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OBIECTIVUL GENERAL al proiectului „SIGURANŢA ALIMENTARĂ PE FILIERA PRODUCERII 

ŞI PROCESĂRII LEGUMELOR ŞI FRUCTELOR” este: “Elaborarea cerinţelor unui sistem de 

management al siguranţei alimentului, pe baza principiilor HACCP, pe filiera producerii şi procesării 

legumelor şi fructelor”. 

 

OBIECTIVELE SPECIFICE ale proiectului, sunt: 

 Studiu privind situaţia existentǎ pe plan european şi naţional în domeniul siguranţei alimentare pe 

filiera producerii şi procesării fructelor şi legumelor. 

 Analiza pericolelor potenţiale asociate producţiei primare şi procesǎrii unor specii/soiuri de fructe şi 

legume care pot influenţa siguranţa alimentelor. 

 Realizarea şi menţinerea diferenţiată a unor secvenţe tehnologice în plantaţiile de fructe şi legume, 

care să asigure fructe de calitate superioară şi o protecţie ridicată a ecosistemelor pomicole şi 

legumicole. 

 Testarea la nivel de staţie pilot a pretabilitǎţii la industrializare (minimal procesate, refrigerate, 

congelate, deshidratate, termosterilizate) a unor specii/soiuri noi de fructe şi legume.  

 Determinarea nivelului de acumulare al conţinutului în nitraţi la speciile/soiurile de legume (tomate, 

castraveţi) în stare proaspǎtǎ. 

 Studii de caz HACCP pentru obţinerea unor produse termosterilizate la nivel industrial din 

specii/soiuri de fructe şi legume.  

 Proiectare şi elaborare documentaţie cadru privind pretabilitatea la industrializare (prin tehnici 

frigorifice, prin deshidratare) a unor specii/soiuri de fructe pe baza principiilor HACCP. 

 Elaborarea unor ghiduri de bune practici agricole (GAP) la obţinerea unor specii/soiuri de fructe 

(arbuşti fructiferi, cǎpşun, prun) şi legume (tomate, castraveţi, ceapǎ, morcov, ardei). 

 Elaborarea unui ghid de bune practici de igienă (GHP) la procesarea legumelor şi fructelor. 

 Elaborarea de ghiduri de bune practici de producţie (GMP) la procesarea legumelor şi fructelor. 



 Diseminarea pe scarǎ largǎ a rezultatelor obţinute în cadrul proiectului, prin participǎri la comunicǎri 

ştiinţifice, publicarea de articole în reviste de specialitate, publicarea ghidurilor de bune practici, la 

producţia şi procesarea unor specii/soiuri de legume şi fructe. 

 

 

REZUMATUL PROIECTULUI: 

       Calitatea şi siguranţa produselor alimentare au devenit un drept al consumatorilor, cu efecte directe 

asupra calităţii vieţii, iar problematica axată pe calitatea şi siguranţa produselor alimentare se află în centrul 

atenţiei organismelor constituite pentru apărarea intereselor consumatorilor. 

       În perioada pe care o parcurgem, consumatorii devin din ce in ce mai informaţi şi conştienţi de aspectele 

igienice ale vieţii şi alimentaţiei lor şi, de aceea, a devenit esenţial pentru producătorii şi procesatorii de 

legume şi fructe, să respecte atât exigenţele tehnologice, cât şi exigenţele de ordin igienico-sanitar. 

       Proiectul a urmărit, prin obiectivul general şi obiectivele specifice, elaborarea cerinţelor unui sistem de 

management al siguranţei alimentului, pe baza principiilor HACCP, pe fluxul de producţie şi procesare al 

fructelor şi legumelor. 

       Proiectul s-a desfăşurat în perioada 2005 – 2008, a avut în derulare 7 etape şi s-a realizat în cadrul unui 

consorţiu format din 7 parteneri: institute de cercetare, universitate, staţiune de cercetare, agenţi economici. 

 Pe toatǎ perioada de desfǎşurare a proiectului au fost îndeplinite toate obiectivele specifice propuse, pe 

etape şi activitǎţi, conform planului de realizare al contractului de finanţare 76/03.10.2005. 

        Din punct de vedere ştiinţific, etapele au fost finalizate, atingându-se obiectivele prevǎzute, conform 

planului de realizare. 

        Pe perioada derulării celor 7 etape s-au obţinut următoarele rezultate: 

 

Etapa I – 30.11.2005 

 S-au realizat studii cu privire la: 

 Situaţia existentă pe plan european şi naţional în domeniul siguranţei alimentare pe filiera producerii şi 

procesării legumelor şi fructelor - P1, P2, P3, P4, P5. 

 Situaţia existentă pe plan mondial în domeniul utilizării tehnologiilor alternative, necovenţionale de 

procesare a legumelor şi fructelor (atmosferă controlată, tratare cu ozon gazos/dizolvat, radiaţie UV) – P6. 

 

Etapa a II-a – 30.03.2006 

 S-au realizat documentaţii tehnice privind analiza pericolelor, identificarea şi prevenirea apariţiei lor pe 

fluxul tehnologic de obţinere şi procesare al unor specii de fructe (afin, zmeur, cǎpşun) şi legume (tomate, 

castraveţi) - P1, P2, P3, P4, P5, P6. 

 

Etapa a III-a – 30.08.2006 

 S-au realizat documentaţii tehnice privind: 

 Identificarea variantelor experimentale cu cea mai bună influenţă asupra creşterii şi fructificării unor 

specii/soiuri de fructe (cǎpşun, afin, zmeur) şi legume (tomate, castraveţi) – P4, P5. 

