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1. Introducere

Omenirea a devenit constienta de invazia de probleme globale a céror rezolvare
solicitd abordari mondiale, solufii gandite la scard planetara, dar care pot fi traduse in
fapte palpabile numai prin activitatile si vointa guvernelor nagionale. Numai in ultimii ani
comunitatea internationald a ajuns sa discute — la nivelurile cele mai inalte — asemenea
probleme vitale pentru existenta omenirii, asa cum sunt cresterea demografica, protectia
mediului ambiant, conservarea resurselor, sardcia, securitatea alimentara, efectele
incalzirii globale, calitatea vietii, adoptandu-se programe de actiune care Tntrunesc
consensul statelor si sprijinul organizatiilor internationale.

Globalizarea activitatilor economice si a celor din alte domenii, intr-o societate
bazatd pe dezvoltarea centratd pe om, genereaza viziuni si moduri de abordare
necunoscute pana acum, atat in relatiile internationale, cat si in politicile interne ale
statelor. Cu toate acestea, putem afirma ca prin cunoastere si activitatea creatoare a
omului s-au facut pasi incomensurabili, desi saracia, somajul, lipsa de locuinte, aparitia
unor boli care secerd vietile oamenilor, deterioarea mediului, gestionarea haotica a
resurselor, lipsa sau insuficienta alimentelor, alaturi de extinderea violentei, criminalitatil,



narcomaniei si insecuritatii individului, pun inca in pericol insasi existenta omenirii si/sau
a planetei.

Specialistii afirma ca in lume exista suficiente mijloace pentru a asigura hrana celor
7,5 miliarde de persoane [14]. In contradictie cu aceasta realitate, existd un numar mare
de oameni care nu beneficiaza de alimente intr-o cantitate suficientd, de o calitate
corespunzatoare, pentru a se asigura un standard optim de viatd si o stare de sanatate
buna.

Organizatia Natiunilor Unite pentru Agricultura si Alimentatie (F.A.O.) a efectuat o
statistica a celor mai sarace 82 de tari, considerate de un risc special. Toate aceste tari au
in comun creterea rapida a populatici, un sistem productiv agroalimentar insuficient si
ineficient, precum si lipsa mijloacelor necesare pentru a importa alimentele care le
lipsesc. O alta caracteristicd comuna a acestor tari este ca foametea i malnutritia devin
probleme grave, care afecteaza in masa populatia. Conform ultimelor date publicate de
worldometers.info.ro[14], se estimeaza ca sunt 728.264.334 de persoane subnutrite n
lume, 589.103.824 care nu au acces la apa potabila si zilnic mor de foame cca 11.735 de
persoane - femei si copii ih mare parte.

O viata sanatoasa si imbelsugata, intr-0 tara curatd si dezvoltata, este dorinta
oricarui locuitor al acestei planete, inclusiv a oricarui roman.

Preocuparea in vederea asigurarii resurselor de hrand pentru populatie este o
obligatie fundamentala a oricarui stat. In cazul tarilor ce detin resurse de sol cu grad
mare de fertilitate apt in a satisface nevoile integrale de hrana cetatenilor sai si chiar cu
posibilitatea obtinerii de productii excedentare, prioritate in atensia decidentilor devine
crearea unui cadru legal optim de desfasurare a activitagilor agroalimentare si de
incurajare a eficientizdrii producerii de alimente. Astfel, agricultura i industria alimentara,
in cazul acestor tari, au detinut intotdeauna un rol fundamental, datorita cererii de
alimente ce parcurge un trend ascendent (urmare a exploziei demografice la nivel
mondial) 1 totodatd a necesitatii asigurarii unei hrane pentru populatie cat mai
diversificata, salubra, cu valoare nutritiva ridicatd i suficienta din punct de vedere
cantitativ.

Fie ca sunt denumite alimente vii, fie ca sunt denumite alimente sanatoase, fie ca li
se mai spun alimente bogate in fibre, cerealele, legumele i fructele constituie fundamentul
alimentatiei moderne a populatiei, cu o pondere de peste 60% [20] din coul zilnic de
alimente.

Cu o pondere la fel de importanta pe masa consumatorului, alimentele provenind
din carne i produse procesate din carne sunt nelipsite, asigurand i completand aportul
vitamino-mineralo-proteic al organismului in vederea functionarii acestuia la parametrii
optimi.

Potrivit studiilor emise de catre Organizatia Mondiala a Sanatatii pentru Europa,
lantul alimentar a capatat o altd dimensiune si complexitate, comparativ cu perioada
anterioard, iar cresterea demografica, globalizarea comertului, a turismului i1 a migratiei,
imbatranirea populatiei, schimbarea tendintelor si obiceiurilor consumatorilor, noile
tehnologii, situatiile de urgentd, modificarile climatice i fenomenele meteo extreme, aduc
cu ele riscuri din Tn ce mai mari pentru siguranta alimentara.



Conform experientei asimilate, asigurarea unor alimente salubre, corespunzitoare
nutritional si suficiente din punct de vedere cantitativ, este imperativa din varii motive,
din considerente ce tin de natura sociald, economice, si nu in ultimul rand de sanatate, iar
datoritd acestor considerente, companiile si autoritatile cheltuiesc sume fabuloase n
fiecare an pentru a mentine nivelul ridicat de securitate alimentara de care oamenii se
bucurd. De exemplu, conform datelor publice regasite pe site-ul Uniunii Europene,
cheltuielile alocate politicii privind siguranta alimentara au fost de 3,3 miliarde de euro,
din care un procent de cca. 66 % a fost alocat programelor de eradicare a anumitor boli
la animale, iar n perioada 2014-2020, un bugetul asemanator a fost repartizat de UE
pentru politica privind siguranta alimentara.

Contrar cheltuielilor alocate, crizele alimentare au tot continuat sia apara,
determinand aparitia unor boli si, uneori, chiar pierderi de vieti omeneti, determinand cu
certitudine pierderea increderii consumatorilor in producatorii de produse alimentare,
precum si in autoritatile de reglementare si control. Toate aceste aspecte, ne
demonstreaza ca practica agroalimentara se desfaoara in multe cazuri departe de aceste
conditii standardizate.

1. Consideratii generale

Conform agendelor de lucru ale organizagiilor de profil, problema sigurantei si
calitdtii alimentelor reprezinta o tema centrald de interes pentru toti cetatenii. S-a ajuns la
concluzia ca in societatile mature economic si in care existd o cultura a alimentelor,
problema cantitatii alimentelor a fost inlocuita treptat cu cea a calitatii.

Faptul ca puterea de cumparare a consumatorilor a crescut treptat, producatorii si
comerciantii au constientizat ca este nevoie ca toate necesititile consumatorilor sa fie
satisfacute, mai precis sa produca alimente salubre, de calitate si in cantitate suficienta,
dar cu respectarea tuturor prevederilor legislative din domeniul alimentar, confirmate prin
elaborarea si implementarea programelor de autocontrol.

Conform atributiilor din domeniu, autoritatile competente asigura controlul oficial
pe tot lantul alimentar, monitorizand asigurarea unei hrane optime pentru populatie.

Venind 1n sprijinul efectuarii controalelor oficiale, Comisia Europeand acorda
anual cofinantare pentru cateva din programele nationale de supraveghere si control al
zoonozelor, iar restul programelor nationale de supraveghere si control al produselor
alimentare, furajelor si sanatatii animalelor sunt finantate din bugetul national.

Pentru a se asigura protectia cetatenilor europeni Tmpotriva acestor riscuri, UE a
elaborat o serie de norme care includ controale complexe referitoare la asigurarea
implementarii prevederilor legislative privind igiena alimentelor pe Tintregul lang
alimentar, in care responsabilitatea principala revine unitatilor din domeniul producerii si
comercializarii alimentelor, avand obligatia de a aplica programe de autocontrol.



Producatorii de alimente, in procesul de fabricare, trebuie sa {ind seama nu numai
de calitatea si siguranta produsului finit, dar si de aspectele legate de calitatea utilajelor, a
mediului in care se desfaoara productia si a personalului implicat in aceasta productie.

In vederea asigurarii punerii pe piatd a unor alimente salubre si nefalsificate,
operatorii trebuie sa garanteze ca obtin numai alimente care respectd cerinfele tuturor
reglementarilor in domeniu, ca iau toate masurile astfel ncat riscul de afectare a sanatatii
populatiei sa fie redus la minim. Astfel, operatorii sunt obligati sa elaboreze,
implementeze spi sa respecte proceduri permanente de siguranta alimentelor pe tot
parcursul procesului de productie, incluzand -etichetarea, trasabilitatea produselor
rezultate, si nu in ultimul rand, procedurile privind autocontrolul.

Aplicarea corespunzatoare a acestora asigurd 1n permanentd obtinerea unor
produse necontaminate, libere de germeni patogeni, sigure pe masa consumatorului.
Toate aceste proceduri trebuie elaborate avand in vedere potentialul risc ce poate fi
identificat in diferite etape ale productiei si sunt parte componentd a unui sistem de
management denumit HACCP (Hazard Analisys and Critical Control Points), prevazut
de Regulamentul Comisiei Europene nr. 852/2004 — Reguli generale privind igiena
alimentelor.

Tot pentru protectia sanatatii consumatorilor, la nivel european a fost creat Sistemul
Rapid De Alerta Pentru Alimente si Furaje (RASFF), in anul 1979, prin care faciliteaza
autoritagilor de profil din téate statele membre, schimbul de date si informatii rapide cu
privire la neconformitatile identificate la alimente, dar si la furaje. RASFF sprijinad
autoritatile sa aplice masuri unitare, rapide si necesare in vederea eliminarii neregulilor
constatate, Tnainte ca efectele acestora sa apard. Un exemplu elocvent a fost si situatia
crizei E. coli din 2011, precum si in cazul carnii de cal din 2013, cand autoritatile din mai
multe state membre au actionat rapid si simultan, demarand controalele chiar in ziua Tn
care s-a initiat alerta.

Tot in acest sens, a fost infiintat si sistemul de notificare si alerta rapida pentru
produsele vegetale care intrd in UE, denumit EUROPHYT. Acesta are rolul de preveni
introducerea pe piata comund a unor produce care pot raspandi boli si paraziti care
afecteaza plantele.

Totodata, UE colaboreaza cu Organizatia Mondiald a Sanatatii (OMS), in cadrul
sistemului de alerta al Regelei internationale a autoritagilor din domeniul sigurangei
alimentare (Infosan), in care sunt incluse peste 160 de tari, actionand rapid tot in
situatiile neregulilor identificate Tn domeniul sigurantei alimentara.

Ca raspuns la criza carnii de cal din 2013, a fost creata Refeaua de fraudare a
produselor alimentare din UE (FFN), in scopul de a permite tarilor UE sa actioneze
conform prevederilor Regulamentului (CE) nr. 882/2004 privind controalele oficiale [4],
n situatiile in care autoritatile nationale se confrunta cu eventuale incalcari intentionate
ale prevederilor legislative Tn domeniul alimentar, cu impact transfrontalier.

FFN este formata din :

« 28 de puncte de contact nationale din statele membre
« Elvetia, Norvegia si Islanda
o Comisia Europeana.

Totodata, Comisia Europeana a dezvoltat Sistemul de asistengi si cooperare
administrativa (AAC), care este un sistem de tehnologii informatice util pentru tarile UE,
in vederea schimbarii datelor intr-o manierd armonizata si rapida referitoare la


https://ec.europa.eu/food/safety/official_controls/food_fraud/horse_meat_en
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/?uri=CELEX:32004R0882

suspiciunile de frauda alimentara. Decizia de punere in aplicare 2015/1918 detaliaza
toate normele de functionare a procedurii de asistenta administrativa si de cooperare.

Incepand cu luna august 2016, sistemul este impartit in doud parti:

« parte dedicata fraudei alimentare si retelei de fraudare alimentara

« parte dedicata fiecarei solicitari de asistenta si cooperare administrativa care nu
prezintd profiluri de riscuri umane sau animale, riscuri pentru sandtate (care nu intra in
domeniul de aplicare al RASFF) si/sau suspiciune de practici frauduloase.

Comisia Europeana considera AAC-FFN un "instrument bun™ in lupta Tmpotriva
fraudelor alimentare, deoarece:

« In multe cazuri de frauda alimentara, sanctiunile administrative pot fi suficiente
si/fsau eficiente. Cu toate acestea, se poate solicita urmarirca penald pentru dosare
importante

e O sanctiune administrativa poate fi adesea hotarata si executatd fara intarziere,
evitandu-se astfel procedurile greoaie si dificile

e Procedurile administrative oferd o gama mai larga de sanctiuni: amenzi,
sechestrarea sau distrugerea produselor si suspendarea / retragerea acordurilor UE

e Procurorii supraincarcati/organele judiciare: autoritatile alimentare trebuie sa
prezinte dosare solide, deoarece acestea concureaza cu alte investigatii penale extrem de
presante, cum ar fi traficul de fiinte umane, traficul de arme, crima, terorism etc.

Chiar daca autoritatile sunt preocupate de aceste probelema, nu s-a ajuns la o
definitie armonizata la nivel european pentru "frauda alimentarad”, asa cum se regaseste
specificat si pe site-ul Uniunii Europene [15], dar acest aspect, nu a impiedicat Comisia si
tarile UE sa intreprinda diverse actiuni care sd prevind si s aplice masuri impotriva
"practicile frauduloase” in toate etapele lantului alimentar.

Cu toate acestea, problemele identificate la nivelul lantului alimentar, incluzand si
suspiciunile de frauda alimentara, sub aspectul salubritagii si calitatii produselor
alimentare, luand in considerare derapajele fatd de normele de bune practici in agricultura
si Tn productie, comise cu buna stiinta si cu intentia de a obtine un venit ilicit, uneori cu
rezultate dezastruoase fata de starea de sanatate a populatiei, trebuie sda constituie un
semnal de alarmad, atat pentru modul in care producatorii inteleg sd-i desfaoare
activitatile, cat si pentru autoritdtile care efectueaza controale pe tot lantul alimentar, dar
nu in ultimul rand si pentru consumatorii care aleg sa ignore anumite recomandari ale
specialitilor.

Din aceste considerente, eforturile conjugate ale cercetdtorilor, autoritatilor si ale
producatorilor sunt menite sa asigure in prezent, alimente salubre, de calitate, cu valori
nutritive corespunzatoare si suficiente cantitativ.

Obiectivul principal al acestor structuri implicate este acela de elaborare a strategiei
si a politicilor alimentare coerente, adaptate realitatilor din fiecare tara, care sa aiba un
impact pozitiv asupra calitatii vietii tuturor consumatorilor, dar si identificarea unor
masuri si actiuni coordonate Tmpotriva "practicilor frauduloase” Tn lantul de
aprovizionare cu alimente.

Astfel, o preocupare a fost identificatd in sfera de activitate a Ministerului
Agriculturii i Dezvoltarii Rurale, care in cadrul studiului intitulat “Raport Proiect Pilot
EIR: Analiza privind integritatea alimentelor in Romania — lulie 2015”, in care conceptul
de siguranta alimentara a fost asimilat ca fiind integritatea alimentara, fiind definita ca:



“starea perfecta a alimentelor, care ii asigura pe participantii din lanful alimentar ca
alimentele sunt sigure, autentice si de calitate” [31].

Referitor la acest subiect, anul acesta, mai precis in perioada 10-11 mai 2017, la
Parma, Italia, s-au desfaurat lucrarile celei de a 4-a Conferinte privind integritatea
alimentelor, sub egida “Asigurarea integritatii lantului alimentar: transformarea tintei in
solutii”, conferintd la care au fost prezenti peste 350 de specialisti din cadrul
universitatilor de profil, ai autoritatilor din domeniul agroalimentar, ai Europol, EFSA,
ONG-uri, sau laboratoare analitice dedicate acestui sector.

Lucrarile conferintei au fost axate pe identificarea de solutii practice antifrauda,
data fiind importanta care trebuie acordatd asigurarii integritatii produselor alimentare i
protectiei consumatorilor fatd de frauda si alimentele falsificate. De asemenea, conform
dezbaterilor, a fost exprimatd necesitatea elabordrii unei definitii globale a ceea ce
reprezinta frauda alimentelor, ce se poate practic realiza din aceastd definitie si cum se
pot finanta actiunile care vor fi realizate.

Cu toate ca legislatia internationald nu a fundamentat si definit pe deplin fenomenul
fraudei alimentare, o definitie acceptata a acestui concept este cea enuntata de Spink i
Moyer prin care “frauda din sectorul alimentar este un termen colectiv folosit pentru
includerea, adaugarea, manipularea §i prezentarea eronata a alimentelor, realizate cu
buna stiinta §i in mod intentionat; sau declaratii false sau care induc in eroare in
legatura cu un produs in vederea obtinerii unui cdstig de naturda economica” [5].

Tn document european, respectiv in ,,Raportul A7-0434/2013 referitor la criza
alimentara, fraudele din lantul alimentar si controlul acestora [2013/2091 (INI)] al
Comisiei pentru mediu, sandatate publica si siguranta alimentara din Parlamentul
European” [30] , precum si in definitia de lucru a Directiei Generale de Sanatate si
Siguranta Alimentara din cadrul DG SANTE [16], s-au regasit enumerate caracteristicile
fraudelor alimentare, respectiv:

- nerespectarea legislatiei UE privind produsele alimentare

- sunt comise in mod intentionat

- obtinerea unui castig financiar

- inducerea Tn eroare a consumatorilor.

