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EXPUNERE DE MOTIVE

Siguranta alimentelor reprezintd un domeniu de interes major pentru sénétatea publica, fiind
reglementat la nivel national prin Legea nr. 150/2004 care stabileste cadrul general privind
siguranta alimentelor, in concordanta cu principiile legislatiei Uniunii Europene, 1n special cele
instituite prin Regulamentul (CE) nr. 178/2002.

In prezent, cadrul normativ national consacrd responsabilitatea principald a producitorului
pentru siguranta produselor alimentare, obligatiile generale ale operatorilor din sectorul
alimentar privind trasabilitatea, depozitarea i manipularea produselor, precum si atributiile
autorititilor competente in materia controlului oficial.

Cu toate acestea, practica comerciali si evolutia lanturilor moderne de distributie alimentara
evidentiazi existenta unor vulnerabilitati specifice asociate produselor aflate in etapa finala a
duratei de valabilitate sau a perioadei pana la data-limitd de consum.

in cazul structurilor comerciale de mari dimensiuni, volumul foarte mare de produse
comercializate, durata extinsi a lantului logistic, complexitatea operatiunilor de depozitare,
transport si expunere pot genera riscuri suplimentare de neconformitate, in special in faza finala
a ciclului comercial al produsului.

Totodati, Legea nr. 150/2004 reglementeaza cadrul general privind siguranta alimentelor si
stabileste obligatia operatorilor cu activitate in domeniul alimentar de a implementa si aplica
programe de autocontrol bazate pe principiile HACCP.

In aplicarea dispozitiilor legale, operatorii care exploateazd unititi de tip hipermarket,
de depozitare si distributie implementeazi programe de autocontrol diferentiate in functie de
categoria produselor comercializate.

In practicd, produsele comercializate sub marci proprie fac obiectul unor verificari i testari
extinse, determinate de controlul exercitat asupra specificatiilor produsului, selectiei
furnizorilor si impactului reputational asociat acestora.

In schimb, pentru produsele apartindnd unor branduri terte, verificarile efectuate in cadrul
programelor de autocontrol sunt frecvent limitate la verificiri documentare privind
conformitatea formald a produselor.

in conditiile in care anumite neconformititi privind siguranta alimentelor pot apirea sau
deveni detectabile in etapa finald a termenului de valabilitate, ca urmare a conditiilor de
depozitare, manipulare si comercializare, simpla existentd a documentelor de conformitate
emise de producitor nu este Intotdeauna suficientd pentru garantarea mentinerii parametrilor
de siguranti ai produsului pand la momentul punerii la dispozitia consumatorului.

in practica, verificirile efectuate de autorititile competente au caracter periodic §i nu pot
acoperi exhaustiv toate produsele aflate pe piata iar, pe de alti parte, stabilirea responsabilitatii
pentru neconformititi poate deveni dificild in situatiile in care acestea sunt generate de cauze
concurente intervenite pe parcursul lantului alimentar.

In aceste conditii, se impune consolidarea mecanismelor preventive de supraveghere si
clarificarea rispunderii operatorilor implicati in circuitul alimentar.
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Proiectul de act normativ propune:

a) Instituirea unui mecanism suplimentar de preventie prin introducerea obligatiei
operatorilor care exploateaza unitéti de vanzare cu aménuntul de tip hipermarket, supermarket,
si distributie de a include, in cadrul programelor de autocontrol bazate pe principiile HACCP,
verificari prin sondaj privind conformitatea si siguranta produselor alimentare comercializate,
inclusiv ale produselor apartinind unor branduri terte.

Proiectul prevede cé verificarile vor fi stabilite de operator in baza unei analize de risc
documentate, cu respectarea principiilor HACCP si a specificului activititilor desfasurate.

Totodats, se instituie posibilitatea aprobdrii, prin ordin al autoritétii competente in domeniul
sigurantei alimentelor, a unor norme si criterii-cadru privind metodologia de aplicare a
verificdrilor, categoriile de produse cu risc ridicat si cerinfele minime aplicabile.

Reglementarea urmireste consolidarea caracterului efectiv al programelor de autocontrol si
prevenirea limitérii acestora la verificéri exclusiv documentare.

De asemenea, proiectul instituie si obligatia supravegherii produselor in etapa finalé a duratei
de valabilitate, tindnd seama de conditiile reale de depozitare, manipulare si comercializare,
solutie ce permite identificarea timpurie a eventualelor degradéri si reflectd mai fidel conditiile
reale de comercializare.

b) Instituirea unui mecanism de responsabilitate partajata

Proiectul introduce un mecanism expres de delimitare a ridspunderii intre producétor si
comerciant, pentru neconformititi, in functie de cauza acestora.

Astfel:

o producitorul rispunde pentru neconformititile generate de procesul de fabricatie,
compozitie, ambalare sau etichetare;

e comerciantul rispunde pentru neconformititile generate de conditiile de depozitare,
manipulare, transport sau expunere;

o 1in cazul cauzelor concurente, rispunderea este partajatd proportional intre operatorii
implicati.

c¢) Stabilirea criteriilor de determinare a raspunderii

o trasabilitate;

o analize de laborator;

« evidente operationale;
o alte mijloace de proba.