 Selecţia de genotipuri de fructe (căpşun, afin, zmeur) şi legume (tomate, castraveţi), productive şi 

rezistente şi/sau tolerante la boli şi dăunători – P4, P5. 

 Elaborarea secvenţelor tehnologice cu impact major asupra calităţii şi cantităţii producţiei de fructe 

(cǎpşun, afin, zmeur) şi legume (tomate, castraveţi) – P4, P5. 

 S-au stabilit direcţiile de valorificare prin industrializare (termosterilizare, deshidratare, refrigerare) 

ale unor specii/soiuri de fructe şi legume – P1, P2, P3. 

 Au fost analizate din punct de vedere al conţinutului în nitraţi, speciile/soiurile de legume (tomate, 

castraveţi) în stare proaspǎtǎ şi au fost întocmite buletine de analizǎ privind nivelul de acumulare al 

conţinutului în nitraţi la aceste specii – P1. 

 

Etapa a IV-a – 30.03.2007 

 S-au realizat documentaţii tehnice privind pericolele şi analiza acestora pe fluxul tehnologic de 

producţie şi procesare al unor specii/soiuri de fructe (prune) şi legume (ceapǎ, morcov, ardei gras şi 

ardei gogoşar) – P1, P2, P3, P4, P5. 

 S-au realizat teste experimentale privind tratarea complexǎ a apei folositǎ în procesele tehnologice, 

utilizând trepte de ozonizare, filtrare şi tratare cu radiaţie UV - P6. 

 S-au realizat documentaţii tehnice privind: 



 Identificarea variantelor experimentale cu cea mai bună influenţă asupra creşterii şi fructificării unor 

specii/soiuri de fructe (prun) şi legume (ceapǎ, morcov, ardei) – P4, P5. 

 Selecţia de genotipuri de fructe (prun) şi legume (ceapǎ, morcov, ardei), productive, rezistente şi/sau 

tolerante la boli şi dăunători – P4, P5. 

 Elaborarea secvenţelor tehnologice cu impact major asupra calităţii şi cantităţii producţiei de fructe 

(prun) şi legume (ceapǎ, morcov, ardei) – P4, P5. 

 Testarea pretabilitǎţii la industrializare (prin termosterilizare) a unor soiuri de fructe (prun) şi a unor 

specii/soiuri/linii de legume (ardei gogoşar) – P1.  

 S-a stabilit tehnologia de procesare prin deshidratare, prin tehnici frigorifice a unor specii/soiuri de 

fructe (prune) şi legume (ardei, ceapǎ, morcov) – P2, P3. 

 Au fost analizate din punct de vedere al conţinutului în nitraţi, speciile/soiurile de legume (ceapǎ, 

morcov) în stare proaspǎtǎ şi au fost întocmite buletine de analizǎ privind nivelul de acumulare al 

conţinutului în nitraţi la aceste specii – P1. 

 

Etapa a V-a – 30.09.2007 

 Au fost realizate doua studii de caz HACCP la S.C. Legume Fructe S.A. Buzau, pentru produsele: 

«Roşii decojite» şi «Castraveţi în oţet» - P1, P5, P7. 

      Pe baza analizei pericolelor, pentru obţinerea produsului „Roşii decojite”, a fost identificat un singur 

PCC, pentru pericol biologic, la etapa de sterilizare. 

      Pe fluxul tehnologic de procesare al castraveţilor, aplicat la S.C. Legume Fructe S.A. Buzǎu, etapa de 

pasteurizare a produsului „Castraveţi în oţet”, constituie PCC. 

 Proiectarea si elaborarea documentatiei cadru HACCP, pentru procesarea prin tehnici frigorifice 

(refrigerare, congelare) a unor specii de fructe (zmeurǎ, cǎpşuni) şi legume (tomate, castraveţi) - P3. 

 

Etapa a VI-a – 30.03.2008 

 Au fost realizate doua studii de caz HACCP la S.C. Legume Fructe S.A. Buzau, pentru produsele: 

«Gem de prune» şi «Gogoşari în oţet» - P1, P4, P5, P7. 

      Pe fluxul tehnologic de procesare al prunelor sub formă de „Gem de prune”, şi al gogoşarilor sub formă 

de „Gogoşari în oţet”, aplicat la S.C. Legume Fructe S.A. Buzǎu, etapa de pasteurizare constituie punct 

critic de control (PCC). 

 Pe baza studiilor de caz efectuate, a fost elaborat un model conceptual de manual HACCP la S.C. 

Legume Fructe S.A. Buzau, cuprinzând documentaţiile: Manualul calităţii sistemului HACCP, Proceduri de 

sistem, Proceduri operaţionale, Instrucţiuni de lucru, Instrucţiuni de operare, Formulare cadru – P1, P7. 

 Proiectarea si elaborarea documentaţiei cadru HACCP, privind pretabilitatea la industrializare (prin 

deshidratare) a unor specii de fructe (prun) şi legume (ceapă, morcov) – P2, P3 

       Pe fluxul tehnologic de procesare al fructelor (prun) şi al legumelor (ceapă, morcov) sub formă de: 

„Prune deshidratate”, „Ceapă deshidratată”, „Morcovi deshidrataţi”, etapele de: recepţie materii prime, 

deshidratare fructe si legume, ambalare şi depozitare produse finite, constituie PCC. 

 Proiectarea si elaborarea documentatiei cadru HACCP, pentru procesarea prin tehnici frigorifice 

(refrigerare, congelare) a unor specii de fructe (zmeurǎ, cǎpşuni) şi legume (tomate, castraveţi) - P3. 