Totodata, la o simpla cautare in mediul on-line, o alta definitie pentru frauda
alimentara a fost regasita intr-un raport elaborat de Cornelia Culea, respectiv: ,,frauda
alimentara este o substitutie frauduloasa si intentionata, dilutie sau adaugare in produse
sau materii prime, sau prezentare falsa a produselor sau materialelor, Tn scopul unor
castiguri financiare, prin cresterea valorii aparente a produsului sau reducerea costului
de productie” [6] .

In lucrarea sa intitulata ,,Siguranta alimentard, frauda alimentard si protectia
alimentara: o literatura cu evolufie rapida” (Food Safety, Food Fraud, and Food
Defense:A Fast Evolving Literature” [4] publicata in Journal of Science in martie 2016,
Louise Manning mentioneaza definitia prevazuta de Sectiunea 342 a Legii privind
alimentele, medicamentele si cosmeticele din SUA, care defineste produsele alimentare
falsificate Tn principal ca produse alimentare care dobandesc sau contin: “orice substansa
otravitoare sau daundtoare care ar putea sa dauneze sanatatii; dar in cazul in care
substanga nu este o substansa addugata, acest produs alimentar nu va fi considerat
falsificat in conformitate cu aceasta clauzd, daca cantitatea unei astfel de substange Intr-
un astfel de produs nu dauneazd in mod obisnuit sanatatii” . Sectiunea 343 din aceeasi



legislatie defineste produsele alimentare necorespunzitoare, ca fiind acele ,, produse
alimentare care sunt etichetate in mod fals sau inselator, oferite spre vanzare sub o alta
denumire, sau care reprezintd o imitatie a unui alt aliment, sau in cazul unui containert,
inselator in ceea ce priveste continutul sau”.

In aceeasi lucrare se mentioneaza faptul ca ,,Diferitele tipuri de fraude alimentare
genereaza niveluri diferite de cdstiguri financiare, depinzand de cat de bine a fost
efectuata "fraudarea™ si daca se detecteaza, constituind astfel un element al unei
infractiuni alimentare mai largi”. ... Spink si Moyer [5] au propus 7 tipuri de frauda
alimentara, si anume falsificarea, produsul contrafacut, deturnarea produselor in afara
pietelor vizate, depasirea, simularea, manipularea si furtul.

Cu toate ca nu s-a definit clar nici pana in prezent frauda alimentara, situatiile
similare au existat, fiind regasite precizate sub alte denumiri, agsa cum se prevede in art. 8
Protectia intereselor consumatorilor din Regulamentul (CE) nr. 178/2002 de stabilire a
principiilor §i a cerintelor generale ale legislatiei alimentare, de instituire a Autoritatii
Europene pentru Siguranfa Alimentara si de stabilire a procedurilor in domeniul
sigurantei produselor alimentare [12], prevederi prin care se stabileste cadrul legislativ la
nivel european, care are drept scop prevenirea:

,,a) practicilor frauduloase sau Tnselditoare;

b) contrafacerii produselor alimentare;

C) oricaror alte practici care pot induce in eroare consumatorul.”

Tn aceeasi situatie se afla si alimentul falsificat, care de asemenea, nu se regiseste
definit concret in nici un act normativ, in regulamentul sus mentionat din 2002 se face
referire doar la alimentele contrafacute si la conformitatea lor, precizadndu-se ca se
permite introducerea produselor alimentare pe piata numai daca sunt adecvate
consumului uman si nu sunt daunatoare sanatatii.

Descrierea practicilor care conduc la obtinerea unui produs falsificat sau
contrafacut (substituire, dilutie, disimulare etc) au fost identificate in diverse documente
publice emise de diversi specialisti in domeniu, fiind utilizate cand se relateaza o situatie
fie despre produsele falsificate, fie in cazul celor contraficute, neexistand nici o
diferentiere intre acestea.

Din aceste motive, in lipsa unui cadru legal oficial care sda cuprinda definirea
tuturor acestor termeni, care de fapt au in comun aceleasi caracteristici, se constata ca in
diverse situatii se uziteaza confuz toti acesti termeni de falsificare, contrafacere,
nesigure, neconforme, generdndu-se astfel in primul rand, panicda in randul
consumatorilor, iar in plan secundar, se diminueaza automat increderea in producatorii de
alimente si gradul de cumparare al produselor alimentare, generandu-se in acest mod un
dezechilibru economic n piata comuna.

Din aceste considerente, se impune clarificarea si/sau identificarea unor criterii care
pot contribui la definirea sau departajarea, dupa caz, a celor trei termeni, dar si la
identificarea relatiei dintre ei, mai precis:

e Ce este un aliment falsificat?

¢ Ce este un aliment contrafacut?

e Ce este frauda alimentara?

e Care este diferenta dintre un aliment contrafacut, unul falsificat si frauda

alimentara?

¢ Frauda alimentara include falsificarea alimentelor sau este consecinta acesteia?



¢ Pana unde este un aliment falsificat si de unde Tncepe frauda?

Consecinta acestor neconcordante, la nivelul Academiei Oamenilor de Stiinta din
Romania s-a constituit un grup de lucru, format din semnatarii acestei lucrari, care vor
incerca sa aduca in atentia celor interesati, aspecte care pot sa contribuic la
constientizarea necesitatii definirii, diferentierii sau/si la stabilirea raportului dintre
termenii regasiti utilizati in situatii diverse de specialistii din domeniu, venind astfel n
sprijinul consumatorilor, dar si autoritatilor sau/si a decidentilor, a caror decizie trebuie sa
se bazeze pe studii elaborate de specialistii din domeniu sau pe opinii stiintifice, n
vederea realizarii obiectivului comun al acestora, referitor la protejarea intereselor
cetatenilor.

In concluzie, conform datelor din DEX, cei trei termeni sunt definiti astfel:

¢ ,,CONTRAFACE =A reproduce. un preparat original Tn scop fraudulos,
dandu-I drept autentic; a falsifica;

e FALSIFICA = Actiunea de a falsifica si rezultatul ei; contrafacere...sau = ...A
alcatui, a confectiona un lucru asemandtor cu altul, cu scopul de a insela; a plasmui; a
contraface ...A prezenta ceva altfel decéat este in realitate; a denatura, a deforma, a
altera;

e FRAUDA = Tngseldtorie, hofie, act de rea-credingd ficut cu scopul de a realiza
profituri personale. Suma sustrasa prin inselatorie, prin defraudare”.

Conform dictionarului juridic, falsificarea, este definita ca fiind , acfiunea de
denaturare a adevarului. Falsificarea se poate efectua prin orice mijloace susceptibile de
a produce o contrafacere a unui lucru, semn sau Tnscris ori o alterare, in forma sau
substanta sa, a unui lucru, semn sau inscris”.

Desi prevederile legislative in domeniul alimentelor nu includ definitiile sus
detaliate, se cunoaste si se acceptd de catre specialisti, inclusiv de catre autoritati cu
responsabilitati in domeniu, faptul ca falsificarea alimentelor sau alimentele
contrafdcute sunt.

e un act intengionat realizat de producatori, din considerente economice,

e cu scopul de a aduce un profit ilicit prin scaderea calitatii alimentelor destinate
vanzarii,

e realizat prin substituirea partiala sau totala a unui component valoros cu unul de
calitate inferioarda (ex: adaugarea in cafeaua mdacinatd a instantului de cicoare sau a
zaharului ars, adaugarea de melamina in laptele praf pentru cresterea valorii proteice,
folosirea mierii provenite de la albine hranite la stup cu zahar in locul celei naturale etc);

esau prin adaosul de conservangi nepermisi de lege sau a antioxidantilor,
conservantilor, fara inscriptionarea pe eticheta

esau prin dilugie cu ingrediente de valoare mai scazuta (ex: diluarea mierii de
albine cu sirop de zahar, folosirea apei pentru diluarea laptelui, bauturilor etc)

e sau prin disimulare, prin care se ascunde calitatea scazutd a unui produs sau a
unui ingredient alimentar (ex: nementionarea sau mentionarea incorectd a originii unui
ingredient);

o si Etichetarea incorectd (comercializarea painii negre fabricata din faind alba cu
coloranti, folosirea fara drept a unor logouri de calitate, falsificarea si comercializare
alimentelor dupa data de expirare a acestora etc)

e in toate situatiile se realizeaza inducerea in eroare a consumatoriilor.



In urma documentirilor efectuate, au fost identificate situatii In care unii specialisti
utilizeaza termenul ,,alimentele contraficute”, cand abordeaza subiectul alimentelor
falsificate, tindnd seama ca se raporteaza la aceleasi practici sus mentionate, dar si la
aceleasi caracteristici ale acestora.

Conform prevederilor art. 2 din Ordonanta de Urgenta nr. 97/2001 privind
reglementarea productiei, circulatiei si comercializarii alimentelor — REPUBLICATA,
alimentele contraficute sunt definite ca ,, alimente a caror calitate, mentionata in
declaratia de conformitate, in standardul sau specificatia tehnica de produs si pe
etichetd, a fost modificatd, intentionat sau neintentionat, intr-un mod care ar putea
constitui un risc pentru sandtatea consumatorilor, care le-ar putea leza interesele sau
i-ar informa gresit” [21].

Prin acelasi act normativ se stabileste ca producatorii de alimente ,,vor comercializa
numai alimentele care prezinta sigurantd, sunt salubre si apte pentru consum”, fiind
Linterzise comercializarea drept alimente a unor produse care le imita, nu sunt alimente
si care prezinta riscul de a pune in pericol sandtatea sau securitatea consumatorilor,
conform reglementarilor legale in vigoare”, in concluzie, a alimentelor contrafacute,
conform definitiei anterior mentionata.

Pentru prima data, in art. 42 din aceeasi ordonanta, se face referire la sanctiunile
aplicabile Tn cazul alimentelor falsificate, fiind asimilate produselor contraficute,
respectiv: ,,Fabricarea de alimente falsificate sau contraficute constituie infractiune si
se pedepsete potrivit Codului penal’.

In regulamentele europene precizim ci nu se folosesc termenele de produs
alimentar falsificat sau contrafacut, Ci Se mentioneaza despre:

e produse alimentare contaminate, care sunt definite ca fiind ,,prezenta sau crearea
unui pericol” in alimente (Regulamentul (CE) nr. 852/2004 privind igiena produselor
alimentare) [25]

e produsele alimentare care nu prezintd sigurantd ca fiind cele care ,,sunt
daundtoare sanatatii si nu sunt adecvate consumului uman” (Regulamentul (CE) nr.
178/2002 de stabilire a principiilor i a cerintelor generale ale legislatiei alimentare, de
instituire a Autoritatii Europene pentru Siguranta Alimentara si de stabilire a
procedurilor in domeniul sigurantei produselor alimentare) [22]

e pericol, fiind definit ca "un agent biologic, chimic sau fizic aflat in produse
alimentare sau hrana pentru animale sau o stare a acestora, avand potentialul de a
cauza un efect negativ asupra sanatatii"(Regulamentul (CE) nr. 178/2002).

Cu toate acestea, in lipsa unor definitii clare a alimentelor falsificate si a fraudelor
alimentare, putem opina ca s-a constientizat importanta majora a consecintelor acestor
practici frauduloase, care uneori, au un impact devastator asupra sanatatii publice, avand
consecinte importante pe plan economic si social, putand afecta in egald masura buna
functionare a pietei interne, au fost introduse pedepse in CODUL PENAL (Legea nr.
286/2009 privind Codul penal) [28] pentru:

,,Art. 357: Falsificarea sau substituirea de alimente ori alte produse

(1)Prepararea, oferirea sau expunerea spre vinzare de alimente, bauturi ori alte
produse falsificate sau substituite, daca sunt vatamatoare sanatatii, se pedepsete cu
inchisoare de la 3 luni la 3 ani sau cu amenda §i interzicerea exercitarii unor drepturi....

Art. 358;_ Comercializarea de produse alterate
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(1)Vénzarea de alimente, bauturi sau alte produse cunoscdnd ca sunt alterate ori
cu perioada de valabilitate depaitd, daca sunt vatamatoare sanatatii, se pedepsete cu
inchisoare de la 6 luni la 3 ani sau cu amenda §i interzicerea exercitarii unor drepturi.

(2)Cu aceeasi pedeapsa se sanctioneazd punerea in consum de carne sau produse
din carne, provenite din tdieri de animale sustrase controlului veterinar, daca sunt
vatamadtoare sanatatii...”

Dupa cum se observa, in Codul Penal, falsificarea alimentelor este asimilata ca
fiind substituirea de alimente, desi substituirea unor ingrediente face parte dintre
practicile care conduc la obtinerea unor produse falsificate sau contrafacute.

Asa cum se regaseste mentionat si n preambulul Regulamentului (CE) nr.
178/2002 de stabilire a principiilor si a cerintelor generale ale legislatiei alimentare, de
instituire a Autoritatii Europene pentru Siguranta Alimentara si de stabilire a
procedurilor in domeniul sigurantei produselor alimentare [22], recentele incidente din
domeniul sigurantei alimentelor, indiferent de incadrarile care s-au facut, respectiv:
alimente falsificate, contrafacute, contaminate sau care reprezintd un pericol pentru
sandtatea consumatorilor, au sustinut obligativitatea aplicarii in timpul crizelor aparute de
catre toate autoritatilor de profil, a unor masuri unitare, rapide si eficiente, pentru
eliminarea riscurilor identificate.

Experienta ne demonstreaza ca astfel de actiuni desfasurate simultan si rapid de
catre toate statele membre, In cazul neregulilor identicate in domeniul sigurantei
alimentelor, a permis derularea aplicarea unor masuri eficiente, care au condus la
protejarea intereselor consumatorilor, dar nu in toate cazurile, modul in care au fost
comunicate aceste crize catre cetateni a fost unul coerent, transparent, deoarece in
repetate randuri s-a generat panica la nivelul acestora.

Prin prisma acestor aspecte, consideram oportun definirea clard a termenilor, a
situatiilor generate de catre acestea, precum si a masurilor care trebuie adoptate in fiecare
caz in parte, respectiv pentru: alimente falsificate, contrafacute, contaminate, crize si
fraude alimentare.

Aceasta necesitate este sustinuta si de situatiile publicate, care mentioneaza ca la
nivel mondial, din totalul produselor falsificate, aproximativ 10% sunt alimente, iar din
totalul produselor alimentare comercializate, Tntre 1 - 3% sunt falsificate.

Totusi, la nivel national, exista Legea nr. 296 /2004 privind Codul consumului®” —
Republicata [26], Tn care se definesc la modul general, ce este un produs de consum
contrafacut si unul falsificat, respectiv:

,»32. produs contrafdacut - orice bun, inclusiv ambalajul acestuia, la care se
constata utilizarea fara autorizare a unei marci care este identica cu o marca legal
inregistrata, sau produsul care nu poate fi diferentiat in aspectele sale esentiale de un
produs de marca, prin care se incalca drepturile prevazute de lege ale detinatorului legal
al marcii respective;

33. produs falsificat - produs la care se constata alterarea sub orice forma a
elementelor de identificare a unei marci, denumiri, sigle ori desen industrial legal
inregistrate, de natura a induce in eroare asupra provenientei sale, la produse care nu
au fost fabricate de detinatorul legal al marcii ori imputernicit al acestuia, sau la care s-
a constatat utilizarea marcii legal inregistrate fara a exista acordul titularului”.

O clasificare a primelor 10 produse expuse celui mai mare risc de frauda in
sectorul alimentar a fost regasitd si Tn cadrul Proiectului Pilot EIR Analiza privind
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integritatea alimentelor in Roménia — MADR [31] date asemanitoare cu cele din
Raportul A7-0434/2013 referitor la criza alimentara, fraudele din lantul alimentar i
controlul acestora [2013/2091 (INI)] al Comisiei pentru mediu, sdandtate publicd si
siguranta alimentara din Parlamentul European [29], respectiv:

. Uleiul de masline
. Pestele
. Alimentele ecologice
. Laptele
. Cerealele
. Mierea si siropul de artar
. Ceaiul si cafeaua
. Condimentele (precum sofranul si pudra de ardei iute)
. Vinul
10. Anumite sucuri din fructe

La Madrid, Tn cursul lunii octombrie 2016, DG SANTE - Directia Generala
Sanatate si Siguranta Alimentara din cadrul Comisiei Europene [17], care raspunde de
politica UE in domeniul sanatatii si al sigurantei alimentare, precum si de monitorizarea
punerii 1n aplicare a reglementarilor aferente, a prezentat o situatie a cazurilor de frauda
alimentara, la nivelul anilor 2015 si 2016, Tnregistrate Tn sistemul informatic dedicat
(AAC), astfel (vezi figura):

Toate aspectele sus prezentate sustin faptul ca autoritatile si Comisia Europeana
sunt preocupate sa gestioneze eficient situatiile de frauda alimentare, alimente falsificate
sau contrafacute, chiar daca inca nu au fost reglementate definitiile acestor nereguli sau
chiar infractiuni.

Specialistii afirmad ca printre factorii care contribuie la comiterea de fraude in
sectorului

alimentar se poate numara si criza economica actuala, presiunea din partea
sectorului alimentar de a produce alimente cat mai ieftine, masurile de austeritate care
afecteaza activitatea autoritatilor de control, precum si lipsa unei instruiri continue a
inspectorilor de teren.

