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REZUMAT PUBLICABIL 
 
 
 
 
1. ABORDARE CONCEPTUALA A PROIECTULUI 
 
Proiectul de cercetare Evaluarea conformitatii produselor traditionale din Romania fata de cerintele legislative de 
siguranta alimentara, in vederea certificarii pe baza principiilor HACCP,  s-a desfasurat pe o durata de 22 luni (august 
2006-mai 2008) si a fost realizat in cadrul Institutul de Bioresurse Alimentare (IBA), Bucuresti. Proiectul s-a desfasurat 
in 4 etape de raportare.  
  
Implicatiile evolutiei cadrului de organizare a domeniului produselor si producatorilor de produse traditionale sunt 
extensiv analizate pe parcursul fazelor de executie ale proiectului, cu implicatii ale cerintelor de siguranta alimentara. 

Scopul si obiectivele proiectului  
Scopul proiectului  a fost extinderea activitatii de certificare a sistemului de management a sigurantei alimentare, pe 
baza principiilor HACCP, la doua grupe de produse, obtinute in sistem traditional, prin evaluarea conditiilor igienico-
sanitare, in unitatile de procesare. Obiectivul se incadreaza in cerintele impuse de UE,  prin Regulamentul 852/ 2004, in 
noul pachet legislativ, aplicabil in Romania prin HG 924/ 2005 (pana atunci se aplica HG 1198/ 2002). 
Proiectul a avut urmatoarele obiective specifice:  
Obiectiv 1: Realizarea unei evaluari a tipologiei produselor traditionale din Romania si evaluarea microbiologiei utile si 
daunatoare pentru siguranta alimentelor,  aplicate alimentelor traditionale. 
Obiectiv 2: Stabilirea procedurilor de evaluare a conditiilor igienico-sanitare, pe baza principiilor HACCP. 
Obiectiv 3: Validarea procedurii de certificare si intocmirea documentatiei. 
Obiectiv 4: Audit de terta parte in vederea extinderii acreditarii si iseminarea rezultatelor. 
Indeplinirea fiecarui obiectiv a reprezentat o etapa de realizare si s-a realizat prin mai multe activitati. Obiectivele au 
fost indeplinite si toate activitatile s-au desfasurat conform planului de realizare, prevazut in contract, asa cum a fost 
mentionat in Rapoartele periodice de activitate. 
Resursele tehnice si financiare, necesare realizarii acestei cercetari au fost cele obtinute prin Contractul 169/ 2006, 
Program CEE, Modul IV, contractat pe baza de competitie, precum si cele deja existente in IBA. 
 
Gradul de noutate consta in modul de abordare, gradual, procesual, intr-o forma care sa permita utilizarea de teste 
rapide, la fata locului, intr-o maniera interactiva, la care sa participe si operatorii din unitatile de procesare. Pe langa o 
serie de proiecte de cercetare, care sunt in derulare in diferite tari din UE, exista o serie de referinte despre alte cercetari 
efectuate, in intreaga lume, cu privire la produsele traditionale, acoperind diferite aspecte nutritive, culturale, dar nu au 
putut fi identificate rezultate sau informatii despre tehnici si proceduri de evaluare a conditiilor igienico-sanitare a 
produselor traditionale, pe baza principiilor HACCP, care sa aiba ca obiectiv certificarea unui sistem de management al 
sigurantei alimentare. Aceasta situatie demonstreaza ca un astfel de proiect are un grad de noutate ridicat si este absolut 
necesar.  
Gradul de complexitate. Proiectul a presupus realizarea unor activitati cu caracter interdisciplinar (managementul 
sigurantei alimentelor, microbiologie, sociologie, tehnologie alimentara) iar, prin obiectivele sale, a urmarit stabilirea 
unei proceduri de evaluare a sistemului de management a sigurantei alimentare, prin evaluarea conditiilor igienico-
sanitare, la doua categorii de producatori traditionali: de produse lactate si produse de patiserie - panificatie. Gradul de 
complexitate este dat si de tipul activitatilor propuse pentru a fi realizate: cercetare aplicativa, dezvoltare 
precompetitiva, diseminare si transfer tehnologic.  
Premizele de realizare a obiectivelor proiectului au pornit de la aspectele specifice, legate de implementarea si 
conformitatea cu noile cerinte de legislatie alimentara, asa cum sunt mentionate in “pachetul de igiena”, adoptat de UE si 
intrat in vigoare de la 1 ianuarie 2006, iar in Romania devenit obligatoriu de la 1 ianuarie 2007. Punctul central al acestei 
legislatii este reprezentat de responsabilitatea operatorilor din domeniul alimentar pentru produsele pe care le obtin, 
incepand de la productia primara, de-a lungul lantului alimentar, pana la consumatorul final.   
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Noile reglementari in domeniul sigurantei alimentelor, care au fost adoptate in UE si preluate in legislatia din Romania, 
precum si adoptarea SR EN ISO 22000:2005, stabilesc un cadru, coerent si flexibil, de aplicare a cerintelor legislative, 
care sunt impuse tuturor operatorilor din domeniul alimentar, inclusiv celor care obtin produse traditionale, cu trasaturi 
speciale, pentru care se impune respectarea cerintelor de igiena, dar pentru care aplicarea acestor cerinte este mai 
dificila, datorita profilului special al producatorilor, produselor si metodelor de productie. Abordarea problemelor de 
siguranta a produselor alimentare difera, considerabil, intre produsele obtinute la scara industriala si cele obtinute prin 
metode traditionale.  
 
Aceste aspecte specifice ale legislatiei de siguranta alimentara au fost luate in considerare in abordarea proiectului, 
pornind de la 4 aspecte: 

1. Numarul mare de reactii de la IMM, legate de preocuparile lor pentru posibilitatile reale de a se conforma cu 
noile cerinte, dupa inchiderea lor sau restrictiile temporare impuse de ANSVSA. 

2. Considerarea unei abordari stiintifice, absolut necesara, pentru a fi implementata in dezvoltarea cadrului 
institutional, pentru o reflectie critica si dialog, pentru functionarea corespunzatoare a sistemului de siguranta 
alimentara, de la o perspectiva larga, la o aplicare in contextul actual al Statelor Membre in UE. 

3. Punctul de vedere, exprimat in documentul de pozitie “Opinia Comitetului Economic si Social al CE cu privire 
la regulile de igiena si producatorii de alimente artizanale/ traditionale” (2006/C 65/25, OJ C 65/141), privind 
doua aspecte cheie: evaluarea modului in care regulile de igiena ajuta sau impiedica promovarea activitatilor 
acestui tip de operatori; modul in care aspectele de flexibilitate, implementate de autoritatile nationale, 
provoaca dezavantaje competitive in cazul produselor artizanale sau micilor producatori. 

4. Scopurile declarate ale UE: protectia consumatorilor, conservarea identitatii culturale, pastrarea unei competitii 
corecte precum si mentinerea/ cresterea numarului de locuri de munca in zonele rurale.  

Aceste unitati trebuie sa aplice programe de autoevaluare si sa implementeze principiile sistemului HACCP, in toate 
domeniile de activitate, cu exceptia fermelor. Legislatia noua se refera, in mod particular, la importanta flexibilitatii de 
aplicare pentru produsele artizanale/ traditionale. Reglementarile nationale sunt complet armonizate cu reglementarile 
europene, dar fac referire redusa la metodologia de aplicare si la situatiile particulare. Sub presiunea timpului, multe IMM 
sunt depasite de situatie.  
 