        Pe baza analizei pericolelor, la obţinerea produsului „Prune congelate”, au fost identificate doua puncte 

critice de control, pentru pericole fizice, la etapa de sortare şi procesare minimală. In cazul produselor 

refrigerate „Ardei refrigeraţi”, există un singur punct critic de control, pentru pericol biologic, în etapa de 

depozitare. 

 

Etapa a VII-a – 30.09.2008 

 Elaborarea de documentaţii tehnice privind analiza pericolelor pe lanţul de producere, procesare al 

legumelor şi fructelor şi editarea urmǎtoarele ghiduri: 

 

 Ghid de bune practici agricole la obţinerea unor specii/soiuri de legume (tomate, castraveţi, ceapǎ, 

morcov, ardei) – P5  

 Ghid de bune practici pentru cultura zmeurului, afinului, căpşunului şi prunului – P4 

 Ghid de bune practici de igienă la  procesarea legumelor şi fructelor – P1, P2, P3, P6, P7 

 Ghid de bune practici de producţie la procesarea prin termosterilizare a legumelor şi fructelor – P1 

 Studii privind implementarea HACCP în industria conservelor de legume şi fructe – P1 

 Ghid de bune practici de producţie la procesarea prin deshidratare a legumelor şi fructelor – P2 

 Ghid de bune practici la procesarea prin frig a legumelor şi fructelor – P3 



         

        Gradul de noutate al proiectului constă în abordarea cerinţelor privind bunele practici agricole, de 

igienă şi de fabricaţie la producerea şi procesarea legumelor şi fructelor, atât la producţia primară cât şi la 

industrializarea lor prin termosterilizare, deshidratare, refrigerare şi congelare. 

        Elaborarea şi editarea ghidurilor de bune practici agricole pentru producţia primară a legumelor şi 

fructelor reprezintă un îndreptar pentru cultura unor specii de legume (tomate, castraveti, ceapă, ardei, 

morcov) şi fructe (zmeur, afin, căpşun, prun), deosebit de practic şi util, pentru cultivatorii de fructe şi 

legume. Sunt descrise toate etapele înfiinţării şi exploatării unei culturi fructifere şi legumicole, începând cu 

alegerea terenului până la depozitarea temporară a fructelor şi legumelor, cu indicarea variantelor optime 

pentru fiecare verigă tehnologică. 

         Ghidurile de bune practici de igienă şi de producţie la procesarea legumelor şi fructelor, reprezintă un 

material de informare util în proiectarea cu succes a programelor preliminare (PRP) în unităţile de procesare 

a legumelor şi fructelor.  

          Lucrarea „Studii privind implementarea HACCP în industria conservelor de legume şi fructe”conţine 

un model conceptual de manual HACCP, cu caracter orientativ, care acoperă cerinţele SR EN ISO 

22000:2005 şi poate fi folosit de agenţii economici care prelucrează legume şi fructe, care trebuie adaptat în 

funcţie de specificul fiecărei unităţi.  

Realizarea unei analize riguroase a pericolelor de pe fluxul tehnologic de procesare al legumelor, constituie 

un proces coerent de anticipare şi prevenire ale riscurilor, înainte de inspecţia şi testarea produselor finite.   

           Rezultatele obţinute în cadrul proiectului au fost diseminate prin: 

 susţinerea de lucrări în plen sau prezentări de postere la diferite comunicări ştiinţifice: 

congrese şi simpozioane internaţionale (11), conferinţe internaţionale (3), conferinţe 

naţionale (7). 

 publicarea de articole în reviste de specialitate (19). 

 elaborarea şi publicarea unor ghiduri de bune practici în industria conservelor de legume şi 

fructe (7). 

 realizarea paginii de web a proiectului: http://www.bioresurse.ro/amcsitsiglf.html 

 
 

 

 
       GHIDUL DE BUNE PRACTICI AGRICOLE PENTRU 

PRODUCŢIA PRIMARA DE LEGUME a fost realizat de Staţiunea de 

Cercetare-Dezvoltare pentru Legumicultura Buzǎu (partener 5) cuprinde 94 

pagini, cod ISBN: 978-973-1934-09-9 şi a fost structurat în 6 capitole: 

Capitolul 1 – Obiective. Definitii 
In acest capitol se arată că introducerea unui ansamblu de reguli de bune 

practici de igienă începând cu producţia primară de legume permite evitarea 

contaminarii acestora şi livrarea către piaţă sau unităţi procesatoare a unor 

produse sigure şi sănătoase.  

Dictionarul de termeni explicativi este util pentru intelegerea prezentei 

lucrari, un Ghid de Bune Practici Agricole pentru Producţia Primară de 

Legume, realizat cu scopul menţinerii standardelor de igienă în unităţile 

agricole de profil din ţară. 

Capitolul 2 – Bune Practici Agricole privind productia primara de 

legume – Reglementari general valabile 

Ghidul de bune practici agricole reprezintă un ansamblu de cunoştinte ştiinţifice şi tehnice puse la dispoziţia 

producătorilor agricoli, a fermierilor pentru a fi implementate în practică. Însuşite de către fiecare producător 

agricol şi implementate corect, practicile agricole respective pot contribui, atât la obţinerea unor producţii 

calitativ superioare şi rentabile, cât şi la conservarea mediului ambiental, cu limitarea consecinţelor ecologice 

nefavorabile la nivel naţional, regional, local, pe termen mai scurt sau mai lung. Astfel de ghiduri au fost 

elaborate şi sunt acum implementate în practică în ţările Uniunii Europene.  

