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Studiu de cercetare
in cadrul proiectului cu tema:

Cercetari privind falsificarea alimentelor, a practicilor alimentare frauduloase
si impactul acestora asupra starii de sanatate a populatiei

Societatea actuald este plind de provocari 1n toate domeniile, iar cel alimentar este unul
dintre cele mai controversate. Cu totii am inceput sa tindem spre o alimentatie cat mai sanatoasa,
cat mai naturald, insd exista producatori, care din dorinta de a vinde cu preturi accesibile si
profituri semnificative, folosesc produse prelucrate chimic, alterate artificial sau recurg la
mijloace cel putin dubioase de a creste cstigurile financiare prin falsificarea anumitor calitati ale
alimentelor. Aceasta se produce insd adesea in detrimentul sdnatatii noastre.

In contextul globalizirii schimburilor de alimente si in virtutea drepturilor
consumatorului, mancarea si calitatea acesteia sunt prioritati stringente si extrem de actuale. O
dimensiune importanta a calitatii alimentelor o reprezintd autenticitatea acestora, prevazutd in
mod expres 1n regulamentul CE/UE 178/2002 privind ,,Siguranta, autenticitatea si trasabilitatea
alimentelor” in Uniunea Europeana. Acest regulament este, de fapt, legea sigurantei alimentelor,
obligatorie pentru toate tarile membre UE, deci si pentru Romania.

Autenticitatea versus fals-falsificare se defineste ca fiind conformitatea unui aliment fata
de un referential veritabil.

Principalele criterii care atestd autenticitatea sau falsificarea unui aliment sunt:

o Compozitia alimentului trebuie sa fie conforma cu reteta originala, veritabila;

o Alimentul trebuie sd provina din anumite specii, varietati, tipuri de plante, animale,
microorganisme;

e Alimentul trebuie sa fie produs si, eventual, conservat, conform unor metode specifice,
traditionale, casnice sau industriale;

o Sa corespunda cerintelor impuse de sistemul agroalimentar din care provin: conventional,
ecologic (bio sau organic), modificat genetic (GMOs), alimente noi (novel-foods);

e Origini geografice: denumire de origine controlata (DOC, PDO), exemplu: carnati de
Plescoi, branza Gouda; produse cu indicatie geografica protejatd (PGI), jambon de
Jabugo, specialitati traditionale garantate: magiun traditional de Topoloveni, branza
mozzarella s.a.;

e Provenienta conform ecosistemului: faund sau flord sdlbatica (macese, vanat, ciuperci
salbatice), faund sau flora domestica;

e Anul de productie, spre exemplu, in cazul vinurilor.



Falsificarea alimentelor constd in contrafacerea acestora in scopul de a comercializa un
produs ieftin, inferior din punct de vedere calitativ, uneori periculos pentru sandtate, drept unul
mai scump, pentru obtinerea unor venituri ilicite.

Se considera ca un aliment este falsificat daca:

e Orice constituent valoros a fost partial sau total eliminat din formula originala;

e Orice substanta din reteta originala a fost substituitd partial sau total;

e Orice defect a fost ascuns (tainuit), in orice maniera;

e Orice substanta a fost adaugata, amestecata sau ambalata in scopul de a méri volumul sau
greutatea si de a reduce calitatea;

e S-au utilizat ingrediente si aditivi (E-uri, arome) neadmisi sau in doze mai mari decat cele
reglementate;

e Se Intreprinde orice actiune prin care produsul alimentar este aranjat sa pard a fi mai bun
sau mai valoros decat este in realitate.

Din pacate, aceste practici frauduloase — de falsificare a alimentelor — au luat o amploare
ingrijoratoare, in special in ultimul timp, odata cu utilizarea pe scara larga a aditivilor alimentari
si a aromelor artificiale, in contextul lipsei de responsabilitate fatd de sanatatea consumatorului
(s1 implicit fata de sanatatea publicd) a unor producatori, comercianti si decidenti animati numai
de dorinta de a face profit si de a se imbogati rapid.

Protejarea sanatatii oamenilor, a animalelor si a plantelor, in fiecare etapa a procesului de
productie, este o prioritate-cheie a politicilor economice si de sdnatate publica. UE doreste sa se
asigure ca cetdtenii sdi au acces la alimente sigure si hranitoare, obtinute din plante si animale
sinitoase. In acelasi timp, isi propune si garanteze buna functionare a industriei alimentare — cel
mai important angajator si sector de productie din Europa.

Politica UE protejeaza sanatatea de-a lungul intregului lant alimentar — adica in fiecare
etapa a procesului de productie, de la ferma la consumator — prevenind contaminarea alimentelor
si promovand igiena alimentard, informarea cu privire la alimente si sdndtatea si bundstarea
animalelor si a plantelor.

Politica alimentara a UE 1s1 propune:

* sd garanteze cd alimentele si furajele pentru animale sunt sigure si hranitoare;

» sd asigure un nivel ridicat de sandtate si bundstare a animalelor si de protectie a

plantelor;

* sa garanteze o informare adecvatd si transparenta cu privire la originea, continutul,

etichetarea si utilizarea alimentelor.

Garantarea sigurantei alimentare este o problema transfrontaliera, deoarece multe dintre
alimentele pe care le consumdm provin din alte tari. Uniunea Europeana este o piata unica, iar
produsele, inclusiv cele alimentare, pot circula liber pe teritoriul sau. Astfel, alimentele nefiind
comercializate doar pe teritoriul unei singure tari, concurenta creste, iar consumatorii au la
dispozitie o gama mult mai variatd de produse, la preturi mai mici. Pe de alta parte, piata unica
impune si elaborarea, la nivel european, a celor mai importante norme in materie de calitate si
sigurantd. Dacad fiecare tara ar trebui sa controleze produsele in conformitate cu propriile reguli,
nu ar mai exista liber schimb. Producdtorii din unele tari ar putea beneficia de avantaje
competitive neloiale de pe urma existentei mai multor seturi de norme. In plus, politica agricola
intrd Tn competenta UE, ceea ce 1i dd Uniunii posibilitatea de a influenta calitatea si siguranta
produselor alimentare prin norme si masuri de sprijin pentru agricultori, convenite la nivel
european.

Datorita normelor UE, cetatenii europeni beneficiaza de unele dintre cele mai ridicate
standarde internationale in materie de sigurantd alimentard. De-a lungul lantului agricol si
alimentar se efectueaza controale obligatorii menite sa garanteze ca plantele si animalele sunt
sandtoase si ca alimentele si furajele sunt sigure, de nalta calitate, etichetate corespunzitor si
conforme normelor stricte stabilite la nivel european.

Mentinerea acestor standarde presupune multe provocari in contextul pietei globale
moderne. Acestea includ:



* prevenirea intrdrii si raspandirii pe teritoriul UE a bolilor care afecteazd plantele si
animalele;

« prevenirea transmiterii bolilor de la animale la om. In prezent, exista peste 200 de boli
care pot fi transmise de la animal la om, prin intermediul lantului alimentar, cum ar fi, de
exemplu, salmoneloza;

 garantarea mentinerii la nivelul UE a normelor comune in materie de protectie a
consumatorilor si de prevenire a concurentei neloiale;

* protejarea bunastarii animalelor;

 garantarea accesului consumatorilor la informatii clare despre continutul si originea
alimentelor;

* contribuirea la garantarea sigurantei alimentare la nivel global, oferindu-le cetatenilor

acces la alimente suficiente si de calitate: se preconizeaza ca, pand in 2030, vom avea de hranit o
populatie mondiala formata din 8 miliarde de locuitori, ale caror nevoi nutritionale vor duce la
cresterea consumului de produse din carne. Pentru a raspunde acestor nevoi, productia
alimentara mondiald va trebui sa fie cu 40 % mai mare decét in prezent, iar 80 % din aceasta
crestere va trebui sd provina din productia agricola intensiva.

Frauda alimentara este o substitutie frauduloasa si intentionata, dilutie sau adaugare in
produse sau materii prime, sau prezentare falsd a produselor sau materialelor, in scopul unor
castiguri financiare, prin cresterea valorii aparente a produsului sau reducerea costului de
productie.

In legislatia UE nu existd in prezent o definitie a fraudei din sectorul alimentar [1].

Falsificarea alimentelor, rareori este Insotitd de afectarca sanatatii consumatorilor
(declangarea unor alergii alimentare, stiri de boald datoritd prezentei unor componente
nedestinate consumului uman, de exemplu melamina sau uleiuri minerale etc.). Tn schimb,
produce efecte asupra economiei, prin obtinerea de castiguri nejustificate si neplata unor taxe,
efecte morale, scazand increderea consumatorilor in anumite produse sau industrii, avand un
impact negativ asupra sectorului agroalimentar (sectorul agroalimentar este unul dintre cele mai
mari sectoare economice din UE, asigurand 48 de milioane de locuri de muncd si generand
venituri de 715 miliarde euro anual).

