflati in mare criza de timp. Acestia nu pot ramane mult timp In

unitatea comerciald sau in cea prestatoare de servicii, preferand sa renunte la produsul sau

serviciul respectiv ( Brigitte lelics, 1999 ).

Avand in vedere acesta diversitate de tipuri de consumatori singura sansa pentru mobilizarea

lor in activitati menite sd le protejeze interesele este acea care tine seama de particularitatile

reale ale consumatorilor reprezentativi din domeniul abordat (Dinu V., 2011).

*
°e

Retine

e

%

7
A X4

*
L X4

*
L X4

Orice stat trebuie sa aiba o politicdA de sine statdtoare
privind consumatorul, bine integrata celorlalte politici ale
statului.

Consumatorul joaca un rol important in mecanismul de
piata constituind elementul de referintda al actiunilor
intreprinse de producator si comerciant.

Ca sunt elaborate o serie de programe bine definite cu rol
in protectia consumatorului.

Complexul de informatii destinate consumatorului este
delimitat Tn patru categorii de elemente: - informatii
asupra produselor existente in cadrul pietei; - informatii
asupra pietei; - informatii referitoare la circuitele de
distributie si - informatii asupra propriilor nevoi.

Miscarile de aparare ale drepturilor consumatorilor a
stabilit o serie de obiective asupra cdrora ar trebui sa se

concentreze fiecare tara.

Pentru a lua Tn considerare marea varietate a consumatorilor

se utilizeaza frecvent mai multe criterii de clasificare, cum ar fi:

factorii demografici (sex, varsta, ocupatie)

factorii psihologici (temperament si caracter)

factorii conjuncturali (prezenta sau lipsa produsului,
timpul avut la dispozitie, prezenta s-au absenta unei alte

persoane in preajma consumatorului etc ).
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Test de
autoevaluare

nr.l.

1. Mentionati aspectele care fac obiectul programelor de protectie a
consumatorilor.

2. Mentionati cateva dintre principalele obiective asupra carora ar trebui sa
se concentreze fiecare tard i organizatii de aparare a drepturilor

consumatorilor

1.5. Raspunsuri si comentarii la intrebérile din testul de autoevaluare

1. Aspectele care fac
obiectul programelor de
protectie a consumatorilor

sunt:

&~ asigurarea echilibrului fondului de marfuri cu fondul de

cumparare al populatiei, in acest fel fiind necesara o
stimulare a cresterii ofertei de marfuri, care sa devind
capabila sa faca fata, din punct de vedere cantitativ, tuturor
componentelor nivelului de trai;

orientarea agentilor economici, prin facilitdti economice si
0 politica adecvata, spre realizarea unor programe de
productie privind bunurile de consum, care sa contribuie la
realizarea unei bune functionari a mecanismului de piata;
importarea unor bunuri de consum care sa intervind in
cadrul mecanismului de reglare a echilibrului dintre nevoi
Si resurse;

asigurarea calitdfii bunurilor si serviciilor oferite spre
vanzare in cadrul pietei — preocuparea trebuie generalizata
sub toate aspectele, implicind absolut toti agentii
economici cuprinsi in circuitul produselor;

domeniul cel mai controversat si cel mai discutat atat sub
aspectul specificitatii perioadelor de reforma, cat si sub cel
al programelor de protectie sociala, il constituie asigurarea
unui sistem de preturi in concordanta cu cerintele pietei si

cu calitatea produselor.
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2. Mentionez
mai  jos, 5 dintre
principalele obiective

asupra carora trebuie sa
se concentreze fiecare tara
sau organism de apirare a
drepturilor

consumatorilor:

INSTRUCTIUNI

X/
X4

% facilitarea  producerii  si  distribuirii  de  produse

corespunzatoare nevoilor si cererilor consumatorilor;

¢ incurajarea unor nivele ridicate ale eticii celor angajati in

*,

producerea si distribuirea bunurilor de consum si serviciilor

catre consumatori;

¢

asigurarea tinerii sub control, prin intermediul tuturor

o
A5

organizatiilor nationale si internationale, a practicilor
comerciale abuzive care afecteazd consumatorii;

% promovarea unei cooperari internationale in domeniul
protectiei consumatorilor;

¢ Incurajarea dezvoltdrii conditiilor de piatd, care sd asigure
consumatorilor o largd gama de produse, la preturi

avantajoase acestora;

1.6. Lucrare de verificare nr. 1

Lucrarea de verificare solicitata, implica activitati care
necesita cunoasterea Unitatii de invatare nr. 1 privind
»PRINCIPIILE GENERALE SIOBIECTIVELE
PROTECTIEI CONSUMATORILOR?”. Raspunsurile la
intrebari vor fi incarcate pe Platforma eductionald a Facultatii,
in spatiul destinat acestui lucru, pentru corectare si evaluare.

Fiecare lucrare de verificare corect intocmita va fi notata

cu 0,4 puncte adicd 4% din tota finala.

Nota finala este constituita astfel: 20% din lucrarile de
verificare (5 lucrari) +20% din studiul de caz intocmit Tn cadrul
orelor de pregatire din cursul semestrului + 60% din examenul

final.

intrebirile la care | 1.
trebuie sa
raspundeti sunt 2.

urmatoarele:

Care sunt categoriile de elemente ce alcatuiesc complexul de
informatii destinate consumatorilor?
Care sunt aspectele pe care le urmareste miscarea de aparare a

consumatorilor?
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3. Care sunt criteriile de clasificare ale tipurilor de consumatori?

4. Care sunt tipologiile de consumatori in functie de factorii psihologici?

1.7. Bibliografie minimala

Brigitta lelics — Consumatorii si piata . Editura de vest., 1999.

Carmen Tamara Ungureanu — Protectia consumatorilor si raspunderea pentru produse in
dreptul roméan. Revista Dreptul, nr. 3/1998.

Chira Lenuta — Protectia Consumatorului. Editura CERES, Nucuresti, 2014.

Daniela Morariu, Diana Pizmas — Comportamentul consumatorului, realitati, perspective.
Editura Bibliofar, Deva, 2001.

Dinu V., - Protectia Consumatorilor, Editura ASE Bucuresti, 2011.

lon Turcu — Operatiuni si contracte bancare. Introducere in teoria si practica dreptului
bancar. Editura Lumina Lex, Bucuresti, 1995.

Jean Calais-Auloy — Droit de la consommation, 3 e edition, Dalloz, Paris, 1992.

WWW. anpc.ro

19



ORGANIZAREA PROCESULUI DE PROTECTIE A CONSUMATORILOR

Unitatea de invatare nr. 2

ORGANIZAREA PROCESULUI DE PROTECTIE A CONSUMATORILOR

2.1. Obiectivele unitatii de INVALAre NT. 2....cccivveierriensercsinssnresssssssnssssssssssssssssssssssssssssss s sssse 20

2.2. Orientari pe plan mondial privind protectia consSumatorilor...........ccoeevereccscrneenreenns 21
2.2.1. Implicarea puterii publice in procesul de protectie a consumatorilor............. 23
2.2.2. Organizarea consumatorilor, ca forma proprie de protectie a drepturilor

ACESTONA. ... aesasssessessessssssessssaessessesse s s s e s s s aese s s 20

2.2.3. Principalele migcari ale consumatorilor : consumerismul si ecologismul......... 27

2.3. Protectia consumatorilor in Uniunea Europeani.............ccceceeverccnecsseicsncssancsnesssnsenns 28

2.4. Organizarea protectiei consumatorilor in ROMANIA......cccceererveerecreecransseessncsansesacnnns 29

2.4.1. Autoritatea Nationala pentru Protectia CORSUMALOVIIOT.....uuueeereverosserererereennson 31
2.4.2. Comitetul Interministerial pentru Supravegherea Pietei Produselor si

Serviciilor §i Protectia CONSUMALOVIION.......uueeeereeerreeeersereersseeessseesssssessssse snssnns 39

2.4.3. Consiliul Consultativ pentru protectia CORSUMALOVIIOY.......uueeeueeerersueessereseenennn 41

2.4.4. Comisia pentru Clauze ADUZIVE. ..o 41

2.4.5. Comisia pentru Securitatea Produselor ............cccooveviiiiie e 42

2.4.6. Asociatiile pentru protectia CONSUMALOVIIOT .uu.uuueeeosueesosrvrssssarossserssssososssessonnsons 44

2.5. Acte normative care protejeazi conSuUMAtOrii....cccvreieiinreieieiinieneeiarenrenseansons 47

2.6. Raspunsuri $i comentarii 1a teSte.....covevverensreeeiiiiiiiiiiiiiiiieic e 50

2.7. Lucrare de VErIfICAre NI. 2........cccco i csasssssesscsssssssssssssssesssssssssssssssssssssssss s s s 0 51

2.8. Bibliografie minimali............ccovcevriensuinrensnnsnnssensecssncsessncssnssesssssssssessssssssssssssssssn s s e 52

2.1. Obiectivele unitatii de invatare nr. 2

Dupa ce vei studia aceasta unitate de invatare vei putea si:

% Intelegi modul de organizare a procesului de protectiec a consumatorilor pe

plan mondial si Tn Romania;

e

AS

Identifici orientarile din diferite tari privind protectia consumatorilor;

R/
L X4

Cunosti responsabilitdtile unor organizatii din tarile europene care se ocupa

de protectia consumatorilor;

¢ Constati modul de implicare a puterii publice in procesul de protectie a
consumatorilor;

% Identifici care sunt mijloacele juridice noi care au ca obiect protectia
consumatorului;

¢ Analizezi in ce constau principalele miscari ale consumatorilor
consumerismul si ecologismul;

% Identifici care sunt instrumentele de lucru ale Institutiilor comunitare

privind politica pentru protectia consumatorului;
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X/
L X4

Analizezi modul de structurare al sistemului de protectie a consumatorilor

n Romania;

7
A X4

Identifici rolul ANPC din Romania si principalele cerinte legislative

aferente acestui aspect;

X/
°

Cunosti organismele si modalitatile de certificare a produselor;

X/
°

Intelegi care sunt drepturile Asociatiei pentru Protectia Consumatorilor din

Romania.

Cercetarea practicilor mondiale si studierea experientei unor tari cu traditie — ca Anglia,
Belgia, Franta, Germania, SUA etc. — atdt in domeniul relatiilor comerciale, cét si in ceea ce
priveste preocupdrile privind asigurarea protectiei consumatorilor, contureaza cateva aspecte si
directii deosebit de interesante, ce ar putea sta la baza organizarii procesului de protectie a
consumatorilor, cu intregul sau sistem legislativ structural institutional, din cadrul oricarei tari
care se orienteaza spre o economie de piata.

Ideea generald ce se desprinde din cercetarea experientei tarilor respective are in vedere
ca protectia consumatorilor trebuie organizatd sub forma unui proces complex, in care sa fie
implicatd atat puterea publica, statul ca atare, cat si consumatorul insusi.

Aceasta face necesar tratarea detaliata a problemelor referitoare la modul de implicare al
statului, cat si unele probleme referitoare la organizarea consumatorilor in vederea apararii

propriilor drepturi.

2.2. Orientari pe plan mondial privind protectia consumatorilor

Conceptul privind “drepturile consumatorilor” isi are originea, in “Carta drepturilor
consumatorilor” definita de fostul presedinte al S.U.A. John F.Kennedy, in martie 1962, sub
forma unui mesaj special adresat Congresului American. Desi Carta nu a mai fost definitivata ea
ramane importantd prin conturarea drepturilor fundamentale ale consumatorilor (dreptul de
alegere libera, dreptul la informatie, dreptul la petitie si ascultare, dreptul la protectie), dar mai
ales prin faptul ca ea a servit drept model de referinta la elaborarea legilor de protectie a
consumatorilor ce au aparut in deceniile sapte si opt in S.U.A. dar si in alte tari din continentul
american (Canada, Mexic), cat si in Europa (Belgia, Franta, Germania, Suedia).

Comunitatea mondiala, prin cel mai inalt forum al sau - Organizatia Natiunilor Unite, a
considerat necesar sa puna in discutia structurilor sale problematica pe care o presupune protectia
consumatorilor, adoptandu-se, prin Rezolutia nr. 39/248, in 8 aprilie 1985, “Principiile directoare

pentru protectia consumatorilor”. Acestea sunt menite s asigure guvernelor tuturor tarilor un
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cadru care sa poata fi folosit in colaborarea si consolidarea politicii si legislatiei pentru protectia
consumatorilor.

Prin natura lor, principiile conturate de Organizatia Natiunilor Unite si recomandate
guvernelor statelor membre se adreseaza puterii de stat, administragiei publice. Ele pot insa sa
constituie un serios suport in stabilirea obiectivelor specifice miscarii de aparare a drepturilor
consumatorilor din cadrul fiecarei tari in parte.

Un rol deosebit in apararea drepturilor consumatorilor il au organismele internationale
pentru protectia consumatorilor. Astfel, in anul 1960, a fost fondata Organizatia Internationala a
Uniunilor de Consumatori, organism international care reprezintd si sprijind organizatiile
consumatorilor din intreaga lume. Organizata ca fundatie nonprofit, Organizatia Internationala a
Uniunilor de Consumatori (I.O.C.U.) reprezinta in prezent interesele a 180 de organizatii dintr-

un numar de peste 70 de tari.

e promovarea colabordrii Intre membri prin schimburi de marfuri,
Sprijinul acestei schimburi de experienta;
organizatii se e extinderea miscarii consumatoriste $i sprijinirea organizatiilor
manifesta in trei consumatoriste nou aparute;
directii: e reprezentarea  intereselor  consumatorilor in  forurile
internationale.

Romaénia face parte din Programul pentru Economiile de Tranzitie (PROECT), program
creat in octombrie 1993 si finantat prin Programul Phare.

Impreuni cu Centrul de Drept al Consumatorilor (CDE), IOCU a fost mandatat de catre
Comitetul European de Standardizare sa-si dezvolte programul CICPP (Institutiile
Consumatorilor si Programul de Politicd Consumatoristd), ambele organisme fiind desemnate sa
gestioneze Programul Phare destinat protectiei consumatorilor.

In Europa, miscarea consumatorista are o vechime de circa 200 de ani. Ea a aparut mai
intai ca notiune, conturdndu-se ulterior, odata cu dezvoltarea stiintei si tehnicii, forma principala
de manifestare exprimandu-se prin preocuparile pentru asigurarea si controlul calitatii.

In prezent, in toate tirile europene dezvoltate, in principal in cele din Europa vestica,
existd o serie de organisme guvernamentale sau neguvernamentale pentru protectia
consumatorilor, singurele ce au preocupari in acest domeniu. Exista, de asemenea, in unele tari

europene si institute de cercetdri in domeniul protectiei consumatorilor, total sau partial
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subventionate de la buget si care desfasoara o activitate de cercetare, dar si de informare si
educare a consumatorilor.

In Germania, lipsesc de fapt organismele guvernamentale pentru protectia
consumatorilor, apdrarea drepturilor acestora fiind preluati de societatea civild. In Italia,
Inspectia Generala Economica se ocupa de respectarea regulilor legale privind protectia
consumatorilor, in principal cele referitoare la preturi, avand competente in sanctionarea celor
gasiti vinovati, inclusiv prin intocmirea documentatiei necesare in cercetarile penale, acolo unde
este cazul.

Pentru Grecia, prima responsabilitate in domeniul comertului o are Directia de Control
Tehnic si de Protectie a Consumatorilor, structura sa organizatorica cuprinzand un numar de
cinci sectiuni care acoperd domeniile privind bunurile de consum, cercetarile si studiile,

inspectiile si analizele chimice, precum si protectia si informarea consumatorilor.

2.2.1. Implicarea puterii publice in procesul de protectie a consumatorilor

Interventia puterii publice in procesul de protectie a consumatorilor se concretizeaza in
doua mari categorii de actiuni: asigurarea unei legislatii care sd raspunda corespunzator
necesitatilor generate de asigurarea protectiei consumatorilor §i organizarea unor institutii de
specialitate care sa vegheze asupra protectiei consumatorilor.

In ceea ce priveste legislatia pe care o implici organizarea procesului de protectie a
consumatorilor, puterea legislativd, guvernul fiecarei tiri are obligatia de a emite legi si
respectiv, diferite acte normative, care sa reglementeze, corespunzator, suita de aspecte si tipurile
de relatii ce pot lua nastere in procesul de vanzare-cumparare.

Specialistii considera cd dimensiunea istoricd a interventiei puterii publice pentru
asigurarea securitatii consumatorilor este esentiald. Cercetarea permanenta a pietelor de catre
puterile publice si dorinta de a asigura securitatea produselor trebuie sd reprezinte o succesiune
de interventii ce au, in mod frecvent, obiective si medii foarte diferite. O asemenea succesiune a
generat in tarile dezvoltate necesitatea credrii unui dispozitiv juridic si administrativ complex, in
constanta evolutie, fundamentat atat pe progresele industriale si comerciale, cat si pe raporturile

de forte politice si economice.

Majoritatea tarilor civilizate, . cu privire la orientarea legislativa spre o completare a
cu o economie de piata reglementarilor cu noi legi si acte normative, care sd
avansata, sunt antrenate, prin asigure punerea la dispozitia consumatorilor a unor
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organele lor de specialitate, Tn produse cat mai adecvate procesului de consum,
desfasurarea unei intense garantand siguranta fizica si morald a consumatorului in
activitati legislative cu privire procesul de utilizare, precum si o buna informare a pietei,
la politica de consum si se evidentiaza un larg proces de elaborare si promulgare a
protectia consumatorilor. unor asemenea legi;

Masurile legislative si . orientarea  privind  protectia  judiciard  a
administrative privind consumatorilor in procesul de cumparare, intarirea
protectia consumatorilor si-au pozitiei acestora fatd de vanzdtori si inldturarea
intensificat ritmul de aparitie, posibilitatilor de comercializare a unor produse inferioare
in special in cursul anilor sau promovarea unor practici comerciale neloiale,
“>70”, ultimii douazeci de ani inregistreaza tendinte asemanatoare, progresele din cadrul
consemnand si un inceput de acestui domeniu fiind deosebit de evidente;

larga diversificare a legislatiei | o cea de-a treia orientare legislativd prezintd un
respective, diversificare care caracter mai complex, avand n vedere atat reglementarea
cunoaste in principal, trei cadrului real de protectie juridicd a consumatorilor, cat si
mari orientari : cresterea accesibilitdtii consumatorilor respectivi la

justitie si valorificarea drepturilor de care pot dispune.

In ceea ce priveste problematica generald legati de cadrul protectiei juridice a
consumatorilor, se are in vedere cd, datd fiind complexitatea fenomenelor generate de relatiile
ofertant-consumator, legile promulgate in ultimele decenii au in vedere nu numai relatia directa
ofertant-consumator, ci si o serie de aspecte colaterale conturate de respectivele legaturi sau care
au implicatii asupra acestora.

In contextul acelorasi preocupiri, se evidentiaza si faptul ci in comparatie cu legile
precedente care dominau Tnainte toate raporturile dintre agentii economici, apar schimbari foarte
semnificative care se referd la faptul ca drepturile consumatorilor si ale comunitatii imbraca, in
noile legi promulgate, o importantd proprie deosebitd, consumatorul avand acelasi rang cu
ceilalti agenti economici.

O asemenea evolutie a facut posibild 1intelegerea, interpretarea si aplicarea
corespunzatoare a legilor privind protectia consumatorilor, care la fel cu celelalte legi, cuprind
dispozitii generale si dispozitii specifice. Dar, se observd cd in legislatia modernd tocmai
dispozitiile specifice privind practicile comerciale, prefurile si publicitatea capatd o importanta

deosebita.
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Principalele probleme cu care se confruntid practica juridica in domeniul protectiei
consumatorilor sunt date de o serie de aspecte referitoare la crearea unor mijloace cu adevarat
eficace, care pot sa actioneze pentru asigurarea unui echilibru de forte in cadrul relatiilor
ofertant-consumator.

In ceea ce priveste mijloacele judiciare, acestea presupun apelarea la un tribunal de
naturd civild sau administrativa. Specialistii in materie de drept recunosc, In aceasta privinta, ca
mijloacele judiciare traditionale prezinta pentru consumator numeroase inconveniente, precum:
costul excesiv al justitiei, obstacole de natura psihologica etc.

Intr-un asemenea context, juristi de renume pe plan mondial, intruniti in anul 1975 in
Franta, la Montpellier, in cadrul unei reuniuni organizate de Comisia Comunitatilor Europene,
care a avut ca teme protectia consumatorilor, au ajuns la concluzia ca este necesard o
imbunatatire de substanta in domeniul respectiv.

Dintre asemenea mijloace juridice nou gandite, se detaseaza, in mod deosebit, cele
privind:

» gruparea intr-un proces unic al apararii intereselor convergente a mai multor
consumatori;
justitie, pentru apararea drepturilor sale;

» crearea unor tribunale specializate pe probleme de protectie a consumatorilor.

Un alt important aspect, care preocupa specialistii din practica juridicd, privind protectia
consumatorului, se refera la viziunea de ansamblu a cadrului de protectie, punandu-se problema
unui nou mod de abordare, care sa aiba in vedere o trecere de la protectia consumatorului spre o
protectie a tuturor cetdtenilor.

In contextul acelorasi preocupdri si tinind seama de tendintele aparute in ultimele decenii
cu privire la puternica mobilizare a pietelor interne, se ridicd si problema cadrului de protectie a
consumatorilor: national sau international. Problema apare cu o importanta deosebita, intrucat,
comparand modul de asigurare a protectiei juridice a consumatorilor din diferitele tari europene,
se constatd o mare diversitate, cu tendinte de crestere a diversitatii respective, pe masura aparitiei
a noi legi de protectie, In materie de procedura.

Cea de-a doua latura a prezentei puterii publice in procesul de protectie a consumatorilor
o constituie infiintarea unor institutii si organisme insarcinate fie cu supravegherea modului de
respectare a legilor si reglementarilor editate In scopul protectiei consumatorilor, fie cu acordarea
asistentei de specialitate unor organisme ale consumatorilor sau chiar, in mod direct,

consumatorilor.
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Intre principalele tipuri de institutii si organisme create si organizate de citre stat in
scopul protejarii consumatorilor, figureaza: departamente de protectie a consumatorilor; oficii
sau departamente care sd urmareasca corectitudinea comerciantilor; departamente de preturi;
laboratoare centrale sau regionale de analiza; servicii regionale de anchete economice sau
depistare a informatiilor etc.

In ultimele decenii, in marea majoritatea a tarilor a fost creat si un tip nou de unititi de
protectie a consumatorilor. Este vorba de institute sau centre nationale de cercetare stiintifica,
create Tn vederea acordarii unei largi asistente de specialitate (consum, juridica, tehnica etc.)
tuturor categoriilor de consumatori. Misiunea acestor institutii stiintifice este deosebit de
complexd, conturandu-se totusi trei importante categorii de preocupdri: informare, protectie,

tehnica.

2.2.2.0rganizarea consumatorilor, ca formd proprie de protectie a drepturilor acestora

Concomitent cu preocuparile privind crearea unei jurisprudente specifice campului de
protectie a consumatorilor si Infiintarea unor ministere, departamente, institutii publice i chiar
institute sau centre de cercetare stiintifica de specialitate, statele occidentale s-au Tngrijit si de
asigurarea unei legislatii care sa faciliteze si organizarea unor sisteme proprii consumatorilor
privind protectia.

In cadrul Uniunii Europene se consideri ci reprezentarea consumatorilor in activitatea de
creare i armonizare a legislatiei de protectie si a tehnicilor de urmarire a aplicarii acesteia, a
devenit o necesitate istoricd, consumatorul fiind implicat functional in formularea politicilor
promovate tn domeniul respectiv.

Procesul de creare si organizare a asociatiilor consumatorilor, ca forma proprie de
aparare a drepturilor acestora, a cunoscut si el multe solutii. Intre aceste, trei se impun atentiei
specialistilor: constituirea unor organizatii sau asociatii ale consumatorilor, organizarea unor
consilii consultative si constituirea unor organizatii internationale de protectie a consumatorilor.

Principiul de baza promovat de catre organizatiile si asociatiile internationale ale
consumatorilor consta in aceea ca orice consumator are dreptul, intre altele, la o justad reparare a
diferitelor pagube generate de achizitionarea sau consumarea anumitor produse, printr-un sistem

de proceduri rapide, eficace si putin costisitoare.
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2.2.3. Principalele miscari ale consumatorilor:

consumerismul si ecologismul

Organizarea procesului de protectie a consumatorilor presupune pe de-o parte un anumit
mod de implicare a statului iar pe de altd parte chiar organizarea consumatorilor in apararea
drepturilor lor. Miscarile consumatorilor in scopul de a controla lumea afacerilor si de a exercita
o actiune legislativa, au aparut ocazional. Cele doua principale miscari anti-afaceri au fost
consumerismul si ecologismul.

Consumerismul este o miscare organizatd, al carei scop este de a apara drepturile

cumpardtorilor fatd de vanzatori, de a eficientiza sistemul de marketing privind nevoile si
dorintele consumatorilor. In timp ce consumerismul se preocupd de eficacitatea sistemului de
marketing privind satisfacerea nevoilor si dorintelor consumatorilor, ecologistii sunt preocupati
de avantajele impactului marketingului modern asupra costurilor asociate satisfacerii nevoilor si

dorintelor consumatorilor.

Ecologismul este o miscare organizata, al

cirei scop este de a proteja si imbunatatii e utilizarea unor mecanisme fiscale de

mediul social al indivizilor. Ecologistii nu se
opun consumului dar, dupa parerea lor, scopul
sistemului de marketing trebuie sa fie
maximizarea calititii vietii, intelegind prin
aceasta nu numai calitatea si cantitatea
produselor si serviciilor, ci si calitatea mediului
inconjurator. Astfel, incercarile ecologistilor se

indreapta catre :

Ecologismul nu considera drept obiective
primordiale ale societatii, suveranitatea si
satisfacerea consumatorului pentru ca
neglijeaza considerentele ecologice. Ca urmare,
Comunitatea Europeana si statele ei membre au
adoptat n ultimii ani peste 200 de directive ce

vizeaza :

reglementdri, care s impund
costurile sociale comertului si
intreprinderilor care nu respecta
mediul inconjurdtor;

obligativitatea unor intreprinderi de a
investi in achizitionarea de
echipamente care sa inlature efectele

poluarii.

ameliorarea calitatii apei si a aerului;
imbunatatirea metodelor de
eliminare a deseurilor;

controlarea riscurilor industriale;

protejarea naturii.
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2.3. Protectia consumatorilor in Uniunea Europeana

Protectia sdnatatii si a consumatorului sunt domenii importante pentru legislatia UE,
aspect reflectat si In politicile comunitare care le corespund. Aceste domenii fac parte din
serviciul public european.

Serviciul public european este o notiune juridica ce se refera la un ansamblu de atributii
ale functionarilor publici din tirile membre ale UE. In conformitate cu standardele europene,
functionarul public se afla la dispozitia cetiteanului european pentru a-i asigura servicii de
calitate in toate domeniile. Aceasta atributic este si cea mai relevantd obligatie de serviciu a sa.
Prin urmare, acest aspect se reflecta si in domeniul sanatatii si al protectiei consumatorului.

Progresul procesului de integrare europeand, atat pe linie economica cat si pe linie
sociala, a determinat si cerinta tot mai evidenta de a avea o politicA comuna de protectie a
consumatorilor. Dupd summitul de la Paris din 1972, al sefilor de stat si guvern din tarile
comunitare, care a solicitat actiuni in acest domeniu, Comisia Europeana a prezentat primul
program de actiune privind politica de protectie a consumatorilor in 1975, care a fost adoptat in
acelasi an de Consiliul de Ministri. “Programul preliminar al CEE pentru protectia
consumatorilor si politica de informare® s-a focalizat pe protectia a 5 drepturi de baza ale
consumatorilor:
dreptul la protectia sanatatii;
dreptul la protectia intereselor economice ale consumatorilor;

dreptul la informare si la educatie;

YV V V V

dreptul la despagubiri;
» dreptul la reprezentarea consumatorilor la nivel comunitar si national.

Acquis-ul comunitar in domeniul protectiei consumatorului este extrem de vast. El
cuprinde nu doar reguli referitoare la etichetarea produselor comercializate pe ansamblul
teritoriului Uniunii Europene, ci si reguli privitoare la institutiile si procedurile de care
consumatorul european dispune pentru a putea beneficia in mod concret si eficient de drepturile
sale.

Consumatorul trebuie s poatd avea acces la toate informatiile care i-ar permite sa ia o
decizie conforma cu dorintele sale reale vis-a-vis de un produs sau serviciu existent pe piata
europeand. Informatiile oferite trebuie sa 11 permitd sa nu faca confuzie cu alte produse sau
servicii similare existente pe piatd, fard insa ca acestea sd limiteze in vreun fel libera competitie
existentd in cadrul UE intre producatori si cei care comercializeaza respectivele bunuri si

servicii.
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Protectia consumatorului este reglementata in Tratatul Constitutiv al UE, intr-un Titlu
distinct, al XIV-lea, art. 153 (ex-art.129 A) din Tratatul de la Maastricht unde precizeaza
contributia Comunitatii la protectia sanatatii si a intereselor economice ale consumatorilor, la
promovarea dreptului lor la informatie, la educatie si la apararea intereselor proprii. In acest
scop, Comunitatea ia masuri in cadrul realizarii pietei interne care susfin si completeaza politica
statelor membre. Astfel, toate persoanele fizice si juridice implicate 1n lantul comercial European

trebuie s se conformeze standardelor de calitate si etichetare ale UE.

Institutiile comunitare:
Comisia, Parlamentul, Consiliul

v v
Drepturi v Instrumente:
1. Protectia sanatifi si a. legislative: regulamente,
sq'igm'an_[ei.: . Cadrul directixl‘el decizil, Cmn
2. Protectia infereselor e e Albe si Verzi, commiciri;
£CONOMIICE:; politicii b.reguli, standarde,
3. Informare sigura si ngm.me etichetare, mspectil;
educatie: Plamm” ¢. asocafii, comitete:
4. Despagubiri; Strategii d. alte politici comune:
5. Reprezentarea la nivel concurenta, fransport,
national s comunitar mediu, energie. sociala

Figura nr.1 Caracteristicile politicii comune de protectie a consumatorilor

2.4. Organizarea protectiei consumatorilor in Romania

Experienta statelor cu o lunga traditie in acest domeniu a demonstrat ca in functie de
specificul fiecarei tari, de mentalitatea populatiei s1 de gradul de constientizare a drepturilor pe
care le au consumatorii, se poate alege un ,,model” cu privire la institutiile sau organismele
abilitate sd supravegheze modul in care agentii economici respectd legislatia in domeniu si in ce
maniera se poate realiza dialogul dintre ,,putere”, consumatori si producatori.

Modalitatea practica in care se poate realiza protectia consumatorilor consta, fie in
crearea unui sistem exclusiv bazat pe interventia statului, sau pe o structurd apartindnd societatii
civile, adica asociatiilor pentru protectia consumatorilor.

Legiuitorul roman urmand si aici poate traditia franceza a ales o modalitate ingenioasa de

protectie a consumatorilor, conferind atributii in acest domeniu, atat organismelor administratiei
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publice, dar si organismelor neguvernamentale, precum si unor structuri ,,mixte” care sunt
formate atat din reprezentanti ai organelor abilitate in acest sens, cat si din reprezentanti ai
societatii civile, sub forma consiliilor consultative.

Tot ca o particularitate a sistemului nostru de drept o reprezinta faptul ca atributii cu
privire la protectia consumatorilor pot fi identificate la mai multe organe ale administratiei
publice centrale sau locale, ceea ce a determinat crearea unei structuri a carei menire este de a
conferi posibilitatea tuturor acestora de a comunica Tntre ei, pentru ameliorarea cadrului legal si a

masurilor ce se impun a fi luate.

» Autoritatea Nationald pentru Protectia Consumatorilor —

ca organ al administratiei publice centrale cu atributii in

domeniu;
Sistemul de protectie » Comitetul Interministerial pentru Supravegherea Pietei
a consumatorilor in Produselor si Serviciilor si Protectia Consumatorilor;
Romania este format din » Consiliul Consultativ pentru Protectia Consumatorilor
urmatoarele structuri: care reuneste atat reprezentanti ai autoritatilor publice,

cat si reprezentanta ai societatii civile;
» Asociatiile pentru Protectia Consumatorilor, organisme
neguvernamentale, a caror drepturi sunt recunoscute de

lege.

La prima vedere sistemul pare a fi complicat, poate chiar o suprapunere de atributii, dar, de
fapt, fiecare structura isi are rolul si locul sau fara a se interpune cu celelalte, fiecare avand
parghii proprii pentru realizarea scopului pe care si 1-a propus.

Schematic, cadrul institutional si asociativ se prezinta astfel:

e Autoritatea Nationald pentru Protectia Consumatorilor avand in
subordine:
GUVERNUL » Comisariatele Judetene pentru Protectia
- recunoaste: Consumatorilor;
» Comisariatul Municipiului Bucuresti pentru Protectia
Consumatorilor;
> LAREX;
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e Comitetul Interministerial pentru Supravegherea Pietei Produselor si
Serviciilor si Protectia Consumatorilor;

e  Consiliul Consultativ pentru Protectia Consumatorilor;

e Comisia pentru Clauze abuzive;

e Comisia pentru securitatea produselor;

o Alte organe ale administratiei publice centrale sau locale cu atributii In

domeniul protectiei consumatorului.

STRUCTURILE SOCIETATII CIVILE

Asociatiile pentru Protectia Consumatorilor
Fiecare entitate juridicad are propria sa reglementare, propriile atributii, iar unele au
mijloacele necesare fie in constatarea si sanctionarea contraventiilor, fie in promovarea unor

actiuni colective 1n justitie.

2.4.1. Autoritatea Nationalid pentru Protectia Consumatorilor

Este un organ al administratiei publice centrale, aflat in subordinea Guvernului, avand ca
atributii principale aplicarea politicii guvernului in domeniul protectiei consumatorilor.

O.G. nr. 21/1992 privind protectia consumatorilor, cu modificarile ulterioare, la art. 28
prevede: ,,Autoritatea Nationala pentru Protectia Consumatorilor, organ de specialitate al
administratiei publice centrale, subordonat Guvernului, coordoneaza si realizeazd politica
Guvernului in domeniul protectiei consumatorilor”.

Totodatd la art. 29 alin. 2 acelasi act normativ prevede ca Guvernul va ,stabili
reglementari in domeniul protectiei consumatorilor pentru organele de specialitate ale
administratiei publice centrale si, respectiv, pentru unele servicii publice ale ministerelor si ale
altor autoritati ale administratiei publice centrale, organizate in judete si in municipiul
Bucuresti”.

De asemenea, sunt avute n vedere si organele administratiei publice locale pentru care se
elaboreaza reglementari proprii.

Actul normativ care reglementeaza organizarea si functionarea Autoritdtii Nationale
pentru Protectia Consumatorilor este Hotararea de Guvern nr. 755 din 3 iunie 2003, privind

organizarea si functionarea ANPC-ului.
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In prezent, actul normativ care reglementeazi organizarea si functionarea Autorititii
Nationale pentru Protectia Consumatorilor este Hotararea Guvernului nr. 700 din 11 iulie 2012,
publicata in Monitorul Oficial, Partea I, nr. 491 din 18/07/2012.

Astfel, Autoritatea este institutie publicd si functioneazd ca organ de specialitate al
administratiei publice centrale, cu personalitate juridicd, in subordinea Guvernului si in
coordonarea ministrului economiei, comertului si mediului de afaceri.

Conform dispozitiilor acestui act normativ, Autoritatea coordoneazd si realizeaza
strategia si politica Guvernului in domeniul protectiei consumatorilor, actioneaza pentru
prevenirea si combaterea practicilor care dauneaza vietii, sanatafii, securitatii si intereselor
economice ale consumatorilor.

Autoritatea coordoneaza si realizeaza strategia si politica Guvernului in domeniul
protectiei consumatorilor, actioneaza pentru prevenirea si combaterea practicilor care dauneaza

vietii, sanatatii, securitatii si intereselor economice ale consumatorilor.

Autoritatea are ca principale obiective:

a) crearea unui cadru legislativ national in domeniul protectiei consumatorilor compatibil cu
cel din Uniunea Europeana;

b) desfasurarea activitatii de informare si educare a cetatenilor privind drepturile pe care le au
n calitate de consumatori;

C) desfasurarea activitatilor de supraveghere a pietei produselor si serviciilor destinate
consumatorilor;

d) protejarea consumatorilor impotriva practicilor comerciale incorecte;

e) efectuarea activitatii de analiza si marcare a metalelor pretioase si de expertizare a acestora
si a pietrelor pretioase;

f) autorizarea persoanelor fizice si juridice, in conditiile legii, sa efectueze operatiuni cu metale
pretioase, aliaje ale acestora si pietre pretioase;

g) asigurarea, ca autoritate romana desemnata, a aplicarii Programului de atestare a Procesului
Kimberley.
Tn conformitate cu Hotirarea Guvernului nr. 700 din 11 iulie 2012, principalele atributii

ale Autoritatii Nationale pentru Protectia Consumatorilor sunt:

a) participa, impreuna cu alte organe ale administratiei publice centrale si locale de
specialitate cu atributii in domeniu si cu organismele neguvernamentale ale consumatorilor,
la elaborarea strategiei iIn domeniul protectiei consumatorilor, asigurdnd corelarea acesteia cu
cea existentd Tn Uniunea Europeana;

b) asigura armonizarea cadrului legislativ national cu reglementdrile din Uniunea
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Europeand in domeniul protectiei consumatorilor;

¢) propune Guvernului spre adoptare si avizeaza proiecte de acte normative in domeniul
protectiei consumatorilor cu privire la fabricarea, ambalarea, etichetarea, conservarea,
depozitarea, transportul, importul, comercializarea produselor, prestarea serviciilor, inclusiv
a serviciilor financiare, precum s§i interzicerea penalitafilor asimetrice dintre client si
prestatorul de servicii publice si alte servicii de interes general pentru abaterile contractuale,
astfel incat acestea sa nu puna in pericol viata, sdndtatea sau securitatea consumatorilor ori sa
afecteze drepturile si interesele lor legitime;

d) elaboreaza, impreuna cu alte organe de specialitate ale administratiei publice, proceduri
privind obiectivele, conditiile si modul de colaborare in desfasurarea activitatii de protectie a
consumatorilor;

e) initiaza, negociaza si participa, in conditiile legii, la incheierea de conventii, acorduri,
protocoale si alte intelegeri interne si internationale in domeniul protectiei consumatorilor cu
organe de specialitate ale administratiei publice centrale si locale cu atributii In domeniu,
precum §i cu organisme neguvernamentale;

f) participa la realizarea programelor interne si internationale in domeniul protectiei
consumatorilor, colaborand cu organizatii si institutii din tard i din strdinatate, conform
competentelor ce 1i revin potrivit dispozitiilor legale 1n vigoare;

g) prezintd informari periodice Guvernului si organelor administratiei publice centrale
interesate, la solicitarea acestora, referitoare la activitatea proprie privind respectarea
drepturilor si intereselor consumatorilor;

h) desfasoara activitatiti de supraveghere a pietei produselor si serviciilor destinate
consumatorilor;

1) controleaza respectarea dispozitiilor legale privind protectia consumatorilor, referitoare
la securitatea produselor si serviciilor, precum si la apararea drepturilor legitime ale
consumatorilor, prin efectuarea de controale pe piata la producatori, importatori, distribuitori,
vanzdtori, prestatori de servicii, inclusiv servicii financiare, si in unitatile vamale, avand
acces la locurile in care se produc, se depoziteazd ori se comercializeaza produsele sau in
care se presteaza serviciile, precum si la documentele referitoare la acestea, exceptie facand
controalele igienico-sanitare si sanitar-veterinare la producatori, Tn cazul produselor
alimentare;

J) constata contraventii si dispune masuri de limitare a consecintelor producerii, prestarii,
importului, comercializarii sau oferirii gratuite a unor produse alimentare ori nealimentare si
servicii, inclusiv servicii financiare, care nu sunt in concordantd cu dispozitiile legale din
domeniile de activitate ale Autoritdtii, prin aplicarea sanctiunilor contraventionale prevazute
de lege, sesizeazd organele de urmadrire penald ori de cate ori constata incalcari ale legii
penale;
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k) controleaza daca mijloacele de masurare folosite pe piata sunt insotite de documentele
prevazute de lege care atesta verificarea acestora din punct de vedere metrologic;

I) solicitd organelor emitente suspendarea sau retragerea autorizatiei de functionare, a
licentei de fabricatie ori a certificatului de clasificare, in conditiile legii;

m) coordoneaza schimbul rapid de informatii cu institutiile si organele competente,
nationale si internationale, privind produsele si serviciile care reprezinta risc pentru sanatatea
si securitatea consumatorilor;

n) sesizeaza factorii de decizie si operatorii implicati in sistemul de certificare a calitatii
produselor si serviciilor, in baza constatarilor proprii si a informatiilor primite de la
organismele neguvernamentale si de la consumatori, cu privire la neconformitatile produselor
si serviciilor destinate consumului populatiei In raport cu documentele de certificare si
propune Imbunatétirea sau elaborarea de reglementari in domeniu;

0) efectueaza, prin prelevari de probe din produsele alimentare si nealimentare, analize si
incercari in laboratoare acreditate conform legii sau in laboratoare proprii ori agreate;

p) efectucaza sau finanteaza studii, teste comparative si cercetari in domeniu cu privire la
calitatea produselor si serviciilor destinate consumatorilor, pe care le aduce la cunostinta
publicului;

q) stabileste relatii de colaborare cu institute de cercetare, laboratoare de expertizare si
certificare, inclusiv din strainatate, pentru realizarea de studii, cercetari si teste comparative;

I) desfasoara activitati de informare, consiliere si educare a consumatorilor persoane fizice
cu privire la produsele si serviciile destinate acestora; editeaza publicatii de specialitate in
domeniul protectiei consumatorilor;

S) sprijina asociatiile de consumatori in vederea atingerii obiectivelor prevazute de lege;

$) sprijind asociatiile de consumatori in actiunea de infiintare si functionare a centrelor de
consultanta, informare si educare a consumatorilor;

t) sustine infiintarea unor organisme de mediere in domeniul protectiei consumatorilor;

t) informeaza permanent consumatorii asupra produselor si serviciilor care prezinta riscuri
pentru sandtatea si securitatea lor sau care le pot afecta interesele economice;

u) primeste si rezolva sau, dupa caz, transmite spre solutionare celor in drept, potrivit
competentelor, sesizdrile asociatiilor pentru protectia consumatorilor, precum si sesizdrile
persoanelor fizice cu privire la incélcarea drepturilor consumatorilor, in conditiile legii;

V) desfasoara activitati de pregatire a specialistilor in domeniul protectiei consumatorilor;
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w) acorda consultantd de specialitate in domeniul protectiei consumatorilor pentru
operatorii economici;

X) stabileste si percepe taxe si tarife pentru efectuarea de analize, incercari, expertizari,
certificari de laborator, autorizari, consultantd, cursuri de pregatire, specializare sau
perfectionare, alte servicii prestate in conditiile legii;

y) stabileste si percepe taxe si tarife pentru autorizarea persoanelor fizice si juridice pentru
efectuarea de operatiuni cu metale pretioase si pietre pretioase, pentru activitati de analiza,
marcare §i expertizare a metalelor pretioase si a pietrelor pretioase;

z) fundamenteaza si propune in proiectul de buget resursele financiare in vederea realizarii
politicilor in domeniul sdu de competenta;

aa) urmareste, potrivit legii, legalitatea publicitatii pentru produsele si serviciile destinate
consumatorilor;

bb) asigura aplicarea sistemului de certificare pentru Procesul Kimberley, ca autoritate
desemnata;

cC) autorizeaza operatiunile cu metale pretioase si pietre pretioase, potrivit prevederilor
Ordonantei de urgenta a Guvernului nr. 190/2000 privind regimul metalelor pretioase si
pietrelor pretioase in Romania, republicata, cu modificarile si completarile ulterioare;

dd) stabileste si aproba marcile de certificare, de garantie proprie si de trasabilitate, pe baza
de tarife proprii, potrivit prevederilor Ordonantei de urgentd a Guvernului nr. 190/2000,
republicatd, cu modificarile si completarile ulterioare;

ee) efectueaza expertize ale metalelor pretioase si pietrelor pretioase, potrivit prevederilor
Ordonantei de urgenta a Guvernului nr. 190/2000, republicata, cu modificarile si completarile
ulterioare;

ff) efectueaza operatiuni de marcare a bijuteriilor si obiectelor din metale pretioase, la
cererea persoanelor fizice si juridice interesate;

gg) acorda consultanta de specialitate si sprijin in vederea realizarii de coduri de conduita,
la solicitarea operatorilor economici;

hh) instituie procedurile legale corespunzatoare pentru incetarea practicilor comerciale
incorecte;

i) comunica Comisiei Europene masurile legislative adoptate in domeniile guvernate de
directivele, regulamentele si deciziile comunitare transpuse, potrivit domeniilor sale de
responsabilitate.
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Autoritatea controleazd respectarea prevederilor regulamentelor emise de Comisia
Europeana din domeniul sdu de competenta.

Autoritatea este punct national de contact pentru sistemul de schimb rapid de informatii
privind produsele periculoase - RAPEX intre statele membre si Comisie, in baza Directivei
2001/95/CE a Parlamentului European si a Consiliului din 3 decembrie 2001 privind siguranta
generala a produselor - GPSD.

Autoritatea indeplineste orice alte atributii stabilite prin actele normative pentru
domeniul sau de activitate.

Taxele si tarifele percepute de Autoritate se fac integral venit la bugetul de stat.

Pentru aplicarea eficienta si unitard a legislatiei in domeniu, Autoritatea Nationald pentru
Protectia Consumatorilor a elaborat peste 90 de proceduri specifice de control pe grupe de
produse si servicii.

In scopul credrii instrumentelor legale necesare protejarii drepturilor si intereselor
consumatorilor, Autoritatea Nationald pentru Protectia Consumatorilor s-a preocupat pentru
dezvoltarea cadrului legislativ in domeniul protectiei consumatorilor, avand la baza directivele
europene Tn domeniu.

In completarea cadrului institutional mentionim existenta consiliilor consultative pentru
protectia consumatorilor, care grupeaza reprezentanti ai autoritatilor de stat, industriei si
grupurilor de consumatori, atat la nivel local cat si la nivel national, organizate Tn conformitate
cu prevederile Hotararii Guvernului nr. 251/1994.

Totodata, Autoritatea Nationald pentru Protectia Consumatorilor a sprijinit crearea si
dezvoltarea asociatiilor pentru protectia consumatorilor si participarea impreuna cu acestea la
informarea si educarea consumatorilor.

In fiecare din cele 42 de judete au fost create asociatii si alte organizatii
neguvernamentale In domeniul protectiei consumatorilor, in prezent fiind inregistrate un numar
de 127 de asociatii, structurate la nivel judetean in 16 federatii si o confederatie.

Prin Ordonanta Guvernului nr.88/2000, s-a creat cadrul juridic pentru infiintarea
Centrului de Consultantd si Informare a Consumatorilor, care in prezent, isi desfasoara
activitatea pe langa Asociatia pentru Protectia Consumatorilor din Romania - Bucuresti.

in subordinea Autorititii functioneazi ca unititi cu personalitate juridica, 12
comisariate regionale pentru protectia consumatorilor a caror structura organizatorica
cuprinde comisariatele judetene pentru protectia consumatorilor, Comisariatul
Municipiului Bucuresti pentru Protectia Consumatorilor si Centrul National pentru

incercarea si Expertizarea Produselor ,LAREX”.
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Centrul National pentru Incercarea si Expertizarea Produselor ,LAREX” are
propria sa Hotarare de Guvern de organizare si functionare, fiind un organism cu personalitate
juridicd, dar finantat din fonduri extrabugetare.

»LAREX” este un organism neutru de iIncercare si certificare care este abilitat sa
efectueze expertize in litigiile care se nasc din nerespectarea dispozitiilor privind protectia
consumatorilor.

In baza unui regulament aprobat prin ordin al presedintelui ANPC acest institut poate
aplica marca de testare LAREX pe produsele pe care le-a testat si evaluat. Marca LAREX este
inregistrata la Oficiul de Stat pentru Inventii si Marci si la Organizatia Mondiald a Proprietatii

Intelectuale de la Geneva din anul 1975.

C.N.LE.P. LAREX este membru fondator al Asociatiei Laboratoarelor
Acreditate din Romania si colaboreaza cu numeroase organisme guvernamentale
si oficiale ca: Directia Generala a Vamilor, Garda Financiara, Politia Economica,
Registrul Auto Roman.

Faptul ca lista clientilor LAREX cuprinde in egald masurd organisme ale
statului §i agenti economici este incd o dovada a statutului de organism neutru pe

care si 1-a consolidat in timp.

SISTEMUL

CN.LE.P. LAREX are sediul principal in Bucuresti si laboratoare in 9 orase
LAREX

importante: Arad, Baia Mare, Constanta, Galati, lasi, Oradea, Satu Mare, Sibiu
si Timisoara.
In aceste laboratoare se executi analize fizico-chimice, microbiologice si

fizico-mecanice in vederea certificarii diverselor produse (agroalimentare,

cosmetice, petroliere, anorganice, textile, articole de menaj, electronice si

electrocasnice, materiale de ambalat si ambalaje).
LAREX CERT - organismul de certificare produse al C.N.I.E.P. LAREX -

este acreditat de RENAR si poate acorda licente de utilizare a marcii LAREX

pentru produsele certificate.

Servicii v" Aplicarea marcii LAREX pe produsele testate si pe cele certificate;
ervicil
) v' Clarificarea unor probleme de incadrare vamald, in cadrul conventiei
oferite de

incheiate cu Directia Generala a Vamilor;
LAREX

v" Punerea la punct a unor tehnologii de fabricatie;
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v" Sprijin in obtinerea licentelor de fabricatie pentru produse alimentare;
v’ Evitarea consecintelor ce decurg din producerea, comercializarea sau
consumul unor produse neconforme cu reglementarile in vigoare;

v Apdrarea sdnatatii consumatorului si protejarea mediului inconjurator.

Autoritatea Nationald pentru Protectia consumatorilor aldturi de Comisia Europeana,
cofinanteaza Centrul European al Consumatorilor Romania (ECC Romania).

ECC Romania s-a alaturat Retelei Centrelor Europene ale Consumatorilor (ECC-Net), de la 1
lanuarie 2008, cu scopul de a sprijini cetdtenii UE in domeniul achizitiilor transfrontaliere.
Reteaua Centrelor Europene ale Consumatorilor este constituita la livelul UE in scopul intaririi
increderii consumatorilor in Piata interna, oferind consultantd cetatenilor europeni cu privire la
dreprurile pe care le au in calitate de consumatori si facilitand solutionarea problemelor
intampinate, in special in cazurile in care au facut achizitii intr-un alt stat european (Dinu V.,
2011).

ANPC asigura notificarea produselor cu risc grav si imediat prin Sistemul RAPEX de schimb
rapid de informatii privind produsele periculoase la nivelul statelor membre UE.

ANPC este punct central de contact in cadrul Sistemului RAPEX si are obligatia de a
notifica, prin acest sistem, la Comisia Europeana, produsele cu risc grav si imediat gasite pe
teritoriul Romaniei. De asemenea, primeste notificari de la Comisia Europeand referitor la
produsele ce pot prezenta un risc grav, pericolul potential pe care 1l ridica si masurile ce au fost
luate 1n tara care a raportat.