In Ghid exista o serie de reglementari cu caracter mai larg, aplicabile tuturor culturilor agricole, cultura mare, 

horticultura etc., care fac referire la destinatia anterioara a terenului; utilizarea terenurilor adiacente; calitatea 

apei si tehnologiile utilizate; managementul fertilitatii solului, buruienilor, bolilor si daunatorilor; igiena 

muncitorilor si instalatiilor sanitare; practicile de recoltare, racire şi depozitare. 



Capitolul 3 – Bune Practici Agricole pentru productia primara de legume – Ghid model – 

documentatie necesara 

Scopul acestui capitol este de a permite, prin informatiile furnizate, îmbunătăţirea siguranţei producerii 

legumelor proaspete, a recoltării, ambalării, depozitării, transportului şi livrării acestora în România sau din 

România. 

Aici sunt prezentate, în ordine cronologica, activitatile efectuate in vederea reducerii riscurilor de 

contaminare cu agenţi patogeni la producţia primară a legumelor, ca si documentele (registre, fise model) 

necesare evidentierii procedurilor standard de lucru zilnice, saptamanale, lunare, a metodelor de lucru si a 

planificarii activitatilor in camp pentru asigurarea autocontrolului procesului de producţie si obtinerea unor 

produse alimentare sigure. Materialul se constituie într-un ghid director care conţine cercetări recente asupra 

legumelor şi recomandări pentru o bună siguranţa alimentară. 

Capitolul 4 – Riscuri potentiale pe fluxul tehnologic de obtinere a productiei de legume 

In acest capitol sunt prezentate atat fluxurile tehnologice, cat si riscurile potentiale pe fluxul de obţinere a 

productiei la tomate, castraveti, ceapa, ardei şi morcov. 

Capitolul 5 - Riscuri potentiale datorita atacului de boli si daunatori 

In acest capitol sunt prezentate riscurile asociate cu culturile de legume luate in studiu (tomate, castraveti, 

ceapa, ardei si morcov), principalii agenti patogeni care afecteaza producţia de legume si modurile de 

reducere a riscurilor de contaminare cu agenţi patogeni la producţia primară a legumelor 

Capitolul 6 – Riscuri potentiale datorita utilajelor agricole  

In acest capitol sunt prezentate caracteristici ale tehnologiei de infiintare a culturilor legumicole in teren 

modelat cu ajutorul unui cultivator legumicol şi reducerea prin utilizarea acestuia a unor factori de risc in 

prima parte a sezonului de vegetatie, la pregatirea patului germinativ si la infiintarea culturii. 

 

 

 
 

      GHIDUL DE BUNE PRACTICI PENTRU 

CULTURA ZMEURULUI, AFINULUI, 

CĂPŞUNULUI ŞI PRUNULUI a fost realizat 

de Institutul de Cercetare-Dezvoltare pentru 

Pomiculturǎ Piteşti, Mǎrǎcineni (partener 4) în 

format electronic, cod ISBN 978-973-7753-84-

7. 

       Lucrarea constituie un ghid practic deosebit 

de util pentru cultivatori, în care sunt descrise 

toate etapele înfiinţării şi exploatării unei culturi 

fructifere, începând cu alegerea terenului până la 

depozitarea temporară a fructelor, cu indicarea 

variantelor optime pentru fiecare verigă 

tehnologică. 

      Acest ghid a fost elaborat în urma 

cercetărilor întreprinse pe parcursul aplicării diferitelor secvenţe tehnologice la culturile de zmeur, afin cu 

tufa înaltă, căpşun şi prun, în scopul optimizării condiţiilor de cultură şi al asigurării securităţii alimentare a 

producţiei de fructe.  

      Cercetările întreprinse s-au bazat pe o amplă documentare privind practicile moderne de cultură a 

diferitelor specii pomicole, riscurile de contaminare care pot apărea pe fluxul tehnologic de producere, 

recoltare şi păstrare temporară al fructelor. 

      Ghidul a fost structurat în 5 capitole: 

Capitolul 1 - Riscurile potenţiale de contaminare biologică şi chimică şi prevenirea apariţiei lor pe 

fluxul tehnologic de producere al fructelor prezintă succint principalele surse cu risc potenţial de 

contaminare microbiologică (bacterii, fungi, protozoare, virusuri) şi vectorii acesteia, contaminare chimică, 

respectiv, rezidiile de pesticide, de petrol, metale grele, din livadă-plantaţie, de la înfiinţarea culturii până la 

recoltarea şi păstrarea temporară ale fructelor. 

Capitolul 2 - Măsuri de prevenire a apariţiei riscurilor de contaminare la înfiinţarea culturilor 

În acest capitol s-au avut în vedere etapele care trebuiesc parcurse de la alegerea speciei de cultură până la 

înfiinţarea plantaţiei. Se prezintă, astfel, o actualizare documentată a cerinţelor speciilor de arbuşti fructiferi, 

căpşun şi prun faţă de condiţiile de climă şi sol. Cunoaşterea acestor cerinţe reprezintă condiţia de bază 



pentru alegerea corectă a arealelor de cultură a speciilor şi a amplasamentelor, precum şi pentru  prevenirea 

riscurilor de contaminare a producţiei de fructe. Sunt descrise şi indicate alegerea terenului şi riscurile de 

contaminare, în funcţie de tipul de sol, expoziţie, relief şi altitudine, de modul de folosinţă anterioară şi 

cultura premergătoare. De asemenea, sunt descrise lucrările premergătoare înfiinţării plantaţiior de zmeur, 

afin, căpşun şi prun, îmbunătăţirea proprietăţilor fizico-chimice ale solului prin fertilizări organice şi 

anorganice şi modificarea reacţiei solului în funcţie de cerinţele specifice ale fiecărei culturi, în vederea 

plantării şi înfiinţării plantaţiilor. 