Maisurile propuse au un caracter preventiv, complementar controalelor oficiale realizate de
autoritdti, avand rolul de a intdri controlul pe lantul de distributie si de a crea un mecanism
suplimentar de alerti timpurie.

Totodatd, masurile propuse respectd principiul proportionalitétii, fiind aplicabile exclusiv
operatorilor care exploateazd structuri comerciale de mari dimensiuni, caracterizate prin




volume ridicate de produse alimentare, infrastructurd logisticd integratd si control efectiv
asupra conditiilor de depozitare si comercializare.

Proiectul mentine caracterul de autocontrol al sistemelor bazate pe principiile HACCP,
operatorii rimanand responsabili pentru stabilirea frecventei, tipului si Intinderii verificérilor
in functie de analiza proprie de risc.

Pe de altd parte, solutia rdspunderii partajate elimind incertitudinile privind atribuirea
raspunderii, asigurd un regim juridic echilibrat si evita transferul integral al responsabilitétii

Proiectul de act normativ nu are impact macroeconomic semnificativ.

Acesta contribuie la consolidarea sigurantei alimentelor si la cresterea nivelului de
conformitate in activitatea marilor structuri comerciale.

Obligatiile propuse sunt limitate la operatorii care dispun de capacitatea tehnicd si
organizatoricd necesard implementérii unor verificéri prin sondaj bazate pe analiza riscului.

Proiectul contribuie la cresterea nivelului de protectie a sénatitii consumatorilor si la reducerea
riscului de comercializare a unor produse alimentare neconforme.

Odati cu reducerea risipei alimentare, se va resimfi un impact si asupra mediului, reducandu-
se poluarea datoratd distrugerilor de produse nevéandute la termenul de valabilitate si de
asemenea impactul materialelor de ambalaj asupra mediului (prin reducere consumului de
ambalaje pentru produsele ce oricum se vor distruge).

Maisura va contribui, pe termen mediu, la reducerea risipei alimentare (cu trimitere la Pactul
Verde European si strategia “From Farm to Fork”, analiza completa si corecté a produselor la

a anumitor produse.

Proiectul de act normativ completeazd dispozitiile art. 18 din Legea nr. 150/2004 privind
siguranta alimentelor, instituind un mecanism suplimentar de preventie, precum si cele ale art.
22 din aceeasi lege, prin delimitarea rispunderii operatorilor implicati in circuitul alimentar,
pentru neconformitéti, in functie de cauza acestora.

Proiectul este compatibil cu legislatia Uniunii Europene, in special cu Regulamentul (CE) nr.
178/2002 si Regulamentul (CE) nr. 852/2004 privind igiena alimentelor.

Reglementarea nu aduce atingere principiului responsabilitétii primare a producitorului, nu
instituie restrictii discriminatorii, nu afecteazi libera circulatie a marfurilor, reprezentdnd o
maisurd nationald suplimentard de protectie a séndtdfii publice si a consumatorilor, cu
respectarea principiului proportionalitétii.

Atasam la prezenta un studiu privind lacunele de monitorizarea a sigurantei alimentare, pe
baza céruia am realizat modificérile propuse.
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Lacune de monitorizare a sigurantei alimentare la finalul
termenului de valabilitate In lanturile de retail

Introducere

Arhitectura sistemelor contemporane de sigurantd alimentard este fundamentata pe
concepte riguroase de evaluare a riscului, trasabilitate si responsabilitate sectoriala.
Cu toate acestea, auditul detaliat al reglementérilor europene si nationale releva o
vulnerabilitate sistemicd, de naturd structurald, la nivelul verigii finale a lantului de
aprovizionare: retailul comercial. Paradigma actuald plaseazd aproape in
exclusivitate responsabilitatea validarii termenului de valabilitate (shelf-life) pe
umerii producitorului, in faza premergitoare punerii pe piati a alimentului. in
contrast, etapa de comercializare se bazeazid pe o prezumtie teoreticd de
conformitate, presupunand ca, atdta timp cat ambalajul pare intact si senzorii de
temperaturd ambientald indicd valori legale, produsul raméne salubru pana In ultima
zi a valabilitdtii inscrise pe etichetd.

Prezenta cercetare analizeazd aceastd lacuni legislativd si practicd majora,
demonstrand cd absenta testdrilor recurente, fizico-chimice si microbiologice,
aplicate direct produselor aflate la raft la finalul termenului de valabilitate — in
special in cazul brandurilor de producétor (terti), unde retailerul nu actioneazi ca
responsabil direct — anuleazé validitatea predictiilor de laborator. Prin integrarea
datelor din literatura stiintificd privind abuzul termic stocastic, a mecanismelor
biochimice de alterare si a practicilor avansate de supraveghere din jurisdictii
precum Marea Britanie si Franta, acest raport propune un cadru metodologic si
legislativ complet pentru implementarea unui ,Screening de conformitate prin
sondaj” pana la finalul termenului de valabilitate.