Autoritatea Nationald pentru Protectia Consumatorilor este condusa de un secretar de stat
care are calitatea de presedinte, care este ajutat de un subsecretar de stat care are calitatea de
vicepresedinte, numiti prin deciezie a primului ministru.

Ea este finantatd cu sume de la bugetul de stat, cu exceptia cazurilor in care se poate
finanta cu sume realizate din veniturile proprii.

Presedintele ANPC reprezintd institutia in raporturile cu alte persoane fizice sau juridice,
romane sau straine §i participa ca invitat la sedintele Guvernului atunci cand se dezbat probleme
care tin de domeniul protectiei consumatorilor.

Important de mentionat este faptul ca, in exercitarea atributiilor sale, presedintele poate
emite ordine si instructiuni. Ordinele presedintelui care au un caracter normativ se publica in
Monitorul Oficial al Romaniei, Partea I, in conditiile legii.

Structura organizatorica a Autoritatii este prevazuta in anexa H.G. nr. 755/2003, dar se
confera dreptul presedintelui ANPC ca prin ordin sa infiinteze si alte servicii decat cele care sunt

prevazute in actul normativ mai sus mentionat.
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Personalul imputernicit din cadrul Autoritatii are dreptul sa aplice sigilii sau semne
distinctive cu valoare de sigiliu, cu respectarea dispozitiilor legii.

Reprezentantii Autoritatii care au dreptul de a efectua controale sunt obligati sa respecte
secretul profesional in legatura cu aspectele tehnologice, economice si comerciale ale agentilor
economici controlati.

Aceasta dispozitie este importantd din punct de vedere al secretului comerciantului si al
confidentialitatii datelor referitoare la activitatea acestora de catre inspectorii ANPC care

realizeaza controale si care au dreptul de a fi informati cu privire la activitatea agentilor.

2.4.2. Comitetul Interministerial pentru Supravegherea

Pietei Produselor si Serviciilor §i Protectia Consumatorilor

Acest comitet functioneaza in temeiul Hotararii de Guvern nr. 681/2001. Comitetul
functioneazd pe langd Autoritatea Nationald pentru Protectia Consumatorilor si nu are
personalitate juridica.

Componenta comitetului este prevazutd in anexa prezentului act normativ si cuprinde
reprezentanti ai organelor administratiei publice cu rol de reglementare in domeniu, sau cu rol de
supraveghere a modului in care sunt respectate dispozitiile legale privind protectia
consumatorilor, precum si reprezentanti al societétii civile.

Componenta nominald a comitetului se aproba prin ordin al presedintelui Autoritatii
Nationale pentru Protectia Consumatorilor.

Ca scop declarat al acestui organism este asigurarea unei colaborari dintre reprezentantii
organismelor administratiei publice centrale si reprezentantii societatii civile.

Desi comitetul este format in principal din reprezentanti ai organelor administratiei
publice, totusi la sedintele acestuia pot participa, ca invitati §i reprezentanti ai societatii civile
care privesc atat asociatiile pentru protectia consumatorilor, cat si ai asociatiilor

intreprinzatorilor, producatorilor, in general, ai tuturor factorilor implicati in acest domeniu.

] v Dezvolte si perfectioneze Sistemul national de supraveghere a pietei
Comitetul ' o
produselor si serviciilor;
isi propune ca
) o v' Perfectioneze cadrul legislativ si institutional in domeniul protectiei
prin activitatea sa .
. consumatorilor;
sa:
v"Accelereze procesul de armonizare a legislatiei nationale cu legislatia

comunitard in domeniu.
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Atributiile v Analizeaza si evalueaza un sistem actual de supraveghere al pietei din
comitetului sunt Romania;
precizate inart. | v Studiaza sistemul actual de supraveghere al pietei produselor si
3 a Hotararii de serviciilor din tarile Uniunii Europene;
guvern mai sus | v° Urmareste ca in baza analizelor si evaludrilor efectuate, sistemul si
amintita, astfel raspunda unor cerinte care tin chiar de ratiunea pentru care a fost

-

ca: infiintat.

v’ stabilirea responsabilititii operatorilor economici;

v" delimitarea clara a atributiilor organismelor de control abilitate;

v’ delimitarea laboratoarelor si personalului specializat de control pe piata
de organismele care certifica conformitatea produselor cu prevederile
legale, in perioada de conceptie si productie;

Aceste cerinte | v/ stabilirea metodelor si tehnicilor de control;

se refera la: v’ transparenta procedurilor i siguranta mecanismelor de inspectie si
control;

v’ formarea personalului specializat pentru controlul pe piatd al produselor
si serviciilor, perfectionarea procedurilor de informare si colaborare

intre institutiile cu competentd in domeniu.

Actele Comisiei le reprezinta rapoartele pe care acesta le Intocmeste, iar presedintele
ANPC le prezinta Guvernului.

Deciziile pe care le adoptd Comitetul sunt duse la indeplinire de catre reprezentantii
autoritatilor care 1l compun, in conformitate cu atributiile pe care fiecare dintre acestea le au.

Conducerea Comitetului este asigurata de catre secretarul de stat care Tmplineste si
functia de presedinte al Autoritatii Nationale pentru Protectia Consumatorului.

Ca procedurd de lucru, in conformitate cu dispozitiile H.G. nr. 681/2001, Comitetul
trebuie sa se intruneasca trimestrial sau ori de cate ori este nevoie.

Secretariatul este asigurat de catre Autoritatea Nationala pentru Protectia Consumatorilor,
iar convocarea membrilor se va face de catre presedintele autoritatii sau in lipsa acestuia de cétre

vicepresedinte.
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2.4.3. Consiliul Consultativ pentru protectia consumatorilor

In vederea realizarii unui parteneriat intre organele autoritatilor publice centrale si locale
si reprezentantii asociatiilor pentru protectia consumatorilor s-a Infiintat Consiliul Consultativ
pentru Protectia Consumatorilor.

El a fost reglementat de legiuitor ca un Consiliu Consultativ pentru Protectia
Consumatorilor la nivel central si un Consiliu Consultativ pentru Protectia Consumatorilor la
nivel local.

Ca atributii ale acestora, indiferent de nivelul la care ne raportam ele trebuie sa asigure
cadrul informational si organizatoric necesar stabilirii si aplicarii politicii de protectie a
consumatorilor, printr-o corelare a actiunilor administratiei publice cu cele ale organizatiilor
neguvermanemtale cu atributii in acest domeniu.

Componenta, atributiile si modul de organizare si functionare a consiliilor consultative
pentru protectia consumatorilor, la fiecare nivel, sunt prevazute de Hotararea de Guvern mai sus
amintita.

Consiliul Consultativ a fost creat Tnainte de infiintarea Comitetului Interministerial pentru

Supravegherea Pietei Produselor si Serviciilor si Protectia Consumatorilor.

2.4.4. Comisia pentru Clauze Abuzive

Comisia pentru Clauze Abuzive a fost infiintatd prin Ordinul nr.531/2001 al Autoritatii
Nationale pentru Protectia Consumatorilor, publicat in Monitorul Oficial al Romaniei, Partea I
nr. 4 din 07. 01. 2002.

Comisia este un organism consultativ indepent, nonprofit, format din reprezentanti ai
organismelor de specialitate ale administratiei publice centrale, din reprezentanti ai agentilor
economici §i din reprezentanti ai consumatorilor, deci are o structurd tripartitd, in scopul
adoptarii celor mai bune masuri cu privire la clauzele abuzive din contractele incheiate intre

consumatori i comercianti.

Comisia este formata ~ )
v"Un reprezentant in calitate de membru al A.N.P.C;
din noua membri cu ~ ) o ]
v Un reprezentant in calitate de membru al Ministerului
drept de vot, dupa . )
Industriilor si Resurselor;
cum urmeaza: R ) o
v" Un reprezentant in calitate de membru, desemnat de Oficiul

Concurentei,
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v Un reprezentant in calitate de membru, cadru didactic, desemnat
de Universitatea Bucuresti; Facultatea de Stiinte Juridice;

v Doi reprezentanti in calitate de membri, desemnati de Camera
de Industric a Romaniei si a municipiului Bucuresti;

v' Trei reprezentanti ai asociatiilor de proprietari, ai
consumatorilor, in calitate de membri, desemnati de asociatiile
si fundatiile, recunoscute ca fiind de utilitate publica;
Nominalizarea membrilor se va face de catre institutiile sau
asociatiile precizate, la solicitarea secretarului de stat,
presedintele A.N.P.C.

Mandatul acestora este pe o perioada de patru ani cu posibilitatea de a fi prelungit.
Presedintele comisiei este ales prin vot de catre membrii desemnati.

Secretariatul comisiei va fi asigurat de catre trei persoane care nu au calitatea de membri.

Comisia, in activitatea sa, poate fi sprijinitd de doi raportori permanenti care sunt
desemnati de organismele care o compun.

Principala atributie a Comisiei o reprezinta analiza si evaluarea contractelor preformulate
pentru servicii de interes public sau care se adreseaza unui numar mare de consumatori. in acest
sens Comisia are obligatia de a emite “un punct de vedere consultativ”.

Din interpretarea literald a textului de lege (art. 4) putem trage concluzia cd actele
comisiei au un caracter consultativ si nu obligatoriu.

Comisia poate fi consultatd de Autoritatea Nationala pentru Protectia Consumatorilor, de
Comitetul Interministerial precum si de instantele de judecata, carora urmeaza sa le transmita, in

termen de 30 de zile de la data inregistrarii sesizarii punctului de vedere al Comisiei.

2.4.5. Comisia pentru Securitatea Produselor

Prin Ordinul nr. 532 din 12. 12. 2001, se infiinfeazda Comisia pentru Securitatea
Produselor, organism consultativ, independent, nonprofit, care este format din reprezentanti ai
organelor de specialitate ale administratiei publice centrale, reprezentanti ai asociatiilor
profesionale si din reprezentanti ai consumatorilor.

Comisia este formata din 11 membri cu drept de vot.
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Actele
comisiei — sunt

puncte de vedere cu

consultativ, care se

pot referi la:

Caracteristicile produsului, ale ambalarii si instructiunilor de
montaj i intrefinere;

Efectul asupra altor produse impreuna cu care acesta poate fi
folosit;

Modul de prezentare a produsului, etichetarea, instructiunile
de folosire si orice alte indicatii si informatii furnizate de
catre producator;

Categoria de consumatori expusd riscului prin folosirea

produsului.

Comisia pentru
Securitatea
Produselor

1 reprezentant n calitate de membru, desemnat de ANPC;

R

.

1 reprezentant in calitate de membru, desemnat de Ministerul

A

Este condusa de
un presedinte
sau
vicepresedinte
ales de membri

4

Mandatul_
membrului este
de 4 ani cu
posibilitatea de
a fi reinvestit

l

Secretariatul —

3 persoane care

nu au calitatea
de membri

Agriculturii, Alimentatiei si Padurilor ;
—> 1 reprezentant in calitate de membru, desemnat de Ministerul

pentru intreprinderi Mici si mijlocii §i Cooperatie;

> 1 reprezentant in calitate de membru, desemnat de  Ministerul
Sanatatii i Familiei;
— 1 reprezentant in calitate de membru, desemnat de Larex;
b

I reprezentant in calitate de membru, desemnat de Institutul de

Cercetare si Proiectare pentru Electrotehnica SA Bucuresti;

—> | reprezentant in calitate de membru, desemnat de Institutul de
Chimie Alimentar3;
—» 1 reprezentant in calitate de membru, desemnat de Camera de

Comert si industrie a Romaniei §i a municipiului Bucuresti;

— 3 reprezentanti ai asociatiilor de proprietari precum si a
asociatiilor si fundatiilor recunoscute de lege ca fiind de utilitate

publica.
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ANPC

\

Baza de
date a

Comisiei [+~

\ Comitetul

Interministerial

Insatntele de
judecatd

Evaluarea securitatii produselor se face pe baza cerintelor minime de securitate prevazute
in actele normative specifice. Daca actele nu exista se vor lua in vedere cerintele de securitate
cuprinse in standardele romane, europene sau internationale, dar in lipsa acestora, raportarea se

va face la cunostintele stiintifice si tehnologice in domeniu.

2.4.6. Asociatiile pentru protectia consumatorilor
Asociatiile pentru protectia consumatorilor, sunt organizatii neguvernamentale, cu
personalitate juridica, care au ca scop apararea drepturilor si intereselor legitime ale membrilor
lor sau ale consumatorilor, in general. Ele apartin societatii civile si au un rol deosebit in
diseminarea informatiilor in ce priveste produsele si serviciile periculoase pentru consumatori ori
care sunt contrafacute sau piratate (Dinu V., 2011).
Asociatiile pentru protectia consumatorilor au, in principal, urmatoarele drepturi:

- Dreptul de a solicita autoritatilor competente luarea de masuri in vederea opririi productiei
sau retragerii de pe piata a produselor sau serviciilor care nu asigura nivelul de calitate prescris
in documentele stabilite de lege sau care pun In pericol viata, sdndtatea sau securitatea
consumatorilor;

- Dreptul de a solicita, pe cheltuiala lor, laboratoarelor acreditate efectuarea de analize si
incercari ale produselor destinate consumatorilor si de a publica rezultatele;

- Dreptul de a introduce actiuni in justitie pentru apdrarea drepturilor si intereselor legitime ale
membrilor lor;

- Dreptul de a informa opinia publica, prin mass-media, asupra deficientelor de calitate a
produselor si serviciilor, precum si asupra consecintelor vatdmatoare ale acestora pentru

consumatori;
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- Dreptul de a inifia actiuni proprii, in vederea identificarii cazurilor in care agentii
economici nu respecta drepturile consumatorilor prevazute de lege si de a sesiza organele
abilitate sa actioneze in domeniul protectiei consumatorului.

- Dreptul de a primi subventii de la bugetul de stat prin intermediul Oficiului pentru

Protectia Consumatorului.

Asociatiile pentru protectia consumatorilor nu au drept de control pe piatd si nu aplica
sanctiuni agentilor economici.

In structura lor organizatorici pot exista la nivel de birouri, Centre de consultantd si
informare ale consumatorilor care desfasoara activitati gratuite in folosul acestora.

Cele mai importante organisme neguvernamentale pentru protectia consumatorilor din
Romania sunt: Asociatia pentru Protectia Consumatorilor (APC) si Asociatia Nationala pentru
Protectia Consumatorilor si Promovarea Programelor si Strategiilor din Romania (ANPCPPSR)

(Dinu V., 2011).

Asociatia pentru Protectia Consumatorilor din Romania (APC) este o organizatie
neguvernamentald, apoliticd si nonprofit, infiintatd incd din anii 1990, care are ca principal
obiectiv apararea, promovarea $i reprezentarea prin toate mijloacele legale ale drepturilor si
intereselor consumatorilor in raporturile cu agentii economici si institutiile statului. Asociatia
pentru Protectia Consumatorilor din Romania s-a infiintat in baza Legii 21/1992 ca organizatie
neguvernamentald, apolitica si nonprofit, cu scopul de a apara drepturile si interesele legitime ale
consumatorilor. in prezent, asociatia are 4000 de membri in Bucuresti si in cele 12 filiale din
tara, reprezentand printr-un protocol de colaborare si alte 18 asociatii independente de
consumatori atat la nivel national, cat si la nivel international. APC Romania este membru al
Consumers International din 1991, cu sediul la Londra, al Centrului Balcanic al Consumatorilor
cu sediul la Salonic (Grecia), membru fondator al Comitetului Roman de Distributie, membru cu
drepturi depline in Asociatia Romana de Standardizare (ASRO) siin Asociatia Retelei Nationale
de Acreditare din Romania (RENAR), avand rol de obsevator in cadrul Autoritatii Nationale de
Reglementare Th domeniul Energiei (ANRE).

Rolul asociatiei de consumatori este de a informa, educa si consilia consumatorii in
realizarea unei alegeri In cunostintd de cauza, precum si n exercitarea drepturilor Tn momentul
achizitionarii unui produs necorespunzator. Astfel, ca purtitor al cererii de marfuri,
consumatorul are un rol definitoriu in crearea mecanismelor de piatd. ~ Consumatorul reprezinta
atat individul, cat si familia acestuia, cu nevoile, preferintele si puterea sa de cumparare, dar si

institufii ce cumpard servicii si produse pentru satisfacerea nevoilor proprii. In final,
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consumatorul este cel care decide ce anume sa produca pentru a se vinde pe piata. Asociatia, prin
statutul de functionare si regulamentul de functionare, nu are drept de control, ci doar de a
avertiza si de a semnala prezenta pe piatd a unor produse §i servicii necorespunzatoare sau
periculoase pentru sanatatea consumatorilor, precum si de a informa organele de specialitate ale
administratiei publice abilitate sd actioneze pentru retragerea sau interzicerea acestora pe piata.
Conform Ordonantei nr. 21/21 august 1992 privind protectia consumatorilor, modificatd si
completatd de Ordonanta nr. 58/30 ianuarie 2000, asociatiile de consumatori pot s fie consultate
de catre organismele administratiei publice la elaborarea dispozitiilor si procedurilor cu caracter
general referitoare la cunoasterea cerintelor consumatorilor privind sortimentele, calitatea si
cantitatea produselor si serviciilor, formarea unei atitudini corecte a agentilor economici si
interesele legitime ale consumatorilor. Insd consumatorii au la indemana diferite forme de a
actiona/reactiona fatd de produsele si serviciile de pe piatd romaneasca: informarea corecta,
boicotarea unor produse, reclamatiile si sesizarile la organisme neguvernamentale si
guvernamentale, sau direct la la comerciant si producator, precum si accesul in justitie.

Un alt rol important al asociatiei de consumatori este de a media litigiile de consum pe
cale amiabild - arbitrajul prejudecatoresc, dar si de a actiona in instantd un producator,
consumatorul n acest caz fiind lipsit de plata taxei de timbru.

Incd de la infiintarea asociatiei a existat un departament de preluare si rezolvare a
reclamatiilor primite de la consumatori, numai ca persoane fizice. Insd, in anul 2000, prin
ordonanta de urgenta 88, in cadrul unui parteneriat romano-german s-a infiintat primul centru
pilot de informare si consultantd pentru consumatorii din Bucuresti. Rolul centrului de
informare si consultantd este de a oferi informatie gratuita cetateanului consumator cu privire la
produsele si serviciile existente pe piatd §i cunoasterea reglementarilor care le protejeaza
drepturile, consiliere in realizarea unui alegeri corecte, realizarea de studii de piatd pe diferite
produse de folosintd indelungata.

La nivel national Asociatia pentru Protectia Consumatorilor din Romania a fost
recunoscutd prin HG nr. 1106/2005 ca fiind de utilitate publica. Prin recunoasterea Asociatiei
pentru Protectia Consumatorilor din Romania ca fiind de utilitate publica, decisa de Guvernul
Romaniei in sedinta din 22 septembrie 2005, se consolideaza rolul asociatiei in calitate de
partener de dialog constant si puternic din partea societatii civile. Asociatia pentru Protectia
Consumatorilor din Roméania se bucura de recunoastere atat nationald, fiind membra in diverse
structuri nationale, cum ar fi ,,Comisia Interministeriald pentru Supravegherea Pietei Produselor
si Serviciilor si Protectia Consumatorilor”, ,,Comisia pentru Securitatea Produselor” si ,,Comisia

pentru Clauze Abuzive”, cat si internationald, fiind membra a Organizatiei Mondiale a
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Consumatorilor ,,Consumers International”, cu sediul la Londra si a Organizatiei Europene a

Consumatorilor (B.E.U.C.), Bruxellex, Belgia.

Asociatia Nationala pentru Protectia Consumatorilor si Promovarea Programelor si
Strategiilor din Roméania (ANPCPPSR - Asociatia InfoCons), infiintata in anul 2003, este o
organizatie neguvernamentald, non-profit si neafiliatd politic care are ca scop unic apararea
drepturilor si intereselor legitime ale consumatorilor.

Obiectivele acestei asociatii sunt:

» Protejarea drepturilor si intereselor legitime ale consumatorilor;
» Constientizarea consumatorilor asupra drepturilor pe care le au;

» Dezvoltarea de programe si proiecte in scopul realizarii acestor obiective.

Atributiile si responsabilitatile se refera in principal la:
» Participarea cu rol consultativ, la elaborarea strategiilor si programelor nationale privind
protectia consumatorilor;
» Monitorizarea implementarii si aplicarii legislatiei in domeniul protectiei consumatorilor;
> Infiintarea de centre locale de informare, consiliere si educare a consumatorilor;
» Realizarea de studii, cercetari si teste comparative a produselor si serviciilor.
ANPCPPSR elaboreaza publicatii de specialitate precum: Protectia consumatorilor si concurenta

pe piatd; Revista Infocons, etc. (DinuV., 2011).

2.5. Acte normative care protejeaza consumatorii

Statul a adoptat o serie de acte normative care incearcd sa protejeze pozitia legala, atat a
consumatorilor, cat si a agentului economic, fara a permite introducerea de bariere comerciale:

e Ordonanta Guvernului nr. 21/1992 privind protectia consumatorilor, cu modificarile
ulterioare;

e Legea 148/2000 Publicitatea;

e Legea 193/2000 Clauze abuzive in contractele incheiate cu consumatorii;

e Legea 608/2001 Evaluarea conformitatii produselor;

e Legea 245/2004 Securitatea generald a produselor;

e legea 282/2004 Timeshare (Protectia dobanditorilor cu privire la unele aspecte ale
contractelor asupra dobandirii unui drept de utilizare pe durata limitatd a unor bunuri

imobiliare);
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e Legea 240/2004 Raspunderea producatorilor pentru pagube generate de produsele cu defecte;
e Legea 245/2004 Securitatea generala a produselor;

e Legea 289/2004 Creditul pentru consum;

e 0G106/1999 Contracte incheiate in afara spatiilor comerciale;

e 0G107/1999 Pachete de servicii turistice;

e OG 130/2000 Vanzarea contractelor la distanta;

e OG 85/2004 Vanzarea la distanta a contractelor pentru servicii financiare;
e HG 187/2000 Imitatii periculoase;

e HG 947/2000 Indicarea pretului la produsele oferite consumatorilor;

e HG 409/2002 Securitatea verificarilor la produsele importate;

e HG 396/2003 Asigurarea securitatii utilizatorilor de jucarii;

e HG 457/2003 Asigurarea securitatii utilizatorilor de produse electrice.

e Legea 296/2004 Codul consumului.

» La nivel mondial si in fiecare tard protectia consumatorilor este

L)

organizatd sub forma unui proces complex in care este implicata
atat puterea publica, statul ca atare cat si consumatorul insusi.

¢ Un rol deosebit in apararea drepturilor consumatorilor il au
organismele internationale ca de exemplu: Organizatia
Internationald a Uniunilor de Consumatori (I1.O.C.U.) fondata in
anul 1960, care se manifesta in trei directii de actiune.

¢ Majoritatea tarilor cu economie de piatd avansatd sunt antrenate prin

Sl & organele lor de specialitate in derularea unor activitati legislative
referitoare la politica de consum si protectia consumatorilor.

% Tncepand cu anii 70 s-a intensificat ritmul de aparitie a masurilor
legislative si administrative privind protectia consumatorilor.

% In cadrul U.E. a devenit o necesitate istoricd reprezentarea consuma-
torilor 1n crearea si armonizarea legislatiei de protectie a acestora.

% Principalele miscari ale consumatorilor sunt orientate in doua
directii: consumerismul si ecologismul.

«» Atat la nivelul U.E. cat si al Romaniei sunt create instrumente de
lucru si structuri organizatorice, cu rol 1n protectia consumatorului.

< In Romania AN.P.C. este structura de bazid cu responsabilititi

privind asigurarea protectiei consumatorilor.

48




ORGANIZAREA PROCESULUI DE PROTECTIE A CONSUMATORILOR

% A fost infiinfatd Asociatia pentru Protectia Consumatorilor din
Romania in anul 1990, care este o organizatie neguvernamentala,
apolitica si nonprofit, ce are ca obiectiv principal apararea,
promovarea i reprezentarea consumatorilor in raporturile cu
agentii economici $i institutiile statului.

% Asociatiile pentru protectia consumatorilor, sunt organizatii
neguvernamentale, cu personalitate juridicd, care au ca scop
apararea drepturilor si intereselor legitime ale membrilor lor sau ale
consumatorilor, in general. Ele apartin societdtii civile si au un rol
deosebit in diseminarea informatiilor in ce priveste produsele si
serviciile periculoase pentru consumatori ori care sunt contrafacute
sau piratate.

% Cele mai importante organisme neguvernamentale pentru protectia
consumatorilor din Romania sunt: Asociatia pentru Protectia
Consumatorilor (APC) si Asociatia Nationald pentru Protectia
Consumatorilor i Promovarea Programelor si Strategiilor din
Romania (ANPCPPSR).

¢ Autoritatea Nationald pentru Protectia consumatorilor aldturi de
Comisia Europeana, cofinanteazd Centrul European al

Consumatorilor Romania (ECC Romania).

Test de
autoevaluare

nr.2

Care sunt directiile de sprijin ale Organizatiei Internationale a Uniunilor
de Consumatori?

Dati cateva exemple de organizatii din tarile europene care se ocupa cu
protectia consumatorilor.

Care sunt orientdrile masurilor legislative si administrative privind
protectia consumatorilor?

Care sunt mijloacele juridice noi care au ca obiect protectia
consumatorilor?

Explicati pe scurt in ce constau principalele miscéri ale consumatorilor.
Care sunt instrumentele de lucru ale Institutiilor comunitare privind

politica protectiei consumatorilor?
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2.6. Raspunsuri si comentarii la intrebarile din testul de autoevaluare

| v/ promovarea colaborarii Tntre membri prin schimburi de marfuri,
1. Sprijinul acesteli
schimburi de experienta;
organizatii se )
] ) ) v’ extinderea migcarii consumatoriste si sprijinirea organizatiilor
manifesta in trei )
consumatoriste nou aparute;
directii : ) L
v’ reprezentarea intereselor consumatorilor in forurile internationale.

2. In ltalia, Inspectia Generala Economica se ocupa de respectarea regulilor legale privind
protectia consumatorilor.
Tn Grecia, prima responsabilitate in domeniul comertului o are Directia de Control Tehnic

si de Protectie a Consumatorilor.

v’ cu privire la orientarea legislativa spre o completare a reglementarilor cu
noi legi si acte normative, care sa asigure punerea la dispozitia
consumatorilor a unor produse cat mai adecvate procesului de consum,
garantand siguranta fizica si morala a consumatorului in procesul de
utilizare, precum si 0 buni informare a pietei, se evidentiaza un larg
proces de elaborare si promulgare a unor asemenea legi;

v’ orientarea privind protectia judiciara a consumatorilor in procesul de

3. Exista trei

cumparare, intarirea pozitiei acestora fatd de vanzatori si inlaturarea
mari orientari :

TR

posibilitatilor de comercializare a unor produse inferioare sau
promovarea unor practici comerciale neloiale, inregistreaza tendinte
asemanatoare, progresele din cadrul acestui domeniu fiind deosebit de
evidente;

v’ cea de-a treia orientare legislativa prezinta un caracter mai complex,
avand in vedere atat reglementarea cadrului real de protectie juridica a

.....

la justitie si valorificarea drepturilor de care pot dispune.

4. Mijloace juridice nou gandite, se detageaza, in mod deosebit, cele privind: gruparea ntr-un

proces unic al apdrarii intereselor convergente a mai multor consumatori; asigurarea

eqge vy

drepturilor sale; crearea unor tribunale specializate pe probleme de protectie a consumatorilor.
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5. Cele doua
principale miscari
anti-afaceri au fost
consumerismul si

ecologismul.

6. Instrumentele de
lucru ale
Institutiilor

comunitare sunt:

v' Consumerismul este o miscare organizata, al cérei scop este de a

apdra drepturile cumparatorilor fatd de vanzitori, de a eficientiza
sistemul de marketing privind nevoile si dorintele consumatorilor
v’ Ecologismul este o miscare organizata, al carei scop este de a proteja

si imbunatatii mediul social al indivizilor.

a) legislative: regulamente, directive, decizii, Carfi Albe si Verzi,
comunicari.

b) reguli, etichete, inspectii;

¢) asociatii, comitete;

d) alte politici comune: concurentd, transport, mediu, energie.

2.7. Lucrare de verificare nr. 2

INSTRUCTIUNI

Lucrarea de verificare solicitatd, implicd activitati care necesita
cunoasterea Unitatii de invatare nr. 2 privind ,,ORGANIZAREA
PROCESULUI DE PROTECTIE A CONSUMATORILOR”.

Raspunsurile la intrebari vor fi incarcate pe Platforma eductionald
a Facultatii, in spatiul destinat acestui lucru, pentru corectare si evaluare.
Fiecare lucrare de verificare corect intocmita va fi notata cu 0,4
puncte adicad 4% din tota finala.
Nota finala este constituita astfel: 20% din lucrarile de verificare (5
lucrari) +20% din studiul de caz intocmit Tn cadrul orelor de pregatire din

cursul semestrului + 60% din examenul final.

intrebarile la
care trebuie sa
raspundeti
sunt

urmatoarele:

1.Care este structura sistemului de protectie a consumatorilor din Roméania?
2.Ce structuri se afla in subordinea ANPC?

3.Mentionati 3 dintre cele mai importante atributii ale ANPC

4.Ce rol are sistemul TREAPEX?

5.Ce produse pot fi certificate Tn cadrul laboratoarelor LAREX?

6.Care sunt servicile oferite de LAREX?

7. Mentionati pe scurt drepturile APC.
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3.1. Obiectivele unititii de invitare nr. 3

Prin parcurgerea acestei unitati de invatare vei fi in masura sa:

X/
X4

L)

Cunosti care sunt drepturile fundamentale ale consumatorilor.

Identifici reglementdrile care stipuleazd drepturile fundamentale ale

consumatorilor.

Identifici cerintele legale care se referd la etichetarea produselor.

Intelegi care sunt elementele ce trebuie sa se regdseascd pe eticheta unui

produs alimentar.

% Identifici care sunt principalele obligatii legislative ale agentilor economici
privind indicarea preturilor si tarifelor.

*»  Explici care este rolul publicitatii in politica de promovare a produselor pe
piata.

¢ Cunosti care sunt recomandarile si sfaturile practice pentru consumatori utile la
achizitionarea diferitelor produse.

¢ Analizezi care sunt cerintele legale ce trebuie indeplinite la achizitionarea
bunurilor contractate cu un agent economic.

s Identifici termenul de valabilitate al unui produs si componentele trasabilitatii

acestuia.

X3

*

X/ R/
L X ER X

< Intelegi cerintele specifice privind etichetarea (OMG, produse ecologice).

% Identifici categoriile de aditivi alimentari si rolul acestora in industria
alimentara.

% Cunosti care sunt principiile productiei ecologice.
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3.2. Drepturile consumatorilor

Pentru prima data in Romania drepturile fundamentale ale consumatorilor au fost

reglementate in art. 3 din O.G. nr. 21/1992 privind protectia consumatorilor recunoscandu-se

cinci drepturi fundamentale ale acestora. Ulterior, prin Legea nr. 296/2004 privind Codul

consumului, acestea au fost mentinute, adaugandu-se inca doud drepturi care {in mai mult de

interesele economice, fapt explicat prin dezvoltarea impetuoasa a legislatiei in acest domeniu.

Astfel, prin acest act normativ sunt recunoscute urmatoarele drepturi:

*

dreptul de a fi protejati impotriva riscului de a achizitiona un produs sau de a li se
presta un serviciu care ar putea sa le prejudicieze viata, sdnatatea sau securitatea ori
sd le afecteze drepturile si interesele legitime;

dreptul de a fi informati complet, corect si precis asupra caracteristicilor esentiale ale
produselor si serviciilor, astfel incat decizia pe care o adopta in legatura cu acestea sa
corespunda cat mai bine nevoilor lor, precum si de a fi educati in calitatea lor de
consumatori;

dreptul de a avea acces la piete care le asigurd o gama variata de produse si servicii de
calitate;

dreptul de a fi despagubiti pentru prejudiciile generate de calitatea necorespunzatoare
a produselor si serviciilor, folosind in acest scop mijloacele prevazute de lege;

dreptul de a se organiza 1n asociatii pentru protectia consumatorilor, in scopul apararii
intereselor lor;

dreptul de a refuza incheierea contractelor care contin clauze abuzive, in conformitate
cu legislatia in vigoare;

dreptul de a nu li se interzice de catre un agent economic sd obtind un beneficiu

prevazut de legea n vigoare.

Dupa cum se poate observa, unele din drepturile enuntate au valente strict patrimomiale,

iar altele se refera la protectia unor drepturi nepatrimoniale, dar care prin nesocotirea lor, pot

antrena si o raspundere civila din partea celui care le-a nerespectat.

ARTICOLE IMPORTANTE:

Ordonanta nr. 21/1992 -Privind Protectia Consumatorilor

Art. 1. — (1) Statul, prin mijloacele prevazute de lege, protejeaza cetatenii in calitatea lor de
consumatori, asigurand cadrul necesar accesului neingradit la produse si servicii, informarii lor
complete despre caracteristicile esentiale ale acestora, apararii si asigurarii drepturilor si
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intereselor legitime ale persoanelor fizice impotriva unor practici incorecte, participarii acestora
la fundamentarea si luarea deciziilor ce 1i intereseaza in calitate de consumatori.

Art. 9. — Operatorii economici sunt obligati sa pund pe piatd numai produse sau servicii care
corespund caracteristicilor prescrise sau declarate, sa se comporte in mod corect in relatiile cu
consumatorii si sa nu foloseasca practici comerciale abuzive.

Art. 91, — (1) Tn cazul serviciilor financiare, consumatorul are dreptul de a fi informat in mod
corect, inca din faza precontractuald, asupra tuturor conditiilor contractuale.

(2) La solicitarea unei oferte de credit, furnizorul de servicii financiare are obligatia de a oferi
gratuit consumatorului, pe hértie sau pe alt suport durabil, un grafic de rambursare ori alt
document care sd mentioneze costurile totale ce vor fi suportate de consumator si un exemplar al
proiectului contractului de credit.

Art. 10. — Drepturile consumatorilor, la incheierea contractelor, sunt:

a) libertatea de a lua decizii la achizitionarea de produse si servicii, fara a li se impune in
contracte clauze abuzive sau care pot favoriza folosirea unor practici comerciale incorecte in
vanzare, de natura a influenta optiunea acestora;

b) de a beneficia de o redactare clara si precisa a clauzelor contractuale, indicarea exacta a
preturilor si tarifelor si, dupa caz, a conditiilor de garantie;

C) de a fi exonerati de plata produselor si serviciilor care nu au fost solicitate, precum si de
achitarea preturilor, tarifelor, taxelor, comisioanelor, dobanzilor si penalitdtilor care nu au fost
stipulate initial in contracte sau 1n alte documente aferente contractelor;

Art. 18. - Consumatorii au dreptul de a fi informati, in mod complet, corect si precis, asupra
caracteristicilor esentiale ale produselor si serviciilor oferite de catre operatorii economici, astfel
incat sa aiba posibilitatea de a face o alegere rationald, in conformitate cu interesele lor, intre
produsele si serviciile oferite si sd fie Tn masurd sa le utilizeze, potrivit destinatiei acestora, in
deplina securitate.

Legea nr. 449/2003 - Privind Vanzarea Produselor si Garantiile Asociate Acestora

Art. 10. — Tn cazul lipsei conformitatii, consumatorul are dreptul de a solicita vanzatorului si i se
aduca produsul la conformitate, fara plata, prin reparare sau inlocuire, conform art. 11, sau sa
beneficieze de reducerea corespunzitoare a pretului ori de rezolutiunea contractului privind acest
produs, in conditiile art. 13 si 14.

Art. 11. — (1) In cazul lipsei conformitatii, consumatorul are dreptul de a solicita vanzatorului in
primul rand repararea produsului sau are dreptul de a solicita inlocuirea produsului, in fiecare caz
fara platd, cu exceptia situatiei in care masura este imposibila sau disproportionata.
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(2) O masura reparatorie va fi considerata ca disproportionata, dacd ea impune vanzatorului
costuri care sunt nerezonabile in comparatie cu cealaltd masura reparatorie.

(4) Orice reparare sau inlocuire a produselor va fi facutd in cadrul unei perioade rezonabile de
timp, stabilitd de comun acord, in scris, intre vanzator si consumator, si fara niciun inconvenient
semnificativ pentru consumator, luandu-se in considerare natura produselor si scopul pentru care
acesta a solicitat produsele. Perioada de timp stabilita nu poate depasi 15 zile calendaristice de la
data la care cumparatorul a adus la cunostinta vanzatorului lipsa de conformitate a produsului.

Art. 12. — Notiunea fara plata, prevazuta la art. 10 si 11, se refera la toate costurile necesare
aducerii produselor la conformitate, inclusiv costurile postale, de transport, manipulare,
diagnosticare, expertizare, demontare, montare, manopera, materiale utilizate si ambalare.

Art. 18. — Pana la proba contrara, lipsa de conformitate aparuta in termen de 6 luni de la livrarea
produsului se prezuma ca a existat la momentul livrarii acestuia, cu exceptia cazurilor in care
prezumtia este incompatibila cu natura produsului sau a lipsei de conformitate.

Legea nr. 193/2000 - Privind Clauzele Abuzive din Contractele Incheiate Intre Comercianti
si Consumatori

Art. 4. — (1) O clauza contractuald care nu a fost negociatd direct cu consumatorul va fi
considerata abuziva daca, prin ea insasi sau impreuna cu alte prevederi din contract, creeaza, in
detrimentul consumatorului si contrar cerintelor bunei-credinte, un dezechilibru semnificativ
intre drepturile si obligatiile partilor.

(2) O clauza contractuald va fi considerata ca nefiind negociata direct cu consumatorul daca
aceasta a fost stabilitd fard a da posibilitate consumatorului sa influenteze natura ei, cum ar fi
contractele standard preformulate sau conditiile generale de vanzare practicate de comercianti pe
piata produsului sau serviciului respectiv.

Art. 5. — In cazul contractelor standard preformulate, comerciantul are obligatia si remita, la
cerere, oricarei persoane interesate un exemplar din contractul pe care 1l propune.

Cu alte cuvinte: Comerciantul are obligatia sa puna la dispozitia oricarei persoane, care cere
acest lucru, un contract in alb (draft) pe care persoana sa il poatd studia acasa inainte de a-l
semna.

3.3. Dreptul la educare

Legea nr. 296/2004 privind Codul consumului prevede art.5 lit. d) ca unul din obiectivele
statului, care se realizeaza prin organismele sale de specialitate, este acela de a educa
consumatorii in calitatea pe care acestia o au. Legiuitorul face distinctia, in aceastd reglementare,
intre cele doua drepturi fundamentale ale consumatorilor, care, au fost recunoscute, pentru prima

data, prin O.G. nr. 21/1992 privind protectia consumatorilor impreuna.
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In acest sens, este instituitd in sarcina statului, obligatia de a realiza si incuraja programe
care au ca finalitate informarea consumatorilor. Astfel, educarea consumatorilor ,,poate deveni o
parte din programul de invatamant sau o componenta a obiectivelor de studii, concretizata prin
colaborarea institutiilor de invatamant cu autoritatile administratiei publice, cu atributii in acest

»
sens .

+ legislatia referitoare la protectia consumatorilor, agentii si
organizatii ale consumatorilor;

+  sdnatatea, alimentatia, prevenirea imbolnavirilor si prevenirea
Este prevazut faptul ca o B ) )
achizitionarii de produse alimentare falsificate;
programele de educare o
+ riscurile produselor;
si informare a
+ interesele economice ale consumatorilor la achizitionarea de
consumatorilor trebuie o ] ) )
servicii, inclusiv a celor financiare;
sa aiba in vedere:
+ etichetarea produselor, cu precizarea informatiilor necesare

consumatorilor;

+  protectia mediului, dupa caz (art. 40 din lege).

In primul rand, nu putem si nu subliniem, caracterul de noutate al dispozitiei legale, care
implicit la alin. g) al art. 40 din lege, face conexiunea cu dreptul mediului, deci, confera un temei
pentru teoreticieni, in fundamentarea conceptului de consum durabil, care se profileazd, in
ultimul timp, pe plan mondial.

Mai mult, dupa ce instituie obligatia in sarcina statului cu privire la educarea
consumatorilor, legiuitorul lasa la latitudinea organelor administratiei publice, cu rol in domeniu,
de a antrena In realizarea acestei obligatii si organizatile neguvernamentale care au ca scop
protectia consumatorilor. Deci, este recunoscut, in mod explicit, rolul complementar al acestor
organisme in realizarea protectiei consumatorilor in Romania, realizandu-se in acest fel, acel

mult dorit echilibru, dintre organismele statului si structurile societatii civile.

3.4. Dreptul la informare

Dreptul de a fi informat, nu are un caracter strict patrimonial, dar, prin efectele pe care le
produce, dobandeste valente din punct de vedere pecuniar.
De altfel, dreptul, este formulat in art. 3 lit. b) din O.G. nr. 21/1992, astfel: ,,de a fi

informati complet, corect si precis asupra caracteristicilor esentiale ale produselor si serviciilor,
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astfel incadt decizia pe care o adopta in legatura cu acestea sa corespunda cdt mai bine nevoilor
lor, precum si de a fi educati in calitatea lor de consumatori.”

Legiuitorul prin dispozitiile Legii nr. 296/2004 privind Codul consumului face aceasta
delimitare Intre cele doud drepturi fundamentale.

Titular al dreptului de informare este consumatorul, agentului economic (care poate fi
producdtor, vanzator, distribuitor, etc) revenindu-i obligatia de a furniza primului toate
elementele necesare pentru ca decizia pe care o va adopta sa corespunda nevoilor sale.

Asa cum este reglementat de O.G. nr. 21/1992, este greu de crezut ca efectul acestui
drept se va concretiza In educarea consumatorului. Mai lesne este de acceptat ideea ca educarea
consumatorului cade 1n sarcina asociatiilor pentru protectia consumatorilor, care, ca structuri ale
societdtii civile, au menirea de a constientiza si polariza interesele de grup ale consumatorilor.

Configuratia pietei libere, In contextul careia consumatorul este asaltat de un numar mare
de produse, posibilitatea lui de a alege se va face in functie de informatiile pe care acesta le
primeste din diverse surse.

Importanta acestui drept a fost reliefatd chiar de catre Consiliul Europei, care a inclus in
»Carta de protectia a consumatorilor”, din 1973 , dreptul consumatorilor la informare”, fiind,
totodata si in ,, Programul preliminar al Comisiei europene pentru o politica de protectie si
informare a consumatorilor”, din 1975.

Vointa de a contracta, In acest domeniu are un spectru atat de larg, incat ea nu se poate
reduce doar la clasicul contract de vanzare-cumparare, ci ea transpare dincolo de aceasta, avand
conditii asupra contractelor bancare, contractelor de asigurare, contractelor de prestari servicii,
etc.

Privitd din aceastd perspectiva, obligatia legala de informare si dreptul la informare
dobandesc conotatii si asupra conditiilor de validitate ale actului juridic civil, dar efectivele lor
sunt mult mai largi, determinénd chiar alegerea pe care o va face consumatorul.

Obligatia de informare poate fi privitd ca o obligatie generald sau ca una speciala, in
anumite situatii. Avem in vedere o observatie generald, atunci cand ea poartd asupra produselor
oferite si asupra elementelor de identificare ale celui care le confera pe piata, spre deosebire de
obligatia speciald care, in opinia noastrd, poartd asupra caracteristicilor, a parametrilor unui
produs care Se realizeaza prin etichetarea acestuia, in functie de cerintele imperative ale normelor
legale. In acest caz, incilcarea unor norme imperative nu poate fi redusi doar la o viciere a
consimtamantului consumatorului, ci ea va antrena si o rdspundere expres prevazutad de lege.

Dreptul la informare al consumatorilor nu poate fi realizat decat daca exista obligatia

producatorilor de a le furniza informatiile necesare despre bunuri si servicii.
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Obligatia de informare nu trebuie confundata cu publicitatea. Aceasta nu are scopul de
informare, ci de a atrage atentia publicului. Putem considera ca, daca publicitatea este corecta si
nu tendentioasa, ea nu trebuie interzisa. Dar, dincolo de dorinta de a atrage cat mai mulfi clienti,
producatorii au obligatia de a furniza o informatie obiectiva consumatorilor.

Legea a impus, in dorinta de a restabili o oarecare egalitate contractuald si de a facilita

jocul concurentei, o obligatie de informare in sarcina producatorului.

., Producatorul trebuie sa informeze despre denumirea

produsului, denumirea si/sau marca producdtorului, cantitatea
Obligatia generala de
) ) si, dupa caz, termenul de garantie, de valabilitate sau data
informare din partea
o durabilitatii minimale, principalele caracteristici tehnice §i
agentilor economici este
calitative, compozitia, aditivii folosifi, despre eventualele
prevazuta de Capitolul IV

al O.G. nr. 21/1992 (cu

modificarile ulterioare),

riscuri previzibile, modul de utilizare, manipulare, depozitare,
conservare sau pastrare, despre contraindicatii, precum g§i
despre valoarea nutritiva a produselor alimentare preambalate

intitulat ,,Informarea si
si despre tara producdtoare, in cazul produselor de import (art.

20 alin. 1).

educarea consumatorilor”

care, in special la art. 18,
., Toate informatiile privitoare la produsele si serviciile
19 si 20, precizeaza
oferite consumatorilor, documentele insotitoare, precum §i
continutul acestuia.

Astfel:

contractele preformulate trebuie sa fie scrise in limba romdna,
indiferent de tara acestora, fara a se exclude prezentarea

acestora si in alte limbi” (art. 20 alin. 4).

Texul de lege are un caracter eclectic pentru ca legiuitorul a Incercat s mentioneze toate
elementele prin care s-ar putea identifica, atdt produsele alimentare, cat si cele nealimentare,
precum si celelalte elemente pe care consumatorul trebuie sa le cunoasca in eventualitatea ca
doreste sa cumpere un asemenea bun.

Pe langd caracteristicile produsului, agentul economic este obligat sd informeze
consumatorul asupra identitatii sale, dar si asupra pretului produsului.

Informatiile asupra pretului si caracteristicile produselor si serviciilor au o dubla
semnificatie. Pe de o parte, ele ocrotesc transparenta pietei si contribuie la eficacitatea
concurenteli, iar, pe de altd parte, permit consumatorului sa ia o decizie in cunostintd de cauza.

Dreptul la informare este reglementat de Legea nr. 296/2004 privind Codul consumului

care in art. 44 prevede obligatia agentilor economici de a informa complet, corect si precis
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consumatorii, asupra caracteristicilor esentiale ale produselor si serviciilor, inclusiv a serviciilor
financiare oferite de catre acestia, in cadrul activitatii lor profesionale. Scopul informarii este
acela de a conferi posibilitatea consumatorului sa ia decizie in conformitate cu interesele sale, iar
dupa momentul dobandirii bunurilor si serviciilor acestea sa fie utilizate in ,,deplind siguranta si
securitate”. Precizam ca dispozitia legala este interesantd, intrucat realizeaza o conexiune intre
dreptul la informare si dreptul de a fi protejati impotriva riscului de a achizitiona un produs sau
un serviciu care poate fi periculos.

Legiuitorul precizeaza si modalitatea practica in care se realizeaza acest drept, adica, prin
precizarea elementelor de identificare si caracterizare ale produselor / serviciilor, nscrise la vedere,
in mod vizibil, lizibil si usor de inteles. Aceste informatii trebuie inscrise pe eticheta produsului,
ambalajul de vanzare sau in cartea tehnicd, in instructiunile de folosire, ori in orice alt document
care insoteste produsul sau serviciul Th momentul in care el este dobandit de consumator.

Daca produsele pot deveni periculoase prin utilizarea lor de catre consumatori, acestia
trebuie sa fie avertizati asupra riscurilor la care acestia sunt supusi prin folosirea ,, normald sau

previzibila a bunurilor”.
3.5. Etichetarea produselor

Obligatia generald de informare se metamorfozeaza intr-o obligatie speciald atunci cand
textul de lege impune obligativitatea etichetarii produselor si a conditiilor in care ea are loc.
Aceasta pentru ca, desi O.G. nr. 21/1992 impune obligatia etichetarii produselor, chiar in baza
aplicarii dispozitiilor ordonantei. De asemenea, Legea nr. 296/2004 privind Codul consumului
cuprinde dispozitii cu privire la etichetarea produselor, in anexa dand definitia termenului de
eticheta. In conceptia legiuitorului roman aceasta este ,,orice material scris, imprimat, litografiat,
gravat sau ilustrat, care contine elemente de identificare a produsului si care insoteste produsul
sau este aderent la ambalajul acestuia” (pct. 19 al Anexei Legii nr. 296/2004).

Mai mult, n art. 48 din actul normativ mai sus citat, este precizat in terminis scopul
etichetdrii care este acela ,de a oferi consumatorilor informatiile necesare, suficiente,

verificabile §i usor de comparat, astfel incat sa permita acestora sa aleaga acel produs care

e, .

)

de a cunoaste eventualele riscuri la care ar putea fi supusi”.
Tntrucét etichetarea produselor este nu numai obligatia agentilor economici, dar ea trebuie
sa fie un obiectiv al oricarui legiuitor, au fost adoptate acte normative care au ca obiect

etichetarea produselor, in functie de specificul acestora.
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Astfel, H.G. nr. 106/2002, privind etichetarea alimentelor, impune ca pentru a fi
comercializate, produsele alimentare sa fie etichetate, in asa fel, Incat sa poatd oferi o imagine

cat mai completa asupra produsului respectiv.

v" normele metodologice privind etichetarea alimentelor (anexa

nr. 1);
Actul normativmai | v normele metodologice privind etichetarea nutritionala a
sus citat in art. 1 alimentelor (anexa nr. 2);
aproba Anexele v" normele metodologice privind informatiile suplimentare care sa
hotararii de indice Tin mod obligatoriu, prin etichetare, in cazul alimentelor
Guvern respectiv: obtinute din organisme modificare genetic, sau care contin aditivi

alimentari §i arome modificate genetic ori obtinute din organisme

modificate genetic.

Actele normative care au ca obiect etichetarea produselor sunt date doar cu titlu de
exemplu, Intrucat la acestea mai pot adauga si altele;

Etichetele trebuie sd cuprindd informatii clare si usor de inteles cu privire la
caracteristicile produsului si eventualelor riscuri la care pot supune consumatorii consumand un

astfel de produs.

denumirea produsului;

lista ingredientelor;

cantitatea ingredientelor;

data durabilitatii minimale sau data termenului limita de consum;
Eticheta unui

) conditiile de depozitare sau de folosire, daca este cazul;
produs alimentar

AN N N N NN

denumirea si sediul producatorului sau al ambalatorului, ori
trebuie sa cuprinda o ) . )
] ) distribuitorului; dacd este un produs importat atunci se va trece
in mod obligatoriu
numele si sediul importatorului sau ale distribuitorului inregistrat
urmaitoarele date: ~ .
in Romania,;

v" in anumite situatii concentratia alcoolica;
v' alte mentiuni suplimentare pe care legiuitorul le impune pe grupe

de produse.
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Dupa cum se poate observa, scopul etichetdrii este acela de a aduce la cunostinta
consumatorului caracteristicile esentiale ale produselor pentru ca alegerea pe care o va face sa fie
in cunostinta de cauza si mai ales sa fie ferit de riscurile pe care le-ar provoca alegerea unui
produs care nu este propriu pentru cerintele sau pentru nevoile sale.