Capitolul 3 - Măsuri de prevenire a apariţiei riscurilor de contaminare a fructelor pe fluxul tehnologic 

de exploatare a culturilor 

In acest capitol se prezintă sistemele de întreţinere a solului în plantaţiile de zmeur, afin, căpşun şi prun atât 

pe rândurile de plante, cât şi între rânduri, doze, formule de fertilizare şi erbicidare, moduri de aplicare a 

îngrăşămintelor şi erbicidelor. 

De asemenea, un spaţiu important s-a acordat aplicării irigării în plantaţiile fructifere, metode, norme şi 

calitatea apei de irigare. Aplicarea intervenţiilor fitotehnice, respectiv scurtări, tăieri de formare a coroanei şi 

rodire constituie verigi agrotehnice importante pentru obţinerea de producţii ridicate şi sănătoase. 

Capitolul 4 - Măsuri de prevenire a atacului şi combatere a dăunătorilor şi a agenţilor fitopatogeni în 

culturile de zmeur, afin, căpşun şi prun 
În funcţie de dăunătorii specifici cu incidenţă economică pentru fiecare cultură s-a elaborat un program de 

prevenire şi combatere, în care se specifică produsul, doza, momentul de aplicare corelat cu fenologia 

fiecărei specii, produsele recomandate fiind cele actualizate şi verificate în experimentările întreprinse. 

Capitolul 5 - Măsuri de prevenire şi înlăturare a riscurilor de contaminare a fructelor pe perioada 

recoltării şi a păstrării temporare a acestora 

Sunt prezentate sursele de contaminare din livadă sau plantaţie în momentul recoltării, apoi cele din timpul 

sortării, ambalării şi păstrării temporare ale fructelor. 

      

 

 

 
   GHIDUL DE BUNE PRACTICI DE IGIENĂ LA 

PROCESAREA LEGUMELOR ŞI FRUCTELOR a fost elaborat 

în consorţiu de partenerii din proiect: Institutul de Bioresurse 

Alimentare (conducǎtor de proiect, partener 1), Compania de 

Cercetǎri Aplicative şi Investiţii (partener 2), Universitatea de 

Ştiinţe Agronomice şi Medicinǎ Veterinarǎ - Bucureşti (partener 3), 

S.C. I.C.P.E. Bistriţa S.A. (partener 6), S.C. Legume Fructe S.A. 

Buzǎu (partener 7). 

       Elaborarea Ghidului de Bune Practici de Igienǎ la procesarea 

legumelor şi fructelor s-a fǎcut în conformitate cu Hotărârea de 

Guvern nr. 924/11.08.2005, care stabileşte reguli generale cu 

privire la igiena produselor alimentare pentru operatorii cu 

activitate în domeniul alimentar, precum şi cu Principiile Generale 

de Igiena a Produselor Alimentare din Codex Alimentarius 

(Recommended International Code of Practice General Principles 

of Food Hygiene CAC/RCP1-1969, rev. 4-2003). 

Hotărârea de Guvern nr. 924/2005 transpune prevederile 

Regulamentului Parlamentului European şi al Consiliului Uniunii 

Europene nr. 852/2004/C.E., publicat în Jurnalul Oficial al Uniunii 

Europene nr. 139  din 30 aprilie 2004, şi care a intrat în vigoare la 

data de 1 octombrie 2006. 

       Ghidul recomandă principii generale pentru igienă, la procesarea legumelor şi fructelor, prin 

termosterilizare, deshidratare, tehnici frigorifice şi are în vederea obţinerea unor produse finite sigure pentru 

consumatori. 

       Ghidul se adreseazǎ procesatorilor de legume şi fructe şi îşi propune să-i sprijine în menţinerea 

standardelor de igienă în unităţile de profil din ţarǎ. 

       Ghidul cuprinde 192 de pagini, a fost tipǎrit în format A5 (ISBN 978-606-521-038-7) şi a fost structurat 

în opt capitole:  

Capitolul 1 – Obiective. Definţii 



Capitolul 1 cuprinde aspecte privind definirea termenilor şi expresiilor din domeniul igienei procesǎrii 

legumelor şi fructelor  

Capitolul 2 – Bune Practici de Igienă privind proiectarea spaţiilor alimentare şi a instalaţiilor pentru 

utilităţi la procesarea legumelor şi fructelor 

În capitolul 2 sunt descrise condiţiile pe care trebuie să le îndeplinească clădirile şi utilitǎţile unităţilor de 

procesare legume şi fructe la amplasarea, proiectarea şi construcţia lor. 

Capitolul 3  – Igienizarea spaţiilor din unităţile de procesare legume şi fructe 

În capitolul 3 sunt prezentate operaţiile de curăţenie şi igienizare (spǎlare, curǎţare, dezinfecţie, deratizare) 

ale clădirilor (spaţii alimentare, anexe social-sanitare), ale spaţiilor din jurul acestora şi ale echipamentelor, 

ustensilelor utilizate în industria conservelor de legume şi fructe. De asemenea, sunt prezentate modalităţile 

de igienizare a platformelor de colectare a deşeurilor, evacuarea şi gestionarea acestora, precum şi controlul 

operaţiilor de igienizare. 

Capitolul 4  – Igiena personalului 

Acest capitol cuprinde reguli pe care trebuie să le îndeplinească personalul din cadrul unităţilor de procesare 

legume şi fructe privind starea de sănătate, igiena, comportamentul, igiena echipamentului de protecţie, 

educaţia igienico-sanitară, precum şi condiţiile pe care trebuie să le îndeplinească persoanele din afara 

unităţii. 