1. Analiza cadrului legislativ: asimetria responsabilititii intre productie si
distributie

Cadrul normativ care guverneaza siguranta alimentara la nivelul Uniunii Europene
si, implicit, al Romaéniei, a fost conceput pentru a asigura o abordare “de la fermd la

furculitd” (“from farm to fork™). Totusi, disecarea actelor legislative fundamentale

evidentiazi un transfer de sarcind inegal si o lipsé de acoperire analiticd in zona de
retail. )




1.1. Regulamentul (CE) 2073/2005 si (CE) 178/2002: Validarea teoretici a
termenului de valabilitate

Regulamentul (CE) nr. 178/2002 stabileste principiile generale ale legislatiei
alimentare, stipuldnd la Articolul 14(1) ca niciun produs alimentar nu poate fi
introdus pe piatd dacd nu este sigur. Aceastd cerintd impune ca responsabilitatea
primard pentru asigurarea conformitétii s revind operatorilor din sectorul alimentar
care fabrica produsul. Pentru retailer, regulamentul impune cu strictete doar obligatii
de trasabilitate — principiul ,,un pas Inapoi, un pas Inainte”— si obligatia de a retrage
produsele atunci cind autoritatile sau producétorii semnaleaza o alert.

Regulamentul (CE) 2073/2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele
alimentare aprofundeazi aceastd paradigma, precizénd 1n Articolul 3 si Anexa Il ca
operatorii responsabili de fabricarea produsului trebuie si efectueze studii pentru a
investiga respectarea criteriilor microbiologice pe intreaga duratd de valabilitate.
Legislatia cere ca aceste criterii s fie Indeplinite in conditii ,,rezonabil previzibile”
de distributie, depozitare si utilizare.

Pentru a indeplini aceste cerinte, Autoritatea Europeani pentru Siguranta Alimentard
(EFSA) a emis documente de orientare complexe. Conform ghidurilor EFSA si
procedurilor standard acceptate, producétorii trebuie sé analizeze factorii intrinseci
(pH, activitatea apei), extrinseci (temperatura, atmosfera de gaz) si impliciti
(interactiunile cu microbiota de fond) ai alimentului. Producétorii valideazd durata
de viatd a produsului prin modele predictive matematice, studii de durabilitate in
care se testeazd alimentul contaminat natural, sau prin teste de provocare in care
produsul este inoculat deliberat cu tulpini patogene (ex. Listeria monocytogenes)
pentru a observa rata de multiplicare.

Aceste metode, desi riguroase stiintific, au o limitare fundamentald: ele au loc in
medii controlate (inclusiv testele accelerate), bazdndu-se pe simuldri. Chiar dacd
EFSA cere luarea in calcul a conditiilor ,,rezonabil previzibile”, producétorul nu are
control asupra modului efectiv in care lanful de supermarketuri manipuleazi
produsul pe durata sdptdmanilor sau lunilor de depozitare.

1.2. Deficientele transpunerii nationale si limitele programelor de autocontrol
(ANSVSA)

La nivelul Roméniei, Autoritatea Nationald Sanitard Veterinara si pentru Siguranta
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Alimentelor (ANSVSA) orchestreaza verificarile prin Programe Strategice anuale.
Baza operationald este Ordinul ANSVSA ar. 35/2016, care aprobd Normele
metodologice de aplicare a Programului de supraveghere si control in domeniul
sigurantei alimentelor.

O analizd a Anexei 2 din acest ordin releva faptul cé frecventa recoltérii probelor
pentru examene de laborator oficiale este directionatd masiv cétre unititile de
productie: abatoare (preleviri trimestriale sau semestriale pentru Salmonella de pe
carcase), centre de ambalare, unititi de procesare a laptelui si depozite. Prelevérile
de la nivelul pietei de retail sunt descrise generic sau sunt declansate de suspiciuni
clinice/epidemiologice, neexistdnd o cerintd algoritmicd strictd de prelevare a
probelor de la raft in ziua de expirare a acestora. Controalele fizice realizate de
inspectorii ANSVSA in supermarketuri si hipermarketuri — cum ar fi cele din
februarie 2026 asupra a 1.605 unitdfi — se bazeazd masiv pe inspectii vizuale si
documentare: starea de igiend a spatiilor, controlul ddunétorilor, supraaglomerarea
depozitelor, verificarea temperaturii la vitrine si validarea etichetelor. Desi se
preleveazd probe (ex. 66 probe microbiologice la nivel national in acea actiune),
raportat la volumul de zeci de mii de tone comercializate, esantionarea este
nesemnificativa statistic pentru a valida termenul de valabilitate la capatul lantului
de distributie.

Legislatia privind autocontrolul comercial agraveazd aceastd falsd senzatie de
securitate. Norme precum Ordinul ANSVSA nr. 161/2023 (pentru produse de
origine nonanimald) sau regulamentele pentru cele de origine animald obligd
operatorii economici si realizeze un program de autocontrol bazat pe principiile
HACCP (principiile analizei de risc). Totusi, in practica de retail, acest program se
traduce prin: prelevarea de probe de sanitatie de pe maéinile angajatilor sau din
vitrine, analiza apei tehnologice, si testarea intensiva a produselor de marca proprie
(Private Label), unde retailerul actioneaza ca producétor. Produsele brandurilor terte
sunt receptionate cu certificate de conformitate emise de furnizor si sunt considerate
sigure din oficiu, retailerul neoferind analize recurente pentru a demonstra ca, la
sfarsitul perioadei de stocare pe rafturile sale, alimentele respective mai sunt sau nu
proprii consumului uman.