Politica alimentari a Uniunii Europene

Principiile de baza ale politicii alimentare a UE sunt definite in legislatia generald in
domeniul alimentar, adoptatd in 2002. Obiectivul sau principal este sd faciliteze comertul cu
produse alimentare intre tarile UE, garantand, in acelasi timp, respectarea de catre toate statele
membre a acelorasi standarde ridicate in materie de protectie a consumatorilor [2].

Legislatia UE in domeniu abordeazd o gamd largd de aspecte legate de produsele
alimentare in general si de siguranta alimentara in special, facand referire inclusiv la informatiile
despre alimente si la bundstarea animalelor. Legislatia europeand acoperd toate etapele lantului
alimentar, de la productia de furaje si alimente pana la procesare, depozitare, transport, import,
export si vanzdrile cu amadnuntul. Datorita acestei abordari integrate, se poate asigura
trasabilitatea tuturor alimentelor si furajelor produse si comercializate in UE, iar consumatorilor
11 se ofera informatii sigure despre continutul alimentelor pe care le cumpara.

Legislatia UE privind alimentatia stabileste si principiile Tn materie de analizd a
riscurilor. Acestea precizeazd cand, cum si ce evaluari stiintifice si tehnice ar trebui efectuate
pentru a garanta o bund protectie a cetdtenilor, a animalelor si a mediului.

Aceastd abordare comuna garanteaza faptul ca standardele minime se aplicd peste tot in
UE. Ea ajutd statele membre sa prevind si sa controleze bolile si sd abordeze riscurile Tn materie
de siguranta alimentara in mod coordonat, eficient si rentabil.

Principii de baza ale Uniunii Europene in domeniul alimentar
Legislatia UE 1n domeniul alimentar se bazeaza pe urmatoarele principii comune,
asupra carora au convenit toate statele membre ale UE:
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- protectia sanatatii publice, a sanatatii plantelor si a sanatatii si a bunastarii animalelor;
- analiza riscurilor si consultanta stiintifica independenta;
- precautia;
- posibilitatea de a asigura trasabilitatea produselor, pana la originea acestora;
- furnizarea de informatii transparente, clare si lipsite de ambiguitate cu privire la alimente si
furaje;
- definirea clard a responsabilitétilor tuturor actorilor din cadrul lantului agroalimentar, care au
datoria de a scoate pe piatd alimente sigure;
- efectuarea de controale stricte si verificari periodice;
- educatie si formare.

Consumatorii trebuie sa aiba incredere ca produsele alimentare pe care le cumpara in UE
sunt sigure. Primele norme europene in materie de igiend alimentara au fost introduse in 1964.
De atunci, ele au evoluat, devenind un instrument proactiv, coerent si complex, menit sa
protejeze sanatatea oamenilor, a animalelor si a plantelor. De asemenea, isi propun sa contribuie
la protectia mediului si sa garanteze buna functionare a comertului cu alimente si furaje [3].

Promovarea unei alimentatii mai sinatoase

Astazi, in UE, 5 dintre cei mai importanti 7 factori de risc pentru decesele premature sunt
asociati alimentelor si bauturilor pe care le consumam: tensiune arteriald, colesterol si indice de
masa corporald ridicat, abuzul de alcool, consumul insuficient de legume si fructe. Luarea
masurilor de sanatate publicd menite sd raspunda acestor provocari intra in responsabilitatea
statelor membre, nu a UE. Totusi, anumite initiative sunt coordonate la nivelul UE, de exemplu
in cadrul ,,Platformei de actiune a UE pentru alimentatie, activitate fizica si sdndtate” si al
,»Grupului la nivel inalt pentru alimentatie si activitate fizica”. Acestea reunesc reprezentanti din
intreaga Europa cu scopul de a discuta pe marginea diverselor probleme de sandtate, cum ar fi
obezitatea si diabetul [4].

Sprijinirea inovarii in domeniul alimentar

Alimentele noi sunt alimentele sau ingredientele care, in trecut, nu erau utilizate pe scara
larga pentru consumul uman. In UE, definitia le vizeaza pe cele care nu au fost utilizate inainte
de 1997. Este vorba, printre altele, despre sucromalt (un amestec de indulcitori bogat in maltoza)
st despre guma de guar (o substantd alba, asemdnatoare fainii, obtinutd din boabe de guar),
ambele primind autorizatie de comercializare in UE in 2010.

Toate alimentele sau ingredientele autorizate pe teritoriul Uniunii au fost supuse evaluarii
stiintifice. Atunci cand permit introducerea pe piatd a acestor alimente noi, autoritatile precizeaza
in ce conditii pot fi utilizate acestea si cum trebuie etichetate.

Mentiuni cu privire la sanatate

Normele UE privind alimentatia si mentiunile referitoare la sanatate vizeaza cazurile in
care producatorii doresc sa prezinte alimentele ca fiind benefice pentru sanatate, de exemplu prin
intermediul etichetelor sau al publicitatii. Afirmatii de tipul ,,contribuie la functionarea normala a
inimii” sau ,,reduce colesterolul” intra in categoria mentiunilor referitoare la sdnatate. Acestea
sunt permise doar in masura in care sunt sustinute de dovezi stiintifice si confirmate de o
evaluare a Autoritatii Europene pentru Siguranta Alimentara [5].

Promovarea alimentelor de inalta calitate si a celor traditionale

Normele privind etichetarea permit sa fie identificate cu usurintd alimentele ecologice,
produsele de calitate sau produsele alimentare fabricate intr-un anumit mod. Pentru produsele
care provin dintr-o anumitd zona geografici se folosesc doua logouri europene specifice,
»denumirea de origine protejatd” (DOP) si ,,indicatia geografica protejatd” (IGP), iar pentru cele
preparate in mod traditional se foloseste logoul ,,specialitate traditionald garantatd” (STG).



Logoul UE privind agricultura ecologica se poate aplica produselor alimentare ecologice
fabricate in UE si garanteaza cd acestea respecta standardele europene in domeniu.

Cercetare
Incepand din 2002, UE a depus eforturi suplimentare in domeniul cercetdrii cu privire la
siguranta alimentara si sanatatea animalelor si a plantelor. Aspectele abordate includ, printre
altele, bolile asociate alergiilor alimentare, efectul furajelor asupra sanatatii oamenilor si
impactul anumitor metode de productie asupra mediului.

Cooperare extinsa la nivel international

UE colaboreaza cu principalii sdi parteneri comerciali si cu organizatii internationale pentru a
promova politica europeand privind siguranta alimentard si pentru a se asigura cd toate
importurile provenind din tari terte indeplinesc aceleasi standarde.

O astfel de institutie este Organizatia Mondiald a Sanatatii (OMS), cu care UE colaboreaza in
cadrul sistemului de alertd al Retelei internationale a autoritdtilor din domeniul sigurantei
alimentare (Infosan). Aceasta retea este formata din puncte nationale de contact din peste 160 de
tari. Ele primesc informatii din partea OMS cu privire la aspecte legate de siguranta alimentara si
le distribuie la nivel national.

Securitate alimentara, dezvoltare si ajutor umanitar

UE contribuie in mod semnificativ la garantarea securititii alimentare la nivel global. In
special, face eforturi pentru a se asigura ca aspectele legate de nutritie sunt abordate de politicile
privind dezvoltarea, educatia si sanatatea. UE coopereaza cu tari in curs de dezvoltare pentru a
elabora sisteme eficiente de gestionare a produselor alimentare, care sd amelioreze securitatea
alimentara pentru populatiile cele mai sarace si mai vulnerabile din lume. Printre celelalte actiuni
ale UE in domeniul dezvoltarii si ajutorului umanitar se numara consultanta oferita de experti
veterinari, programele de formare si finantarea pentru programele de control si eradicare a
bolilor.

Comisia a lansat si o initiativa intitulatd ,,Better training for safer food” (BTSF — O
formare mai bund pentru o hrand mai sigurd), care include o componenta adresata tarilor din
afara UE.

In prezent, se afld in curs de implementare un proiect in valoare de 8 milioane de euro
(BTSF World) care isi propune sd ajute tarile in curs de dezvoltare sd inteleaga mai bine
masurile sanitare si fitosanitare care le vor permite sa profite mai mult de pe urma comertului
regional si international.

Siguranta alimentard va rimane in centrul atentiei autorititilor europene. in afard de
controlul calitdtii, Comisia a lansat mai multe propuneri specifice al caror scop este sa
modernizeze si sd simplifice actualele norme europene privind sandtatea animalelor si a plantelor
si materialul de reproducere a plantelor.

Aceste propuneri, care au fost prezentate de Comisia Europeana, au in vedere si o
aplicare mai eficientd a normelor care reglementeaza controalele oficiale. Acestea isi propun sa
prevind si sa reduca bolile care afecteazd animalele si plantele, sa Tmbunatateasca reactia UE fata
de amenintdrile la adresa sanatatii, sd promoveze tehnologii noi si sd garanteze aplicarea mai
eficientd a normelor in domeniu.