Capitolul 5  – Informaţii despre produs şi avizarea consumatorilor 

În acest capitol sunt prezentate informaţii despre produs, informaţii referitoare la identificarea produselor, la 

etichetarea lor, precum şi informaţii privind educarea consumatorului la cumpărarea unui produs alimentar. 

Capitolul 6  – Instruirea personalului privind igiena produselor procesate din legume şi fructe 

Sunt prezentate informatii referitoare la cunoştinţele şi deprinderile pe care trebuie să le însuşească angajaţii 

din industria de conserve legume si fructe, in vederea obtinerii unor produse sigure pentru consumatori. 

Capitolul 7  – Pericole şi măsuri preventive la producerea şi procesarea legumelor şi fructelor 
In capitolul 7 sunt prezentate pericolele fizice, chimice, biologice şi mǎsurile preventive la producerea şi 

procesarea legumelor şi fructelor. 

Capitolul 8 – Aspecte legislative privind siguranţa alimentelor la producerea, procesarea şi 

comercializarea fructelor şi legumelor 
Acest capitol cuprinde aspecte legislative la nivel internaţional şi naţional privind siguranţa alimentelor la 

producerea, procesarea şi comercializarea legumelor şi fructelor. 

         

        De asemenea, ghidul cuprinde în ultima parte modele de formulare (plan de curǎţenie şi igienizare, 

schemǎ de curǎţire şi igienizare, plan de întreţinere utilaje etc.) şi fişe (fişǎ de verificare zilnicǎ, fişǎ de 

înregistrare a intervenţiilor etc.), care sunt necesare la proiectarea bunelor practici de igienǎ la procesarea 

legumelor şi fructelor. 

 

 

     
 

      GHIDUL DE BUNE PRACTICI DE PRODUCŢIE LA 

PROCESAREA PRIN TERMOSTERILIZARE A LEGUMELOR 

ŞI FRUCTELOR a fost elaborat de: Institutul de Bioresurse 

Alimentare (conducǎtor de proiect, partener 1).     

      „Bune practici de producţie" (GMP) reprezintă acea parte a 

operaţiei de control al alimentelor, care are ca scop asigurarea 

fabricǎrii produselor la o calitate specificatǎ, adecvatǎ utilizării lor 

intenţionate. GMP sunt incluse în programele preliminare (PRP). 

       Conform SR EN ISO 22000:2005, PRP reprezintă condiţii şi 

activităţi de bază (de siguranţă a alimentului), care sunt necesare 

pentru a menţine un mediu igienic pe tot parcursul lanţului 

alimentar adecvat pentru producţia, manipularea şi furnizarea de 

produse finite sigure pentru consum uman.  

       Ghidul se adreseazǎ procesatorilor de legume şi fructe şi îşi 

propune să-i sprijine în vederea obţinerii unor produse finite sigure 

pentru consumatori. 

        Pentru evitarea diverselor contaminǎri pe care le pot suferi 

legumele şi fructele la procesarea lor, se impune introducerea unui 



ansamblu de reguli de bune practici de producţie, care sǎ cuprindǎ toate etapele, de la transportul materiei 

prime pânǎ la livrarea produsului finit cǎtre consumator. 

        Ghidul cuprinde 221 de pagini, a fost tipǎrit în format A5 (ISBN 978-606-521-065-3) şi a fost structurat 

în patru capitole şi anexe:  

Capitolul 1 - Bune practici de producţie la procesarea legumelor şi fructelor prin termosterilizare 
Capitolul 1 cuprinde aspecte privind reguli de bune practici de producţie pe fluxul tehnologic de procesare 

prin termosterilizare a legumelor şi fructelor, începând de la transportul materiilor prime, din câmp la 

unitǎţile de procesare pânǎ la depozitarea, transportul şi distribuţia produselor finite. 

Capitolul 2 - Pericole şi măsuri preventive la procesarea legumelor şi fructelor prin termosterilizare 
Sunt prezentate tipurile de pericole fizice, chimice şi biologice care pot afecta siguranţa legumelor şi 

fructelor procesate prin termosterilizare, precum şi măsurile pentru prevenirea apariţiei acestora. 

Capitolul 3 - Controlul proceselor 

În acest capitol sunt prezentate aspecte privind controlul pericolelor, aspecte cheie ale sistemului de control 

al igienei alimentare, cu referire la controlul etapelor şi parametrilor tehnologici din procesul tehnologic de 

prelucrare a legumelor şi fructelor prin termosterilizare, în vederea eliminǎrii sau reducerii contaminanţilor. 

De asemenea, sunt cuprinse recomandǎri privind asigurarea controlului contaminǎrilor microbiene 

încrucişate şi a controlului contaminǎrilor fizico-chimice de pe fluxul tehnologic de procesare a fructelor şi 

legumelor. 

Sunt prezentate cerinţe referitoare la intrările de materii prime, materiale auxiliare, ambalaje, utilaje utilizate 

la procesarea fructelor şi legumelor prin termosterilizare. 

Capitolul 4 -  Controlul calităţii legumelor şi fructelor proaspete şi procesate prin termosterilizare 

În acest capitol sunt prezentate metode privind eşantionarea fructelor şi legumelor proaspete, în vederea 

determinării calităţii, metode generale pentru aprecierea calităţii legumelor şi fructelor proaspete (analize 

organoleptice şi fizico-chimice) şi prelucrate prin termosterilizare (analize organoleptice, fizico-chimice şi 

microbiologice). 