Nerespectarea dispozitiilor prezentei hotdrari constituie contraventie, iar constatarea si
sanctionarea contraventiilor se face si de catre persoanele imputernicite, in acest sens, de catre
Autoritatea Nationala pentru Protectia Consumatorilor.

H.G. nr. 332/2001 privind denumirea, marcarea Compozitiei fibroase si etichetarca
produselor textile, astfel cum a fost modificatd prin H.G. nr. 25/2002 precum si H.G. nr.
573/2001, privind etichetarea energetica la aparatele de uz casnic, sunt inca doud acte normative
care au drept scop informarea consumatorului.

Finalitatea reglementarilor o constituie furnizarea de informatii cit mai corecte si
complete astfel incat decizia pe care o va lua consumatorul sa corespunda pe deplin nevoilor sale
si procesul intim de formare al vointei juridice sd se poatd consolida si materializa Intr-un
consimtamant valabil exprimat.

Uniunea Europeana a introdus sistemul de etichetd ecologicd ce ajutd la marcarea
produselor realizate cu tehnologie cat mai putin daunatoare pentru mediu. Emblema UE in forma
de floare permite consumatorilor sa recunoasca produsele acceptate oficial ca fiind realizate prin
metode ecologice in statele Uniunii Europene. Reglementarea initiald a fost extinsd in cursul
anilor, pe langa produse, si serviciilor care pot fi clasificate, in prezent dupa criterii ecologice.
Din 2012 alimentele eco dispun de eticheta ecologica proprie: model de frunza realizata din 12
stele albe pe un fond verde. Reglementarea la nivelul uniunii a creat un sistem unic de conditii,
acesta fiind completat de un sistem special de etichete ecologice. Eticheta ,,Fair trade” arata ca
produsul a fost realizat printr-un management etic, la preturi rezonabile, in conditii decente de
munca si de durabilitate locala. Iar eticheta Oko-Tex este un certificat pentru imbracdmintea din

Materiale care nu sunt daunatoare sanatatii.

3.6. Indicarea preturilor si tarifelor

Ordonanta Guvernului nr. 21/1992 privind protectia consumatorilor precizeaza la art. 25
ca ,,preturile si tarifele trebuie indicate in mod vizibil §i intr-o forma neechivoca, usor de citit”.

In conformitate cu dispozitiile Capitolului VII din Legea nr. 296/2004 privind Codul
consumului agentii economici trebuie sd indice in mod corect preturile si tarifele Intr-o maniera

vizibila, intr-o forma neechivoca, usor de citit, prin marcare, etichetare si/sau afisare.
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Totodatd, legiuitorul impune obligatia agentului economic ca atunci cand livrarea
produsului sau prestarea serviciului se face ulterior platii unui avans, pentru aceasta sia se
elibereze un document fiscal care sa faca dovada platii, atunci cand nu exista un contract in care
sa fie specificate termenele si modalitatile de plata.

Se remarca grija legiuitorului de a armoniza dispozitiile privind protectia consumatorilor
cu dispozitiile fiscale, instituind 1n acest sens, reguli clare, pentru agentii economi care utilizeaza
aparate de marcat electronice fiscale.

H.G. nr. 947/2000 privind modalitatea de indicare a preturilor si tarifelor produselor
oferite consumatorilor spre vanzare precizeaza conditiile in care trebuie afisate preturile si
tarifele pentru diferitele categorii de bunuri.

,,Pretul de vanzare este pretul final pentru o unitate sau o categorie determinata de
produs, incluzand taxa pe valoarea addugata si toate taxele suplimentare”.

Pretul pe unitate de masura este definit ca fiind ,,preful final, incluzand taxe pe valoare
adaugata si toate taxele suplimentare, valabil pentru un kilogram, un litru, un metru patrat, un
metru cub, o bucata sau pentru o alta unitate de mdsurd, atunci cand este utilizata in mod
obisnuit la comercializarea unor produse”.

Agentii economici au obligatia, de a afisa Intr-o maniera in care consumatorul sa poata sa
se informeze foarte usor asupra preturilor, iar alegerea lor sa se facd in cunostinta de cauza.

Se instituie obligatia ca pretul de vanzare sau pretul pe unitate de produs sa fie precizat in
lei. Daca, totusi se face trimitere la o altd moneda, atunci precizarea va trebui sa se faca foarte
clar, in asa fel incat sd nu se lase loc de interpretari.

In situatia, in care cheltuielile pentru ambalare si transport sunt mentionate separat de
pretul de vanzare, atunci aceste mentiuni vor trebui facute intr-o maniera clara si neechivoca.

Vanzatorul este cel care are obligatia si totodatd 1i revine raspunderea pentru indicarea
pretului de vanzare si a pretului pe unitate de produs.

Nesocotirea dispozitiilor prezentului act normativ constituie  contraventie si se
sanctioneazd cu amenda, iar persoanele imputernicite sa constate si sd sanctioneze faptele
incriminate de lege sunt reprezentantii Autoritatii Nationale pentru Protectia Consumatorilor.

Tn opinia profesorului Calais — Auloy, pornind de la teoria traditionald consacrati de
regulile Codului civil, pentru fiecare contract pretul ar trebui negogiat.

Practica de astdzi, infirma tot mai mult regulile clasice, aflandu-se de cele mai multe ori
in prezenta unui pret impus de agentul economic. Este o predeterminare a pretului de catre cel
care furnizeaza bunul sau serviciul, iar consumatorul il accepta sau nu, libertatea sa de a alege

constand Tn posibilitatea de a accesa la acesta sau de a alege un alt agent economic. Rolul
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concurentei este, din acest punct de vedere, esential pentru ca prin intermediul ei, se poate

interveni si ameliora situatia consumatorului.

3.7. Publicitatea

Publicitatea este definita de lege ca fiind ,,orice forma de prezentare a unei activitati
comerciale, industriale, artizanale sau liber profesioniste, avand ca scop promovarea vanzarii
de bunuri §i servicii, de drepturi si obligatii (art. 4 lit. a din Legea nr. 148/2000 privind
publicitatea).

Publicitatea este o modalitate de promovare, o practicdi de marketing si nu poate fi
confundatd cu un test comparativ care are ca obiect informarea consumatorului si nu vanzarea
produsului.

Ea nu poate fi ignoratd deoarece influenteaza direct sau indirect comportamentul
consumatorului, fapt care face ca ea sa constituie obiect de reglementare pentru legiuitorii
nationali.

In Romania, publicitatea este reglementati de Legea nr. 148/2000 privind publicitatea,
lege care are drept scop atét protejarea intereselor consumatorilor, cat si interesului public in
general Tmpotriva publicitatii Ingelatoare, a consecintelor negative ale publicitatii (art. 1 din
Lege). De altfel, protectia priveste in primul rand consumatorii, dar si persoanele care desfasoara
o0 activitate comerciald, sau presteaza o activitate liberald, Impotriva unor forme de publicitate
care, pot sa le afecteze renumele, sau pot suferi consecinte de ordin patrimonial.

Actul normativ mai sus citat, precizeaza conceptele de publicitate ingelatoare, publicitate
subliminala si publicitate comparativa, reglementeaza modalitatea practica in care se realizeaza
publicitatea, pentru o serie de produse precum si mijloacele de protectie a unor categorii de
persoane, pe care legiuitorul le confera ca fiind mai usor de influentat in luarea deciziilor. Astfel,
publicitatea ingelatoare este in acceptiunea legii ,,orice publicitate care, in orice fel, inclusiv in
modul de prezentare, induce sau poate induce in eroare orice persoand careia ii este adresata
sau care ia contact cu acesta §i ii poate afecta comportamentul economic, lezandu-i interesul de

consumator, sau care poate leza interesul unui concurent”(art. 4 litera b din Lege).

Pentru determinarea v’ caracteristicile bunurilor si serviciilor;
caracterului inselator v' pretul sau modul de calcul al pretului;
al publicitatii se vor v conditii economice si juridice ale produselor si serviciilor;
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avea in vedere v' natura serviciilor ce urmeazd a fi prestate dupd véanzarea
urmitoarele apecte: produselor sau prestarea serviciilor;

v' natura, atributiile si drepturile celui care isi face publicitatea;
v' omiterea unor informatii esentiale cu privire la identificarea si

caracterizarea bunurilor sau serviciilor.

+ comparatia Intre produse sau servicii de acelasi gen

este ingelatoare;
Publicitatea comparativa este ) o )
A + se comparad bunuri sau servicii avand scopuri sau
acea forma a publicitatii care In
o o destinatii diferite;
mod implicit sau explicit .
%+ nu se compara elementele relevante ale produselor si
identifica ,,un concurent sau o
) ) o ) serviciilor, cum ar fi de exemplu pretul acestora;
bunurile ori serviciile oferite de
+ se creazd confuzie pe piatd intre cel care isi face
acesta” (art.4 lit. ¢ din Lege).
publicitatea si un concurent sau marcile de comert,
Publicitatea comparativa este o ] S
denumirile comerciale sau alte semne distinctive,
interzisa prin lege, daca: ) o ) )
bunuri sau servicii ale acelui care 1isi face

publicitatea si cele apartinand unui concurent.

Aceasta dispozitie a legii este deosebit de importantd in ceea ce priveste ,,conflictul”
dintre marca si firma.

»Firma sau firma comerciala este un element de individualizare a comerciantului pe
campul activitatii comerciale”. Regimul juridic al firmei este reglementat de Legea nr. 26/1990
privind Registrul Comertului.

Ea se caracterizeaza in primul rand prin noutate, astfel cd, pentru ca un comerciant sa se
inscrie in Registrul Comertului trebuie sa facd dovada rezervarii firmei si implicit a faptului ca
aceasta prezinta caracter de noutate.

In al doilea rand, firma trebuie si aiba un caracter licit, adici si nu contravini
dispozitiilor legale in materie. Interesant este de remarcat faptul ca, atunci cand judecatorul
delegat la Registrul Comertului efectueata controlul de legalitate asupra actelor depuse de
persoanele interesate (asociatii, administratori, comerciant — persoana fizicd) pentru a se
pronunta cu privire la legalitatea inregistrarii societdfii comerciale in Registrul Comertului, el
verifica doar disponibilitatea firmei si legalitatea si nu si faptul ca firma poate fi deja o marca

inregistratd la O.S.I.M.
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Din aceste motive, ne putem explica, cd in Registrul Comertului exista inregistrate
societati comerciale avand firma ,,Mercedes Feidel Impex S.R.L”.,” Mercedes I O S.R.L.” etc.

Situatia mentionata mai sus, respectiv de publicitate comparativa, poate fi Incadrata si la
lit. g a art. 8 din Legea 148/2000 privind publicitatea.

in conformitate cu textul de lege citat, un comerciant profita de reputatia unei marci de
comert, de denumirea comerciald, sau de alte semne distinctive, ale unui concurent ori de
indicatia geografica a unui produs al unui concurent.

Legiuitorul reglementeaza si situatia in care se face o ofertd speciala, impunand pentru
asemenea situatii obligatia de a se preciza in mod clar si neechivoc, ,,data la care inceteaza oferta
sau, daca este cazul, faptul ca oferta speciald se refera la stocul de bunuri sau servicii disponibile,
iar daca oferta speciala nu a inceput inca, data de incepere a perioadei in care se aplica pretul
special sau alte conditii specifice” (art. 9 din legea publicitatii).

O alta forma de publicitate prohibita de lege este aceea a publicitatii subliminale. Aceasta
este ,,orice publicitate care utilizeaza stimuli prea slabi pentru a fi perceputi in mod constient,
dar care pot influenta comportamentul economic al unei persoane”.

Publicitatea subliminald constituie in doctrind, un subiect de studiu, In contextul
comportamentului consumatorului. Ea este consideratd, ca un mesaj publicitar facut intr-o0
asemenea maniera, incat consumatorul sa nu fie constinet ca l-a receptionat.

In Statele Unite ale Americii aceastd practica a fost interzisa in anul 1950, avandu-se in
vedere uriasul potential de manipulare al consumatorilor prin mesaje subliminale.

Publicitatea neloiala este reglementata de legiuitor in articolele 5 si 6 lit. ¢ ) la j).

In conformitate cu prevederile art. 5 din lege ,,Publicitatea trebuie sd fie decentd, corectd
si sd fie elaborata in spiritul responsabilitatii sociale ™.

Din aceastd dispozitie am putea trage concluzia cd publicitatea trebuie sa nu contravind
normelor publice i bunelor moravuri.

Prevederile art. 6 lit. e) incrimineaza orice forma de publicitate care ,, antreneaza la
convingerile religioase sau politice” .

Ratiunea legiuitorului in acest caz este clara, intrucat libertatea de alegere a convingerilor
politice este chiar garantata prin chiar legea fundamentala. Ori, un drept fundamental al omului
nu poate constitui un obiect al unei publicitéti care sa-1 nesocoteasca.

Atingerea imaginii, onoarei, demnitatii si vietii particulare a persoanelor este de
asemenea interzisa, intrucat acestea reprezintd valori ale persoanei umane care nu pot ramane in

afara reglementarii legale.
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De asemenea si expoatarea fricii sau a credulitdtii persoanelor prin publicitate este
interzisd, intrucat norma de protectie trebuie sa acopere toate situatiile practice si sa nu se reduca
doar la simple ipoteze lipsite de continut.

Orice forma de prejudiciere a securitatii persoanelor sau care ar incita la violenta este
considerata ca fiind interzisa, intrucat ambele situatii prevazute de dispozitia legald au ca obiect
protejarea unor drepturi fundamentale ale persoanelor.

Incurajarea unui comportament care prejudiciazd mediul inconjuritor printr-o forma de
publicitate este interzis. Prohibirea oricarei forme de publicitate prin care s-ar putea incuraja
distrugerea mediului, putem sa o privim ca o garantie a dreptului omului la un mediu sanétos,
consfintit prin art. 5 din Legea nr. 137/1995.

Pentru ca punerea pe piatd a unor bunuri sau servicii se face In anumite situatii
reglementate prin lege, rice forma de publicitate care ar Incuraja un alt mod de comercializare
este prohibit de lege. Ratiunea legiuitorului este clard, pentru ca instituirea unui regim juridic
clar pentru bunurile si serviciile destinate consumatorilor s-a facut prin norme imperative, orice

derogare de la acestea neputand opera.

Legea impune si anumite reguli + difuzatd in cadrul programelor de radiodifuziune si
speciale privind publicitatea, televiziune;

pentru unele produse cum ar fi + in presa scrisd, pe prima si pe ultima copertd sau
tutunul si alcoolul. Astfel, pentru pagind a materialelor tiparite;

tutun este interzisa publicitatea + pe bilete de cilatorile pentru transportul public
expresa atunci cand este: (art. 10 din legea publicitatii).

Pentru publicitatea produselor din tutun, prevederile prezentei legi trebuie coroborate cu
cele ale Legii nr. 457 din 1 noiembrie 2004 privind publicitatea si sponsorizarea pentru produsele
din tutun.

De asemenea, legea instituie reguli protectoare cu privire la minori, si la faptul ca
publicitatea pentru tutun si bauturile alcoolice nu poate fi facuta in spatii apropiate unitagilor
scolare.

Este prohibita publicitatea unor produse care sunt considerate daunatoare pentru viata si
sanatatea consumatorilor. Orice forma de publicitate pentru substantele psihotrofe este interzisa,

iar pentru substantele farmaceutice se impun reguli speciale pentru publicitatea lor.
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Important de retinut este ca, In ceea ce priveste raspunderea persoanei care isi face
publicitate, se instituie un regim de raspundere solidara pentru autorul, realizatorul de publicitate
si reprezentantul legal al mijlocului de difuzare care nesocoteste dispozitiile prezentei legi.

Interesante sunt dispozitiile care confera dreptul organizatiilor profesionale, cu rol de
autoreglementare in domeniul publicitatii, de a exercita ele insele un autocontrol si dreptul
persoanei inrudite de a se adresa direct acestor organizatii.

Nerespectarea dispozitiillor prezentei legi atrage raspunderea materiala, civila,
contraventionald, sau penald dupa caz.

Articolul 23 din lege incrimineaza faptele care sunt considerate ca fiind contaventii, iar
art. 24 precizeaza persoanele care au dreptul sa constate §i sa sanctioneze contraventiile. Pe langa
masura contraventionald principald, cel care constatd contraventia poate aplica si una din

masurile complementare prevazute de art. 25 din lege.

3.8. Recomandari si sfaturi practice pentru consumatori

(dupa Ghidul Consumatorului)

» Nu cumpdra de oriunde si orice! Alege marfa dintr-un magazin
specializat;

> Nu cumpira alimente din primul magazin iesit in cale;in cazul
marfurilor de consum curent testeaza mai multe magazine din
apropierea locuintei sau de pe traseele tale obisnuite si stabileste-ti
preferintele pentru anumite puncte de desfacere. (Clientul fidel al unui

o magazin afla de la vanzdtor unele amanunte legate de un produs sau

Reguli utile la . o -

altul, pe care un cumparator ocazional nu le va cunoaste niciodatd);In

achizitionarea ) . X ] )

pietele agroalimentare nu cumpara decat produse agricole, chiar daca

produselor _ o .
unele marfuri sunt ceva mai ieftine decat la magazinul tau preferat.
Altfel poti avea surpriza ca marfa sa fie depreciata, sau kilogramul sa
cantareasca ... 900 g, etc.;

»  Cand cumperi un produs de folosinta indelungata, testeaza piata, atat
pentru a vedea cidt mai multe modele, cat si ptr. a te familiariza cu
preturile practicate de diversi agenti economici. Nu cumpdra asemenea

marfuri de la tarabe, mai bine dai banii unui om sarman...;
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CARNEA SI
PRODUSELE
DIN CARNE

Daca te-ai hotarat asupra modelului §i magazinului de unde iti cumperi
produsul dorit, nu uita ca ai dreptul sd ceri mai intai testarea aparatului
in fata ta. In gol, bineinteles, dacd se poate, ci doar n-0 S-0 pui pe
vanzatoare sa 1iti spele rufele ca sa vezi dacd o masina de spalat
functioneaza corect” trebuie sa respectam limitele rezonabilului, nu-i asa?
Sa nu-ti fie teama sau rusine sa pui intrebari! Nu uita ca ai dreptul sa fii
informat corect si complet inainte de a da banii pe produs. Nu pleca din
magazin fara a fi pe deplin lamurit; acasa nu mai ai pe cine sa intrebi,
chiar daca vei avea 1n fata o brosura cu instructiuni de folosire!Una
dintre cele mai importante reguli este urmatoarea: fii politicos inca de la
intrarea Tn magazin si pe tot parcursul discutiei! O atitudine prietenoasa iti
poate fi de mare ajutor in relatia cu vanzatorul. Nu uita nici o clipa ca
lucrul cel mai greu este acela de a reclama faptul ca vanzatorul nu s-a
purtat civilizat cu tine si de a sustine aceasta acuzatie cu probe. De acea

obliga-1 sa fie politicos si binevoitor prin propriul comportament.

carnea se pastreaza sub forma proaspatd numai in conditii de maxima
igiend, in locuri uscate, la temperaturi superioare celor de inghetf si
trebuie comercializata in intervalul termenului de valabilitate;
prospetimea carnii se poate aprecia si organoleptic, nefiind permise:
oxidarile pe suprafete mari, sangele scurs pe fundul tavilor si
modificarile de culoare si miros;

carnea de vitd prezintd o culoare roz deschis, iar cea de porc —rosu pal.
grasimea nu trebuie sa aibad miros de aliment ranced, culoare roz si
aspect uscat, mat;

carnea refrigeratd (sau congelatd) se pastreazd la temp specifice
(0,5...4°C si -12...-18°C), nefiind permisd modificarea starii ei (adica
intreruperea lantului frigorific);

orice dezghetare urmata de reinghetare diminueaza calitdtile nutritive si
n special gustul, deoarece pierde o parte din sucurile naturale;

se transportd cu mijloace auto special amenajate, autorizate d.p.d.v.
sanitar-veterinar si dotate cu rafturi pentru agezarea navetelor;

navetele trebuie curdtate (igienizate) la fiecare intoarcere din reteaua

comerciala.
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SFATURI PENTRU CUMPARAREA CARNII SI A PRODUSELOR DIN CARNE

v' Verifica daca alimentele sunt expuse in vitrine frigorifice si au preturile afisate;
v Cand doresti sa cumperi salam tdiat in felii, ai grija ca vanzatorul sd nu atinga
preparatul cu mana neprotejata printr-o manusa din plastic. Se accepta folosirea unor

ustensile speciale pentru aceasta operatiune;

v Daca nu vrei sa prepari carnea refrigerata sau congelata imediat dupa ce
ATENTIE! ajungi acasd, este bine sa o transporti intr-o sacosa izoterma. Daca nu
se poate, lasa carnea la sfarsitul listei de cumparaturi, inainte de a

reveni la domiciliu, ca sd nu se dezghete complet;

v Asigurd-te cad atit carnea, cit si preparatele din carne nu au ambalaje deteriorate
atunci cand le cumperi si vei fi mai sigur ca alimentele au fost bine pastrate;

v Dacd in timpul pastrdrii carnii a intervenit o pand de curent, evitd si umbli la
congelator o perioada de timp, chiar si dupd ce alimentarea cu electricitate a fost
reluata! Astfel, carnea se dezgheata mai greu;

v Produsele din carne cum sunt diversele sortimente de salam, cérnati proaspeti,
semiafumati, semiuscati sau cruzi-uscati se pastreaza in conditiile comunicate de
producator;

v’ Pastreaza curatenia frigiderului. Curentii de aer faciliteaza contaminarea cu bacterii a
unui aliment curat, care provin de la un aliment murdar (ex. leguma nespalata poate
contamina branza neacoperitd);

v’ Se interzice pastrarea salamurilor crude-uscate cu membrana acoperitd cu mucegaiuri

nobile la un loc cu preparatele din carne, care nu au suferit acelasi tratament.
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PESTELE —
indicii ca pestele

este alterat:

CONSERVELE

— ce trebuie stiut:

LAPTELE SI
PRODUSELE
DIN LAPTE

In cazul pestelui proaspit, refrigerat sau congelat, solzii se desprind
cu usurintd, corpul este acoperit cu o peliculda urdt mirositoare,
branhiile prezinta o culoare brun-cenusie, ochii sunt opaci si retrasi in
orbite, carnea se desprinde cu prea mare usurintd de pe schelet, iar
peretele abdominal are o consistenta moale, putand fi chiar rupt;

In cazul pestelui congelat, dupa dezghetarea lui se vor observa aceste
deprecieri;

De pe scrumbii si heringi, solzii se desprind cu usurinta, ceea ce nu
inseamna ca sunt alterati;

La pestele uscat, sarat sau afumat, care este alterat, solzii se desprind

fara eforturi de pe trup, iar carnea de pe os; de asemenea, se pot

observa unele zone atinse de mucegai, iar consistenta este moale;

nu trebuie sa prezinte scurgeri de continut in exterior;

este interzisd comercializarea celor pastrate Tn ambalaje metalice
daca recipientul este deteriorat sau prezintd urme de rugind; in cazul
in care capacul sau fundul conservei este bombat, trebuie sa stii ca
in interior, existd o fermentatie butirica, ceea ce face ca produsul sa
fie inapt consumului;

dupa deschiderea conservelor metalice, produsul trebuie scos si
pastrat in alte vase, de preferintd la frigider; nu ldsa alimentele sa
stea prea mult timp Tn conservele deschise, deoarece te expui
pericolului intoxicarii cu metale grele;

la conservele de fructe cum sunt cremele, pastele, gemurile,
produciatorul este obligat s mentioneze pe ambalaj — Tn cazul in
care substanta uscatd solubilda este sub 63% - conditiile de
depozitare/pastrare pe care consumatorul trebuie sd le puna in

aplicare dupd deschiderea ambalajului.

pentru siguranta ta se recomanda consumul laptelui si a produselor

lactate fabricate pe cale industriala;
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LAPTELE SI
PRODUSELE
DIN LAPTE

CE TREBUIE
STIUT DESPRE
GRASIMI

pentru siguranta ta se recomandd consumul laptelui si a produselor
lactate fabricate pe cale industriala;

laptele crud de consum, obfinut direct de la vaca este un mediu
propice atat ptr dezvoltarea bacteriilor datorate mediului extern
nesteril, cat si pentru cele provenite de la bolile animalului, unele
dintre ele fiind transmisibile si la om;

tratamentele termice utilizate in industria de prelucrare a laptelui
garanteazd mentinerea produselor in limitele admise de norme ptr.
parametrii fizico-chimici si microbiologici;

eticheta pentru laptele de consum trebuie sa specifice continutul de
grasime (%), tipul de lapte — normalizat, smantanit, hiperproteic, si
tratamentul termic la care a fost supus (pasteurizat sau sterilizat);
laptele pasteurizat, in cutii inchise, poate fi pastrat la o temp de 2-
4°C, o perioada de pana la 7 zile;

laptele sterilizat (UHT) se poate pastra nedesfacut pand la 6 luni,
desigur, in conditiile respectarii termenului de valabilitate mentionat
de producator;

pasteurizare = 60 - 70°C; sterilizare = 110 - 120°C

untul §i margarina se pot consuma in stare brutd si fac parte din
marea clasa a lipidelor;

untul este o grasime naturald, aldturi de unturd, seu, ulei de peste;
margarina este o grasime vegetala, la fel ca alte tipuri de uleiuri
comestibile;

grasimile sunt buni solventi ai provitaminei A, vitaminelor A, D, E
si K, fiind adjuvanti indirecti ai fixarii calciului in organism; de
asemenea, posedd cea mai ridicatd valoare energetica (9300 cal/g);
din acest motiv, nu se recomanda persoanelor cu metabolism lent;
grasimile prelucrate la cald pot fi nocive in anumite situatii, dupa
cum urmeaza:

a) prajirea la t° cuprinse intre 150 si 200°C, care se face de obicei

in aer, ceea ce favorizeazd oxidarea. Prin acest procedeu, se
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PAINEA SI
PRODUSE DE
PANIFICATIE

OUA SI
PRODUSE DIN
OUA

pierd vitaminele si au loc modificiri importante ale
proprietatilor si chiar ale structurii fizico-chimice a grasimilor;
b) formarea de peroxizi si polimeri toxici, la t° de peste 200°C,

dauneaza organismului

SE RECOMANDA EFECTUAREA TRATAMENTELOR
TERMICE LA T° CAT MAI SCAZUTE

Sunt produse proaspete, care se consuma ca atare, fara sa sufere alte
tratamente termice. Din acest motiv, atat conditiile de igiend impuse
in procesul de fabricatie, cat si cele din timpul transportului si
comercializarii trebuie sa fie foarte stricte;

Produsele fiind (de reguld) neprotejate in ambalaje, comercializarea si
consumarea lor se recomanda a avea loc intr-un termen de 24 ore de
la fabricatie, fiind scutite de indicarea termenului de valabilitate;
Vanzatorul trebuie sa foloseascd manusi speciale sau clesti pentru

manipularea produselor neprotejate.

ouale se pastreaza cel mai bine in frigider;

se interzice spalarea cojilor cu apa, dacd se urmareste pastrarea lor pe
o perioadd mai indelungata;

Starea de prospetime pentru oudle de gdina se clasifica astfel:

A) foarte proaspete sau dietetice — 0-5 zile de la ouat;

B) proaspete -6-20 zile de la ouat (intre 1 septembrie si 31 martie) si
6-10 zile pentru restul anului;

C) conservate, caz in care nu se comercializeaza catre consumatori in
mod direct, fiind admisa doar industrializarea — dupd 5 zile de la
scoaterea din conservare, in perioada 1 aprilie - 15 septembrie, si
10 zile Tn restul anului;

depozitarea si pastrarea se asigurd in incinte curate, uscate, fard daunatori

de magazie sau mirosuri striine, la o temperatura intre 0 si 4°C;

pentru preparatele din oud, se recomandd mentionarea procentului

admis al continutului de ou, raportat la cantitatea de produs finit.
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Cand se

achizitioneaza
bunuri, se
incheie un
contract cu
agentul
economic. Toate
bunurile trebuie
sa Indeplineasca
anumite cerinte
legale. Bunurile
care se
achizitioneaza

trebuie:

1. SA CORESPUNDA DESCRIERII: Daci este dati o descriere - pe
ambalaj, intr-o reclama, pe o etichetd sau orice alta descriere a agentului
economic - aceasta trebuie sa fie reala. Daca o haina este etichetata cu
anumite informatii, de ex. “80% lana”, ea trebuie sa contina intr-adevar
80% lana. Dacd alegi un covor dintr-0 prezentare de mostre, intr-un
magazin, covorul livrat trebuie sd corespundd mostrei. Dacd agentul
economic 1ti spune ca rucsacul este din piele, el trebuie sa fie din piele si nu
din alt material.

2. SA CORESPUNDA SCOPULUI PROPUS: Acest lucru inseamna ci
daca soliciti un produs pentru un scop particular - un covor pentru scari, o
vopsea pentru calorifere — produsele trebuie sa corespunda exact scopului
propus.

3. SA FIE ADAPTATE PENTRU UTILIZARE NORMALA: Aceasta
inseamna ca ele corespund scopului pentru care bunurile de acelasi tip sunt
in mod obignuit utilizate.

4. SA AIBA O CALITATE ACCEPTABILA: Aceasta inseamni ci
bunurile trebuie sa functioneze si s 1ndeplineasca scopul pentru care au
fost achizitionate. Ele trebuie, in mod normal, sa nu prezinte defecte, chiar
si minore, sa aiba o prezentare si o finisare rezonabile, sd fie sigure si

durabile.

Situatii intdlnite in viata de zi cu zi si modul de rezolvare a acestora

CE SPUNE LEGEA

+ Nu am bonul de cumpirare, deci nu pot face nimic.

INCORECT - Poate fi de folos daca ai dovada locului si perioadei de timp in care ai cumparat

produsul de la agentul economic.

+ Afisul spune ci nu se returneazi contravaloarea produsului nu pot face nimic

pentru dumneavoastra.

INCORECT - Aceste afise sunt ilegale si ele nu-ti pot afecta drepturile pe care le ai.

#+ Nu exista nimic defect la aparatul pe care l-ati adus inapoi, nu vi pot returna

contravaloarea doar pentru ca v-ati razgandit.

CORECT - Drepturile tale acopera numai defectiunile si lipsa descrierii bunurilor. Agentul

economic iti poate schimba aparatul doar daca doreste.
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+ Bunurile aflate in garantie sunt defecte, dar nu vi le pot repara si nici nu am cu ce si
vi le inlocuiesc, deci va trebui sa va alegeti altceva.
INCORECT - Ai dreptul la remediere sau inlocuire gratuia a bunurilor defecte in cadrul

perioadei de garantie; se pot accepta si alte alternative numai daca doresti.

+ L-am inlocuit o dati, deci nu mai am nici o alti responsabilitate.
INCORECT - Agentul economic are aceleasi obligatii pentru bunurile, serviciile care au fost

inlocuite ca si pentru cele initial cumparate.

+ Problema a apirut datorita unei utiliziri necorespunzitoare. Va trebui sa platiti
reparatia.
CORECT - Utilizarea incorecta sau defectiunile cauzate din vina consumatorului nu sunt

considerate defecte. Agentul economic nu este raspunzator in acest caz.

+ Ati venit prea tirziu. Trebuia si faceti reclamatia in termen de 14 zile.
INCORECT - Poti sa faci reclamatie de Indata ce ai descoperit defectiunea, in cadrul termenului

de garantie.

+ Termenul de garantie a trecut, deci trebuie sa platiti reparatia.
INCORECT - Daca bunurile nu pot fi utilizate in conformitate cu scopul propus din cauza unor
vicii ascunse care devin vizibile in perioada medie de utilizare, atunci agentul economic trebuie

sa plateasca reparatia acestora.

+ Le voi trimite inapoi la producitor si verifice unde este defectiunea.
CORECT - Daca nu poti dovedi care este defectiunea, acesta este un raspuns rezonabil al

agentului economic.

+ Acestea sunt bunuri ieftinite, deci nu le puteti aduce inapoi.
INCORECT - Drepturile tale se aplica si in cazul bunurilor aflate in perioada de reducere a

preturilor.

+ Bunurile sunt second-hand, deci nu avem nici o responsabilitate.
INCORECT - Bunurile second-hand trebuie sd fie sigure si in conditii rezonabile pentru

vechimea si pretul platit pentru ele.

+ Remedierea poate dura o luni, deoarece piesele de schimb se importa.
CORECT - Atata timp cat agentul economic fixeaza o perioada rezonabild de timp pentru bunul

tau si fard inconveniente semnificative, poti accepta aceasta intarziere.

+ Bunurile sunt falsificate, dar nu am stiut, deci nu va pot returna contravaloarea lor.
INCORECT - Agentii economici au ca obligatie sd nu comercializeze produse falsificate sau

contrafacute.
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Atunci cand se achizitioneaza un produs, trebuie sa se aiba in vedere urmatoarele:

Tnainte de

cumpirare

Cititi informatiile cu privire la produsele ce vi se ofera de catre agentii
economici (denumirea produsului, cantitatea, pretul, termenul de garantie
sau de valabilitate, riscuri previzibile, contraindicatii si mod de utilizare,
conditii de conservare si pastrare etc.);

Nu va lasati influentati de reclama si ambalaj, deoarece reclama poate fi
adevaratd dar si Inseldtoare, iar ambalajul mai atrdgator nu contine
totdeauna un produs mai bun;

Pretul si calitatea pot varia mult; alegeti fara graba si cereti toate
informatiile de care aveti nevoie vanzdtorului (agentii economici sunt
obligati sda demonstreze consumatorilor, la cererea acestora, cu ocazia
cumpararii, modul de instalare, utilizare, functionare si intretinere al
produselor);

Preturile si tarifele trebuie afisate in mod vizibil si intr-o forma neechivoca,
usor de citit;

Cititi informatiile scrise cu litere mici; uneori sunt cele mai importante;

Nu va lasati impresionati de anuntul “marfa vandutd nu se schimba!”
intrucat aveti dreptul legal la inlocuirea produsului necorespunzator sau la
restituirea contravalorii acestuia si, dupa caz, la despagubire;

Cereti un document de vanzare (bon, chitantd) cu data cumpararii,
denumirea agentului economic, denumirea produsului si valoarea;

Cititi (fara jena!) indicatiile mijloacelor de mésurare la cantariri si verificati
si pretul stabilit de comerciant;

Pentru bunurile de folosintd indelungata cereti instructiuni de folosire si
certificatul de garantie (in limba romana, chiar daca sunt din import);
Solicitati vanzatorului sa faca demonstratii de functionare si utilizare a
acestora;

Verificati daca instructiunile de folosire sunt clare si daca certificatul de

garantie are inscrise toate datele legale.
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Dupa cumparare,
daca s-a constatat
ca produsul sau
serviciul prestat
este
necorespunzator
din punct de
vedere al calitatii:

UNDE VA
PUTETI
ADRESA

Nu mai folosifi produsul si actionati imediat pentru rezolvarea
nemultumirii;

Prezentati documentele de vanzare si, dupa caz, certificatul de
garantie si solicitati agentului economic (magazinului) de la care ati
achizitionat produsul respectiv, sa 1l inlocuiascd sau sd va restituie
contravaloarea acestuia;

Pentru bunurile de folosinta indelungata, defectate in perioada de
garantie, va veti adresa unitatii “service” mentionata in certificatul de
garantie, in vederea remedierii;

Incercati sa rezolvati problema apdrutd cit mai repede; fiti clari in
modul 1n care vreti sa fie rezolvatd plangerea si adoptati o atitudine
politicoasd, corectd si responsabild, dar perseverentd (chiar daca
sunteti refuzati intr-un mod neprietenos). Legea va va apara daca
aveti dreptate;

Noutdti cand si cu cine ati vorbit din partea agentului economic
respectiv, ca si raspunsul primit;

In situatia in care nu ati ajuns la o intelegere cu vanzitorul sau cu
administratorul unitatii, atunci aveti dreptul sa depuneti o reclamatie

la Comisariatul Judetean pentru Protectia Consumatorilor.

Primirea reclamatiilor de la consumatori se face la sediile
Comisariatelor Judetene pentru Protectia Consumatorilor sau la
Comisariatul pentru Protectia Consumatorilor al Municipiului
Bucuresti, in functie de raza teritorialda in care isi desfasoara
activitatea operatorul economic.

Conform prevederilor legale reclamatiile si sesizdrile se fac in format
scris sau in format electronic si se transmit prin postd clasicd sau
electronicd la sediile comisariatelor judetene sau se depun personal.
Reclamatia sau sesizarea se face in nume personal.
Reclamatia/sesizarea dumneavoastra se rezolvd in termenul legal
(conform prevederilor O.G. nr. 27/2002), cu conditia ca aceasta sa fie
insotita de toate documentele probatorii, respectiv factura fiscala, bon
fiscal sau chitanta, contract, certificat de garantie sau alte documente,

dupa caz.
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MODALITATI
iN CARE VA
PUTETI
ADRESA

Reclamatiile dumneavoastra pentru a putea fi instrumentate de catre
comisarii din cadrul Comisariatelor Judetene trebuie sa indeplineasca
conditiile prezentate mai sus. In caz contrar acestea se claseaza din
lipsa de informatii.

In situatia in care nu sunteti multumiti de modul in care a fost
rezolvatd reclamatia dumneavoastrd de catre Comisariatul Judetean
pentru Protectia Consumatorilor la care a fost depusa sau acesta a
raspuns peste termenul prevazut de lege, va puteti adresa in scris
Comisariatului Regional pentru Protectia Consumatorilor in
subordinea caruia se afla Comisariatul Judetean pentru Protectia

Consumatorilor.

Sesizarea poate fi verbald (telefonic, directd) sau scrisd. Este
caracterizatd prin absenta oricarei revendicari materiale, constituind
doar semnalarea comercializarii de produse necorespunzatoare.
Reclamatia poate fi formulatd numai in scris, in cazul in care
pretindeti inlocuirea produsului necorespunzator sau restituirea
contravalorii acestuia.

Pentru a putea fi rezolvate si pentru a se comunica raspunsul

petentului, sesizarea sau reclamatia trebuie sd contind urmatoarele

informatii:

numele si prenumele, adresa si numarul de telefon al persoanei care
sesizeaza sau reclama;

denumirea 1 adresa agentului economic care a comercializat
produsul;

produsul reclamat (elemente de identificare si caracterizare);

detalii cu privire la deficientele sesizate sau reclamate;

pretentiile consumatorului (inlocuirea sau restituirea contravalorii);
documente probatorii anexate (bonul);

mentionarea faptului ca produsul incriminat a fost sau nu predate
organelor de cercetare ale Comisariatului pentru Protectia

Consumatorilor.
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ATENTIE! -
Cum putem
aprecia daca un
produs este

falsificat? -

Pretul scazut si vanzarea produselor in locuri neautorizate;

Constatarea unor deosebiri cu privire la tipul, calitatea si semnele
distinctive ale ambalajului sau ale inscriptionarii acestuia, inclusiv
sistemul de inchidere si sigilare.

Lipsa de pe eticheta sau ambalaj a denumirii si adresei producatorului,
importatorului sau, dupa caz, a ambalatorului; Tn modul de prezentare a
etichetei (culoare diferitd, mod de aplicare, calitatea tiparirii, calitatea
hartiei, diferenta de continut a informatiei de pe eticheta etc.);
Proprietati organoleptice (culoare, aspect, miros, gust etc.) care pot fi
constatate la vanzarea produselor sau imediat ce sunt utilizate, care
difera comparativ cu aceleasi produse (originale) folosite anterior;
Caracteristici calitative scazute fata de cele declarate sau cunoscute de

consumator, constatate in timpul utilizarii.

Din realitatile triste ..

.ale alimentelor noastre de fiecare zi

M.D.M.-ul mai
periculos decat

E-urile?

Painea din

coloranti

Problema mezelurilor nu vine de la folosirea aditivilor alimentari, ci de
la utilizarea unor substante ieftine folosite in industria alimentara, cum ar fi:
colagenul, faina de soia i carnea de pasare dezosata mecanic.

M.D.M.-urile sunt mult mai susceptibile de infestare cu Salmonella in
comparatie cu carnea de pui. M.D.M.-ul este recunoscut ca materie prima in
industria alimentara, dar producatorii ar trebui sd declare cantitatea folosita

pentru produsele fabricate.

Existd multi consumatori care prefera sa manance paine neagra in locul
celei albe. Aceasta preferintd vine din faptul ca painea neagrd sau cea
intermediara are anumite calitdti foarte apreciate.

Unii dintre fabricantii de paine au gasit rapid modalitatea de a exploata
ieftin si eficient cererea pietei de paine neagra.

Astfel ca, in loc sa fabrice paine neagra din tarate sau alte ingrediente
aferente acestui aliment de baza, ei l-au inlocuit cu coloranti si arome,

producand paine neagra contrafdcuta.
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Gemurile si
dulceturile

“naturale”

Mezelurile

“de casa’”!

Bauturile
rdcoritoare-sucuri
naturale de

fructe?

Margarina - un
produs cu o
structurd
moleculara
asemadndtoare cu

cea a plasticului.

Guma de mestecat

Nici aici nu va lasati nselati de pretentia unora dintre producatori care
aplica eticheta: produs natural”.

Minciuna este dovedita chiar de eticheta unde, la ingrediente, apare
mentionat “acid citric”, nelipsit din nici un borcan de gem sau dulceata. De

asemenea, evitati toate dulciurile care contin coloranti.

Nu mai este nici un secret pentru nimeni ca in compozitia mezelurilor,
circa 40% este reprezentata de produsi obtinuti artificial. Grasimile cu care
sunt “imbogatite” mezelurile sunt obtinute sintetic. Toate aceste produse se
conserva cu glutamat de sodiu si contin multe substante suspecte: nitrati si
nitriti.

De ce nu se mai prepara mezelurile dupa retetele traditionale, de casa?
Pentru ca se urmareste castigul, prin marirea cantitatii cu tot felul de

chimicale.

Chiar daca producétorii se lauda cu produsul lor natural, in realitate, in
bauturile racoritoare se gasesc aditivi nocivi, cel mai folosit fiind acidul
citric sau sarea de lamaie. Colorantii folositi sunt in cantitafi mari §i pot

deveni periculosi.

lata algoritmul prin care margarina poate sd destabilizeze organismul:
grasimile sintetice pe care le contine nu pot fi “arse” de organism; ele
acopera membranele celulelor sistemului imunitar, paralizandu-l prin
depozitarea in tesuturi. Acestea iau locul substantelor naturale care au rolul
de a curata peretii vaselor de sange, conducand la sclerozarea lor, evident cu

rezultate dezastruoase pentru inimad, sistem circulator, etc.

Este aproape de neiteles cum fabricantii acestui produs destinat in
special copiilor, gasesc necesar sa introduca nu mai putin de 8 (opt) tipuri

de substante chimice, multe fiind pe lista celor suspecte sau nocive.
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3.9. Managementul reclamatiilor

Conceptul de reclamatie — management al reclamatiilor

Reclamatia poate fi definitd ca o exprimare a nemulfumirii consumatorului adusa la
cunostinta unei institutii /intreprinderi atunci cand clientul percepe problema ca suficient de
grava (Manfred Bruhn, 2003) . De altfel, in lieratura de specialitate nu exista o intelegere unitara
asupra notiunii de reclamatie. Reclamatia 1n sens restrans este o nemulfumire din care rezultd o
solicitare in sens juridic a reclamantului fata de produsele sau serviciile cumparate.

Managementul reclamatiilor este definit de catre speciasti, ca fiind ansamblul masurilor
de analiza, planificare si control pe care o intreprindere le adoptd pentru solutonarea
reclamatiilor clientilor sau altor grupuri de referintd. Deci managementul reclamatiilor
reprezinta o activitate a intreprinderii sau a oricarui prestator de bunuri §i servicii orientata spre
dezvoltarea unor relatii bune cu clientii, in vederea cresterii satisfactiei clientilor.

Obiectivul principal al managementului reclamatiilor este acela de a rezova problema
aparuta astfel incat sa fie reconstruita satisfactia clientului, reinstalarea satisfactiei clientului se

afla 1n relatie directa cu cresterea fidelitatii acestuia.

Obiectivele managementului reclamatiilor

Reactia clientilor fatda de un produs sau un serviciu defectuos este diferita. De-a lungul
timpului, au fost identificate diferite forme de reactii in caz de nemultumire. Astfel, clientii
nemulfumiti pot migra, se pot plange, pot reclama sau pot comunica negativ cu alte persoane
asupra deficientelor observate, pe cand altii au un comportament pasiv si nu reactioneaza deloc.

Obiectivul principal al managementului reclamatiilor este acela de a reinstala satisfactia
clientilor care fac reclamatii.

O tratare amabild a clientului si o reactie operativa la reclamatie sunt determinante pentru
atingerea scopurilor managementului reclamatiilor cum ar fi: imbunatatirea intentiei de a reveni
pentru cumparare, evitarea comunicarii negative de la om la om, reducerea numarului de clienti
nemultumiti care se abtin s nu faca reclamatii si impiedicarea migrarii clientilor.

Un alt obiectiv al managementul reclamatiilor il constituie obtinerea cat mai multor
informatii asupra deficientelor ofertei. Informatiile continute in reclamatii reprezinta un sistem
de avertizare care permite ofertantului s adopte din vreme masurile pentru imbunatatirea ofertei
si performantelor.

Alte obiective mai pot fi: valorificarea rezervelor de reducere a costurilor pe baza
informatiilor din reclamatii, fundamentarea unei strategii a ofertantului orientate spre clienti, ca

si reducerea costurilor generate de defecte si erori (Stauss /Seidel 2019).
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Sarcinile managementului reclamatiilor

Tn cadrul unei viziuni

orientate spre procese se pot _ S -
o _ - % Stimularea exprimarii reclamatiilor;
distinge trei grupe de sarcini o N
) % Primirea reclamatiilor;
ale managementului _ . '
«» Reactia la reclamatii, tratarea si rezolvarea acestora.

reclamatiilor

(Stauss / Seidel, 2019):

Stimularea _exprimarii_reclamatiilor constd in crearea conditiilor care sa faciliteze

exprimarea reclamatiilor §i n constientizarea personalului asupra valorii informationale a
reclamatiilor.

Reclamatiie pot fi transmise verbal, in scris, telefonic sau prin multimedia. Cele verbale
sunt observate frecvent in domeniul serviciilor, in timp ce reclamatiile scrise sau telefonice se
regasesc mai ales in domeniul bunurilor de larg consum. Folosirea postei electonice sau
internetului in transmiterea unei reclamatii inregistreaza in ultima vreme o crestere semnificativa
ca importanta si poate fi folosit in toate domeniile.

Transmiterea verbald a reclamatiilor fiind foarte accesibilda poate fi aplicatd prin
chestionarea directa a clinetilor de catre personalul intreprinderii i are avantajul aflarii rapide a
nemulfumirilor clientilor.

Transmiterea In scris a reclamatiilor poate fi stimulata prin difuzarea unor formulare
speciale de consemnare a opiniilor. Aceste formulare pot fi expuse in locuri accesibile si vizibile
din intreprindere, pe care clientul poate scrie opinia si observatiile sale.

Unele companii folosesc premii sau mici stimulente materiale pentru a stimula
exprimarea in scris a obiectiilor si reclamatiilor. De exemplu, o bancd americana a oferit fiecarui
client care s-a plans in scris de serviciile ei un premiu de 1 dolar. Rezultatul acestei actiuni a
fost peste asteptarile bancii si anume 7000 de scrisori.

O posibilitate de transmitere a reclamatiilor mult mai accesibild si mai eficientd o
reprezinti organizarea unor servicii telefonice gratuite. In acest fel pot fi identificate mai rapid si
inlaturate mai usor, comparativ cu metodele anterioare, deficientele in prestarile firmei sau in
distributie.

Cel mai modern canal de transmitere al reclamatiilor 1l reprezinta insa posta electronica.
Avantajul special al managementului online al reclamatiilor consta in economisirea de personal

si receptarea mai rapida a reclamatiilor.
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Primirea reclamatiilor este o alta etapa in managementul reclamatiilor care se ocupa cu

consemnarea continutului informational al reclamatiei si cu determinarea unui comportament

adecvat al salariatilor care recetpeaza reclamatiile transmise verbal.

1. desemnarea persoanei care primeste reclamatiile;

in aceasti etapi 2. instruirea persoanei respective referitoare la comportamentul pe
trebuie stabilite care trebuie sa-1 aiba cu ocazia primirii reclamatiilor;
urmatoarele aspecte: | 3. instruirea persoanei desemnate cu privire la informatiile ce trebuie

consemnate cu ocazia primirii reclamatiilor.

Pentru rezolvarea eficienta a etapei de primire a reclamatiilor, este recomandabil sa se
introduca in intreprinderi un sistem informatizat care sa poatd garanta inregistrarea, transmiterea
si valorificarea informatiilor din reclamatiile clientilor. Chiar si timpul de prelucrare poate fi

redus substantial prin sistemul informatizat.

Reactia la reclamatii, tratarea si rezolvarea acestora incepe cu analizarea cauzelor care

au determinat reclamatia, urmeaza transmiterea informatiilor la departamentele si persoanele
vizate si se Incheie cu stabilirea standardelor pentru rezolvarea reclamatiilor. Stabilirea
termenului si a formei In care se va raspunde la reclamatie cade in sarcina componentei reactie la
reclamatii.

Tratarea reclamatiilor si reactia la acestea au o importantd deosebitd intrucat ele
contribuie Tn mare masurda la construirea starii de satisfactie in legdtura cu solufionarea
reclamatiei. Daca sunt indeplinite asteptarile clientului in privinta vitezei de reactie, competentei
si adecvarii solutiei, in multe cazuri clientul renunta la intentia de a migra cétre un alt furnizor,
pe care o ia in calcul in caz de nemultumire (Manfred Bruhn, 2003).

Pentru a atinge o satisfactie ridicata a clientului in legdtura cu rezolvarea reclamatiilor
este importantd nu numai solutia data reclamatiei, ci si intregul proces de tratare a reclamatiei.

Ca prima reactie a Intreprinderii la o reclamatie, trebuie sa se aiba in vedere expedierea
catre solicitant a unei confirmari asupra primirii reclamatiei si/sau a unei informari intermediare.
Mai departe se va decide dacd in cazul concret al unei reclamatii este potrivitd o recatie
standardizata sau una individualizata. Reactia standardizata se refera la reclamatiile cele mai
frecvente cu incidenta relativ redusd. De exemplu in cazul unui restaurant fiecare chelner este
instruit ca in cazul in care un client reclamd cd berea nu este suficient de rece s-o inlocuiasca

imediat cu una corespunzatare.
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Reactia individualizata se aplica la o reclamatie a unei probleme dificile, sau atunci cand
situatia nu este compatibild cu alte cazuri de reclamatii sau reclamantul are o importanta
deosebita in portofoliul de clienti ai firmei.

In final, trebuie sa se comunice clientului modul in care a fost solutionati reclamatia. De
cele mai multe ori, aceasta se realizeaza prin informare scrisd, care va contine o scurtd analiza a
incidentului reclamat si comunicarea ofertei de compensare a Intreprinderii. Se poate recurge la

compensari financiare, materiale si nemateriale, alegandu-se solutia adecvata situatiei.