Entitate reglementata

Obligatie legald  (Reg.
2073/2005, Reg. 178/2002,
Ord. 35/2016)

Lacuna identificati 1in
ecosistemul de retail

Producator

Realizeazi studii predictive de
termen de valabilitate si
garanteazd  siguranta la
eliberarea lotului.

Valideazad termenul pe baza
unor modele ideale sau abateri
controlate, ignorand realitatea
mecanicd si termicd haoticd
din magazin.

Retailer

Asigurd trasabilitatea, igiena
locatiei si mentinerea lantului
frigorific conform etichetei.

Nu are obligatia legald de a
testa in laborator produsele
brandurilor de producétor

aflate la expirare, transferand
riscul cétre consumator.

Autoritate de
(ANSVSA)

control | Desfasoara audituri | Frecventa prelevérii de probe
procedurale,  vizuale  si | direct din rafturile de retail la
preleveazi probe la nivel de | capatul termenului de
productie si puncte de | valabilitate este aproape
frontiera. inexistentdi ca  program
preventiv structurat.

In consecints, se contureazi un vid procedural: nimeni nu valideazi obiectiv, prin
metode fizico-chimice sau microbiologice, legitura dintre garantia printatd pe
ambalaj la momentul T, (fabricatie) si starea reald a matricei alimentare la momentul
Tsinal (raftul supermarketului).

2. Dinamica riscurilor reale in ecosistemul de retail: Invalidarea modelelor
teoretice

Modelele teoretice de stabilire a termenului de valabilitate presupun conditii de
transport si expunere care respecta legislatia (de exemplu, o temperaturéd constanta
de 0-4°C pentru produsele perisabile din carne sau lactate). In realitate, vitrinele
frigorifice si depozitele de tranzit ale marilor magazine sunt medii supuse unei
stochasticitdti fizice si termice severe, care accelereazd alterarea si transformi



termenul de valabilitate intr-o estimare periculos de optimista.
2.1. Abuzul termic stocastic si proliferarea microbiani accelerata

Studii aprofundate de monitorizare a lantului de frig documenteaza un nivel alarmant
de abuz termic la nivelul retailului. De exemplu, un studiu care a investigat
temperaturile la care sunt expuse verdeturile proaspat tdiate pe durata depozitérii si
expunerii la raft a relevat ca in vitrinele de retail, peste 40% dintre senzori au indicat
temperaturi mai mari de 7,22°C pentru cel putin 5% din timp. Mai grav, in camerele
de depozitare din spatele magazinului, peste 58% dintre senzori au indicat depésiri
similare ale temperaturii, demonstrind c& abuzul termic Incepe chiar inainte ca
produsul si ajungd pe suprafata de vinzare. Alte cercetiri privind carnea proaspéta
au demonstrat performante slabe ale vitrinelor deschise cu autoservire, 60,2% dintre
acestea nereusind sé asigure conformitatea cu limita de 4°C din cauza fluctuatiilor
mediului ambiental din magazin.

Microbiologia predictiva arati cé dezvoltarea microorganismelor nu raspunde liniar
la temperaturd, ci exponential. O cercetare dedicatd comportamentului patogenului
Listeria monocytogenes a comparat metodele realizate prin determinari analitice cu
cele statistice sub regimuri de temperaturd fluctuantd intre 2°C si 8°C. Studiul a
demonstrat ca utilizarea temperaturii medii simple subestimeazi periculos
multiplicarea bacteriand. Cinetica cresterii microbiene a fost reprodusi mai precis
prin analiza ,temperaturii cinetice medii” sau prin aplicarea percentilei 75 a
variatiilor de temperaturd. O vitrind care oscileazd pe parcursul ciclurilor de
degivrare zilnice Intre 2°C si 10°C va induce o multiplicare a florei de alterare (ex.
Pseudomonas, Aeromonas) mult superioard unei teoretice stociri continue la o
medie de 6°C. Aceastd multiplicare invizibild reduce masiv durata de viati real: un
produs validat in laborator pentru 21 de zile de shelf-life poate atinge concentratii
periculoase de toxine sau bacterii de alterare incé din ziua a 14-a, anuland siguranta
oferitd de data tipdritd pe eticheta.

2.2. Aerodinamica vitrinelor, manipularea mecanica si factorii extrinseci

Pe langd termostatul general al vitrinei, arhitectura depozitérii influenteaza direct
degradarea. Analize de tip CFD (Computational Fluid Dynamics) asupra distributiei
fluxurilor de aer in depozitele reci atestd cd elemente banale, precum inaltimea
paletilor, modificd substantial eficienta ricirii. Distributia neuniforma a cutiilor
creeazi blocaje ale fluxului de aer, rezultind 1n formarea de zone calde (hot spots)
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in interiorul stivei, unde ricirea este ineficienta.