In tarile UE, Tarile Candidate si tarile terte, intreprinderile mici si mijlocii, din care o mare parte obtinand produse 
traditionale, reprezinta o parte importanta din economia locala (criteriile de clasificare a IMM: conform 361/ 2003/ EC – 
OJ L 124 din 20 Mai 2003). De la 1 ianuarie 2006, noua legislatie alimentara a intrat in vigoare, ceea ce presupune o 
presiune de timp foarte mare in confomarea cu cerintele.  
 
Elementele cheie, justificative, pentru abordarea subiectului: referinte limitate in subiectul abordat, precum si informatii 
din teren; nivel scazut de informatii al personalului implicat; aplicare neadecvata a noilor cerinte; infrastructura 
inadecvata. 
 
Metodologie 
 
Metodologia de realizare a proiectului, care cuprinde metode si instrumente utilizate in diferite etape de cercetare, a fost 
prezentata detaliat, pe parcursul derularii proiectului, in cadrul fiecarei etape de raportare. Metodologia prezentata a 
facut referire la toate tipurile de investigatii utilizate, cu mentiunea ca validitatea si aplicabilitatea unor metode poate fi 
controversata. In plus, informatii despre implementarea acestor metodologii de lucru in cercetarile efectuate au fost 
foarte rar raportate sau evaluate in alte lucrari de specialitate.  
Coloana vertebrala a proiectului o reprezinta fundamentarea teroretica si abordarea practica, a conceptului de siguranta 
alimentara,  aplicat in domeniul produselor traditionale. Au fost adaptate mai multe metodologii de fundamentare 
stiintifica a lucrarii, inspirate din studii de evaluare a igienei (Almedom A.M., Blumenthal U., Manderson L., 1997 – 
adaptat dupa teoria de invatare experimentala a lui Kolb, 1984), care pot fi vazute ca procese de invatare in 4 etape: 

�  Identificarea problemei/ definirea intrebarilor; 
�  Colectarea sistematica de informatii; 
�  Revizuirea periodica a informatiei; 
�  Analiza rezultatelor si activitati de remediere in timp util, cind este necesar. 

Realizarea obiectivelor proiectului s-a bazat pe folosirea unui ansamblu de metodologii si tehnici: studiu documentar; 
metoda interviului; prelucrare de chestionare; tehnica auditului; metode statistice; metodologii specifice analizelor 
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senzoriale, microbiologice, biochimice, pentru caracterizarea calitativa, semicantitativa si cantitativa a conditiilor de 
igiena in care se obtin produsele traditionale de panificatie si din lapte. 
 
Una din majorele lipsuri ale efectivei implementari si eficientei functionarii mecanismelor si instrumentelor stabilite de 
legislatie, cu privire la siguranta alimentelor, in domeniul microintreprinderilor si  firmelor mici, este lipsa unei 
metodologii de aplicare si a barierelor care se interpun, intre cerinta si necesitate, relativa lipsa de coeziune, intre 
coerenta si claritatea adecvarii unor concepte si implementarea in diferite faze, care sa poata facilita “metabolizarea” lor 
in organismul acestor tipuri de unitati. Deficienta este resimtita acut in aceasta perioada, cand impactul poate fi resimtit, 
fara investigatii sofisticate, prin reducerea numarului acestor unitati si competitia acerba pe piata.  
 
Grupul tinta este reprezentat de procesatori de alimente traditionale din doua domenii: panificatie si produse lactate, 
in special din categoria IMM, atestati de MADR, conform procedurii stabilite prin Ordinul MAPDR nr. 690/2004, 
pentru aprobarea Normei privind conditiile si criteriile pentru atestarea produselor traditionale, publicat in MO nr. 
983/14.10.2005. Acest cadru legislativ defineste produsul traditional ca fiind „acel produs care trebuie sa fie obtinut din 
materii prime traditionale, sa prezinte o compozitie traditionala sau un mod de productie si/sau de prelucrare, care 
reflecta un procedeu tehnologic de productie si prelucrare traditional si care se distinge, in mod clar, de alte produse 
similare, apartinand aceleiasi categorii”.  
Proiectul a fost abordat:  SPECIFIC (evaluarea conditiilor de igiena); MASURABIL (prin stabilire indicatori); 
ADECVAT (problema curenta global); REZULTATE (cresterea increderii in produsele traditionale); TIMP (22 luni). 
 
Limitari ale cercetarii  
O limitare a cercetarilor a constituit-o dificultatea identificarii de date oficiale, statistice, uniforme, cu privire la 
compozitia unitatilor de  procesare, pe ramuri de ativitate. Alta limitare a fost reprezentata, la inceputul desfasurarii 
proiectului, in 2006, de inexistenta datelor sau altor informatii oficiale, despre numarul de unitati de procesare, care 
detin atestate de produse traditionale, ceea ce a condus la realizarea investigarii dupa un protocol propriu si original. 
Exista un grad de eroare in datele colectate prin aceasta metoda de investigare, dar in 2007 au putut fi comparate cu 
datele oficile ale MADR. 
 
Aspecte etice ale cercetarii 
In acest proiect a fost asigurata confidentialitatea informatiilor, datelor culese, prin faptul ca sunt prezentate si  analizate, 
fara a putea identifica firma care le-a furnizat. Pentru a evita orice posibila situatie care sa conduca la un potential 
conflict de interese, nu exista mentiuni, in aceasta lucrare cu privire la numele unitatilor, cu datele de contact si 
localizarea acestora, care sa faca posibila corelarea rezultatelor obtinute cu profilul vreunui agent economic din proiect. 
Pentru a fi obiectivi, trebuie sa recunoastem aportul covarsitor al agentilor economici selectati in proiect. In acest sens, 
in lucrarea publicata „Traditie si siguranta alimentara”, ISBN 978-973-88-314-1-4, cu rezultatele integrale ale 
proiectului, este atasata lista cu numele unitatilor, in ordine aleatoare, fara nici un element de legatura cu codurile 
utilizate in prelucrarea informatiilor si interpretarea rezultatelor. 
 
2. FUNDAMENTARE TEORETICA A CERCETARII 
 
Alimentele traditionale reprezinta elemente semnificative pentru cultura tuturor Statelor Membre, iar productia si 
vanzarea lor constituie input-uri economice critice, in multe regiuni. Legislatia UE recunoaste multe specialitati culinare 
si furnizeaza un cadru de recunoastere a calitatii produselor locale, ca produse de calitate ridicata. In prezent, odata cu 
schimbarea stilului de viata, multe alimente traditionale sunt percepute diferit, de diferiti consumatori. Se pune, astfel, 
intrebarea: cum pot fi aceste produse durabile si raspandite pe scara mai larga pe piata? Cresterea oportunitatilor pentru 
acest tip de produse, prin imbunatatirea competitivitatii lor si accesul mai evident pe piata, constitutie un element cheie 
al dezvoltarii durabile rurale si poate sa contribuie la atingerea obiectivelor stabilite prin Agenda Lisabona.  
 