De asemenea, se considerd ca cel mai mare risc de frauda exista atunci cand riscul
de a fi prins este scazut, sanctiunile sunt nesemnificative, inspectorii sunt coruptibili, iar
castigul economic potential este mare.
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2. Considerente la nivelul productiei agroalimentare
Cu toate ca, normele sigurantei alimentare prevad un nivel acceptat de contaminanti
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produsele agroalimentare, conform cu prevederile Regulamentului (CE) nr. 1881/2006 de
stabilire a nivelurilor maxime pentru anumiti contaminanti din produselor alimentare, cu
modificarile si completarile ulterioare [27], in cele ce urmeaza vom evidentia situatiile in
care alimentele (cereale, legume si fructe) nu respectd aceste norme, desi vanzarea
acestora in locurile special amenajate, presupune respectarea tuturor conditiilor sigurantei
alimentare.

Categoriile de substante contaminante ce pot depasi limitele admise in produsele de
baza sunt:

a) ingrasamintele si pesticidele - provenite din utilizarea in exces (peste limita
acceptatd pentru fiecare culturd in parte) sau in mod eronat (administrate Tn momente
cand planta nu le asimileaza in procesul de crestere si dezvoltare);

b) micotoxinele — “... substante naturale, dar sunt denumite si produse secundare
de schimb, care apar in timpul dezvoltarii ciupercilor parazite la plante in camp sau la
materialul depozitat si utilizat apoi in hrana oamenilor si a animalelor” [1] sau “... mai
pot fi considerate § i ca metaboliti primari, substante toxice atdt pentru oameni, cdt §i
pentru animale” [1];

In cazul a), evolutia contaminarii alimentelor se realizeazi prin descompunerea
ingrasamintelor si pesticidelor in procesul de nutritie a plantelor, in reziduuri chimice si
ulterior prin depozitarea surplusului de contaminant in fruct si/sau partile comestibile ale
plantelor [30].

Tn cazul b), aceastd evolutie este generatd de scdderea capacitatii plantelor de a se
apara Tmpotriva actiunii ciupercilor parazite urmare a identificarii de soiuri hibride tot
mai performante concomitent cu scaderea capacitatii de aparare a acestora [1], precum si
cu lipsa aplicarii tehnologiilor agricole corespunzatoare. Transmiterea acestora cdtre om
se face atat prin consumul direct al alimentelor contaminate cat si prin intermediul
animalelor care au consumat furajele contaminate. Conform rezultatului cercetarilor
,Micotoxinele sunt termostabile si se transmit usor prin produsele animale si prin
prelucrare termica, adica in lantul trofic spre om, acestea trecdnd in procent de peste



80% in furaje, Tn lapte §i in carnea animalelor. Deasemenea, odata produse, alimentele
nu mai pot fi decontaminate” [1].

De asemenea, o alta listd cu limitele maxime ale anumitor contaminanti in
produsele alimentare de baza, se regasete si in Regulamentul (UE) nr. 574/2011 de
modificare a anexei 1 la Directiva 2002/32/CE a Parlamentului European si a
Consiliului in ceea ce privete limitele maxime de nitriti, melamina, ambrosia SPP si
transferul de anumite coccidiostatice sau histomonostatice, precum si de consolidare a
anexelor I si Il [29].

Depairea acestor limite in consumul de alimente pe termen lung, genereaza boli
grave, cum ar fi: “aparitia si dezvoltarea cancerului, a bolilor cardiace, a dereglarilor
hormonale, a precocitdtii sexuale, a infertilitatii, a sindromului Down etc” [1],
concomitent cu posibilitatea aparitiei, conform altor specialiti a ,,cancerului primar
(carcinom esofagian), varsaturi, diaree, dureri abdominale, dureri de cap, ameteli, febrd,
greatd, necroze ale tesuturilor, ciroze ale ficatului, anemie, icter, carcinom
hepatocelular, nefropatie si tumori ale aparatului urinar etc.” [2].

Utilizarea acestor practici frauduloase este cauzata in cea mai mare parte de
atitudinea si de nivelul scazut de informare a producatorilor agricoli fatd de normele de
siguranta alimentard, de adaptare la noile provocari datorate bolilor si daunatorilor
moderni, de nivelul material precar care nu le permite sa aplice tehnologii moderne de
productie, precum si din considerente economice, cu scopul de a aduce un profit ilicit
prin scaderea calitatii alimentelor destinate vanzarii.

Specialistii au ajuns la concluzia ca profilul celor care incalca bunele practici de
productie agroalimentara si zootehnica poate fi descris astfel:

O prima categorie este formatd din acei producatori fard un nivel de pregatire
suprafete mici si produc cereale, legume si fructe utilizand tehnologii necorespunzatoare
si fard a folosi substantele chimice pentru sol si protectie a plantelor. Dimensiunea acestei
realitati este constatata in cadrul studiului PwC [33] din data de 07.03.2017 cu titlul
~Romdnia are un potential semnificativ in sectorul agricol, insa se confruntd cu o
productivitate foarte scazutd” si anume ,, ... aproape 75% dintre fermele din Romania au
sub 2 hectare iar ponderea fermelor sub 10 hectare este de 98% din total ca numar si
39% din totalul suprafetei agricole utilizate”. Facandu-se raportare totodatd prin
comparatie in cadrul aceluiasi studiu cu fermierii profesionisti ce sunt organizati in
ferme agricole si/sau zootehnice moderne, fiind conditionati in respectarea tehnologiilor
corecte de bariere concurentiale, financiare si de calitate la desfacerea produselor , .... la
polul opus, fermele cu dimensiuni de peste 100 hectare reprezinta doar 0,5% din
numarul total, dar exploateaza 49% din suprafata agricola”.

Corelatia intre numarul producatorilor din aceasta categorie, a productivitatii si a
eficientei muncii lor este data de analiza efectuata in cadrul aceluiai studiului PwC ,....
ponderea agriculturii in Produsul Intern Brut al Romdniei a scdzut constant in ultimii
ani. De la 22,6% 1n 1993 la sub 5% din PIB in 2015 .... in plus, la nivelul anului 2014,
agricultura angaja 27,3% din populatia activa a Romdniei, de 6 ori mai mare decdt
media europeand de 4,4% din populatia activa”. Acestia, prin nerespectarea ghidurilor de
bune practici 1n agricultura, obtin produse in cantitati scazute si de calitate inferioara (cel
mai adesea contaminate cu micotoxine). Tot in acest caz, nu numai plantele au de suferit,
ci si pamantul, existand riscul deprecierii fertilitatii solului, precum si



infestarea/contaminarea acestuia cu agenti patogeni (bacterii — Clostridium botulinum i
ciuperci — Tilletia spp, Fusarium reseum etc). Ratiunea neutilizarii substantelor de
protectie este datorata: lipsei banilor (aplicarea tratamentelor fiind foarte costisitoare —
costul unei tehnologii aplicatd corect ajungand la circa 3000 lei/hectar), a incertitudinii
obtinerii unor productii corespunzitoare recuperarii investitiilor, precum si a
permisivitatii consumatorilor de a achizitiona produse incerte calitativ (din cauza lipsei
de informare cu privire la riscurile la care se supun).

Conform parerilor specialistilor in domeniu ,,in cazul agriculturilor neperformante,
..... , pericolul vine de la lipsa de control a bolilor, insectelor si buruienilor producatore
de toxine naturale, pe fondul folosirii unor soiuri de plante productive si sensibile si al
unor mari greseli tehnologice, din cauza incercarii disperate a agricultorilor saraci de a-
si asigura supravietuirea prin folosirea unor tehnologii incomplete sau anacronice” [1].

O alta categorie este reprezentatd de fermierii care utilizeaza in exces fertilizanti
chimici si celelalte substante de protectie a plantelor, cu scopul de a obtine productii
suplimentare. Acestia sunt Thdeosebi producatorii de legume, un aliment cu randament si
valoare adaugatda mare, care le permite sa utilizeze substante chimice scumpe si, in acest
caz, identificam o lipsa de actiune din partea autoritatilor competente ale statului care au
obligatia de a efectua controale pe tot lantul alimentar.

Acceptul de achizitionare din partea consumatorilor, in acest caz, il putem pune pe
o etichetare necorespunzatoare a produselor, lipsa unei culturi alimentare, precum si pe
imposibilitatea recunoasterii celor contaminate.

O situatie distinctd, ce an de an acumuleaza tot mai multi adepti si piatd de
desfacere, o reprezintd produsele ECOLOGICE sau BIO. Cauza fiind reprezentatd de
faptul ca, fatd de produsele conventionale, acestea sunt certificate de structuri abilitate,
care confirma ca in producerea lor nu sunt utilizate substantele chimice, decat intr-0
foarte mica masurd si numai a anumitor substante. Totodatd, pentru aceste produse
ecologice sau bio, se asigura o monitorizare foarte atenta a trasabilitatii.

Asa zisa ,,sandatate”, certificatd in mod clar prin necontaminarea produselor de
mutatii genetice, chimizare, hormoni si altele, le conferd consumatorilor in aparenta un
sentiment de sigurantd, ramanand in sarcina specialitilor, in baza rationamentelor expuse
anterior, sa identifice si sa informeze cu privire la continutul de micotoxine din aceste
produse.

Fara tratamente chimice corespunzatoare si neavand acces la soiurile ancestrale
create perfect de naturd pentru a se putea apdra in fata agresiunilor externe este foarte
posibil ca nivelul acestor contaminanti sd depdeasca limitele impuse de siguranta
alimentara, cu consecinte extrem de grave in timp asupra sanatatii oamenilor.

Fata de cele prezentate, o concluzie pertinentd si fundamentata este cea a domnului
profesor Berca, conform caruia ,,...Uniunea FEuropeand considerd cd datoritd
reziduurilor de input-uri, indeosebi de nitrati si pesticide, siguranta alimentard a
cetatenilor ei este periclitatd, incidenta cancerului, a bolilor cardiace si alimentare fiind
prea mare, iar tratamentele prea scumpe. 1n consecintd, s-a dispus reducerea nivelului
recoltelor sub nivelul de fortare a limitelor biologice ale soiurilor si raselor de animale.
Acest lucru se va face prin introducerea bunelor practici in agricultura si reducerea
input-urilor conventionale periculoase.

Dimpotriva, in Romania, calitatea alimentara nu este afectata de supraproductie,
ci de subproductie, generata de lipsa input-urilor si proliferarea bolilor cauzate de



ciuperci. Apar, deci, in alimente, cantitafi supradimensionate de micotoxine, foarte
periculoase pentru populatie, calea de pornire spre bolile subdezvoltarii, dars i cele ale
cancerului.

Micotoxinele reprezinta pentru Romdnia al doilea motiv de declangare a unui
cancer. Rezolvarea problemelor se face tot prin utilizarea bunelor practici agricole care
trebuie sa ageze productiile la nivelul la care micotoxinele nu-gi mai fac loc, nu se mai
transmit animalelor si, deci, nici oamenilor...” [1].

3. Exemple de produse alimentare falsificate sau contrafacute

e Laptele - Cresterea cererii la nivel global, coroborata cea a concurentei pe piata
produselor lactate si complexitatea tot mai mare a lantului de aprovizionare, a facut ca
laptele sa fie predispus unor actiuni masive de falsificari, fiind unul dintre produsele cel
mai frecvent contrafacute, respectiv cu : melamina, zahar, seu de vaca si/sau untura de
porc, apa, formaldehida, amidon, peroxid de hidrogen, detergent, clor, soda caustica,
uree. Laptele poate fi falsificat intr-o asemenea masura, incat sa aiba o valoare nutritiva
semnificativ mai scdzuta cu potential toxic, in unele cazuri pentru sanatatea publica, dupa
cum reiese din ultimele scandaluri privind frauda Tn materie de lapte.

e Pestele - Potrivit raportului Comisiei Europene din ianuarie 2017, accesat la
https://ec.europa.eu/jrc/en/research-topic/food-authenticity-and-quality  [32], a fost
identificat un nou tip de frauda, respectiv vopsirea tonului de o calitate scazuta pentru a-I
vinde ca peste proaspat. Fraudatorii folosesc ca fermenti extracte de legume tratate cu un
continut ridicat de nitriti pentru a transforma culoarea maronie a tonului de calitate
inferioard in culoare rosiatica, un proces similar utilizat §i pentru repararea carnii alterate.
Tot in scop de mascare a alterarii, fraudatorii au utilizat pentru modificarea culorii
petelui, sucuri de tomate sau de sfecla. De asemenea, Tn raportul lunar al Comisiei din
februarie 2017, au fost depistate cazuri de intoxicatii la pescari, datorate contactului cu un
amestec de acizi organici si apa oxigenatd. Aceste substante chimice sunt cunoscute
pentru proprietati antimicrobiene si antioxidante si folosite pentru tratarea pestilor si
mascarea lipsei de prospetime. In cursul lunii mai, au fost de asemenea detectate fraude
alimentare in Brazilia, la importurile de peste Pangasius provenind din China, care
continea substante chimice adaugate si apa pentru a le creste in mod artificial greutatea.

e Sucul de portocale — suc diluat de portocale si grapefruit, acid ascorbic, un adaus
de amestec de zahar provenind din sfecla de zahar si/sau porumb, sulfat de potasiu,
glutamat monosodic;

e Mierea - contaminare cu plumb si un antibiotic potential periculos (cazurile de
import din Asia) sau cazuri de dilutie cu siropul de zahdr, siropul de porumb sau alti
Tndulcitori neautentici. De asemenea, in cadrul raportului lunar al JRC din mai 2017 au
fost raportate cantitdfi importante de miere amestecatd cu coloranti industriali sau cu
ceara, pentru a o face sa para cat mai naturala (raport lunar CE —mai 2017) [34];

e Au mai fost amintite si alte categorii de produse alimentare falsificate in cadrul
studiului "Frauda alimentara: 10 produse contrafacute pe care le consumam frecvent"
[18], dintre care enumeram:

e ""Uleiul de trufe - majoritatea uleiurilor din trufe comercializate sunt fabricate
dintr-un amestec de ulei de masline cu un agent aromatizant sintetic, de obicei 2,4-
ditiapentan;



e Afinele - prezentau pe ambalaj imaginile fructelor de padure, dar in realitate nu
congineau, niciun fel de fructe de padure. Specialistii din cadrul unei organizayii non-
profit din SUA au evidentiat ca cele mai multe ,,afine” pe care le-au putut gasi n cele
mai populare dintre produse au constat in cantitati mari de zahar, sirop de porumb,
amidon, ulei hidrogenat, arome artificiale si coloranyii albastru nr. 2 si rosu nr. 40;

e Sofranul — falsificat cu galbenelele, turmericul, matasea de porumb, petalele de
mac, ceapa uscatda, amidonul, boraxul si glicerina, tartrazina, sulfatul de bariu, praf din
lemn de santal;

e Uleiul de masline - ulei de masline obisnuit in loc de extra virgin, sau un
sortiment mai ieftin, diluat cu multe alte tipuri de ulei precum ulei de alune, ulei de
porumb, ulei de floarea soarelui, ulei de arahide, ulei de soia, ulei de palmier gi ulei de
nuca;,

e Sucul de rodie- diluat cu suc de struguri sau pere, zahar §i sirop de porumb
bogat in fructoza;

e Cafeaua - ,, imbunatatita” cu coji de cafea, porumb prdjit, orz prdjit, soia prdjitd,
praf de cicoare, faina de secara, faina de cartofi, zahar ars, caramel, smochine, samburi
de curmale, glucoza, maltodextrine si/sau amidon;"

e Uleiul de floarea soarelui — falsificat cu grasime de pui;

e Sucul de mere - apa indulcita cu zahar, colorata si aromata cu ceva sirop, fiind
promovat ca suc de mere 100% (in 1981, Beech-Nut Nutrition Corporation a Tnceput sa
vanda suc de mere 100% contrafacut, timp de 14 luni, pana cidnd a fost adusa in fata
justitiei. A recunoscut tot, acceptand sd plateasca despagubiri si compensatii celor
paciliti);

e Paprika - dorind sa faca ardeiul iute mai eficient din punct de vedere al costurilor,
I-au Tnecat in vopsea cu plumb;

ePepenii - Tn China, in 2011, s-au folosit un accelerator de crestere,
forchlorfenuron, pentru ca pepenii sa se coaca mai repede si sd fie mai mari. Numai ca
aceasta crestere era una nenaturala, iar fructul nu-i facea fata, coaja cedand, de fapt
explodand, in scurt timp;

e Alcoolul — s-a folosit metanolul, lichid de parebriz sau zaharuri si etanol provenite
din alta sursa;

e Carnea — se practica frecvent inlocuirea carnii valoroase cu cea de calitate
inferioard; injectarea cu apa sau alfi produi in vederea creterii greutdtii acesteia, creterea
continutului de proteinad conform etichetei, prin adaos de proteina de soia;

e Zahdrul — zaharul brun a fost falsificat cu dioxid de sulf pentru a-i intensifica
aspectul de prospetime;

e Fructe de mare — tratarea crevetilor cu tripolifosfat de sodiu, o substanta chimica
interzisa utilizata pentru retinerea apei si cresterea artificiala a greutatii produsului.

e Cacao si ciocolata — acestea se pot falsifica prin inlocuirea untului de cacao cu un
compus chimic, denumit CBE, ale carui proprietati fizice si chimice sunt aproape
identice cu cele ale untului de cacao. Acest fapt ingreuneaza foarte mult detectarea
acestui fals.

e Alimentele bio — conform ultimului raport lunar al JRC (octombrie 2017) [35],
alimentele etichetate ca produse ecologice si organice sunt cele mai predispuse practicilor
frauduloase Tn ultimii ani, datoritd pretului mai mare solicitat pentru materia prima a



acestor produse de calitate, a cresterii rapide a cererii, precum si a lipsei reglementarilor
sau neaplicarii acestora.