Mai putina risipa de alimente

Tn fiecare an, In Europa se pierd peste 100 de milioane de tone de alimente. Pierderile din
agriculturd si capturile de peste aruncate inapoi in apa nu intrd in aceste estimari. Aceasta risipa
se intalneste in toate etapele lantului alimentar: productie primara, procesare, vanzare cu
amdnuntul/cu ridicata, servicii de catering, consum. Impactul ecologic, economic si social este
foarte important.



UE doreste ca, pand in 2020, sa reduca la jumatate cantitatea de deseuri alimentare. Acest
obiectiv face parte din strategia sa privind folosirea eficienta a resurselor.

Una dintre initiativele pe termen scurt prevede o mai mare sensibilizare a cetatenilor pe
tema risipei de alimente. Tn acest sens, UE a lansat in 2012 o campanie de informare
(http://ec.europa.eu/food/food/sustainability/index en.htm). Aceasta ofera informatii si sfaturi cu
privire la reducerea deseurilor alimentare, precum si clarificari privind mentiunea ,,a se consuma
de preferintd inainte de”, care figureaza pe etichetele produselor alimentare.

In paralel, partile interesate colaboreaza pentru a initia actiuni cu valoare adaugati
europeand cu scopul de a reduce cantitatea de deseuri fard a compromite siguranta alimentara,
completand astfel initiativele derulate la nivel national si local.

Dezvoltarea pietelor globale actuale corelate cu cerintele moderne ale consumatorului a
condus la o noua abordare complexa privind sectorul alimentar si ai sdi determinanti principali.
Teorii anterioare care descriu mecanismele de piatd alimentard ca un proces simplu in trei pasi:
"a produce - a vinde - a cumpara" sunt acum in crestere in modele elaborate pe baza mai multor
factori determinanti care au o provocare comuna: calitatea. Progresul recent al functionarii
modelelor si sistemelor de management al calitatii au efecte importante asupra consolidarii
avantajului competitiv prin inovare.

Problemele legate de riscul de consum sau risc al procesului de productie sunt corelate
direct cu caracteristicile de calitate ale produselor si protectia intereselor consumatorilor. Inainte
de a Incepe procesul de productie si comercializare, orice producator trebuie sa ia la cunostinta
cerintele legale cu privire la siguranta alimentard, caracteristici senzoriale, reglementari
legislative si necesitatile consumatorilor la nivel international. O datd stabilite toate acestea,
producdtorul poate crea un sistem de control al calitatii care sd ofere sigurantd consumatorilor.
Potrivit lui Overbosch (2014) cel mai mare aport in industria alimentara este adus de urmatoarele
initiative privind siguranta alimentara si controlul calitatii [20]:

* GFSI - Initiativa Globala pentru Siguranta Alimentara

* HACCP - Analiza Riscurilor si a Punctelor Critice de Control

+ 1SO 22000 - Managementul sigurantei alimentului

+ ISO 9001 - Sisteme de management al calitatii

* Lean Six Sigma - metodologie axata pe calitate

Companiile puternice din industria alimentard si modelele lor de afaceri au perseverat in
timp, reusind sa depdseasca provocdrile si sa adopte strategii de management cdtre o economie
mai inteligentd. Succesul companiilor multinationale din industria alimentara se datoreaza
strategiilor de afaceri care se concentreaza pe inovare, cercetare si dezvoltare si prezenta pe
pietele externe dar si pe managementul riscului si dobandirea de productivitate. In acest context,
factorul inovator in sectorul alimentar, ca un punct de legatura intre tehnologie si piatd a
determinat companiile alimentare sd dezvolte noi principii si sisteme de management care pot
oferi consumatorului garantii reale de calitate [22].

Importanta acestei teme se datoreaza cresterii interesului consumatorilor asupra calitatii
produselor alimentare la nivel global. De asemenea, actualitatea acestei teme pe plan
international si continua dezvoltare a strategiilor si sistemelor de calitate este datd de cerintele in
permanenta schimbare a consumatorilor si a mediului economic actual. Aceasta tendintd este
confirmatd de utilizarea continud a metodologiilor managementului calitdtii Tn companiile din
industria alimentard, si nu numai, metodologii precum: Total Quality Management, procesul
japonez Lean Six Sigma, ciclul DMAIC, modelul lantului de aprovizionare in viziunea Iui
Michael Porter, modelul AIDA, analiza SWOT, managementul schimbarii, ciclul FER etc [21].

Importanta acestei teme este remarcata si in cadrul companiilor producatoare de bunuri
de larg consum la nivel global (FMCQG), prin atentia pe care o acorda acestea satisfactiei
consumatorului, inovarii, sistemelor de management al calitatii, standardelor de calitate,
importanta ambalarii, avantajul competitiv, productivitate si dezvoltare durabila. Mai mult
decét atat, asigurarea calitatii si siguranta alimentului cu impact direct asupra satisfactiei si a
sanatatii consumatorilor reprezintd una dintre principalele preocupdri sau obiective ale
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organismelor legislative precum Parlamentul European, Comisia Europeana, Autoritatea
Nationala pentru Protectia Consumatorilor, Guvernul Romaniei. Astfel, obiectivul principal al
Uniunii Europene de exemplu este sd garanteze, in acelasi timp, respectarea de catre toate statele
membre a acelorasi standarde ridicate in materie de protectie a consumatorilor. Legislatia UE 1n
domeniu abordeazd o gama larga de aspecte legate de produsele alimentare in general si de
siguranta alimentara in special.

Reglementiri internationale, europene si nationale in domeniul alimentatiei publice

Sectiunea 1 Tratate si conventii internationale in domeniu
1.1. Sistemul de management al sigurantei produselor alimentare (HACCP)

Sectiunea 2 Reglementéri ale Uniunii Europene in domeniul alimentatiei publice

2.1. Regulamentul (CE) nr. 852/2004 al Parlamentului european si al Consiliului din 29 aprilie
2004 privind igiena produselor alimentare

2.2. Regulamentul (CE) nr. 853/2004 al Parlamentului european si al Consiliului din 29 aprilie
2004 de stabilire a unor norme specifice de igiena care se aplica alimentelor de origine animala
2.3. Regulamentul (CE) nr. 854/2004 al Parlamentului european si al Consiliului din 29 aprilie
2004 de stabilire a normelor specifice de organizare a controalelor oficiale privind produsele de
origine animala destinate consumului uman

Sectiunea 3 Reglementari nationale

3.1. Legea nr. 150 din 14 mai 2004 privind siguranta alimentelor si a hranei pentru animale

3.2. O.U.G. nr.97/2001 privind reglementarea productiei, circulatiei si comercializarii
alimentelor

3.3. O.G. nr.21/1992 privind protectia consumatorilor

3.4. HG. nr. 568/2002 privind iodarea universala a sarii destinate consumului uman, hranei
animalelor si utilizarii in industria alimentara

3.5. H.G. nr. 924/2005 privind aprobarea Regulilor generale pentru igiena produselor
alimentare

3.6. OM.S. nr.1956/18.10.1995 privind introducerea si aplicarea sistemului HACCP in
activitatea de supraveghere a conditiilor de igiend in sectorul alimentar

3.7. O.M.S. nr. 976/1998 pentru aprobarea Normelor de igienda privind productia prelucrarea,
depozitarea, transportul §i desfacerea alimentelor

3.8. Ordinul nr. 1225/2003 privind aprobarea Metodologiei pentru organizarea si certificarea
instruirii profesionale a personalului privind insusirea notiunilor fundamentale de igiena

Organizatii internationale, regionale si nationale cu atributii in domeniul alimentatiei
publice [6]

Sectiunea 1 Organizatii cu vocatie globala
2.1. Organizatia Natiunilor Unite pentru Alimentatie si Agricultura (FAO)
2.2. Organizatia Mondiala a Sanatatii (WHO)

Sectiunea 2 Organizatii regionale si nationale

1.1. Autoritatea Europeana pentru Siguranta Alimentara (EFSA)

1.2. Autoritatea Nationala Sanitara Veterinara si pentru Siguranta Alimentelor (ANSVSA)
1.3. Autoritatea Nationala pentru Protectia Consumatorilor (ANPC)

1.4. Agentia Nationala pentru Protectia Mediului (ANPM)

1.5. Agentia Nationala de Administrare Fiscala (ANAF)

1.6. Directia Generala Antifrauda Fiscala (DGAF)

1.7. Inspectoratul Teritorial de Munca (ITM)



1.8. Organele de cercetare penala

Reglementari nationale

1. Legea nr. 150 din 14 mai 2004 privind siguranta alimentelor si a hranei pentru
animale. Actul normativ in discutie, reprezinta unul dintre documentele de bazad pentru
asigurarea unui nivel inalt de protectie a sanatatii oamenilor si a intereselor consumatorilor in
ceea ce priveste consumul alimentelor in unitatile de alimentatie publicd, si nu numai, tindnd
cont de diversitatea ofertei alimentare, incluzand si produsele traditionale, precum si
functionarea eficienta a pietei nationale. De asemenea, legea stabileste procedurile cu privire la
problemele care au un impact direct sau indirect asupra sigurantei alimentelor precum si a hranei
pentru animale, care influenteaza direct alimentele pentru consum uman.