La raft, produsele amplasate In extremitétile superioare ale vitrinelor deschise tip
"multideck" sunt supuse unor straturi de aer cu temperaturi superioare si expunerii
directe la radiatia sistemelor de iluminat. Aceastd expunere la lumind intensd
accelereaza reactiile de oxidare a lipidelor (rAncezire), alterdnd indicii fizico-chimici
(precum aciditatea si indicele de peroxid) si depreciind calitétile senzoriale cu mult
inainte de data de expirare.

In plus, manipularea fizici zilnici — angajatii si consumatorii care mut# pachetele,
le strAng sau le scapd — compromite integritatea microstructurald a ambalajelor.
Tavile sigilate in atmosfera modificatd suferd micro-fisuri invizibile. Aceste brese
distrug echilibrul barierei de gaz (de reguld un amestec bogat in CO, si N),
permitind patrunderea oxigenului atmosferic si a vaporilor de apd. Odatd ce O,
patrunde 1n ambalaj, bacteriile aerobe si mucegaiurile ies din starea de latentd, iar
alterarea devine galopantd. Contaminarea Incrucisatd la raioanele asistate (felierea
mezelurilor, manipularea cérnii crude si a branzeturilor) adaugé un strat suplimentar
de flord bacteriand nespecifica peste produsul de baza, invalidand microbiota initiald
modelatd de producétor. |

Toti acesti vectori coroborati demonstreazd cé ,,data limitd de consum™ pe un raft
comercial este, in lipsa testfrilor, doar un instrument juridic, nu o reflectare a
certitudinii sanitare.

3. Fundamentarea unui set de analize-martor pentru finalul termenului de
valabilitate

Pentru a asana aceastd lacund legislativi si operationald, este imperativd
introducerea unui mecanism de auditare fizici: ,,screening-ul de conformitate la
finalul termenului de valabilitate”. Aceasta presupune extragerea prin sondaj a
produselor aflate in ultima zi de valabilitate direct de la rafturile supermarketurilor
si supunerea lor unui panel de analize rapide de laborator.

Nu este necesard o metagenomicd complexd, ci implementarea unui pachet de 5
indicatori tehnici fundamentali (trei fizico-chimici si doi microbiologici),
standardizati, robusti si capabili sd releve neindoielnic dacd lantul de productie-
distributie a colapsat.




3.1. Azot usor hidrolizabil (AUH) / azot bazic volatil total (ABVT)

Mecanism biochimic.

Azotul bazic volatil total / azotul usor hidrolizabil este biomarkerul universal
recunoscut pentru determinarea prospetimii si gradului de descompunere proteica in
carnea rosie, carnea de pasdre si, In mod traditional, In produsele pescaresti. Pe
durata depozitérii, enzimele proteolitice endogene din tesutul muscular, impreuna cu
enzimele secretate de microorganismele specifice de alterare (cum ar fi
Pseudomonas sau Aeromonas), scindeaza proteinele si compusii cu azot non-proteic.
Rezultatul este acumularea de baze azotate volatile, incluzdnd amoniacul (NH3),
trimetilamina (TMA) si dimetilamina (DMA). Mésurarea acestora reprezinta un
indicator inechivoc al stadiului de putrefactie incipientd sau avansata.

Metodologie si limite de detectare.

Evaluarea AUH / ABVT se realizeaza prin metode de referintd omologate, cum ar fi
metoda de microdifuzie Conway, distilarea alcalind cu vapori sau metoda micro-
Kjeldahl. Conform literaturii de specialitate $i normelor tehnice, o valoare a ABVT
<25 mg N/100 g indicd un produs de prospetime acceptabild. Valorile cuprinse intre
25 si 35 mg N/100 g indicé o calitate limita, iar depésirea pragului de 35-40 mg
N/100 g incadreazi produsul la stadiul de alterare, fiind declarat impropriu
consumului uman (exceptie fac anumite produse maturate). in Roméania, standardele
istorice de sigurantd alimentari pentru preparatele din carne statuau o limitd maxima
de 45 mg NH3/100g, iar pentru evaluarea pestelui refrigerat s-au consemnat
degradéri organoleptice severe la valori de peste 36-37 mg/100g dupd 7 zile. O
cercetare a indicat ci 1n conditii de abuz termic (la 25°C), nivelul ABVT a urcat
rapid de la 8,0 la 15,0 mg in doar 24 de ore, demonstrand sensibilitatea acutd a
parametrului.

Justificare pentru retail.

Utilizarea analizei ABVT la produsele din ultima zi a termenului de valabilitate
serveste ca un ,,aparat radar” al abuzului termic istoric. O valoare de peste 35 mg
N/100 g atesté clar ca produsul a stat la temperaturi neconforme fie in transport, fie
in vitrind, descompunerea proteica fiind acceleratd cu mult peste ritmul calculat de

producétor.
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3.2. Activitatea apei (aw)

Mecanism fizico-chimic.