Daca, la nivel macroeconomic, calitatea produselor este evaluata, tot mai mult, in stransa legatura cu calitatea vietii, la 
nivel microeconomic, nivelul crescand al cerintelor consumatorilor, nevoia lor de informare si educare, trebuie sa 
stimuleze preocuparile intreprinzatorilor pentru diversificarea si imbunatatirea calitatii marfurilor alimentare. Aceasta 
categorie de produse reprezinta un element important pentru economia locala, tinand cont ca problema certificarii si 
exacerbarea problemelor de calitate au devenit extrem de complexe. Pentru economiile locale, produsele traditionale  
prezinta o serie de avantaje, prin faptul ca metodele de productie sunt simple si usor de invatat, ingredientele sunt 
disponibile pe plan local si reprezinta surse importante de venit pentru producatorii locali.   
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In Europa exista diferite culturi, fiecare cu obiceiuri distincte. Alimentele traditionale includ produse care au fost 
consumate local sau regional, de o perioada lunga de timp in urma, iar metodele de preparare sunt parte integranta din 
folclorul acelei tari dar, in acelasi timp, exista putine informatii despre compozitia unor asemenea produse.  
 
Este extrem de important de avut in vedere deosebirea dintre sistemul de atestare a produselor traditionale si sistemul 
de protectie a denumiriilor (DOP/IGP). Astfel, sistemul de atestare a produselor traditionale asigura identificarea 
produselor traditionale, la nivel national, si vine in sprijinul producatorilor care realizeaza acelasi tip de produs, pentru 
a se asocia si solicita inregistrarea si dobandirea protectiei la nivel national si comunitar a denumirii produsului pe care-l 
realizeaza. Sistemul de protectie a denumirilor produselor agricole si alimentare (DOP/IGP) asigura protectia denumirii 
produselor traditionale identificate (www.madr.ro). 
 
Cercetarea si inregistrarea produselor traditionale contribuie la continuitatea unor elemente importante ale mostenirii 
culturale ale unei tari. Aceste activitati ar permite generatiilor viitoare, atat celor care constituie populatia nativa cat si a 
celor din alte tari, sa beneficieze de ele dar, din pacate, in prezent, stilul de viata in Europa, in continua schimbare, face 
ca o parte din aceste alimente traditionale sa fie in pericol de disparitie. Deseori, produsele traditionale sunt considerate a 
fi sanatoase si, datorita interesului in crestere al consumatorilor pentru propria bunastare, se constata si o crestere a 
interesului pentru alimentele traditionale. Alimentele traditionale, pe langa faptul ca sunt considerate ca produse 
sanatoase, sunt si foarte gustoase, fiind apreciate mai ales de populatiile native, chiar daca locuiesc in tara de origine sau 
se muta in alte locuri. « Sanatoase si gustoase » constituie atribute foarte atractive pentru industria alimentara, deoarece 
aceste produse pot fi, potential, produse in cantitati mari si apoi exportate.  
 
Datorita interesului sporit al consumatorilor, in ceea ce priveste originea geografica a alimentelor si o  serie de alte 
caracteristici, UE a introdus trei tipuri de “sigle de calitate“, asa cum este aratat in figura 1. 
 

Fig. 1 
Sigle europene, de calitate „geografica”, pentru produsele alimentare 

 
 

          
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 (Sursa: http://eur-lex.europa.eu/ro/index.htm) 
 

Exista o mare variabilitate in calitatea produselor traditionale, datorita, mai ales, fluctuatiilor in calitatea materiilor prime si 
a nivelului redus de cunostinte si tehnici legate de procesul de productie. In literatura exista referinte, cu privire la cerinta 
de trasabilitate, aplicabila prin Regulamentul 178/2002/CE (Patarata L. si colab., 2004, Bruno P. si colab., 2005), prin care 
sunt furnizate informatii despre progresele inregistrate in tehnicile de analiza fizico-chimica si microbiologica, care sa 
ateste autenticitatea unui produs. Literatura mentioneaza si o analiza a situatiei existente, cu privire la rolul instrurii pe 
probleme de igiena, ca factor cheie in realizarea succesului unei strategii de management a sigurantei alimentare (Seaman 
P., Eves A., 2004), analiza realizata in contextul in care IMM reprezinta un element cheie al dezvoltarii socio-economice, 
in zonele unde se produc alimente traditionale.  
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Situatia in Romania 
 
Aderarea Romaniei la UE presupune ca tara noastra trebuie sa indeplineasca anumite conditii, referitoare la produsele 
traditionale, pentru ca acestea sa poata fi comercializate in spatiul european. Astfel, aceasta categorie de produse trebuie 
inregistrata sub denumirea de “specialitati traditionale”, cu sensul de produse traditionale, in acceptiunea 
prezentului proiect. Odata cu intrarea in UE, au intervenit probleme referitoare la producerea si comercializarea 
branzeturilor traditionale, dar si a altor produse, cu referire la cerintele stricte privind conditiile de igiena si siguranta 
alimentara. Indiferent de tipul de productie (traditional sau conventional), orice producator/ procesator are obligatia de a 
indeplini cerintele minime de siguranta alimentara, stabilite de legislatia in vigoare si de standardul elaborat de ISO, 
preluat in Romania, in septembrie 2005, SR EN ISO 22000:2005 „Sisteme de managementul sigurantei alimentului. 
Cerinte pentru orice organizatie din lantul alimentar”.  
 
Institutiile competente in domeniu, pentru aceasta categorie de procesatori sunt MADR, ANSVSA si ANPC. In 
Romania, autoritatea competenta, cu atributii in verificarea documentatiei pentru inregistrarea unei specialitati 
traditionale garantate si dobandirea protectiei denumirii, este MADR, prin Directia de politici pentru cresterea 
animalelor si produse alimentare, care are responsabilitatea de a infiinta si administra un registru de atestare a produselor 
traditionale. ANSVSA este institutia care reglementeaza activitatea in domeniul sigurantei alimentare si actioneaza pe 
baza autonomiei functionale si decizionale, conform Legii nr. 150/14.05.20041 (cu adaugirile si modificarile ulterioare), 
care reprezinta transpunerea in legislatia nationala a Regulamentului 178/2002/CE. ANPC este institutia cu atributii in 
verificarea pe piata a etichetarii produselor si utilizarii logo-ului. 
 
Sistemul de inregistrare a produselor traditionale 
 
H.G. nr. 134/ 6.02.2008, privind specialitatile traditionale garantate, in care sunt actualizate terminologia si cerintele 
pentru obtinerea protectiei specificitatii traditionale garantate a unui produs agricol sau alimentar si cu verificarea pe 
piata a etichetarii si utilizarii logo-ului national sau comunitar. 
H.G. nr.  828/ 2007 stabileste: 

�  autoritatea responsabila cu verificarea documentatiei pentru dobandirea protectiei unei denumiri (IGP sau DOP) 
– MADR; 

�  autoritatea responsabila cu verificarea pe piata a etichetarii si utilizarii logo-ului – ANPC; 
�  controlul si inspectia documentatiei pentru dobandirea protectiei unei denumiri (IGP sau DOP); 
�  organisme private de inspectie si certificare (acreditate cf. SR EN ISO 45011). 

ORDIN nr. 690/ 28.09. 2004 (MO 938/ 14.10.2004), pentru aprobarea Normei privind conditiile si criteriile pentru 
atestarea produselor traditionale, stabileste: 

�  procedura de inregistrare si verificare a documentatiei pentru dobandirea protectiei unei denumiri (IGP sau 
DOP); 

�  procedura de declarare a opozitiei la nivel national; 
�  procedura de transmitere a documentatiei la nivelul CE; 
�  regulile specifice privind modelul si utilizarea logo-ului national. 
 