4. Conform opiniei specialistilor si a experientei acumulate, motivele care
conduc la comiterea practicilor frauduloase, in urma ciarora se obtin produse
falsificate sau contraficute, sunt reprezentate de:

e Céstigul financiar;

e Libera circulatie a marfurilor pe piata unica europeand, rezultat al procesului de

globalizare;

e Avantajul competitional — datorita  deschiderii portilor acestei pieti unice,
concurenta a crescut tot mai mult, iar cetatenii au beneficiat de produse
diversificate, la preturi mai scazute;

e Detectarea greoaie a practicilor frauduloase — cauzata de unele sincope intalnite in
cadrul elaborarii reglementarilor, sau de lipsa infrastructurii analitice;

e Lipsa de reglementari clare, unitare;

e Existenta pe piatd a unei game diversificate de inlocuitori care imita foarte bine
parametrii constitutionali ai unor produse, ceea ce face aproape imposibild
detectarea lor in conditiile nedispunerii de instrumente analitice de ultima
generatie;

e Posibila mituire a organelor de control care ,,inchid ochii”, permitand astfel
intrarea pe piata a unor loturi de alimente falsificate.

Din discutiile purtate cu unii procesatori din industria alimentara a reiesit faptul ca
majoritatea produselor alimentare, n cazul de fata, referindu-ne n special la preparatele
din carne si lapte, se pot falsifica relativ usor, intr-un grad mai mic sau mai mare. Fara
nici o baza stiintifica, sau fara o dovada certa, acestia au afirmat faptul ca adaosul sau
substitutiile practicate la falsificari se fac dupa aprecierea proprie, considerand ca nu
afecteaza starea de sdnatate a populatiei. Dialogul a scos la iveala motivele practicarii pe
scara tot mai larga a practicilor frauduloase din sectorul alimentar, de altfel enuntate si
mai sus, respectiv:

e Posibilitatea utilizarii unui numar relativ mare de aditivi alimentari care
imbunatatesc aparent proprietatile produsului respectiv sau 1i mascheaza starea de
alterare a acestuia;

e Posibilitatea utilizarii unor ingredienti mai ieftini decat materiile prime (carnea,
slanina), cum ar fi de exemplu in cazul preparatelor din carne, adaosul de “praf
de carne” intr-un procent destul de mare sau al “caragenanului” (produs din alge

marine cu rol de liant al compozitiei) care permite o hidratare de 1/50, asigurand
totodata si o textura corespunzatoare;

e Efectuarea de catre autoritati de controale fragmentate, neintegrate, cu o
frecventa’ redusa, care nu se realizeaza pe baza riscului identificat;

e Detectarea greoaie a practicilor frauduloase din cauza atat a metodelor analitice
limitate, cit si a compozitiei aproape similare a inlocuitorilor cu cea a
ingredientelor de baza;

¢ Orientarea consumatorului catre produse ieftine;

¢ Fraudele conduc la obtinerea de profituri mari, cu eforturi mici;



e Lipsa unor organisme/asociatii/foruri nationale care sa asigure autocontroale
incrucisate intre procesatori;

e Gradul relativ scazut de necunoatere a consecintelor consumului de alimente
falsificate;

e Lipsa de reglementari privind obligativitatea angajarii de personal competent,
responsabilizat, dar care sa beneficieze si de protectie sociala (ingineri de chimie
alimentard), in fiecare unitate de procesare.

In lucrarea amintita mai sus ,,Siguranfa alimentard, frauda alimentara si protectia
ap alimentara” autorul face referire la sistemul HACCP, mentionand faptul ca ... In
plus, daca exista un argument potrivit caruia siguranta alimentard, frauda alimentara i
apdrarea alimentara trebuie evaluate separat, nu exista cerinta de a include falsificarea
alimentelor intengionate in timpul procesului HACCP. Protectia alimentara trebuie sa ia
in considerare faptuitorul, relevanta impactului si motivagia lui de a face rau. Frauda
alimentara este condusa de o singurd motivafie, respectiv de dorinsa de céstig, iar pentru
a pune in aplicare contramasuri adecvate, elementul motivator al fraudei alimentare
trebuie sa fie pe deplin ingeles” [4].

Pentru a veni in sprijinul tuturor operatorilor cu activitati In domeniul alimentar, au
fost elaborate ghiduri de bune practici de igiena si productie pentru industria carnii,
laptelui, pestelui, etc., care ofera informatii privind cerintele legale ale reglementarilor de
igiend a alimentelor.

Efectele falsificarii produselor alimentare asupra starii de sanatate a populatiei

In sustinerea celor sus descrise, vom exemplificarea cateva dintre practicile
frauduloase utilizate la falsificarea alimentelor, precum si impactul acestora asupra
sanatatii consumatorilor:

e Laptele

In lucrarea intitulatd « Impactul laptelui falsificat asupra nutrifiei i sigurantei
alimentare in special in tarile in curs de dezvoltare », publicata in noiembrie 2015,
Caroline E. Handford [3], alaturi de ceilalti 2 autori studiaza efectul falsificarii laptelui
asupra consumatorilor in tarile in curs de dezvoltare, tragdnd un semnal de alarma asupra
efectelor cumulative ale consumului de lapte falsificat, mai ales de categoriile
populationale sensibile: copiii si Varstnicii.

Din categoria marilor producatori de lapte sau produse lactate, se numara si unii
care se ocupa cu falsificarea laptelui, fara sa tind cont de impactul acestei practici
frauduloase asupra sanatatii umane. Fie ca se falsifica in scop de obtinere a unui céstig
ilicit, fie in scopul mascarii alterarii, aceasta practica frauduloasa este tot mai des intalnita
in tarile in curs de dezvoltare, din cauza vigilentei scdzute din partea autoritagilor
responsabile de acest domeniu. Laptele este o marfa cu risc crescut pentru activitatile
frauduloase practicate in vederea castigurilor financiare. Falsificatorii pot diminua
calitatea nutritionala prin falsificari intentionate, reprezentate de extragerea unor
componente valoroase din compozitia laptelui (grasime) si adaugarea altora si / sau



procesarea acestuia in conditii de igiena slaba, lipsa de conservare si fara instalagii de
racire. Astfel de practici frauduloase devin o problemd comund semnalatd in multe
regiuni din lume, dar in special in tarile in curs de dezvoltare.

Laptele folosit pentru consumul uman poate fi falsificat cu materiale inferioare,
mai ieftine sau substante chimice periculoase. Dintre acestea au fost identificate uree,
melamind, glucoza si detergenti. Laptele poate fi falsificat intr-o asemenea masura, incat
sa aiba o valoare nutritiva semnificativ mai scazuta si poate fi, de asemenea, toxic pentru
sandtatea publica, in conditiile adaosurilor de melamina, detergenti sau uree, dupd cum
reiese din ultimele scandaluri privind frauda in materie de lapte.

Apa este cel mai frecvent folosita pentru falsificare, cantitatea adaugata ducand
la scaderea valorii nutritive a laptelui. Mai mult, in unele cazuri apa utilizata la falsificare
a provenit din iazuri, fiind contaminata cu substante chimice sau cu agenti patogeni, ceea
ce reprezinta un risc grav pentru sanatatea populatiei.

Pentru categoria populationald aflata in crestere, aceasta practica frauduloasa este
destul de periculoasd, intrucat nu se asigura elementele necesare dezvoltarii si
functionari armonioase §i corespunzatoare a functiilor vitale ale organismului.

De asemenea, acest studiu a pus in evidenta faptul ca apa contaminata cu agenti
patogeni, folosita pentru reconstituirea laptelui praf, poate duce la diaree infectioasa la
copii, ceea ce poate Tmpiedica cresterea si dezvoltarea lor, pe langa deficitul de calorii.

Referitor la ingrasamintele chimice, tot in cadrul acestui studiu, autorii au
subliniat faptul ca practica agricola este o sursd suplimentara de contaminare chimica,
nitratul fiind principalul
contaminant. Nitratii pot provoca methemoglobinemia sau sindromul albastru-bebelus in
cazul sugarilor hraniti cu formula mai mica de 3 luni (Fawell si Nieuwenhuijsen 2003;
Fernandez-Luquefio si altii 2013; Mudgil si Barak 2013).

n aceeasi lucrarea a lui Caroline E. Handford [3], se mentioneaza si urmitoarele
aspecte:

,ZAdaosul de zahar sau sare in lapte afecteaza persoanele diabetice sau cu
afectiuni cardiace.

Peroxidul de hidrogen dauneaza celulelor gastrointestinale, care pot duce la
gastrita, inflamatia intestinului §i diareea sdngeroasa (Afzal si altele 2011, Singh si
Gandhi 2015).

Detergentii s-au dovedit a cauza otravire alimentara si complicagii gastro-
intestinale (Tay si algii 2013, Singuluri si Sukumaran 2014). Unii detergenyi congin, de
asemenea, ingredientul toxic dioxan, care este carcinogen (Mudgil si Barak 2013).

Clorul provoaca scaderea tensiunii arteriale, greata, varsaturi gi dureri
abdominale (Hattersley 2000, Barham si al¢ii 2014).

Prezensa ureei in lapte peste limita de ,,cut-off” (acceptata in mod obisnuit la 70
mg / dl) poate provoca probleme grave de sandatate umana, cum ar fi afectarea vederii,
diareea si

disfuncyionalitatea rinichilor.

Carbonayii si bicarbonatii pot provoca perturbari hormonale care regleaza
dezvoltarea si reproducerea (Singuluri si Sukumaran 2014). Ingerarea carbonatului de
sodiu poate provoca iritafii de-a lungul tractului digestiv, varsaturi si diaree (Mudgil si
Barak 2013).



Acidul boric este responsabil de iritarea ochilor, greata, varsaturi, diaree, leziuni
renale, probleme cutanate i de iritarea sistemului nervos central.”

e Uleiul de masline

Tn conformitate cu prevederile legislative specifice acestui produs, identificarea
vanzarii ilegale a uleiului de masline extra virgin sau a Inlocuirii uleiului de masline
virgin cu ulei de masline moale, deodorizat sau cu amestecuri extrase din alte uleiuri
vegetale alese este destul de dificila.

O altd zona controversata este cea legata de evaluarea obiectiva a parametrilor de
calitate ce tin de "prospetimea" uleiului.

In principal, metodele de analizd sunt utilizate pentru evaluarea criteriilor de
calitate si puritate ale diverselor categorii de uleiuri de masline, plecand de la cel extra
virgin si pand la uleiul de masline lampant, si constau in evaluari organoleptice,
determinari ale acizilor si alcoolilor ce intra in componenta diverselor tipuri de uleiuri,
utilizand in general cromatografia in faza gazoasa. Prin utilizarea spectrofotometriei in
ultraviolet se pot furniza o serie de informatii legate de calitatea unei materii grase, de
starea de conservare a acesteia, precum si de modificarile datorate proceselor
tehnologice.

Cu toate acestea, pentru anumite manipulari frauduloase, metodele de detectie in
acest domeniu lipsesc.

e Organismele modificate genetic

Pe plan mondial, culturile modificate genetic ocupa suprafate cultivate din ce in ce
mai extinse. Tn UE, produsele derivate din sau care contin OMG-uri sunt supuse unui
control, neavand acces pe piata decét cele autorizate. In prezent, se cultivd numai un
singur soi de porumb modificat genetic.

Data fiind importanta monitarizarii OMG, de-a lungul anilor, a fost dezvoltata o
retea regionala de laboratoare de OMG-uri care coopereaza cu JRC lucru ce permite
tarilor

producatoare de OMG-uri sa isi controleze exporturile, utilizdnd aceleasi metode ca cele
practicate in Uniunea Europeana pentru controlul importurilor.

e Produsele ,,Bio”

Aceste produse se falsificd sub aspectul etichetdrii necorespunzatoare, respectiv al
omiterii intentionate a unor date importante legate in special de trasabilitate si al inselarii
consumatorului in ceea ce priveste concordanta dintre datele inscrise pe eticheta si
conttinutul produsului.

e Bauturile alcoolice

O bauturd falsa poate avea efecte nefaste pentru sdndtatea consumatorilor sdi. De
reguld, alcoolul este inlocuit cu metanolul, care odata ingerat trece rapid in circulatia
sangvind, provocand dureri In gat, vertije, afectiuni hepatice, afectiuni oculare, mergand
uneori pana la orbire.

Oamenii de stiinta de la Universitatea din Manchester au dezvoltat un dispozitiv
manual pentru a combate falsificarea alcoolului. Bazat pe spectroscopie, acest dispozitiv
este capabil sa efectueze masuratori prin recipiente de sticla sau plastic, dand astfel
rezultate exacte, fara a fi nevoie de deschiderea sticlei. Metodologia poate face diferenta
intre mai multe marci de alcool si, de asemenea poate, detecta prezentai contaminantilor,
cum ar fi metanolul - September - JRC Food Fraud Monthly Report]19].



e Micotoxine

Conform opiniei specialistilor, consumul de alimente contaminate cu micotoxine
genereaza imbolnaviri ale ficatulul, asa cum se precizeaza In lucrarea ,,...ficatul este
primul care receptioneaza toxinele si incearca sa le degradeze. In cantitati mari de
micotoxine, mitoza inceteaza, celulele nu se inmultesc si apar celulele canceroase care
prolifereaza ...” [1]. Un factor alarmant il constituie consumul acestor ciuperci de catre
copii, in special de cei cu varste cuprinse intre 2-4 ani, unde ,, ... chiar daca nu conduc la
cancer, provoaca inhibarea formarii ADN-ului si ARN-ului, blocheaza meioza in
inmultirea haploida si copiii au mari probleme cu dezvoltarea tuturor organelor,
intarziindu-se astfel cresterea si dezvoltarea ...”.

CONCLUZII

Specialistii in domeniu considera ca motivul principal ale unor probleme de mediu,
incluzdnd diminuarea resurselor de apa si a terenurilor agricole, degradarea solurilor,
despaduririle,  schimbadrile climatice, scaderea calitatii alimentelor sau pierderea
biodiversitatii, este numarul in continua crestere a populatiei.

Evolutia tehnico-tiintifica si Socio-economica, paralel cu cresterea populatiei la
nivel mondial, au determinat primii pasi Tn asigurarea necesarului de produse alimentare
si In diversificarea acestora, dar uneori, de o calitate scazutd, datoritd unor practici
frauduloase utilizate cu intentia de a crea aparenta de legalitate cu obtinerea unor
castiguri ilicite.

Aceste motive au condus lumea la folosirea excesiva a resurselor, respectiv, in
unele one, exploatarea terenurilor fertile fara a le da timp sa se regenereze, utilizarea in
exces a unor reziduuri si contaminanti cu intentia de a mari productiile, diminuarea
suprafetelor terenurilor agricole prin folosirea acestora la cultivarea plantelor pentru
biocarburanti sau pentru construirea locuintelor, degradarea sau epuizarea surselor de apa
potabild, cresterea progresiva a pretului produselor alimentare, scaderea -calitatii
produselor alimentare, lumea fiind obligata in aceasta situatie sa se adapteze unui mod de
hranire defectuos.

Toate aceste schimbdri influenteazd negativ gradul de satisfacere a nevoilor
alimentare ale cetatenilor prin asigurarea unor produse salubre si calitative, creand astfel
posibilitatea aplicarii unor practici frauduloase in fabricarea acestora, cu intentia clara de
a crea aparenta de legalitate si de a obtine castiguri ilicite.

Expertii Tn domeniu, afirma ca pentru a reusi 1n asa zisa “cursa alimentelor”, nu
este necesar numai cresterea cantitatii productiilor, ci si fabricarea si punerea pe piata
comuna a unor alimente mai bune, atat din punct de vedere al salubritatii, cat si din punct
de vedere al calitatii, acordarea unor suporturi financiare micilor agricultori si
crescatorilor de animale, crearea unor cadre legale/reglementari care sa permitd cresterea
productivitatii alimentelor in concordantd cu conservarea terenurilor si a resurselor de
apa.

Modul de hrana al unei comunitati este unul istoric si geografic. Resursele specifice
ale unui areal sunt mult diferite fata de altul. Cultura fiecarui popor are 0 componenta
importanta privind alimentatia. In aceste conditii, se poate formula intrebarea “ce pune o
piata globalizata in locul specificitatii” ? Ceea ce se poate catiga prin randament



economic, se poate pierde prin saracirea hranei, prin sintetizarea ei dincolo de calitatile
naturale, ridicand grave probleme de sanatate celor care se hranesc strict comercial,
existand tentatia utilizarii practicilor frauduloase pe tot lantul alimentar, cu inducerea in
eroare a consumatorilor, afectdndu-se astfel in final, starea de securitate a intregii
societati, prin dezechilibre economice, sociale si de sanatate.

