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INTRODUCERE 
 

Calitatea şi siguranţa alimentelor se datorează eforturilor 

celor implicaţi în lanţul alimentar complex care include: producţia, 
procesarea, transportul şi consumul. Siguranţa alimentelor nu 
poate deveni un fapt real, decît dacă aceasta este responsabilitatea 

tuturor, de la profesionişti la consumatori. De-a lungul lanţului 
alimentar sînt utilizate diverse proceduri şi mecanisme de control, 
care asigură că alimentele care ajung pe masa consumatorului sînt 

comestibile, iar riscul contaminării este redus la minim, astfel încît 
populaţia să fie mai sănătoasă în urma beneficiilor aduse de 

alimentele consumate. 
Problema calităţii şi siguranţei produselor alimentare este 

abordată din punct de vedere al materiei prime, începînd de la 
producător la consumator, pe parcursul întregului traseu alimentar 
pentru a evita contaminarea lor şi pentru a identifica unele riscuri 
posibile, ce pot apărea la întreprinderile de colectare a materiilor 

prime şi putînd continua la fabricile din industria alimentară. 

Lanţul alimentar beneficiază de legislaţia internaţională privind 

standardele de calitate cum ar fi: 

 Legislaţia UE transpusă în legislaţia naţională privind igiena 
şi siguranţa alimentelor referitoare la modul de transport şi 
depozitare; 

 Normele Organizaţiei Internaţionale de Standardizare (ISO), 

care conţin un capitol referitor la depozitarea şi livrarea 
produselor alimentare; 

 Codex Alimentarius, înfiinţat încă în anul 1962 de 

Organizaţia Mondială a Sănătăţii - World Health 

Organization (WHO) şi Organizaţia Mondială pentru 
Alimentaţie şi Agricultură - Food and Agriculture 

Organization (FAO). Industria procesării alimentelor trebuie 
să corespundă aşteptărilor consumatorilor, bazîndu-se pe 

sisteme moderne de management al calităţii pentru a asigura 

calitatea şi siguranţa produselor. 
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Principalele sisteme utilizate în siguranţa alimentelor sînt: 

 sistemul de “Bune Practici de Producţie” - Good 

Manufacturing Practies (GMP), ce impune condiţiile şi 
procedeele de prelucrare a alimentelor. GMP s-a dovedit a 

asigura o calitate constantă şi o siguranţă ridicată a 
alimentelor; 

 sistemul de “Bune Practici de Igienă” – GHP; 

 analiza riscurilor de alterare a alimentelor şi stabilirea 
“Punctelor Critice de Control” - Hazard Analysis and 

Critical Control Points (HACCP), ce se concentrează asupra 
identificării riscurilor potenţiale şi controlului acestora în 
timpul procesului de producţie; 

 aplicarea unui sistem de “Standarde de Asigurare a 
Calităţii” - Quality Assurance Standards Stabilite de către 
Organizaţia Internaţională de Standardizare – International 

Standards Organization (ISO). 

Igiena produselor alimentare presupune toate condiţiile şi 
măsurile necesare pentru asigurarea inofensivităţii şi caracterului 
potrivit al produselor alimentare la toate etapele circuitului 

alimentar, acestea fiind:  

 controlul contaminării din aer, sol, apă, hrana pentru 

animale, îngrăşăminte, pesticide, preparate veterinare sau alţi 
agenţi folosiţi în producţia primară; 

 proiectarea, implementarea, monitorizarea şi revederea 
sistemelor eficiente de control; controlul fluxului tehnologic, 

începînd cu materia primă pînă la produsul finit; controlul 

recipientelor; asigurarea întreţinerii şi curăţeniei adecvate şi 
corespunzatoare; igiena personalului antrenat în operaţiunile 
cu produsele alimentare care vin în contact direct sau 

indirect cu ele. 
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