Costuri si beneficiile privind managementului reclamatiilor

Costurile se compun din totalitatea valorilor consumurilor de bunuri sau servicii
implicate Tn implementarea managementului reclamatiilor din intreprindere. Au fost identificate
urmadtoarele categorii de costuri: administrative, de personal, mijloace materiale, comunicare,
servicii i costuri de realizare ale managementului reclamatiilor.

Sub aspecul componentelor importante ale continutului procesului de management al
reclamatiilor, se disting urmatoarele categorii de costuri: costuri ale stimularii reclamatiilor,
costuri de primire a reclamatiilor, costuri de tratare a reclamatiilor, costuri de reactie la

reclamatii si costuri de control.

Categoria de costuri Exemplu de activitate Factor primar de costuri
Costurile stimularii Brosuri, prezentari pe Costuri de comunicare
reclamatiilor internet
Costurile primirii Stagii de pregatire Costuri de personal pentru
reclamatiilor servicii interne si externe
Costurile tratarii Formularul de Tnregistrare a | Costuri interne administrative si
reclamatiilor reclamatiilor de personal
Costurile reactiei la Scrisori adresate Costuri administrative si de
reclamatii reclamantilor realizare
Costurile controlului Programe de analiza Costuri interne de personal si
reclamatiilor resurse materiale

Beneficiile sunt dificil de masurat in practica iIntreprinderilor, deoarece aspectele
calitative referitoare la efectele favorabile trebuie exprimate prin indicatori valorici ca volumul

desfacerilor si marja vanzarilor.
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S-au stabilit urmatoarele beneficii sau efecte utile ale managementului reclamatiilor:

o Efecte utile de ordin informational. Acestea apar atunci cand pe baza informatiilor din

reclamatii, in intreprindere se initiaza procese de restructurare care au ca efect o
reducere importantd de costuri. Un efect de crestere a vanzarilor poate sd apara atunci
cand, de exemplu, din informatiile furnizate prin reclamatiile clientilor genereaza
inovari de succes in domeniul produselor si serviciilor.

o Efecte utile privind atitudinile. Prin conceptul de atitudine se intelege disponibilitatea

invatata, relativ durabila a clientului de a reactiona consistent, pozitiv sau negativ la
anumiti stimuli din mediu. Aptitudinile clientilor pot fi influentate de experienta traita
in legatura cu reactia intreprinderii la reclamatiile sale, putand fi evidentiate atat
efecte pozitive cat si efecte negative. Atitudinile pozitive ale clientului pot fi atribuite
managementului reclamatiilor.

e Efecte utile privind comunicarea. Daca rezolvarea reclamatiei este perceputa de client

ca fiind adecvata fiind orientatd spre satisfacerea clientului, si dacd acesta este
multumit de reactia rapida si competentd a Iintreprinderii la reclamatia sa, va
comunica mai departe prietenilor si celor apropiati, experienta trditd. Dupa DeSouza,
1992, prin managementul reclamatiilor poate fi declansata o comunicare directa de la
om la om.

e Efecte utile privind fidelizarea clientilor. Fidelizarea clientilor cuprinde ansamblul

masurilor unei Intreprinderi prin care se urmareste orientarea pozitiva a intengiilor
comportamentale ale clientilor actuali si ale clientilor viitori fatd de un ofertant si/sau
oferta/prestarile acestuia pentru a obtine o stabilizare, respectiv dezvoltare, a relatiilor
cu acesti clienti. Se poate sublinia efectul de fidelizare de fiecare data cand se evita

migrarea unui client, respectiv se determind revenirea clientului pentru cumparaturi.

Introducerea unui management activ al reclamatiilor constituie o investitie rentabild
pentru o intreprindere orientatd spre clienti. Evident cd scopul primordial al intreprinderii este
acela de a asigura o satisfactie Tnalta a clientilor fatd de calitatea produselor si serviciilor.
Principiul ,,zero defecete” trebuie sa se situeze n centrul preocuparilor privind relatia cu cliengii

si la intreprinderile care au implementat un management activ al reclamatiilor.
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3.10. Etichetarea alimentelor

Eticheta reprezinta totalitatea informatiilor care insotesc produsul alimentar
respectiv si care sunt de regula inscrise pe ambalaj si care ofera consumatorului
detaliile privind caracteristicile produsului cum ar fi data de expirare, lista
ingredientelor, numele si adresa producatorului etc.

Este foarte important ca sa i se ofere consumatorului aceste informatii,
deoarece, numai in urma cunoasterii caracteristicilor alimentului respectiv,
Ci(_a (:]Stte ) consumatorul poate lua o hotarare: s cumpere sau sa nu cumpere acel aliment, si
eHeneta: sd 1l aleagd pe acel produs care corespunde cu exigentele sau pofta lui de
moment. La urma urmei, fiecare dintre noi avem dreptul sa cheltuim banii dupa
propriul plac.

Eticheta reprezintd orice material scris, imprimat, litografiat, gravat sau

ilustrat care contine elementele de identificare a produsului si care insoteste

produsul sau este aderent la acesta.

Conform Art. 3 al normelor metodologice privind etichetarea alimentelor (din HG 784
din 1996 modificata prin HG 953 din 1999) scopul etichetarii alimentelor este de a furniza
consumatorilor toate informatiile necesare, verificabile si usor de comparat, pentru ca acestia sa
poatd efectua 1n cunostinta de cauza o alegere corectd, alegand acel produs care corespunde cel
mai bine cu nevoia lor, cu exigenta lor, cu posibilitatea lor financiara, sau cu interesul lor de
moment.

De asemenea, eticheta trebuie sd informeze consumatorii asupra riscurilor la care acestia
ar putea fi expusi.

Astfel, normele de etichetare a alimentelor vin in sprijinul literei b) din Art 3 al O.G.
21/1992 (ordonanta-cadru privind protectia consumatorilor) completata si modificata prin O.G.
58/2000 si ulterior in 2008, care defineste, in cadrul drepturilor de baza ale consumatorilor,
dreptul de a fi informat inainte de a cumpara: "de a fi informati complet, corect §i precis asupra
caracteristicilor esentiale ale produselor si serviciilor, astfel incat decizia pe care o adopta in
legdtura cu acestea sa corespunda cat mai bine nevoilor lor..."

Acest lucru este cu atdt mai important cu cat s-a constatat ca un numar mare de
producdtori de alimente nu cunosc care este scopul etichetarii alimentelor, confundand
consumatorii cu organele de control. Exemplu concret: cascavalul trebuie sa specifice pe

eticheta continutul minim de grasime din totalul de substanta uscata. Exista pe piata romaneasca
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sortimente de cascaval care indicd aceasta informatie sub forma: GR min. 45% din S.U., in loc
sa mentioneze Grasime min. 45% din substanta uscatd. Se pare ca acesti producatori, considera
ca este suficient ca informatia sa fie trecutd pe etichetd, dar le este indiferent daca
consumatorul, cel caruia ii este destinat produsul, intelege sau nu. Consumatorul nu este expert
in controlul alimentelor si nici nu este nevoie sa fie expert. Informatia inscriptionata trebuie sa
fie de asa naturd mentionatd incat sa fie usor de inteles de catre oricine. De altfel, legislatia
interzice notarile prin codificare.

Daca aceasta este atitudinea producatorilor catre consumatori, APC Romania sugereaza
consumatorilor s aiba aceeasi atitudine: sd ramana indiferenti fatd de alimentele ale caror
producatori sunt la randul lor indiferenti dacad consumatorii cunosc sau nu caracteristicile
alimentelor respective.

In plus, consumatorii sunt sfatuiti sa fie foarte atenti la ceea ce cumpari, si analizeze
etichetele Tnainte de a cumpara si sa facd o alegere care sa corespunda cel mai bine cu interesul
lor. Dreptul de a alege este unul din cele 5 drepturi fundamentale ale consumatorilor, drept care

a fost castigat Tn urma cu mai multi ani.

In continuare se vor prezenta informatiile care trebuie sa fie incluse pe
etichetele alimentelor si se vor detalia cateva dintre aceste elemente:

1. Denumirea produsului,

2. Numele si adresa producatorului, a importatorului sau a

distribuitorului inregistrat in Romania,

3. Data de expirare,
Ce informatii 4. Cantitatea neta,
trebuie sa 5. Conditiile de depozitare si de folosire (daca este cazul),
contina 6. Locul de origine (daca este cazul),
eticheta? 7. Concentratia alcoolica pentru bauturile la care aceasta este mai mare

de 1,2%,

8. Lista ingredientelor folosite,

9. Cantitatea ingredientelor evidentiate pe etichetd prin desene sau
cuvinte (daca este cazul; exista si exceptii),

10. Instructiunile de utilizare,

11. Mentunile suplimentare pe grupe de produse.
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De remarcat cd mentiunile 1, 3, 4 si 7 se inscriu 1n acelasi cAmp vizual. Sunt exceptate
alimentele a caror ambalaje sau recipiente nu au nici una dintre fete mai mare de 10 cmp.

Denumirea produsului - se refera la natura, genul, sortul si starea alimentului. Citind
denumirea produsului, consumatorul isi face o impresie imediatd asupra naturii acestuia.
Exemple de denumiri de produse: lapte pasteurizat, cafea macinata, alune prajite ambalate in
atmosfera protectoare, pui congelat, bauturd racoritoare carbogazoasa, bauturd racoritoare cu
indulcitori.

De mentionat ca adesea denumirea produsului este mentionata cu litere mici, intr-un colt
al ambalajului, producatorii preferand sa pozitioneze la mare cinste numele comercial sau de pe
cel de marca al produsului.

Pentru ca denumirea de marca sau cea comerciald sa ramana cat mai adanc in memoria
consumatorilor, se foloseste metoda de a include aceasta denumire in denumirea produsului,
lucru interzis prin prevederile legale.

Consideram oportund informarea consumatorilor ca, de asemenea, nu totdeauna
denumirea produsului mentionatd pe etichetd corespunde cu denumirea reald a acestuia. De
exemplu, iaurt se numeste numai acel iaurt care contine la vanzare fermentii lactici (tulpinile de
fermentare a laptelui).

Exista pe piata romaneasca anumite produse lactate care pretind a se numi iaurt, dar care de
fapt reprezinta un iaurt tratat UHT (sterilizare totald la 120 grade Celsius - Ultra High
Temperature) si care nu mai contine fermentii activi si nu mai conferd proprietatile iaurtului natural.

De asemenea, in Uniunea Europeana, unt se numeste numai acel unt care contine cel
putin 80% grasime animald din substanta uscata.

Pe piata romaneasca se comercializeazd, de asemenea, produse care poartd denumiri de
produse traditionale sau care pretind cd sunt fabricate conform metodelor traditionale, dar de
fapt, nu sunt.

Produsele care contin indulcitori artificiali, precum Cyclamate, Saccharin sau Aspartam se
afla sub semnul obligatiei de a include mentiunea cu indulcitori alaturi de denumirea produsului.
Exista pe piata romaneasca produse care nu satisfac aceastd cerinta: se mentioneaza fara zahar, se
mentioneazd, de asemenea, numele Indulcitorilor, Insd nu se mentioneaza nicdieri pe etichetd ca
aceste substante sunt indulcitori. Consumatorul obisnuit nu cunoaste ce sunt aceste substante.

Denumirea produsului trebuie sd includa / sa fie insotita sau s faca referiri la:

» informatii descriptive si, daca este necesar, de informatii referitoare la utilizare.

» starea fizica a alimentului sau la tratamentele specifice la care acesta a fost supus

(refrigerare, congelare, afumare etc.).
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» mentiunea "tratat prin ionizare" sau "tratat cu radiatii ionizante" daca este cazul;
mentiunea "ambalat in atmosfera protectoare" daca s-a utilizat pentru conservare un
gaz avizat sanitar.

Alte cerinte:

» Marca de fabricd, marca comerciald sau alte denumiri nu pot inlocui denumirea
produsului.

» Termenii "mod", "tip", "gen" nu pot fi folositi alaturi de denumirea specifica.

Alte observatii:

» Denumirea iaurtului tratat UHT trebuie sa fie suficient de clara pentru a "permite
cumparatorului sa cunoasca natura produsului si sa il deosebeasca de alte produse cu
care ar putea fi confundat™.

» Produsul nu poate include in denumirea sa mentiunca "fabricat dupad metode
traditionale" daca nu indeplineste aceasta conditie.

Data de expirare - pentru data de expirare se folosesc 2 termeni:

a) termenul de valabilitate, pentru alimentele foarte perisabile cum ar fi produsele
lactate si cele din carne, si care reprezintd data limita de consum. Dupa aceasta data
producatorul nu mai garanteaza sanatatea consumatorului, chiar daca produsul a fost
pastrat In conditii corespunzatoare, i,

b) data durabilitatii minimale, pentru produsele mai putin perisabile, cum ar fi produsele
de panificatie, conservele, produsele din ciocolatd, bauturile racoritoare etc, si care
reprezintd data limid de comercializare. Produsele mai pot fi consumate o vreme,
neafectadnd sanatatea, dar nu mai pot fi comercializate, intrucat producatorul nu mai
garanteaza calitdtile fizico-chimice §i pe cele gustative (dioxidul de carbon din
bauturile racoritoare se pierde, painea se usuca etc).

Termenul de valabilitate se compune din formularea clara a zilei, lunii si anului (in
aceasta ordine, folosind sistemul ZZLLLLAA) si intr-o forma necodificata. Data este precedata de
mentiunea clard "Expird la data de...". Dupa caz, se poate indica doar ziua si luna sau ziua, luna
si anul.

Data de durabilitate minimald se marcheaza in aceeasi formula. Data este precedata de
mentiunea clard "A se consuma de preferinta inainte de / pana la sfarsitul...". Se pot mentiona
doar ziua si luna, luna si anul sau doar anul, in functie de durabilitate.

Tn ambele situatii, mentiunile cu privire la indicarea datei sunt urmate de conditiile de pastrare si

conservare, daca este cazul.
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APC Romania condamna faptul ca adesea data de expirare nu poate fi cititd si ineleasa
deoarece cifrele sunt sterse sau nu se intelege daca data inscriptionatd se referd la data de

expirare sau la cea de fabricare.

- Fructele si legumele proaspete (inclusiv tuberculii de cartof)
neprocesate. Aceasta exceptie nu se aplica si semintelor de germinatie.
- Bauturile continand 10% sau mai mult in volume alcool.

- Painea, produsele de panificatie, patiserie si cofetarie care se consuma

n 24 ore.
_ - Otetul de fermentatie.
Alimentele
) - Sarea de bucitarie, cu exceptia celei iodate.
scutite )
o - Zaharul si mierea de albine.
de indicarea
datei - Produsele zaharoase alcatuite aproape in totalitate din zahar aromatizat
atel
sau colorat.
durabilitatii
o - Guma de mestecat.
minimale:

- Portiile individuale de inghetata nepreambalata.

- Vinuri, vinuri spumoase, spumante, licoroase, aromatizate si produse
similare obtinute din fructe, altele decat strugurii.

- Bauturi nealcoolice, sucuri de fructe, nectaruri din fructe si bauturi
alcoolice in recipiente mai mari de 5 litri, destinate consumului

colectiv.

Cantitatea neti - Tnscrierea cantitatii nete se face in unitati de volum, pentru produsele
lichide, si in unitati de masa, pentru celelalte produse. Se utilizeazd dupd caz litrul, centilitrul,

mililitrul si gramul sau kilogramul.

- Alimentele vandute cu bucata, la care numerotarea se poate face

cu usurintd din exteriorul produsului; in caz contrar, se indica

Pentru urmatoarele numarul pe eticheta.

alimente nu este - Alimentele care pot Inregistra pierderi de volum sau de masa.
obligatorie indicarea | - Alimentele care sunt vandute la numar sau sunt vandute in
cantitatii nete: prezenta cumparatorului.

- Alimentele a cdror cantitate neta este mai micd de 5 grame sau 5

mililitri. Sunt exceptate condimentele si plantele aromatice.
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Lotul - toate alimentele trebuie sa poarte o indicatie care sa permita identificarea lotului
din care fac parte. Alimentele a caror etichetd specifica si ziua in data de durabilitate minimala
sau termenul de valabilitate, alaturi de alte cazuri similare, sunt exceptate de la indicarea lotului.

Lista ingredientelor - toate ingredientele trebuie sa fic mentionate pe eticheta in ordinea
descrescatoare a cantitatii lor. Aditivii alimentari, vitaminele si mineralele adaugate trebuie de
asemenea sa fie incluse 1n lista ingredientelor.

Aditivii alimentari se inscriu in lista ingredientelor cu denumirea categoriei din care fac
parte (coloranti, conservanti, stabilizatori, indulcitori, etc.) urmata de denumirea chimica sau
codul numeric CE. De exemplu: acidifiant: acid citric sau E 330.

Aditivii alimentari ce trebuie specificati sunt: acidifiantii, agentii de afanare, de
ingrosare, de glazurare, de umezire, de intarire, de Incarcare, amelioratorii de faina, amidonul
modificat, antiaglomerantii, antioxidantii, antispumantii, colorantii, conservantii, corectorii de
aciditate, emulsificatorii, gelifiantii, gazele de expandare, indulcitorii, potentiatorii de aroma,
sarurile de topire, stabilizatorii.

Existd nenumarate exemple de alimente pe piatd care nu mentioneaza aditivii, ci doar

categoria de aditivi. Consumatorii trebuie sa fie atenti si s nu mai cumpere aceste produse.

- Apele carbogazoase, a caror denumire face sd apard aceastd
caracteristica.

- Fructele i legumele proaspete (inclusiv tuberculii de cartof)
neprocesate.

] ) - Otetul de fermentatie care provine in mod exclusiv dintr-un singur

Alimentele scutite o L o o .

. produs de baza si care nu a suferit addugarea nici unui alt ingredient.

de specificarea A o o .

] ) - Brénza, untul, laptele si smantana fermentata, in masura in care nu au

ingredientelor . A . . . .

suferit decat adaugari de produse lactate, enzime si culturi de

sunt urmatoarele: _ _ L A X ,
microorganisme necesare fabricarii, sau de sare in cazul branzeturilor,
altele decat cea proaspata sau topita.

- Produsele constituite dintr-un singur ingredient, dacd denumirea
acestuia este identica cu cea a ingredientului si permite identificarea

clara a naturii ingredientului.

Cantitatea din anumite ingrediente accentuate la etichetare - pentru a fi mai
atragatoare, producatorii accentueaza prin desene sau texte anumite ingrediente (vitamine,

proteine, minerale, fructe).
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Legislatia obligd specificarea cantitatii, exprimate in procente, a acelor ingrediente
accentuate la etichetare prin desene, cuvinte sau care sunt incluse in denumirea produselor
(aromele, cum ar fi condimentele sau sarea fac exceptie, intrucat la acestea, cantitatea este nu
este relevanta).

Din pacate, numai o parte din produse satisfac aceasta prevedere.

- Laptele trebuie sa includa procentul de grasime si procedeul de
tratamentul termic;

- laurtul si smantana - procentul de grasime;

- Brénzeturile - procentul de grasime raportat la substanta uscata
si procedeul de tratament termic;

- Untul - procentul de grasime si o mentiune speciald in cazul
adaosului de sare;

- Margarina - tipul de margarind dupa procentul de grasime. In

cazul in care confine mai mult de 0,5% sare trebuie sa fie

Mentiunile specificat pe eticheta “saratd”;

suplimentare pe grupe | - Pentru cazurile cand uleiurile si grasimile sunt folosite ca
de produse - Exista ingrediente pentru alte produse trebuie specificatd originea
mentiuni suplimentare acestora (vegetala sau animald), iar pentru cele hidrogenate,
de etichetare pentru mentiunea hidrogenat / hidrogenata, lucru care, din pacate, nu
diferitele grupe de se gaseste pe toate produsele. Este dreptul consumatorului sa
produse, dintre care vor cunoasca daca uleiul sau grasimea sunt hidrogenate sau nu;

fi mentionate cele mai - Pentru produsele din carne - trebuie mentionate, printre altele,
importante la alegerea specia de animal (existd nsd si exceptii) si tratamentele
produsului: utilizate;

- Pentru produsele din oud - consumatorul trebuie sd cunoasca
continutul in ou raportat la produsul finit, exprimat in procente
si temperatura de pastrare;

- Pentru produsele din ciocolata - trebuie sa cunoastem procentul
de cacao substanta uscata, din greutatea totala;

- Pentru bauturile alcoolice - sunt absolut interzise mentiunile
precum: reconfortant, energizant, tonic, fortifiant etc.;

- La otet - trebuie sa cunoastem cantitatea de acid exprimata in

grame acid acetic la litru;
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- Alimentele congelate - trebuie sid poarte mentiunile "Produs
congelat" si "A nu se recongela dupa decongelare";

- Produsele care contin indulcitori artificiali, precum aspartam,
cyclamate, saccharin - trebuie sid poarte mentiunea '"cu
indulcitori", iar aceasta mentiune trebuie sa insoteasca
denumirea produsului;

- In cazul in care se adaugd aspartam - mentiunea contine
fenilalanina este obligatorie. Din pacate, nici aceasta prevedere
nu este de multe ori respectatd. Aceastd mentiune este necesara
deoarece existd persoane cu intoleranta la fenilalanina carora le
provoaca daune serioase sistemului nervos central.

- Alimentele pentru sugari si pentru copiii de varstd mica (1-3
ani) - trebuie sa poarte o mentiune speciald in acest sens;

- Atunci cand un ingredient contine gluten, denumirile "amidon",
respectiv "amidon modificat", se completeaza prin indicarea
originii acestuia. Aceasta mentiune este necesara deoarece

existd persoane cu intoleranta la gluten.

Caracteristicile generale ale mentiunilor de pe eticheti

Informatia inscriptionatd trebuie sa fie de asa naturd mentionatd Incat sa fie usor de
inteles de catre oricine. Mentiunile de etichetare trebuie redactate in limba romana, lizibil si
inteligibil, asezate in mod vizibil. Fac exceptie de la prevederea redactarii in limba roméana
marcile de fabrica sau de comert, denumirile de firme §i denumirile arhicunoscute publicului
larg, precum: pizza, chips, snacks, croissant, pop-corn etc. In plus, informatiile de pe etichetd nu
trebuie sa fie acoperite sau separate prin alte indicatii sau desene. Inscrisurile de pe etichetd nu
trebuie sd prezinte modificari (stersaturi, inlocuiri sau adaugari) care pot induce in eroare
consumatorul. Se interzice reetichetarea alimentelor.

Informatiile inscrise pe eticheta nu trebuie sd induca in eroare consumatorii la
achizitionarea produselor, in privinta:

a) caracteristicilor alimentului, a naturii, identitatii, proprietatilor, compozitiei, cantitatii,

durabilitatii, originii sau provenientei, metodelor de fabricatie sau de productie.
b) atribuirii de proprietati pe care produsele nu le poseda,
C) sugerarii ca alimentul are caracteristici speciale, atunci cand in realitate toate

produsele similare au aceste caracteristici. Sub incidenta acestei litere intra si
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mentiunea "Fara colesterol" inscrisd pe produse de origine exclusiv vegetala,
(colesterolul fiind atribuit numai produselor de origine animala).
Suplimentar, elementele de etichetare nu trebuie sa faca referire la proprietati medicale,

precum, "ajutd la reducerea riscului de ...", "ajutd la Intarirea sanatatii", "ajutd la intarirea

sistemului circulator ...", "este un aliment sanatos..." etc. Aceste mentiuni pot fi facute in cazul
alimentelor destinate special bolnavilor cu anumite afectiuni, sau in general alimentelor, cu
conditia ca sa fie in prealabil testate si avizate ca avand proprietati medicale speciale.

Restrictiile de inducere in eroare si cele referitoare la proprietati medicale se aplica, de
asemenea, i la prezentarea alimentelor (forma, aspectul, ambalarea, materialul de ambalare

utilizat, felul in care sunt aranjate si mediul in care sunt expuse produsele), precum si in

publicitatea acestora.

Actele normative care reglementeaza etichetarea alimentelor

Actele normative care reglementeazd normele de etichetare a alimentelor sunt
reprezentate, in principal, de H.G. 106/2002 cu modificirile si completarile ulterioare.

Trebuie, de asemenea, mentionat ca pe langd acestea, Ministerul Agriculturii,
Alimentatiei si Padurilor impreuna cu Ministerul Sanatatii si Familiei au elaborat ordine comune,
specifice pentru anumite alimente (legislatia orizontald). Pe langad reglementarea modului de
fabricare, a naturii, a continutului, a transportului acestora etc., ordinele cuprind si norme de
etichetare suplimentare specifice. In continuare puteti gisi lista acestor ordine comune specifice
anumitor grupe de alimente elaborate de Ministerul Agriculturii si Alimentatiei Publice (MAAP)
si Ministerul Sanatatii s1 Familiei (MSF):

v" Ordin comun al MAAP 17, MSF 240 / 2000 privind aprobarea Normelor cu privire la
natura, continutul, originea, fabricarea, ambalarea, etichetarea, marcarea si calitatea
bauturilor alcoolice distilate destinate comercializarii.

v Ordin comun al MAAP 121, MSF 382 / 2001 privind aprobarea Normelor cu privire la
natura, continutul, fabricarea si etichetarea gemurilor din fructe, jeleului, marmeladei si
piureului de castane Tndulcit.

v" Ordin comun al MAAP 122, MSF 298 / 2001 privind aprobarea Normelor cu privire la
natura, continutul, originea, prezentarea, compozitia, calitatea si etichetarea mierii.

v" Ordin comun al MAAP 123, MSF 384 / 2001 privind aprobarea Normelor cu privire la
natura, continutul, compozitia, fabricarea si etichetarea sucurilor din fructe si ale
anumitor produse similare.

v" Ordin comun al MAAP 124, MSF 297/2001 privind aprobarea Normelor cu privire la natura,

continutul, originea, etichetarea si marcarea unor zaharuri destinate consumului uman.
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v" Ordin comun al MAAP 126, MSF 302 / 2001 privind aprobarea Normelor cu privire la
natura, continutul si etichetarea extractelor de cafea si cicoare.

v" Ordin comun al MAAP 127, MSF 301 / 2001 privind aprobarea Normelor cu privire la
natura, continutul, procedeele de fabricatie, calitatea si etichetarea lactoproteinelor -
cazeine si cazeinati - destinate consumului uman.

v Ordin comun al MAAP 128, MSF 300 / 2001 privind aprobarea Normelor cu privire la
natura, continutul, fabricarea, compozitia si etichetarca anumitor tipuri de lapte
conservat, partial sau integral deshidratat, destinat consumului uman.

Speram ca prin initiativa Guvernului de a elabora actele normative specifice anumitor
grupe de produse (legislatia orizontald) sd se creeze un mediu prielnic pentru desfasurarea
activitatii de productie.

Se impune o mai mare implicare a autoritdtilor in informarea si sprijinirea producatorilor

PRI

4.11. Organisme Modificate Genetic

Modul de alimentatie s-a schimbat treptat de-a lungul anilor. Daca bunicii nostri
consumau cu precadere alimente produse in propria gospodarie in cadrul unei economii rurale,
tehnologiile au impus pe o piatd libera, alimente care solicitd din partea consumatorilor
informare si educare in vederea unei alegeri corecte.

Una din provocarile noului mileniu sunt alimentele obtinute din organisme modificate
genetic (OMG) care au la baza folosirea biotehnologiilor, alimente care inainte de a aparea pe
piatd sunt tratate cu radiafii ionizante pentru distrugerea microorganismelor, care le-ar putea
altera, alimente care contin aditivi si stabilizatori pentru a fi conservate corespunzitor sau
alimente tratate cu hormoni.

Alimentele modificate genetic sunt produse cu proprietdti similare sau Tmbunatatite decat
cele obtinute prin metode conventionale clasice si se prezinta sub forma de alimente proaspete ca
legume si fructe sau procesate, precum soia sau ulei obtinut din porumb modificat genetic.
Alimentele modificate genetic se obtin prin interventia asupra identitatii genetice a organismului
folosind tehnologia ADN recombinat.

Folosirea biotehnologiilor de ultimd ora are un impact asupra stiintei si mediului,
atrdgand dupa sine implicatii economico-sociale si etice. Astfel, problema producerii plantelor si
a alimentelor cu ajutorul biotehnologiilor a fiacut numeroase grupuri si organizatii sd critice

public aceasta problema, sd boicoteze diverse produse, refuzand categoric comercializarea
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acestora pe piatd. Cert este faptul ca producerea acestor alimente a ajuns un adevarat "calcai al
lui Ahile" pentru toti factorii de decizie implicati: de la cercetare si pana la interesul marilor
companii de a controla piata de desfacere a produselor alimentare, punand adesea consumatorul
in dificultatea de a alege alimentele cele mai potrivite pentru sanatatea sa.

De mai bine de 50 de ani, agricultura americand a devenit mai productiva datorita
folosirii pe scara largd a ingrasamintelor chimice §i a pesticidelor, a noilor metode de crestere a
plantelor si a animalelor, precum si datorita aplicarii unor metode inovative de mecanizare. SUA
detin topul tarilor unde se cultivd cea mai mare suprafatd de plante modificate genetic:
aproximativ 30 de milioane de hectare.

Evident ca pretul acestui succes consta in poluarea apelor, saracirea solului in substante
nutritive si impactul negativ asupra insectelor si pasarilor. Acest tip de agricultura a avut impact
negativ la nivelul comunitétilor rurale, a adus pe piatd fructe si legume ce contin reziduuri de
pesticide si in anumite cazuri a creat o anumita culturd de consum a fructelor si legumelor care
au un aspect atragator, dar nu au gust.

Insa, agricultura organicd este una dintre reactiile la metodele folosite in agricultura
modernd. Agricultura ecologicd protejeazd mediul, eliminand utilizarea pe cat posibil a
ingrasamintelor chimice si a pesticidelor, protejand solul. Impactul noilor metode de a face
agricultura ecologica s-a resimtit, astfel ca in jur de patru procente din alimentele produse in
Statele Unite sunt de origine organicd (Nutrition Action / Health letter - november 2001). Desi
alimentele organice sunt mai scumpe decat cele conventionale - acest lucru se intdmpla de piata
Uniunii Europene, deoarece in Romania aceste aspecte nu sunt clar puse in atentia opiniei
publice de catre autoritatile competente - nu intotdeauna aplicarea metodelor organice este sigurd
pentru protejarea mediului si pentru obtinerea alimentelor conform standardelor de
comercializare cerute de piata europeand - forma, culoare, gust. Pe de altd parte ingineria
genetica are potentialul de a creste productivitatea per hectar, de a proteja resursele de apa si
biodiversitatea, dar aceste aspecte ale avantajelor aplicarii ambelor tipuri de agricultura au ridicat
controverse atat in lumea stiintificd, cat si in randul fermierilor. insd cultivarea plantelor
modificate genetic are si elementele sale pozitive, pentru ca reduce folosirea de insecticide
toxice, ceea ce duce la protectia resurselor de apa si a eroziunii solului. Se vor putea produce in
viitor plante care sa fie rezistente la inundatii sau care pot creste in soluri saraturoase sau sarace
in substante nutritive?

Unii dintre consumatori privesc cu scepticism folosirea biotehnologiilor argumentand ca
acest tip de culturi ridica probleme ecologice, iar alimentele obtinute pot fi toxice sau provoca

alergii. O alta tema in discutie este aceea ca acest tip de tehnologii vor ajuta doar marii femieri si
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companiile care produc seminte, cd guvernul nu reglementeazd producerea alimentelor
modificate genetic §i cd mutarea unei gene dintr-un organism in celalalt are implicatii etice.
Daca, de exemplu, porumbul cu care este hranitd o vacd este modificat genetic, un lacto-
vegetarian poate consuma cu incredere laptele? Dar friptura obtinuta din carne de vita careia i-a
fost transferatd o gena de la un porc poate sa fie consumatd de o persoand de origine turca sau
evreiasca?

Pe piata europeand, alimentele modificate genetic pot sa fie comercializate numai daca
sunt conforme directivei 90/220 EEC, iar printre acestea se pot enumera: cicoarea androsterila,
toleranta la glufosinat de amoniu (produsad de Bejo-Zaden); soia toleranta la glifosat (produsa de
Monsanto); porumbul tolerant la glufosinat de amoniu (produs de Ciba - Geigy); porumbul ce
exprima gena Bt CrlAb (produsa de Monsanto, dar si de Novartis).

Dar ce ii ingrijoreaza cel mai mult pe cei care critica folosirea biotehnologiilor este faptul
ca, in fond, companiile multinationale care vand semintele miraculoase intentioneaza doar sa
facd bani, nu sa produca hrana.

Controlul hranei se concentreaza in mana catorva corporatii multinationale sau a unor
distribuitori care detin lanturile de supermarketuri de distribuire la nivel international si are drept
consecinta influentarea pretului alimentelor.

O realitate care nu poate fi negata este cultivarea acestor culturi in tarile in tranzitie sau
tarile In curs de dezvoltare. Acest fapt are ca si consecintd promovarea unor tehnologii noi, dar si
cucerirea de noi piete in contextul unui cadrul legislativ incd neconturat si a unei lipse de
informare a consumatorilor fatd de ceea ce se numeste novel food. Fara indoiala, culturile de
plante modificate genetic ridica probleme diferite din punctul de vedere al securitatii alimentare,
continutului si valorii nutritionale fatd de cele produse de agricultura conventionalda sau
ecologica.

Cert este faptul ca acum consumatorul este pus in fata unor provocari de consum,
fermierii in fata unor politici de marketing, ceea ce conditioneaza accesul la seminte si piata si
influenta marilor distribuitori. Ca o consecin{d logicd se impune necesitatea etichetarii
alimentelor modificate genetic atat din motive etice, cét si culturale. La nivel european exista
reglementarea Novel foods EC 258/97 prin care se stabilesc regulile de etichetare ale acestor
produse si ale derivatelor lor.

Printre riscurile potentiale ale alimentelor modificate genetic asupra sanatatii se numara
invadarea celulelor umane de catre genele transgene continute de alimentele modificate genetic;
modificari la nivelul metabolismului (degradarea compusilor sintetizati pana la substante nocive

sau sinteza de compusi toxici pentru organism, diverse efecte alergice si rezistenta la antibiotice
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declansatd de prezenta genelor marker pentru rezistenta la antibotice in produsele modificate
genetic.

Principala reglementare se refera la necesitatea etichetarii alimentelor modificate genetic
care contin cel putin 1 la sutd ingredient modificat genetic. Nu s-a reusit insa etichetarea
derivatelor din produse modificate genetic In situatia in care modificarea genetica nu poate fi
detectata. Este cazul uleiului provenit din soia modificatd genetic, dar care nu contine ADN sau
proteine detectabile. In alte tiri europene, precum Germania, s-a introdus in 1998 etichetarea
negativi, ceea ce indicd faptul ci alimentul este obtinut fard ajutorul ingineriei genetice. In
Romania existd Ordonanta de urgentda 49/2000 care se refera la regimul de testare, utilizare si
comercializare a organismelor modificate genetic prin tehnicile biotehnologiei moderne si a
produselor rezultate din acestea, dar ea nu face nici o referire la etichetarea alimentelor
modificate genetic. Pe piata romaneasca existd un singur caz de etichetare negativa - cel al
malaiului produs de fabrica Titan. Astfel, consumatorul roman nu stie daca se comercializeaza
alimente modificate genetic pe piata romaneasca; in acelasi timp Ordonanta 49/2000 recomanda
eliminarea de pe piata a produselor modificate genetic, care contin gene marker de rezistenta la
antibiotice, pana in anul 2002 (numai pentru producatori interni). Logic, se pune intrebarea cum
pot fi aceste alimente eliminate de pe piatd daca nu pot fi identificate conform etichetei ca ar fi
modificate genetic si de ce prevederea legali priveste numai producatorii interni. In cazul in care
acestia ar folosi materie primd din tard, acest lucru ar fi aproape imposibil, pentru ca taranul
roman face agricultura pe suprafete reduse, cu mijloace rudimentare si nu iti permite sa cumpere
nici macar pesticide pentru combaterea ddunatorilor, si in nici un caz seminte din care sd produca
plante modificate gentic. Paradoxal, in Romania se practica mai mult sau mai putin o agricultura
de facturd organica datoritd contextului total atipic pentru o tara care era odinioard granarul

Europei, iar pretul graului se stabilea la Braila.

3.12. Aditivii alimentari

Aditivii alimentari sau cum mai sunt cunoscuti, E-urile, au devenit Tn ultimul timp pentru
multi consumatori cele mai controversate ingrediente: Astfel, in gandirea multor consumatori
aditivii sunt considerati substante ciudate, cu nume complicate, fara rol in hranirea noastra si
totodata potential vatamatoare. Este oare justificatd aceasta abordare?

Aditivii au fost folositi in prepararea si pastrarea alimentelor din cele mai vechi timpuri.
Insa, in ultimul secol, odati cu dezvoltarea fara precedent a industriei alimentare ei au capatat un

rol primordial in procesarea alimentelor.
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Ceea ce 11 deosebeste pe aditivii alimentari de restul ingredientelor este, in primul rand
faptul cd ei nu au si nu cresc valoarea energeticd sau cea nutritiva a alimentelor in care sunt
adaugati. Rolul lor este de a prelungi perioada de pastrare a alimentelor si de a Tmbunatati
anumite calitafi ale alimentelor, dintre care predomind cele senzoriale. De asemenea, ajutd la
mentinerea unei structuri si a unor proprietati fizico-chimice optime ale alimentelor.

Pentru a se lucra mai usor cu ei, au fost clasificati pe grupe si fiecare aditiv a primit un
cod ntr-o numerotare alfa-numerica, compusa din litera E urmatd de un numar alcatuit din 3 sau
4 cifre. Aceasta clasificare a fost elaborati in Uniunea Europeani, de unde vine si litera "E". In
afara de aceasta clasificare, exista si alte sisteme de numerotare.

Astfel, in functie de rolul tehnologic aditivii sunt clasificati astfel:

Colorantii de la 100 la 200

Conservantii de la 200 la 300

Antioxidantii, acidifiantii §i  substantele||de la 300 la 400, (dar si alte numere cum ar fi

tampon 260 sau 575)

Agentii de gelificare, stabilizatorii, substantele )
de 1a 400 1a 470, dar si 385
de ingrosare

Emulsificatorii de la 470 1a 500, (dar si 322, de exemplu)
Agentii de afanare de la 500 la 600

Potentiatorii de gust de 1a 600 la 700

Indulcitorii artificiali de la 950 la 970

Substante suport de la 1000 la 2000, dar nu numai

Aditivii alimentari autorizati a fi folositi in alimente difera de la tara la tara. Lista
aditivilor autorizati intr-o tara este in permanenta schimbare. De-a lungul anilor multor aditivi li
s-au atribuit efecte nocive asupra sanatatii care nu au fost cunoscute in momentul autorizarii lor
si au fost scosi de pe listd. De asemenea, mereu apar substante noi care sunt autorizate a fi
folosite Tn industria alimentara.

Asociatia pentru Protectia Consumatorilor din Roméania (APC Romania) informeaza
consumatorii, ca mulfi aditivi alimentari sunt substante banale, arhicunoscute si apreciate, cum ar
fi carotenul din morcov, clorofila, caramelul. De asemenea, printre "E-uri" se numara si acidul
citric si acidul ascorbic (vitamina C). Astfel, denumirile chimice complicate nu ar trebui sa ridice

suspiciuni.
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Totusi, insa, diversitatea mare de aditivi alimentari, majoritatea produsi artificial, si fara

corespondent in naturd, folositi in principal pentru a Tmbunatati calitatile senzoriale ale

alimentelor provoaca reticentd in randul consumatorilor care prefera sd se indrepte spre o

alimentatie naturala.

Tn ceea ce
priveste aditivii
alimentari, APC
Romania
precizeza
urmatoarele

aspecte:

Aditivii alimentari sunt autorizati a fi folositi numai in anumite
cantitati bine definite pentru fiecare aditiv in parte. Unii aditivii au
doze maxim admise chiar de 1 mg/kg. Datorita faptului ca aditivii nu
se acumuleaza in organism, conteazd mai putin natura substantei, ci
mai ales cantitatea in care este folosita. Depasirea cu cateva ordine de
marime a dozei maxim admise pentru unii aditivii poate fi foarte
toxica.

Aditivii alimentari nu pot fi folositi oricum, ci numai dacd adaosul lor
este bine intemeiat. Este interzis a folosi aditivi pentru a masca
anumite alterdri sau degradari ale alimentelor. De asemenea, este
interzis adaosul de conservanti in conservele sterilizate. In plus,
fiecare aditiv alimentar este permis a fi folosit numai pentru anumite
alimente. De exemplu, In urmatoarele produse nu se poate adauga
nici un colorant: lapte, unt, branzeturi maturate, carne, preparate din
carne, uleiuri, paine, paste fainoase, piure, conserve de tomate, sucuri
naturale, cafea, ceai, sare, condimente, vinuri, bauturi spirtoase, miere
etc.

Unii aditivi pot provoca intolerantd anumitor persoane. Este

important ca pe etichetd sa fie mentionat acest lucru.

Este foarte important ca producatorii din industria alimentard sa nu foloseascad aditivii

alimentari la intdmplare, ci numai in cazuri intemeiate. Sa consulte Ordinul Ministerului

Sanatatii 975/1998 (M.0.268/1999) pentru a cunoaste aditivii alimentari ce pot fi folositi pentru

grupa de alimente 1n cauza, si doza maxima admisa pentru fiecare, si sd informeze consumatorii,

conform legislatiei In vigoare, asupra aditivilor folosifi. Aditivii se mentioneaza pe eticheta prin

denumirea chimica sau codul numeric CE precedate de grupa din care fac parte (coloranti,

conservanti, antioxidanti etc).

Sunt cunoscuti sub numele de "E-uri", se presupune ca, pe plan mondial, sunt a treia

cauza a mortalitatii, dupa cea datoratd consumului de droguri si medicamente, si dupa
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accidentele de circulatie, iar consumul lor, se crede, duce la distrugere sistemului imunitar si
aparitia celor mai variate forme de tumori benigne si maligne.

Aditivii alimentari, reprezinta cea mai noua provocare in materie de nutritie. Un subiect
foarte la moda in zilele noastre, cand problema necesarului caloric zilnic a devenit desueta, cand
febra aportului de vitamine si oligoelemente pare sa fi trecut, iar sloganul "alimentul sandtos este
cel nepreparat, cu un continut enzimatic intact", cedeaza locul ideii ca naturald §i sandtoasa este
alimentatia fara aditivi. In cele ce urmeazi ne propunem ca inainte de a descrie patologia
generatd de consumul de aditivi, caci, fara indoiala, folositi necorespunzator se fac vinovati de
multe si uneori foarte grave maladii, s definim termenii care 1i privesc, si sd amintim unele
reglementari ale utilizarii lor.

Sa incepem chiar cu celebrul "E"

Pentru usurarea etichetarii, pe ambalaj nu este trecutd denumirea completd a aditivului,
acesta fiind scrisa intr-o forma standardizata, acceptata international. Denumirea de pe eticheta
este alcatuita din litera "E" urmata de o cifra, ceea ce usureaza foarte mult etichetarea, in cazul
produselor ce contin multi aditivi, sau cand aditivii au denumiri foarte lungi. De exemplu,
Neohesperidina DC, un indulcitor, va fi scris simplu: E 959 . Utilitatea devine evidenta in cazul

Hidroxipropilmetil celulozei E 464 (gelificant).

1. Aditivii alimentari sunt substante care se folosesc la prepararea unor produse
alimentare Tn scopul ameliorarii calitatii acestora sau pentru a permite aplicarea
unor tehnologii avansate de prelucrare (Ordinul Ministerului Sanatatii
Nr.975/1999).

2. Substante care la origine nu reprezintd o parte constituentd a alimentelor,

adaugate in scopul de a modifica — favorabil - insusirile organoleptice, sau ca o

Ce sunt
necesitate directd de desfasurare a anumitor procese tehnologice (Tratat de
asadar ) ) )
o Igiena-Sebastian Dumitrache).
aditivii . ' ' '
) ) 3. Aditivul alimentar, reprezintd orice substantd care nu este consumata ca
alimentari?

aliment 1n sine si nu este folosita ca ingredient constituent al unui aliment, care
Iata cateva . . ) )
are sau nu valoare nutritiva, si care se adaugd intentionat, cu un scop tehnologic
definitii:
(incluzand modificari organoleptice) in timpul producerii, procesarii, prepararii,
tratarii, Impachetarii, ambalarii, transportului si stocarii unui aliment, devenind
un component sau afectand intr-un fel caracteristicile alimentelor la care se
adauga. Acest termen nu include substantele contaminante, sau pe cele adaugate
pentru a imbunatati sau mentine calitatile nutritive, si nici clorura de sodiu

(Codex Alimentarius FAO-WHO).
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Aditivii alimentari apar{n urmatoarelor categorii:

conservanti - substante care prelungesc perioada de pastrare a alimentelor prin
protejarea lor Tmpotriva alterarii produse de microorganisme;
antioxidanti - substante care prelungesc perioada de pastrare a alimentelor prin
protejare impotriva oxidarii (de exemplu: rancezirea grasimilor, schimbarea culorii);
acidifianti - substante care cresc aciditatea alimentelor, imprimandu-le un gust acru;
substante-tampon - folosesc la reglarea si la mentinerea pH-ului specific alimentului;
antispumanti - se folosesc pentru reducerea si prevenirea spumei ;
emulsificatori - substante care fac posibila formarea si menfinerea unui amestec
omogen intre doud sau mai multe faze nemiscibile ;
agenti de gelificare - substante care permit si care ajuta la formarea gelurilor ;
sequestranti - substante care formeaza complexe cu ionii metalici ;
stabilizatori - substante care fac posibila mentinerea proprietatilor fizico-chimice ale
alimentelor, mentinand omogenizarea dispersiilor, culoarea etc. ;
substante de ingrosare - substante care au capacitatea de a mari vascozitatea
produselor alimentare ;
indulcitori - substante (altele decat zaharul) care se utilizeaza pentru a da gust dulce
alimentelor;
coloranti naturali si coloranti de sinteza ;
agenti de afanare - substante care contribuie la cresterea volumului alimentelor fara
a modifica valoarea energetica ;
antiaglomeranti ;
potentiatori de aroma - mentin si amplificd aroma specifica alimentului ;
substante-suport - faciliteaza transportul si utilizarea aditivilor fard a modifica
proprietatile pe care se bazeaza utilizarea lor ;
enzime - folosite in industria alimentara ;
aromatizanti - Se impart in trei categorii:
substante aromate naturale - se obtin prin procese fizice enzimatice sau
microbiologice din materii prime de origine vegetald sau animala;
substante identic naturale - sunt identice din punct de vedere al compozitiei cu
aromele naturale, componentele fiind obtinute prin sinteza;
substante artificiale - se obtin prin sinteza, avand structura si compozitia diferite

de cele naturale (Conform cu Ordinul Ministerului Sanatatii Nr. 975/1999).
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Iata asadar,
utilizarile
aditivilor! Dar céand
nu se folosesc
acestia si, mai ales,
care sunt conditiile
in care pot fi
folositi fara a pune
in pericol sanatatea

consumatorilor?

Toti aditivii alimentari, aflati in uz sau propusi pentru a fi utilizati,

trebuie sa fie testati si evaluati toxicologic. Aceasta evaluare trebuie

sd tind seama de efectele cumulative, sinergice sau potentatoare
rezultate din folosirea lor.

Vor fi aprobati doar acei aditivi, care, pe baza datelor disponibile,

sunt considerati fara efect nociv asupra sanatdtii consumatorilor,

cand sunt folositi in dozele stabilite.

Toti aditivii alimentari vor fi {inuti permanent sub observatie, si vor

fi reevaluati de cate ori va fi nevoie, in lumina schimbarii

conditiilor de utilizare si a informatiilor stiintifice nou dobandite.

Aditivii alimentari trebuie sa corespundd in permanentd normelor

adoptate, de exemplu cele cuprinse n Ordinul Ministerului

Sanatatii Nr. 975/1999.

Folosirea aditivilor alimentari este justificatd doar atunci cand

serveste unuia din scopurile de mai jos. Oricare din aceste scopuri,

fie ele profitabile economic sau tehnologic, nu vor fi luate in
considerare in cazul in care se pune 1n pericol sanatatea
consumatorului:

a) Pentru a pastra calitatea hranei;

b) Pentru a produce ingrediente sau constituenti necesari
grupurilor de consumatori cu nevoi alimentare speciale, de
exemplu diabeticii;

C) Pentru a creste si pastra calitatea si stabilitatea hranei sau pentru
a Tmbunatafi calitdtile organoleptice, cu mentiunea ca acest
lucru nu trebuie sa schimbe natura, substanta, sau calitatea,
pentru a-1 insela pe consumator;

d) Pentru a fi de ajutor la producerea, procesarea, prepararea,
tratarea, Tmpachetarea, transportul si stocarea alimentelor, cu
conditia ca aditivii sa nu fie folositi pentru a ascunde efectele
folosirii materiilor prime de proasta calitate, sau a practicilor (
incluzand lipsa de igiend) si tehnicilor necorespunzatoare in

timpul activitatilor mai sus enumerate.

6. Introducerea permanentd sau temporara a unui aditiv alimentar intr-

o lista consultativa sau standard alimentar ar trebui sa:
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a) Limiteze pe cat posibil folosirea aditivilor la alimente si in
conditii specificate,

b) Sa fie folosita cea mai mica dozd necesard obtinerii efectului
scontat,

c) Pe cat posibil sa se tina seama de Cantitatea Zilnica Acceptabila,
sau de o specificatie asemdnatoare stabilitd pentru aditivul
respectiv, si sd se ia In considerare posibila ingestie din alte

Surse.

Intre cele afirmate mai sus s-a mentionat de Cantitatea Zilnica Acceptabild (Acceptable
Daily Intake), aceasta reprezintd cantitatea de aditiv alimentar, raportata la kg. de greutate corporala,
care poate fi consumat zilnic pe perioada intregii vieti, fara un risc semnificativ pentru sanatate.

In conditiile enumerate mai sus utilizarea aditivilor pare sigurd, dar una din problemele
care apar este ca uneori efectele nocive devin evidente dupa foarte mult timp, si desi se iau
multe precautii pentru a fi observate cat mai devreme, uneori identificarea cauzei unei boli sau a
cresterii incidentei acesteia nu este usor de pus pe seama unui aditiv. Alt punct sensibil ar fi
raportarea problemelor de sanitate, presupuse a se datora aditivilor. In acest punct consumatorii,
prin intermediul medicului lor curant, ar putea contribui la semnalarea efectelor nocive ale
aditivilor.

Ce se poate intdmpla in cazul in care normele nu sunt respectate? Sa vedem care sunt

efectele nocive ale unora dintre aditivii permisi in industria alimentara.

Aditiv alimentar Utilizare Efecte nocive

Nitrat-nitrit , E 249, E 250, E ||Preparate din carne, Determina formarea de

251, E 252 branzeturi nitrozamine oncogene.

Acid formic si saruri E 236 Sucur, fructe, bauturl Iritant pentru mucoase
carbonatate

Metabisulfit de sodiu E 223 Toxicitate relativ importanta.