Devenim usor nite roboti capabili s consumdm alimente modificate genetic,
alimente supuse unor tratamente “stiinfifice” destinate cresterii cantitatilor, volumului si
greutdtii. Mancam “plastic” si “otravuri” si bem lichide cu gust de fructe si flori care nu
mai exista. Ne intereseaza si studiem dinozauri si modul lor de hranire, in timp ce propria
noastrd alimentatie este lasatd pe seama fast-foodurilor si a alimentelor preparate in
laborator din substante chimice.

In diferite colturi ale lumii, oamenii se razboiesc pentru un fir de apa, iar in alte
parti populatiile scad drastic din cauza inanitiei. Lipsa de rezistenta la boli creeaza mediul
propice de manifestare a diferitelor maladii, mai mult sau mai putin provocate.

Poluarea, incélzirea globala, alimentatia nesanatoasa si lipsa unor programe
coerente de hranire a populatiei din tot mai multe tari au dus la obezitate, malformatii
genetice majore si la o serie de boli, unele incurabile.

Procesul globalizarii comertului cu produse, introducerea noilor tehnologii
performante in agricultura si fabricatie, utilizarea biotehnologiilor, migratia, schimburile
comerciale internationale, au creat in primul rand oportunitati in asigurarea unei cantitati
suficiente de alimente, dar in plan secundar au crescut proportional si riscurile privind
contaminarea, transmiterea unor boli, precum si riscul fraudarii alimentelor.

In aceste conditii, inceputul mileniului IIT pentru intreaga omenire a produs si din
perspectiva abordata mai sus, efecte catastrofale.... si nu este decat inceputul.

Cu toate ca protejarea sanatatii consumatorilor, animalelor si plantelor, in fiecare
etapa a lantului alimentar, se regaseste pe agenda tuturor autoritatilor si organizatiilor, in
concordanta cu realizarea obiectivelor asumate privind accesul cetatenilor sai la alimente
salubre si calitative, realitatile ne demonstreaza ca practica agroalimentara se desfaoara in
multe cazuri departe de aceste conditii standardizate.

Tn acest sens, UE a elaborat o serie de norme care impun o serie de actiuni rapide,
coerente si unitare cu privire la igiena alimentelor pe intregul lant alimentar, in care
responsabilitatea principald revine unitagilor procesatoare si a celor care comercializeaza
alimentele, care au obligatia de a implementa si respecta programe de autocontrol, dar
fara a reusi pana la aceastd data, sd defineasca clar frauda alimentara si sa stabileascd un
cadrul legal pentru aceasta.

Globalizarea a condus la o intensificare a comercializarii de produse
agroalimentare, pe piata comuna si internationalda si implicit la o cretere a numarului
agentilor comerciali implicati Tn acest sector, care in contextul obtinerii unui profit cu
efort si costuri scazute, avand ca rezultat un produs calitativ inferior, au practicat,
dezvoltat si diversificat practicile frauduloase alimentare.

Odata cu criza carnii de cal din 2013, autoritdtile au realizat cd pe langa neregulile
din domeniul igienei produselor alimentare, exista anumite situatii care au fost denumite
generic fraude alimentare, care depasesc sfera produselor contaminate, pericolelor sau
produselor alimentare care nu prezintda sigurantd, asa cum erau ele definite prin
regulamentele europene.


https://ec.europa.eu/food/safety/official_controls/food_fraud/horse_meat_en

Tn acest sens, Tncepand cu anul 2013, au fost create sisteme de tehnologii
informatice pentru alertare la nivel european, in vederea schimbarii datelor intr-0
maniera armonizata si rapida intre statele membre UE, referitoare la suspiciunile de
frauda alimentara, respectiv Regeaua de fraudare a produselor alimentare din UE
(FFN) - anul 2013 si Sistemul de asistenta si cooperare administrativa (AAC) — anul
2016.

Chiar daca autoritatile sunt preocupate de aceastd problema si au initiat diverse
Intalniri/consultari pe aceasta temad, creand chiar sisteme informatice de alertare asa cum
detaliat mai sus, nu s-a ajuns nici pana in prezent la o definitie armonizata la nivel
european pentru "frauda alimentara”, dar acest aspect, nu a impiedicat Comisia si tarile
UE sa intreprinda diverse actiuni care sa previna si sa aplice masuri impotriva "practicile
frauduloase™" in toate etapele lantului alimentar, asa cum se regaseste mentionat in
Regulamentul (CE) nr. 178/2002 de stabilire a principiilor i a cerintelor generale ale
legislatiei alimentare, de instituire a Autoritatii Europene pentru Siguranta Alimentara si
de stabilire a procedurilor in domeniul sigurantei produselor alimentare. Notam ca
regulamentul sus precizat este singurul care abordeaza notiuni despre acest tip de practici,
care conduc la obtinerea unor produse alimentare falsificate sau contrafacute.

Fiind o problema importantd pe agenda autoritatilor si organizatiilor, diversi
specialisti din domeniu au incercat sa defineasca frauda alimentara, regasindu-se
multiple enunturi, dupa analiza si experienta fiecaruia, pe care le-am detaliat la capitolul
Considerayii generale din prezentul studiu, inclusiv definitii juridice, constatand diferente
n intelegerea acestui concept,.

De asemenea, au fost descrise si practicile care conduc la obtinerea unui produs
falsificat (substituire, dilutie, disimulare, etichetare incorecta etc), deoarece echipa de
cercetare a identificat n diverse documente publice emise de diversi specialisti n
domeniu, utilizate lor fie, cand se relateaza o situatie despre produse falsificate, fie in
cazul celor contrafacute, neexistand nici o diferentiere ntre acestea.

Acest lucru a fost posibil, deoarece nici alimentul falsificat, nu se regaseste definit
concret n nici un act normativ, ci doar in Regulamentul (CE) nr. 178/2002 de stabilire a
principiilor i a cerintelor generale ale legislatiei alimentare, de instituire a Autoritatii
Europene pentru Siguranta Alimentara i de stabilire a procedurilor in domeniul
sigurantei produselor alimentare, in care se face referire doar la alimentele contrafacute
si la conformitatea lor, precizandu-se ca se permite introducerea produselor alimentare pe
piata numai daca sunt adecvate consumului uman si nu sunt daunatoare sanatatii,
consumatorul fiind pus in situatia de a-si explica singur acesti termeni, dupa o
documentare temeinica.

Din aceste motive, in lipsa unui cadru legal oficial care sda cuprinda definirea
tuturor acestor actiuni si stari, care de fapt au in comun aceleasi practici si caracteristici,
se constata ca in diverse situatii se uziteaza confuz termenii de falsificare, contrafacere,
nesigure gsi/sau neconforme, putind genera astfel in primul rand, panicd in randul
consumatorilor, iar in plan secundar, diminuarea increderii in producatorii de alimente si
micsorarea procentului de cumparare al produselor alimentare, inducand in acest mod un
dezechilibru economic si social Tn piata comuna.

In consecinta, in urma detalierii si a analizarii tuturor definitiilor regasite in actele
normative si in dictionarul juridic, precum si a celor enuntate de catre specialistii din
domeniul alimentar, echipa de cercetare emite ipoteza ca falsificarea alimentelor poate fi



consideratd similara_contrafacerii acestora, deoarece in cazul produselor alimentare,
practicile care conduc la obtinerea alimentelor falsificate sau contraficute sunt
similare, mai precis dilutia, substituirea, disimularea, etichetarea incorecta etc, dar in
stransa legatura cu aceleasi caracteristici, respectiv: nerespectarea prevederilor
legislative, acte intentionate, profituri ilicite, scaderea calitatii alimentelor si inducerea in
eroare a consumatoriilor .

Precizam ca in CODUL PENAL [21] (Legea nr. 286/2009 privind Codul penal),
art. 357, falsificarea alimentelor este asimilata ca fiind substituirea de alimente, desi
substituirea unor ingrediente face parte dintre practicile care conduc la obtinerea
unor produse falsificate sau contrafiacute, fiind pedepsita cu inchisoare de la 3 luni la 3
ani sau cu amenda i interzicerea exercitarii unor drepturi, fara a include si pedeapsa in
cazul fraudelor alimentare, putand concluziona n aceasta situatie ca frauda alimentara a
fost asimilata alimentelor falsificate sau contrafacute.

Acest lucru nu credem ca este posibil, putand fi consideratd o eroare materiala din
partea autoritatii emitente, deoarece obtinerea unui aliment falsificat sau contrafacut nu
poate fi consideratd ca frauda alimentara, chiar daca sunt utilizate practici frauduloase,
decat dupa ce a fost introdus in reteaua de comercializare si obtinut un profit ilicit, creand
o paguba consumatorilor, iar in unele cazuri provocandu-le chiar imbolnaviri grave.

Dintr-un rationament logic, daca un producator foloseste cu intentie, una din
practicile frauduloase obtinerii unui produs falsficat sau contrafacut, dar nu-l introduce
n comercializare pe piata comuni, acesta nu va obtine castigul ilicit, care este o
caracteristica obligatorie in cazul stabilirii unei fraude alimentare, conform definitiilor
emise si acceptate de catre specialistii din domeniu, asa cum au fost sus detaliate n
prezentul studiu.

Practica frauduloasa poate fi considerata fapta persoanei care, cu ocazia obtinerii
unor produse alimentare falsificate sau contraficute pentru consumatori, le
pricinuieste acestora pagube, cu rea-credinti/intentie, prin felul in care Tsi
indeplineste obligatiile asumate prin declaratiile pe propria raspundere si prin autorizarile
obtinute de la autoritatile competente, putand fi consideratd o comportare abuziva si
pagubitoare a producatorului fatd de cetateni, ceea ce prezintda un pericol social, aducand
atingere, ca si abuzul de Tncredere si probitatii si bunei-credinte.

Tn consecinta, ipoteza emisa de echipa de control, sus precizata, referitoare la faptul
ca n situatia unui aliment falsificat sau contrafacut nu poate fi obligatoriu asimilat unei
fraude alimentare, chiar daca este obtinut printr-o practica frauduloasd, inainte de
introducerea pe piata si de producerea unei pagube consumatorilor (adica vanzarea citre
cetateni), prin obtinerea unor castiguri ilicite, se sustine, deoarece consideram ca tentativa
nu este incriminatorie, consumarea infractiunii are loc doar la momentul producerii
efective a pagubei, prin inducerii in eroare a consumatorilor, in conformitate cu
argumentarile juridice regasite in alte spete.

Tn concluzie, ca urmare a unei analize logice si a studierii practicilor
frauduloase si a caracteristilor alimentelor falsificate sau contraficute, putem
considera ci frauda alimentari este consecinta actiunilor de falsificare/contrafacere
a alimentelor, din momentul Tn care aceste produse sunt puse pe piata si
comercializate citre consumatori, ori, in scopuri propagandistice si/sau electorale.


../../../../../../sintact%204.0/cache/Legislatie/temp197934/00124090.htm

Componenta a securitatii umane, securitatea alimentara a fost In mod superficial
abordata de clasa politicd, de cele mai multe ori, prin prisma unor interese personale, si
de cele mai multe

S-a constatat ca in ziua de azi ritmul impus de mecanismele economiei de piata, rup
cel mai adesea omul de mediul lui natural, de locul istoriei sale si il arunca intr-o lupta
cotidiana si universala pentru resurse si venituri.

Omul a devenit constient la scara planetei, ca natura nu este inepuizabila, ca ea si
resursele ei au limite si ca trebuie sa faca tot posibilul pentru a le proteja in vederea
supravietuirii sale.

De aceea, Tn corcondanta cu sintagma ca “suntem ceea ce mdncam si ceea Ce nu
mdncam", fiecare stat are obligatia morala fata de cetatenii sai, sa le asigure alimente
suficiente, de calitate si de o valoare nutritionala corespunzatoare, efectuand controale pe
tot langul alimentar, deoarece un management defectuos al acestora, implica pe termen
mediu si lung, o scadere a calitatii vietii, cu consecinte devastatoare asupra sanatatii
fizice si mentale a populatiei, ceea ce poate avea in timp un impact dramatic asupra
evolutiei unei societati, generand o slaba dezvoltare durabila a statului, iar in ultima
instanta, poate chiar conduce la instabilitate.

Asigurarea unei alimentatii adecvate, optime, este o preocupare generala si
complexd a lumii, de care toti actorii sunt responsabili. Dragostea fata de pamant a
inhibat, la noi, sensibilitatea fatda de om si de aici a derivat un handicap ce ne marcheaza
cu atdt mai grav cu cat, noua ordine mondiald in curs de constituire pare ca aseaza
personalitatea umana deasupra tuturor celorlalte valori de aparat.

PROPUNERI

Conform datelor oficiale nregistrate in sistemele informatice de alertare de pe site-
ul UE privind recentele cazuri de fraudd din domeniul alimentar, s-a constatat cd a fost
afectatd increderea consumatorilor in sectorul alimentar, deoarece astfel de crize
afecteazd negativ imaginea globald a sectorului agroalimentar, considerat prioritar in
economia UE.

Prin prisma acestor aspecte sus detaliate si a opiniilor emise, consideram ca este
vital sd se restabileasca increderea consumatorilor in produsele agroalimentare europene,
atat in interiorul UE, cét si Tn afara granitelor sale, tindnd seama de faptul ca majoritatea
produselor agroalimentare europene sunt de o calitate excelentd si meritda, prin urmare,
recunoasterea internationala.

Din aceste considerente, echipa de studiu in urma celor constatate si a concluziilor
emise, face urmatoarele recomandari autoritatilor competente, precum si asociatiilor de
profil, respectiv:

(1) Acordarea importantei cuvenite problematicii de mare actualitate, respectiv a
fraudelor alimentare;

(2) Constituirea unui grup de lucru interministerial, la care sd participe si
reprezentanti ai sectorului privat de profil, pentru a defini clar termenii alimente
falsificate, contrafdcute, contaminate, practici frauduloase, crize si fraude alimentare, a
situatiilor generate de catre acestea, precum si a masurilor care trebuie adoptate pentru
fiecare caz n parte;



(3) Adoptarea unei abordari coordonate si coerente a conceptului de frauda
alimentara la nivel national si local, pe tot lantul alimentar, avand la baza analize de risc;

(4) Instruirea inspectorilor care efectucaza controlul oficial si asigurarea efectuarii
acestor actiuni, coerent, transparent, impartial si obiectiv;

(5) Consolidarea cooperarii si a schimbului de informatii intre autoritatile
competente;

(6) Imbunatatirea capacitagii organizationale si a competentelor actorilor implicati
in lupta antifrauda;

(7) Crearea conditiilor corespunzatoare, respectiv asigurarea protectiei i
anonimatului persoanelor fac denunturile fraudelor alimentare;

(8) Cadrul legal de aplicare a sanctiunilor sa fie modificat si completat cu sanctiuni
descuranjante, proportionale cu riscul generat in cazul unei fraude alimentare, ducand
pana la interzicerea definitivda a activitatii in  domeniu a respectivilor
procesatori/persoane;

9) Etichetarea produselor alimentare sa fie informatizata prin aplicarea pe aceasta a
unui cod de bare, care sa permita identificarea producatorului, originea produsului;

(10)  Crearea unei aplicatii care sa fie pusa la dispozitia consumatorului Tn mod gratuit,
prin care acesta sa poata scana codurile de bare ale produselor cumparate in vederea
asigurdrii autenticitatii acestora;

(11) Imbunatatirea, initial, a capacitatii analitice a laboratoarelor nationale de referinta,
si ulterior dezvoltarea unei retele nationale de laboratoare de stat care sa utilizeze
metodele implementate de cele nationale de referint, in vederea extinderii ariei de testare
pentru identificarea ingredientilor ilegali din componenta produselor alimentare sau
pentru cei permii, dar a caror concentratie depaete limita maxima admisa de reglementari;

(12) Efectuare testarii produselor agroalimentare care sunt comercializate de
producatorii agricoli in piete si tArguri organizate;

(13) Crearea unui sistem informatic integrat de evidenta a datelor de identificare a
tuturor producatoriilor si comerciantilor produselor agroalimentare, usor de accesat chiar
direct de catre consumatori, pentru efectudrii verificarilor identitatii si autenticitatii
produselor;

(14) Contientizarea consumatorilor, prin implicarea mass media, privind impactul
asupra stdrii de sanatate generat de consumul alimentelor falsificate/contrafacute, precum
si efectele generate de potentialele fraude alimentare;

(15) Organizarea de cursuri de bune practici si tehnologii agricole, absolvirea acestora
fiind conditie in eliberarea atestatului de producator (valabil pentru producatorii care nu
au studii medii si universitare in domeniu);

(16) Modificarea Codului Penal, cu includerea infractiunilor de frauda alimentara;



(17) Elaborarea de programe antifrauda, care sd includa obligatia operatorilor de a
informa rapid autoritdtile competente despre o eventuala situatie frauduloasa din unitatea
lor;

(18) Implicarea, in cadrul activitatilor de combatere a fraudelor alimentare, a
tuturor autoritatilor cu atributii in domeniu, care sia descurajeze practicarea fraudei
alimentare, inclusiv colaborarea cu EUROPOL, in cazul anchetelor infractiunilor
transfrontaliere din sectorul alimentar.
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Introducere

Calitatea unui produs alimentar se stabileste in baza unor criterii de apreciere
obiective, cuprinse in standard sau norme, iar respectarea acestor norme este
supravegheatd de un sistem complex de control.