2. 0.U.G. nr.97/2001 privind reglementarea productiei, circulatiei §i comercializarii
alimentelor. O.U.G. nr. 97/20019 stabileste cadrul juridic privind producerea, ambalarea,
depozitarea, transportul si comercializarea alimentelor, dar si rdspunderea producatorilor si a
celor care asigurd desfacerea produselor alimentare. De asemenea, reglementeaza organizarea
controlului oficial al alimentelor, prevazand si sanctiunile pentru protejarea calitatii acestora [8].

3. O0.G. nr.21/1992 privind protectia consumatorilor. O.G. nr. 21/1992 privind protectia
consumatorilor se adreseaza cazurilor de oferire spre vanzare de produse noi, folosite sau
reconditionate si a serviciilor destinate consumatorilor, exceptand situatiile de comercializare a
antichitatilor, a produselor necesar a fi reparate sau reconditionate spre a fi utilizate,
conditionandu-se ca respectivul agent economic sa informeze beneficiarul despre situatie.

4. H.G. nr. 568/2002 privind iodarea universald a sarii destinate consumului uman,
hranei animalelor si utilizarii in industria alimentara. H.G nr. 568/2002 reglementeaza
conditiile generale privind iodarea universald a sarii destinate consumului uman, hranei
animalelor si utilizarii in industria alimentard, in vederea prevenirii tulburarilor prin carenta de
iod.

5. H.G. nr. 924/2005 privind aprobarea Regulilor generale pentru igiena produselor
alimentare. H.G. nr. 924/2005 privind aprobarea Regulilor generale pentru igiena produselor
alimentare defineste regulile generale pentru operatorii cu activitate in domeniul alimentar,
responsabilizandu-i pe tot lantul alimentar incepand cu productia primara si pana la valorificare.

6. O.M.S. nr.1956/18.10.1995 privind introducerea §i aplicarea sistemului HACCP 1n
activitatea de supraveghere a conditiilor de igiena in sectorul alimentar. Prin Ordinul nr.
1956/1995 a fost aprobatd introducerea si aplicarea sistemului HACCP in activitatea de
supraveghere a conditiilor de igienda din sectorul alimentar. Prin acelasi Ordin s-a aprobat
Regulamentul de instruire igienico-sanitara, testarea cunostintelor si atestarea personalului
implicat in circuitul alimentelor si Instructiunile privind desfasurarea testarii H.A.C.C.P. a
inspectorilor de politie sanitara.

7. O.M.S. nr. 976/1998 pentru aprobarea Normelor de igiena privind productia
prelucrarea, depozitarea, transportul si desfacerea alimentelor. Ordinul confine prevederi
aplicabile unitatilor care produc, prelucreaza, servesc, depoziteaza, transporta si desfac alimente,
reglementand productia alimentara, prepararea, depozitarea si transportul acestora, existand
obligativitatea respectarii fluxului si functionarii in baza autorizatiei care se vizeaza anual [7].

8. Ordinul nr. 1225/2003 privind aprobarea Metodologiei pentru organizarea si
certificarea instruirii profesionale a personalului privind insusirea notiunilor fundamentale de
igiend. Activitatea de productie si de comercializare a produselor alimentare, de alimentatie
publicad si colectiva se realizeaza exclusiv cu personal calificat, conform prevederilor legale.
Personalul calificat are obligatia legald a instruirii periodice in vederea insusirii notiunilor
fundamentale de igiena, activitate organizatd si finalizatd cu examinare si certificate, In
conformitate cu Metodologia aprobata prin Ordinul nr. 1225/2003.



Organizatii cu vocatie globala

1. Organizatia Natiunilor Unite pentru Alimentatie si Agricultura (FAO). FAO este 0
organizatie interguvernamentala, formatd din 194 natiuni membre, doi membri asociati $i o
organizatie membra, Uniunea Europeana. Angajatii sdi provin din diferite medii culturale si sunt
experti in multiplele domenii de activitate in care FAO este implicata. Cu sediul in Roma, FAO
este prezenta la nivel regional in peste 130 de tari

2. Organizatia Mondiala a Sanatatii (WHO). Organizatia Mondiala a Sanatatii a fost
infiintata la data de 7 aprilie 1948, avand sediul central in Geneva, peste 7000 de persoane
lucrand in reprezentantele din 150 de tari si sase birouri regionale. WHO este autoritatea de
conducere si coordonare privind sdndtatea internationala din cadrul sistemului Natiunilor Unite.

Organizatii regionale si nationale

1. Autoritatea Europeand pentru Siguranta Alimentara (EFSA). Autoritatea Europeana
pentru Siguranta Alimentara (EFSA) oferd consiliere stiintificd independentd cu privire la
riscurile alimentare. EFSA emite avize privind riscurile alimentare existente si emergente.
Informatiile furnizate sunt utilizate in cadrul procesului de elaborare a legislatiei si politicilor
UE, contribuind astfel la protejarea consumatorilor Tmpotriva riscurilor asociate lantului
alimentar. Domeniul de competenta al agentiei include: siguranta alimentelor si a hranei pentru
animale, nutritia, sdndtatea si bunastarea animalelor, protectia si sanatatea plantelor.

2. Autoritatea Nationala Sanitara Veterinara si pentru Siguranta Alimentelor (ANSVSA).
ANSVSA este autoritatea centrald sanitar-veterinara si pentru siguranta alimentelor, care
coordoneaza tehnic si administrativ intreaga activitate a serviciilor sanitar-veterinare si pentru
siguranta alimentelor, organizeaza si controleazd efectuarea activitatilor publice sanitar-
veterinare §i pentru siguranta alimentelor.

2.1. Directia Siguranta Alimentelor de Origine Animala (DSAOA). DSAOA are in
structura sa un serviciu si un compartiment: Serviciul igiena alimentelor provenite de la
mamifere si Compartimentul igiena alimentelor provenite de la animale altele decat mamiferele.

2.2. Directia Siguranta Alimentelor de Origine Nonanimala (DSAON) [11].

DSAON are 1n structura sa doua servicii: Serviciul siguranta produselor alimentare de origine
nonanimala si Serviciul siguranta biologica si toxicologica calitatea alimentelor, standarde si
marci.

3. Autoritatea Nationala pentru Protectia Consumatorilor (ANPC).

3.1. Istoricul Autoritatii Nationale pentru Protectia Consumatorilor. O conturare a
drepturilor consumatorilor a inceput sa se intrevada in secolul al XVIII-lea, dar actiunile sociale
si eforturile legislative in vederea protejarii intereselor consumatorilor se impun, in mod
categoric, din a doua jumatate a secolului al XX-lea [19].

3.2. Competentele A.N.P.C.. In ceea ce priveste competentele A.N.P.C, in primul rand
participa, impreuna cu alte organe ale administratiei publice centrale si locale de specialitate, cu
atributii in domeniu si cu organismele neguvernamentale ale consumatorilor, la elaborarea
strategiei Tn domeniul protectiei consumatorilor, asigurand corelarea acesteia cu cea existentd in
Uniunea Europeana.

3.3. Atributiile A.N.P.C. sunt. Autoritatea coordoneaza si realizeaza strategia si politica
Guvernului in domeniul protectiei consumatorilor, actioneaza pentru prevenirea si combaterea
practicilor care dauneaza vietii, sanatatii, securitatii si intereselor economice ale consumatorilor.

4. Agentia Nationala pentru Protectia Mediului (ANPM). Agentia Nationald pentru
Protectia Mediului (ANPM), institutie publicd cu personalitate juridicd este organizata si
functioneaza conform prevederilor H.G. nr. 1000/2012 privind reorganizarea si functionarea
Agentiei Nationale pentru Protectia Mediului §i a institutiilor publice aflate in subordinea
acesteia, cu modificarile si completarile ulterioare. Agentia Nationala pentru Protectia Mediului
este organ de specialitate al administratiei publice centrale, in subordinea autoritatii publice



centrale pentru protectia mediului, cu competente in implementarea la nivel national a politicilor,
strategiilor si a legislatiei iIn domeniul protectiei mediului.

5. Agentia Nationala de Administrare Fiscala (ANAF). Agentia Nationald de
Administrare Fiscala este o institutie publica din subordinea Ministerului Finantelor Publice,
avand personalitate juridica, organizat si functional, ca aparat specializat al administratiei publice
centrale.