Metabisulfit de potasiu E 224 ||Fructe, marcuri Iritant gastric. Suspectati de

Bisulfit de potasiu E 228 actiune teratogena

' o __|Sucuri, conserve de fructe,
Acid benzoic si sarurile lui E

margarina, salamuri, bauturi |/Iritant pentru mucoase
210-E 213

carbonatate
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Acid sorbic si sarurile lui E

200-E 203

Sucuri de fructe, bulion,
muraturi, branzeturi, peste,
oud lichide, ambalaje,

vinificatie

Provoaca disbioze intestinale si

inhibitii enzimatice

Difenil E 230
Ortofenil fenol E 231

Fructe-citrice

n cantitate mare, nefrotoxic

Galat de propil, octil, dodecil,
etil E 310 - E 313

Grasimi vegetale si animale,
legume deshidratate, supe
concentrate, sucuri de fructe,
lapte praf, produse de
patiserie, produse zaharoase,

conserve de carne

Actiune nefro-si hepatotoxica
slaba. Determina hipertrofie a

mucoasei gastrice.

Butil hidroxianisol BHA
E320

Butil hidroxitoluen BHT E
321

Uleiuri, lapte praf, produse de
patiserie, supe si concentrate
alimentare, cartofi

deshidratati

Suspiciuni de activitate teratogena

si mutagena.

Amidon, amidon modifticat
prin esterificare E 1440, E
1450

Agar-agar E 406

Acid alginic E 400

Guma de carruba E 410
Guma arabica E 414

Budinci, produse lactate,
inghetata, branzeturi,
serbeturi, guma de mestecat,

nectaruri, ciocolata

Unele derivate modificate chimic
sunt acceptate cu rezerva deoarece
nu se cunoaste suficient

toxicitatea lor.

Indigotina E 132

Colorant care se adaugd in
tablete si capsule, inghetata,
dulciuri, produse de patiserie,

biscuifi

Poate provoca greata, voma,
hipertensiune arteriala, urticarie,
probleme de respiratie si alte

reactii alergice

Azorubina E 122

Colorant, se adauga la
dulciuri, cristale pentru

jeleuri, peltea.

Poate produce reactii

adverse la persoanele astmatice si
la cele alergice la aspirina.
Interzis in Japonia, Suedia, SUA,

Austria si Norvegia
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3.13. Produsele alimentare ecologice si etichetarea lor

Intr-o lume in care goana dupa profit a dus la industrializare si urbanizare, la
intensivizarea agriculturii, cu urmari asupra poluarii mediului, se impune adoptarea unor masuri,
care si protejeze resursele naturale, pamantul, plantele si omul. in tot mai multe tiri, piata
solicitd cu prioritate produse agroalimentare ecologice, ceea ce inseamnd o reintoarcere la
agricultura traditionald, dar modernizata. Pe aceste temeiuri §i ca urmare a provocarilor
tehnologice, incepand cu ultima perioada a secolului al XX-lea s-au dezvoltat alternative
agricole, care respectd normele ecologice si biologice in cultivarea plantelor.

Guvernul Romaniei a adoptat in anul 2000 Ordonanta de Urgentd nr. 34 privind
produsele agroalimentare ecologice, care prin reglementarile adoptate deschide perspectiva
dezvoltarii si In tara noastra a unor asemenea culturi. Ordonanta se inscrie in principiile
prevazute in Regulamentul (U.E.) nr. 834/2007 privind productia ecologicd si etichetarea
produselor ecologice si a altor amendamente adoptate precum si in cele din ,,Caietele de sarcini”
elaborat de Federatia Internationala a Miscarilor pentru Agriculturd Organica (IFOAM).

Reglementarile si normele existente referitoare la mijloacele si tehnicile practicarii
alternativelor agricole lasa posibilitatea adaptarii lor la traditiile si specificul agriculturii din tara
si zona respectiva, propunandu-si ca scop, obtinerea produselor agroalimentare fara utilizarea
produselor chimice de sinteza dar nu numai atat, cea de realizare a unor productii ecologice, ceea
ce Inseamna protectia mediului inconjurator si folosirea naturala a principalilor agenti de
productie vegetala.

Trasaturile esentiale ale unei agrotehnici specifice alternativelor agricole ,,eco-biologice”
nu se pot defini Tn tehnologii simple a caror verigi ar putea fi aceleasi pentru toti agricultorii ce
si-au propus sd dezvolte asemenea culturi pentru un anumit grup de plante, i intr-o anumita zona
pedoclimatica. Exista nsa ca trasatura comuna posibilitatea adaptarii lor la mijloacele si tehnicile
agriculturii traditionale, practicatd in localitate si care rdspund cerintelor protejarii mediului,
dirjjarii 1 asigurdrii regimului hidric, mentinerii fertilitdfii prin rotatia culturilor, utilizarii cu
prioritate a materiei organice si la practicarea unui management eficient in combaterea integrata
a dusmanilor plantelor (plante spontane, boli si ddunatori).

Incepand cu anii 90, in lumea stiintifici se sustine, cu probe si fapte, ci expunerea la
substante chimice si substante radioactive, chiar intr-o proportie redusa provoaca aparitia unor
boli cunoscute si chiar a unor noi tipuri de boli. In ultimii 50 — 60 de ani au fost fabricate sute de

mii de noi tipuri de produse chimice, printre care se numara si cele destinate agriculturii care au
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un grad mare de poluare. Mai multe componente ale acestor substante se afla deja concentrate in
corpul uman si pot fi transmise, de la mama la bebelus, prin intermediul placentei si al laptelui.

Grupuri speciale de lucru discuta bolile secolului 21, aparute ca urmare a existentei unui
sistem ecologic deficitar, starea si efectele expunerii la substantele chimice si la radiatii,
vulnerabilitatea fetusului si a bebelusilor in conditiile expunerii la substante chimce, care
afecteaza sistemul endocrin s.a. Foarte des, consumatorul asociaza aceste boli cu chimizarea
produselor agricole, cu prelucrarea peste limitele admise a solului si a apelor de suprafata si
freatice, cu efectele nedorite si cu pericolele prezentate. Agricultorul cunoaste toate aceste lucruri
pentru ca el trdieste in simbioza cu natura, o intretine, o respectd, si o iubeste. Doreste sd {ina
cont de toate aceste exigente si se forteaza ca din punct de vedere economic sa satisfaca cerintele
consumatorilor. Tot mai mult agricultorul este nevoit si tind seama de opiniile consumatorilor
despre modul in care trebuiesc asigurate produsele agricole si alimentele, chiar cum trebuie
folosit pamantul. Relatile si informatiile care vin de la consumator pentru agricultor se inscrie in
fluxul prezentat in schema alaturata (fig. 3.1.) in care, acesta guverneaza in toate planurile.
Consumatorul este preocupat de starea mediului §i a sanatatii sale, cere protectie si controlul
asupra produselor agricole, implicand puterea executiva in timp ce agricultorul (fermierul) care
lucreaza intr-un complex de factori economici de productie si de consum, trebuie sa ia decizii
eficiente 1n legatura cu: ce, unde, cand si cum ? se realizeaza un anumit produs agricol cat mai
ecologic.

Fondul problemei este insa faptul ca nu ne putem indoi de avantajele tehnicii si beneficiul
ei. Problema cheie care se pune astdzi este de a stabili limitele intensificarii si modernizarii
agriculturii; de a promova unele alternative agricole; semnele de intrebare Tn dezvoltarea critica
a drumului pe care s-a inscris evolutia agricultirii si deriva echilibrului intre energia fosild si
energia biologica.

Prietenii mediului sunt gata pentru urmatoarea luptd de a reconsidera principiile
modernizarii agriculturii astfel incat sd asigure din toate punctele de vedere ca poluarea si
degradarea din cauza agriculturii conventionale, cu consecinte grave pentru productori, pentru
calitatea mediului §i a produselor agroalimentare sd fie eliminate. Evitarea neajunsurilor
semnalate, ne trimite Tn trecutul nostru traditional si prin valorificarea lui, in conceptia moderna
de astazi, sa reconstituim locul si rolul agriculturii in societate. Se poate spune ca ,,agricultura
trebuie reinvatatd de contemporanii nostri caci ei au uitat-o complet” (M. Vladut si Adelina

Popescu, 2001).
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Consumator

Mediu inconjuritor Sanitate

Guavern

Suport Subwventii, fonduri, credits

Comert

Materii - materiale

"Ferma
Ce ? Unde ?

Protectii

fermier
proprictar

arendasg

lucrator

Prefur, comer(, control

Cand 7 Cum 7

Indrumare, strategii. cercetare, asistenta, educatie, formare

Turism Fauna

Fig. 3.1. Flux relatii consumator si producator agricol (dupa Mircea Vladut, 2001)

Cerintele crescande privind calitatea produselor agricole si alimentelor, a autenticitatii si
a traditiei nu pot fi ignorate de cétre agricultor. Activitatea lui este masurata in raport cu cerintele
a doi factori:

+ Esentiali (piata de desfacere, modificari tehnologice, materiale si echipamente de

control de calitate, ambalare si etichetare, transport, etc.);

+ Stimulativi (protejarea si ameliorarea pamantului, a plantelor cu sustinere si creditare,

strategii i politici nationale, actiuni si initiative de grup, servicii de asistentd).

Este cunoscut astazi faptul cd artificializarea produselor si a tehnicilor de productie pune
in mare dificultate legatura care uneste intotdeauna agricultura cu lumea vie. De aceea inovatiile
in agriculturd pot fi privite si analizate in conditiile prezentate numai ca un proces ce implica
mobilizarea (Mob) producatorilor, organizarea (Org), instruirea (I) acestora ca suport tehnic (T)
ce duce la conducerea unui sistem (M) ce poate fi in cazul prezentat un sistem de productie
biologic: Mob, Org, T = M. Modernizarea nu este in aceste conditii incompatibila cu cerintele
consumatorului intrucat ea fine seama de noile tehnici de comunicare si informare care

vehiculeaza politici si strategii de protejare a mediului, inclusiv al agriculturii.
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In acest timp este necesara reconstituirea optimisti a agriculturii pentru a se incadra in
exgentele primordiale ale protectiei mediului si ale omului. In aceste conditii reconstituirea
imaginii agriculturii depinde in ultima instanta:

+ De costuri si finantare, ce stabileste limitele promovarii alternativelor agricole
nepoluante;

+ De administratie, implicate in politici si strategii, cercetare, asistentd, control si
indrumare, educatie si informare profesionala;

+ De mass-media, care inscrie in dezbatere si acceptare initiative si curente privind
promovarea alternativei agricole nepoluante §i in tara noastra.

Alternativele agricole aparute sfarsitul secolului al XIX-lea pledeaza pe reintoarcerea la
o cultura organica care ar fi §i ea capabild de productivitate inaltd dacd ar fi ajutatd cu unele
tehnici s1 metode moderne. Aceste alternative agricole s-au impus, In principal, datoritad cresterii
cererii de produse agricole — alimente obtinute prin metode ecologice, a crearii unei noi piete cu
preturi mai mari la aceleasi produse obtinute prin alte metode si mai ales pentru ecologizarea
mediului Inconjurator.

Comunitatea Economica Europeand (C.E.E.) recunoaste prin votul majoritar al
Parlamentului Europan din 19. 02. 1986 existenta agriculturii alternative pe baza unei rezolutii
care adopti Regulamentul C.E.E. nr. 2092/1991. In acest regulament se stabileste (art. 2)
denumirea tehnicilor de lucru alternative din principalele tari si limbi europene mentionate mai
jos. Dupa directivele Consiliului Economic European alternativele agricole ,,bio” au o conotatie
si 0 acceptiune mai larga. Astfel, in spaniold — ecologicd; in daneza — okologisch; Tn germana —
ockologiscg; in engleza — organic; in franceza — biologique; in italiand — biologica; in oladeza —
biologisch, etc.

In 17 aprilie 2000, Guvernul Romaniei adoptd Ordonanta de Urgenta privind produsele
agroalimentare ecologice care defineste intelesul productiei ecologice, termenele de specialitate,
stabileste regulile de productie ecologica, etichetarea, sistemele de inspectie si certificare,
importul s1 exportul, sanctiuni.

Aceastd reglementare creeaza cadrul legal de existentd ca alternativd a agriculturii
ecologice si in tara noastrd si ne permite alinierea la legislatia Uniunii Europene astfel incat sa
putem deveni si s ne ocupam locul pe care il meritam in traditia agricold la schimbul de produse
si alimente ecologice pe piata U.E.

Corespunzitor acestor reglementdri privind produsele agroalimentare ecologice la baza
dezvoltarii in tara noastra a agriculturii ecologice, trebuie sa stea principiile productiei ecologice,

care au n vedere:
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+  Eliminarea mijloacelor si tehnicilor poluante;

+ Realizarea structurilor de productie si a asolamentelor in cadrul carora sa

predomine cultivarea soiurilor cu Tnalta productivitate si adaptabilitate;

+  Sustinerea continud si ameliorarea fertilitatii naturale a solului;

+ Integrarea cresterii animalelor in sistemul de productie a plantelor;

+ Utilizarea economicd a resurselor energetice conventionale si inlocuirea acestora

prin utilizarea rationala a produselor secundare refolosibile;

%+ Aplicarea unor tehnici adecvate soiurilor cultivate si conditiile pedoclimatice

zonale.

Regulile de baza ale practicarii acestor alternative au in vedere neutilizarea de fertilizatori
si amelioratori ai solului, decat ai celor permisi a fi folositi de agricultura ecologica si folosirea
de seminte si material saditor obtinute prin metode de productie ecologica.

Nu trebuie sa uitdm ca agricultura este astdzi o stiintd bine conturatd, care nu accepta
greseli intrucat pot sd produca dezechilibre ale factorilor naturali de mediu cu repercursiuni
asupra cantitatii si calitatii recoltelor.

Controlul si certificarea produselor obtinute din agricultura ecologicd este asigurat de
organisme de inspectie si certificare aprobate de M.A.D.R. pe baza criteriilor stabilite de Ordinul
nr. 688/09.08.2007 pentru aprobarea Regulilor privind organizarea sistemului de inspectie si
certificare, de aprobare a organismelor de inspectie si certificare §i de supraveghere a
organismelor de control. Aprobarea de catre M.A.D.R. a organismelor de control este precedata
de acreditarea acestora, in conformitate cu norma europeana EN ISO 45011:1998 emisa de
Asociatia de Acreditare din Romania.

In urma inspectiilor efectuate de organismele de control, operatorii care au respectat
regulile de productie vor primi certificatul de produs ecologic si astfel isi vor putea eticheta
produsele ca fiind ecologice.

Pe eticheta aplicatd produselor ecologice sunt obligatorii urmdtoarele mentiuni:
referitoare la modul de productie ecologic, sigla, numele si codul organismului de inspectie si
certificare care au efectuat inspectia si au eliberat certificatul de produs ecologic.

Sigla ,,ae”, sigla nationala specifica produselor ecologice, alaturi de sigla comunitara, pot
fi folosite Tn scopul unei mai bune vizualizari de catre consumatori a produselor obtinute din
agricultura ecologica. Sigla ,,ae” garanteaza ca produsul, astfel etichetat, provine din agricultura
ecologica si este certificat de un organism de control. Regulile de utilizare a siglei ,,ae” sunt
cuprinse in Anexa nr. 1 la Ordinul Comun pentru modificarea i completarea Anexei la Ordinul

Ministrului Agriculturii, Padurilor si Dezvoltarii Rurale nr. 317/2006. Dreptul de utilizare a
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siglei ,,ae” pe produsele, etichetele si ambalajele produselor ecologice il au producitorii,
procesatorii i importatorii inregistrati la M.A.D.R. si care detin un contract cu un organism de
control aprobat de citre M.A.D.R. In vederea dreptului de obtinere a siglei ,,ae” de certificare si
a siglei ,,ae” de comunicare, solicitantii vor completa cererile de solicitare. Aplicarea siglei ,,ae”
comunitare a devenit obligatorie la data de 1 iulie 2010 in conformitate cu Regulamentul (C.E.
nr. 967/2008).

Ro - sigla nationala U.E. —sigla precedenta U.E. —sigla actuala

J’ f %”',"

1R
o S
""Vvv"“

++ Drepturile fundamentale ale consumatorilor din Romania au
fost reglementate pentru prima data prin O.G. nr. 21/1992, si
prin Legea nr. 296/2004 privind Codul consumului.
« Etichetarea produselor alimentare este bine stabilitd in legi
specifice (Ex. H.G. nr. 106/2002 cu modificarile ulterioare).
Retine % Publicitatea este o practica de marketing care influenteaza
ﬁ direct sau indirect comportamentul consumatorului fiind
regelementatd prin Legea nr. 148/2000.
« La achizifionarea produselor, consumatorul trebuie sa
cunoasca si sa respecte o serie de reguli de baza pentru a fi

satisfacut pe produsele achizitionate.

Sarcinile managementului reclamatiilor

¢ Stimularea exprimadrii reclamatiilor;

+ Primirea reclamatiilor;

++ Reactia la reclamatii, tratarea si rezolvarea acestora.

¢ Existd cerinte specifice privind etichetarea produselor ce

contin OMG sau produselor ecologice.
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% Aditivii alimentari sunt clasificati in diverse categorii in
functie de rolul lor tehnologic iar existenta lor in produs
trebuie mengionatd pe etichetad prin denumirea specifica sau
printr-o numerotare alfa-numerica, compusa din litera E
urmata de un numar format din 3 sau 4 cifre.

¢ Pentru fiecare aditiv alimentar este stabilitd Cantitatea
Zilnica Acceptabila raportata la kg de greutate corporala care
poate fi consumata zilnic pe perioada intregii vieti, fara un
risc semnificativ pentru sanatate.

¢+ Pentru obtinerea produselor ecologice se impune respectarea
unor reglementari specifice (Ordonanta de Urgenta nr.

34/2000 si Reg. U.E. nr. 834/2007).

Test de autoevaluare nr. 3

1. Care sunt drepturile fundamentale ale consumatorilor?

2. Ce reglementari legifereaza drepturile fundamentale ale consumatorilor?

3. Mentionati principalele obligatii legislative ale agentilor economici privind indicarea
preturilor si tarifelor.

4. Care sunt cerinfele legale ce trebuie indeplinite la achizitionarea bunurilor contractate cu
un agent economic?

5. Ce informatii trebuie sa contina eticheta?

6. Explicati semnificatia mentiunilor de pe eticheta ,,expira la...” si,, a se consuma de
preferintd inaite de ...”.

7. Care sunt alimentele la care nu se impune indicarea datei durabilitatii minimale?

8. Care este cerinta de baza privind listarea ingredientelor pe eticheta produselor

alimentare?

3.14. Raspunsuri si comentarii la intrebirile din testul de autoevaluare

1. Prin O.G. nr. | % dreptul de a fi protejati impotriva riscului de a achizitiona un produs

21/1992 sunt sau de a li se presta un serviciu care ar putea sa le prejudicieze viata,
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recunoscute
urmatoarele

drepturi

sdndtatea sau securitatea ori sd le afecteze drepturile si interesele
legitime;

dreptul de a fi informati complet, corect si precis asupra
caracteristicilor esentiale ale produselor si serviciilor, astfel incat
decizia pe care o adoptd in legitud cu acestea sa corespunda cat mai
bine nevoilor lor, precum si de a fi educati in calitatea lor de
consumatori;

dreptul de a avea acces la piete care le asigurd o gama variatd de
produse si servicii de calitate;

dreptul de a fi despagubiti pentru prejudiciile generate de calitatea
necorespunzatoare a produselor si serviciilor, folosind in acest scop
mijloacele prevazute de lege;

dreptul de a se organiza in asociatii pentru protectia consumatorilor, in
scopul apararii intereselor lor;

dreptul de a refuza incheierea contractelor care contin clauze abuzive,
in conformitate cu legislatia in vigoare;

dreptul de a nu li se interzice de catre un agent economic s obtind un

beneficiu prevazut de legea in vigoare.

2. Reglementarile care legifereaza drepturile fundamentale ale consumatorilor sunt:

O.G. nr. 21/1992 si Legea nr. 296/2004 privind Codul Consumatorului.

3. Principalele
obligatii legislative
ale agentilor
economici privind
preturile si tarifele

sunt:

- preturile si tarifele trebuie indicate Tn mod vizibil si intr-o forma
neechivoca, usor de citit.

- totodatd, legiuitorul impune obligatia agentului economic ca
atunci cand livrarea produsului sau prestarea serviciului se face
ulterior platii unui avans, pentru aceasta sd se elibereze un
document fiscal care sa faca dovada platii, atunci cand nu exista
un contract in care sd fie specificate termenele si modalitatile de

plata.
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4. Cand se
achizitioneaza
bunuri, se incheie un
contract cu agentul
economic. Toate
bunurile trebuie sa
indeplineasca
anumite cerinte
legale. Bunurile care
se achizitioneaza

trebuie:

1. SA CORESPUNDA DESCRIERII: Daci este data o descriere -
pe ambalaj, intr-o reclama, pe o eticheta sau orice alta descriere a
agentului economic - aceasta trebuie sa fie reala. Dacd o haina
este ectichetatd cu anumite informatii, de ex. “80% lana”, ea
trebuie sa contina Intr-adevar 80% lana.

2. SA  CORESPUNDA SCOPULUI  PROPUS: Acest lucru
inseamna ca daca soliciti un produs pentru un scop particular - un
covor pentru scari, o vopsea pentru calorifere — produsele trebuie
sa corespunda exact scopului propus.

3. SA FIE ADAPTATE PENTRU UTILIZARE NORMALA:
Aceasta inseamna ca ele corespund scopului pentru care bunurile
de acelasi tip sunt in mod obisnuit utilizate.

4. SA AIBA O CALITATE ACCEPTABILA: Aceasta inseamna ci
bunurile trebuie sa functioneze si sa indeplineasca scopul pentru
care au fost achizitionate. Ele trebuie, in mod normal, sa nu
prezinte defecte, chiar si minore, sa aiba o prezentare si o finisare

rezonabile, sa fie sigure si durabile.

5. Eticheta
trebuie sa contina
urmatoarele

informatii:

N g &~ w

Denumirea produsului

Numele si adresa producatorului, a importatorului sau a
distribuitorului Tnregistrat in Romania

Data de expirare

Cantitatea neta

Conditiile de depozitare si de folosire (daca este cazul)

Locul de origine (daca este cazul)

Concentratia alcoolica pentru bauturile la care aceasta este mai mare
de 1,2%

Lista ingredientelor folosite

Cantitatea ingredientelor evidentiate pe eticheta prin desene sau

cuvinte (daca este cazul; exista si exceptii)

10. Instructiunile de utilizare

11. Mentiunile suplimentare pe grupe de produse
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6. Termenul de valabilitate se compune din formularea clara a zilei, lunii si anului (in
aceasta ordine, folosind sistemul ZZLLAA) si intr-o forma necodificata. Data este precedata de
mentiunea clara "Expira la data de...". Dupa caz, se poate indica doar ziua si luna sau ziua, luna
si anul.

Data de durabilitate minimala se marcheaza in aceeasi formula. Data este precedata de
mentiunea clara "A se consuma de preferinta Tnainte de / pana la sfarsitul...". Se pot mentiona

doar ziua si luna, luna si anul sau doar anul, in functie de durabilitate.

- Fructele si legumele proaspete (inclusiv tuberculii de cartof)
neprocesate. Aceasta exceptie nu se aplica si semintelor de
germinatie.

- Bauturile contindnd 10% sau mai mult in volume alcool.

- Painea, produsele de panificatie, patiserie si cofetarie care se
consuma in 24 ore.

- Otetul de fermentatie.

- Sarea de bucatarie, cu exceptia celei iodate.

7. Alimentele la care nu - Zaharul si mierea de albine.
se impune indicarea datei | - Produsele zaharoase alcatuite aproape in totalitate din zahar
durabilitatii minimale: aromatizat sau colorat.

- Guma de mestecat.

- Portiile individuale de Tnghetata nepreambalata.

- Vinuri, vinuri spumoase, spumante, licoroase, aromatizate si
produse similare obtinute din fructe, altele decat strugurii.

- Bauturi nealcoolice, sucuri de fructe, nectaruri din fructe si
bauturi alcoolice in recipiente mai mari de 5 litri, destinate

consumului colectiv.

8. Toate ingredientele trebuie sa fie mentionate pe eticheta Tn ordinea descrescatoare a
cantitatii lor. Aditivii alimentari, vitaminele si mineralele adaugate trebuie de asemenea sa fie

incluse in lista ingredientelor
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INSTRUCTIUNI

intrebirile la care trebuie
sa raspundeti sunt

urmatoarele:

3.15. Lucrare de verificare nr. 3

Lucrarea de verificare solicitatd, implica activitati care
necesitd cunoasterea Unitatii de 1Invatare nr. 3 privind ,,
EDUCAREA ST INFORMAREA CONSUMATORILOR”.

Raspunsurile la intrebari vor fi incarcate pe Platforma
eductionala a Facultatii, in spatiul destinat acestui lucru, pentru
corectare si evaluare.

Fiecare lucrare de verificare corect intocmita va fi notata cu
0,4 puncte adica 4% din tota finala.

Nota finald este constituitd astfel: 20% din lucrarile de
verificare (5 lucrari) +20% din studiul de caz intocmit in cadrul
orelor de pregatire din cursul semestrului + 60% din examenul

final.

1. Ce mentiuni suplimentare rebuie sd existe pe eticheta
produselor congelate si a branzeturilor?

2. Care sunt alimentele obtinute din OMG?

3. Cand trebuie mentionat pe eticheta produselor alimentare
,,contine OMG™?

4. Care este rolul aditivilor Tn procesarea alimentelor?

5. Care sunt categoriile de aditivi alimentari?

6. Ce se intelege prin Cantitatea Zilnicd Acceptabilad
referitoare la aditivii alimentari?

7. Care sunt principiile productiei ecologice?

8. Care sunt principalele acte normative care reglementeaza
productia ecologicd?

9. Cum poate fi definitd reclamatia?

10. Care sunt sarcinile ce revin Managementului Reclamatiilor?
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10.

11.

12.

13.
14.

15.
16.
17.
18.
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4.1.  Obiectivele unitatii de invatare nr. 4

Prin parcurgerea acestei unitd{i de invatare vei fi in masura sa:

*

Identifici notiunile de siguranta si securitate alimentara.

Analizezi principalele categorii de pericole potentiale pentru siguranta alimentului.
Identifici care sunt organismele mondiale cu responsabilitati privind siguranta
alimentului.

Intelegi modul de organizare a sistemului de siguranti a alimentului.

Argumentezi importanta asigurarii trasabilitatii pe intregul lant alimentar.

Identifici principalele instrumente de realizare a trasabilitatii.

Cunosti regulile de baza care trebuie respectare de catre operatorii care proceseaza

alimente.
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4.2. Notiuni generale privind siguranta alimentului

4.2.1.0mul si hrana

Istoria alimentatiei umane a Inceput cu mii de ani in urma, odatd cu aparitia omului pe
pamant. Inca din zorii umanitatii, preocuparea principald a omului a fost procurarea alimentelor
pentru supravietuire. Lupta pentru obfinerea de hrana suficienta si sanatoasa a marcat dezvoltarea
rasei umane.

Oamenii preistorici vanau, pescuiau si culegeau legume si fructe din flora spontana
pentru a-si satisface nevoile de hrana. Aceste metode de procurare a hranei au Inceput sa fie
abandonate 1n timpul erei neolitice, oferind drum liber dezvoltarii unei agriculturi incipiente si a
cresterii animalelor ce garantau surse mai abundente $i mai stabile.

De atunci si pand in zilele noastre agricultura si cresterea animalelor au evoluat
permanent. Toate civilizatiile si culturile au contribuit la dezvoltarea producerii alimentelor.

Datoritd nevoii de asigurare a resurselor in perioadele de criza, omul a invatat sd pastreze
hrana.

Observatiile si experienta l-au invatat ca temperaturile scazute conserva mai bine
alimentele. Aceasta explica faptul ca in epoca neolitica, partile cele mai reci ale pesterilor erau
folosite pentru depozitarea alimentelor. Omul a invatat de asemenea sa afume alimentele cu
ajutorul focului si cum sa le usuce la soare si in curent de aer. Metode diferite erau folosite, mai
mult sau mai putin in functie de zona geografica. Sararea, de exemplu, a fost restrictionata la
zonele de coasta sau la cele unde existau depozite de sare.

Introducerea primelor tehnici de pastrare a alimentelor dateaza din epoca preistoricd cu
practici precum afumarea, uscarea, sdrarea produselor alimentare, care sunt utilizate si astazi. in
acelasi timp au inceput sa fie introduse primele tehnici de transformare si preparare a alimetelor
de origine animala si vegetala. De exemplu, coacerea painii cu drojdie de bere este originard din
Europa, in timp ce branza a fost pentru prima data produsa in Mesopotamia.

Originea laptelui. Se presupune ca descoperirea laptelui, ca resursa alimentara a inceput
acum 5000 de ani, 1n neolitic, si de atunci, laptele a fost considerat o excelentd sursa de hrana,
aducator de viatd si de putere. La evrei, averea unui om era apreciata prin cantitatea de lapte pe
care 0 produceau turmele sale. Mai mult, in anumite civilizatii, vacile erau promovate la gradul
de animale sacre si pand de curdnd aveau prioritate absoluta pe strazile din New Delhi si

Calcutta.
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Omul a invatat, de asemenea, cum sa transforme laptele atat pentru a-i prelungi perioada
de utilizare cat si pentru a diversifica modul in care este consumat. Conform legendei, laptele
fermentat a fost destdinuit lui Abraham de catre ingeri si asta se presupune cd a fost sursa
longevitatii sale. Iaurtul era deja cunoscut in antichitate, in mod special in nordul Africii si in
Balcani, iar producerea branzei dateaza, de asemenea, din antichitate. Se spune ca cei care au
inventat laptele praf au fost mongolii, care au evaporat laptele prin fierbere si apoi au uscat
produsul rezultat la soare.

Istoria alimentelor de la era preistoricd la timpurile moderne, caracterizatd de o
extraordinard varietate de produse alimentare, pe care o putem gasi astdzi pe rafturile pline ale
supermarket-urilor moderne, este una pe atat de complexa pe cat este istoria omenirii insasi, de
care este In mod indisolubil legatd. Totusi, agricultura intensiva si cresterea animalelor, ca si
prelucrarea pe scara larga industriald a alimentelor nu s-au dezvoltat decét relativ recent. Secolul
douazeci a consemnat o revolutie autentica in domeniul industrializarii masive a alimentelor si
bauturilor.

Legatura dintre aliment si sdnatate a fost de asemenea cunoscuta din antichitate si omul a
invatat treptat care produse naturale pot fi folosite ca aliment, si care din ele, dimpotriva, pot sa il
otraveasca sau chiar sa il omoare.

Odata cu descoperirea focului, omul a invatat sa prepare anumite alimente si sd Inceapa
sd inteleagd legdtura stransd dintre consumul anumitor alimente si un mare numar de boli. In
anumite culturi, aceste experiente erau exprimate prin faptul ca alimentele suspectate ca transmit
anumite boli erau considerate ,,impure”.

Relatia intre sanatate si regimul alimentar este evidenta atunci cand se compara indicatori
precum speranta de viata, indltimea sau mortalitatea infantild. Astfel, de exemplu, Tn mai putin
de 200 de ani, cele mai dezvoltate natiuni au crescut speranta de viatd de la aproximativ 40 de
ani la mai mult de 70 de ani, in prezent. Legdtura dintre alimentatie si sandtate nu rezida numai
n aspectele nutritionale. Dupa cum s-a mentionat anterior, era cunoscut incd din antichitate ca,
consumul anumitor alimente sau bauturi pot cauza imbolnaviri grave oamenilor.

Cunoastem cu totii si chiar uneori am resimtit, intr-o masura mai mare sau mai mica,
efectele unor imbolnaviri cauzate de alimentatie. Aceste imbolnaviri sunt cauzate de consumul
de alimente sau bauturi ce contin substante, elemente sau germeni capabili s produca boli sau
chiar moartea. Unele exemple ale acestor tipuri de imbolnaviri sunt salmonelozele, cauzate de
bacteria Salmonella, otraviri cauzate de consumul de alimente ce contin substante daunatoare,

sau relativ recentele cazuri de boala Creutzfeldt- Jacob asociatd cu boala vacii nebune.
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Declaratia Universala a Drepturilor Omului, la articolul 25, recunoaste dreptul tuturor
oamenilor la o hrana sanatoasa si suficientd. Aceastd declaratie scoate in evidentd cele doua
interpretari ale notiunii de siguranta alimentard si anume ca, inainte de toate, trebuie sa asigure
ca toti oamenii au o cantitate suficientd de hrana si diversitate de produse alimentare pentru a
supravietui (interpretarea este mai bine cunoscutd sub denumirea de securitate alimentara), si in
a doilea rand, siguranta alimentara inseamna ca, in calitate de consumatori, suntem indreptatiti sa
fim asigurati cd hrana sau bauturile pe care le consumam nu ne fac rau atunci cand le mancam
sau bem.

Cand ne referim la termenul de sigurantd alimentara, in acest sens, ne vom referi la al
doilea inteles al termenului, prin care infelegem siguranta alimentarda ca o garantie ca au fost
luate toate masurile posibile pentru ca hrana oferitd consumatorilor sa evite riscurile alimentare,
in felul acesta prevenind posibilitatea contractarii unor imbolnaviri produse de alimente. Pentru a
garanta siguranta alimentara, vom ntelege in acest capitol, cum este necesar ca, fiecare persoana
implicatd in lantul alimentar, sd impartageasca responsabilitatea adoptarii tuturor masurilor
necesare pentru a se asigura ca alimentul nu ne va produce vreun rau.

Siguranta alimentard este importanti deoarece ne afecteaza viata. In fiecare an, multi
oameni sunt afectati de aceste tipuri de imbolnaviri, §i cu toate ca in majoritatea cazurilor
simptomele si consecintele lor sunt minore, in anumite conditii, ele pot fi foarte serioase si
uneori chiar fatale. Tn ciuda a ce s-ar putea crede, incidenta bolilor legate de alimentatie nu a
scazut ci a crescut In ultimii zeci de ani. Sistemele de productie intensivd, industrializarea
progresiva a proceselor de transformare si de preparare a hranei, globalizarea pietei alimentelor
si tehnologiile de pastrare moderne, au contribuit fara indoiala la reducerea costului hranei si la
asigurarea unei cantitati suficiente de alimente in Europa si in tarile dezvoltate. Totusi, aceste noi
sisteme, procese si tehnologii nu au facut intotdeauna si hrana mai sigura.

Istoria tehnicilor si proceselor care fac posibild garantarea inocuitatii alimentelor este una
foarte recentd. De fapt pand in anul 1870 nu s-a descoperit cd microorganismele sunt
responsabile pentru deteriorarea si putrefactia alimentelor si pentru aparitia a numeroase boli.

Microorganismele sunt vietuitoare atat de mici incat nu pot fi distinse cu ochiul liber.
Bacteriile, ciupercile, virusurile, protozoarele si algele microscopice fac parte din categoria
microorganismelor.

De cele mai multe ori, cand se vorbeste despre microorganisme, oamenii au tendinta de a
le asocia cu bolile sau cu mancarea stricatd. Cu toate acestea, majoritatea microorganismelor sunt
benefice pentru alte fiinte vii. De exemplu, bacteriile care trdiesc in intestinul multor organisme

vii sunt absolut necesare pentru digestie si pentru sinteza vitaminelor. In plus, microorganismele
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sunt folosite, de asemenea, in aplicatii industriale pentru sinteza produselor chimice si a
medicamentelor. In industria alimentard, microorganismele sunt utilizate pentru producerea
otetului, bauturilor alcoolice, branzei, iaurtului, painii, etc.

Din punct de vedere al sigurantei alimentare, microorganismele patogene sunt acelea
care afecteaza sanatatea consumatorului. Bacteriile sunt primele microorganisme responsabile
pentru anumite otraviri, ca §i pentru numeroase procese care cauzeaza alterarea alimentelor.

Omul de stiintd francez, Louis Pasteur (1822 — 1895) a inventat un proces prin care
microorganismele sunt eliminate din alimente, utilizand caldura. Acest proces, cunoscut sub
numele de pasteurizare a fost un important pas inainte pentru siguranta si pastrarea alimentelor.

De la momentul descoperirii lui Pasteur pana in zilele noastre, au fost inregistrate procese
extraordinare In cunoasterea riscurilor alimentare precum si a proceselor moderne de depozitare
si sistemele de transport cu refrigerare in secolul doudzeci, utilizarea generalizata a congelarii
incepand cu 1950, procese ca liofilizare, ambalare aseptica, tratamente termice cum ar fi UHT
(ultra-high temperature), utilizrea conservantilor, etc., au facut posibila prelungirea considerabila
a duratei de valabilitate a alimentelor si au contribuit la 0 mai bund siguranta alimentara.

A ajuns o obisnuintad astdzi sa auzim in mass-media vorbindu-se despre infectii si
intoxicatii cauzate de alimente si despre neincrederea consumatorilor in anumite produse cum ar
fi organismele modificate genetic. Tn ultimii ani, crizele alimentare cum ar fi boala vacii nebune,
dioxina din pui si izbucnirea frecventd a unor boli cauzate de microorganisme patogene, au
marit sensibilitatea si asa crescutd din partea consumatorilor asupra situatiilor de abuz de
antibiotice s1 hormoni in cresterea vitelor, folosirea excesiva a pesticidelor in agriculturd sau
utilizarea excesiva a aditivilor in anumite sectoare ale industriei alimentare.

Dioxinele sunt compusi chimici descoperiti in secolul nouasprezece, care apartin
grupului generic al organocloruratilor, si care cuprinde aproape 11 000 de compusi. Cea mai
cunoscuta dioxina este 2,3,7,8 tetraclorodibenzo-p-dioxina.

TCDD este singura dioxind recunoscutd de OMS ca fiind cancerigena. A fost produsa
pentru prima data tn 1930 si folosita pentru utilizare in materialele izolatoare si refrigerante, desi
toxicitatea ei nu a fost demonstratd pana in anul 1957, odata cu aparitia asa numitei boli ,,edemul
puilor” cauzat de amestecul hranei pasarilor cu fungicide contaminante.

Efectul ddunator asupra omului a fost demonstrat cand ,,agentul portocaliu”, un amestec
de erbicide folosit sa curete jungla, a fost folosit pe soldatii americani in timpul razboiului din
Vietnam precum si in cazul consumului de ulei contaminat, ca acela din Japonia in anul 1968 si

Taiwan Tn 1979.
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In 1999, o campanie extinsi de presi a dezviluit prezenta dioxinei in puii de giina
crescuti in Belgia. Problema a fost cauzata de hrana puilor in care s-a folosit ulei reciclat, care
fusese contaminat cu aceasta substanta.

In conformitate cu declaratia Organizatiei Mondiale a Sanititii (OMS), o treime din
populatia tarilor dezvoltate este afectatd in fiacare zi de boli cauzate de alimente, iar problema
este probabil mult mai raspandita in tarile in curs de devoltare. OMS scoate 1n evineta ca bolile
diareice transmise prin alimente si apa reprezinta principala cauza de imbonavire si de deces in
tarile subdezvoltate, unde este estimat ca 2,2 milioane de oameni, in special copii, mor anual. in
tarile dezvoltate, este un motiv de ingrijorare fatd de extinderea problemei. De exemplu, in
Statele Unite este estimat cd se iInregistreazd 76 de milioane de cazuri de boli legate de
alimentatie, in fiecare an producand 325 000 de spitalizari si 5000 de decese.

Ca o consecintd a acestui lucru, autoritatile publice, companiile din agricultura si
industria alimentard precum si consumatorii au devenit cu totii mult mai preocupati de siguranta
alimentara si aceastd preocupare reprezintd o reflectare a asteptarilor inalte ale unei societati
avansate. Tn mod evident, cAnd consumatorii vorbesc despre calitatea alimentelor primul lucru pe
care 1l cer este ca hrana sa fie sigura si aceasta solicitare s-a intensificat in ultimii ani Tn mijlocul
alarmelor sociale cauzate de crizele alimentare mentionate mai sus. Totusi, asteptarile
consumatorilor merg peste siguranta alimentara, cerand nu numai ca hrana sa fie sigura dar sa fie
s1 corespunzator preparatd si sa corespundd din punct de vedere nutritiv, toate acestea fiind
posibile prin folosirea unor practici agricole, tehnologii de crestere a animalelor si tehnici
industriale care sa respecte si sd protejeze mediul inconjurator.

Trebuie reamintit cd si consumatorii joacd de asemenea un rol foarte important in
asigurarea sanatatii. Desi, alimentul insusi este responsabil pentru multe din cele mai mari crize
alimentare raportate de media, un mare procent din cazurile de imbolnaviri datorate hranei isi au
originea in gospodarie. Este de asemenea, foarte important ca si consumatorii sd fie bine
informati, cu scopul de a preveni multe cazuri de imbolnaviri datorate alimentelor si care sunt
cauzate de igiena 1n bucatarie, pastrarea improprie a alimentelor, insuficienta fierbere, etc.

Interesul fatd de problema sigurantei alimentare trebuie sa-1 manifestam cu totii deoarece
noi toti suntem §i consumatori §i de aceea, responsabili pentru imbunatatirea globald a sigurantei
alimentare. Trebuie de asemenea reamintit, ca exista o stransa legatura intre siguranta alimentara
si sanatatea profesionald a oamenilor care lucreazd in domeniul industriei alimentare si

agriculturii, deoarece ei sunt adesea expusi la bolile datorate alimentelor.
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* Organizatia Mondiala a Sanatatii (OMS) — organizatie specializatd in
sanatate a Natiunilor Unite. Are sediul in orasul elvetian Geneva. A fost
creatd la 7 Aprilie 1948 cu misiunea, declarata in statutul sau, de a lupta
pentru ,,dobandirea de catre toti oamenii a unui nivel de sanatate cat mai
inalt posibil”. OMS defineste sandtatea ca fiind o stare de totala
bunastare fizica, mentala si sociald si nu numai absenta unei maladii sau
infirmitati. Adunarea generala a OMS este constituitd din reprezentanti

a 192 de state membre avand ca obiective principale aprobarea

Cele mai

) programului de actiuni al OMS si al bugetului pe perioada urmatorilor

Importante S . - .
doi ani si decizia asupra principalelor chestiuni legate de politicile

organizatii o

] organizatiel.

interna-

| = Organizatia pentru Agricultura si Alimentatie a Natiunilor Unite
tionale in ] o o
(FAO — Food and Agriculture Organization). Organizatia pentru

domeniul _ o . o ' _

Agriculturd si Alimentatie a Natiunilor Unite a fost infiintatd in anul
sigurantei . . .

1945 cu mandatul de a ridica nivelul nutritiv al hranei si al standardelor
sanatatii

de viatd ale oamenilor, sa imbunatateasca productivitatea agriculturii si
sunt:

sa creeze conditii mai bune pentru populatia ruralda. FAO, cu 183 de
state  membre, este organizatia conducatoare pentru agricultura,
silvicultura, pescuit si dezvoltare rurald. Are sediul la Roma (Italia).
Inca de la inceputul siu, FAO a lucrat pentru reducerea siriciei si
foametei, prin promovarea dezvoltarii rurale, imbunatatirea alimentatiei
si urmadrirea securitatii alimentare — definitd ca accesul tuturor
oamenilor, oricand la hrana de care au nevoie pentru o viata activa si

sanatoasa.

Preocuparea pentru siguranta alimentara a condus la crearea lui Codex Alimentarius
(Legea alimentului) in anul 1962. Comisia Codex Alimentarius a fost creatd in anul 1963 de
FAO si OMS pentru a dezvolta standarde alimentare, ghiduri si orientari cum sunt acelea ale
codurilor de bund practicd realizate in cadrul Programului Comun FAO/OMS privind
Standardele Alimentare. Scopul principal al acestui program este protejarea sanatatii
consumatorilor si asigurarea unor practici comerciale corecte 1n comertul cu alimente,
promovarea coordondrii lucrului la toate standardele alimentare realizate de organizatiile

internationale guvernamentale sau non-guvernamentale. Aceste standarde contin ,,cerintele care
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trebuie Indeplinite de aliment pentru a garanta consumatorului un produs sigur, veritabil si
nefalsificat, care este in mod corespunzator etichetat si ambalat”.

Codex Alimentarius a devenit un punct de referinta util pentru consumatori, producatori
si procesatori, agentiile nationale de control si pentru comertul international cu produse
alimentare. Ghidul a avut un impact enorm asupra gandirii producatorilor i procesatorilor de
alimente, ca si asupra constiintei utilizatorilor finali — consumatorii. Influenta sa se face simtita
pe fiecare continent §i contribufia sa la protejarea sanatatii publice si la practicile corecte in
comertul cu alimente sunt incomensurabile.

Importanta lui Codex Alimentarius pentru siguranta sanatatii consumatorului a fost
subliniata de Adunarea Generald a Natiunilor Unite, in rezolutia sa nr. 39/248 din anul 1985,
cand a aprobat o serie de indrumari pentru protectia consumatorului, care constituie un cadru
folosit de guverne, in special 1n tarile in curs de dezvoltare, pentru a elabora si intari politicile de

protectie a consumatorului.

4.2.2. Siguranta alimentard in Europa

Uniunea Europeana a aprobat legi numeroase si detaliate pentru diferite aspecte ale
sigurantei alimentare. Aceste legi, al caror scop este sd protejeze sanatatea consumatorului, se
aplica tuturor tarilor din Uniunea Europeana si afecteaza piata interna si importurile din terte tari.

In mod special, este de amintit Directiva 93/43/EEC, care prevede ca toate unitatile de
industrie alimentara din UE trebuie sd aplice sisteme de control al igienei si sd8 implementeze
sistemul HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points).

In pofida acestor pasi parcursi de UE, criza provocati de ,,boala vacii nebune” in anul
1996, a scos in evidentd nevoia de Tmbundtatire a mecanismelor de control al sigurantei
alimentare. Aparitia Encefalopatiei Spongiforme Bovine (ESB), denumirea stiintifica a bolii
vacil nebune, a cauzat o mare confuzie, la toate nivelele, printre autoritatile sanitare europene, in
comunitatea stiintificd si printre consumatori. ESB si efectul ei ulterior la om, cunoscut ca
maladia Creutzfeldt-Jacob, este transmisa de proteine, iar efectele pe care le poate avea la
nivelul populatiei sunt necunoscute. Totusi, incidenta bolii Creutzfeldt-Jacob din 1996 pana in
prezent a fost foarte scazutd (aproximativ o sutd de cazuri concentrate in principal Tn Marea
Britanie). Alarma sociald a cauzat un declin accentuat al cererii si a condus la inchiderea a
numeroase ferme si unitati prelucratoare ale industriei alimentare.

Uniunea Europeanad a trebuit sa-si imbunatateasca urgent infrastructura de control,

administrare si documentare, s sprijine o mai buna coordonare a retelelor stiintifice si sa
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imbunatateascd comunicarea cu consumatorii, pentru a putea oferi un raspuns corespunzator si
rapid problemelor de siguranta alimentara care pot aparea in viitor.

Tn ciuda faptului ca lantul alimentar european este unul dintre cele mai sigure din lume si
au loc numeroase controale pentru a garanta acest lucru, Comisia Europeana a aprobat in anul
2000, avand siguranta alimentard ca una din proprietatile strategice, Carta Alba a Sigurantei
Alimentare care propune o abordare noua si radical diferita, motivata de nevoia de garantare a
unui inalt nivel de siguranta alimentara.

Carta Alba propune crearca Autorititii Europene de Siguranta Alimentara (EFSA).
Reglementarea care serveste ca fundament legal pentru crearea Autoritatii Europene de Siguranta
Alimentard a fost in mod oficial aprobatd la 28 Ilanuarie 2002. Aceastd reglementare
(Reglementarea EEC nr. 178/2002) a Parlamentului si a Consiliului European, stabileste
principiile generale si cerintele legislatiei in domeniul alimentar, creeaza Autoritatea Europeana

de Sigurantd Alimentara si stabileste procedurile de siguranta alimentara.

» Sa formuleze opinii stiintifice independente asupra aspectelor
legate de siguranta alimentara;
» Sa administreze sistemele de alertare rapida. Scopul acestor

sisteme este sd informeze rapid autoritatile sanitare din tarile UE

Functiile . . e .
. atunci cand este detectatd prezenta unui posibil risc intr-unul din
specifice EFSA . '
statele membre, astfel Tncat sd poatd fi luate masuri pertinente, pe
sunt:

tot cuprinsul Uniunii Europene.

» Sa faciliteze comunicarea si dialogul cu consumatorii pe probleme
legate de siguranta alimentara;

» Sa creeze retele de informare si comunicare impreuna cu agentiile

nationale de sigurantd alimentara si alte organisme stiintifice.

Carta Alba prezintd, de asemenea, peste 80 de actiuni independente proiectate sa
imbunatateasca standardele de siguranta alimentara. Toate aceste actiuni erau menite sa creeze o
organizare mai coordonata si integratd a sigurantei alimentare pentru a atinge cel mai inalt nivel
posibil al sigurantei sanatatii.

Cand apare o problema de sigurantd alimentara, este important ca informatia asupra
problemei sd poata fi usor accesibild si distribuitd cu rapiditate, precizie, claritate catre toate
partile implicate. Pentru a raspunde acestei nevoi, sistemul de alertare rapida a fost creat in anul

1992. Membrii participanti sunt toate tarile membre ale Uniunii Europene plus Norvegia,
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Liechtenstein si Islanda. In Mai 2003, s-a creat la Bruxelles un sistem online de alertare rapida
pentru a garanta siguranta alimentard. in acest sens Comisarul European pentru sinitate si
protectia consumatorului David Byrne, a anuntat publicarea saptimanala a unor rapoarte despre
produsele alimentare si cele de hrand a animalelor, pentru a servi ca un forum tarilor membre

care pot schimba intre ele masuri preventive si care sa limiteze raspandirea riscurilor alimentare.

LEGISLATIE SEMNIFICATIVA

% 0.G. 97/2001 privind reglementarea productiei, circulatiei si

comercializarii alimentelor;
% 0.G. 90/2003 modificatd si completata prin O.G. 42/2004,
privind infiintarea Agentiei Veterinare si de Siguranta

. Alimentelor;
Activitatea ) ) )
% Legea nr. 60/1974 cu modificarile ulterioare (legea 75/1991)
legislativa in o ) ) )
privind asistenta sanitar-veterinara;
domeniul sigurantei o . ] .
) s Legea nr. 98/1994 privind stabilirea s$i sanctionarea
alimentare a fost - o ' '
contraventiilor la normele de igiend si sandtate publica
bogata in ultimul . .
modificata prin Ordonanta nr. 108/1999;
timp atat in tara cat ] ) o
% H.G. nr. 42/1995 pentru productia si comercializarea
si in diferitele tari .
o alimentelor;
ale Uniunii ] ]
% H.G. nr. 106/2002 referitoare la etichetarea produselor
Europene, .
o alimentare;
concretizandu-se , , o
) s Legea 650/2002 pentru manipularea §i comercializarea
printr-un numar ) L ) )
) produselor si  serviciilor, cu referire speciald la produsele
mare de legi, ' o ‘ o '
alimentare si la instruirea lucratorilor si operatorilor;
hotarari de guvern o o .
% H.G. nr. 1196/2002 privind controlul oficial al alimentelor;
si ordonante .
s H.G. nr. 1197/2002 pentru aprobarea normelor privind
guvernamentale. ' o '
) materialele si obiectele care vin in contact cu produsele
Astfel, Tn Romania )
alimentare;
putem mentiona: o . i
 H.G. nr. 1198/2002 privind aprobarea normelor de igiena si a

principiilor HACCP pentru industria alimentara;

X3

2

Ordin comun al Ministerului Sanatatii si Familiei (MSF) si al
Ministerului Agriculturii, Alimentatiei si Padurilor (MAAP) nr.
83/90/2002 pentru aprobarea Normelor privind aromele

utilizate in alimente si sursele materiale pentru producerea lor;
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X/
X4

% Ordin comun al MSF si al MAAP nr.85/153/2002 pentru
aprobarea Normelor privind solventii de extractie utilizati in
producerea alimentelor si a ingredientelor alimentare;

% Ordin comun al MSF si la MAAP nr. 387/251/2002 pentru
aprobarea Normelor privind alimentele cu destinatie
nutritionald speciala;

% Ordin comun al MSF si al MAAP nr. 388/252/2002 pentru

aprobarea Normelor privind fixarea nivelului maxim de acid

erucic 1n uleiuri i grasimi destinate consumului uman, precum
si in produsele alimentare cu adaos de uleiuri sau grasimi.