Dupa Organizatia Internationald de Standardizare (ISO) un standard este un
document, stabilit prin consens si aprobat de un organism calificat pe plan national,
regional si international, care asigura pentru uz comun Si repetat, reguli, linii directoare
sau caracteristici pentru activitati Si rezultate lor Tn scopul de a obtine optim de ordine
intr-un anumit context.

Factorii care influenteaza siguranta alimentara

Siguranta unui aliment poate fi compromis prin contaminare, degradare si falsificare
[1].

Contaminarea alimentelor este starea potentiala in care este compromisa salubrizarea

unui aliment si este afectata sanatate consumului



Tn conditiile actuale de dezvoltare asistim la poluarea mediului inconjurator prin:

Contaminarea alimentelor este starea potentiald in care este compromisa

salubrizarea unui aliment si este afectata sanatate consumului

Tn conditiile actuale de dezvoltare asistim la poluarea mediului inconjuritor prin:

- Reziduurile de la diferite industrii

- Reziduurile substantelor chimice folosite in agricultura Si in scopuri de igienizare

- Reziduurile radioactive

Aceste reziduuri constituie surse de contaminare ale produselor alimentare

Dezvoltarea tehnologiilor de fabricatie ale produselor alimentare si in special al celor
de carne au dus la utilizarea unei game largi de produse chimice cunoscute sub denumirea
de aditivi alimentari.

Utilizarea acestor aditivi in anumite limite de concentratie a dus la diversificarea
sortimentelor de alimente

Contaminantii fizici din alimente pot fi; nisip, bucati metalice, de lemn, radiatii Si

radionuclizi, generatoare de raze X.

Sursele de radiatii din mediul inconjurator se impart in:

- Naturale — cosmica sau telurica

- Artificiale — folosite Tn scopuri pagnice sau militare

- Controlate — acceleratoare de particule, generatoare de raze X

- Necontrolate: degeuri radioactive, caderi radioactive, etc.

Alimentele pot fi contaminate continuu (direct sau indirect) din sol, irigatii, caderi

radioactive, etc.



Riscul cel mai mare revine laptelui, produselor vegetale, carnii, oudlor pestelui, dar Si
apei.

Cele mai grave efecte ale radiatiilor sunt declansarea bolilor maligne (cancere)
precum Si defecte genetice care se transmit la descendentii persoanelor iradiate.
Probabilitatea aparitiei oricarui efect provocat de radiatii este legata de doza de radiatii Si
de tipul acesteia.

Radiatiile alfa au o putere de penetrare mai mica decat cele beta, dar sunt mai
periculoase pentru ca cedeaza intreaga lor cantitate de energie intr-un volum redus de
materie. Radiatiile gamma au o putere de patrundere foarte mare, fiind necesare caramizi
de plumb pentru a le opri.

Dozele de radiatii sunt cumulative, astfel ca in decursul vietii dozele se insumeaza
pana la atingerea unui prag critic, declansand astfel efecte grave ale acestor.

Efectele se datoreaza inducerii unor radicali liberi $i ioni cu radioactivitate chimica
mare, iar expunerea indelungatd duce la scaderea sau absenta producerii de anticorpi Si
implicit scaderea imunitatii organismului.

Degradarea alimentelor se realizeaza intr-un interval de timp mai lung sau mai scurt
de la data fabricatiei, pierzandu-si caracteristicile initiale, devenind necomestibile si
periculoase pentru sanatate §i chiar viata omului .

Tn functie de tipul de degradare alimentele se clasifici in:

- Alimente perisabile, care se degradeaza in cateva zile.

- Alimente neperisabile care se degradeaza intr-un interval de timp lung.

Degradarea poate avea diferite consecinte asupra alimentelor Si asupra sanatatii
umane. Se disting doua situatii concrete:

- Tnvechirea alimentelor, proces in urmi ciruia alimentele pot pierde o parte din

valoarea nutritiva Si caracteristicile senzoriale pe care le au in stare proaspata.

- Alterarea alimentelor — proces prin care alimentele capatd aspect Si Miros

neplacut care le fac sa nu mai fie comestibile

Degradarea alimentelor este provocata in general de acfiunea simultana Si combinata
dintre mai multi factori de natura diferita:

- Factori fizici: lumina, caldura



- Factori chimici: prezenta oxigenului si a apei
- Factori biologici — enzime si microorganisme acestea reprezentand principala
cauza a alterarii alimentelor

Unele enzime sunt factori interni de alterare, facand parte din materiile prime Si
din produsele proaspete si sunt activate in conditii determinate, de exemplu lumina.
Fructele si sucurile naturale de fructe contin unele enzime care in prezenta oxigenului
determina grunificarea Si in final formarea de mirosuri anormale.

Microorganismele sunt factori externi care pot patrunde in alimente Si pot cauza
degradarea lor. Produsele alimentare sunt astfel alterate si devin necomestibile
deoarece principiile nutritive Si energetice sunt consumate de microorganisme Si
utilizate pentru cresterea si dezvoltarea lor.

Pentru prevenirea fenomenului de alterare a alimentelor cauzate de
microorganisme este necesar sa se actioneze asupra factorilor care favorizeaza
cresterea §i supravietuirii acestora Si anume: temperatura, pH-ul, prezenta apei,
prezenta oxigenului etc.

Falsificarea alimentelor reprezinta acele operatii care duc la:

- utilizarea ingredientelor si aditivilor alimentari neadmisi sau utilizarea acestora in
cantitati mai mari decat dozele maxim admise.

- Inlocuirea uneia sau mai multor componente din compozitia alimentara

- adaugarea unor substante pentru mascarea unor defecte

- inlocuirea unor componente valorice cu materie prima sau auxiliard cu calitagi
inferioare

- comercializarea unor produse analogice in locul produselor originale.

Siguranta alimentari prin aplicarea regulamentelor nationale gi internationale

Producerea Si consumul de alimente trebuie sa respecte standardele nationale i
internationale ale sigurantei si securitatii alimentare. Legislatia in vigoare,
consolideaza efortul industriei alimentare de a oferi alimente sanatoase, de a informa

consumatorii despre componenta nutritionala.



Obiectivul politicii Uniunii Europene in materie de siguranta alimentara este de
proteja sanatatea §i interesele consumatorilor, in parale cu asigurarea unei bune
functionari a pietei unice. In acest sens UE elaboreazi Si monitorizeaza respectarea
standardelor de control in ceea ce priveste igiena alimentelor si a produselor
alimentare, sanatatea Si bunastarea animalelor, aspecte fitosanitare Si prevenirea
riscurilor de contaminare cu substante externe. De asemenea UE stabileste norme
pentru etichetarea adecvata a alimentelor Si a produselor alimentare.

Politica in materie de siguranta alimentard a fost reformata la inceputul anilor
2000, in conformitate cu abordarea ,,De la ferma la consumator” garantand astfel un
nalt nivel de siguranta pentru alimente si produse alimentare comercializate in cadrul
UE, n toate etapele lantului de productie si distributie. Aceasta abordare se refera
atat la alimentele produse in Uniunea Europeand, cat Si la cele importate din tarile
terte.

Tn numeroase cazuri aceste regulamente stabilesc ingredientele pe care un aliment
le poate contine, care dintre acestea trebuie eliminate, dar $i metodele de analiza
acreditate, care pot fi aplicate.

Cateva organisme, in special Autoritatea Europeand pentru Siguranta Alimentelor
(EFSA) raspund de masurile menite sa garanteze siguranta alimentara.

Cercetarea reprezinta un alt pilon in politici in materie de siguranta alimentara

Calitatea alimentelor constituie cheia supravietuirii in conditiile oricarui sistem.
In conditiile in care industria alimentard din Romania trebuie s se alinieze sub toate
aspectele la cerintele unor alimente de calitate superioara Si sa satisfaca cerintele
consumatorilor este absolut necesar sd se revizuiascd atitudinea in ceea ce priveste
calitatea, aceasta inseamna aplicarea unor standarde de conditii de igiena, coduri de

bune practici de munca §i asigurarea acreditarii unui sistem propriu de calitate

conform standardelor 1SO 9000.

Carta Alba a Sigurantei Alimentare



Asigurarea celor mai Tnalte standarde privind siguranta alimentelor este una din
prioritatile Comisiei Europene.

Carta Alba a Sigurantei Alimentare [9] lanseazd propuneri in vederea
transformarii politicii alimentare a UE intr-un instrument activ, dinamic Si coerent,
care sa asigure un nivel inalt de protectic a sanatafii consumatorului. Carta Alba
propune o noud abordare a acestor prioritafi i propune o serie de planuri pentru
politica privind siguranta alimentara: adoptarea de reglementari transparente Si
coerente, Intdrirea controalelor de-a lungul intregului sistem de productie a
alimentelor, toate pentru a garanta o siguranta sporita consumatorului.

O altd problema discutata in Carta Alba o reprezinta riscul asociat contaminarii
alimentelor.

De asemenea Carta Alba a Sigurantei Alimentare, aduce n discutie si problema
informarii  consumatorilor. Propunerile privind etichetarea alimentelor i
imbunatatirea legislatiei existente vor fi facute publice, astfel ca toti consumatorii sa
fie informati.

In incheiere, Carta Alba subliniaza faptul c¢i Uniunea Europeani este cel mai mare
importator/exportator de produse alimentare din lume.

Succesul masurilor propuse in Carta Alba a Sigurantei Alimentare depind nu
numai de ajutorul oferit de Parlamentul European dar Si de angajamentul asumat de
statele membre de a implementa aceste masuri.

Monitorizarea §i supravegherea sistemului de alertare rapida, sistemele de
informatii Tn sectorul agricol, cercetarea stiintifica §i cooperarea stiintifica Si
cooperarea stiintifica, laboratoarele de referinta comunitate, ajuta la elaborarea Si
punerea in practicd a unei politici de sigurantd alimentara eficiente, care s asigure o
protectie ridicata privind sanatatea consumatorilor.

Autoritatea Europeand pentru Siguranta Alimentatd cu sediul la Parma Italia
asigura consultanta stiintifica precum §i asistenta tehnica §i gtiintifica pentru
legislatia si politicile Comunitatii In toate domeniile care au un impact direct sau
indirect asupra sigurantei produselor alimentare. Autoritatea contribuie la realizarea

unui nivel ridicat de protectie a vietii i sanatatii umane.



II Cercetari privind impactul falsificarii alimentelor asupra starii de sinatate a
populatiei

Generalitati si terminologie

Mileniul al Ill-lea aduce provocari in toate domeniile, iar domeniul alimentar este
unul din cele mai controversate, consumatorul tinzand spre o alimentatic naturala,
sandtoasa, pe cand producatorul , in dorinta de a realiza produse cu un pret de desfacere
cat mai accesibil si un profit cat mai mare Tnlocuiegte produsele alimentare traditionale
cu produse prelucrate uneori artificiale sau in cel mai rau caz, falsificate [2,4,11].

Prin notiunea de marfuri alimentare sau pe scurt ,,aliment” se intelege toate
substantele, sau produsele prelucrate, partial prelucrate sau neprelucrate destinate sa fie
ingerate de oameni. Aceasta notiune include si bauturile Si gumele de mestecat §i toate
substantele inclusiv apa aflate intentionat in produsele alimentare in cursul preparirii,
fabricarii sau altor tratamente. Apa este inclusd conform articolului 6 din Directiva
98/83/CEE.

Manopera frauduloasa poate fi definitd ca:

- metoda, mijlocul, modul, modalitatea, posibilitatea, procedeul, procedura,
sistemul utilizat pentru a desfagura o activitate sau pentru a efectua lucrari care au
ca rezultat realizarea unui fals.

- mijlocul de actiona in vederea atingerii unui anumit scop legat de falsificarea
produselor.

- munca manuala necesara pentru efectuarea unei lucrari care are ca rezultat
producerea unui fals.

A falsifica produsele alimentare inseamna a prepara un produs alimentar
asemanator cu un produs cunoscut Si apreciat de consumator cu scopul de a insela, a
produce, a denaturare intentionata a unui produs original prin schimbarea ingredientelor
sau a unor faze si operatii tehnico-logice.

Productia de produse alimentare si comertul cu acestea sunt domenii in care

fenomenul fraudelor este foarte frecvent.



In cazul produselor alimentare, falsificarea presupune ,,adaosul oricirei substante
naturale sau sintetice in produse in scopul mascarii unor defecte ale produselor
alimentare, precum Si in scopul modificarii sau conferiri de proprietati pe care produsele
nu le justificd prin compozitia lor naturald si prin normele de fabricatie” (Ordinul M.S.
661/1995).

Principalele directii posibile de falsificare in cazul produselor alimentare pot fi
rezultate dupa cum urmeaza:
- Indepartarea unuia sau mai multor componente naturale
- Modificare proportiilor normale de componente chimice specifice
- Introducerea in produs a unor substante nespecifice
- Inlocuirea unor componente naturale cu altele sintetice sau artificiale, fara aviz
sanitar favorabil

- Comercializarea unor inlocuitori drept produs natural

Evolutia problemei, impactul actual si factorii responsabili

Falsificarea produselor alimentare nu este un fenomen recent si se dovedeste a fi
o problema perpetua societatilor umane.

Tindnd seama de amploarea si pericolul pe care-1 reprezinta falsificarea
produselor in tara noastra, au fost luate o serie de masuri de prevenire Si sanctionare a
eventualelor falsificari, in special in domeniul produselor alimentare.

Legislatia nationala aplicabila
- Ordonanta de guvern nr 39/1995 privind productia de produse alimentare
destinate comercializarii
- Normele de igiena privind alimentele Si protectia sanitarda a acestora, aprobate

prin ordinul Ministerului Sanatatii nr 661/1995

Organisme guvernamentale
- Autoritatea Nationala de Protectia Consumatorilor ANPC
- Autoritatea Nationald Sanitar Veterinara Si pentru Siguranta Alimentului ANSVA

- Ministerul Sanatatii



Organisme nonguvernamentale

- Asociatia pentru protectia Consumatorilor din Roménia APCR

Se falsifica cu precadere produsele care se cumpara frecvent, ori care sunt dorite Si
scumpe. Din categoria produselor alimentare, cele mai falsificate sunt: cereale, cafeaua,
zaharul, uleiul, laptele, icrele, carnea, faina , mezelurile, branzeturile, untul , mierea.

Cerealele fac obiectul unor manevre de Tmbunatatire a aspectului sau cresterea
greutatii care constd in ungerea boabelor cu uleiuri sau umezirea acestor, prin adaugarea
de talc, indlbirea boabelor cu acid sulfuric.

Cafeaua se falsifica prin adaugarea de boabe false, realizate din argild, ori prin
adaugarea de boabe de diverse specii de leguminoase tratate in prealabil.

Zaharul se falsificd prin adaugarea de zaharuri, zahar de amidon, melasa, substante
Tndulcitoare artificiale

Uleiul de masline poate fi falsificat prin adaugarea uleiurilor vegetale nesicative
(rapita, bumbac) sau prin adaugarea sarurilor de cupru pentru obtinerea nuantelor verzui
specifice acestui ulei.

Laptele se preteaza la numeroase manevre de falsificare, cele mai frecvente constand
in adaugarea de apa, concomitent cu adaugarea unor substante colorante, substante grase.
Tn aceeasi masuri se falsifica unele produse din lapte indeosebi sméantana (prin adiugarea
de lapte si de faina) branza (prin inchegare cu coagulanti nespecifici)

Existd alimente care daca nu sunt falsificate imbunatatesc starea de spirit. Dintre
acestea pot fi amintite:

- somonul (sursd bogatd in vitamina D- combate tulburarile afective senzoriale);

- cafeaua sau ceaiul verde (bogate Tn L-teamina — cu efect calmant pentru creier Si

pentru concentrare);

- alimente bogate Tn vitamina D (peste gras, cereale integrale, ouale, produse lactate

si spanacul pentru depresii);

- fructe de padure — afine — mure (protejeaza vasele de sange din creier de inflama

§ii);
- ardeiul gras (contine vitamina C , combate stesul si reduce nivelul cortizonului)

- legume cu frunze verzi (spanac, salata verde, patrunjel sunt bogate in acid folic);



apa — deshidratarea codifica nivelul de energie Si Starea de spirit a persoanei;
curmalele — cu mult fenilalanina satisface pofta de dulce;

scoicile sunt cea mai buna sursa de vitamina B12 — antistres;

popcornul — contine carbohidrati si relaxeaza;

ulei de masline — are proprietati antiinflamatorii care poate ameliora afectiunile
psihice);

ciocolata neagra — ce contine antioxidanti cu rol antiinflamatoriu i incetinesc

productia de cortisol.

Poluanti si contaminati ai produselor alimentare

Poluarea si contaminarea marfurilor sunt situafii tipice cu incidenta asupra conditiilor

igienico-sanitare, cerinte esentiale pentru produsele alimentare.