In sensul prezentului ordin este clarificata terminologia specifica.  
Produs traditional - produsul care trebuie sa fie obtinut din materii prime traditionale, sa prezinte o compozitie 
traditionala sau un mod de productie si/sau de prelucrare care reflecta un procedeu tehnologic de productie si/sau de 
prelucrare traditional si care se distinge, in mod clar, de alte produse similare, apartinand aceleeasi categorii. 
Traditionalitate - elementul sau ansamblul de elemente prin care un produs se distinge in mod clar de alte produse 
similare apartinand aceleeasi categorii; traditionalitatea nu poate sa se limiteze la o compozitie calitativa sau cantitativa 
ori la un mod de productie stabilit printr-o reglementare comunitara sau nationala ori prin standarde voluntare. Totusi, 
aceasta regula nu se aplica daca reglementarea sau standardul respectiv au fost stabilite in vederea definirii 
traditionalitatii unui produs. 

                                                 
1 Legea 150 reprezinta baza pentru asigurarea unui nivel inalt de protectie a sanatatii oamenilor si a intereselor consumatorilor, in ceea ce priveste 
alimentele, tinand cont de diversitatea ofertei alimentare, incluzand si produsele traditionale, precum si functionarea eficienta a pietei interne (art. 1). 
Prevederile acestei legi se aplica in toate etapele productiei, prelucrarii, distributiei si comercializarii alimentelor si hranei pentru animale, cu exceptia 
productiei primare pentru uz particular casnic sau prepararii, manipularii sau depozitarii alimentelor destinate consumului casnic. 
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Atestarea produselor traditionale - recunoasterea traditionalitatii unui produs, prin intermediul inregistrarii sale, in 
conformitate cu prezenta norma. Inregistrarea nu este permisa in cazul unui produs a carui traditionalitate se datoreaza 
provenientei sau originii sale geografice sau aplicarii unei inovatii tehnologice. Utilizarea termenului geografic este 
autorizata sub un nume care nu intra sub incidenta reglementarilor privind protectia indicatiilor geografice si denumirilor 
de origine ale produselor agricole si produselor alimentare. 

 
Logo-ul national  
 
Va fi utilizat in scopul identificarii pe piata a denumirii (IGP/DOP) produselor care au dobandit protectie nationala. 
Dupa dobandirea protectiei la nivel comunitar, logo-ul national va fi utilizat impreuna cu cel comunitar, asa cum sunt 
prezentate in figura 2. Logo-ul national poate fi utilizat si in scop informativ-publicitar. 

 
Fig. 2 

Prezentarea grafica a logo-ului national si a celor comunitare 
 

 

 

 

 

 

 
 
 

(Sursa: www.madr.ro) 
 
Varietatea produselor, operatiilor de procesare si a spatiilor de procesare, favorizeaza aparitia diferitelor tipuri de 
contaminare, ceea ce impune aplicarea de metodologii si tehnici adecvate de sanitatie si folosirea unor agenti 
corespunzatori de curatire. Variabilitatea imensa a spatiilor de procesare face sa fie imposibila existenta unei proceduri 
universal valabile. Succesul aplicarii corecte a unei proceduri de curatenie si sanitatie poate fi controlata prin aplicarea 
unor metode, bazate pe diferite principii (Hawronskyj J.M., Holah J., 1997). Elementul cheie al unui SMSA este 
prevenirea contaminarii alimentelor, cauzata de proliferarea microorganismelor patogene, patrunse in lantul alimentar, 
datorita practicilor inadecvate. GHP sunt esentiale pentru siguranta alimentelor, sunt impuse prin legislatie si considerate 
ca PRP pentru SMSA, pe baza principiilor HACCP. Optimizarea programelor de curatenie reduce costurile (materiale si 
de timp), cantitatea de deseuri, si poate reduce, cu 20-50%, utilizarea substantelor chimice. Indiferent de metoda aleasa, 
este util sa existe o metoda de evaluare a procesului de curatenie (Martin E., 2003). Alterarea senzoriala a alimentelor se 
datoreaza, in principal, activitatii microbiene (bacteriene si fungice). Contaminarea fungica, a alimentelor si hranei, 
cauzeaza pierderi economice considerabile, datorita deteriorarii directe a culturilor, decolorarii, disparitiei aromei si a 
valorii nutritive. Contaminarea fungica a alimentelor poate fi asociata cu producerea de micotoxine, cu efecte toxice, 
dupa ingerare, atat la oameni, cat si la animale. Detectarea si numararea microorganismelor din alimente si mediul de 
procesare este utila pentru asigurarea conditiilor de siguranta si stabilitate a alimentelor. Necesitatea de a dezvolta 
tehnici rapide, robuste, flexibile, care sa nu necesite abilitati specifice, ca metode alternative, a rezultat din limitarile 
metodelor conventionale. Metodele conventionale (standard - prin inoculare in placi), de detectare si numarare a 
microorganismelor (din alimente), necesita timp (2-5 zile) si calificare speciala; in general, implica o preimbogatire 
secventiala, imbogatire selectiva si etape de inoculare in placi, standard, si confirmare biochimica si serologica. Spre 
deosebire de metodele traditionale, metodele rapide, automatizate, “in timp real”, sunt adecvate si pentru monitorizarea 
PCC, intr-un sistem HACCP. O caracteristica atractiva a unora din aceste metode este abilitatea de a opera cu un numar 
mare de probe. Ipoteza fundamentala din spatele aplicarii acestor tehnici noi este aceea ca, pe masura ce numarul/ 
biomasa microorganismelor creste in proba, elementele fizice, chimice si biochimice masurate cu ajutorul acestor 
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aparate vor creste in consecinta. Aceste metode sunt utile si pentru IMM, care nu isi permit sa aiba un laborator de 
microbiologie (Holm F., 2003). 
 
Metode de monitorizare a starii de igiena 
 
Igiena este o conditie esentiala pentru promovarea practicilor sanitare si reprezinta o stiinta, care are ca obiect de studiu 
prevenirea bolilor si mentinerea sanatatii. Rezultatul transpunerii in practica a conceptului de igiena se numeste 
…CURATENIE. Dupa curatenie, suprafetele, din punct de vedere vizual, sunt curate, dar apare posibilitatea sa existe, 
inca, reziduuri organice2. Monitorizarea igienei unei suprafete3, dincolo de inspectia vizuala, este importanta pentru a 
confirma ca procesul de curatenie este efectiv si functioneaza, suprafata a fost curatata efectiv, pentru a stabili daca 
exista pericolul contaminarii incrucisate, prin intermediul contactului cu mainile contaminate. Un element important, in 
stabilirea unui sistem de monitorizare, adecvat mediului de lucru, este prelevarea de probe, in mod diferit, in functie de 
produsele care sunt luate in discutie. Fara indoiala, metodele clasice sunt importante dar, datorita timpului, destul de 
lung, necesar pentru obtinerea rezultatelor, se pot folosi si metode rapide, precum monitorizarea pe baza de indicatori 
chimici, ca aw, ATP, metode utilizate de cativa ani, pentru testarea rapida a conditiilor de igiena din spatiile de productie 
(Reij M.W.,, Den Aantrekker E.D., 2004). Suprafetele care vin in contact (direct sau indirect) cu alimentele si care sunt 
dificil de curatat ar trebui sa fie in centrul atentiei in procesul de monitorizare. Suprafetele de contact direct cu 
alimentele sunt suprafetele unde prezenta oricarui contaminant va conduce, in final, la contaminarea produsului finit. 
Suprafetele de contact indirect sunt cele in care exista potentialul de a fi imprastiate alimente, praf sau lichide (prin 
imprastiere, picurare sau cadere accidentala in produs). Suprafete dificil de curatat pot include zone care se infileteaza 
manual, zone cu inele, zone cu suprafete de forma neregulata, colturi, crapaturi si gauri.  
 