6. Directia Generala Antifrauda Fiscala (DGAF) este ,,mostenitoarea Garzi Financiare”
din Romania.

7. Inspectoratul Teritorial de Munca (ITM). Inspectoratul teritorial de munca este
institutia publica aflatad in subordinea Inspectiei Muncii care, prin inspectorii de munca, exercita
munca si a supravegherii pietei, in fiecare judet si in municipiul Bucuresti. Inspectia Muncii este
organ de specialitate al administratie publice centrale in subordinea Ministerului Muncii,
Familiei si Protectiei Sociale, cu sediul in Municipiul Bucuresti.

8. Organele de cercetare penala. Politia nationala si Ministerul Public, care au
competente bine stabilite in prevenirea si combaterea infractiunilor din industria alimentara pe
intreg teritoriul national.

Centrul de Informatii a Comisiei Europene pentru a imbunititi calitatea
alimentara si pentru a lupta impotriva inselatoriilor alimentare

Réspunzand grijilor consumatorilor referitor la calitatea alimentelor si a practicilor
frauduloase de pe piata alimentara, Comisia Europeand a lansat un Centru de Informatii pentru
Calitatea si Frauda Alimentard, operat de Centrul de Cercetare Comun.

Centrul de Informare, o retea constituita din experti dinauntrul si din afara Comisiei, a
sustinut politicile UE si autoritatile nationale facilitand accesul la informatii stiintifice de ultima
ora privind fraudele alimentare si problemele de calitate ale alimentelor [13].

Grijile privind practicile alimentare frauduloase si calitatea alimentelor ameninta
increderea consumatorilor si intregul lant alimentar al Europei, de la fermieri la vanzatori. Cazuri
recente de astfel de fraude includ uleiul de masline, vin, miere, peste, produse lactate, carne. in
plus, consumatorii ar putea fi expusi unor practici de comert incorecte, in mod special privind
produsele alimentare cu diferente semnificative de compozitie din diferite locatii dar sub acelasi
ambalaj [14].

Tibor Navracsics, Comisarul Educatiei, Culturii, Tineretului si Sportului, responsabilul
Centrului de Cercetare, a lansat Centrul de Informare in Strasbourg in prezenta vice-presedintelui
Uniunii Energetice, Maro$ Seféovi¢ si a Comisarului Justitiei, Consumatorilor si Egalitatii de
Gen, Véra Jourova.

Inaintea lansarii, Comisarul Navracsics a spus: ,,Alimentatia este unul din domeniile in care
stiinta poate demonstra in mod foarte direct si tangibil beneficiile aduse cetatenilor. Calitatea
alimentelor pe care le consumam este importanta pentru fiecare dintre noi, si pentru ca fraudele
alimentare sunt o activitate criminald transnationald, Uniunea Europeand are un rol clar de
jucat in aceasta situatie. Lansarea acestui Centru de Informare este un pas important. El va
ajuta la protejarea integritatii lantului alimentar din Uniunea Europeana si va proteja calitatea
alimentelor, generand o valoare europeana.”

Comisarul Jourova a spus: “Comisia ia foarte in serios problema calitdtii alimentare si a
diferentelor compozitionale nejustificate si a luat deja o serie de masuri concrete pentru a
solutiona problema. Aducerea dovezilor stiintifice este o parte cruciala a acestui proces. Noul
Centru de Informare aduce impreuna experti si cunostinte din diverse locatii din interiorul si
exteriorul Comisiei Europene si va contribui mai departe in colectarea si procesarea dovezilor
cu baza stiintifica. Rezultatele dobandite vor contribui de asemenea si la dezvoltarea unei
metodologii de testare care ne va ajuta sa aplicam si sa asiguram legile de protectie ale
consumatorului.”
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Centrul de Informare privind Calitatea si Frauda Alimentara
= coordoneazd activitatile de supraveghere asupra pietei, spre exemplu verificarea
compozitiei alimentelor sub acelasi ambalaj din diferite piete ale Europei;
= opereaza un sistem de alarmare si informare asupra pericolelor alimentare, spre exemplu
prin dispersarea media si informarea publicului general,
= conecteaza sistemele informationale ale Statelor Membre cu cele ale Comisiei, cum ar fi
baze de date privind compozitia anumitor alimente agricole precum vinul si uleiul de masline;
= genereaza informatii specifice nationale, spre exemplu maparea competentelor si a
laboratoarelor Statelor Membre.

Centrul de Informare produce buletine de informare, harti interactive, baze de date si
rapoarte regulate care vor pune la dispozitie informatiile necesare. Centrul este complet finantat
de Comisia Europeana. Numarul de experti din diversele grupuri depinde de subiectul muncii.
Centrul de Informare complimenteaza Reteaua Europeana de Fraudia Alimentara punand la
dispozitie o interfata intre stiinta si realizarea de politici [15].

Lansarea Centrului de Informare a marcat deschiderea expozitiei "Punerea Stiintei in
Inima Politicilor Europene” de la Parlamentul European din Strasbourg, care carteazd munca si
istoria Centrului de Cercetare Comun de la crearea acestuia in 1957.

Context

Lantul alimentar din Uniunea Europeana este sub legislatia Uniunii Europene, alaturi de
Legile Generale Alimentare, de Informare Alimentara a Consumatorilor si a directivei de Comert
Ilegitim. Pentru acesta este necesard respectarea anumitor reguli compozitionale si a unor
standarde de calitate ale produselor agricole [16].

Centrul de Cercetare comun are o experientd acumulatd pe parcursul a multi ani cu
privire la autenticitatea cercetarii si expertizei alimentare, aplicand si validand diverse metode
analitice de a detecta fraudele in cadrul lantului alimentar.

Centrul Informational cu Privire la Calitatea si Frauda Alimentara este al cincilea lansat
dupa cele in Bioeconomie, Politici Teritoriale, Migratie si Demografie si Riscul Managementelor
Dezastrelor.

Centrul de cunostinte, 0 retea formata din experti ai Comisiei si din experti externi,
sprijina factorii de decizie de la nivelul UE si autoritatile nationale prin facilitarea accesului la
informatii si prin schimbul de cunostinte stiintifice actuale privind fraudele alimentare si
aspectele legate de calitatea produselor alimentare.

Preocupdrile legate de fraudele alimentare si de calitatea alimentelor submineaza
increderea consumatorilor si afecteaza intregul lant de aprovizionare cu alimente din Europa, de
la fermieri pana la comerciantii cu amanuntul.

Printre alimentele care au facut recent obiectul unor cazuri de fraude alimentare se
numara uleiul de masline, vinul, mierea, pestele, produsele lactate, carnea si pasarile de
crescatorie. Consumatorii pot fi expusi unor practici de marketing incorecte, in special in ceea ce
priveste produsele alimentare cu compozitie foarte diferita, vandute pe piete diferite in ambalaje
similare.

Lantul alimentar in Uniunea Europeana este reglementat, printre altele, prin legislatia
alimentara generala [Regulamentul (ce) nr. 178/2002 al Parlamentului European si al Consiliului
din 28 ianuarie 2002 de stabilire a principiilor si a cerintelor generale ale legislatiei alimentare,
de instituire a Autoritarii Europene pentru Siguranta Alimentara si de stabilire a procedurilor in
domeniul sigurantei produselor alimentare], legislatia privind informarea consumatorilor cu
privire la produsele alimentare [Regulamentul (UE) nr. 1169/2011 al Parlamentului European si
al Consiliului din 25 octombrie 2011 privind informarea consumatorilor cu privire la produsele
alimentare] si directiva privind practicile comerciale neloiale [Directiva 2005/29/CE a
Parlamentului European si a Consiliului din 11 mai 2005 privind practicile comerciale neloiale

11


https://biobs.jrc.ec.europa.eu/
https://ec.europa.eu/jrc/en/territorial-policies
https://ec.europa.eu/jrc/migration-and-demography
http://drmkc.jrc.ec.europa.eu/
http://drmkc.jrc.ec.europa.eu/
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/RO/TXT/PDF/?uri=CELEX:32002R0178&from=RO
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/RO/TXT/PDF/?uri=CELEX:32011R1169&from=RO
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/RO/TXT/PDF/?uri=CELEX:32005L0029&from=EN

ale intreprinderilor de pe piata interna fata de consumatori].

Legislatia presupune respectarea anumitor cerinte privind compozitia si standardele de
calitate a produselor agricole.

Comisia Europeand a lansat un instrument IT dedicat facilitarii schimbului de informatii
intre autoritatile nationale, pentru a combate situatiile care incalcd dimensiunea transfrontaliera
in Europa. Este vorba despre sistemul de asistentd si cooperare administrativda — Administrative
Assistance and Cooperation (AAC).