Activitatea apei nu trebuie confundatid cu umiditatea totald; ea reprezintd masura
termodinamici a apei ,,libere” din matricea alimentari care este disponibild reactiilor
enzimatice i, crucial, metabolismului microbian. Se calculeazé ca raportul dintre
presiunea de vapori a apei din aliment si presiunea de vapori a apei pure. Majoritatea
patogenilor bacterieni necesité o valoare ay > 0,91 pentru a se multiplica, In timp ce
organismele xerofile si mucegaiurile de alterare pot supravietui pand la limite de ay
de 0,80 sau 0,60.

Justificare pentru retail.

Mésurarea ay cu echipamente de precizie oferd o imagine imediatd a integritétii
barierei de ambalaj. Dacd un produs stabil la raft, care conform specificatiilor din
fabricd are un a,, de 0,85 (ex. un baton proteic, o pastramé crud-uscatd), este regésit
pe raft cu un a, de 0,93 la expirare, acest fapt reprezinta dovada absoluti a
nerespectérii conditiilor de depozitare. Acest transfer de umiditate din atmosfera
vitrinei frigorifice (datorat condensului sau micro-fisurilor ambalajului) explica de
ce un produs, teoretic sigur, poate sustine o explozie fungica sau bacteriana cu citeva
zile Tnainte de expirare.

3.3. Determinarea pH-ului

Mecanism biochimic.

pH-ul mésoara concentratia ionilor de hidrogen, indicand aciditatea sau alcalinitatea
mediului alimentar. Din punct de vedere al sigurantei, pH-ul influenteaza
supravietuirea microbiand, interactionind sinergic cu activitatea apei i conservantii.

Justificare pentru retail.

Prin mésurarea pH-ului la finalul termenului de valabilitat, se pot detecta doud tipuri
de deviatii catastrofale:

o Scdderea brutald a pH-ului (acidificarea excesivd): in produsele de carne
ambalate In vacuum sau In sucurile pasteurizate, o acidifiere severd
neplanificatd indicd proliferarea bacteriilor lactice care au fermentat
carbohidratii prezenti, generand acizi organici.

o Cresterea pH-ului (alcalinizarea): pestele sau carnea neprocesatd manifestd
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adesea o crestere a pH-ului pe méasurid ce bacteriile proteolitice descompun
aminoacizii in baze azotate (corelandu-se direct cu cresterea indicelui ABVT
discutat anterior). O deviatie de la intervalul optim specificat in documentatia
tehnicd demonstreaza pierderea stabilitétii alimentului pe raft.

3.4. Numairul total de germeni aerobi, mezofili (NTG)
Mecanism microbiologic.

Numarul total de germeni aerobi mezofili (NTG) ofera o cuantificare generala a bio-
incércdturii matricei alimentare (evaluatd de reguld la 30°C timp de 72 de ore
conform ISO 4833-1). Desi NTG nu diferentiaza bacteriile saprofite inofensive de
patogeni, el constituie un barometru excelent al istoriei igienice a produsului.

Justificare pentru retail.

Depisirea valorilor logaritmice acceptabile (de ex., depisirea a 10° - 107 UFC/g in
carne proaspdtd de pasdre sau vitd) reflectd fie utilizarea unor materii prime de
calitate inferioard, fie un management termic defectuos in lantul de distributie.

3.5. Analiza speciilor de Enterobacteriaceae
Mecanism microbiologic.

Familia Enferobacteriaceae (care cuprinde E. coli, Salmonella, Klebsiella etc.)
regrupeazd microorganisme ubicue In tractul intestinal, dar si In mediile umede de
productie. Detectarea acestora se face conform metodei standardizate ISO 21528-2.
In sistemul legislativ european, Enterobacteriaceae este clasificat drept criteriu
principal de igiend a procesului.

Justificare pentru retail.

Intr-un produs alimentar gata pentru consum sau care a suferit un tratament termic
(ex. pasteurizare), prezenta Enterobacteriaceae la finalul valabilitdtii In procente
ridicate denotd fard echivoc contaminarea post-procesare. Fie ambalajul a fost
compromis, fie produsul a suferit o contaminare Incrucisatd (ex. feliere pe aceleasi
blaturi in zona de autoservire) si s-a multiplicat din cauza temperaturii
necorespunzitoare din supermarket. Aceastd analiza reprezinta proba incriminatoare
perfectd a igienei deficitare la locul comercializérii.



Parametru de Semnificatie Modalitatea de mentinere a Eficienta
screening analitica conformititii la finalul tehnologici
termenului de valabilitate
(retail)
ABVT Descompunere Identifici irevocabil alterarea | Inalta
proteicd si baze | (putrefactia) si confirmd istoria | (spectrofotometrie /
azotate. de abuz termic al c#rnii/pestelui. | Kjeldahl).
aw Apa libera | Tradeaza deteriorarea integritatii | Foarte rapida.
disponibila fizice a ambalajelor (micro-
microbian. - fisuri).
pH Aciditate/alcalini | Indicd dezechilibre metabolice | Instantanee
tate tisulara. bacteriene exponentiale. (potentiometrie).
NTG Bio-incédrcdtura | Radiografiazia igiena generald din | Foarte mare (utilizind
microbiand lantul de frig de la fabric# pana la | metode rapide
generala. raft. validate). .
Enterobacteri | Criteriu de igiend | Confirma contaminarea | Foarte mare (utilizind
aceae a procesului. ncrucisatd si prezenta vectorilor | metode rapide
fecali/ambientali la nivel de | validate).
magazin.
4. Propuneri de politici publice si reglementare: responsabilizarea