Metode traditionale 
 
Evaluare vizuala 
 
Aceasta este cea mai simpla si usoara metoda de monitorizare a igienei. Constituie primul nivel de monitorizare, dar nu 
este foarte sensibila (detecteaza doar reziduuri grosiere) si poate face loc interpretarilor subiective, ale persoanelor care o 
realizeaza. De obicei, se face de catre muncitori, supraveghetori etc. 
 
Determinari microbiologice 
 
Pana in perioada ‘80, singura metoda disponibila, pentru a evalua starea de igiena a unei suprafete care vine in contact 
cu alimentul, era metoda conventionala, in placi, cu mediu de cultura (agar). Metodele clasice furnizeaza informatii 
despre numarul de microorganisme de pe o suprafata si detecteaza microorganisme specifice. In schimb, nu furnizeaza 
informatii despre reziduurile remanente, care favorizeaza supravietuirea si cresterea microorganismelor (Martin E., 
2003). Aceasta metoda este legata, in particular, de eficienta dezinfectiei decat de curatenie. Informatiile nu sunt 
obtinute intr-un timp care sa permita actiunea de recuratare in timp util, cand rezultatele sunt inacceptabile (Ramsay C., 
2002). Testele clasice de microbiologie se efectueaza prin recoltare, transport, prelucrare in laboratorul de microbiologie 
si interpretare de catre specialisti. Se folosesc tampoane sterile, fixate pe tije  de metal sau plastic, sterilizate, introduse 
in eprubete etanse, cu care se sterg suprafetele de examinat. Probele se transporta in laborator unde, de pe tampoane, se 
trec pe medii de cultura, geloza simpla sau geloza sange, si se incubeaza la temperatura minima de 37oC, 24-48 ore. 
Numarul maxim de colonii dezvoltate (numarul total de germeni – NTG) ca si natura lor (Streptococi hemolitici, 
Stafilococi, Coliformi, Enterococi, mucegaiuri si drojdii etc.) sunt reglementate prin lege si, in functie de de situatie, 
alimentul este considerat salubru sau insalubru. In testele de microbiologie se pot folosi o varietate de metode de 
prelevare a probelor de pe suprafete (tampoane sterile, slide-uri, placi etc.) si se pot utiliza metode microbiologice, cu 
medii de cultura selective, pentru identificarea germenilor prezenti.  
Metodele microbiologice au si avantaje si dezavantaje, asa cum sunt prezentate in tabelul 1. 
  
 
 
 
 

                                                 
2 Reziduu organic – orice care traieste sau este inca viu (ex. celule epiteliale, bacterii, fungi, reziduuri alimentare). 
3 Indepartarea grosiera a mizeriei, aplicarea detergentului, curatenia finala, aplicarea procedurii de dezinfectie = suprafata igienica. 
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Tabel 1 
Avantaje si dezavantaje ale testelor microbiologice 

 
Avantaje Dezavantaje 
Se identifica microflora prezenta (tulpini patogene vs tulpini 
“normale”). 

Necesita peste 24 ore pentru rezultate. 

Medode bine documentate (oamenii se simt confortabil cu 
ele). 

Rezultatele pot fi variabile, in functie de viabilitatea 
celulelor. 

Nivelul de contaminare poate fi cuantificat. Nu iau in considerare si alte tipuri de reziduuri (surse de 
nutrienti pentru bacterii). 

 
Metode si tehnologii alternative  
 
Sunt reprezentate de teste colorimetrice si metode instrumentale. 
 
Teste colorimetrice 
 
Sunt teste care nu necesita instrumente de citire, iar rezultatele sunt apreciate prin culoare, in 1-10 minute. Sunt usor de 
folosit, de catre toate tipurile de operatori. Sunt mai putin sensibile fata de testele ATP, dar furnizeaza o evaluare simpla, 
calitativa. Aceste teste pot detecta ATP sau alte molecule cu incarcatura energetica, prezente in materiile organice sau in 
organismele vii, proteine sau zaharuri simple. Exista diferite forme, de la cele care pot arata o singura schimbare de 
culoare, la cele care pot arata mai multe schimbari de culoare. 
 
Determinarea pe baza de ATP 
 
Evaluarea procedurii de curatenie si sanitatie, prin determinari ATP, nu constituie o noutate absoluta in domeniul 
alimentar. Cand se fac astfel de determinari pe suprafete trebuie sa se tina cont de urmatorii factori:  

�  tipul de material,  
�  metoda de curatenie,  
�  tipul de dezinfectant,  
�  procedura de curatire mecanica,  
�  frecventa schimbarii echipamentului de protectie,  
�  impregnarea echipamentului cu substante dezinfectante,  
�  contactul dintre suprafata testata cu materii prime sau cu mainile muncitorilor,  
�  obiceiurile muncitorilor (igiena mainilor, contaminarea instrumentelor de lucru, igiena generala) precum si 

tipurile de instruire (Hawronskyj J.M., Holah J., 1997). 
 
3. REZULTATE PRACTICE OBTINUTE 
 
3.1 Stabilirea coordonatelor si selectarea grupului tinta al cercetarii 
 
Activitatea de evaluare a tipologiei produselor traditionale in Romania si stabilirea coordonatelor grupului tinta a inceput 
in perioada septembrie – octombrie 2006. Trebuie luate in considerare limitarile existente la acel moment, si anume, 
faptul ca nu existau date oficiale cu privire la numarul, profilul, distributia geografica si categoriile de produse 
traditionale inregistrate oficial. La nivelul MADR, exista un serviciu care avea ca activitate atestarea produselor 
traditionale, pe baza legislatiei in vigoare, la acel moment, dar nu erau disponibile date oficiale privind Registrul 
National al produselor traditionale. In acel context, am abordat aceasta activitate, de colectare de date, in mai multe 
etape, si la mai multe intervale de timp. Evaluarea tipologiei s-a realizat in mai multe etape.  
 
De la inceputul lucrarii am avut in vedere doua domenii de activitate din domeniul procesatorilor de produse 
traditionale: procesare produse de panificatie si procesare produse lactate. Motivatia alegerii acestor domenii s-a bazat 
pe importanta acestor produse in alimentatia curenta a populatiei din tara noastra si pe faptul ca, aceste tipuri de produse, 
sunt cele mai raspandite in pietele locale. In momentul 2006, cand am inceput activitatea de cercetare experimentala, 
datele cu privire la numarul, categoriile si tipurile de produse traditionale din Romania nu existau, oficial, in nici o 
publicatie, ceea ce a impus o strategie de identificare a acestora dupa un plan de lucru original.  
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Adresa de solicitare informatii de la autoritati 
 
S-a realizat prin solicitare de informatii oficiale, de la MADR si DADR din resedintele de judete. In acest sens, a fost 
transmisa adresa nr. 2359/ 21.08.2006, prin care s-a urmarit identificarea operatorilor inregistrati de MADR cu produse 
traditionale. In aceasta faza nu au fost stabilite criterii de selectie specifice deoarece, la acel moment, nu existau date 
publicate cu privire la numarul acestui tip de operatori. Criteriile de eligibilitate au fost: dorinta acestor operatori de fi 
informati, cu privire la statutul cerintelor de igiena, sa desfasoare activitate de obtinere de alimente traditionale in 
domeniul panificatie sau produse lactate (dovedita prin existenta unui atestat), sa fie deschisi la dialog si sa permita 
accesul expertilor in spatiul de productie. Perioada limita de primire a raspunsurilor din teritoriu a fost 15.09.2006 (3 
saptamani). Ca urmare a acestei adrese au fost primite 236 informari, atat din partea DADR cat si din partea agentilor 
economici si persoanelor fizice (informate la randul lor de reprezentantul MADR in teritoriu).  
 