Comisia a elaborat un plan de actiune pentru consolidarea controalelor in lantul de
aprovizionare cu alimente. Una dintre aceste masuri a fost de a crea un mecanism pan-european
pentru a asigura schimbul rapid de informatii intre autorititile nationale si Comisie privind
cazurile suspecte de frauda alimentara. Asa a luat fiintd Reteaua Europeana a Fraudelor
Alimentare (FFN), care functioneaza din iulie 2013. De la crearea sa, Comisia a observat o
crestere semnificativa a numarului de schimburi de informatii intre statele membre, de la 30 in
2013 1a 90 1n 2015, fiind analizate pana la 180 de cazuri de suspiciune de frauda.

Raportul de activitate al FFN arata ca schimburile de informatii privind cazurile de frauda
se referd mai ales la etichetarea gresita a produselor (datd, adaugarea de apa sau alte ingrediente)
si la certificate sau documente falsificate. Documentul atrage atentia ca statele membre pot face
schimb de informatii si in afara retelei, iar cazurile de frauda care nu au o dimensiune
transfrontaliera nu sunt facute publice prin intermediul retelei.

Potrivit reprezentantilor Comisiei europene, noul sistem AAC asigura functionarea mult
mai eficienta a Retelei Europene a Fraudelor Alimentare.

Mijloc de lupta impotriva fraudei alimentare creat de Comisia Europeana

Réspunzand ingrijorarilor consumatorilor cu privire la calitatea alimentelor si practicile
frauduloase privind produsele alimentare, Comisia Europeana a creat un Centru de Cunoastere a
fraudei si calitatii in domeniul produselor alimentare, gestionat de Centrul Comun de Cercetare.
Centrul de Cunoastere, o retea formatd din experti din cadrul Comisiei si din afara acesteia, va
sprijini autoritdtile responsabile cu elaborarea de politici si autoritatile nationale ale UE, oferind
accesul la cunostintele stiintifice actualizate privind problemele legate de frauda alimentarad si
calitatea alimentelor. Problemele legate de frauda alimentara si calitatea alimentelor, submineaza
increderea consumatorilor si dauneaza intregului lant de aprovizionare cu alimente in Europa, de
la agricultori la comerciantii cu amanuntul [10].

Cazurile recente de frauda alimentara au inclus ulei de masline, vin, miere, peste, produse
lactate, carne si pasdri de curte. In plus, consumatorii pot fi expusi unor practici comerciale
neloiale de comercializare, in special In ceea ce priveste produsele alimentare cu diferente
semnificative de compozitie oferite pe diferite piete, dar sub un pachet similar.

Practici frauduloase comise asupra produselor alimentare

Comertul cu produse alimentare brute si prelucrate se caracterizeaza printr-un anume
grad de risc fata de denaturarea involuntara sau voluntara a acestei categorii de marfuri.

Stabilirea relativ redusa, mai ales in conditiile circulatiei lor de la producator spre
consumatori, uneori cu decalaje mari Tn spatiu, timp si conditii de mediu, este o0 sursa potentiala
de avarii.

Pe de alta parte, lipsa unor principii deontologice in productia Si comertul cu alimente a
determinat pe unii profesionisti improbi sa incerce, chiar sa Infaptuiasca denaturdri mai multe
sau mai putin profunde la marfurile alimentare care constituie obiectul lor de comert.

Principalele forme de manopere frauduloase, care pot fi comise asupra marfurilor
alimentare, dupa legislatia italiana, sunt prezente in continuare.

Falsificarea este 0 operatiune frauduloasa care consta in modificarea raportului intre
componentele unui aliment, fara sa se efectueze vreo aditivare cu alte substante.

De regula, falsificarea unui aliment nu afecteaza valoarea igienica a acestuia, ci modifica
valoarea nutritiva si, in consecinta, afecteaza sau deruteaza colectivitatea umana.
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Contrafacerea se constata cand alimentul apare in comert cu 0 compozitie si valori ale
caracteristicilor de calitate diferite de cele declarate.

Frauda sanitara este considerata sub incidenta codului penal, atunci cand prin
falsificare, contrafacerea si substituire, produsul alimentar se nocivizeaza in dauna sanatatii
publice.

Substituirea consta in modificarea compozitiei unui aliment, Tnlocuind partial 0
substanta sau mai multe, cu altele , de calitate si valoare inferioara.

Principalele directii posibile de falsificare a produselor alimentare pot fi rezumate dupa
CUm urmeaza:

- din produsul alimentar se indeparteaza una sau mai multe componente naturale;

- produsul alimentar contine toate substantele chimice specifice, dar intr-o proportie

anormala;

- In produsul alimentar s-au substituit una sau mai multe componente naturale, prin alta,
sau altele artificiale si contrar reglementarilor legale de productie si comercializare;

- comercializarea unui Tnlocuitor (surogat) drept produs natural;

- procesul este complet falsificat sau fals, obtinut prin asocierea unor componente
chimice asemanatoare celor din produsul natural care ar fi trebuit sa fie natural;

- remanierea sau reconditionarea produselor alimentare, degradate sau viciate in scopul
mascarii defectelor, care ar fi pus in evidenta proprietatile necorespunzatoare ale
produselor respective.

Metodologia utilizata in domeniul prevenirii si deceldrii manoperelor frauduloase la

marfurile alimentare se bazeaza pe:

- analiza principalelor tipuri si directii de manipulare frauduloasa a marfurilor alimentare;

- elaborarea continua de metode si tehnici de decelare si comensurare a diferitelor
categorii de manopere frauduloase.

Aceste presupune o temeinica cunoastere a produsului normal, a directiei si amplitudinii

abaterilor de la proprietatile specifice ale produselor normale.

Metodologia de decelare si de comensurare a amplitudinii manoperelor frauduloase
cuprinde metode si tehnici generale, metode si tehnici particulare, rezultate
din specificitatea produselor alimentare.

Practici frauduloase comise asupra produselor alimentare

Dintr-un studiu Interpol au aparut noi dovezi ca mai multe alimente de la companii
cunoscute contin alte ingrediente decat cele pe care le stim noi. Asa ca anchetatorii din industria
alimentara din diferite tari au confiscat o cantitate enorma de produse alimentare “false”, este
vorba de produse care sunt fie denaturate prin mijloace chimice sau mecanice, fie cu diferite
adaosuri nementionate pe etichete [18].

Rapoartele acestor actiuni au luat cu asalt media, din Marea Britanie pana in Thailanda,
douad dintre tarile in care se fac astfel de controale si in care se inchid fabrici care
comercializeaza produse false. In Marea Britanie se pare ci a fost comercializat un brand de
vodka fals, tinut in recipient anti-inghet tratat chimic pentru a elimina mirosul neplicut. in mod
asteptat, alcoolul a fost unul dintre cele mai des contrafacute produse.

Alte produse “false”:

o fructe de mare,

e apd minerala,

o suplimente alimentare,

e brénza Mozzarella,

« medicamente farmaceutice,

e o0uai,

« fructe uscate,

o ulei de gatit.
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Si aceasta este doar o scurta listd a articolelor confiscate din peste 47 de tari printr-0
operatiune a Interpol si Europol. Si conform unui articol din revista Time privind rezultatele
acestor actiuni, incad aveam de-a face cu mii de tone de produse contrafacute care inca sunt pe
piata — de la articole alimentare comune pana la produse mai deosebite, importate.

Mandy Oaklander, autoarea articolului din revista Time spune:

“Produsele falsificate sunt intalnite in toate categoriile. In Italia, 31 de tone de fructe de
mare au fost etichetate drept proaspete, in schimb, ele fiind inghetate in prealabil, apoi udate cu
un produs chimic care continea acid citric §i peroxid de hidrogen, pentru a ascunde faptul ca
incepusera sa putrezeasca. Tot in Italia, intr-o fabrica de branzeturi, s-au gasit lactate si chimicale
expirate, folosite pentru a face branza veche sa para proaspata. De asemenea, s-a descoperit si ca
branza Mozarella era afumatd intr-o dubd/furgoneta, si nu oricum, ci cu o sursa de afumare
produsa din gunoaie.

Si autoritatile egiptene au confiscate 35 de tone de unt contrafacut si au oprit activitatea
intregii fabrici care producea ceai fals. Tn Thailanda, au fost distruse 85 de tone de carne care au
intrat in tard fara a avea testele de sanatate si sigurantd efectuate. Si in SUA, FDA, institutia
responsabila pentru protectia si promovarea sanatatii publice, a descoperit cd suplimentele
alimentare erau trimise ilegal prin Posta.

Rapoartele spun ca mancam 2500 de tone de produse alimentare “false” [17].

Toate aceste produse comercializate in mod fraudulos au fost confiscate din piete, aeroporturi,
porturi maritime §i magazine. Actiunile drastice intreprinse in acest scop, cunoscute sub numele
de Operatiunea Opson IV, sunt cel mai mare efort al institutiilor statului de a descoperi si
inlatura produsele comercializate necorespunzator sau etichetate gresit. Conform Interpol, au fost
confiscate 2500 de tone de produse alimentare si 275 000 de litri de bauturi contaminate. In
Operatiunea Opson III au fost gasite 1200 de tone de alimente false, in peste 33 de tari [12].