Starea de poluare Si contaminare a produselor este generata de:

Continutul de bacterii peste limitele admise

Prezenta petelor de mucegai

Continutul de substante chimice peste limitele admise sau ale celor neautorizate
de Ministerul Sanatatii

Prezenta urmelor de rozétoare

Prezenta unui miros sau gust strain de natura produsului

Continutul de corpi straini peste limitele admise

Contaminantii si poluantii bunurilor alimentare se clasifica conform Comisiei Codex

Alimentarius (FAO/OMS) in urmatoarele grupe:

pesticide (insecticide anorganice, uleiuri sau emulsii);

produse chimice industriale (difenoli, ambalaj impropriu);

microtoxine;

alti contaminanti microbiologici;

contaminatii fizicii sunt constituiti din particule metalic, nisip, pietrig etc. precum
si din rezidiuri radioactive ale izotopilor (Co 60, Sr 89, Cs 137, Ba 140, Ra 226);
contaminatii chimice cuprind numeroase substante chimice anorganice Si

organice care pot patrunde accidental in diferite etape ale productiei. Sunt



contaminati chimice combinatiile arsenului, cadmiului, cuprului, plumbului,

mercurului, si chiar fierului. O pozitie distincta intre contaminantii chimici o au

pesticidele care, Tn conditiile agriculturii moderne se folosesc pe scara larga.

Influenta negativa a pepticidelor asupra organismului uman

Asupra sistemului digestiv cauzeaza: colici greturi, voma i diaree.

Asupra sistemului nervos: produce tulburarii senzorial Si de sensibilitate,
convulsii, paralizii Si tulburarii psihice.

Asupra sistemului hepato-renal.

Asupra sistemului cardiac §i respirator — produce tulburari de ritm cardiac Si
respiratorii.

Modificari cutanate.

Modificari sanguine.

- Contaminatii biologici de origine vegetala sunt in principal ciupercile salbatice

otravitoare Si cartofii Thverziti.

- Otravurile de origine animala sunt constituite din icrele unor specii de pesti

(mreand) Si alte vietati oceanice.

Ingerarea de alimente infectate genereaza toxiinfectii alimentare, care sunt stiri morbide

cauzate de toxine microbiene elaborate la nivelul alimentului sau la nivelul organismului

uman.

Determinarea gradului de poluare a produselor alimentare

Stabilirea gradului real de poluare constituie un obiectiv important in comertul

international cu produse alimentare. Pentru aceasta se efectueaza analize fizico — chimice

prin metode sensibile si precise dar laborioase.

Corectitudinea determinarilor depinde de tehnica de prelevare a probelelor, de

modul de pregatire ale acestora pentru determindrile analitice, precum Si de modul

determinare.



Tn expertizele din domeniul comertului international, continutul rezidual de
pesticide se determina prin procedee calorice, enzimatice §i cromatografice.

Metodele colorimetrice au la baza realizarea unor reactii specifice ai caror
produsi pot fi identificati si determinati colorimetric.

Metodele enzimatice sunt caracteristice insecticidelor organofosforice §i se
bazeaza pe actiunea inhalatorie a unor pesticide in cadrul reactiilor enzimatice.

Metodele cromatografice se bazeaza pe capacitatea diferentiala Si selectiva de
absorbtie a unui mediu poros la traversarea acestuia de catre extractul purificat Si

concentrat al rezidirilor de pepticide.

Masuri ce pot reduce fraudele alimentare

- Crearea unui laborator de referinta al UE pentru autenticitatea alimentara
alimentar

- Introducerea sistemului de certificare electronica a lantului alimentar

- Trecerea de la o abordare administrativd §$i veterinard la una de naturad
politieneasca; existenta in cadrul instantelor desemnate a unor judecatori cu
expertiza in legislatia alimentara.

- Implementarea de tehnologii i metode de utilizate pentru a determina frauda din
sectorul alimentar, cum este tehnologia cu senzori, analiza datelor i amprentarea
produselor si sa faciliteze disponibilitatea pe piata a testelor pe termen scurt.

- Introducerea testelor ADN ca procedurd standard, in cadrul controalelor la fata
locului, pentru determinarea speciei, in special Tn ceea ce priveste produsele din
carne si din peste, si crearea , n acest scop, unei baze de date centralizate a
testelor ADN.

- Rezultatele controalelor ar trebui facute publice intr-un mod accesibil si ugor de
inteles de catre consumator

In codul Penal al Romaniei art. 357 se mentioneaza ,,Prepararea, oferirea sau

expunerea spre vanzare de alimente, bauturi ori alte produse falsificate sau substituite, se



pedepseste cu inchisoare de la 3 Iuni la 3 ani sau cu amenda sau interzicerea exercitarii
unor drepturi”

Toate aceste masuri nu pot avea insd efect dacd operatorii economici nu devin mai
constienti si mai responsabili de efectele fraudelor alimentare asupra actiunii lor, iar
consumatorii daca nu sunt mai atenti la ce cumpara la informatiile de pe eticheta, la

informatiile din mass-media, judecate cu discernamant.

11 IMPACTUL ADITIVILOR ALIMENTARI SI AMETALELOR GRELE
ASUPRA SANATATII POPULATIEI

Din secolul trecut, lumea a devenit mai dezvoltatd si mai poluatd. Sursele de
poluare sunt variate. Multi dintre acesti poluanti au metale grele care, atunci cand sunt
absorbiti Tn organism, pot crea o sarcind toxica la care corpurile umane nu poate face fata
in mod adecvat. Explozia bolilor cronice in ultimele decenii are sursa din aceasta crestere
rapida a toxinelor pesticidelor si a metalelor grele, precum si folosirea inadecvata a
aditivilor alimentari si a alimentelor frauduloase.

Definitie: Aditivii alimentari sunt substante chimice adaugate in diverse produse
alimentare pentru a le imbunatatii gustul, aspectul sau a le prelungii valabilitatea. "E"
defineste ca aceste produse au fost testate in spatiul Uniunii Europene timp de 6 ani Si au
primit atestarea legala pentru a fi adusi pe piata de desfacere conform Codex General
Standard for Food Additives (GSFA) Online Database. Conform acestuia:

“Aditiv alimentar inseamna orice substantd care nu este in mod obisnuit
consumatd ca produs alimentar n sine si care nu este folositd In mod obisnuit ca
ingredient tipic al alimentelor, indiferent daca are sau nu valoare nutritivd, a carui
adaugare intentionatd in produsele alimentare pentru un scop tehnologic (inclusiv
organoleptic) in producerea, prelucrarea, prepararea, tratarea, ambalarea, transportul sau
detinerea acestor alimente rezulta sau pot rezulta in mod rezonabil (direct sau indirect) ca
ele sau subprodusele sale sd devind o componentd sau sa afecteze in alt mod
caracteristicile acestor alimente.- Codex Alimentarius Procedural Manual.

Valoarea admisa zilnicd acceptabild (ADI) este estimatd de JECFA [15] pentru
cantitatea de aditiv alimentar, exprimatd in greutate corporald, care poate fi ingerata zilnic

pe parcursul unei vieti fara riscuri semnificative de sanatate.



Doza zilnica admisd "Nespecificatd" (NS) 6 este un termen aplicabil unei
substante alimentare cu toxicitate foarte scazuta pentru care, pe baza datelor disponibile
(chimice, biochimice, toxicologice si altele), aportul alimentar total care rezultd din
utilizarea sa la nivelurile necesare pentru atingerea efectului dorit si din nivelurile
acceptabile ale acestuia in produsele alimentare, nu reprezintd in opinia JECFA, un
pericol pentru sanatate. Din motivele de mai sus si din motive prezentate in evaluarile
individuale ale JECFA, stabilirea unui aport zilnic acceptabil exprimat in forma numerica
nu este consideratd necesara de JECFA. Un aditiv care indeplineste criteriul de mai sus
trebuie utilizat in limitele bunelor practici de fabricatie definite.

Nivelul maxim de utilizare al unui aditiv este cea mai mare concentratic a
aditivului determinata a fi eficientd din punct de vedere functional intr-un aliment sau
intr-o categorie alimentara si a convenit sa fie sigura de catre Comisia Codex
Alimentarius. Tn general, acesta este exprimat in mg aditiv / kg de alimente.

Nivelul maxim de utilizare nu va corespunde de obicei nivelului optim,
recomandat sau tipic de utilizare. Tn conformitate cu GMP, nivelul de utilizare optim,
recomandat sau tipic va diferi pentru fiecare aplicare a unui aditiv si depinde de efectul
tehnic intentionat si de alimentele specifice in care va fi utilizat aditivul, tindnd seama de
tipul materiei prime, prelucrarea si depozitarea post-fabricare alimentelor, transportul si

manipularea de cétre distribuitori, comerciantii cu amanuntul §i consumatorii.”

Aditivi alimentari pe baza de aluminium

In decembrie 2012, Comisia Europeand (CF) a solicitat Autorititii Europene
pentru Siguranta Alimentard (EFSA) sd sprijine CE in pregatirea unei pozitii a UE
privind dispozitiile referitoare la aditivii alimentari care contin aluminiu din Standardul
general pentru aditivi alimentari (GSFA) Al 45-lea Comitet Codex pentru aditivi
alimentari (CCFA). desfasurat la Beijing in perioada 18-22 martie 2013.

EFSA a efectuat o evaluare a expunerii dietetice pentru aditivii alimentari care
contin aluminiu utilizdnd nivelele maxime definite in recomandarile privind dispozitiile
pentru aditivii alimentari care contin aluminiu din GSFA (CX / FA 13/45/8, decembrie
2012) pentru urmatoarele Cinci aditivi alimentari care contin aluminiu incluse in GSFA

[12,13,14]:



E 523: aluminium ammonium sulphate

E 541 (i,ii): sodium aluminium phosphates (acidic and basic)

E 554: sodium aluminosilicate

E 556: calcium aluminium silicate

E 559: aluminium silicate.

E523: Aluminium ammonium sulphate

Preparat din sulfat natural de aluminiu. Se utilizeaza ca sursa de acid in praful de
copt pentru produse de panificatie, coapte la temperaturi ridicate. De asemenea,
stabilizeaza culorile Si este utilizat in praf de copt industrial. Valoarea admisa zilnica
admisd (ADI): Pana la 0.6 mg kg greutate corporala.

Din punct de vedere medical, aluminiu inhiba absorbtia vitaminelor B, de
asemenea, poate influenta functia hepatica in concentratii mari.

E541: Sodium aluminium phosphate, acidic: cu cele doua forme folosite: Acid
sodium aluminium phosphate + Alkalinc sodium aluminium phosphate

Produs sintetic din aluminiu, acid fosforic si hidroxid de sodiu. Este un regulator
de aciditate, si folosit ca emulgator utilizat in produsele de panificatie, produse din
branza, cofetdrie, produse de carne, la peste congelat si tocane. Acest aditiv prezintd un
risc pentru copii, varstnici si oameni care sufera de afectiuni renale si cardiace, deoarece
aluminiul afecteaza absorbtia calciului si a fosforului de catre organism. Din ultimele
cercetdri s-a gasit o posibila legatura cu osteoporoza, boala Parkinson Si Alzheimer.

E541: Sodium aluminium phosphate, alkalinc

Interzis in Australia!

E554: Sodium aluminium silicatc

Produs natural din mai multe minerale, este folosit pe scara larga in saruri
minerale alimentare Si agent antiaglomerant. Este folosit in diferite saruri, inlocuitori de
lapte uscat, amestecuri de oud, produse din zahar si faini. Aluminiul este cunoscut ca
factor provocator placentar in timpul sarcinii §i a fost legat de osteoporoza. Morbus
Parkinson. Alzheimer.

E556: Calcium aluminium silicatc

Produs din mai multe minerale naturale. Folosit ca agent antiaglomerant si utilizat

n produse uscate (lapte), dar greu de utilizat.



E559: Aluminium silicatc (Kaolin)

O fina pulbere, de obicei alba, formatd din mineralelor aiuminoase (cum ar fi
feldspat). Nu exista efecte adverse cunoscute, cu exceptia unor cantitati mari, care pot
provoca obstructie intestinald §i tumori. Folosit in sare minerala, agent anti-aglomerare
utilizat in medicamente si lapte pudra. Folosit in cosmetice, blocheaza porii pielii.

Aluminiu este utilizat Tn mod extensiv in mai multe moduri: Se gaseste in:
produse alimentare, inclusiv vase Si tigai; containere de depozitare, cum ar fi cutii de
bauturi si folie, antiperspirante, alimente si bauturi, inclusiv fructe si legume, bere si vin,
condimente, faind, cereale, nuci, produse lactate, formule pentru copii si miere, produse
medicale antiacide, aspirind tamponata, si unele vaccinuri.

Adultii tipici ingera 7 - 9 miligrame de aluminiu pe zi.

MASA tortilla din faina: tortilla originala nu contine aluminiu, dar tortilla fara
grasimi $i grau integral contine aluminiu.

CARCONATIE MIXA COCO A HOT: Silicoaluminatul este indicat pe eticheta.
PRODUSE PILLSBURY: Multe dintre produse contin aluminiu: amestecuri de
biscuiti, cookies, aluat cookie Si crescenti.

CREMORA Creamer de cafea: Acest produs contine aluminat.

MC DONALD’S Hamburgers: Sarea stropita pe alimentele lor contine aluminiu.
Ambalajele individuale Invelite de sare contin aluminiu.

KFC Pui: biscuitii contin aluminiu.

TACO BELL.: tortillalele de porumb crocante nu contin aluminiu, dar tacosul moale si
tortilla de faina contin aluminiu.

P1ZZA HUT: Crustele tradifionale nu contin aluminiu, dar brandurile contin aluminiu.
Argint (E 174) si aur (E 175), utilizate ca culori alimentare

Tn conformitate cu articolul 32 din Regulamentul (CE) nr. 1333/2008 [1], toti
aditivii alimentari autorizati Tnainte de 20 ianuarie 2009 trebuie supusi unei noi evaluari a
riscurilor de cétre Autoritatea Europeana pentru Siguranta Alimentarda (EFSA).

Programul de reevaluare a aditivilor alimentari aprobati a fost instituit prin
Regulamentul (UE) 257/2010 al Comisiei [9].

Argintul (E 174) si aurul (E 175) sunt incluse in programul de reevaluare a

aditivilor alimentari.



Cel mai obisnuit alergen din aliajul de aur sau argint este nichelul, un contaminant
comun Tn bijuteriile din aur si platina.

Dar o persoana poate fi, de asemenea, alergica Si la aurul pur, conform dr.
Clifford Bassett, director medical al Alergici Medice si ingrijirea astmului din New York
si profesor asistent de medicina asistent la NYU Langone Medical Center. "Daca sunteti
alergic la aur, trebuie sa evitati aurul", a spus Bassett, descriind dermatita de contact care
rezultd dintr-o alergie la metal ca o eruptie cutanatd care poate evolua in blistere
dureroase. Asociata alergiei la aur sunt: gingivita hiperplasica, depapilarea limbii, reactii
lichenoide etc.

Molibden

Pulberea de molibden este folositd ca ingrasamant pentru unele plante, cum ar fi
conopida. Aparitia incidentei cancerului esofagian la nivel mondial a fost legatd de
continutul de molybden din soiuri i alimente. Au fost facute observatii similare pentru
identificarea factorilor asociati cu durata de viata extinsa a populatiei. La om, terapia cu
tetrathiomolybdate a fost dezvoltata pentru Mobus Wilson, (o boald genetica in care
acumularea de cupru in tesuturi duce la afectarea ficatului si a creierului).

Fasole si leguminoase: o singura cana de fasole gatitd contine 196 micrograme de
molibden, care reprezinta mai mult de 100% din doza zilnicd recomandata de minerale
pentru barbati si femei Mazare Black-eyed, cu 180 micrograme pe cana; Linte §i mazare
divizata, ambele avand 148 micrograme intr-o ceasca gatita; Si fasole Kidney. care contin
132 micrograme de molibden in fiecare ceasca. Migdalele confin 46.4 micrograme de
molibden pe cana, in timp ce o ceaSca de arahide are 42,4 micrograme. Cashews contin
putin mai putin - 38 micrograme Soia verde contine 12.8 micrograme de molybden.
Cadmiul

Cadmiul este un element metalic care se gaseste In mod natural In scoarta
Pamantului. Poate fi eliberat in mediul inconjurator prin activitati umane, ingrasdmintele
produse din minereurile de fosfat si operatiunile industriale, cum ar fi mineritul, sunt
surse importante de contaminare cu cadmiu de mediu. Cadmiul nu se descompune in

mediul inconjurator asta ducand la aparitia lui in produsi alimentari [16,5].



Plantele, animalele, pestii si crustaceele iau cadmiu atunci cand se afla in mediul
lor de crestere (de exemplu, sol, aer, apa etc.). Utilizarea ingrasamintelor si a hranei
pentru animale care contin cadmiu poate duce, de asemenea, la cresterea nivelului de
cadmiu in alimente. Cadmiul poate fi prezent la niveluri mai ridicate in orez daca solul
sau apa de irigare este contaminata.

Efectele sanatatii umane ale cadmiului: Rinichiul este organul {inta critic pentru
populatia generala, precum si pentru populatiile expuse ocupational. Cadmiul se cunoaste
ca se acumuleaza in rinichiul uman pentru un timp relativ lung de la 20 la 30 de ani, si, la
doze mari, produce efecte asupra sistemului respirator si 0S0S.

Metode.

