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INTRODUCERE

Calitatea si siguranta alimentelor se datoreaza eforturilor
celor implicati in lantul alimentar complex care include: productia,
procesarea, transportul si consumul. Siguranta alimentelor nu
poate deveni un fapt real, decit daca aceasta este responsabilitatea
tuturor, de la profesionisti la consumatori. De-a lungul lantului
alimentar sint utilizate diverse proceduri $i mecanisme de control,
care asigurd ca alimentele care ajung pe masa consumatorului sint
comestibile, iar riscul contaminarii este redus la minim, astfel incit
populatia sd fie mai sandtoasd In urma beneficiilor aduse de
alimentele consumate.

Problema calitatii i sigurantei produselor alimentare este
abordatd din punct de vedere al materiei prime, incepind de la
producator la consumator, pe parcursul intregului traseu alimentar
pentru a evita contaminarea lor si pentru a identifica unele riscuri
posibile, ce pot aparea la Intreprinderile de colectare a materiilor
prime si putind continua la fabricile din industria alimentara.
Lantul alimentar beneficiaza de legislatia internationald privind
standardele de calitate cum ar fi:

% Legislatia UE transpusa in legislatia nationala privind igiena
si siguranta alimentelor referitoare la modul de transport si
depozitare;

% Normele Organizatiei Internationale de Standardizare (ISO),

care contin un capitol referitor la depozitarea si livrarea

produselor alimentare;
% Codex Alimentarius, infiintat incad in anul 1962 de

K/

Organizatia Mondiala a Sandtatii - World Health
Organization (WHO) si Organizatia Mondiald pentru
Alimentatie i Agricultura - Food and Agriculture

Organization (FAO). Industria procesarii alimentelor trebuie
sd corespunda asteptarilor consumatorilor, bazindu-se pe
sisteme moderne de management al calitatii pentru a asigura
calitatea si siguranta produselor.



Principalele sisteme utilizate n siguranta alimentelor sint:

= sistemul de “Bune Practici de Productie” - Good

Manufacturing Practies (GMP), ce impune conditiile si

procedeele de prelucrare a alimentelor. GMP s-a dovedit a

asigura o calitate constantd s§i o sigurantd ridicatd a

alimentelor;

= sistemul de “Bune Practici de Igiena” — GHP;

= analiza riscurilor de alterare a alimentelor si stabilirea

“Punctelor Critice de Control” - Hazard Analysis and

Critical Control Points (HACCP), ce se concentreaza asupra

identificarii riscurilor potentiale si controlului acestora in

timpul procesului de productie;

= aplicarea unui sistem de “Standarde de Asigurare a

Calitatii” - Quality Assurance Standards Stabilite de catre

Organizatia Internationala de Standardizare — International

Standards Organization (ISO).

Igiena produselor alimentare presupune toate conditiile si
masurile necesare pentru asigurarea inofensivitatii si caracterului
potrivit al produselor alimentare la toate etapele -circuitului
alimentar, acestea fiind:

e controlul contaminarii din aer, sol, apa, hrana pentru
animale, Ingradsaminte, pesticide, preparate veterinare sau alti
agenti folositi In productia primara;

e proiectarea, implementarea, monitorizarea §i revederea
sistemelor eficiente de control; controlul fluxului tehnologic,
incepind cu materia prima pind la produsul finit; controlul
recipientelor; asigurarea intretinerii si curdteniei adecvate si
corespunzatoare; igiena personalului antrenat in operatiunile
cu produsele alimentare care vin in contact direct sau
indirect cu ele.
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