Sunt putine lucruri pe care oamenii le dispretuiesc mai mult decat a méanca fara si stie ce
mananca, tocmai de aici si declinul fast-food-urilor (McDonald’s). Din ce in ce mai des ne dam
seama cd este tot mai necesar sd stim ce alimente consumam si ce efecte au acestea asupra
corpului nostru.
dintre produsele alimentare comercializate pe piata.

Falsificarea cerealelor se realizeaza in vederea obtinerii de cereale cu un aspect superior
sau pentru marirea greutatii hectolitrice (definite ca masa, exprimata in kg, a 100 | de cereale)
prin ungerea boabelor de cereale cu uleiuri sau umezirea acestora, pentru a se obtine 0 greutate
hectolitrica mai mare; adaos de talc, pentru a conferi boabelor de cereale un aspect mai placut;
indbusirea boabelor de cereale cu acid sulfuros.

Falsificarea fainii se poate face prin adaos de alaun, sulfat de zinc si sulfat de cupru,
in scopul mascarii alterarii; oxizi de azot, acid sulfuros, persulfati Si coloranti, in vederea
indlbirii fainii; diverse substante minerale.

Zaharul poate fi falsificat prin adaugarea de gips; creta; faina; bicarbonat de sodiu; prin
cresterea umiditatii, in scopul cresterii masei acestuia, caz in care apar aglomerari sub forma
unor bulgari de zahar.

Mierea de albine - produs natural, secretat de albine si depus pe faguri de ceara - poate fi
usor obiect de falsificare prin adaos de apa; zaharoza, glucoza; zahar de amidon; melasa; faina;
glicerina; coloranti, arome artificiale si indulcitori sintetici; zahar invertit (mierea artificiala)l;
acizi etc.

Siropurile pot fi falsificate prin adaugare de esente; substante Tndulcitoare; substante
colorante; substante conservate, neavizate de Ministerul Sanatatii.

Cafeaua naturala se poate falsifica prin:

- Tnlocuirea boabelor naturale cu boabe artificiale (din aluat sau argila);

- prin adaugare de boabe false, colorate artificial;
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- prin adaugare de diferite substante de lustruire sau prin ungere cu uleiuri, cu gelatine, cu
solutii de zahar, in vederea conferirii unui aspect si a unei culori corespunzatoare
cafelei de inalta calitate;

- Tnlocuirea unui sort superior cu unul inferior;

- extragerea cofeinei;

- amestecarea cu inlocuiri (naut, secara, cicoare, malt, smochine etc.) sau adaugarea de
zat de cafea.

Falsificarea la cafeaua preambalata mai pot fi identificate si printr-o studiere atenta a

ambalajului, care poate prezenta:

- variatii de culoare fata de cel initial;

- neclaritatea conturilor;

- dimensiuni diferite;

- inscriptii incorecte privind provenienta,

- diferente de gramaj a cafelei continute.

Cacaua si preparatele de cacao se pot falsifica prin diverse procedee, cum ar fi:

- extragerea partiala sau totala a substantei ce confera proprietati de stimulent
(teobromina);

- introducerea unor substante straine pentru a masca anumite defecte ale produsului
(gelatina, grume, dextrine etc.);

- Tnlocuirea frauduloasa a untului de cacao cu grasimi straine;

- colorare artificiala;

- adaugare de substante amidonoase sau coji de migdale si/sau cacao.

Falsificarea ceaiului se face prin folosirea de frunze de ceai deja utilizate; adaugare
de frunze si cozi straine, ce au caracteristici exterioare si astringenta frunzelor de ceai; adaugarea
de cozi ale frunzelor de ceai; adaugarea de substante minerale sau colorante artificiale (in special
la ceaiurile verzi).

Condimentele naturale intregi pot fi falsificate prin adaos de parti vegetative
aproximativ identice, dar lipsite de substante active, extragerea partiala sau integrala a
substantelor active de la specia de baza, ingreunarea cu substante minerale etc. La condimentele

Grisimile din produse sunt substituite in functie de nivelul preturilor (untul cu plantol
sau ulei falsificat, margarina sau ulei vegetal).

O forma specifica de falsificare o constituie folosirea repetata a grasimilor colectate de la
prajire, frigere, dar care au constatele si proprietatile fizico-chimice mult modificate, prin
degradari termice si lipoliza.

Laptele poate fi falsificat prin adaugare de apa , faina,creta, gips, coloranti, substante
antiseptice, precum si prin scoaterea smantanii (smantanire).

Falsificarea smantanii se poate face prin adaugarea de albus de ou, gelatina, creta faina,
cazeina etc.

Untul poate fi falsificat prin substituirea totala sau prin adaugarea unor componente cum
ar fi:

- grasimi straine inferioare (margarina, ulei de bumbac, grasime de vaca, de porc etc.);

- adaosuri de faina, creta, ghips, cartofi;

- prin tratare cu coloranti Si substante conservate;

- prin prepararea lui din resturi de unt sau de unt alterat;

- prin pastrarea unui continut ridicat de zer etc.

Falsificarea carnii si a produselor din carne
Cele mai des intalnite si, din pacate, cele mai periculoase practici frauduloase la obtinerea carnii
si a produselor din carne sunt:
o Substituirea carnii de calitate superioara cu o carne de calitate inferioara, spre exemplu
inlocuirea carnii de pasare cu o carne dezosatd mecanic, cunoscutd ca MDM, cu valoare

15



biologica si calitate microbiologica scazute. MDM-ul se intalneste in salamuri,

crenvursti, pateuri, carnati, tocaturi etc.;

e Punerea in vanzare a carnii alterate ale carei defecte sunt mascate prin prelucrare si
transformare in produse cu adaosuri de condimente sau E-uri, spre exemplu pastrama,
mici, carnati, pateuri, carne tocata s.a.;

o Substituirea carnii unui animal cu o carne provenind de la un alt animal, pentru care
trebuie mentionata obligatoriu originea sa, spre exemplu: carnea de porc amestecata cu
cea de cal, magar sau chiar de la specii necomestibile (caine, pisicd), in produse de tip
mici, carnati, pateu, carne tocata s.a.;

e Procesarea sau comercializarea carnii prelevate de la animale moarte, taiate in agonie sau
bolnave, care le face improprii consumului uman, in produse ca mici, carnati, salamuri,
pateuri, tocaturi s.a.;

o Falsificarea produselor din carne: carne tocatd, pastd de mici, carnati, mezeluri, jambon,
muschiulet, specialitati, semiconserve si conserve din carne, prin inlocuirea unor
componente valoroase cu altele inferioare: sorici, tendoane, grasime, organe (urechi,
stomac), introducerea unor E-uri pentru retinerea apei peste normele legale: guma
caragenan E407, coloranti carmin rosu E120, polifosfati E452, amidonuri modificate
E1404, E1440, derivate din soia (izolate, concentrate, texturate proteice), alte ingrediente
sau condimente In cantitati mai mari sau neautorizate.

Unele sortimente de carne sau produse din carne pot fi iradiate pentru a li se prelungi
perioada de valabilitate, in aceasta situatie fiind obligatorie etichetarea cu logoul prevazut pentru
acest caz. De asemenea, dacd se folosesc soia modificatd genetic si derivatele sale, este
obligatorie Tn UE etichetarea acestor produse cu logoul: ,,Contine soia modificata genetic.*

Falsificarea laptelui si a produselor lactate
Laptele si produsele lactate sunt alimente usor de falsificat prin:

e Adaos de apa si extragerea grasimilor (frigca, unt);

« Amestecul laptelui de la diferite specii (lapte de oaie amestecat cu lapte de vaca, lapte de
capra amestecat cu lapte de vaca);

e Prevenirea si mascarea unor defecte sau a instaldrii alterarii prin mentinerea aciditatii cu
adaos de substante de neutralizare sau de conservanti;

o Inlocuirea grasimii din lapte cu seu de bovine topit, unturd de porc, uleiuri vegetale,
margarind etc.;

e Pentru corectarea densitatii, se adauga bicarbonat de sodiu, soda caustica;

o Falsificarea laptelui §i a smantanii cu amidon, fdina de grau, fara sa le modifice aspectul
si gustul;

o In anotimpul cald, pentru prevenirea alteririi si a branzirii laptelui, se adaugi azotati,
extrem de periculosi mai ales pentru copii, acestia blocand transportul oxigenului de catre
sange;

« In anotimpul cald, se pot adduga conservanti precum benzoati (E 210-219), aspirina, apa
oxigenata, acid boric s.a.;

o Smantana se poate falsifica prin adaos de gelatind, amidon, albus de ou, creta, ghips s.a.;

e Untul se falsifica prin inlocuirea grasimii din lapte cu alte grasimi de calitate inferioara,
de origine animala (seu, unturd) sau vegetala (ulei, margarina);

o Branzeturile se pot falsifica prin adaos de proteine din soia, cartofi piure, gelatine s.a.;

o Laptele praf se falsifica prin adaos de lapte praf furajer pentru vitei, proteine nelactice.