ecosistemului de retail

Corectarea limitédrilor identificate necesitd o abordare hibridi. Pe de o parte,
obligativitatea controlului intern impusé legislativ operatorilor comerciali, iar pe de
altd parte, o reformare a viziunii de inspectie a institutiilor statului. Aceste demersuri
pot fi modelate pe baza practicilor institutionale avansate din state precum Marea
Britanie si Franta, fiind scalate si adaptate prin amendamente aduse ordinelor
nationale ANSVSA.
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4.1. Revizuirea legislatiei nationale de autocontrol (Ordinul 161/2023 si
similare)

Prima solutie practicé constd in actualizarea reglementérilor care privesc obligatiile
operatorilor economici din sectorul alimentar. Ordinul ANSVSA nr. 161/2023
reglementeaza implementarea programelor de autocontrol, previzand testiri
periodice ale apei, mediului si produselor. Totusi, in forma sa curentd, acesta nu
obligé retailerii sd testeze recurent produsele tertilor la finalul duratei de valabilitate.

Implementarea screening-ului intern obligatoriu: legislatia trebuie amendati
pentru a impune hipermarketurilor o coté de testare procentuald. Astfel, fiecare lant
de retail trebuie obligat ca lunar, pentru o selectie aleatorie de branduri de producétor
expuse la raft, si extraga loturi de produse aflate cu 24 de ore Inainte de data limita
de consum. Aceste esantioane vor fi supuse panelului de analize-martor propus
anterior (ABVT/ AUH, ay, pH, NTG, Enterobacteriaceae) in laboratoare autorizate
si acreditate ISO 17025. Dacd un produs prezintd indicatori de alterare (ex.
ABVTdepaseste limita admisd), retailerul este obligat sd raporteze direct Intr-un
registru electronic gestionat de ANSVSA.

Cadru de responsabilitate partajati: pentru a nu penaliza pe nedrept producétorul
pentru erorile de frig ale hipermarketului (sau invers), se va introduce trasabilitatea
chimici. In cazul depistirii unor parametri de alterare peste limite la raft, se va
efectua o analiza comparativa. Un inspector sanitar-veterinar va solicita analizarea
aceluiasi lot pastrat in contra-proba in conditii ideale la producétor. Dacd mostra de
la producétor este conformd, iar cea din hipermarket este alteratd (avind ABVT de
40 mg/100g si un NTG explodat), responsabilitatea financiard, retragerea si
distrugerea Intregului lot de pe rafturi va fi imputata in procent de 100% retailerului,
amendandu-se strict filiera de manipulare comerciald. Aceastd sanctiune va forta
distribuitorii s& 1si reevalueze aerodinamica vitrinelor si monitorizarea strictd a
lantului de frig.

4.2. Modelul de supraveghere oficiald proactiva (inspirat din UK FSA si
DGCCREF Franta)

Al doilea pilon constd In implementarea unui Plan National de Supraveghere
Esantionatd, dirijat exclusiv pe stadiul final de retail, suplimentar fatd de controalele
actuale din abatoare sau procesatori prevazute de Ordinul 35/2016.
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Adoptarea modelului UK FSA (Food Standards Agency)

Agentia britanicd desfdsoard ,,Retail Surveillance Sampling Programme” utilizind
laboratoare acreditate. Programul foloseste inspectori sub acoperire (,,mystery
shoppers” sau achizitii informale) pentru a cumpéra anual, la pret Intreg si fird
notificarea prealabild a operatorilor, sute de probe direct de la raft. Metodologia
britanica este complexa:

e Vizeazd un numdr precis de categorii de mérfuri impdrtite strategic In alimente
de bazi, alimente de supraveghere si alimente pentru cercetare stiintifica.

e Esantionarea este calculatd geografic si structural: 40% dintre probe provin de
la marii operatori (supermarketuri) si 60% de la operatori mici, cu o alocare de
10% pentru comertul electronic.

e Laboratoarele analizeazd compozifia, microbiologia, alergenii nedeclarati si
autenticitatea (frauda alimentard).

ANSVSA ar trebui sd modifice Anexa 2 din Ordinul 35/2016 pentru a finanta si
organiza trimestrial / anual un ,,Program de supraveghe a alimentelor la finalul
termenului de valabilitate” in Roménia. Prin acest mecanism, inspectorii din
structurile judetene (DSVSA) sau reprezentati ai unor laboratoare acreditate vor
achizitiona informal alimente in ultima lor zi de valabilitate si le vor trimite cétre
laboratoarele desemnate pentru a efectua profilul fizico-chimic si microbiologic
complet. Aceastd practicd asigurd obtinerea unor date statistice obiective despre
calitatea reald a pietei, furnizdnd informatii valoroase pentru EFSA si baze de date
ca CHEFS (CompreHensive European Food Safety).