Dupa prima faza de investigare a fost transmisa, prin posta, o noua adresa (nr. 2400/ 25.09.2006), insotita de un 
chestionar, format din 3 pagini, catre 199 agenti economici din cei 236, de la care au fost primite, initial, solicitarile de 
participare. Din aceste solicitari, pentru toate categoriile de produse, au fost selectate 99 expresii de interes pentru 
domeniul panificatie si 100 pentru domeniul produselor lactate. Restul solicitarilor au fost excluse din urmatoarele 
motive: nu aveau si nu intentionau sa obtina in perioada urmatoare atestatul de produs traditional (conditie de 
eligibilitate pentru participare in proiect), nu faceau parte din domeniile tinta urmarite, datele de contact erau 
neidentificabile, unii agenti economici au sunat si au cerut informatii telefonice, dupa care nu au mai fost interesati (se 
asteptau sa primeasca fonduri prin proiect, consultanta sau alte beneficii, in concluzie nu au inteles obiectivul 
proiectului). Data limita de primire a raspunsurilor a fost 5.10.2006. 
 
Din 199 adrese insotite de chestionare au fost primite, prin posta/ fax, 30 chestionare completate din domeniul 
panificatie si 30 chestionare completate din domeniul lactate. Din 30 chestionare din domeniul panificatie au fost 
retinute 21, deoarece restul nu mentionau datele de contact, nu faceau referire la elemente de traditionalitate sau nu erau 
de acord cu solicitarile proiectului Din 30 chestionare in domeniul lactate au fost retinute, initial 14, restul de 16 fiind 
eliminate deoarece, chiar daca furnizau elemente importante, nu au putut fi identificate datele de contact ale 
respondentilor. Au fost considerate si optiunile de a obtine atestarea in perioada urmatoare dupa selectia in proiect, care 
a fost verificata in fazele viitoare si a constituit criteriu de eligibilitate. 
Chestionarele care au fost luate in considerare au fost codificate in scopul monitorizarii raspunsurilor si pentru a facilita 
categorizarea respondentilor.  
 
Lista codurilor, aranjate in ordinea P1-P21, respectiv L1-14, nu face nici o referire la datele de identificare a agentilor 
economici sau localizare geografica, luand in considerare aspectele etice ale cercetarii. In acest proiect a fost asigurata 
confidentialitatea informatiilor, prin incheierea unui acord de confidentialitate, in cate doua exemplare, cu valoare de 
original, cate unul pentru fiecare parte implicata, pentru datele culese, care sunt prezentate si analizate fara a putea 
identifica firma care le-a furnizat. Numele unitatilor si a persoanelor de contact sunt mentionate, in functie de cerinta 
impusa de participanti, doar in scopul prezentarii si a contributiei aduse la realizarea proiectului. Codurile stabilite au 
fost utilizate pe tot parcursul proiectului. 
 
Dupa selectia finala a grupurilor tinta, de 35 agenti economici (P1-21; L1-14) a fost transmisa o adresa de informare (nr. 
2969/ 08.11.2006), privind selectia in proiect si explicarea etapelor viitoare, de realizare a interviurilor si de vizita in 
unitatile de procesare. Inainte de interviu au fost stabilite si organizate, din punct de vedere logistic, toate detaliile, 
pentru vizita, program disponibil, program de lucru, solicitari particulare. In cadrul acestor deplasari, chiar daca, in 
principiu, avantajul colaborarii era reciproc, am pornit de la premiza ca agentii economici ne fac o favoare imensa sa 
participe in programul de cercetare, drept care am incercat cat mai mult posibil sa ne adaptam programului si cerintelor 
impuse. In timpul vizitelor la fata locului au fost facute observatii, in timpul procesului de productie, privind practicile 
de lucru, practicile de igiena. In completarea observatiilor au fost realizate inregistrari audio/ video si masuratori 
obiective, sub forma de teste de sanitatie. 
 
3.2 Stabilire de indicatori prin testari ale conditiilor de igiena 
 
Stabilirea de indicatori s-a realizat prin testari calitative, semicantitative si cantitative, pentru evaluarea conditiilor 
igienico-sanitare, in spatiile de procesare a produselor traditionale. S-a utilizat aceeasi metodologie de lucru pentru cele 
doua domenii: panificatie, produse lactate. Datele sunt prezentate in mod comparativ, intre metodologia clasica, asa cum 
este descrisa in caietul metodologic cu metode de analiza microbiologica a alimentelor si a conditiilor de igiena din 
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unitatile sectorului alimentar (ISP, MS, 1995) si metodele de lucru, cu echipamentele de testare, asa cum sunt stabilite de 
producatori, pentru controlul respectarii normelor de igiena prin teste de salubritate. 
 
Testari rapide pe baza de ATP 
 
In total au fost realizate 912 teste ATP, din care 398 in unitati de procesare produse lactate si 514 teste in unitati de 
procesare produse de panificatie, pe intreaga durata a proiectului, in cursul a 3 vizite consecutive in teritoriu. 
 
Numarul mediu de teste ATP, realizate pe unitate, la fiecare vizita sunt prezentate in tabelul 2. 
 

Tabel 2 
Numar mediu teste ATP pentru o unitate 

 
 Total 

teste 
Nr. unitati Medie nr. teste 

Panificatie 
Vizita 1 (V1) 274 21 13/unitate 
Vizita 2 (V2) 175 12 15/unitate 

 

Vizita 3 (V3) 65 3 22/unitate 
Lactate 

Vizita 1 (V1) 174 14 12/unitate 
Vizita 2 (V2) 152 11 14/unitate 

 

Vizita 3 (V3) 72 3 24/unitate 
 
 
Aceste teste rapide, de sanitatie, au fost realizate, conform metodologiei descrisa, cu echipamentul SystemSureII si teste 
Ultrasnap. 
 
Testele au fost realizate, in acelasi mod, urmarind gradul de salubritate in 5 puncte cheie: 

�  suprafete: de lemn, inox, pardoseala gresie, pervaz fereastra, panza panacoade, robinete chiuveta, pereti 
faianta etc; 

�  igiena personalului (igiena mainilor in timpul lucrului si dupa igienizarea mainilor, asa cum se practica de 
obicei); 

�  igiena echipamentelor de lucru (echipamente de protectie: sorturi, halate, tricouri, manusi); 
�  utilaje de lucru, ustensile, echipamente de lucru: plastic, inox, aluminiu, inox, lemn; 
�  ambalaje (folie PP pentru ambalare produse, caserole, navete plastic transport paine) 
�  *mijloace de transport - a fost un singur caz, la o unitate de panificatie. 

Deoarece numarul unitatilor a fost mare si raspandirea geografica era la distante mari, pe tot teritoriul tarii, nu s-a 
urmarit monitorizarea specifica a unei unitati, ci a tuturor, in functie de selectia pentru fiecare etapa de vizita, pentru a 
avea o imagine de ansamblu asupra evolutiei acestor unitati de procesare produse traditionale, ca grup. Testarile au fost 
realizate in conditii normale de lucru, fara a impune conditii speciale de igiena. 
 