Falsificarea vinului
Vinurile pot fi obiecte de falsificare prin diluare cu apa; cupajari ale vinurilor soiuri superioare
cu vinuri comune, inferioare sau degradate; adaugare de : zahar invertit, zaharoza, zahar impur,
amidon, substante indulcitoare artificiale (aspartam), coloranti sintetici, arome sintetice, adaos de
alcool, simultan de apa si alcool etc.; reconditionarea unor vinuri degradate sau rebutate.
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Vinul este bautura obtinuta exclusiv prin fermentatia alcoolica completa sau partiala a
strugurilor proaspeti, zdrobiti sau a mustului de struguri proaspdt, iar taria alcoolica nu poate fi
mai micd de 8,5% vol. alcool. Bauturile obtinute din alte fructe nu pot purta denumirea de vin,
ele fiind denumite cidruri (exemplu: cidru de mere).

Autenticitatea vinului i a bauturilor alcoolice pe baza de struguri si vin se stabileste in functie
de:

e Originea geografica (ex: vin de Murfatlar);

e Varsta vinului, vin tanar, vin maturat;

o Soiul vitei-de-vie de la care provine (ex: Cabernet, Feteasca neagra);

e Tehnologia de fabricatie (traditionald, termovinificatie etc.);

« Depistarea manoperelor frauduloase.

Vinurile de calitate recunoscute se obtin numai din ,,soiuri nobile de struguri®. Vinurile
obtinute artizanal din soiuri ,,direct producatoare® sunt considerate a fi de calitate inferioara.
Falsificarea vinurilor se poate face prin:

e Adaos de indulcitori naturali (zahar, sirop de glucoza, sirop de porumb) sau artificiali:

aspartam E951, ciclamati E952, sucraloza E955, zaharina E954;

e Adaos de must concentrat, must desulfitat, zahar invertit care determina cresterea
continutului de hidroximetilfurfural toxic peste limita admisa in vin: 2,5 mg/I;

e Alcoolizarea, diluarea, glicerinarea si neutralizarea aciditatii fixe;

e Adaos de coloranti: betanina E162, caramel E150a, E150b, E150c, E150d, eritrozina
E127, azorubind E122, amarant E123, tartrazina E102, galben-portocaliu E110,
enocianina;

o Adaos de arome naturale: extract de coriandru, extract de drojdie sau de arome artificiale;

e Vin obtinut din prelucrarea tescovinei si a drojdiei cu zahar, vin pichet;

e Vin obtinut pe baza de BFL (bautura fermentata linistit) din zaharuri fermentescibile.
Vinul este o bautura naturala care, consumata cu moderatie de catre persoanele care nu au

interdictie la alcool, poate avea efecte pozitive asupra sanatatii. Spre exemplu, un vin autentic,
rosu (de preferintd fara sulfifi), poate fi consumat de catre barbati in cantitate de cca. 300 ml si
de catre femei de cca. 150 ml, in cadrul mesei de pranz.

Falsificarea berii

Berea, ca si vinul, este una dintre cele mai vechi bauturi alcoolice cunoscute de omenire
incd de acum cateva mii de ani, insa nu in formele pe care le cunoastem in prezent.

Definitia berii moderne este: bautura slab alcoolizata, nedistilata, saturatd natural cu
dioxid de carbon, cu gust si aroma caracteristice, obtinutd din malt de orz ce poate fi substituit
partial cu cereale nemaltificate (porumb, orez, mei, grau), hamei si apd de calitate (duritate mai
micd de 8° germane). Conform legii germane a puritatii berii (anii 1495), aceasta nu poate fi
obtinuta decat din malt, hamei, drojdie si apa.

Principalele tipuri de bere sunt:

e Beri ,,ale®, obtinute prin fermentare rapida, superioara (Stout, Trapist, Porter s.a.);

e Beri ,lager, fabricate dupa metoda germand cu fermentatie inferioard si imbdatranire-
maturare prin fermentare secundara cateva luni, la temperaturi scazute, tip Pilsner.
Apelativul de ,.bere germana“ poate fi atribuit doar berilor care respectd cerintele legii
germane a puritatii berii.

Cele mai cunoscute metode de falsificare a berii sunt:

e Adaos de alcool si/sau de apa;

o Folosirea surogatelor de malf (pir, glucoza, zaharoza);

e Adaos de indulcitori (zahar, glucoza, dextrine) sau edulcoranti chimici (zaharina E954,
ciclamati E952, aspartam E951);

o Folosirea surogatelor de hamei (pelin, gentiana s.a.)

e Adaos de substante antiseptice si neutralizante: dioxid de sulf E220, sulfiti (E221-222-
223), acid salicilic, acid boric E284.

17



Cafeaua se poate falsifica, in principal, astfel:

e Prin addugarea de substante sau prin lustruire in vederea obtinerii unui aspect
caracteristic cafelei de calitate;

e Decafeinizare, prin adaugarea de boabe false, colorate artificial;

e Ungerea boabelor cu uleiuri, gelatine, solutii de zahar;

o (afeava prgjita si macinatd sau extractele de cafea (instant) se pot falsifica prin
substituirea cu cicoare, malt, naut, cereale, amidon, caramel, boabe de soia, cozi de boabe
de cafea, mazare, fasole, smochine, sfecld de zahar, zahar caramel.

Siguranta alimentara - componentd a securitdfii alimentare care este determinatd
obligatoriu de trei conditii pe care trebuie sa le indeplineasca un produs neprelucrat, prelucrat
partial, prelucrat total sau nou creat:

e Sa aiba inocuitate, sa fie salubru, sa nu pund in pericol organismul uman, respectiv

consumatorul normal si sanatos.

e Sd aiba valoare nutritiva si energetica.

e Nutrientii alimentari sd fie disponibili pentru organism.
Siguranta alimentara este un parametru care priveste consumatorul si in asigurarea el sunt
implicate toate partile componente care participa la producerea, procesarea, transportul si
distributia alimentelor. La baza conservarii sigurantei alimentare in U.E. stau pregatirea
profesionald, educatia civica, constiinta si controlul institutiilor statului si al organizatiilor
neguvernamentale, realizate la cele mai inalte standarde. Importanta alimentatiei publice, ca
activitate economica, aceasta este complexa, nefiind limitata la asigurarea satisfacerii nevoilor
consumatorilor [9].

Este clar ca alimentatia publica, ca ramura a circulatiei de marfuri este printre putinele
domenii care In prezent asigurd realizarea de profituri uriase pentru agentii economici implicati
in aceasta activitate. Insa, din pacate, faptul ci legislatia incidenta nu are un caracter uniform a
permis agentilor economici sa gaseasca metode si modalitati de eludare a normelor legale din ce
in ce mai variate.

Dintre metodele folosite de agentii economici in activitatea infractionala sunt: neemiterea
bonului fiscal, nerespectarea retetarelor, emiterea unor chitante olografe in loc de bon fiscal,
lipsa memoriei casei de marcat, productie neinregistrata, distributie neinregistratd, donarea
fictivda de alimente etc., dar si principalele caracteristici care permit organelor de control sa
identifice aceste practici. Una dintre cele mai noi si inventive metode folosite pentru fraudare
este modificarea programelor de calculator utilizate in unitatea de alimentatie publica, prin
folosirea unui software specializat, fiind emis un bon fiscal cu valoarea plitita de consumator, in
paralel cu Tnregistrarea in memoria casei de marcat si implicit in contabilitatea societatii
comerciale a unei sume diferite, in cele mai multe cazuri mult mai mica decat cea incasata.
Avand n vedere aceste ,,preocupari” ale operatorilor economici, de a gasi noi modalitati de
eludare a normelor legale, si statul, prin autoritatile sale cu competente specifice, ar trebui sa
acorde 0 mai mare importantd prevenirii si combaterii savarsirii infractiunilor din domeniul
alimentatiei publice.

Pentru descurajarea activitatii infractionale, autoritatile cu atributii in ceea ce priveste
alimentatia publica, ar trebui sd organizeze controale complexe, in intervale de timp cat mai
scurte, la care sa participe pe langa ofiteri de politie specializati si inspectori sanitar-veterinari,
inspectori din cadrul ANAF, ITM, ANPC, pentru a se putea constata si sanctiona cat mai multe
nereguli. Scopul acestor controale complexe este acela de a preveni si combate fraudarea
bugetului de stat, dar cel mai important, de a proteja sdnatatea consumatorului.
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