Ordin comun al MSF si al MAAP nr. 438/295/2002 pentru

e

%

aprobarea Normelor privind aditivii alimentari destinati
utilizarii in produsele alimentare pentru consum uman;

% Ordin comun al MSF si al MAAP nr. 917/454/2002 pentru

X/

aprobarea Normelor cu privire la natura, continutul, originea,
fabricarea, ambalarea, etichetarea, marcarea, pastrarea si
calitatea uleiurlor vegetale, grasimilor tartinabile — margarine —
si a maionezelor, destinate comercializarii pentru consumul
uman;

% Ordin comun al MSF si al MAAP nr. 84/91/2002 pentru
aprobarea normelor privind contaminantii din alimente;

¢ Ordin comun al MAAP, al MSF si al ANPC nr. 494/138/2002
pentru aprobarea Normelor cu privire la comercializarea carnii
de porc;

¢ Ordin comun al MAAP, al MSF si al ANPC nr. 359/137/2002
pentru aprobarea Normelor cu privire la natura, continutul,
fabricarca, calitatea, ambalarea, etichetarea, marcarea si

pastrarea sucurilor de legume;

7/

% Ordin nr. 655/2002 al ministrului agriculturii, alimentatiei si
padurilor nr. 333/2002 pentru aprobarea Normei sanitare
veterinare privind producerea, comercializarea si utilizarea

carnii separate mecanic.
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4.3. Asigurarea trasabilitatii

4.3.1. Lantul alimentar

Lantul alimentar este definit ca multitudinea de etape prin care trec alimentele, inainte de
a ajunge pe masa consumatorului. Incepe odatd cu productia materiilor prime si se termini cu
cetatenii care cumpard si consuma alimentele. Astfel, de exemplu, persoana care bea acasa un
pahar cu lapte, ocupa ultima verigd a unui lung lant care incepe cu productia furajelor care
hranesc vacile, urmata de mulgere si transport al laptelui la fabrica unde laptele sufera diferite
procese dupa care este imbuteliat si transportat la un depozit. Lantul alimentar se sfarseste — in
acest caz — cu livrarea laptelui la un magazin alimentar de unde este cumparat de cetatean.

Siguranta alimentara: de la ferma la furculita este sloganul adoptat de Uniunea
Europeana pentru a defini politica prin care toate partile implicate care intervin in lanful
alimentar trebuie sd 1si asume propria responsabilitate. De exemplu, pentru a preveni
consumatorul care a baut paharul cu lapte din exemplul de mai sus, impotriva contractarii unei
boli provocate de lapte, toate verigile din lantul alimentar trebuie sd isi cunoascd rolurile si
responsabilitatile In realizarea sigurantei almentare. Producdtorul de nutreturi, fermierul,
operatorul din industria alimentara, distribuitorii i consumatorii insasi, au obligatia sa garanteze
siguranta alimentara.

Lantul alimentar poate fi divizat in cinci mari verigi, dupd cum urmeaza:

Productia hranei pentru animale
Productia primara
Transformarea alimentului

Distrubutia en-gros si Véinzarea cu aminuntul

Serviciile hoteliere de alimentatie Publica si consumul casnic

Productia hranei pentru animale este inclusa in lantul alimentar datorita
repercursiunilor serioase pe care le poate avea asupra sanatatii consumatorului final dupa cum a

fost demonstrat in ultimele crize legate de siguranta alimentara.
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Dupa aceasta, primele verigi de pe lantul alimentar sunt compuse din acelea numite
productia primara, care constau in producerea materiilor prime pentru hrana. Productia
primara include agricultura, cresterea animalelor, piscicultura si acvacultura.

Materiile prime sunt produse in ferme agricole sau de crestere a animalelor sau capturate
in cazul activitatilor de pescuit. Ele sunt produse animale, cum ar fi pasari domestice, oud, carne,
lapte, peste si produse vegetale cum sunt cerealele, fructele si legumele. Materiile prime sunt
transportate n fabricile de industrie alimentari unde sunt procesate, preparate si ambalate.

Aceste procese, sunt in multe cazuri, foarte simple. De exemplu, fructele si legumele sunt
in mod obisnuit spalate, uscate, calibrate, selectate si ambalate. Alte procese, cum ar fi cele de
producere a iaurtului, in care laptele este pasteurizat, apoi fermentat si ambalat, sunt mult mai
complexe.

Alimentele sunt apoi transportate de la fabrica spre lantul de distributie care este
responsabil de marketingul acestor produse, spre magazinele de tip supermarket sau spre
comerciantii de alimente cu amanuntul.

Mai departe alimentul ajunge in gospodirie, hotel sau 1n alimentatie publica
(restaurante, bufete, catering, etc.). In multe cazuri, unititile de alimentatie publici pastreaza
alimentele o perioada, inainte de a fi consumate, depozitandu-le fie la temperatura camerei, fie in
frigidere sau congelatoare. Tn unele cazuri, produsele sunt consumate direct, fara nici un fel de
manevrare sau transformare: bauturile, fructele, deserturi bazate pe lapte, iaurt, branza, snacks-
uri, etc., in timp ce in alte cazuri, sunt utilizate Impreund cu alte ingrediente sau produse in
mancaruri preparate si/sau gatite : orez, carne, peste, oua, legume, etc.

Fiecare din alimentele sau bauturile pe care le consumam are un lant de acest tip, care

este mai lung sau mai scurt, in functie de complexitatea sa. In conformitate cu Carta Albi a

Sigurantei Alimentare, diferitele verigi ale lantului alimentar sunt responsabile pentru siguranta
alimentard. Autoritdfile sanitare competente trebuie sd garanteze conformitatea cu aceasta
obligatie printr-un sistem de urmirire si control. In final, consumatorii sunt responsabili pentru
depozitarea, manevrarea §i prepararea corecta a alimentelor.

Pana cu aproape o sutd de ani In urmad, alimentele consumate in Europa erau produse si
preparate la foarte micd distantd de gospoddria consumatorului §i multe din aceste alimente nu
sufereau nici un proces de transformare. In multe cazuri, exista o legatura directa intre productia
primard, comerful cu amanuntul si chiar consumatorul final. Totusi, In a doua jumatate a
secolului douazeci, ca rezultat al dezvoltarii economice spectaculoase si a transformarilor socio-
culturale, a avut loc o revolutie in ceea ce priveste productia, distributia si consumul alimentelor

care a rezultat intr-un lant alimentar mult mai complex. Ca o consecintd a acestei revolutii,
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foamea a Incetat sd mai fie o problema in tarile dezvoltate, dar in unele cazuri, siguranta

alimentara a fost compromisa. Cateva dintre aspectele cele mai semnificative ale acestei revolutii

sunt prezentate Tn continuare:

Agricultura intensiva, cu utilizarea masiva a ingrasamintelor chimice si a
produselor fitosanitare care deseori pot produce probleme datorita reziduurilor
ce raman pe produse.

Cresterea intenivsa a animalelor si pisicultura , cu utilizarea masiva a
nutreturilor si raspandirea largd a antibioticelor pentru controlul sanatatii
animalelor. Hrana animalelor a fost punctul de plecare in ,,boala vacii nebune”,
dioxina in carnea de pui, in timp ce utilizarea abuziva a antibioticelor reprezinta
un risc pentru sanatatea consumatorului.

Globalizarea comertului cu alimente ca Uurmare a modalitatilor moderne de
transport, refrigerare si comert international. Alimentele care sunt preparate sau
produse intr-o tara, pot fi rapid transportate catre consumatori din restul lumii, la
distante lungi de locul lor de origine. Totusi, aceastd usurintd in distributie
inseamna, de asemenea, ca daca apare o problema de sanatate, ea poate fi rapid
raspandita catre numeroase zone geografice.

Concentrarea aprovizionarii cu alimente impreuna cu dezvoltarea productiei
de masa si schimbarile in metodele de productie si de distributie, care au
inlocuit metodele traditionale de productie, pe scara mica. Acest lucru a
insemnat cd o varietate largd de produse alimentare sunt disponibile
consumatorilor, la preturi rezonabile. Este de retinut, Incd o data, ca in situatia
aparitiei unei probleme de sandtate, ea se poate rdspandi cu rapiditate pe scara
larga.

Cererea pentru alimente ,gata de consum”, asa numitele produse din
categoria a patra , cum ar fi mancarurile semipreparate, produse din carne sau
peste feliate sau preambalate, etc., necesitd un grad mai mare de preparare si
procesare din partea industriei alimentare. Noile tendinte in consumul
alimentelor au facilitat comercializarea fructelor si legumelor proaspete, care
sunt curatate, spalate, taiate, ambalate si gata pentru a fi consumate. Cele mai
obisnuite sunt fructele si legumele ca: mere, portocale, salata, andive, morcovi,
spanac, sfecld, telind, praz, etc. Pentru a preveni riscurile in ceea ce priveste
sandtatea consumatorilor, produsele din categoria a patra, trebuie preparate si

manipulate urmand reguli stricte de igiena si prin acordarea unei atentii speciale,
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refrigerarii in timpul prepararii, transportului si comercializarii. Complexitatea
crescutd a acestor verigi din lantul alimentar industrial, sporeste riscul de
contaminare al alimentelor.

e Speranta mai mare de viata inseamna ca o parte mai mare din actegoria cea
mai vulerabild a populatiei este susceptibilda sa aiba probleme legate de
alimentatie.

e Cresterea numarului de copii care mananca la scoala sau la gradinita, precum
si cresterea numarului de oameni in varsta din spitale si centre de ingrijire, In
care hrana pentru un numar mare de persoane este pregatitd de un numar mic de
oameni, pot fi la originea izbucnirii unor serioase imbolnaviri produse de
alimente, care afecteaza cele doua segmente de populatie, cele mai vulnerabile
la boli provocate de alimentatie.

e Cresterea consumului alimentelor in afara gospodariei , ca rezultat al
bunastarii si a stilului de viata urban: pana la 50% din bugetul destinat hranei, in
tarile dezvoltate, este alocat pentru alimente preparate in afara gospodariei.
Acest lucru poate duce, de asemenea, la o situatie In care o singurd sursa de

contaminare poate avea consecinte foarte serioase.

Ca rezultat al acestor circumstante, lantul alimentar a devenit mult mai complex,
inregistrdndu-se o crestere generala a riscurilor asociate cu productia si distributia

produselor alimentare.

4.3.2. Conceptul de trasabilitate

In conformitate cu Reglementarea (EC) nr. 178/2002 a Parlamentului si Consiliul
European, trasabilitatea este definita prin ,,capacitatea de a urmari un aliment, furaj, animal sau
substantd destinate sa fie incorporate intr-un aliment sau hrana pentru animale, prin toate fazele
de productie, procesare si distributie”.

Trasabilitatea se aplicd deci, nu numai alimentelor dar si animalelor, furajelor si
ingredientelor si substantelor folosite ca materie primd pentru produsele alimentare.
Trasabilitatea implica abilitatea de a stabili traseul tuturor legaturilor din lantul alimentar prin
care a trecut produsul: sectorul industrial Tn care a fost preparat, procesele prin care a trecut,
sursele de materie primd, lucrarile agricole prin care a fost cultivat un produs vegetal si

tratamentul care i s-a aplicat, fermele in care au fost crescute animalele etc.
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Dezvoltarea sistemului
de trasabilitate raspunde in » Retragerea rapida a produselor de pe piata care au
primul rand nevoii de fost detectate ca produc probleme de sanatate;
imbunatatire a sigurantei » Determinarea cauzelor imbolnavirilor datorate
alimentare, deoarece alimentelor prin examinarea tuturor verigilor din
trasabilitatea permite lantul alimentar al produsului care a cauzat boala.
urmatoarele:

Trasabilitatea nu este necesard numai datoritd motivelor de sandtate, dar si pentru
recastigarea 1Increderii consumatorului $i pentru restaurarea credibilitatii in consumul
alimentelor. Astfel, trasabilitatea raspunde tendintelor unei piete mult mai pretentioase, in care
consumatorii cer produse care nu numai ca sunt sigure ci pot fi si identificate si diferentiate de
alte produse alternative. In calitate de consumatori, vrem sa stim de unde provine hrana pe care o
mancam si care este valoarea ei nutritivd. Trasabilitatea este de asemenea necesard pentru
certificarea produselor cu denumire de origine controlatd.

Trasabilitatea nu trebuie confundatd cu identificarea. Identificarea produselor este un
mijloc prin care se realizeaza trasabilitatea, dar nu este singurul mijloc necesar pentru a
implementa un bun sistem de trasabilitate. In continuare sunt prezentate cateva instrumente de
realizare a trasabilitatii:

+ Identificarea animalelor, a loturilor de productie de la ferme, a loturilor de
productie din industrie. Codurile de bare faciliteaza identificarea. Codurile de bare
este unul dintre instrumentele utilizate pentru obtinerea trasabilitatii produselor
alimentare. Este un sistem foarte eficient folosit pentru Tnregistrarea produselor
intr-un mod mult mai facil care permite o organizare mai eficientd si mai
economica a produselor si serviciilor. Fiecare dintre bare semnificd un numar care
garanteaza ca fiecare cod care intrd pe piatd este unic si irepetabil in toata lumea.

+ Inregistrarea si monitorizarea furnizorilor de materie primi, nutreturi,

ingrediente, aditivi, materiale pentru ambalaje, etc.
inregistriri despre lucririle agricole: irigatii, fertilizari, tratamente fitosanitare.
inregistriri ale tratamentelor post-recolti.

inregistriri ale hranei animalelor si tratamentele aplicate acestora.

-+ ¥+ ¥

Inregistrarea si monitorizarea parametrilor preparirii alimentelor si a proceselor

de pastrare a acestora.
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4.3.3. Lantul alimentar si mediul inconjurdtor

In zilele noastre suntem cu totii preocupati de faptul ca resursele naturale sunt limitate si
ca trebuie sa protejam mediul inconjurator in care trdim. Ideea ca, consumatorii inteleg ca
siguranta alimentard si conservarea mediului nu sunt concepte conflictuale s-a nascut din
cresterea preocuparii nu numai pentru siguranta alimentara, dar si pentru faptul ca alimentele au

fost produse manifestand respect fatd de mediu si fata de biodiversitate.

Folosirea DDT-ului

Unul dintre cei mai controversati compusi chimici care s-au folosit in agricultura a fost
DDT-ul. Apartine grupului insecticidelor cunoscuti ca organoclorurati, care constituie unul
dintre cei mai toxici poluanti organici persistenti (POP).

DDT-ul a fost utiliat pentru prima oara in cel de al doilea razboi mondial. A fost atat de
eficient ca insecticid inca a inceput sa fie utilizat pe scara larga si nediscriminatorie. Unul din
factorii sdi de succes a fost costul scazut, alaturi de faptul ca era nevoie de un singur tratament pe
an, sau chiar odata la doi sau trei ani, pentru a pastra daunatorii departe de recolte. Aceasta
persistentd in mediu, care la inceput era consideratd un avantaj, a Inceput curand sa devind o
problemd. Virtual indestructibil, el putea disparea din sol numai prin incorporarea de catre
plante, ciuperci sau animale care il Tnmagazinau pur si simplu, in mod special In grasimea din
tesuturi. Acest fenomen este cunoscut ca bioaumulare (sau concentrare bilogicd). Mai mult,
nivelul de concentrare creste dupa cum se deplaseaza de-a lungul lantului trofic. Cu alte cuvinte,
nivelul este mai mare la carnivore decat la erbivore, care la randul lor au un nivel mai mare decéat
la plantele cu care se hranesc.

In multe tari, DDT a fost oprit de la utilizare din anii saptezeci, dar el inci mai poate fi
detectat astazi in rosii, salata si oua deoarece ramane in sol, fard sa se descompuna, timp de zeci
de ani sau mai mult.

Conceptul de produtie sustinuta a alimentelor, inteles ca aplicatia metodelor de productie
capabile sd satisfaca nevoile actuale fard compromiterea viitorului, a inceput sd aiba o
semnificatie tot mai importanta, asa cum e demonstrat de asa numitele produse ecologice sau
productia integratd a produselor agricole.

In Martie 2000, Comisia Europeani a creat un slogan compus din cuvintele Agriculturd
Ecologica — Sistem de Control al Comisiei Europene (Reglementarea EEC nr. 2092/91)
conceput sa fie utilizat voluntar de catre producatori, pentru a demonstra cd sistemele lor de

productie si produsele sunt conforme cu legislatia UE, in urma unei inspectii. Consumatorii care
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achizitioneaza produse cu acest logo pot fi siguri ca cel putin 95% din ingredientele utilizate n
produse au fost realizate utilizand metode ecologice si ca produsul respectd normele sistemului
oficial de control. Aceste produse trebuie sa poarte codul organismului de inspectie.

Este important de mentioat ca cea mai mare parte a terenului folosit de om este dedicat
agriculturii si cresterii animalelor si ca aceste activitati au efecte negative asupra mediului
inconjurdtor. De exemplu, poluarea apei cauzatd de nitrati, fosfati si produse fitosanitare sunt
efecte care trebuie controlate Tn mod corespunzator astfel incat sa nu produca daune ireversibile
mediului.

Societatea a inceput sa insiste asupra faptului cd, o cresterea economica a tarilor trebuie
sd fie compatibila nu numai cu o calitate mai buna vietii exprimatd 1n termeni de sanatate a
consumatorului si de sigurantd alimentara, dar de asemenea in termeni de protejare a naturii.
Modelele de productie agricola si alimentard trebuie sa corespundd cu aceste cerinte sociale
pentru a echilibra productivitatea cu protectia ecosistemului natural. De exemplu, metodele de
productie agricola sustinuta diminueaza efectele negative asupra mediului si pot chiar juca un rol
pozitiv in pastrarea mediului natural prin stoparea eroziunii solului, imbunatatirea filtrarii apelor,
fnmagazinarea carbonului in sol si contributia peisajului rural si a biodiversitatii planetei.

In cele din urmi, este important de amintit ci poluarea mediului este un factor de risc
pentru alimente si cd introducerea contaminantilor in lanful alimentar este un motiv de
ingrijorare, de cand a fost dovedit faptul ca reziduurile de pesticide si alti contaminanti chimici
pot afecta sistemul hormonal uman. Acestia sunt compusi cunoscuti sub denumirea de Poluanti
Organici Persistenti (POP). Organizatia Mondialda a Sanatatii prin programul sdu
GEMS/Alimente, investigheazd nivelurile si tendintele contamnantilor chimici in alimente,

nivelele de expunere si ce iInseamna ele pentru sanatatea publica.

4.4. Pericolele sigurantei alimentului

Un pericol alimentar este definit ca orice corp strain, care atunci cand este adaugat unui
produs sau este prezent In mod natural in el, poate cauza imbolndvirea sau ranirea
consumatorului. O ciuperca otravitoare, o leguma continand pesticide intr-o cantitate mai mare
decat cea permisa, alimente contindnd bacterii patogene cum ar fi Salmonella sau o bucatica
mica de sticla intr-un borcan cu gem sunt exemple de riscuri alimentare. In toate aceste cazuri,
sdndtatea consumatorului va fi compromisa mai mult sau mai putin, cu consecinte pe termen
scurt sau lung, care pot varia de la o imbolnavire sau o ranire foarte usoard pana la moartea

consumatorului.

135



SIGURANTA ALIMENTULUI - OBIECTIV MAJOR AL PROTECTIEI CONSUMATORILOR

Tn mod evident, conceptul de risc (pericol) alimentar este unul foarte larg, cuprinzand un
set numeros si variat de agenti cauzatori, imbolnaviri si raniri. in functie de natura sa, riscurile
alimentare pot fi clasificate in trei mari grupe: riscuri biologice, riscuri chimice si riscuri fizice.

Cele mai frecvente imbolnaviri datorate alimentelor sunt cauzate de riscurile biologice si
in multe tari incidenta bolilor cauzate de aceste riscuri a crescut considerabil Tn ultimii zeci de
ani. Riscurile biologice includ microorganisme, paraziti si, indirect, insecte, rozatoare si pasari
care pot transmite microorganisme §i paraziti.

Microorganismele sunt vietati microscopice care includ : bacterii, virusi, mucegaiuri
(ciuperci sau fungi) si levuri (drojdii). Ele se reproduc cu usurinta pe alimente si sunt cauza unui
procent foarte mare din numarul bolilor datorate alimentelor sau bauturilor. Cu toate ca cele mai
multe microorganisme sunt inofensive, microorganismele patogene precum bacteria Salmonella,
Campylobacter sau Lysteria si virusul hepatic pot fi prezente in alimente si pot infecta pe cei
care le consuma. S-a estimat ca aproximativ 1,8 milioane de copii din tarile in curs de dezvoltare,
excluzand China, au murit Tn anul 1998 din cauza bolilor diareice cauzate de contaminarea
primara a alimentelor si a apei.

Parazitii sunt un grup de organisme, dintre care unele sunt microscopice, care se hranesc
prin convietuirea pe /sau in organismele vii. Desi ei sunt mai mari decat bacteriile sau virusii,
sunt de obicei atat de mici incat nu pot fi observati fara ajutorul unui microscop. Parazitii pot
ajunge in intestin prin consumarea unor alimente care nu au fost gatite sau spalate sau band apa
contaminatd. Un exemplu de parazit este Anisakis , un parazit marin, care poate fi gasit in diferite
specii de pesti de mare cum ar fi macroul, merlucius sau codul si care pot cauza ulcere sau
gastroenterite consumatorilor, un altul Trichinella, parazitul care provoaca boala numita
trichinoza, dobandita prin consumul de carne de porc crudd sau insuficient preparatd, ce contine
chisturi cu larve de Trichinella spiralis.

Insectele, rozatoarele si pasarile pot transmite alimentelor microorganismele, sporii sau
parazitii, fie direct, fie prin materiile fecale ori prin suprafetele care vin in contact cu ele.

Tn conformitate cu studiul condus de doctorul american Jan V. Hirschmann, specialist in
boli infectioase, faimosul compozitor Wolfgang Amadeus Mozart a murit din cauza consumului
unui cotlet de porc. Mozart, care a murit Tn anul 1791, a avut simptome de trichinoza, o boala
care este contractata prin consumarea carnii de porc insuficient preparatd, ce continea parazitul
Trichinella spiralis. Compozitorul suferea de febra, urticarie, dureri si inflamatii ale
extremitatilor, toate simptomele care coincid cu cele cauzate de trichinoza. Hirschman scoate in
evidenta in studiul sdu, cd intr-o scrisoare pe care Mozart o scrisese sotiei sale cu 44 de zile

inainte sd se Tmbolnaveasca, el a mentionat ca a mancat cotlete de porc, si este cunoscut faptul ca
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perioada de incubatie pentru trichineloza este de aproximativ 50 de zile. Studiul este bazat pe

detalii gasite in literatura medicala si in documente istorice.

4.4.1. Pericole chimice

Substantele chimice sunt o sursd importantd de boli datorate consumului de alimente,

care pot afecta sanatatea dupa o singura expunere sau, mult mai frecvent, dupad expuneri

prelungite. Pericolele chimice se clasifica dupa originea lor:

v' Origine naturald: sunt toxine naturale cum ar fi micotoxinele care provin din
ciuperci sau toxine marine provenite din peste sau moluste, ori substante cum ar
fi glicoalcaloizii care apar in mod natural Tn plante.

Amanita phalloides este cea mai periculoasa ciuperca si este responsabla pentru 90% din
decesele cauzate de otraviri cu ciuperci. Amanita se gaseste cel mai frecvent in padurile intinse
de foioase. Simptomele intoxicatiei nu apar decat dupa cateva ore de la consumul ciupercilor, n
mod normal dupa 8-10 ore. Primele simptome sunt gastrointestinale si se manifesta prin diaree
puternica, voma si deshidratare. Acestea sunt urmate de tulburari ale sistemului nervos si hepatic
si de o deteriorare generald a starii de sanatate.

v' Origine agricold sau din cresterea animalelor: sunt substante provenite din

fertilizatori, din nutreturile folosite in hrana animalelor si din tratamentele
aplicate produselor agricole i animalelor, care includ erbicide, fungicide,
ingrasaminte chimice, antibiotice, hormoni de crestere etc. Aceste substante sunt
utilizate Tn mod deliberat pentru cresterea sau Imbunatatirea cantitdtii de produse
alimentare si trebuie sd ne asigurdm ca folosirea lor (conditii de utilizare si doze)
nu sunt daunatoare.

v" Origine industriald : cuprind contaminanti care in multe cazuri se scurg in

mediul Inconjurdtor (contaminanti de mediu). Acestia includ dioxinele, elemente
toxice ca plumb, zinc, arsenic, mercur si compusii lor, substante radioactive etc.

v" Substante utilizate in industria alimentard: reprezinta produsele utilizate in mod

obignuit 1n industria alimentard si care trec in alimente, reprezentand un risc
pentru consumatori. De exemplu: lubrifian{i, detergenti, dezinfectati, diverse
tipuri de ambalaje, insecticide, vopsele, etc.

v' Aditivii: pot reprezenta un risc pentru sanitate atunci cand sunt folositi fara

autorizatie sau intr-o doza mai mare decat cea admisa legal.
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Ar trebui amintit cd, atunci cand produsele chimice sunt utilizate intentionat in culturi, pe
animale sau adaugate direct in alimente, evaluarea riscurilor asociate cu expunerea la aceste
substante se bazeaza pe o mare cantitate de informatie stiintifica, Tnainte sa fie autorizata de catre

autoritatile sanitare.

Aditivii alimentari

In conformitate cu Directiva 89/107/CEE, un aditiv alimentar este definit ca ,,orice
substanta care nu este consumata in mod obisnuit ca aliment propriu-zis, si care nu este folosita
in mod normal ca un ingredient caracteristic al alimentului, indiferent de valoarea sa nutritiva, a
carui addugare intentionatd in aliment pentru un scop tehnologic in producerea, procesarea,
prepararea tratarea, ambalarea, transportul sau depozitarea alimentului, conduce, sau ne putem
astepta sa conduca, la a deveni un component direct sau indirect al acestui aliment.”

Aditivii alimentari sunt utilizati de sute de ani, de cdnd omul a Invatat sa pastreze recolta
culeasa pentru anul urmator i sd pastreze carnea si pestele folosind diverse tehnici. Grecii
foloseau colorantii si aromele pentru evidentierea aspectului anumitor alimente, iar romanii
foloseau saramura (nitratul de potasiu), condimentele si colorantii pentru a conserva si a
imbunatati aspectul alimentelor.

Asa cum am mentionat in capitolul anerior, in Uniunea Europeana, aditivii sunt notati cu
litera ,,E” pentru a indica ca ei au fost aprobati ca aditivi siguri, urmatd de un numar continand
trei sau patru cifre. Astfel, seria 100 se referd la coloranti, seria 200 la conservanti, seria 300 la
antioxidanti, seria 400 la emulsificatori, intaritori si geluri coloidale. Codex Alimentarius a
dezvoltat un nou standard care clasifica aditivii alimentari in 23 de categarii functionale si

utilizeaza un nou sistem de coduri internationale similar cu litera ,,E” al Uniunii Europene.

4.4.2. Pericole fizice

Pericolele fizice sunt | Bucdti de sticla: de la sticle, borcane, lampi, ferestre,
importante, dar sunt mai termometre si instrumente de masura, etc.
putin intalnite decat cele Plastic: de la containere, paleti, etc.
biologice sau chimice. Pietre : din pamant, de la ziduri, cladiri ale fabricilor, etc.
Pricolele fizice sunt Fragmente metalice : agrafe, capse, parti mecanice de la
reprezentate de diferite utilaje, bucati de cablu, bile, etc. Prezenta fragmentelor sau
tipuri de particule sau de bucatilor de metal in alimente poate fi prevenitd prin
corpuri solide. Efectele cele instalarea de detectoare de metal la capatul liniilor de
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mai uzuale pe care le au productie sau a liniilor de ambalare.
asupra consumatorului Oase si coji : pot proveni de la ferma sau de pe camp, cand
includ inecarea, ruperea nu au fost eliminate corespuzator din alimente in timpul

dintilor, taieturi, hemoragii | procesarii.
si infectii. Riscurile fizice cele | Efecte personale : de la lucratorii angajati, cum ar fi cercei,

mai periculoase sunt: inele, plasturi, etc.

In aprilie 2001, in Marea Britanie, o companie de industrie alimentard a rechemat
aproximativ 250 000 de cutii de cafea instant dupa ce un consumator a gasit o lama de ras in una
din ele. In ciuda faptului ca fabrica implicata a declarat ci a fost afectat un numar mic de cutii, ca
0 masurd preventiva, a fost retrasd de pe piata, intreaga productie de pe o zi.

Reclamatiile consumatorilor legate de obiectele strdine asociate cu rani sau imbolnaviri,
privesc in primul rand bauturile nealcoolice, alimente pentru copii, produse de panificatie,

produse pe baza de ciocolata sau cacao, cereale si legume.

4.4.3. Pericole biologice

Dupa cum se poate observa si din denumirea lor, acest tip de pericole, se afla 1intr-0
conexiune stransd cu materia vie. In functie de gradul de organizare pe scara de evolutie, acest
tip de pericole se clasifica in:

e pericole bacteriene;

e pericole determinate de drojdii si mucegaiuri;

e pericole virale;

e pericole parazitare.

Tn orice sistem de autocontrol, cum este si sistemul de sigurantd a alimentului, trebuie
realizate trei conditii esentiale referitoare la riscurile din aceasta categorie:

e climinarea pericolului, sau atunci cand nu se poate, reducerea lui pand la nivele

acceptabile;

e prevenirea recontaminarii alimentului,

e stoparea dezvoltdrii microorganismelor si a inmultirii lor, precum si a producerii de

toxine;

In fapt aceste conditii esentiale reprezinti in practici si principalul obiectiv al aplicarii

masurilor cu caracter preventiv.
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Dupa cum am putut constata, aplicarea masurilor preventive are ca scop esential
impiedicarea manifestarii pericolului biologic la alimentele oferite consumatorului. Acest
obiectiv este realizat pe de o parte prin stoparea dezvoltarii si multiplicarii microorganismelor,
dar si prin modificari ale parametrilor fizico-chimici ai alimentelor pentru ca acestea sa nu mai
constituie un mediu favorabil pentru germeni.

Acesti parametri sunt temperatura, pH-ul, umiditatea §i activitatea apei (aw). Alaturi de
aceste metode este binecunoscut efectul diverselor procedee de conservare a alimentelor tocmai
pentru a oferi conditii nefavorabile germenilor (sarare, concentrare, acidifiere, etc.).

Ambalarea si pastrarea alimentelor la temperaturi nefavorabile pentru microorganisme

sunt cuprinse si ele tot in acest set de masuri.

Pericolul determinat de bacterii

Bacteriile sunt organisme unicelulare, adica formate dintr-o singura celula, cu un nucleu,
care se multiplica prin diviziune (impartire) in doua celule identice.

Uneori in conditii neprielnice de mediu, unele tipuri de bacterii pot trece in forme de
rezistenfd numite spori, prin reducerea functionalitatii bacteriei. Atunci cand conditiile devin
prielnice, reapar spori care pot trece din nou in forma vegetativa, singura forma a bacteriei prin
care aceasta se poate multiplica.

Rezistenta sporului la factorii nocivi de mediu (uscaciune, valori neadecvate de
temperaturd, absenta substratului nutritiv, etc.) este asigurata de starea sa de deshidratare (40%
apa fatd de 90% apa in forma vegetativa). Acest fapt are rolul de a-i reduce sporului
sensibilitatea la cildurd si la usciciune (umiditate scizutd). In aceste conditii unii spori pot
rezista de exemplu, chiar 24 ore la procesul de fierbere. Am vazut, cd in conditii favorabile de
mediu sporii germineaza si dau nastere unei forme vegetative a bacteriei din care s-a format si
care se poate multiplica.

Pentru a fi un mediu de culturd, favorabil, prielnic pentru dezvoltarea bacteriilor un
aliment trebuie sd indeplineasca mai multe condifii:

a. umiditatea, adicd cantitatea de apa din aliment; pentru dezvoltarea si multiplicarea
bacteriilor umiditatea alimentului trebuie sa fie cuprinsd intre valori de 70-80%, sau cu
alte cuvinte, continutul de apa al alimentelor sa atinga acest procent.

b. Temperatura - pentru dezvoltare si multiplicare bacteriile necesita o anumita temperatura
a mediului (adica a alimentului) care variazi in functie de specia de bacterie. In functie

de aceastd temperaturd optimd de dezvoltare si multiplicare bacteriile se Tmpart in:
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- bacterii cu un optim de dezvoltare si multiplicare la temperatura organismului,
37°-40°C. Aceste bacterii se numesc mezofile si in general provoaca boli la om si
animal;

- Dbacterii cu optim de dezvoltare sub temperatura de 20°C, conditii in care
temperatura minima poate fi si 0°C. Din aceasta categorie fac parte bacteriile din
flora de contaminare a frigiderelor si a depozitelor frigorifice din sectorul
alimentar (de unde rezulta necesitatea curateniei si dezinfectiei acestor spatii de
frig); aceste bacterii se numesc criofile (crios = frig);

- bacterii cu un optim de dezvoltare la temperaturi peste 50°C (60-70°C); aceste
bacterii se numesc termofile (iubitoare de caldurd). Aceste bacterii sunt
importante pentru ca ele altereaza alimentele insuficient prelucrate termic.

Cunoasterea existentei bacteriilor criofile si termofile este foarte importanta pentru
intelegerea a numeroase aspecte de igiena alimentelor si are multe consecinte medicale (in
intoxicatii, in toxiinfectii alimentare etc.). Bacteriile ajunse pe un mediu favorabil, de exemplu
pe aliment, incep sa se multiplice; multiplicarea este exponentiala, adica la fiecare 15-30 de
minute numarul bacteriilor din alimentul contaminat se dubleaza.

Stafilococul enterotoxic este responsabil de circa 25% din formele cauzate de
toxiinfectiile alimentare in tara noastra, reprezentand dupa Salmonella, al doilea factor cauzal.

In general existi o anumiti legitura intre bacterie si tipul de aliment contaminat
incriminat in provocarea toxiinfectiilor alimentare. Astfel de exemplu, Vibrio parahemoliticus
este legat de consumul de peste sau de preparatele din peste contaminate, Bacillus cereus de
preparatele de origine vegetald contaminate (de exemplu pilaf), iar Salmonella, de ouale de rata

etc.

Epidemiologie

Din punct de vedere epidemiologic toxiinfectiile alimentare pot evolua sub forma
sporadicd (1-2 cazuri in familie) sau sub o formd mult mai grava, a unor izbucniri in focare de
toxiinfectie alimentara cu afectarea mai multor persoane.

In tabelul 4.1. se prezinta principalii agenti biologici ce determini toxiinfectiile

alimentare.
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Tabelul 4.1.

Agenti cauzali ai toxiinfectiilor alimentare

Familia Genul Specia

Enterobacteriaceae Salmonella S. typhi murium

S. enteritidis

S. paratyphi C

S. cholerae suis etc.

Shigella Sh. Sonnei
Sh. flexneri
Proteus P. vulgaris
P. mirabilis
Morganella M. morganii
Escherichia Esch. coli
Citrobacter
Providencia
Bacillaceae Bacillus B. subtilis
B. cereus
B. anthracis
Clostridium Cl. botulinum

Cl. perifringens
Pseudomononadaceae Pseudomonas P. aeruginosa

Micrococcaceae Staphylococcus | Specii care elaboreaza
enterotoxind

Streptococcaceae Streptococcus Str. faecalis (enterococ)
Str. faccium

Str. viridans (alfa-hemolitic)
Str. pyogenes (beta-hemolitic)

Exemplu este oferit de aparifia unor astfel de focare in unitatile de alimentatie colectiva
(cantine), de consumul unor prajituri contaminate pregatite in acelasi laborator de cofetarie etc.
Tn tabelul 4.2. sunt prezentate alimentele care prin contaminare sunt incriminate a

determina cel mai frecvent aparitia unor focare de toxiinfectii alimentare in fara noastra.

Tabelul 4.2.

Alimente frecvent implicate in aparitia focarelor de toxiinfectii alimentare

Nr.crt. Alimentul
1. Carne si produse din carne
2. Produse lactate (frisca, branza, smantana etc.).
3. Ouale si produse cu oud, in special oudle de ratd (interzise a fi folosite in

alimentatia publicd) cat si produsele cu oud (maioneza, salatd de boef)

4. Prajiturile cu crema

5. Inghetata
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Imbolnaviri produse de alimente contaminate cu bacterii

Alimentele dupd cum s-a mentionat, reprezintd prin substantele nutritive pe care le
contin, bune medii de culturd pentru bacterii.
Prezenta bacteriilor si Tnmultirea lor in alimente genereaza doua categorii de neajunsuri”

: alterarea alimentelor si boli transmise prin alimente.

a. Alterarea alimentelor

Alterarea alimentelor are un important aspect economic, deoarece alimentul alterat nu
poate fi consumat, chiar alterdri minime ducand la modificari dezagreabile de aspect, gust si
miros. Una din metodele de evitare a alterarii microbiene a alimentelor o constituie conservarea
acestora, proces care impiedicd multiplicarea bacteriilor si chiar distrugerea lor, la nivelul

alimentului.

b. Boli transmise prin alimente
In continuare se mentioneazi doud grupe de boli rezultate prin consumul uman al
unor alimente contaminate cu microorganisme patogene.

1. Intoxicatiile alimentare de origine microbiana sunt date de toxinele unor bacterii (bacilul
botulinic), exemplul fiind reprezentat de botulism si de toxinele elaborate de unele
mucegaiuri (micotoxine), dintre care cea mai cunoscuta este aflatoxina.

2. Toxiinfectiile alimentare sunt generate de ingestia unor alimente contaminate in care
bacteriile s-au multiplicat considerabil, si au eliberat cantitati mari de endotoxine si
exotoxine. Un astfel de exemplu este reprezentat de enterotoxina (exotoxina)
stafilococica sau eliberarea de endotoxine prin autoliza bacteriilor (degradarea celulei
bacteriene) la nivelul alimentului.

Cele mai frecvente toxiinfectii alimentare sunt cauzate de Salmonella, de Staphilococul

auriu enterotoxic si mai rar Escherichia coli, Bacillus cereus, Clostridium perfringens etc.

Infectii grave cu poarta de intrare digestiva
Aceste tipuri de afectiuni sunt cauzate de bacterii (si virusuri) care supraviefuiesc in
aliment si pot produce boli grave: tuberculoza de origine bovina, bruceloza, dizenteria bacilara

(hepatita epidemicd in cazul virusurilor), etc.
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Toxiinfectiile alimentare (TIA)

Toxiinfectiile alimentare sunt boli acute, care pot aparea sporadic sau ca epidemii, atunci

cand afecteazad mai multi consumatori ai aceluiasi tip de aliment contaminat cu variate bacterii

si/sau toxinele acestora; clinic TIA se caracterizeaza prin aparitia unei simptomalogii de

gastroenterocolita acutd, cu debut brutal si fenomene toxice generale.

Dupa modul in care
pot predomina
fenomenele
infectioase sau
fenomenele produse
de toxine, TIA se
clasifica in trei

tipuri:

1.Toxiinfectiile alimentare provocate de bacterii care pot produce
endotoxina. In acest caz bacteriile se multiplicd intens in alimentul
contaminat §i consumat, iar prin liza lor (moartea lor), elibereaza
elemente din structura lor celulard, toxine numite endotoxine. In cazul
acestui tip de TIA sunt prezente atat elementul infectios (bacteriile) cat si
cel toxic (endotoxinele). Exemplul clasic este reprezentat de TIA cauzata
de Salmonella.

2.Toxiinfectiile alimentare provocate de toxine bacteriene, afectiuni
denumite si intoxicatii alimentare. Acest tip de TIA sunt provocate de
ingerarea unor alimente in care existd toxine preformate de catre
bacteriile care au contaminat alimentul. in aceste afectiuni predomina
elementul toxic. Exemplu clasic este reprezentat de TIA cauzatd de
stafilococul enterotoxic.

3.Toxiinfectiile alimentare datorate unei contaminari masive cu bacterii
a alimentului; exemple de astfel de TIA sunt formele cauzate de Bacillus

cereus, Proteus , Enterococus.

Cauzele toxiinfectiei alimentare.

In tara noastra cele mai frecvente cazuri de toxiinfectii alimentare sunt cauzate de

diversele specii din genul Salmonella, care este implicatd in circa 60% din cazurile de
p

toxiinfectie alimentara care s-au manifestat in ultimii ani pe teritoriul Romaniei. Dintre acestea

circa 70% sunt cauzate de Salmonella typhimurium si circa 20% de Salmonella enteritidis etc.

Speciile din genul Shigella provoacd toxiinfectii alimentare numai in conditiile unei

contamindri masive ale unor alimente; aceastd conditie este necesard pentru a cauza TIA si de

catre alte specii de bacterii cum ar fi Proteus, Echerichia coli, Enterococus etc. Acestea conduc

la aparitia focarelor TIA la nivele ale contaminarii alimentului de circa 1-5 miliarde de

germeni/gramul de aliment.
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Pericolul determinat de virusi

Virusurile reprezintd limita inferioard de organizare a materiei vii, iar intelegerea corecta
a caracterului de particuld a virusurilor este rezultatul acumuldrii treptate de cunostinte in
domenii dintre cele mai variate ale cunoasterii. Principala caracteristica a acestor forme de viata
este de a se multiplica doar in celulele vii si de a subordona astfel toate functiile respectivei
celule: virusurile sunt lipsite de sisteme de relatie cum ar fi producerea de proteine de exemplu
sau de alfi nutrienti, ele posedand in ,,nucleul” lor doar matrita dupa care se poate comanda acest
lucru. Odata patrunse in nucleul celulei gazda intreaga activitate a acesteia se va desfasura numai
n folosul virusului.

Rezulta astfel, concluzia ca virusurile se pot multiplica doar in celule vii, ceea ce
inseamna ca pe alimente acest lucru nu este posibil; alimentele astfel contaminate reprezinta
doar o cale de vehiculare a virusurilor spre o fiinta vie.

Virusurile care contamineaza alimentele pot proveni de la animale sau de la omul bolnav.

Cel putin doua tipuri de afectiuni de cauza virald, mai frecvente, sunt legate de consumul
de alimente contaminate. Acestea sunt hepatita epidemica sau hepatita virala acuta cu virus A si
gama larga de gastroenterocolite, de obicei incadrate in termenul de cauzd neidentificata dar in
realitate de cauza virala.

in ambele tipuri de grupe de afectiuni prezentate transmiterea virusului se face fie prin

alimentul contaminat fie pe cale fecal-orala.

Pericolul determinat de paraziti

Parazitii sunt vietuitoare care traiesc la suprafata sau in interiorul altor organisme, pe
seama cdrora se hranesc tot timpul vietii, sau numai o parte a existentei lor.

Parazitismul reprezinta o asociatie biologica care necesitd in mod obligatoriu existenta a
doi factori: - pe de o parte, fiinta vietuitoare care ofera locuinta i hrana, adica gazda, iar pe de
altd parte, fiinta vietuitoare care foloseste aceste avantaje, adica parazitul.

Unii paraziti sunt strict adaptati numai la o anumita gazda, fiind numiti paraziti specifici.

Parazitul influenteaza negativ organismul gazdei, imprimandu-i o stare de boald prin
introducerea in corpul gazdei a diferite toxine, produse ale metabolismului lor. Rezultatul
actiunii parazitului asupra gazdei se explica tocmai prin sensibilitatea si reactia individuald a
gazdei. Dintre parazifi fac parte urmatoarele categorii: protozoarele, nematodele (viermii

rotunzi), cestodele (viermii lati) si trematodele, prezentati in tabelul nr. 4.3 .
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Tabelul 4.3.

Parazitii transmigi prin produsele alimentare

Categorii Parazitii

Protozoare Giardia lamblia
Entomoeba histolytica
Toxoplasma gondi

Nematode Ascaris
Trichuris
Trichinella spiralis
Cestode Taenia solium

Taenia saginata
Diphyllobotrium latum
Trematode Fascicola hepatica

Pericolul determinat de mucegaiuri sau funqi

Contaminarea produselor alimentare cu mucegaiuri (fungi), ridicd importante aspecte
legate de pierderea inocuitatii alimentului. Acest fapt a fost sesizat si a stat la baza normarii
prezentei mucegaiurilor in alimente, sub forma numarului maxim de mucegaiuri admis la gramul
de aliment, (sau la cm® /ml, dupa caz).

Atentia deosebitd acordata mucegaiurilor este datorata caracteriscilor anumitor specii de
fungi de a elabora si elibera in aliment metabolifi numiti micotoxine, care au o structura chimica
mai mult sau mai putin cunoscutd, dar §i capacitatea doveditd de a modifica structuri normal
biologice. Micotoxinele, ca metaboliti ai anumitor tipuri de mucegaiuri, au astfel efecte nocive
atat la om cat si la animalul care consumad furaje contaminate cu acestea. Micotoxinele pot fi
continute in sporii mucegaiurilor, in Intregul fung si pot fi excretati in alimentele care reprezinta
un substrat de crestere pentru mucegaiuri.

Atunci cand substratul de crestere al mucegaiurilor este reprezentat de cereale, de seminte
oleaginoase, de nutreturi sau de alte produse, care sunt consumate de om sau de animale, omul
sau animalul vor prezenta semne clinice particulare ca urmare a acestui consum de alimente
contaminate cu mucegaiuri (fungi toxigene).

Consumul de alimente contaminate cu anumite tipuri de mucegaiuri poate provoca la om,
dar si la animal, efecte nefavorabile pentru sdnatate, care constau de la aparitia unor forme de
"hepatite exudative" pana la prezenta la consumatorii cronici, a unor hepatoame (cancer hepatic).
S-a demonstrat cd aceste alimente contaminate cu micotoxine, metaboliti toxigeni ai
mucegaiurilor, erau responsabile de aceste efecte asupra ficatului consumatorului. Deoarece

primele micotoxine au fost extrase din produse alimentare contaminate cu Aspergillus flavus,
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acestea au fost denumite aflatoxine. Dupa cateva decenii de la descoperirea aflatoxinelor (1962)
si pana in prezent au fost cunoscute peste 17 tipuri de aflatoxine produse de acest tip de
mucegaiuri, toate cu efecte nefavorabile si severe asupra starii de sanatate.

Trebuie subliniat faptul ca si alte tipuri de mucegaiuri (cum ar fi Penicillium folosit
pentru obtinerea antibioticului penicilind) pot produce aflatoxine (sau toxicumarine).

In prezent, in afara de aflatoxine sunt cunoscute si alte tipuri de metaboliti fungici cu o
activitate biologica asemanatoare si cu spectru de actiune nefavorabila asupra unor organe si
sisteme la om sau la animal.

Intrucat structura chimica a acestora era diferitd de cea a aflatoxinelor acestea au fost
denumite generic ca micotoxine (toxine elaborate de micelii). In cele ce urmeaza se vor mentiona
efectele nefavorabile ale consumului alimentelor contaminate cu diverse tipuri de micotoxine,
asupra starii de sanatate la om si la animal.

O alta micotoxina, sterigmatocistina are proprietati cancerigene la administrarea sa orala
(un metabolit izolat din Aspergillus versicolor); mai mult, sterigmatocistina produce necroze ale
tubilor renali, necroze la nivelul parenchimului hepatic, iar uneori leziuni ale miocardului.

Luteoschirina, micotoxina obtinuta din orezul mucegait sau fermentat, frecvent in Asia,
are efecte cancerigene, in urma provocarii unor leziuni hepatice grave la consumator (atat la om
cat si la animal).

Patulina (izolata din Penicillium patulum), folosita in trecut ca antibiotic, poate fi gasita
in produsele alimentare de orice naturd, dar in special in fructe, sucuri de fructe si legume, iar
astdzi se cunoaste ca ea are efecte toxice asupra globulelor albe (leucocite) cat si proprietati
cancerigene.

Thricothecenele au fost asociate incd de la inceputul secolului cu consumul de "cereale
ametitoare" (In fapt mucegdite) In Siberia, avand ca simptome greatd, varsaturi, ameteli si
confuzie vizuala.

Dupa descoperirea lor in anul 1974 s-a putut observa ca ele sunt responsabile de "Aleucia
toxica alimentarda" (descresterea numarului de globule albe) ca o consecintd a consumului de
cereale mucegiite.

Tn plus s-a observat ci trichotecenele sunt capabile si induca reactii chimice cu iritatii
severe, inflamatii, descuamari ale pielii in contact cu micotoxina.

Toxina T2, membra a grupului tricothecenelor are si ea un efect inflamator ridicat ducand
la modificari ale mucoaselor digestive, conduce la anorexie si din aceste motive la slabire; in
prezent, se cunoaste cd toxina T2 este neurotoxicd si teratogend (afecteaza generatiile

urmatoare), pe langa producerea de aleucie toxica alimentara.
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Considerand ca aceastd sumara prezentare a efectelor catorva micotoxine, secretate de
unele tipuri de mucegaiuri In alimentele contaminate, va atrage atentia membrilor echipei
HACCP asupra gravitatii contaminari alimentelor cu mucegaiuri si deci asupra identificarii si

evaluarii acestui tip de pericol chimic, generat de un agent biologic.

Intr-o recentd statistici a FAO se estima cd prin contaminarea cu mucegaiuri a
alimentelor, pe plan mondial, pierderile din stocul de alimente ating procentul de 25% (adica un
sfert din productia mondiald). Astfel prin procesul de mucegaire se pierd cateva zeci de milioane
de tone de cereale si nutreturi, iar in parte, fenomenul se datoreazd depozitdrii necorespunzatoare
a acestora.

In conditii nefavorabile de temperatura si umiditate mucegaiurile care contamineazi
alimentele, au capacitatea, dupa cum am vazut, de a elabora metaboliti toxigeni. Prin consumul
de nutreturi contaminate cu micotoxine, acestea sunt preluate de animal, care le poate metaboliza
doar partial. De la animal micotoxinele ajung la om, prin consumul de carne, in care
mocotoxinele sunt cumulate, prin consumul de ouad, lapte si produse lactate, in care micotoxinele
sunt excretate. Acestea devin alimente, nocive pentru om, adici i-si pierd inocuitatea. In cele ce

urmeaza se v-a prezenta efectul cancerigen al micotoxinelor.