Teste semicantitative Hygicult 
 
Pe baza metodologiei prezentata, in timpul etapei 2 (V2) au fost efectuate o serie de teste complementare testelor ATP, 
pentru grupe specifice de microorganisme. 
Teste de determinare semicantitativa, pentru grupe de microorganisme, s-au efectuat cu teste rapide, sub forma de slid-
uri, acoperite cu medii selective: 

�  Hygicult TPC (pentru determinarea numarului total de colonii -NTG), 
�  Hygicult E (pentru determinarea cu bacterii din familia Enterobacteriaceae), 
�  Hygicult Y&F  (pentru determinarea incarcaturii cu drojdii si mucegaiuri). 

Dupa prelevare, testele au fost tinute la incubator, conform metodei de utilizare, furnizata de furnizorul SC Biosupply 
SRL. Incubatoarele folosite au fost incubatoare portabile, adaptate pentru alimentarea la sursa de energie din automobil. 
 
In total au fost validate si analizate 35 teste TPC (NTG), 35 teste E, 35 teste Y&F, din 7 unitati de procesare produse 
panificatie.   
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In total au fost validate si analizate 47 teste TPC (NTG), 47 teste E, 47 teste Y&F, din 9 unita�i de procesare produse 
lactate. 
 
Teste de microaeroflora 
 
Pentru testele de microaeroflora a fost folosita metoda clasica, de expunere de placi Petri, in doua variante: 
- microorganisme aerobe mezofile (NTG) (prin folosirea de cutii Petri cu mediu solid PCA), 
- mucegaiuri (prin folosirea de cutii Petri cu mediu solid AGC). 
 
Valorile maxime admise de legislatie,  prin Normele de igiena stabilite de Ministerul Sanatatii,  sunt de 600 ufc/m3 
pentru NTG si 300 ufc/m3 pentru mucagaiuri.   
 
Testele de microaeroflora s-au realizat in etapa a 2-a (V2). In total au fost realizate: 
195 prelevari teste pentru NTG (pe mediu PCA), din care au fost validate 82 teste pentru NTG din unitati de procesare 
produse lactate si 82 teste pentru mucegaiuri (pe mediu AGC) din unitati procesare produse lactate; 
195 prelevari teste pentru mucegaiuri (pe mediu AGC), din care au fost validate 66 teste pentru NTG (pe mediu PCA) si 
66 teste pentru mucegaiuri (pe mediu AGC), din unitati de procesare produse de panificatie. 
Testele validate au fost prelevate in 21 unitati de procesare (9 lactate si 6 panificatie). 
Media testelor realizate si validate este de 9 teste PCA/AGC pe unitate lactate si 9,4 teste PCA/AGC pe unitate 
panificatie. 
 
Auditul de precertificare  
Pentru aceasta parte a cercetarii experimentale s-a utilizat tehnica auditului, de evaluare a programelor preliminare, 
programelor preliminare operationale si elemente ale sistemului HACCP (unde este cazul), in vederea certificarii 
sistemului HACCP 
  
Documentele de referinta care au stat la baza acestor audituri sunt:  
SR EN ISO 9000:2001 -  Sisteme de management al calitatii. Principii fundamentale si   
                                         vocabular 
SR EN 45012:2001 -       Criterii generale pentru organismele care efectueaza evaluarea si  
                                         certificarea-inregistrarea sistemelor calitatii (ISO/CEI Ghid 62:1998) 
SR ISO 19011:2003 -      Ghid pentru auditarea sistemelor de management al calitatii si/sau mediu 
PG -CS.HACCP – 001 -  Procedura generala de elaborare a procedurilor 
MC -                                 Manualul Calitatii OCS.HACCP-IBA 
SR SN ISO 22000:20005 Cerinte de managementul sigurantei alimentului. Cerinte pentru orice  
                                          organizatie din lantul alimentar 
 
Auditurile de precertificare s-au desfasurat in perioada noiembrie 2007. Din totalul celor 35 unitati de procesare produse 
lactate si produse de panificatie, au fost selectate in etapa a II-a 23 unitati. Dupa incheierea activitatilor din etapa a 2-a 
(V2) au fost selectate 6 unitati, la care sa se desfasoare auditul de precertificare. 

Auditurile desfasurate de echipa de audit de la OCS.HACCP- IBA, la cate o unitate din fiecare domeniu, s-a realizat in 
prezenta evaluatorilor RENAR (evaluator sef Daniela CUCU, evaluator Aneta MARINA). Chestionarul de evaluare la 
fata locului a fost elaborat in cadrul acestei lucrari, pe baza ultimelor publicatii ISO, cu referire la specificul IMM. 

 DISEMINARE REZULTATE SI TRANSFER TEHNOLOGIC 

Lucrarea a avut o puternica componenta de diseminare, asistenta tehnica, informare, transfer tehnologic. 

Se considera transfer tehnologic utilizarea in practica a tuturor metodelor, instrumentelor  de lucru si metodelor de 
analiza selectate pentru a fi utilizate. 

Au fost realizate, gratuit, analize microbiologice la produse lactate (diferite tipuri de branzeturi), din unitatile implicate 
in proiect, in cadrul Laboratorului de microbiologie (acreditat RENAR) din cadrul Institutului de Bioresurse Alimentare, 
si au fost emise buletine de analiza, care au fost transmise prin posta, catre agentii economici beneficiari. 
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CONCLUZII GENERALE 
 
Aspecte negative 
 

1. Domeniul procesatorilor de alimente traditionale este extrem de sensibil la cerintele impuse, mai ales in 
prezent, cand Romania, ca tara membra UE, trebuie sa functioneze, pe piata produselor alimentare, dupa 
aceleasi reguli cu celelalte 26 State Membre. 

 
2. Unitatile care au fost incluse in grupul tinta trebuie sa faca fata cerintelor, dar se confrunta cu o serie de 

probleme, dintre care, cele mai importante, pot fi mentionate: 
�  expertiza limitata sau inexistenta, 
�  dificultati financiare,  
�  inertia la schimbare,  
�  fluctuatia personalului, 
�  infrastructura neadecvata, 
�  se poate vorbi, in unele situatii, de o autosuficienta, care limiteaza motivatia de a se adapta cerintelor 

actuale, prin faptul ca se pleaca de la premiza ca experienta este suficienta si produsele se fabrica de 
multa vreme  si „fara atatea reguli”. 

 
3. Ca urmare a anticiparii initiale, s-a constatat o vulnerabilitate crescuta, exprimata prin numarul de unitati care 

au fost inchise sau au fost dezinteresate fata de demersul proiectului. Cauzele reducerii numarului de agenti 
economici de la o etapa la alta, fara a avea vreo legatura cu rezultatele testelor efectuate, au fost:  

�  parte din agentii economici si-au incetat activitatea,  
�  o parte din ei nu au mai fost interesati sa continue participarea in proiect,  
�  altii nu au putut fi contactati in timp util. 
 

4. Ipoteza ca acest grup de procesatori prezinta o sensibilitate crescuta si o capacitate de adaptare limitata s-a 
dovedit adevarata si prin evolutia rezultatelor de evaluare a conditiilor igienico-sanitare, in 35 de unitati, prin 
numarul, extrem de mare, de teste care au depasit valorile maxime stabilite de furnizorii de echipamente de 
masurare, teste care au constituit criterii de performanta, in etapele succesive, de selectie in proiect. 