Au fost studiati in total 60 de pacienti cu varsta cuprinsa intre 10 ani si 65 de ani,
30 de femei in varstd de 24 pana la 60 de ani si 30 de barbati cu varsta cuprinsa intre 10 si
65 de ani.

Toti pacientii au fost supusi cel pufin unui tratament conventional pentru o boala
pe o perioada de 2-3 ani.

Tratamentul conventional nu a ajutat i pacientii au avut aceleasi simptome ca si
acum 2-3 ani. Toti pacientii au primit vaccinuri, au avut sau nu obturatii de amalgam
si/sau tratament prosthodontic si/sau aparate ortodontice.

Tuturor pacientilor li s-a recoltat sdnge si s-a masurat sensibilitatea la metale grele
MELISA.

Test.

In timpul tratamentului, toti au avut doar tratament ortomolecular, diete speciale
Si toti au fost expusi la SLBP.

Jumatate dintre pacienti au fost plasati intr-un grup de control care nu a primit
tratamente SLBP.

Planul de tratament a constat din mai multe sesiuni distribuite pe parcursul mai
multor luni. Au fost doua sesiuni pe sdptamana.

Rezultate
Pacientii care au primit tratament orthomolecular, diete speciale si SLBP au

prezentat o crestere semnificativa a starii de sanatate.



Astfel, pacientii cu CF si-au diminuat starea de stres, au dormit mai bine si
capacitatea lor intelectuala a crescut semnificativ.

Rush-ul pacientilor cu boli dermatologice, s-au diminuat,.

Migrenele pacientilor s-au rarit.

Problemele digestive s-au redus.

La pacientii care au primit si tratamentul detox impreuna cu celelalte tratamente
enumerate mai sus S-a remarcat, o imbunatatire totald, semnificativ mai mare decét la
pacientii care au primit doar tratament ortomolecular si SLBP.

La terminarea tratamentului, la pacientii cu problem dermatologice rush-ul pielii a
disparut. Migrene au disparut la pacientii diagnosticati cu migrene comice.

De asemenea si la ceilalti pacienti cu depresii, boli digestive, probleme cardiace
sau respiratorii, simptomatologia au disparut.

Satisfactia generala a pacientilor cu tratament detox Si cu laser a fost ridicata.

Eficacitatea si rata de satisfactie a tratamentului detox la grupul de pacientii cu
boli asociate cu alergia la produsele alimentare au fost influentate pozitiv de un protocol
de tratament al dietelor speciale de detoxifiere, SLBP si orthomolecular, in plus fata de

grupul martor.

IV CONSIDERATII PRIVIND STAREA DE SANATATE A POPULATIEI CA
URMARE A CONSUMULUI DE ALIMENTE FALSIFICATE.

Starea de sanatate a populatiei depinde de conditiile de viatd, inclusiv de calitatea
si siguranta alimentelor.

Asigurarea calitatii i sigurantei alimentelor este un proces multilateral si se
bazeaza pe eforturile tuturor celor implicati intr-un lantul complex, care include
productia agricola, transportarea, procesarea industriald, stocarea, comercializarea Si
consumul.

Pentru a mentine calitatea Si siguranta alimentelor de-a lungul lantului mentionat
este nevoie de tehnologii avansate, suport legal si metodic perfect, personal instruit,
procedee de monitorizare care sa asigure integritatea alimentelor, precum $i finalizarea

operatiunilor n bune conditii [6, 7].



Expertii in materie de siguranta a alimentelor considera ca operatorii cu activitate
in domeniul alimentar trebuie sd respecte mai multe principii, cum ar fi: siguranta,
colaborarea, corectitudinea, responsabilitatea, transparenfa, trasabilitatea, retragerea,
precautia, flexibilitatea, obiectivitatea §i impartialitatea in prezentarea rapoartelor,
confidentialitatea si competitivitatea.

Strategia Sanatate 2020 se bazeaza pe patru domenii prioritare de actiuni

strategice:

» investirea 1n sanatate la toate etapele de viata Si abilitatea cetatenilor;

» abordarea provocarilor majore din regiune cu privire la bolile transmisibile
si cele netransmisibile;

» consolidarea sistemelor de sanatate centrate pe oameni, a capacitatilor
sanatatii publice §i nivelurilor de pregatire, supraveghere §i raspuns la
situatii exceptionale;

> ridicarea nivelurilor de rezistenta a comunitatilor locale si crearea unor
medii de sustinere.

Industria alimentara din Romania are un rol important in economie inregistrand o
cifra de afaceri de aproape zece miliarde de euro anual, avand o contributie cuprinsa intre
8% si 10% fraudate genereaza un grad de incredere scazut in produsele agroalimentare
romanesti, atitudine care afecteaza in mod negativ consumul acestor produse, atat la nivel
national céat si international.

Consiliul Uniunii Europene a recunoscut faptul ca fenomenul comercializarii
ilegale de produse alimentare falsificate constituie o problema globala, care impune
luarea de masuri in colaborare cu organisme din afara Uniunii Europene.

Principalele cauze, factori favorizanti, care fac ca problema integritatii produselor

agroalimentare sa fie relevantd sunt:

A. Sistem de reglementare a produselor pe lanful agroalimentar
deficitar/incomplet.

Ministerul Agriculturii si Dezvoltarii Rurale (MADR), in calitate de autoritate
competentd in domeniul alimentar, prin Directiile Agricole de la nivel teritorial a efectuat

controale, referitoare la integritatea produselor, la operatorii economici din sectorul



agroalimentar, in baza Ordonangei Guvernului 42/1995 privind producfia de produse
agroalimentare destinate comercializarii. Conform prevederilor acestui act normativ
operatorii economici care desfaSurau activitati de productie, ambalare, transport si
depozitare de produse agroalimentare erau evaluati in vederea acordarii licentelor de
fabricatie, ulterior fiind monitorizati periodic [8].

Tn prezent, controlul oficial pe lantul agroalimentar este realizat in etapele de

productie, procesare, depozitare, ambalare, transport i comercializare.

B. Transparen i limitata a rezultatelor controalelor autoritafilor abilitate $i un
nivel redus de reacfie a consumatorilor - acest lucru determina o informare insuficienta
a consumatorilor, proceduri greoaie de sesizare a autoritatilor competente, incredere

scazuta a consumatorilor in organizatiile de protectie ale consumatorilor.

C. Contextul economico-financiar (cota de TVA ridicatd langurile

agroalimentare lungi si complexe, criza economica)

Complexitatea fraudei agroalimentare necesitd o abordare care combind diferite
tipuri de masuri. Pentru a rezolva problema in ansamblul ei, este foarte important ca
actiunile luate in mod strategic, sd fie cuprinzatoare si sd abordeze diferite niveluri de
interventie. Acest lucru necesitd abordari politice integrate, precum si cooperarea
diferitelor autoritati publice si a actorilor privati. Scopul interventiei Guvernului va fi
prevenirea si descurajarea practicilor ce duc la productia si comercializarea de produse
agroalimentare fraudate in Romania. Aceasta interventie reprezinta o responsabilitate a

Guvernului.

Obiectivele interventiei Guvernului

Obiectivul general al interventiei este de a preveni si descuraja practicile ce
conduc la productia si comercializarea de produse agroalimentare falsificate Tn Romania.
Desi exista informatii si date limitate ale magnitudinii fraudei din sectorul alimentar,
interventia ar trebui sa vizeze o reducere a fraudei din sectorul agroalimentar in Romania

cu pana la 10%, in urmatorii cinci ani. Acest lucru va necesita dezvoltarea unui mecanism



de monitorizare si stabilirea indicatorilor si a tintelor acestora pentru a urmari evolutia si
imbunatatirile in timp a procesului [16].
Factorii, care pot contribui la combaterea fraudelor agroalimentare, sunt:
» ftrasabilitatea mai buna a ingredientelor si a produselor in cadrul intregului lant

alimentar;

» acordarea unei atentii sporite controalelor asupra marfurilor si produselor

importate din tarile terte (cresterea gradului de competente privind controalele);

» imbunatatirea comunicarii si colabordrii interinstitutionale pe domeniul integritatii

produselor agroalimentare.

Obiectivele specifice care stau la baza interventiei sunt:
» operationalizarea integratd a institutiei pentru prevenirea si gestionarea fraudei in

sectorul agroalimentar, pana in 2020;

» cresterea pana la 60% a gradului de informare al operatorilor din lantul
agroalimentar pe tema bunelor practici adoptate pentru a impiedica frauda din

sector, pana in anul 2020;

» cresterea gradului de informare al consumatorilor activi, cu privire la integritatea

produselor agroalimentare, pana la 50% in urmatori 5 ani;

» cresterea nivelului de implicare al consumatorilor in prevenirea si combaterea

fraudei agroalimentare pana la 10 % in urmatorii 5 ani.

Obiectivele specifice au fost stabilite ca urmare a analizei principalelor cauze,
factorilor favorizanti, care determina ca problema integritatii produselor agroalimentare
sa fie relevanta. Obiectivele specifice se vor realiza prin implementarea urmatoarelor
optiuni:

o dezvoltarea cadrului institutional pentru prevenirea si combaterea fraudei
agroalimentare;

o constituirea unui sistem transparent de informare, educare si formare
continud, precum §i promovarea masurilor de combatere a fraudei in

domeniul integritati produselor agroalimentare.



Actiuni suport

Optiunea alternativa analizatd de MADR si care poate raspunde problemei fraudei
agroalimentare este constituirea unui sistem transparent de informare, educare si
formare continua, precum i promovare a masurilor de combatere a fraudei in domeniul
integritatii produselor agroalimentare.

Aceastd optiune alternativa se poate implementa prin realizarea urmatoarelor
actiuni suport:

» crearea unei platforme de comunicare, informare , consultare, publicare a
actiunilor comune de cooperare interinstitutionala si organizationala si educare,

(cu sprijinul organizatiilor implicate pe lantul agroalimentar, inclusiv organizatii

civice, institutele de cercetare si organizatiile civice in vederea diseminarii

practicilor corecte si incorecte);

» initierea si dezvoltarea activitatilor adresate consumatorilor Tn vederea cresterii
gradului de Tncredere in produsele agroalimentare fabricate in Romania (campanii

de informare, diseminare de informatii);

» sustinerea de actiuni, evenimente si campanii de informare si formare a

consumatorilor si operatorilor;
» promovarea lanturilor agroalimentare scurte din Romania pentru:

o promovarea sistemului de responsabilitate sociala si comunitard -
parteneriate  deschise si transparente 1intre producatori si

consumatori;
o stimularea infiintarii de clustere si dezvoltarea de parteneriate.
infiintarea unui catalog al operatorilor recomandati datorita bunelor practici;

implicarea operatorilor din sectorul agroalimentar in actiuni de educare privind

alimentatia sanatoasa si risipa alimentara - cresterea responsabilitatii sociale;



» Realizarea unor actiuni de sustinere a implementarii reglementarilor si normelor
tehnice privind calitatea si autenticitatea produselor agroalimentare precum si

controlul acestora:
o telemarketing,

o conferinte,
o evenimente comune cu asociatiile producatorilor,
o publicatii online,

o Facebook, Twitter.

Impactul social in domeniul sanatatii

Frauda alimentara poate avea doua efecte nedorite asupra sanatatii, cauzate de
prezenta unor elemente active periculoase sau lipsa unor elemente nutritive sanatoase.

Deoarece incidentele de frauda alimentarda pot conduce la contrafacerea
alimentelor ce pot reprezenta un pericol pentru sanatate, cele mai semnificative impacturi
ale reducerii riscurilor fraudei alimentare sunt asociate beneficiilor de sandtate pentru
consumatori. Datele ce prezinta legatura dintre reducerea activitatilor de frauda si
impacturile asupra sanatatii nu sunt disponibile in momentul de fata (de exemplu de la
Ministerul Sanatatii sau Organizatia Mondiald pentru Sanatate). In studiile stiintifice
toxiinfectia alimentara este adeseori citatd ca fiind efectul negativ principal asupra
sanatatii asociat alimentelor contrafacute, insa trebuie sa fie mentionate si alte aspecte,
inclusiv efectele negative pe termen lung ale unei alimentatii ce nu include ingredientele
necesare.

Imposibilitatea de a asigura substante minerale si nutritive conform nevoilor ar
putea conduce la efecte nedorite asupra echilibrului nutritional al populatiei sau ar putea
favoriza aparitia unor afectiuni (ex. inca din anul 1950 s-a demonstrat ca deficitul de iod
reprezintd o problemd de sdnatate publicd si in Romania, ca de altfel in multe alte tari
europene. Potrivit unui studiu aparut in revista Lancet, Organizatia Mondiala a Sanatatii

estima ca, in anul 2007, peste 35% din populatia lumii (in jur de 2 miliarde) avea un aport



insuficient de iod. Tn acest context, tarile europene practici iodarea universald a srii,
obligatoriu sau voluntar, si anume:

* obligatoriu: Romania, Bulgaria, Cehia, Slovacia, Slovenia, Ungaria, Polonia,
Serbia, Macedonia, Croatia, Bosnia;

« voluntar: Elvetia, Suedia, Spania, Portugalia, Norvegia, Olanda, Luxemburg,
Lituania, Italia, Germania, Grecia, Franta, Finlanda, Belgia, Anglia).

Pe de alta parte prezenta unor substante/ ingrediente (nedeclarate) poate cauza
reactii alergice.

Alergenii includ: cereale ce contin gluten, peste, crustacee oua, alune, soia, lapte
si produse lactate incluzand lactoza, nuci, telina, mustar, seminte de susan si sulfiti -
acestia sunt responsabili pentru mai mult de 90% din reactiile alergice.

Pana in momentul de fatd (exceptie facand China) probabilitatea cauzarii unei
afectiuni serioase rezultate din inlocuirea neonesta a ingredientelor este mai micad decat
probabilitatea generarii unor dezechilibre nutritionale severe, deoarece se apreciaza ca
cea din urma este detectatd mai greu si mai putin daunatoare.

Beneficiul acestei optiuni pentru sanatate este mai degraba reducerea pericolului
crescut decat beneficiul net. Este vorba mai degraba de evitarea problemelor de sandtate
generate de consumul unor alimente a caror integritate nu este conforma, decat de
imbunatatirea starii de sanatate a consumatorilor exceptand situatia in care produsele
alimentare de calitate ridicata contribuie la imbunatatirea aportului nutritional al
alimentelor populatiei. O dificultate in ceea ce priveste cuantificarea acestui aspect este
lipsa unui nivel initial cu privire la cat de sanatoasa sau nesanatoasa este alimentatia
nationala in momentul de fata, partial din cauza lipsei de date cu privire la magnitudinea
fraudei alimentare. Cuantificarea costului posibilelor afectiuni evitate este relativ vaga in
acest moment, asa cum este si cuantificarea evitarii problemelor nutritionale pe termen
lung. Starea alimentatiei nationale trebuie sa aiba o valoare datorita corelarii cu nivelurile
de sanatate generale ale populatiei, Tnsa in aceasta etapa este mult prea devreme sa se

estimeze nivelul schimbarii ce poate rezulta din modificarile propuse.

Concluzii



(1) Productia, comercializarea si consumul de produse contrafacute nu este o
problema noud, dar datoritd avansului in materie de tehnologie, a oportunitatilor de
aceasta a capatat anvergura, provocand efecte economice nedorite, dar avand si un
potential catastrofal in materie de sanatate publica.

(2) Dat fiind faptul ca exista in literatura de specialitate suficiente informatii cu
privire la comportamentul si profilul consumatorului de produse contrafacute, acestea pot
fi folosite pentru crearea unor campanii de informare/constientizare si educare a
consumatorilor cu privire la efectele asupra economiei, ale  sanatatii
consumatorilor/utilizatorilor. De asemenea, aceste campanii pot coopta persoane care pot
influenta comportamentul consumatorilor, prin utilizarea acestora ca sustinatori ai
campaniei.

(3) Tn acelasi timp, este nevoie de educare si n randul organelor abilitate, atét
pentru constientizarea pericolelor, cat si pentru dezvoltarea abilitatilor acestora de a
distinge produsele contrafacute de cele originale. Dar toate aceste demersuri vor fi sortite
esecului daca aceastd infractiune, trecutd cu vederea pentru multe decenii de dupa
revolutie, nu va deveni o prioritate in strategiile nationale si internationale de combatere a

criminalitatii si a terorismului global.
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Stimate Domnule/Doamna ......

Situatia financiard a AOSR este foarte dificila: salariatii nu au mai plrimit leafa de
patru luni, iar la cheltuielile de intretinere sunt reastante pentru care se platesc penalizari.
In aceste conditii, conducerea a trimis presedintilor de sectii adresa pe care o reproducem
n anexa.

Va rugam sa trimiteti personal sumele care vd revin pentru a putea avea O
evidenta clara a situatiei dumneavoastra. Majoritatea filialelor nu au nominalizat
provenienta banilor trimisi. Din datele existente la contabilitate, reiese ca pana in prezent
ati achitat suma de...... (nu reiese ce suma ati achitat pana in prezent)...Daca ati avea
posibilitatea sa achitati integral suma care va revine, poate s-ar plati salariatilor si din
sumele cu care le suntem restantieri, mai ales ca se apropie sarbatorile pascale.

Va multumim,
Presedintele Sectiei de Stiinte Agricole, Silvice si Medicina Veterinara,
Prof. univ. dr. Dan SCHIOPU