1. Micotoxine cu capacitate cancerigena

Din aceasta grupa se cunoaste faptul, ca cele mai cunoscute sunt aflatoxinele
(toxicumarine). Mecanismul cancerigen al acestora se explica prin capacitatea micotoxinelor de
a se fixa pe AND, cu producerea de alterari la acest nivel si cu determinarea de schimbari sub
forma de mutatii.

Experimental, s-a observat ca nu toate tulpinile de mucegaiuri sunt producatoare de
aflatoxine. Astfel, s-a constatat ca din 43 de tulpini izolate, de Aspergillus flavus, din porumb
mucegait, numai 26 erau producatoare de aflatoxine. S-a observat deasemenea ca frecventa
tulpinilor micotoxigene este mai mare in zonele cu clima temperatd, zona climaterica in care se
inscrie si tara noastrd. Cercetarile efectuate au demonstrat faptul ca aflatoxinele au avut un efect
puternic hepatotoxic (necroze hepatice), iar pe langd leziunile hepatice au aparut si frecvente
cazuri de leziuni renale.

Exemplul cel mai relevant il constituie aparitia unor intoxicatii prin consumul de
spaghete, pasta de carne si placintd cu mere. Trei preparate culinare atat de diferite, care datorita

prezentei de aflatoxine, au condus la acelasi efect de intoxicatie grava.
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Constatarea aparitiei cancerului hepatic primar la populatiile din Africa, care consuma
alimente mucegdite a intdrit observatia. Cunoscandu-se efectul nociv, toxic si cancerigen al
aflatoxinelor s-a impus luarea de masuri de combatere a mucegaiurilor cat si de introducere a
unei legislatii restrictive cu privire la consumul animal si uman al produselor contaminate cu
aflatoxine. Masurile de combatere au fost cu atat mai greu de intreprins, cu cat s-a descoperit ca
de exemplu aflatoxinele sunt termostabile (nu pot fi distruse timp de o orad la temperatura de
150°C). Rezulta deci, ca tratamentul termic nu distruge decat mucegaiul ca atare si sporii, dar nu
si metabolitii acestora. Astazi se cunoaste ca singurii agenti de decontaminare, cu efect 100%
sunt cloramina si hipocloritul, substante utile pentru tratarea suprafetelor, dar nu si pentru
produsele alimentare.

Din experientele efectuate pe bovine consumatoare de nutreturi cu mucegaiuri
(producatoare de aflatoxine) s-a putut constata ca in laptele de vaca au aparut substante
asemanatoare in urma metabolizarii. Astfel aflatoxinele de tip Bl, s-au transformat in aflatoxine
M (milk = lapte). In acelasi mod s-au detectat aflatoxine si in oudle de la pasiri consumatoare de
cereale contaminate cu mucegaiuri care elaboreaza aflatoxine. In plus s-a putut constata ca
aflatoxinele din alimentatia acestor animale erau acumulate si in musculatura lor.

Din cele prezentate se poate constata si aprecia cd o contaminare a alimentelor cu
mucegaiuri este cu mult mai periculoasa decat cea cu bacterii, referitor la sdndtatea umana si la
efectul cancerigen al aflatoxinelor, in conditiile In care acestea rezista la procesele tehnologice
din industria alimentara.

In plus ele difuzeaza bine in produsii alimentari care confin apd, ca: branza, sunca,
preparate de carne, gemuri, si chiar laptele praf preparat din lapte cu micotoxine.

Contaminarea cu mucegaiuri a alimentelor si prezenta de micotoxine in alimente
reprezinta o problemd de sandtate publica in conditiile In care acestea pot afecta si generatiile
viitoare (sunt teratogene).

Avand in vedere cd pana la ora actuala nu exista o tehnica satisfacatoare de distrugere a
micotoxinelor, se poate trage concluzia cd se impune 1n mod cert prevenirea cresterii
mucegaiurilor i prin aceasta o eventuala aparitie a micotoxinelor in alimente.

Trebuie aratat cd se cunosc unele procedee tehnologice care Tmpiedica aparifia
aflatoxinelor in produsul comestibil, cum este cazul Tn procesul de rafinare a uleiurilor vegetale,
proces care impiedica in mod eficient ca aflatoxinele sd ajungd in grasimea alimentara, acestea
fiind insolubile in grasime. Dar acesta este un exemplu singular, decontaminarea producandu-se

si in alte situatii.
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Ramane deci de preferat aplicarea unor masuri pentru a impiedica cresterea
mucegaiurilor, din faza de recoltare si pana la consumator, iar aceasta concluzie trebuie avuta in
vedere de catre cei responsabili de siguranta alimentului din companie.

Aceste masuri trebuie combinate cu o combatere eficace a insectelor si rozatoarelor, care
crestere a mucegaiurilor chiar si intr-un aliment uscat.

Trebuie avut in vedere ca formarea de condens poate conduce la germinarea imediata a
sporilor de mucegaiuri si in consecinta fenomenul trebuie prevenit.

Curatenia si dezinsectia, Tmpreund cu procesul de combatere a agentilor patogeni
constituie in unitatile cu profil alimentar, premise importante in rezolvarea prevenirii
contamindrii cu micotoxine, impreuna cu alte masuri preconizate, in functie de conditiile

specifice unitatii.

4.4.4. Pericole asociate producerii materiilor prime

In productia hranei animalelor si in productia materiei prime pentru produsele alimentare
de origine animald si vegetald, existd anumite pericole care, dacd nu sunt controlate

corespunzator, persista pe tot lantul alimentar, pana la consumatorul final.

¢ Nutreturile pentru animale sunt in centrul crizei Encefalopatiei

Spongiforme Bovine (ESB) — cunoscuta ca ,,boala vacii nebune” — care

este probabil boala care a provocat cea mai mare alarma sociala din

Europa, in ultimii ani. Este o boald care afecteaza vitele cornute,

Unele dintre atacand sistemul nervos central si cauzand un comportament agresiv si
aceste pericole anxietate. Pentru prima data a fost diagnosticatd in Marea Britanie in
sunt mentionate anul 1985. Boala Creutzfeldt — Jacob a fost diagnosticata pentru prima
in cele ce datd in anul 1996 si este unanim acceptat ca aceasta boald este cauzata

urmeaza: de transmiterea ESB la om.

<+ Abuzul de antibiotice la animale, care au fost larg utilizate pentru
a Ingrasa vitele, existand riscul dezvoltdrii microorganismelor rezistente

care 151 fac drum apoi catre lantul alimentar uman.
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in Tulie 2003, Consiliul si Parlamentul European a aprobat o reglementare care interzice
utilizarea antibioticelor ca agenti de crestere in hrana animalelor. Antibioticele folosite in
medicina umana au fost deja interzise de catre Uniunea Europeana si noile reglementari elimina
orice utilizare a antibioticelor in hrana animalelor ca stimulatori de crestere. In conformitate cu
un studiu al Federatiei Europene pentru Sanatatea Animalelor (FEDESA), in 1999 fermele de
animale au consumat 35% din totalul antibioticelor adminstrate Tn Uniunea Europeana, iar
oamenii au consumat restul de 65%. Din care 29% din antibiotice au fost administrate animalelor

pentru tramentul anumitor boli si 6% au fost administate ca stimulatori de crestere. Studiul a

descoperit ca utilizarea antibioticelor ca aditiv pentru a stimula cresterea, a scazut cu 50% din

anul 1997.

% Prezenta reziduurilor de pesticide In doze mai mari decat cele admise, in fructe,
legume si cereale reprezintd amenintari la adresa consumatorilor.

% Irigarea cu apd reziduald netratatd a fost deseori identificatd ca sursa pentru
declansarea unor boli legate de alimente. Microorganismele patogene din apa
reziduala sunt transmise plantelor de culturd, iar atunci cand sunt consumate,
afecteaza oamenii.

¢ Lipsa de igiena care se manifestd pe durata transportului plantelor si animalelor
poate conduce la transmiterea catre alimente a unor microorganisme patogene sau a
unor contaminanti chimici.

Industria alimentara utilizeaza produsele animale §i/ sau vegetale ca materie prima pentru

0 serie de procese prin care acestea sunt preparate, manipulate si ambalate, pentru a realiza in

final produse alimentare. Uneori, ca in cazul fructelor proaspete si legumelor, procesele sunt

foarte simple. Totusi, alimente cum ar fi branza, carnatii, mancarurile semipreparate, necesita
procese mai complexe de transformare a materiei prime. Indiferent de procesele desfasurate in
diferite sectoare ale industriei alimentare, existd intotdeauna un risc de contaminare,

microbiologicd, fizica sau chimicd a alimentelor.

Contaminarea + Contaminare incrucisatd directd, de la alimentul
microbiologica a contaminat la alimentul sigur. De exemplu, cand laptele
alimentelor in timpul neprocesat vine in contact cu laptele pasteurizat.

procesarii este cauzata + Contaminare incrucisatd indirectd, atunci cand alimentele
de un mecanism sigure vin in contact cu o suprafatd de lucru contaminata.
cunoscut sub numele Ustensilele de lucru, mesele, containerele, benzile
de contaminare transportoare, etc., pot transmite microbii, daca nu sunt
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incrucisata. Aceasta mentinute in conditii corespunzatoare de igiena.

contaminare se poate + Contaminare incrucisatd indirectd, transmisd de un

produce Tn trei moduri manipulator de alimente care duce microbii pe alimentele

diferite: sigure. Aceastda contaminare este transmisa, in principal,
prin mainile muncitorului.

Pentru a evita aceste situatii de risc in industria alimentara, trebuic sa se delimiteze clar
zonele curate de zonele murdare si s pastreze aceastd separatie, sd se sporeasca standardele de
igiend la locurile de munca si sd ne asiguram ca lucratorii respectd practicile corecte de igiena.

Un alt pericol care poate aparea in timpul procesarii alimentelor este supravietuirea si
proliferarea microorganismelor patogene care erau deja prezente in materia primd. Aceastd
proliferare apare datoritd metodelor de lucru improprii sau temperturilor de depozitare sau atunci
cand procesele proiectate pentru eliminarea contamindrii microbiologice nu sunt aplicate
corespunzitor. De exemplu, acest lucru se intdmpla cand alimentele nu sunt fierte sau

pasteurizate la temperatura corespunzatoare sau intr-un timp suficient pentru a elimina microbii.

o

» Falsificarea sau inselatoria, prin folosirea unor aditivi sau
Contaminarea ingredien{i neautorizati, care pot reprezenta un risc pentru
chimica a sanatatea consumatorului.

alimentelor poate | % Utilizarea unor cantitati mai mari de aditivi decat doza permisa in

aparea in industria mod legal.
alimentara ca % Contaminarea alimentelor prin contact cu ustensilele sau
urmare a mai suprafetele de lucru care contin resturi de produse utilizate pentru
multor cauze, cum curatire, dezinfectie, afumare sau pentru deratizare.
ar fi: % Contaminarea alimentelor prin contact cu suprafetele de lucru care

contin resturi de grasimi, lubrifianti, vopsele, etc. folosite pentru

intretinerea masginilor si instalatiilor.

In cele din urma, contaminarea alimentelor poate de asemenea sa apara in industria
alimentara cand procedurile de lucru slabe faciliteaza ajungerea bucatilor de metal, sticla, plastic

sau lenm in aliment.
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4.4.5. Pericole in distributia alimentului

¢ Conditii igienice deficitare in vehiculele utilizate si la
Odata ce transportul animalelor, care pot duce la contaminarea
alimentul piriseste alimentelor.
fabrica, el este inca e Igiena deficitara la manipularea alimentelor la punctul de
expus diferitilor factori vanzare care poate duce, de asemenea, la contaminarea
de risc, cei mai alimentelor.
importanti dintre e Temperaturi necorespunzatoare in timpul transportului si
acestia fiind: depozitarii alimentelor, cu alte cuvinte, ruperea lantului de
frig, care poate conduce la proliferarea microorganismelor
patogene.

Odata ce alimentul a ajuns la locul unde va fi consumat, el este, in cele mai multe cazuri,
subiectul proceselor de tiiere, amestecare si preparare. In bucitiriile restaurantelor si in
gospodarii, sunt prezente numeroase pericole care pot cauza contractarea de catre consumatori a
diferitelor boli. Principalele cauze ale acestor imbolnaviri sunt:

e maini murdare, ustensile si suprafete de lucru in bucatarie care pot duce la
contaminarea microbiologicd a alimentelor prin mecanismul descris anterior sub

numele de contaminare incrucisatd indirecta.

e Fierberea necorespunzatoare a alimentelor, adica neatingerea temperaturii

minime necesare pentru distrugerea agentilor patogeni.

e Contaminarea incrucisatd directd cauzatd de f{inerea separatd a alimentelor

preparate de cele folosite ca materie prima.

o Refrigerarea necorespunztoare care duce la ruperea lantului de frig, favorizandu-

se astfel multiplicarea microorganismelor.

Aceste situatii apar destul de frecvent , producand izbucnirea unor otraviri alimentare,
care sunt raportate periodic In mass media, deoarece pot afecta un mare numar de oameni:
cantinele de la scoli si internate, restaurante, etc.

Este foarte important sa se respecte cele patru reguli de baza in bucatarie, si anume:

CURATA — PREPARA — SEPARA - RACESTE
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- Curata: curdtd frecvent suprafetele, ustensilele, recipientii si instalatiile.
Spald mainile frecvent;

- Prepara: fierbe mancarea destul timp si la temperaturi suficient de ridicate;

- Separa: evitd contaminarea incrucisata. De exemplu, fineti carnea cruda, puii
si pestele separat de legume, fructe, paine sau alte alimente gata de consumat;

- Riceste: refrigereaza sau congeleaza alimentele perisabile. Alimentele gata
de consum trebuie refrigerate in cel mult doua ore de la cumpararea lor sau
dupa prepararea lor.

Multe din pericolele alimentare, care au fost descrise, sunt importante si din punct de
vedere al sanatatii lucratorilor care 1si desfasoard activitatea in industria alimentard. De fapt,
acesti lucrdtori pot fi expusi la aceiasi contaminanti biologici sau chimici care pot afecta
siguranta produselor alimentare.

Un astfel de exemplu poate fi gasit la utilizarea Ingrasamintelor chimice, pesticidelor,
detergentilor, etc. Acesti compusi sunt adesea riscanti pentru sanatatea umana si sunt clasificati
ca toxici, periculosi, corozivi sau iritanti. Utilizarea necorespunzitoare a acestor produse poate
conduce la contaminarea produselor alimentare si poate dauna, de asemenea, sanatatii oamenilor
care le folosesc.

Este important ca muncitorii unitatilor care folosesc aceste produse, sd cunoasca riscurile
la care se pot expune, precum $i masurile preventive si de protectie pe care ar trebui sa le
foloseasca. Toate aceste informatii se gasesc in foile de protectia muncii care trebuie furnizate de
catre producatorul compusului chimic si care trebuie sd insoteasca produsul.

Produsele cu risc chimic trebuie manipulate si folosite ludnd masurile preventive necesare
si folosind echipamentul de protectie adecvat.

Acelasi lucru este valabil si pentru microorganismele patogene, care pot sd afecteze atat

alimentele cat si sanatatea lucratorilor.
4.5, Igiena in productia si manipularea alimentelor
4.5.1. Importanta producatorilor si manipulatorilor pentru siguranta alimentardi
Din cele prezentate anterior rezultd complexitatea lantului alimentar pentru produsele pe
care le consumam. Astfel, de exemplu, cand un consumator prajeste un carnat in tigaie, el devine

»actorul” final al unei povesti lungi in care au fost implicati mul{i oameni: de la lucratorii din

fabricile de productie a hranei pentru animale, la cei care lucreaza in industria carnii care au
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produs carnati, de la oamenii responsabili pentru cresterea, taierea si transarea animalelor, la
numeroasele situatii in care produsul a fost transferat de-a lungul lantului alimentar. Este, de
aceea, de inteles de ce autoritatile sanitare si expertii in igiena alimentard insista ca oamenii
implicati in producerea, manipularea si prepararea alimentelor sa respecte reguli stricte de igiena
si sd fie constienti de repercursiunile pe care munca lor poate sd le aiba pentru a preveni
consumatorii sd contracteze boli cauzate de alimente.

Factorul uman este de maxima importanta pentru siguranta alimentara, deoarece omul
se afld in spatele majorititii imbolnavirilor cauzate de alimente. In mod obisnuit, existd doua
cauze pentru erorile aparute in timpul productiei si manipuldrii alimentelor, care pot duce la

contaminarea acestora, $i anume:

e Ignoranta si/sau lipsa unei instruiri profesionale a personalului. Acest lucru se
intampla cand operatorii din industria alimentara care intra in contact direct cu
alimentele nu posedd cunostintele necesare de igiend pentru a realiza in mod

corespunzator operatiile ce trebuie sa le faca.

e Neglijenta cand se realizeaza o anumita operatie, undeva pe lantul alimentar, care
este in mod obisnuit strans legata de o lipsda de cunostintd a responsabilitatii
necesare cand se lucreaza cu alimentele si un fals sentiment de securitate care

vine odata cu experienta.

Este, de aceea, esential sa se stabilesca programe de educatie continud si instruire
profesionald pe tot parcursul lantului alimentar, astfel incat lucratorii sd posede cunostintele si
aptitudinile necesare pentru a opera cu produsele alimentare corect si sigur.

In functie de alimentul in cauza si de pozitia ocupati de lucritor in lantul alimentar,
bunele practici de productie sunt proiectate si previni riscurile alimentare. In general, bunele
practici includ urmatoarele:

e Manipularea : Manipularea alimentelor implica intotdeauna riscul de contaminare
incrucisatd de la mainile persoanelor care manevreazd alimentele. De aceea, pe langa
respectarea tuturor principiilor igienei personale care sunt prezentate in sectiunca
urmatoare, operatorii trebuie sd atingd cat mai putin posibil alimentele, in timp ce le
manevreaza. Este important de amintit cd unele bacterii cum este Staphylococcus aureus
si alte microorganisme nu pot fi eliminate complet prin spalarea mainilor decat daca sunt

complet distruse cu dezinfectanti.
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Purtatul manusilor: Manusile purtate trebuiesc schimbate periodic. Frecvanta
schimbarii depinde de tipul alimentelor, dar ele trebuiesc schimbate mereu cand se vine
in contact cu alte lucruri in afard de alimente. Este foarte important spalatul complet al
mainilor dupd ce se poartd manusile, deoarece mainile transpird mai mult cand sunt
acoperite de manusi, iar bacteriile care sunt pe ele se multiplica cu usurintd pe mainile
transpirate. Daca manusile se rup, exista pericolul ca bacteriile sa treaca pe aliment.
Temperaturile de lucru : Pastrarea alimentelor la temperaturi scizute impiedica
dezvoltarea celor mai multe microorganisme, de aceea intarzierea sau ruperea lantului de
frig poate permite cresterea microbiand, care reprezintd un risc pentru sdnatatea
consumatorilor. Este important ca alimentele care necesita refrigerare sa fie procesate cat
mai curand posibil s§i nici un aliment lasat in zonele de lucru in timpul pauzelor sau
intreruperilor procesului de productie. Usile la frigidere trebuie tinute totdeauna inchise
pentru a preveni ca temperatura mediului inconjurdtor sd conduca la cresterea
temperaturii Tn aceste camere frigorifice.

Ustensilele de lucru si recipientii : Ustensilele si recipientii care vin in contact direct cu
alimentele (cutite, carlige, tavi, mese de tdiere, etc.) pot fi vehicule pentru propagarea
microorganismelor. De aceea, aceste instrumente de lucru trebuiesc curdtate si
dezinfectate ori de cate ori este necesar in timpul zilei de lucru si in special la inceputul
fiecarui schimb, dupa fiecare pauza de lucru sau dupa utilizarea lor in alte scopuri decat
pentru sarcinile normale. Personalul care lucreazd cu alimentele trebuie sd fie
responsabil pentru buna igiena a instrumentelor pe care le foloseste.

Curatarea locului de munca : Mesele si In general toate suprafatele de lucru care sunt
in contact direct si constant cu alimentele trebuiesc tinute in conditii de igiend perfecta
pentru a evita contaminarea alimentelor. Pastrarea locului de munca curat si ordonat este
responsabilitatea operatorului. Toate deseurile trebuiesc curdtate cand sunt produse si
depuse Tn containere speciale pentru acest scop.

Deseurile si gunoiul: Containerele folosite pentru depozitarea deseurilor din procesul de
productie, a resturilor de materie primd sau a gunoiului sunt locuri ideale pentru
dezvoltarea si proliferarea microorganismelor i un magnet pentru insecte si rozatoare.
De aceea, pentru a preveni contaminarea, aceste containere trebuie zilnic spalate complet
si dezinfectate. Este de preferat ca aceste containere de gunoi sd nu aiba dispozitive de
inchidere /deschidere manuala (ex. cu pedald). Odata umplute, ele trebuiesc mutate intr-0
zona separati de zona de productie. In unele cazuri, aceastd zona trebuie inchisa si ricita

pentru a preveni mirosul neplacut si a tine departe insectele si rozatoarele.
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Alaturi de definirea bunelor practici de productie care minimizeaza riscurile pentru siguranta
alimentara, procedurile de lucru sigure trebuiesc de asemenea definite sa prevind accidentele de
munca §i imbolnavirile profesionale.

Lucratorii trebuie sa poarte echipament de protectie individual cand utilizeaza produse
chimice cu risc, cum sunt Ingrasamintele chimice, produsele fitosanitare, insecticidele,
pesticidele, detergentii, dezinfectantii, etc. In aceste cazuri, operatorii ar trebui sd utilizeze
masurile de protectie indicate de producator pe eticheta produsului si/sau pe foaia cu instructiuni
de siguranta. Utilizarea de ochelari de protectie, manusi si in unele cazuri haine impermeabile si
masti va preveni ca produsele corozive, toxice, iritante §i periculoase sa intre in contact direct cu
pielea si ochii operatorilor. Pentru prevenirea tdieturilor, rupturilor, caderilor, trebuie de
asemenea utilizat echipamentul de protectie individual adecvat.

In toate cazurile, programele de instruire profesionald pentru personalul care lucreaza in

industria alimentara, includ o instruire speciald despre prevenirea riscurilor specifice din sector.

4.5.2. Requli de bazi pentru cei care lucreazi cu alimentele

Nu fumati in zonele unde sunt manevrate alimentele. Fumatul este o sursd de contaminare
microbiand: oamenii isi ating gura cu degetele atunci cand fumeazd si pot transfera
microorganismele de la gurd si de pe buze pe alimente. Fumatul favorizeaza , de asemenea,

expectorarea, ce poate duce la contaminarea alimentelor.

Nu mancati, nu beti si nu mestecati guma de mestecat cand lucrati cu alimentele. Cand
mancati sau beti, particulele de mancare sau bautura pot cadea pe produsul alimentar pe care il
manipulati, ceea ce reprezintd un risc de contaminare microbiand de pe mainile care au fost n
contact cu gura si din cauza ca recipientii In care era mancarea sau bdutura pot fi murdari sau
contaminati. Guma de mestecat stimuleaza salivatia si creste riscul ca mici particule de saliva sa
cada atunci cand vorbiti, pe alimentul cu care se lucreaza.

Nu scuipati, nu tusiti inspre aliment, nu fluierati, nu suflati si nu purtati conversatii lungi

deasupra produselor alimentare, pentru ca toate aceste actiuni cresc riscul ca particulele de saliva
sa cadd pe alimente.

Operatorii care lucreaza cu alimentele nu trebuie sa isi muste unghiile, sa se scarpine sau sa

isi atinga gura, nasul, urechile, cosurile sau ranile, sa se steargad de transpiratie cu mainile sau cu

maneca, sa isi umezeascad degetele pentru a deschide sacose sau ca sa separe bucati de hartie, sa

guste méncarea, etc. Pe piele si in special in gura, nas, urechi, cosuri sau rani avem bacterii.
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Staphylococus aureus este una dintre ele si de aceea trebuie sa evitim atingerea acestor zone in
timp ce manipulam alimentele.

Folositi servetele de hartic de unicd folosintd pentru suflatul nasului si pentru spalatul

mainilor. Nu aruncati servetelele folosite pe jos.

Nu stropiti alimentele si nu permiteti sa cada picaturi pe ele. De exemplu, cand se curata sau
se dezinfecteaza sau cand se cliteste o suprafatd sau un instrument. Picaturile de apa pot contine
parti din contaminantul pe care incercati sd il eliminati. De asemenea, evitati sd plasati
alimentele dedesubtul frigiderelor sau congelatoarelor: apa de racire este foarte contaminata si se
intdmpla in mod obisnuit sa existe scurgeri In aceste zone.

Nu utilizati carpe pentru stergerea ustensilelor, pentru curdtare, etc. Cu exceptia prosoapelor

de hartie sau a carpelor de unica folosintd. Carpele, odata folosie pot retine particule
contaminante care au fost pe surafata sau pe ustensilele sterse. Daca sunt folosite din nou, ele pot
transmite contaminarea tnhapoi la ustensilele si la suprafetele sterse.

Aveti grija ca produsele alimentare sd nu cada pe jos sau sa intre in contact cu solul.

CURATAREA SI DEZINFECTAREA

Cu toate ca unele unitati de industrie alimentard care produc, transforma sau distribuie
produse alimentare, au echipe speciale de oameni care se ocupa de curatire si dezinfectie, in
multe cazuri aceeasi oameni care produc si manipuleaza alimentele sunt responsabili §i pentru
curatire i dezinfectie. De aceea este important sa cunoastem rolul pe care il joaca curdtirea si
dezinfectia si cum sd ne asigurdm ca operatia este eficienta.

Este foate important ca toate suprafetele echipamentelor si ustensilelor si toate zonele in
care se prepara si se depoziteaza alimente si care intra in contact direct cu alimentele sa fie Tn
conditii igienice bune, cu alte cuvinte, lipsite de orice contaminare biologica, fizicd sau chimica.
Astfel, existd un risc de contaminare care va afecta siguranta alimentara si viata comerciala a
produsului.

Pentru a atinge conditiile de igiena corespunzatoare, este esenfial sa se implementeze
programe de curatire si dezinfectie si sd se dezvolte proceduri specifice pentru fiecare zona si
pentru fiecare echipament. Operatiile de curatire si dezinfectie trebuie considerate ca o etapa in
procesul global de productie si nu ca o activitate auxiliara, deoarece importanta acestor operatii
pentru siguranta alimentard a fost clar demonstratd. In fabricile de industrie alimentara,
ustensilele, echipamentele si in general toate suprafetele care vin in contact cu alimentul pot fi
vehicule de transport pentru microorgnismele patogene si pentru alti contaminanti, care pot intra

in aliment si in cele din urma sa provoace imbolnavirea consumatorului.
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Curitirea si dezinfectia sunt doua operatii diferite care, in cele mai multe cazuri, sunt
realizate separat, curdtirea fiind intotdeauna inaintea dezinfectiei. Aceste doud operatii sunt
definite dupa cum urmeaza:

e Curitirea este un set de practici si procese al caror scop este sa elimine diferitele tipuri
de murdarie de pe suprafete si echipamente, in unitatile de industrie alimentara: praf si
mizerie, deseuri si produse secundare, grasimi si sange, etichete, agrafe, resturi de
ambalaje, etc. Curatatul indeparteaza, de asemenea, unele microorganisme intrucat
murdaria contine in mod obignuit mari cantitdti de contaminanti microbieni. Totusi,
curdtirea singura, nu este suficientd pentru a garanta eliminarea microorganismelor
patogene.

e Dezinfectia constd in distrugerea celor mai multe dintre microorganismele de pe
suprafetele de lucru (echipamente si ustensile) pana la un nivel care este suficient sa

garanteze ca alimentul este sigur si sd prevind alterarea acestuia.

In functie de tipul de elemente care se curatd, curatirea si dezinfectia poate fi facuta fie
manual fie automat. Masinile de curatat sunt folosite pentru curatarea automata si dezinfectica
formelor, cutiilor, veselei, tavilor, gratarelor, etc. Sistemele CIP (Cleaning in Place) reprezinta
un tip de curdtire automata utilizat la spalatul tevilor, conductelor, tancurilor, masinilor de
umplere, pasteurizatoarelor, etc. Aceste sisteme implicd efectuarea mai multor cicluri de spalare
cu detergenti si fluxuri de apa in interiorul acestor circuite.

Curatarea manuala include, in mod normal, urmatorii pasi:
1. Clitire initiala cu apa : sunt eliminate cele mai mari particule prin aplicarea unui jet
de apa si care indeparteaza toate resturile de pe suprafete. A nu se atinge sau sterge.
Aceste operatii elimind murdaria libera, care nu este fixatd pe suprafata.

2. Curitire folosind detergenti speciali pentru industria alimentara. Detergentii
actioneaza prin dizolvarea murdariei fixate si a particulelor de grasime, reactionand cu
ele si emulsificandu-le. Detergentii sunt dizolvati in apa folosind doza recomadata de
producdtor. Sunt aplicati manual, prin puverizare a spumei, iar suprafetele cu straturi
groase de murdarie, trebuie razuite cu bureti sau perii.

3. Clatire pentru eliminarea oricaror resturi de detergent sau de murdarie dizolvata si
ramasd. Este de preferat utilizarea apei calde, sub presiune dacad este posibil, pentru
aceste clatiri. Utilizarea apei sub presiune (intre 15 si 25 atmosfere) scade numarul de

suprafete unde este necesara razuirea manuala.
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4. Dezinfectarea. Se vor utiliza dezinfectanti chimici netoxici, special destinati pentru
industria alimentara, fie caldura (aplicare la temperaturi de 85 grade C sau mai mari,
timp de 20 minute). Dezinfectarea chimica poate fi facuta prin stropire sau pulverizare
a produsului pe suprafata in cauza sau prin scufundarea in cazul partilor mai mici sau
ustensilelor de lucru. Intotdeauna folositi doza recomandati de producitor.

5. Clitirea finala. Clatirea finald cu apa curatd elimina resturile de dezinfectanti chimici
de pe suprafetele sau ustensilele care vor fi in contact direct cu alimentul sau cu

ingredientele sale.

Important de subliniat este faptul ca programele de curatare si dezinfectare fac parte din
cerintele preliminare ale sistemului de siguranta a alimentului. Aceste programe vor determina
cat de des trebuie curatat fiecare element si care proceduri trebuiesc utilizate in fiecare zona ori
pentru fiecare componenta sau piesa de echipament. Aceste proceduri trebuiesc scrise §i trebuie
sd descrie fazele procesului de curatire si de dezinfectie, detergentii si dezinfectantii folositi si
dozele in care se aplica. Trebuie sa existe, de asemenea, proceduri de monitorizare a rezultatelor
curatirii si dezinfectiei.

Operatorii care lucreaza in contact cu alimentele pot contribui la procesul de contaminare
al alimentelor in doud moduri: prin introducerea microorganismelor in aliment si prin
raspandirea lor folosind instrumentele de lucru si echipamentele. De aceea, la fel ca si chirurgii,
doctorii sau personalul sanitar, oamenii care vin in contact cu alimentele, trebuie sa posede
obiceiuri de igiena care sunt mult mai stricte decat cele ale populatiei in general. Aceste practici
includ curatenia personald, spalatul frecvent al mainilor si utilizarea hainelor si a Incaltamintei
adecvate. Unele dintre aceste aspecte sunt descrise Th continuare:

v Curitenia personali este necesard din cauza ca pielea este un important purtator
pentru microbi, care pot fi transmisi alimentelor in tipul lucrului. Pentru a pastra pielea
in condifii de curatenie si igiend, este important sd se faca dus in mod regulat, este
necesar spalatul parului frecvent, curatatul unghiilor, etc. in acelasi timp, este necesara
o buna igiena orala.

v Ingrijirea pirului este deosebit de importanta pentru ca atat parul de pe cap cat si cel
de pe fatd sau brate sunt surse de contaminare microbiana a alimentelor. Parul si
matreata pot cadea in produsul alimentar si sa il contamineze. Oamenii care lucreaza
cu alimentele, in plus fatd de spalatul frecvent al parului, trebuie sd folosesca bonete,

madsti sau acoperitoare pentru barba care trebuiesc puse la inceputul fiecarui schimb.
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v' Rini, tdieturi sau arsuri, chiar atunci cand sunt curate, pot fi surse de
microorganisme. Ranile umede ale pielii sunt in mod normal infectate cu bacterii
Staphylococcus sau Streptococcus, care pot fi trasmise alimentelor in timpul
manipularii. Toate aceste rani trebuie acoperite cu grija, folosind un material
impermeabil, manusi de cauciuc, benzi adezive sau elemente de protectie pentru
degete, pentru a proteja alimentele de posibila contaminare microbiologica.

v/ Cand trebuie utilizati plasturi, ei trebuie sa fie usor de detectat daca se pierd. De
exemplu, trebuiesc utilizate culori vii, diferite de culoarea produsului alimentar
manipulat, sau trebuie sd aiba un metal inserat in ele care sa fie detectat cu detectorul
de metale in cazul in care plasturele cade fara ca lucratorul sia observe. Este
recomandat ca utilizarea plasturilor sa fie inregistratd de catre personal, care trebuie sa
confirme la sfarsitul schimbului ca nu i-au pierdut.

v Manipularea alimentului inseamna ¢ mainile lucritorului sunt in contact constant cu
produsul. De aceea, spalatul mainilor este o practica foarte importanta deoarece
mana omului este partea corpului cu cea mai mare concentrare de microorganisme si
cel mai intalnit mijloc de transmitere a microbilor spre alimente. Cele mai multe
bacterii care apar normal in intestinul omului si al animalelor, sunt eliminate usor prin
spalatul mainilor. Prin urmare, mainile trebuiesc spalate des cu sdpun lichid antiseptic
si cu o perie de unghii, apoi clatite cu apa curatd. Mainile trebuiesc Intotdeauna spalate
in urmatoarele situatii: inaintea inceperii schimbului; dupd utilizarea toaletei; dupa
fiecare intrerupere sau pauza de lucru; dupa manevrarea gunoiului sau deseurilor; dupa
servirea mesei; dupa fumat; dupd suflatul nasului; dupa utilizarea banilor; dupa
manevrarea echipamentelor pentru reparatii; dupa manipularea materiilor prime sau a
alimentelor tratate termic; dupa atingerea ustensilelor sau suprafetelor murdare, etc.

v Personalul care lucreazi cu alimentele trebuie si poarte Tmbraciminte si
inciltiminte adecvati, perfect curate. Tn zonele de manevrare a alimentelor trebuie
purtate haine 1n culori vii, care sa nu aiba buzunare exterioare sau nasturi. Fiecare
operator este responsabil pentru pastrarea hainelor sale de lucru in conditii de
curatenie. Hainele si echipamentul de lucru (sorturi, bonete, cizme, etc.) trebuie lasate
intr-un loc corespunzator in timpul pauzelor si la sfarsitul zilei de lucru, niciodata pe
jos sau pe suprafetele de lucru.

Tn plus fata de toate regulile de igiend descrise mai sus, trebuie mentionat ci persoanele

care suferd de boli ce pot fi transmise prin alimente sau persoanele care sunt purtatoare de

microorganisme care pot cauza imbolndviri, nu pot lucra in sectiille unde sunt manevrate
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alimentele. Cei ce luceaza cu alimentele pot transmite agenti patogeni, chiar in perioada de
incubare a bolilor. Bacteriile si virusii sunt raspanditi in faza cea mai acutd a bolii; in timpul
acestei faze, oamenii cu salmoneloza pot elimina prin materiile fecale, un miliard de bacterii per
gram.

Oamenii care nu au nici un fel de simptome de boald dar al caror corp contin bacterii
patogene care sunt eliminate prin fecale sau prin secretii din gura sau nas, sunt cunoscuti sub
numele de purtatori sanitari si pot transmite boala.

Infectiile tractului digestiv, ale gatului ale tractului respirator si ale pielii sunt exemple de
boli care pot contamina alimentul Tn mod direct sau indirect. Oamenii care prezintd simptome de
diaree trebuie sa Inceteze orice activitate ce implicd lucrul cu alimentele. De asemenea,
operatorii trebuie sa anunte superiorii despre orice schimbare a starii de sanatate care ar putea
contamina alimentele cu care lucreaza, sau daca au calatorit recent intr-o tara cu risc ridicat.

Consumatorul ocupa ultima verigd din lantul alimentar si adesea este cea mai slaba
verigd, deoarece un mare numar din bolile datorate alimentelor sunt provocate de pastrarea
neadecvatd a alimentelor 1n gospodarie sau de manipularea lor improprie. Informarea
consumatorului este, de aceea, foarte importantd si Uniunea Europeand a sponsorizat diverse
initiative pentru a furniza aceste informatii. in continuare sunt prezentate unele instructuni
generale destinate consumatorilor, in legatura cu siguranta alimentului:

e Eticheta este o garantie a sigurantei iar consumatorii trebuie s cumpere intotdeauna
produse etichetate. Eticheta este un ghid folositor pentru a consuma in mod corespunzator
produsul, cunoscand valoarea nutritiva a acestuia si neprovocand nici un pericol alimentar.

e Toate ingredientele prezentate pe etichetd sunt listate in ordinea continutului din aliment,
compusul cu cea mai mare cantitate este primul pe listd. Dacd alimentul contine numai un
singur ingredient nu este necesar ca acesta sa se specifice explicit deoarece numele
produsului se explicd singur. Cu totii stim ca laptele este lapte. Aditivii sunt considerati, la
randul lor, ingrediente.

e Nu cumparati si nu consumati alimente a caroror perioada de valabilitate a expirat. Este
important de stiut ca aceste date sunt valabile numai daca produsul este depozitat agsa cum e
specificat pe eticheta.

e Cumparati produse care garanteaza faptul cd au fost in mod corespunzator identificate si
monitorizate de la inceput. In conformitate cu reglementirile nationale si europene,
productia si distributia alimentelor este controlatd de autoritatile sanitare in mod regulat,
pentru a verifica siguranta lor si este scos de pe piatd orice produs descoperit a fi riscant.

Alimentele din tarile care nu sunt membre ale Uniunii Europene sunt subiectul unor
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controale obligatorii din partea autoritatilor sanitare, atunci cand produsele alimentare
traverseaza granita.

e Pastrati intotdeauna produsele alimentare refrigerate sau congelate la temperaturile
indicate pe etichetd. Cand cumparati produse congelate ele trebuiesc puse in frigider sau
congelator cat mai repede posibil, pentru a evita ruperea lanfului de frig. Produsele
congelate au date de expirare; ele nu sunt ,eterne”. Trebuiesc congelate urmand
instructiunile producatorului. Odata decongelate, alimentele nu se mai recongeleaza.

e Mentineti condifii igienice stricte in bucatirie si in timpul prepararii alimentelor.
Amintitiva cele patru reguli de baza explicate anterior, curata ustensilele, suprafetele si
spala manile, separa alimentele materie prima de cele gatite, fierbe corespunzator si
pastreaza la rece mancarea.

e Aditivii alimentari autorizati de Uniunea Europeana intrunesc conditii de siguranta pentru
utilizare specifica si consum. Litera ,,E” urmata de un numar pe eticheta produsului, indica
faptul ca produsul contine un aditiv autorizat.

e Urmati intotdeauna instructiunile de utilizare pentru prepararea si pastrarea produselor
alimentare de la data cand sunt cumparate pana la momentul cand sunt consumate.

e Organismele modificate genetic, numite de obicei transgenice, identificate si etichetate
conform legii, sunt autorizate de Uniunea Europeana.

e Produsele de agricultura ecologica sunt subiectul unor standarde speciale de etichetare si
trebuie specificate pe etichetd organismul de cerificare si control care raspunde de
monitorizarea lor.

e C(Cand cumparati produse alimentare nu va ldsati amadgiti de pretinsele proprietdti
terapeutice, preventive sau curative ale unor marci. Acestea sunt cel mai adesea declaratii
publicitare.

e Faceti cumparaturile in locuri care garanteaza manevrarea corespunzatoare a alimentelor in

timpul fazelor de preparare si inmagazinare.

Retine s Pentru asigurarea protectiei consumatorilor, siguranta
g alimentului reprezinta un obiectiv important.
. ) ) . ) e . .. )
« Diferenta dintre notiunile de siguranta alimentard si securitate
alimentara.
¢ Produsele alimentare sunt susceptibile in permanentd de a fi

e e R supuse contaminarii microbiologice, fizice si chimice.
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+ La nivel mondial si national exista organizatii care au rolul de a
asigura securitatea si siguranta produselor alimentare.

« Comisia europeand a aprobat in anul 2000 Carta Alba a
Sigurantei Alimentare ce a propus crearea Autoritatii Europene
de Sigurantd Alimentara (EFSA) care stabileste principiile
generale si cerintele legale Tn domeniul alimentar.

*» Asigurarea trasabilitatii pe intreaga filiera alimentara este o
cerinta legald ce are rolul de a evidentia legatura intre produsul
finit, originea ingredientelor si parametri de procesare.

% Pentru asigurarea trasabilitatii existd o serie de instrumente
practice (identificarea animalelor, 1Inregistrarea lucrarilor
agricole, nregistrarea parametrilor de la procesarea alimentelor,
etc.).

¢ La productia si manipularea alimentelor sigure, un rol important
Ti revine igieni operatorilor, echipamentelor de lucru si mediului
de activitate.

¢ Fiecare organizatie trebuie sa-si elaboreze propriile ghiduri de

buna practica de igiena si productie.

N o g &~ w

Test de autoevaluare nr. 4

Ce se intelege prin notiunile de siguranta alimentara si securitate alimentara?
Care sunt cele mai importante organizatii internationale Tn domeniul sigurantei
alimentare?

Ce reprezintd Comisia Codex Alimentarius in domeniul sigurantei alimentare?
Care sunt functiile specifice EFSA?

Ce se Intelege prin expresia ,,de la ferma la furculita”?

Explicati conceptul de trasabilitate pe filiera alimentara.

La ce ajuta trasabilitatea?
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4.6. Raspunsuri si comentarii la intrebarile din testul de autoevaluare

1.

Sigurnta alimentara - inseamna ca, in calitate de consumatori, suntem indreptatiti sa fim
asigurati cd hrana sau bauturile pe care le consumam nu ne fac rdu atunci cand le

mancam sau bem.

Securitate alimentara - inseamna ca toti oamenii au o cantitate suficienta de hrana si

diversitate de produse alimentare pentru a supravietui.

2. Cele mai importante organizatii internationale in domeniul sigurantei sanatagii sunt:

» Organizatia Mondiala a Sanatatii (OMS) — organizatie specializatd Tn sanatate
a Natiunilor Unite. Are sediul in orasul elvetian Geneva. A fost creatd la 7
Aprilie 1948 cu misiunea, declarata in statutul sdu, de a lupta pentru ,,dobandirea
de catre toti oamenii a unui nivel de sanatate cat mai inalt posibil

* Organizatia pentru Agricultura si Alimentatie a Natiunilor Unite (FAO —
Food and Agriculture Organization) - a fost infiintata in anul 1945 cu mandatul
de a ridica nivelul nutritiv al hranei si al standardelor de viata ale oamenilor, sa
imbunatateasca productivitatea agriculturii si sd creeze conditii mai bune pentru

populatia rurala.

3. Comisia Codex Alimentarius a fost creata in anul 1963 de FAO si OMS pentru a dezvolta

standarde alimentare, ghiduri si orientari cum sunt acelea ale codurilor de buna practica realizate

in cadrul Programului Comun FAO/OMS privind Standardele Alimentare.

4. Functiile specifice EFSA sunt:

v

v

S& formuleze opinii stiintifice independente asupra aspectelor legate de siguranta
alimentara;

Sa administreze sistemele de alertare rapida. Scopul acestor sisteme este sd informeze
rapid autoritatile sanitare din tarile UE atunci cind este detectata prezenta unui posibil
risc intr-unul din statele membre, astfel incat sa poatd fi luate masuri pertinente, pe tot
cuprinsul Uniunii Europene.

Sa faciliteze comunicarea si dialogul cu consumatorii pe probleme legate de siguranta
alimentara;

Sa creeze retele de informare i comunicare impreuna cu agentiile nationale de siguranta

alimentara si alte organisme stiintifice
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5. Expresia de la fermd la furculita este sloganul adoptat de Uniunea Europeana pentru a

defini politica prin care toate partile implicate care intervin in lantul alimentar trebuie sa 1isi

asume propria responsabilitate.

6. Trasabilitatea este definita prin ,,capacitatea de a urmari un aliment, furaj, animal sau

substanta destinate sa fie incorporate intr-un aliment sau hrana pentru animale, prin toate fazele

de productie, procesare si distributie”.

7. Trasabilitatea ajuta la:

v' Retragerea rapida a produselor de pe piata care au fost detectate ca produc probleme de

sanatate;

v' Determinarea cauzelor imbolnavirilor datorate alimentelor prin examinarea tuturor

verigilor din lantul alimentar al produsului care a cauzat boala.

4.7. Lucrare de verificare nr. 4

INSTRUCTIUNI

Lucrarea de verificare solicitata, implica activitati care
necesita cunoasterea Unitatii de Tnvatare nr. 4 privind
»SIGURANTA ALIMENTULUI - OBIECTIV MAJOR AL
PROTECTIEI CONSUMATORILOR”.

Raspunsurile la intrebari vor fi incarcate pe Platforma
eductionala a Facultatii, In spatiul destinat acestui lucru, pentru
corectare si evaluare.

Fiecare lucrare de verificare corect intocmita va fi notatd cu
0,4 puncte adicad 4% din tota finala.

Nota finala este constituitd astfel: 20% din lucrarile de
verificare (5 lucrari) +20% din studiul de caz intocmit in cadrul
orelor de pregatire din cursul semestrului + 60% din examenul

final.

Tntrebarile 1a care trebuie si rispundeti sunt urmitoarele:
1. Mentionati cateva dintre instrumentele de realizare a
trasabilitatii .

2. Ce se intelege prin pericol alimentar?
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3. Care sunt principalele categorii de pericole alimentare?

4. Mentionati principalele pericole potentiale chimice

5. Care sunt cauzele principale ale imbolnavirilor ce se pot
manifesta la prepararea alimentelor?

6. Care sunt cele 4 reguli de baza ce trebuie respectate la
prepararea alimentelor?

7. Mentionati cateva dintre bunele practici de productie
utilizate la procesarea alimentelor

8. Explicati semnificatia notiunilor de curatire §i dezinfectie

10.

11.

12.

13.
14.
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Unitatea de invatare nr. 5
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5.1. Obiectivele unitatii de invatare nr. 5

Dupa ce vei studia aceasta unitate de invatare vei putea sa:

¢ Definesti sistemul HACCP specific sigurantei alimetului.

¢ Apreciezi avantajele implementarii sistemului HACCP.

+¢+ ldentifici care sunt principiile de implementare ale sistemului HACCP.

« Cunosti modul de implementare etapa cu etapa a sistemului HACCP.

+ Demonstrezi cum pot fi identificate PCC —urile dintr-un proces de
productie.

% Intelegi cum poate fi tinutd siguranta alimentului sub control prin
intermediul sistemului de monitorizare.

« Identifici situatiile in care este necesarda implementarea de actiuni

corective ca urmare a depasirii limitelor critice.

X/

% Cunosti modul in care trebuie elaboratd documentatia specifica
% C t dul treb laborata d t fi

sistemului HACCP si care este structura acesteia.

5.2. Notiuni generale

Analiza Riscurilor si Puncte Critice de Control (Hazard Analysis and Critical
Control Points — HACCP) este un instrument folosit sa garanteze cd alimentele sunt sigure

pentru consumul uman, prin identificarea riscurilor specifice asociate cu fiecare produs alimentar
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si prin adoptarea masurilor pentru a controla aceste riscuri. Acest sistem, care a fost utilizat
pentru prima datd in anii saptezeci si apoi a devenit raspandit pe scard larga 1n anii optzeci, este
bazat pe prevenirea sistematicad a riscurilor si nu pe realizarea testelor de control asupra
produselor finale.

Tn 1988, Comisia Internationali pentru Specificatii Microbiologice ale Alimentelor
(ICMSF) a propus sistemul HACCP ca baza pentru controlul calitatii din perspectiva igienica si
microbiologica. Apare 1n acest an prima carte dedicatd complet dezvoltarii si implementarii
sistemului HACCP, in editura Blackwell Scientific Publications Oxford cu titulul ,,Aplicarea
Sistemului HACCP pentru asigurarea Sigurantei microbiologice si a Calitatii”. Mai tarziu, In
anul 1993, comisia Codex Alimentarius adopta sistemul HACCP in viata civila.

Directiva 93/43/ CEE din 14 iunie 1993 pentru standarde de igiena, stabileste ca toate
unitdtile de industrie alimentara trebuie sa garanteze siguranta alimentelor, implementarea si
actualizarea procedurilor adecvate, in conformitate cu principiile HACCP. Aceasta directiva a
fost introdusa si adoptata legislatiei interne a diferitelor state membre ale Uniunii Europene.

HACCP poate fi aplicat pe tot parcursul lantului alimentar, de la productia materiei prime

pana la consumatorul final.

e Imbunititeste siguranta alimentari deoarece este un sistem
bazat pe teste stiintifice ale riscurilor alimentare;
e Faciliteaza inspectiile de catre autoritatile sanitare;

e Sprijina comertul international prin cresterea increderii n

Unele dintre
. siguranta alimentara;
avantajele
. s e Este compatibil cu aplicarea sistemelor de asigurare a
implementarii

o calitatii, cum ar fi seria de standarde 1SO 9000;
acestul sistem sunt:
e Conceptele pe care se bazeaza HACCP pot fi aplicate si altor
aspecte ale calitatii alimentelor cum ar fi alterarea calitatii
organoleptice, care nu reprezintd un pericol pentru sandtatea

consumatorului, dar afecteaza viata comerciala a produsului.

Inainte ca sistemul HACCP si poate fi corect implementat in industria alimentar3, trebuie

puse 1n practica o serie de principii de igiend, cunoscute ca cerinte preliminare.
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Aceste conditii
esentiale implica
urmatoarele

planuri:

Planul de control al apei pentru a realiza siguranta apei folosite
in diferite operatii sau sectii : apa pentru irigatii, apa tehnologica,
apa utilizata ca ingredient, etc.

Planul de curiatire si dezinfectie care garanteaza absenta
contamindrii microbiologice pe suprafete, utilaje, ustensile folosite
pentru manipularea alimentelor.

Planul de instruire a lucratorilor care garanteaza ca muncitorii
cunosc principiile generale de igiena a alimentelor.

Planul de intretinere preventivia pentru a preveni proasta
functionare a masinilor si echipamentelor utilizate, care pot avea un
impact negatv asupra sigurantei alimentare.

Planul de control al daunitorilor care include controlul
insectelor, rozatoarelor si pasarilor.

Planul de control al furnizorilor care sa garanteze siguranta
alimetara a materiei prime, a nutreturilor si ingredientelor utilizate
la producerea alimentelor.

Planul de control al trasabilitatii care face posibila urmarirea

traseului produselor alimentare pe tot parcursul lantului alimentar.