 
5. In mai mult de 60% din unitatile vizitate, care au fost incluse in proiect, in etapa I, a fost constatata o confuzie, 

generata de opiniile diferite ale diferitelor autoritati, locale si centrale, implicate in controlul oficial, si 
interpretarea diferita a cerintelor. Un exemplu in acest sens este reprezentat in figura de mai jos, in care, ca 
urmare a unor astfel de dezacorduri, o unitate care este improprie procesarii de alimente functioneaza, fara a 
avea vreo restrictie in acest sens, iar o unitate care a facut eforturi sa se conformeze cerintelor impuse si-a 
incetat activitatea. 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
6. Au fost identificate practici gresite in multe unitati, de la igiena personala, pana la igiena spatiilor si 

echipamentelor. In prezentarile fotografice am insistat pe practicile incorecte de igienizare a mainilor, pe 
aspecte negative de igiena personala si, implicit, de atitudine neadecvata, uneori ignoranta sau incostienta, in 
calitate procesatori, fata de siguranta produselor pe care le vand. Nu dorim sa incriminam persoane sau unitati 
ci sa tragem un serios semnal de alarma ca orice lucru complex, precum siguranta si igiena alimentelor, are la 
baza lucruri extrem de simple, precum practicile banale, de igiena personala. Am plecat de la ideea ca “pana nu 
vezi nu crezi” si am prezentat un amplu colaj de fotografii comparative ASA DA- ASA NU, surprinse in cursul 

Ap�  
potabil� ? 

6 m 
adâncime 
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vizitelor la fata locului. Nu am insistat pe aspectele negative de igiena a spatiilor de productie, a echipamentelor 
si utilajelor.   

 
Nu sunt  mentionate nominal unitatile in care am constatat practici gresite, situatii extreme, uneori de neimaginat, 
deoarece scopul proiectului nu a fost de a ne erija in autoritate de control, ci de a evalua o situatie, intr-un 
domeniu particular, asa cum este in realitate, dar din punct de vedere stiintific. Pentru a evita disconfortul, 
inevitabil, al operatorilor, in timpul inspectiilor oficiale, am explicat de la inceput ca dorim o colaborare bazata pe 
transparenta, chiar daca au fost situatii in care, fara a ne asuma vreo raspundere in acest sens, prezenta noastra a 
fost utilizata in scop punitiv, de catre manageri/ administratori, ca solutie disperata de a-si motiva angajatii. 

 
Aspecte pozitive 
 

1. Un impact, extrem de pozitiv, constatat, ca urmare a organizarii seminarului cu agentii economici din proiect, a 
fost reprezentat de posibilitatea acestora de a afla care este situatia si la alti agenti economici confruntati cu 
aceleasi probleme. 

 
2. Constientizarea reala a importantei aspectelor de igiena in timpul procesului de productie. Efectul a fost real si 

perceptibil, mai ales la ultimii agenti economici vizitati in cadrul etapei 2, imediat dupa participarea lor la 
seminar, fiind vorba de agentii economici din judetul Alba. La toti, fara exceptie, atitudinea a fost radical 
schimbata fata de prima vizita. Un exemplu pe care l-am constatat, aparent minor, a fost existenta in unitate, la 
momentul vizitei, fata de vizita anterioara, a echipamentului de protectie, atat pentru gazde cat si pentru echipa 
proiectului, in calitate de vizitatori, de atentia pe care o acorda igienei personale a muncitorilor. 

 
3. Un impact deosebit l-a avut evidentierea unor practici gresite, tolerate din diferite motive, in unitatile de 

procesare, dar care, odata evidentiate, speram ca au fost insusite si anticipate ca posibile efecte negative pe care 
le pot avea pentru viabilitatea activitatii firmei si in viitor. 

 
4. Pe langa rezultatele concrete obtinute (interviuri, chestionare, probe de analizat, teste) se poate considera ca, 

cea mai mare realizare a proiectului, este cresterea interesului si a autoevaluarii, din partea operatorilor din 
unitatile de productie, ca urmare a abordarii interactive, participative, a proiectului, intr-o forma accesibila unui 
nivel de informatie limitata. Un aspect frecvent identificat in brutariile mici, unde au si centru de desfacere, este 
neutilizarea manusilor in timpul activitatii comerciale cand, de cele mai multe ori, patronul, administratorul, un 
membru al familiei, care lucreaza si in productie, vinde cand sunt solicitari. In scop demonstrativ, la una din 
aceste unitati au fost luate probe de pe monezi, pentru a stabili incarcatura microbiana si cauza unei posibile 
contaminari incrucisate. 

 
 
 
 
 
 
 
 

5. Un efect indirect il constituie constientizarea publica asupra unor aspecte generate de alinierea Romaniei la 
cerintele impuse de libera circulatie a produselor pe Piata Unica Europeana, prin formarea continua a 
personalului specializat in domeniul sigurantei alimentelor; crearea, in organizatiile agentilor economici, a unui 
climat activ spre managementul schimbarii. 

 
6. Confirmarea abordarii corecte  a proiectului si a validitatii rationamentului este data si de faptul ca, 2 din cele 3 

unitati, din domeniul de procesare produse lactate traditionale, cu atestat de produse traditionale, emis de 
MADR, care au ajuns in etapa finala, de audit de certificare HACCP, sunt singurele unitati selectate, din acest 
domeniu, in etapa initiala a proiectului, incluse in Anexa nr.1, cu unitati aprobate de catre Autoritatea 
Nationala Sanitar -Veterinara si pentru Siguranta Alimentelor - Directia de igiena si sanatate publica 
veterinara, pentru o perioada de tranzitie pana la 31.12.2009 (Decizia Comisiei nr. 710 din 29 octombrie 
2007 de modificare a Anexei 7 apendicele B la Tratatul de aderare a Romaniei in ceea ce priveste anumite 
unitati din sectoarele carnii, carnii de pasare, laptelui si produselor lactate din Romania, publicata in J.O. L 288 
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din 6.11.2007). A 3-a unitate, care a ajuns in etapa finala este o unitate etalon, care produce branzeturi pentru 
export si care nu necesita perioada de tranzitie, asa cum este aratat in fotografia alaturata, extrasa din 
documentul publicat pe www.madr.ro. Este posibil sa existe si alte unitati, incluse initial in proiect, care sa nu 
necesite perioada de tranzitie, dar acestea nu au fost selectate mai departe, deoarece erau fie unitati de tip IM 
sau nu aveau atestat de produse traditionale. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
In loc de epilog 
 
Fara indoaiala, produsele traditionale nu reprezinta un procent ridicat de produse pe piata UE, dar sunt de o mare 
importanta pentru toate Statele Membre, deoarece conserva identitatea lor culturala pe o piata globala si se inscriu in 
scopul international al politicii de dezvoltare durabila. Avantajele produselor traditionale sunt date de metodele de 
productie, simple si usor de invatat, toate ingredientele sunt disponibile pe plan local, si reprezinta surse de venit pentru 
economiile locale.   
 
In plus, aceasta activitate conduce la obtinerea unor “pasapoarte tehnice” permitand recunoasterea intreprinderii si a 
produslor sale pe piata. Problemele calitatii si sigurantei alimentelor pot avea un impact deosebit in economia unei tari, 
asupra starii de sanatate si de nutritie a populatiei sale. Ele reclama reglementari si solutii adecvate. Odata extins si 
devenit functional, acest domeniu nou de evaluare, organismul de certificare isi va face cunoscuta oferta de servicii catre 
beneficiarii avuti in vedere, prin materiale publicitare, la diferite manifestari care se adreseaza producatorilor din 
industria alimentara, precum si prin promovarea acestei activitati la nivelul factorilor de decizie. 
 
 
 
 
 
  
 