 

           De asemenea, ghidul cuprinde 8 anexe, conţinând modele de formulare (de recepţie, de monitorizare a 

stării de sǎnǎtate a personalului şi a echipamentului de protecţie, de verificare a igienei utilajelor şi 

ustensilelor, de monitorizare şi verificare ale acţiunilor de igienizare), lista cu aditivii alimentari admişi în 

industria conservelor de legume şi fructe, anexe privind caracterizarea calitativǎ a unor specii/soiuri de fructe 

(afin, cǎpşun, zmeurǎ) şi legume (tomate, castraveţi, ardei gogoşar) în stare proaspătă şi procesată, analizate 

în cadrul proiectului.     

      

 
 

 

GHIDUL DE BUNE PRACTICI DE PRODUCŢIE LA 

PROCESAREA PRIN DESHIDRATARE A LEGUMELOR ŞI 

FRUCTELOR a fost elaborat de: Compania de Cercetǎri Aplicative 

şi Investiţii (partener 2) în colaborare cu S.C. I.C.P.E. Bistriţa S.A. 

(partener 6). 

      Ghidul cuprinde 71 de pagini, a fost tipǎrit în format A5 (ISBN 

978-606-521-066-0) şi este structurat în 5 capitole, după cum 

urmează: 

Capitolul 1 - Bune practici de producţie la procesarea legumelor şi 

fructelor prin deshidratare  
Capitolul 1 cuprinde aspecte privind reguli de bune practici de 

producţie pe fluxul tehnologic de procesare prin deshidratare a 

legumelor şi fructelor, începând de la sortarea materiilor prime pânǎ la 

depozitarea, transportul şi distribuţia produselor finite. 

Capitolul 2 - Pericole şi măsuri preventive la procesarea legumelor 

şi fructelor prin deshidratare 

Sunt prezentate tipurile de pericole fizice, chimice şi biologice care 

pot afecta siguranţa legumelor şi fructelor procesate prin deshidratare, 

precum şi măsurile pentru prevenirea apariţiei acestora. 

Capitolul 3 – Sistemul HACCP (Analiza Riscurilor. Puncte Critice de Control) 



În acest capitol se prezintă importanţa sistemului HACCP în unităţile de producţie din industria alimentară 

şi, în special, la deshidratarea legumelor şi fructelor. 

Capitolul 4 – Dezvoltarea şi implementarea unui plan HACCP pentru procesarea prin deshidratare a 

unor specii/soiuri de fructe (prune) şi legume (ceapă, morcovi)     

Capitolul prezintă dezvoltarea şi implementarea unui plan HACCP pentru procesarea prin deshidratare a 

unor specii/soiuri de fructe (prune) şi legume (ceapă, morcovi).   

Capitolul 5 – Utilizarea ozonului în procesarea prin deshidratare a legumelor şi fructelor 

În acest capitol se prezintă modalităţile de utilizarea a ozonului la procesarea fructelor şi legumelor prin 

deshidratare. 

 

 

 
      GHIDUL DE BUNE PRACTICI LA PROCESAREA PRIN FRIG A 

LEGUMELOR ŞI FRUCTELOR a fost elaborat de Universitatea de 

Ştiinţe Agronomice şi Medicinǎ Veterinarǎ - Bucureşti (partener 3) în 

colaborare cu S.C. I.C.P.E. Bistriţa S.A. (partener 6).  

      Ghidul cuprinde 75 de pagini, a fost tipǎrit în format A4 (ISBN 978-

606-521-050-9) şi este structurat după cum urmează: 

      În capitolul 1 – Materii prime şi materiale utilizate în procesele 

tehnologice de refrigerare şi congelare ale fructelor şi legumelor – 

sunt prezentate condiţiile calitative pe care trebuie să le îndeplinească 

fructele şi legumele, la conservarea prin frig. De asemenea, sunt descrise 

speciile de fructe: căpşuni, zmeură, afine, prune şi legume: tomate, 

castraveţi, ardei gras şi gogoşar, specii care au fost studiate din punct de 

vedere al comportării la procesare prin frig (refrigerare sau congelare). 

      În capitolul 2 – Fluxurile tehnologice de procesare prin frig a 

fructelor şi legumelor – sunt prezentate schematic: 

 fluxul tehnologic general de obţinere a fructelor 

refrigerate/congelate 

 fluxul tehnologic general de obţinere a legumelor 

refrigerate/congelate 

 fluxul tehnologic de obţinere a căpşunelor, zmeurei şi afinelor refrigerate 

 fluxul tehnologic de obţinere a prunelor congelate 

 fluxul tehnologic de obţinere a tomatelor congelate 

 fluxul tehnologic de obţinere a ardeilor şi castraveţilor refrigeraţi 

        În capitolul 3 – Instrucţiuni tehnologice pentru obţinerea produselor procesate prin frig – sunt 

descrise etapele procesului tehnologic de obţinere a fructelor şi legumelor procesate prin frig. 

        În capitolul 4 – Procedura privind controlul operaţiilor – sunt prezentate: 

 cerinţe care trebuie respectate în scopul obţinerii de alimente sigure pentru consumatori 

 parametri care trebuie controlaţi în procesele tehnologice de fabricare a produselor conservate prin 

frig  

 metode de prevenire a contaminării încrucişate 

 proceduri necesare şi informaţii pe care acestea trebuie să le cuprindă, la retragerea de pe piaţă a 

produselor neconforme 

 înregistrări pe care trebuie să le aibă producătorul pentru o acţiune eficientă de retragere a produselor 

neconforme 

         În capitolul 5 – Procedura privind instruirea angajaţilor – sunt prezentate instrucţiunile de igienă, 

cunoştinţele şi deprinderile pe care trebuie să le însuşească angajaţii din industria alimentară. 