5.3. Principiile sistemului HACCP

Cele sapte principii ale sistemului HACCP definite de Codex Alimentarius sunt urmatoarele:

Principiul 1 : Realizarea analizei riscurilor

o Analiza riscurilor este punctul de plecare al sistemului HACCP. Ea consta in
culegerea si evaluarea tuturor informatiilor asupra posibilelor riscuri
alimentare (localizate in spatiu si in timp) si asupra conditiilor care duc la
prezenta lor, cu scopul de a decide care dintre ele sunt semnificative pentru
siguranta alimentara si trebuie introduse in sistem.

o Se vor analiza pentru fiecare produs alimentar, ingredientele, procesele si
conditiile de mediu ale proceselor, identificarea riscurilor biologice, chimice si

fizice precum si gravitatea lor.
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Principiul 2 : Determinarea punctelor critice de control (PCC)

v Punctele critice de control sunt acele faze ale procesului tehnologic care sunt
critice pentru siguranta alimentara. Masurile de control pot fi aplicate PCC
pentru a preveni sau elimina unul sau mai multe riscuri, sau pentru a reduce
riscul la un nivel care este acceptabil pentru sandtatea consumatorului.

v' Exemple PCC sunt: pasteurizarea, spalarea, refrigerarea, detectarea metalelor,
etc. Toate acestea sunt procese in care anumite riscuri pot fi eliminate sau

minimizate.

Principiul 3 :Stabilirea limitelor critice

v Limitele critice trebuie definite pentru fiecare PCC. Ele reprezinta criteriul care
face diferenta intre ceea ce este acceptabil de ceea ce nu este acceptabil. Limitele
critice reprezintd valorile care sunt folosite pentru a judeca daca operatia
furnizeaza produse care sunt sigure pentru consumator.

v Pentru limitele critice sunt utilizati numerosi parametri, cum ar fi: temperatura,

timpul, concentratia, aciditatea apei, umiditatea si chiar evaluarile vizuale.

Principiul 4: Stabilirea procedurilor de monitorizare.

v’ Sistemul de monitorizare trebuie sa defineasca si sd aplice proceduri eficace
pentru monitorizarea punctelor critice prin verificarea sistematica a faptului ca
nu se depasesc limitele critice. Sistemul de monitorizare trebuie stabilit pentru
fiecare PCC si consta 1n planificarea unei succesiuni de observatii si masuratori
(manuale sau automate) a parametrilor de control, pentru a evalua daca PCC
functioneaza corect.

v Planul de monitorizare trebuie sa specifice cum, cand si de cétre cine sunt
efectuate verificarile. Rezultatele trebuiesc memorate intr-un sistem adecvat de

inregistrari.

Principiul 5 : Stabileste actiunile corective care trebuiesc luate atunci cand

monitorizarea indica faptul ca un anumit punct critic nu se afla sub control.

v Unitdtile de industrie alimentard trebuie sd aibd un set predeterminat si
documentat de actiuni care trebuiesc luate in eventualitatea devierii de la una
din limitele critice.

v Actiunile corective sunt utilizate pentru a controla neconformitatile, pentru a
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determina ce este de facut cu ele si a corecta cauzele deviatiei. Toate actiunile

corective trebuiesc nregistrate si arhivate.

Principiul 6 : Stabileste procedurile de verificare pentru a confirma ca sistemul HACCP

functioneaza efectiv.

v Verificarea consta in aplicarea metodelor, procedurilor, testelor si altor evaluari
care, alaturi de monitorizare, pot fi utilizate pentru determinarea caracterului
adecvat al sistemului HACCP. Verificarile includ metode de audit,
procedurile §i controalele, inclusiv sondaj aleatoriu, precum si testele,
calibrarile si analizele si sunt utilizate pentru a confirma ca sistemul HACCP
functioneaza corect.

v’ Verificarile sunt realizate perioadic si oricAnd este nevoie, operatiile, analiza
riscurilor, punctele critice de control, procedurile de monitorizare, pot fi

modificate.

Principiul 7: Stabileste procedurile de documentare si  pastrarea inregistrarilor

pentru aceste principii.

v Ca sistemul HACCP sa functioneze, este esential sa existe un sistem efectiv de
documentare si pastrare a inregistrarilor.

v Sistemul trebuie si documenteze: analiza riscurilor, definirea PCC, limitele
critice, etc.

v’ Sistemul trebuie sa inregistreze: activitatile si rezultatele monitorizarii PCC,
deviatiile si masurile lor corective, modificarile introduse in sistemul HACCP,

etc.

In sistemul HACCP, controlul este concentrat pe PCC iar eficienta sistemului rezida in

faptul ca pentru fiecare din riscurile identificate in timpul procesului de analiza a riscurilor exista

un Punct Critic de Control la care riscul este eliminat sau minimizat pand la un nivel la care nu

mai reprezintd un pericol pentru sandtatea consumatorului. Astfel, cand sistemul HACCP a fost

corect proiectat si implementat iar monitorizarea PCC indicd faptul ca aceste puncte sunt sub

control, putem fi siguri cd produsele alimentare realizate sunt sigure.

De exemplu, intervalul de temperaturd cuprins intre 4 si 65° C este cunoscut ca ZONA

PERICULOASA. Daci temperatura creste peste acest interval, devine mult mai dificil pentru

microorganisme sa supravietuiasca iar majoritatea microbilor sunt distrusi la temperaturi de peste

172



SISTEMUL HACCP (HAZARD ANALYSIS AND CRITICAL CONTROL POINT)

65° C. Cand temperatura scade sub 4° C, activitatea microorganismelor scade dar ele nu mor,
chiar daca temperatura scade sub punctul de congelare.

Fiecare sector si unitate de productie din industria alimentara trebuie sa-si defineasca
propriile puncte critice de control. Este de mentionat ca, exista procese care elimind sau reduc
riscurile alimentare, comune mai multor sectoare din industria alimentara.

Deoarece diferitele tipuri de tratamente termice la care sunt supuse numeroase produse
alimentare fac posibila eliminarea riscurilor microbiologice, in general, acestea sunt considerate
PCC. Cand un aliment este subiectul unei temperaturi ridicate pentru o anumita perioada de
timp, orice microorganism din sau de pe aliment este ucis. In functie de temperatura si timpul cat
este ea aplicatd, microorganismele patogene sunt eliminate, ca In cazul pasteurizarii, sau chiar
omorate, ca n cazul procesului cunoscut sub numele de sterilizare. Numeroase produse
alimentare sunt subiectul acestor tipuri de procese: laptele, sucurile de fructe, conservele, etc,
pentru eliminarea riscurilor microbiologice.

Coacerea painii i a altor produse de panificatie precum si diferite tipuri de fierbere,
industriala sau casnica sunt, de asemenea, exemple de tratamente termice care elimina riscurile

microbiologice.

Tratarea termica a alimentelor

Francezul Nicolas Appert (1749 — 1814) a fost un pionier in domeniul tratamentelor
termice ale alimentelor. In 1810 el a dezvoltat un sistem de pastrare bazat pe aplicarea caldurii
unor sticle sigilate ce contineau diferite alimente. Descoperirea sa a castigat un premiu de 12 000
de franci pe care guvernul francez la oferit oricui venea cu o metoda de pastrare a alimentelor.
Cu mai mult de 50 de ani mai tarziu, Louis Pasteur (1822 — 1895) descoperea ca eficienta
sistemului dezvoltat de Appert consta in eliminarea microorganismelor prin efectul caldurii.

Tratamentele termice au evoluat in paralel cu nevoile si cerintele pietei, pana la punctul
in care acum reprezinti o etapd fundamentald in numeroasele procese tehnologice. in mediul
industrial, cele mai utilizate metode sunt pasteurizarea (temperaturi mai mici de 100° C) si

sterilizarea (temperaturi peste 100° C). Temperaturile si intervalul de timp al acestor procese sunt:

Tratament Temperatura Timp
Pasteurizare rece 631a65°C 30 minute
Pasteurizare fierbinte 721a75°C 15 minute
Sterilizare joasa 1151a130°C 15 — 30 minute
Sterilizare inaltd sau UHT Mai mare de 135°C 1-2 secunde
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Céand aceste tratamente termice sunt definite ca PCC in cadrul HACCP, binomul timp —
temperatura este sabilit ca ,,elementul critic” care asigura ca orice aliment procesat termic a
atins temperatura corectd pentru intervalul de timp necesar, in vederea eliminarii efective a
microbilor.

Temperaturile joase nu au acelasi efect asupra microorganismelor ca si temperaturile
inalte, deoarece ele nu omoard microorganismele patogene, desi ele previn ITnmultirea acestora
prin plasarea lor intr-o stare de amorteald. Cu toate acestea, unii paraziti care pot fi prezenti in
alimente, cum ar fi Anisakis , pot fi distrusi prin congelare la temperaturi sub -20° C timp 24 de
ore.

Refrigerarea alimentelor este considerata un PCC 1in cele mai multe cazuri, deoarece
previne proliferarea microorganismelor. Odata ce alimentul atinge temperaturi sub 4° C,
activitatea microbiana este incetinita. Totusi, odatd ce temperatura creste, microorganismele
incep sa se multiplice din nou, cu viteza cu atat mai ridicatd cu cat temperatura este mai ridicata.
De aici si importanta neintreruperii lantului de frig pentru alimentele care necesita refrigerare.
Trebuie avuta grija fatd de numeroase riscuri ca lanful de frig sa fie intrerupt, cum ar fi
incarcarea sau descdrcarea din vehicule a produselor alimentare la magazine, sau atunci cand
alimentele sunt transportate si depozitate acasa.

Spalarea legumelor si fructelor folosind apa clorinata sau alte produse antibacteriene,
elimind microorganismele patogene si este consideratd un PCC. In acest tip de proces trebuiesc
controlate concentratia de cloramind si timpul de pastrare, care sunt considerate limite critice.
Trebuie, de asemenea, sd ne asiguram ca fructele si legumele sunt clatite cu apa curata pentru a
impiedica pericolul ca acestea sa fie contaminate cu resturi de cloramind, compusi ai sdi sau alte
produse chimice.

Detectoarele de metal, care normal sunt instalate la sfarsitul liniilor de productie sau de
ambalare, sunt considerate PCC, deoarece ele previn ca alimentele sd ajunga pe piatd cu bucati

de metale (agrafe, suruburi, cuie, sdrme, etc), eliminand astfel riscul fizic.

5.4. Etapele de implementare ale sistemului HACCP

O conditie esentiala ce trebuie indeplinita de orice intreprindere din industria alimentara
fnainte de a Tncepe demersurile pentru implementarea sistemului HACCP o constituie stabilirea
unor proceduri de igiena necesare produselor alimentare si organizarea igienico-sanitara a
intreprinderii.

Acest program de igienizare constituie o conditie obligatorie ce sta la baza proiectarii si

implementarii sistemului HACCP.
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Aplicarea principiilor HACCP conform Codex Alimentarius intr-o intreprindere din
industria agro-alimentara presupune parcurgerea logica a unor etape corespunzatoare unui plan
de lucru HACCP (etapele preliminare si principiile de actiune ale metodei HACCP) specific
pentru fiecare proces si/sau produs analizat. Mentionez ca in diferitele lucrari de specialitate este
prezentatd metoda HACCP cu 12, 13 sau 14 etape (pasi), toate variantele fiind valabile,
deoarece se bazeaza pe aceleasi 7 principii, diferenta constand din abordarea mai sumara sau mai

n detaliu a unui principiu. Se prezintd in continuare varianta cu 12 etape, astfel:

Etapa 1:

Definirea scopului actiunii de implementare a sistemului HACCP

Avand in vedere Reglementarea UE 852/2004, privind introducerea si aplicarea
HACCP 1n circuitul alimentelor, conducerea intreprinderii stabileste o echipa de lucru si aloca
resursele necesare implementarii sistemului HACCP .

Prin angajamentul managerului general ce cuprinde stabilirea politicii si a obiectivelor
pe termen lung si mediu se va aduce la cunostinta tuturor compartimentelor si angajatilor
intreprinderii obligativitatea introducerii §i respectdrii procedurilor sistemului HACCP in
intreprindere.

Aceastd actiune are ca scop: asigurarea inocuitatii produselor alimentare, furnizarea
increderii catre client, castigarea de noi segmente de piatd, ameliorarea productivitatii, reducerea
costurilor.

Este necesar ca pentru aplicarea eficientd a metodei HACCP sa existe dorinfa si
angajamentul deplin al tuturor compartimentelor intreprinderii.

Se stabilesc incd de la inceput termenii de referinta si anume: specificarea liniei
tehnologice si a produsului precum si stabilirea categoriei de pericole (de naturd microbiologica,
fizica sau chimicd), zona de aplicare care vor fi analizate pe parcursul studiului. Studiul poate
avea in vedere ansamblul pericolelor, dar la inceput pentru familiarizarea cu metoda HACCP se
poate restrange studiul HACCP la un singur tip de pericol (microbiologic, fizic sau chimic). Tn
acest caz vor fi necesare mai multe studii succesive pentru tratarea ansamblului pericolelor. Este
necesar de asemenea, definitd si finalitatea studiului HACCP: sfera fabricatiei si/sau fazele

postfabricatie (transport, depozitare si distributie).

Etapa 2:
Constituirea §i organizarea echipei HACCP
Echipa HACCP este structura operationald indispensabild implementdrii metodei

HACCP. Este necesard crearea unei echipe pluridisciplinare formatd din specialisti cu
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experientd. Aceasta reuneste participantii dintr-0 intreprindere agro-alimentara posedand
cunostinte specifice si o experientd in controlul calitatii (managerul general, responsabilul de
calitate, expertii tehnici, maistri, muncitori etc.). Echipa trebuie sa fie alcatuita din maxim 5-6
persoane. Structura echipei este functionald si absolut neierarhica. Echipa HACPP va colabora
cu personalul de pe teren care se va ocupa de punerea in practica ulterior a sistemului HACCP.

Valoarea studiului va consta in cunoasterea completd a produsului, procesului si a
pericolelor luate in studiu. Personalul selectat trebuie sa posede cunostinte de baza legate de:

- utilaje (echipamente utilizate in procesul de productie);
- aspecte practice ale operatiilor tehnologice;

- fluxul tehnologic;

- aspecte legate de microbiologia alimentelor;

- principiile si tehnicile HACCP.

Se poate apela in caz de nevoie la interventii din afara si competente suplimentare.

Managerul general al intreprinderii stabileste responsabilul de Program HACCP si
impreuna cu acesta vor alcatui si coordona echipa HACCP, asigurandu-se de aplicarea
corespunzatoare a principiilor HACCP.

Managerul general Tmpreund cu responsabilul HACCP vor intreprinde urmatoarele
actiuni: organizarea Departamentului igiena-securitate, evaluarea si selectia personalului,
organizarea echipei HACCP, stabilirea responsabilitatilor si documentarea fiselor de post,
stabilirea regulamentului de functionare a echipei HACCP, stabilirea programului de lucru si a
planului de instruire. Inainte de demararea lucrului in echipa este necesara o organizare initiala.
Conducerea intreprinderii stabileste liderul echipet HACCP care alcatuieste si coordoneaza
echipa HACCP, asigurandu-se de aplicarea corespunzatoare a conceptului.

Echipa permanenta care are misiunea de a proiecta si de a implementa sistemul HACCP
este alcatuita din:

- liderul echipei HACCP — cu experienta in aplicarea HACCP (responsabilul de calitate);
- un specialist in probleme de productie (inginer tehnolog);

- un specialist Tn probleme de proces (inginer MEA);

- un specialist in probleme de microproductie (microbiolog);

- un specialist in probleme de igiena;

- consultanti externi.

Echipa defineste scopul si obiectivele studiului HACCP (alegerea unei linii de fabricatie
si a unui produs precum si considerarea categoriei de pericole), apreciaza limitele critice de lucru
si stabileste planul de lucru HACCP. Obiectivele trebuie sa fie bine definite. Se stabileste clar

daca planul HACCP se limiteaza numai la securitatea clientului (pericole de ordin biologic,
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chimic sau fizic) sau include si alte aspecte legate de specificatia produsului finit. Informatiile
necesare (lista cu materii prime, materiale, diagrama de flux, date despre produs/proces) in acest

caz trebuie pregatite inaintea studiului.

- sa selecteze membrii echipei HACCP si sa sugereze schimbari in
echipd daca este nevoie;
- coordoneazd munca echipei HACCP;

- este reprezentantul echipei 1in relatiile cu managementul
Responsabilitatile ~ . .
_ o intreprinderii;
liderului echipei R o . o
- Imparte responsabilitatile celorlal{i membrii ai echipei HACCP;

HACCP sunt ) ) )
- asigura aplicarea corespunzatoare a conceptului HACCP;
urmatoarele: ) ) o o ]
- asigurd atingerea scopului implementarii sistemului HACCP;
- prezideaza intalnirile echipei HACCP, in cadrul cdrora membrii
echipei HACCP sa isi poata exprima deschis ideile;
- urmareste aplicarea in practica a deciziilor echipei HACCP.
Responsabilitatile - organizeaza intalnirile membrilor echipei;
secretarului echipei - inregistreaza rezultatele ntalnirilor membrilor echipei HACCP;
HACCP: - inregistreaza deciziile luate de echipa HACCP.
Responsabilitatile specialistului - Urmareste parametrii legati de productie;
in probleme de productie: - Semnaleaza echipei eventualele dereglari in productie

In cazul intreprinderilor mici si mijlocii este mai greu de constituit o echipa HACCP,
responsabilitatile multiple putand fi desemnate la unul sau doi specialisti. Informatiile necesare
(lista cu materii prime, materiale, diagrama de flux, date despre produs/proces) in acest caz
trebuie pregdtite inaintea studiului.

Inaintea demararii lucrului in echipi se va face un program de pregitire a echipei
HACCEP care va contine:

- prezentarea membrilor echipei HACCP;

-prezentarea obiectivului general al implementarii HACCP;
- prezentarea metodei HACCP (conceptul HACCP, principiile HACCP, etapele de
implementare a sistemului HACCP);

- stabilirea programului de lucru si a responsabilitatilor concrete pentru fiecare membru al

echipei HACCP.
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Etapa 3:

Definirea termenilor de referinta (descrierea produsului, a materiilor prime,

ambalajelor, definirea procesului, a utilajelor si echipamentelor tehnologice,

identificarea amplasamentului, personalul, echipamentele de protectie, categoria de
pericole, zona de aplicare).

Echipa HACCP trebuie sa realizeze un veritabil audit al produsului care si cuprinda:
descrierea completa a materiilor prime, ingredientilor, materialelor de conditionare si ambalare a
produselor in curs de fabricatie si a produselor finite.

Pentru materii prime si ingredienti se precizeaza natura lor, procentajul in produsul finit,
caracteristicile fizico-chimice si microbiologice, conditiile de prelucrare, tratamentele suferite,
conditiile de conservare si depozitare.

Pentru produsele intermediare si produsul finit se vor preciza caracteristicile generale
(formula, compozitie, forma, structura, textura), caracteristicile fizico-chimice si microbiologice,
tratamentele suferite, conditiile de ambalare, conditiile de depozitare, stocaj si distributie.

Aceastd etapd de identificare a produsului este foarte importantd deoarece ajutd la
determinarea pericolelor care pot aparea si afecta securitatea produsului si in final consumatorul.

Identificarea utilizarii date si a categoriei de consumatori ai produsului completeaza
informatiile precedente si conduce la precizarea durabilitatii, stabilitatii la utilizare a produsului
finit, modalitatilor de utilizare, instructiunilor de utilizare.

Echipa HACCP trebuie sa identifice dacd produsul se adreseaza consumatorului general
sau se adreseaza unei categorii ,,sensibile” a populatiei, precizand foarte clar aceste detalii pe
eticheta produsului. De asemenea, se vor preciza valabilitatea, stabilitatea la utilizare a

produsului finit, instructiunile de utilizare ale produsului de cétre consumator.

Etapa 4:

Construirea diagramei de flux tehnologic si descrierea procesului.

In aceasti etapd echipa HACCP elaboreazi schema tehnologici bloc, schema de flux
tehnologic si planul de amplasare a sectiei de fabricatie (pentru urmarirea desfasurarii procesului
tehnologic si sesizarea eventualelor incrucisari si intoarceri de flux).

Se studiaza pe etape elementare desfasurarea procesului (de la receptia materiilor prime
si a materialelor, depozitarea, pregatire, procesare, ambalare, depozitare produs finit, distributie).

Acestea trebuie sda contind informatii utile in legatura cu natura procedeelor de
fabricatie, functiile, echipamentul, materialele constructive, caracteristicile procedeului, fluxul de
materiale, igiena si protectia mediului si a muncii. Este mult mai usor sa se identifice punctele

sau caile de contaminare n sectia de fabricatie si sa se stabileasca apoi modalitatile de prevenire

178



SISTEMUL HACCP (HAZARD ANALYSIS AND CRITICAL CONTROL POINT)

a contamindrii dacd se lucreazd pe diagrama de flux. Se recomanda utilizarea acestui tip de
diagramad de flux pentru stabilirea mai usoard a pericolelor care pot afecta procesul si/sau
produsul.

Dupa trasarea diagramei de flux, echipa HACCP trebuie sa verifice concordanta
acesteia cu situatia existenta in practicd. Acest lucru este indispensabil pentru asigurarea metodei
HACCEP si mai ales pentru informatiile necesare functionarii sistemului.

Aceasta verificare se impune deoarece pot aparea diferente chiar de la un schimb la
altul, in functie de modul de conducere a procesului. Este necesar ca diagrama de flux sa fie
realizata pornind de la date care sunt actualizate si care includ ultimele modificari $i modernizari
ale echipamentelor de lucru.

Diagrama de fabricatie elaborata in etapa precedenta serveste la studiul HACCP. Echipa
pluridisciplinara confrunta informatiile stranse cu realitatea existenta pe teren.

Aceastd etapd consta in revizuirea procesului in ansamblu, fazelor de fabricatie si a
fazelor intermediare de transfer si depozitare. Aceastd etapd poate conduce la modificarea

elementelor din diagrama sau a informatiilor complementare care s-au dovedit inexacte.

Etapa 5:

Identificarea pericolelor potentiale.

Este etapa cheie a sistemului HACCP, o analizd inadecvata a pericolelor putand duce la
proiectarea unui plan HACCP inadecvat. Aceastd etapa implicd o expertizd tehnicd si o
documentare stiintifica in diverse domenii pentru a identifica corect toate pericolele potentiale.

La identificarea pericolelor, un rol important au membrii echipet HACCP cu experientd
in domeniul microbiologiei produsului respectiv, igienei si procesului tehnologic.

Analiza pericolelor cuprinde urmatoarele etape:

- identificarea pericolelor asociate unui produs alimentar in toate stadiile de fabricatie;
- evaluarea probabilitatii de aparitie a acestor pericole (riscurilor);

- identificarea masurilor preventive existente necesare pentru controlul acestor produse.

v' prezenta la un nivel inacceptabil a unui contaminant biologic,

chimic sau fizic Tn materia prima, semifabricat sau produsul

Din punct de vedere finit;
sanitar se considera v' nedistrugerea microorganismelor;
pericol: v’ cresterea/dezvoltarea  microorganismelor sau  aparitia

compusilor toxici la un nivel inacceptabil, in semifabricate,

in produse finite sau in mediul de fabricatie;
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v/ contaminarea (sau recontaminarea) semifabricatelor sau
produselor finite cu microorganisme, compusi chimici sau

corpuri straine.

Identificarea pericolelor consta in determinarea tipului de contaminanti microbiologici,
toxine naturale, toxine formate prin descompunere in anumite specii, contaminare chimica,
reziduuri de pesticide si prezenta unor obiecte fizice daunatoare susceptibile a prezenta un
pericol semnificativ. Pentru aceastd etapa echipa HACCP trebuie sd cunoasca foarte bine
categoriile de pericole care pot fi vehiculate prin intermediul produselor alimentare, modul cum
anumite procese pot afecta aceste pericole, pentru a putea identifica posibilitatea aparitiei acestor
pericole.

Analiza pericolelor trebuie sd fie specifica pentru fiecare intreprindere si proces
tehnologic. Pentru a realiza o analizd adecvata a pericolelor echipa HACCP trebuie sa parcurga
urmatoarele etape:

1 Stabilirea unei liste a pericolelor potentiale la materiile prime, materiale si ingredientii
utilizati, precum si la produsul finit;

2 Identificarea pericolelor potentiale pentru fiecare etapa a fluxului tehnologic (utilizand
diagrama de flux tehnologic) de la receptia materiilor prime pana la obtinerea, transportul si

distributia produsului finit, incluzand si programul de igienizare;

Etapa 6
Analiza (Evaluarea) riscurilor
Se realizeaza evaluarea riscurilor care constd in analiza probabilitdfii aparitiei fiecarui
pericol identificat precum §i a severitatii (gravitatii) acestora. Echipa HACCP trebuie sd ia in
considerare numai acele pericole semnificative care pot afecta securitatea produsului si implicit
sanatatea consumatorului pentru a realiza un plan cat mai clar si usor de aplicat.

Dupa identificarea si evaluarea riscului de aparitie a pericolelor se trece la specificarea
masurilor preventive existente necesare eliminarii pericolelor identificate sau reducerii acestora
pana la nivele acceptabile.

Exista situatii in care pentru a putea controla un pericol este necesar sa se ia mai multe
masuri preventive si situatii in care mai multe pericole sunt sub control prin luarea unei singure
masuri preventive specifice. Structurarea pericolelor si a masurilor preventive sub forma de tabel
constituie o modalitate foarte buna de prezentare.

Echipa HACCP este acum gata pentru determinarea punctelor critice de control.
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Etapa 7

Determinarea punctelor critice pentru controlul acestor pericole identificate(CCP-uri).

Punctele critice de control (CCP-uri) corespund punctelor, operatiilor sau etapelor care
pot si trebuie sa fie controlate in scopul eliminarii unui pericol sau minimalizarii probabilitatii
sale de aparitie. Termenul de ,,critic” este cuvantul cheie al metodei HACCP.

Scopul acestei etape este de a determina punctele / operatiile / etapele corespunzatoare
procesului tehnologic in cadrul carora se poate si trebuie aplicat controlul in scopul prevenirii,
eliminarii sau reducerii pana la un nivel acceptabil al riscului de aparitie a pericolelor.

Selectarea punctelor critice de control se va face avand la baza urmatoarele etape:

o identificarea pericolelor care pot produce o contaminare inacceptabild si a
probabilitatii de aparitie a acestora;

o operatiile tehnologice la care este supus produsul (pe parcursul procesului
tehnologic);

o utilizarea data a produsului.

Punctele critice de control reprezentative intr-un proces tehnologic includ: obtinerea,
transportul si receptia materiilor prime, manipularea si transportul intern al produselor,
prelucrarea tehnologicd, tratamentele termice, lantul frigorific, aspectele importante ale igienei
mediului si personalului, ambalarea si distributia produselor, comercializarea, servirea si
utilizarea la consumator.

Punctele de control care nu au impact asupra securitatii alimentului nu sunt considerate
puncte critice de control. Aceste puncte de control nu au legatura cu securitatea alimentului, deci
nu vor fi incluse in planul HACCP.

Diferite tehnologii de preparare ale aceluiasi produs alimentar pot fi diferite In ceea ce
priveste riscul aparitiei pericolelor si a punctelor, etapelor sau operatiilor care constituie puncte
critice de control. Acest lucru se poate datora diferentelor existente in fiecare proces tehnologic
cum ar fi: amplasarea instalatiei, utilajelor, echipamentelor, selectarea materiei prime,
materialelor si ingredientilor.

Determinarea punctelor critice de control se realizeaza cu ajutorul ,, Arborelui de decizie”

stabilit de Codex Alimentarius prezentat in cele ce urmeaza.
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ARBORELE DECIZIONAL - HACCP

<
<«

Modificarea unei

1. Existd masuri de etape, proces sau
control? |
produs
NU T
D
l DA

Este necesar pentru siguranta alimentului ——
un control in aceasta etapa?

U ~ Nueste PCC
~ Stop
2. Este etapa s£cial
proiectatd pentru a elimina
sau reduce posibilitatea de DA

v

aparitie a unui pericol
potential ?

NU

|

3. Exista posibilitatea contaminarii
datorita aparitiei unui pericpl potential
peste nivelul acceptabil sau chiar sa
creasca peste nivelele inacceptabile?

DA

l l » Nueste PCC
DA NU Stop

4. Poate o etapa ulterioara sa
elimine un pericol potential
identificat sau sd reduca
posibilitatea de aparitie a
unui pericol potential la un
nivel acceptabil?

DA l
Nu este PCC NU _Punct critic de
Stop " control
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Pentru a determina punctele critice de control se va raspunde succesiv la fiecare intrebare in
ordinea indicata, pentru fiecare etapa a procesului si pentru fiecare pericol identificat, dupa cum

urmeaza:

1. Exista masuri preventive pentru prevenirea riscului de aparitie a pericolelor identificate?

Daca sunt stabilite masurile preventive se trece la intrebarea nr.2, daca nu, echipa
HACCP trebuie sa stabileasca daca in aceastd etapa este necesar controlul (masuri preventive)
pentru asigurarea securitatii produsului. Intrebarile 3 si 4 pot fi utile pentru rezolvarea acestei
situatii. Daca nu este necesar controlul In aceastd etapd, inseamnd ca etapa respectiva nu este
punct critic de control si se trece la urmatoarea faza din procesul tehnologic. Daca se stabileste
ca este necesar controlul, se propune o modificare a etapei/procesului sau produsului pentru a
putea continua aceastd analizd. Echipa HACCP va urmari realizarea acestei schimbari si apoi

procesul se va relua.

2. Este etapa respectiva destinata sa elimine pericolul sau sa reduca riscul de aparitic a
pericolului pana la un nivel acceptabil?

Echipa HACCP trebuie sa tind cont 1n aceasta etapa de datele tehnice ale produsului /
procesului. Daca echipa HACCP considerd ca raspunsul este ,,Nu” se trece la urmatoarea

Tntrebare.

3. Existd posibilitatea ca in aceastd etapa sa intervind o contaminare excesiva (o crestere a
nivelului admis sau peste limita nivelului admis) datorata pericolelor identificate?

Echipa HACCP trebuie sa ia in considerare dacd ingredientii utilizati, echipamentul sau
personalul pot fi surse de pericole si pot contamina produsul. Daca se considera ca pot avea loc
cresteri ale nivelului pericolelor, trebuie tinut cont de faptul ca o singura etapa nu poate conduce
la cresterea nivelului pericolului pana la un nivel inacceptabil, dar peste mai multe faze ale
procesului se poate acumula o crestere totald a pericolului peste nivelul limita admis. De aceea
trebuie sa se aiba in vedere acumularea efectului trecerii prin mai multe faze succesive cand se
va raspunde la aceasta intrebare.

Daca raspunsul este ,,Da” se va trece la intrebarea urmatoare.

Daca raspunsul este ,,Nu” etapa consideratd nu este punct critic de control.

4. Existd o etapa ulterioard care poate elimina pericolul identificat sau poate reduce

probabilitatea de aparitie a acestuia la un nivel acceptabil?
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Dacd raspunsul la intrebarea 3 este ,,Da” echipa HACCP trebuie sd examineze
secvential daca aceasta etapa va ramane 1n diagrama de flux si daca orice alta etapa ulterioara va
elimina sau va reduce pana la un nivel acceptabil posibilitatea de aparitie a pericolului.

Intrebarile 3 si 4 sunt desemnate s functioneze impreuna.

Daca raspunsul la intrebarea 4 este ,,Nu” atunci inseamna ca in aceastd etapd existd un
punct critic de control si echipa HACCP va stabili acest punct.

Daca raspunsul la intrebarea 4 este ,,Da” etapa procesului nu este punct critic de control
si echipa HACCP va trebui sa reia intrebarile continute in arborele de decizie pentru urmatoarea
etapa.

Precizam ca prin termenul de ,,etapa” am definit: un punct / operatie / faza a procesului

tehnologic incluzand receptia materiilor prime, prelucrarea primara si pana la consumul final.

Etapa 8:

Stabilirea limitelor critice care trebuie respectate pentru a tine sub control fiecare
punct critic de control identificat.

Limitele critice pot fi definite ca valori care separa acceptabilul de inacceptabil.

Stabilirea corecta a limitelor critice pentru fiecare punct critic in parte este o sarcina
dificila pe care echipa HACCP o are de indeplinit. Pentru stabilirea componentelor si limitelor
critice, este necesard o foarte buna cunoastere a produsului si procesului.

Limitele critice pot fi obtinute din literatura de specialitate, standarde, norme tehnice,
inregistrari si date provenite de la furnizori, de la experti in tehnologie, igiend, microbiologie.
Echipa HACCP poate apela pentru obtinerea acestor date si la consultanti de specialitate care nu
fac parte din echipa HACCP.

Dupa stabilirea punctelor critice de control care de obicei sunt operatii sau etape ale
procesului tehnologic trebuie precizat care sunt componentele critice asociate fiecarui punct
critic de control, precum si valorile limitd care pot fi atinse de acestea.

Vor fi selectate doar acele componente de care depinde securitatea produsului.

Exemple de parametrii cei mai des utilizati pentru limitele critice sunt: timp,
temperaturd, umiditate, pH, activitatea apei, vascozitate.

Valorile limitelor critice vor fi stabilite tinandu-se seama de valorile de la care (sau sub
care) produsul ar putea reprezenta o amenintare la adresa sanatatii consumatorilor. Atunci cand
astfel de valori nu sunt prevazute in sursele documentare, intreprinderea va trebui sd recurga la
cercetdri si experimentiri proprii pentru stabilirea lor. In unele cazuri, variabilele implicate in

procesul de fabricatie al alimentelor necesita un nivel limitd admisibil pentru a avea certitudinea
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ca limitele critice nu vor fi depasite. Acolo unde o masura de control are mai mult decat o limita
critica, fiecare din limitele critice vor fi analizate separat, pentru a efectua o supraveghere

corecta.

Etapa 9:

Stabilirea unui sistem de monitorizare care sa permita asigurarea controlului efectiv al
punctelor critice de control (CCP-urilor).

Sistemul de monitorizare stabilit pentru asigurarea controlului punctelor critice
detecteaza pierderea de sub control a procesului la punctele de control. in cazul ideal,
monitorizarea trebuie sa urmareasca functionarea sistemului astfel incat sa poata fi sesizata orice
tendinta spre iesirea de sub control inainte de aparitia unei abateri de la securitatea produsului.

Monitorizarea poate fi realizatd prin observare, urmarirea documentatiei sau prin
masuratori efectuate asupra unor esantioane prelevate conform unui plan de esantionare realizat
pe baze statistice.

O observare vizuala poate avea ca obiect materiile prime, igiena personalului, tehnicile
de igiend si procesele de prelucrare. Aprecierea senzoriald poate fi o metoda foarte utild de
verificare a prospetimii unor produse alimentare. Testele chimice si determinarile fizico-chimice
sunt de asemenea mijloace de monitorizare utile, fiind mijloace rapide care pot da indicatii
asupra controlului procesului.

Analiza microbiologicd are o utilizare limitatd in monitorizarea punctelor critice de
control:

- Urmareste functionarea sistemului astfel incat sa poata fi sesizata orice tendinta spre
iesirea de sub control si sa fie luate masuri corective care sa aduca procesul sub control Tnainte
de aparitia unei abateri de la securitatea produsului;

- Indica momentul cand s-a pierdut controlul si apare o abatere intr-un punct critic de
control, moment 1n care trebuie aplicate actiuni corective;

- Prevede o documentatie scrisa foarte utila la verificarea planului HACCP.

Exista cinci aspecte care CE? Aceasta intrebare defineste clar componentele critice
sunt necesare sa fie asociate fiecarui punct critic de control ce sunt supuse

definite pentru procesului de monitorizare.
monitorizarea fiecarui CUM? Aceastd intrebare defineste metoda prin care CE-
punct critic de control si ul (componentele critice asociate fiecarui punct critic de
anume: control ce sunt supuse procesului de monitorizare) urmeaza a fi
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masurate. In cele mai multe cazuri monitorizarea poate fi
facuta prin observare vizuala.

UNDE? Acecasta intrebare defineste localizarea CE si
CUM?

CAND? Defineste timpul si/sau frecventa CE si CUM?
Obiectivul HACCP este continuitate 100% daca acest lucru
poate fi atins, iar daca nu, se defineste timpul necesar.

CINE? Echipa HACCP aloca responsabilitatea pentru
actiunea de monitorizare unei persoane desemnate care trebuie
sd inteleaga clar sarcinile ce i revin, actiunea de monitorizare
prevazand o documentatie scrisd foarte utila la verificarea

planului HACCP.

Pastrarea inregistrarilor este o parte integrantd a monitorizarii si ntr-un program de
monitorizare proiectat corespunzator, trebuie sa fie organizatd cit mai simplu posibil. Analiza
inregistrarilor monitorizarii poate fi realizata retrospectiv, de citre organismele de verificare si
control. Tipul si numarul inregistrarilor difera de la un produs la altul si de la un proces la altul,
dar in majoritatea cazurilor se vor Intilni Inregistrari referitoare la: materii prime §i ingrediente,
securitatea produsului, procesului tehnologic, ambalare, depozitare si distributie, abateri si

actiuni corective, planul HACCP, instruirea personalului.

Etapa 10:

Stabilirea de actiuni corective care trebuie aplicate atunci cdnd sistemul de
monitorizare indica faptul ca a aparut o deviatie fata de limitele critice stabilite (atunci cand un
punct critic de control este in afara controlului.)

Daca monitorizarea indica faptul ca nu au fost respectate limitele critice trebuie sa se
aplice masuri corective cit mai repede posibil. Actiunile corective trebuie sa se bazeze pe
produsului.

Cand functia de monitorizare sesizeaza o situatie aflatd in afara limitelor critice trebuie
avute in vedere trei aspecte:

1 Decizia care se ia atunci cand un punct critic de control a fost detectat a fi ,,in afara
controlului” si deci exista posibilitatea aparifiei unui pericol identificat;
2 Corectarea cauzelor care au generat neconformitatea (se refera la activitatea ce trebuie

executatd pentru a preveni reaparitia neconformitatii);
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3 Mentinerea inregistrarilor care descriu rezultatul actiunii corective aplicate CCP-urilor.
Toate principiile HACCP sunt importante, dar acest principiu raspunde la intrebarea ,,ce
se intampla?” inainte de a se intampla. Este in interesul intreprinderii sa stabileasca un plan de
actiuni corective care trebuie sa ia in consideratie situatia cea mai defavorabila Tnainte de aparitia

unor deviatii de la limitele critice.

Etapa 11:

Stabilirea unui sistem eficient de pastrare a documentatiei descriptive (planul HACCP)
si a documentatiei operationale (proceduri si inregistrari operationale referitoare la planul
HACCP), care constituie documentatia sistemul HACCP

In aceasta etapa se urmireste stabilirea unui sistem eficient de pastrare a documentatiei
descriptive (planul HACCP) si a documentatiei operationale (proceduri si inregistrari
operationale referitoare la planul HACCP), care constituie documentatia sistemului HACCP.

Stabilirea unui sistem documentar practic §i precis este esential pentru aplicarea
sistemului HACCP.

Echipa stabileste documentele cuprinse in studiul HACCP.

Aceasta cuprinde doua etape:

- faza de concepere (etapele 1-11);
- faza de verificare si revizuire (etapa 12 ).

Sistemul documentar mai cuprinde:

- elemente si decizii corespunzatoare etapelor care constituie prezentarea generald a
Planului HACCP (documentatia descriptiva);

- TInregistrari (rezultate, rapoarte, lucrari de decizii) care rezulta din aplicarea planului
HACCP (documentatia operationald).

Acest ansamblu de documente necesita parcurgerea urmatoarelor etape:
redactare/aprobare si vizare/codificare/difuzare controlatd/modificare/arhivare si este inclus in
sistemul documentar de asigurare a calitatii daca aceasta exista.

Structura documentara a sistemului HACCP este structuratd pe mai multe nivele:
nivelul de referinta, nivelul de aplicare, nivelul de supraveghere, nivelul de evidenta a
inregistrarilor documentatiei.

Nivelul descriptiv sintetic este reprezentat de manualul HACCP care este documentul
de baza pentru implementarea sistemului HACCP 1intr-o intreprindere.

Este un document oficial, sintetic, de baza in relatiile societatii comerciale cu clientii

sdi, precum §i cu reprezentangii autorizati ai organelor locale.
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v’ serveste ca document principal pentru realizarea auditului
sistemului HACCP;
v’ asigura accesul imediat la documentele sistemului HACCP

si faciliteaza gestionarea acestora;

Manualul v' imbunatateste comunicarea in interiorul organizatiei prin
HACCP prezinta delimitarea canalelor verticale si orizontale de comunicare,
urmitoarele referitoare la toate problemele legate de asigurarea
avantaje: securitatii produselor;

v’ asigurd instruirea unitara a personalului intreprinderii
privind elementele legate de asigurarea securitatii
produselor si faciliteaza constientizarea acestuia In ceea ce
priveste impactul propriei activitdti asupra problemelor

legate de securitatea produselor.

Gradul de detaliere si forma de prezentare a manualului HACCP difera in functie de
nevoile specifice ale intreprinderii.

De reguld un Manual HACCP cuprinde mai multe sectiuni si anume: Generalitati,
Prezentarea si organizarea societatii comerciale, Planul HACCP, Programe anexe.

Responsabilitatea redactarii §i administrarea Manualuluit HACCP revine de regula
liderului echipei HACCP.

Avizarea si aprobarea Manualului HACCP se realizeaza de catre directorul general al
societatii.

Procedurile reprezinta documentele care specifica modalitatea de desfasurare a unei
activitati fara a intra insa in detalii tehnice.

O procedura trebuie sa cuprinda urmatoarele elemente: scopul/domeniul de aplicare al
procedurilor/documente de referintd/definitii si prescurtari/ responsabilitati/ procedura/ formulare
etichete, stampile/ proceduri conexe (daca este cazul)/anexe (daca este cazul).

In capitolele ,,Scopul si domeniul” se va preciza obiectul procedurii chiar daca acest
lucru rezulta clar din titlu.

In capitolul ,,Documente de referinta” se vor scrie acele definitii ale unor notiuni din
textul documentului sau se vor face trimiteri la Manualul HACCP.

In capitolul ,Responsabilititi” sunt  precizate atributiile si sarcinile fiecarui

compartiment implicat 1n activitatea pe care o trateaza procedura.
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In capitolul ,,Procedura” se va descrie succesiunea cronologici a fazelor activitatii
respective, modul in care se realizeaza, utilaje, materiale, calificare personal, metode de control
si criterii de acceptare. Acolo unde este cazul se vor include si prevederi de protectia muncii. In
prezentarea capitolului se va urmari continuitatea si corelarea diferitelor puncte din text.

Capitolul ,,Formulare, etichete, stampile” va cuprinde tipul de formulare codificate,
etichete utilizate in operatiile de identificare si stampile folosite.

In capitolul ,,Proceduri conexe” vor fi cuprinse procedurile care completeazi sfera
procedurii intocmite.

Capitolul ,,Dispozitii finale” va specifica procedura inlocuita (inclusiv revizia) si data de
aplicabilitate.

In capitolul ,,Anexe” sunt cuprinse formularele folosite ori alte prevederi de aplicare a
procedurii. Tn forma completa procedurile vor mai contine si alte pagini: lista de difuzare,
pagina de avizari si modificari.

Procedurile operationale pot fi detaliate prin instructiuni de lucru, fise tehnologice,
formulare de supraveghere.

Ca anexe in Manualul HACCP se vor elabora urmatoarele proceduri operationale:
procedura operationala de igiend, procedura operationala de etalonare a echipamentului de lucru,
procedura operationald de instruire a personalului, procedura operationald de identificare a
produselor, lista cu substantele chimice periculoase utilizate, proceduri referitoare la cerintele si
reclamatiile clientilor, procedura operationald de supraveghere a CCP-urilor.

Introducerea sistemului HACCP presupune introducerea unui sistem de documente si
inregistrari care sa contina toate datele si informatiile legate de inocuitatea produselor fabricate.
Tipul si numarul inregistrarilor trebuie sa reflecte severitatea riscului, metodele folosite pentru
controlarea riscurilor §i metodele de inregistrare a masurdtorilor.

Scopul pastrarii inregistrarilor este de a furniza informatii ce vor fi folosite pentru a

verifica daca procesul a fost sub control sau nu.

Etapa 12:

Stabilirea de metode, proceduri si teste specifice pentru verificarea sistemului HACCP,
destinate sa confirme conformitatea (daca sistemul HACCP functioneaza conform planului
HACCP) si eficacitatea (daca planul HACCP garanteaza securitatea produsului alimentar)
sistemului HACCP.

Acestea sunt destinate sa confirme conformitatea (daca sistemul HACCP functioneaza
conform planului HACCP) si eficacitatea (daca planul HACCP garanteaza securitatea produsului

alimentar) sistemului HACCP.
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Este un program separat de verificare care sa asigure faptul ca sistemul HACCP
implementat functioneaza conform planului HACCP si faptul cd planul HACCP a realizat
performanta asteptata din punct de vedere al securitatii alimentului.

Echipa HACCP este responsabild de organizarea si formalizarea procedurilor acestor
verificdri. Procesul de verificare a sistemului HACCP va fi condus de persoane din interiorul
companiei, care nu sunt implicate in realizarea planului HACCP.

Verificarea se face pentru prima datd la implementarea sistemului HACCP, iar apoi la
intervale de timp bine stabilite.

Verificarea conformitatii sistemului HACCP se face prin verificarea procedurilor
(stabilirea unor programe corespunzatoare de inspectie, trecerea 1in revista a inregistrarilor din
punctele critice de control si actiunilor corective, revizuirea limitelor critice pentru a se vedea
daca acestea sunt adecvate tinerii sub control a pericolelor) si prin audit-ul planului HACCP.

Pentru buna desfagurare a unui audit, consemnarea si fundamentarea concluziilor, pot fi
utilizate urmatoarele tipuri de documente: liste de verificare (pe bazd de intrebari), formulare
pentru raportarea observatiilor auditorului etc.

Pentru verificarea eficacitatii sistemului HACCP procedurile de verificare pot include:
un bilant anual al neconformitatilor intdlnite, un bilant al loturilor respinse, un bilang al
reclamatiilor clientilor, teste aprofundate pentru principalele CCP-uri.

Aceastd etapad confirmad validarea planului HACCP.

Analiza sistemului HACCP reprezinta o verificare periodicd, programata, bine
documentata a activitatilor incluse in planul HACCP, justificatd de aparitia unor modificari ale
planului HACCP atunci cand este necesar.

Circumstantele care determina aceasta analiza pot fi:
» identificarea de noi pericole potentiale ce pot fi introduse in produs/proces;
modificari ale materiilor prime si retetei de fabricatie;
modificari ale conditiilor de fabricatie;
modificari ale conditiilor de depozitare si distributie,

evolutia obiceiurilor de utilizare a produsului de catre consumator;

YV V V VYV V

evolutia informatiilor stiintifice si epidemiologice referitoare la aparitia
pericolelor;
» ineficacitatea constatata in ceea ce priveste verificarea sistemului HACCP.
Functionarea corectd a Planului HACCP este caracterizata de o apelare limitata la teste
efectuate asupra produsului finit, deoarece metoda aplicata se bazeaza pe realizarea unei serii de
actiuni preventive, menite sa garanteze siguranta produsului, puse in practica pe tot fluxul de

productie. Aceasta Tnseamna ca firmele care au implementat Sistemul HACCP, mai mult decat a
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se baza pe testari ale produsului finit, trebuie sd realizeze verificari frecvente ale Planului
HACCP, de fapt ale inregistrarilor din PCC, si evaludri ale adecvarii actiunilor corective cat si
ale corectiilor realizate, in cazul produselor obtinute in intervalul in care s-au inregistrat deviatii
in PCC prin depasirea limitelor critice.

Procedeele de verificare, permit dealtfel, prin modul in care sunt realizate, evidentierea
eventualelor pericole subevaluate sau chiar neconsiderate de catre echipa HACCP, la constituirea
Planului HACCP. O situatie de acest fel determina inevitabil necesitatea unei modificari a

acestuia, aspect care tine de fapt de revizuirea Planului HACCP.

R/

Retine 5 % Instrumentul de baza pentru asigurarea sigurantei

‘ alimentelor este sistemul HACCP (Analiza Riscurilor si

Punctele Critice de Control).

X/

% Tncepand cu anul 1993 (in CEE) respectiv cu anul 2006 Tn
Romania, sistemul HACCP este obligatoriu de a fi
implementat  pe intreaga filierda alimentard conform

— B " legislatiei In vigoare.

s Sistemul HACCP se bazeaza pe 7 principii definite de
Comisia Codex Alimentarius.

% Implementarea in practicd a sistemului HACCP este
posibila prin parcurgerea a 12 etape .

* Rolul sistemului HACCP in promovarea sigurantei

alimentului este in special preventiv bazandu-se mai putin

pe controlul de produs finit §i mai mult pe implementarea
unor masuri care sa prevind aparitia pericolelor pentru

siguranta alimentului.

e

AS

Eficacitatea sistemului HACCP trebuie demonstrata prin
documente si inregistrari specifice care sa ofere in acelasi

timp si trasabilitatea rodusului si procesului tehnologic.

Test de autoevaluare nr. 5

1. Cu ce instrument de lucru se determina PCC?
2. Ce se Intelege prin notiunea de Limita Critica?

3. Care sunt intrebarile la care trebuie sa raspunda un sistem de monitorizare?
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5.5. Raspunsuri si comentarii la intrebarile din testul de autoevaluare

1. Instrumentul de lucru folosit pentru determinarea PCC este Arborele decizional.

2. Limitele critice reprezinta valorile care sunt folosite pentru a judeca daca operatia furnizeaza
produse care sunt sigure pentru consumator.

3. Existd cinci aspecte care sunt necesare sa fie definite pentru monitorizarea fiecarui punct
critic de control si anume:

CE? Aceasta intrebare defineste clar componentele critice asociate fiecarui punct critic
de control ce sunt supuse procesului de monitorizare.

CUM? Aceasta intrebare defineste metoda prin care CE-ul (componentele critice
asociate fiecarui punct critic de control ce sunt supuse procesului de monitorizare) urmeaza a fi
misurate. In cele mai multe cazuri monitorizarea poate fi ficuta prin observare vizuala.

UNDE? Aceasta intrebare defineste localizarea CE si CUM?

CAND? Defineste timpul si/sau frecventa CE si CUM?. Obiectivul HACCP este
continuitate 100% daca acest lucru poate fi atins, iar daca nu, se defineste timpul necesar.

CINE? Echipa HACCP aloca responsabilitatea pentru actiunea de monitorizare unei
persoane desemnate care trebuie sa inteleaga clar sarcinile ce i revin, actiunea de monitorizare

prevazand o documentatie scrisd foarte utila la verificarea planului HACCP.

5.6. Lucrare de verificare nr. 5

INSTRUCTIUNI Lucrarea de verificare solicitata, implica activitati care necesita
cunoasterea Unitatii de invatare nr. 5 privind ,,.SISTEMUL HACCP
”. Raspunsurile la intrebari vor fi incarcate pe Platforma
eductionala a Facultatii, In spatiul destinat acestui lucru, pentru
corectare si evaluare.
Fiecare lucrare de verificare corect intocmita va fi notatd cu

0,4 puncte adicad 4% din tota finala.

Nota finala este constituita astfel: 20% din lucrarile de verificare (5
lucrari) +20% din studiul de caz intocmit in cadrul orelor de
pregatire din cursul semestrului + 60% din examenul final.
Intrebarile la care trebuie sa raspundeti sunt urmatoarele:

1. Care sunt principiile HACCP?

2. Mentionati avantajele implementarii sistemului HACCP

3. Precizati semnificatia PCC.
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