Adoptarea politicilor de transparenti radicald (DGCCRF Franta)

Sistemul din Franta opereazd cu o strictete exemplard la capatul lanfului de
distributie. DGCCRF (Directia Generald pentru Concurentd, Consum si Reprimarea
Fraudelor) inspecteazd anual peste 36.000 de unitéti, vizand aspecte de siguranti la
nivel de  consumator. Platforma  oficiald  deschisd, RappelConso
(https://rappel.conso.gouv.fr ), publicd in regim de date deschise (publice) absolut
toate retragerile de produse non-conforme, obligand operatorii economici sa declare
urgent orice deficients depistati. Franta practicd instrumentul de ,,name and shame”
(numire si blamare) pentru operatorii care expun consumatorii la pericole, impunand
o tolerantd zero.
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Raportul propune infiintarea de cétre ANSVSA, in parteneriat cu Protectia
Consumatorilor (ANPC), a unui portal unic de avertizare in timp real similar cu
RappelConso, cuplat cu campanii mediatice nationale. Mai mult, dacd analizele
oficiale ale unui anumit supermarket releva recurent produse alterate chimic (ex.
ABVT crescut) la raft, agentiile statului ar trebui si sanctioneze public lanful
comercial. Riscul imens de imagine, coroborat cu penalitétile financiare usturitoare
emise prin instrumentele juridice de fraudd (cum demonstreaza litigiile sanctionate
de curtile de apel pe piata europeand), ar institui un efect descurajant absolut,
obligind retailerii sa instaleze alerte termice sofisticate, s nu supracomande mérfuri

perisabile si s fluidizeze lanturile frigorifice.

Directie de reforma
legislativa

Instrument aplicativ

Obiectiv strategic / Rezultat
urmarit

Revizuirea autocontrolului

Cota obligatorie de testare

Conectarea raspunderii

de laboratoare desemnate/
autorizate si acreditate din
cosul de bazd, la limita
termenului de valabilitate si
testarea produselor.

(Ord. 161/2023) prin sondaj (aw, pH, ABVT /| producétorului de cea a
AUH, NTG, | distribuitorului pe baze de
Enterobacteriaceae) la | chimie /  microbiologie
expirare de citre | analitic; validare interna.
hipermarketuri pentru
brandurile terte.

Supraveghere nationald | Modificarea Ord. 35/2016: | Decelarea obiectiva a

activi (Model UK FSA) Achizitii informale efectuate | discrepantelor intre calitatea

asumati pe etichetd si
realitatea consumati efectiv.

Responsabilitate partajati si
trasabilitate chimica

Testare comparativa a lotului
degradat din magazin cu un lot
de rezerva din depozitul ideal
al fabricii.

Amendarea directionatd strict
a agentului vinovat de
intreruperea lantului termic,
inléturand litigiile nefondate.

Transparenti si ,Name and

Portal public (tip

Reducerea masivi a
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Shame” (Model DGCCRF)

RappelConso) si publicarea
ratei de neconformitate la raft
(finalul termenului de
valabilitate) per lant de retail.

toxiinfectiilor; fortarea
operatorilor de retail sd se
autocorecteze de  teama
declinului reputational.

5. Concluzii

Analiza exhaustivd a cadrului de politici publice si de sigurant{d alimentard
demonstreazi ci legislatia actuald oferd un cadru de reglementare excelent pentru
obtinerea calitétii initiale la nivel de fabricd, dar mentine o zona de vid operational
pe ultima suti de metri a circuitului comercial. Modelul de validare a termenului de
valabilitate se bazeazi exclusiv pe garantiile emise a priori de producétori (pe baza
simulérilor predictive de laborator dictate de Regulamentul 2073/2005) si pe
inspectiile vizual-documentare ale autoritétilor de resort. Astfel, influenta abuzurilor
termice stocastice, a aerodinamicii precare datorate modului de stivuire-depozitare,
a deteriorarii invizibile a ambalajelor si a contamindrii Incrucisate din magazin
rdmane, de cele mai multe ori, nedetectata analitic.

¥

Rezolvarea acestei lacune majore nu pretinde inventarea de tehnologii sau standarde
noi. Prin aplicarea sistematicd a unui panel de analize fundamentale (AUH / ABVT
pentru degradarea proteicd, pH, ay, alaturi de numarétori microbiene — NTG si
Enterobacteriaceae), starea produsului aflat in ultima zi pe raft poate fi cartografiatd
cu foarte multd precizie. Réspunsul institutional, modelat dupd cele mai bune
practici globale — cum este supravegherea prin achizitii informale dirijatd de UK
FSA si politicile de transparenta implacabild ale DGCCRF Franta — trebuie integrat
direct in normele de lucru ale autoritifilor roméne.

Prin instituirea obligativitatii screening-ului fizico-chimic si microbiologic la finalul
termenului de valabilitate, statul si operatorii comerciali vor renunta la o
monitorizare iluzorie in favoarea unei sigurante alimentare cuantificabile. Rezultatul
va fi responsabilizarea distribuitorilor prin sanctionarea specificd a erorilor de
manipulare, fortarea producatorilor sd declare termene de valabilitate mai oneste si,

in ultimi instantd, consolidarea protectiei si increderii asigurate consumatorului
final.
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