         În capitolul 6 – Analiza pericolelor la procesarea fructelor şi legumelor – sunt analizate pericolele 

fizice, chimice şi biologice care pot să apară pe fluxul tehnologic de procesare prin frig a fructelor şi 

legumelor. 

          În capitolul 7 – Procedura de refrigerare– sunt prezentate rolul şi principiile refrigerării fructelor şi 

legumelor; procedeele de refrigerare; particularităţile depozitării şi transportului în stare refrigerată; 

modificările calitative care se produc la conservarea prin frig; măsurile de control pentru prevenirea apariţiei 

pericolelor fizice, chimice, biologice. 

           În capitolul 8 – Utilizarea ozonului în procesarea prin refrigerare a legumelor şi fructelor – sunt 

prezentate: proprietăţile fizice ale ozonului; aspectele microbiologice ale aplicaţiilor ozonului; factorii care 



afectează reactivitatea şi eficienţa antimicrobiană a ozonului; mecanismul prin care ozonul distruge 

microorganismele; eficienţa ozonului ca agent de dezinfecţie; utilizarea ozonului în fluxul tehnologic de 

refrigerare; instrucţiunile şi măsurile pentru protecţia muncii în vederea evitării îmbolnăvirilor profesionale 

ale personalului care lucrează în contact cu sisteme de producere şi utilizare ale ozonului. 

           În capitolul 9 – Procedura de congelare – sunt prezentate: tratamentele preliminare care trebuie 

aplicate fructelor şi legume supuse conservării prin congelare; modalităţile de control al produselor înainte 

de congelare; rolul şi procedeul de realizare ale prerăcirii produselor neambalate înainte de congelare; 

aspecte privind congelarea şi depozitarea în stare congelată ale fructelor şi legumelor; modificările şi 

accidentele care pot să aibă loc la conservarea prin congelare; modalităţile de control al calităţii la 

conservarea prin congelare; reguli de care trebuie să se ţină cont la decongelarea fructelor şi legumelor; 

particularităţile tehnologiei de congelare pentru diferite specii de fructe şi legume; aspecte privind calitatea 

produselor conservate prin frig. 

           În capitolul 10 – Legislaţie privind normele generale igienico-sanitare pentru alimente – sunt 

enumerate legile, ordonanţele şi hotărârile de guvern în vigoare, privind normele generale igienico-sanitare 

pentru alimente. 

 

 

 
 

       Lucrarea „STUDII PRIVIND IMPLEMENTAREA HACCP ÎN 

INDUSTRIA CONSERVELOR DE LEGUME ŞI FRUCTE” este o 

continuare a ghidurilor GHP şi GMP, cunoscute în contextul actual 

sub denumirea de programe preliminare (PRP). 

        Se doreşte a fi atât un material de informare, cât şi un ghid util în 

proiectarea cu succes a unui sistem de siguranţă a alimentelor, aşa cum 

este impus de legislaţia în vigoare, destinat unităţilor din industria de 

procesare legume şi fructe.  

        Aceast ghid cuprinde 151 de pagini, a fost tipǎrit în format A4 

(ISBN 978-606-521-070-7) şi a fost structurat în patru capitole, după 

cum urmează: 

Capitolul 1 - Analiza din perspectivă istorică a evoluţiei cadrului 

legislativ referitor la conceptul de siguranţă al alimentului 

Documentarea teoretică din acest capitol are ca scop analiza evoluţiei 

care a avut loc în definirea şi abordarea conceptului de siguranţă al 

alimentului, concept care a suferit profunde modificări, la fel ca cel de 

lanţ alimentar sau sistem alimentar. 

Capitolul 2 -  Principii de acţiune ale metodei HACCP 

În capitolul 2 sunt descrise suficient de detaliat principiile de aplicare 

ale cerinţelor unui sistem de management al siguranţei alimentului.   

Capitolul 3 - Aplicaţie practicǎ pentru implementarea principiilor HACCP în industria conservelor de 

legume si fructe 

Acest capitol cuprinde un model conceptual de manual de siguranţă al alimentelor (HACCP), proiectat 

pentru o unitate în care se procesează legume şi fructe sub formă de conserve. Sunt exemplificate etapele de 

implementare HACCP, sunt prezentate două studii de caz privind aplicarea principiilor HACCP, în cazul 

unei unităţi în care se produc 2 produse, sub forma de conserve termosterilizate (din care unul din legume şi 

unul din fructe), şi anume produsele „Roşii decojite întregi în bulion” şi „Gem de prune”.  

Rezultatele sunt obţinute în urma studiilor realizate la faţa locului, iar numele firmei care apare în documente 

este generic, fără a avea vreo legătură cu o unitate specifică. 

Pentru a veni în sprijinul potenţialilor utilizatori ai acestei lucrări, metodologia de aplicare a principiilor 

HACCP în industria de conserve legume şi fructe este prezentată sub forma unui document compact, care 

conţine trei părţi distincte: 

1. Model conceptual de manual HACCP 

2. Proceduri: de sistem şi operaţionale 

3. Instrucţiuni: de lucru şi de operare 

Capitolul 4 - Documente suport pentru implementarea principiilor HACCP în industria conservelor de 

legume şi fructe 



Documentele prezentate în acest capitol se referă la diferite tipuri de proceduri (generale de sistem, 

operaţionale) şi instrucţiuni (de lucru, de operare). 

         

       Modul de prezentare al studiilor de caz poate fi folosit ca model, dar trebuie ajustat/ adaptat/ 

îmbunătăţit, astfel încât să corespundă specificului fiecărei unităţi. 
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