
EXPUNERE DE MOTIVE

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

in prezent,  cadrul normativ  national  consacra responsabilitatea principala  a producatomlui
pentm  siguranta  produselor  alimentare,  obligatiile  generale  ale  operatorilor  din  sectoml
alimentar privind trasabilitatea,  depozitarea §i manipularea produselor, precum §i atributiile
autoritatilor competente in materia controlului oficial.

Cu toate acestea, practica comerciala §i evolufia lanqurilor modeme de distributie alimentara
evidentiaza existenta unor vulnerabilitati specifice asociate produselor aflate in etapa finala a
duratei de valabilitate sau a perioadei pana la data-1imita de consum.

in  cazul  stmcturilor  comerciale  de  mari  dimensiuni,   volumul  foarte  mare  de  produse
comercializate,  durata extins5 a lanqului  logistic,  complexitatea operatiunilor de depozitare,
transportSiexpunerepotgenerariscurisuplimentaredeneconformitate,inspecialinfazafinala
a ciclului comercial al produsului.

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

in  aplicarea  dispozitiilor  legale,   operatorii  care  exploateaza  unitati  de  tip  hipermarket,
supermarket, cash&carry sau alte structuri comerciale cu suprafata mare Si activitati integrate
de depozitare Si distributie implementeaza procq,Tame de autocontrol diferentiate ^m functie de
categoria produselor comercializate.

fn practica, produsele comercializate sub marca proprie fac obiectul unor verificin §i testari
extinse,   determinate   de   controlul   exercitat   asupra   specificatiilor   produsului,   selecfiei
fumizorilor Si impactului reputational asociat acestora.

in  schimb,  pentru produsele  apartynand  unor branduri  terte,  verificarile efectuate in  cadrul
programelor   de   autocontrol   sunt   frecvent   limitate   la   verificin   documentare   privind
conformitatea formala a produselor.

fu  conditiile  in  care  anumite  neconfomitati  privind  siguranta  alimentelor pot  apalea  sau
deveni  detectabile in  etapa  finala  a termenului  de  valapilitate,  ca umare  a  conditiilor  de
depozitare,  manipulare  Si  comercializare,  simpla existenta a documentelor de conformitate
emise de producator nu este intotdeauna suficienta pentru garantarea mentinerii paranetrilor
de siguranga ai produsului pana la momentul punerii la dispozitia consumatorului.

in  practica,  verificarile  efectuate  de  autoritatile  competente  au  caracter periodic  Si  nu  pot
acoperi exhaustiv toate produsele aflate pe pia{a iar, pe de alta parte, stabilirea responsabilitatii
pentru neconformitati poate deveni dificila in situatiile ^m care acestea sunt generate de cauze
concurente intervenite pe parcursul 1anqului alimentar.

fu  aceste  conditii,  se  impune  consolidarea  mecanismelor  preventive  de  supraveghere  Si
clarificarea raspunderii operatorilor implica{i in circuitul alimentar.



Proiectul de act nomativ propune:

a)  Iustituirea  unui  mecanism  suplimentar  de  preventie  prin  introducerea    obliga{iei
operatorilor care exploateaza unitati de vanzare cu. aminuntul de tip hipemarket, supermarket,
cash&cany sau alte structuri comerciale cu suprafata mare Si activita!i integrate de depozitare
Si distributie de a include, in cadrul programelor de autocontrol bazate pe principiile HACCP,
verificin prin sondaj privind conformitatea Si siguranta produselor alimentare comercializate,
inclusiv ale produselor apapinind unor branduri terSe.

Proiectul  prevede  ca  verific5rile  vor  fi  stabilite  de  operator  in  baza  unei  analize  de  risc
documentate, cu respectarea principiilor HACCP §i a specificului activitatilor desfa§urate.

Totodafa, se instituie posibilitatea aprobali, prim ordin al autoritatii competente in domeniul
siguranfei  alimentelor,  a  unor  norme  §i  criterii-cadru  privind  metodologia  de  aplicare  a
verificarilor, categoriile de produse cu rise ridicat Si cerintele minime aplicabile.

Reglementarea urmareste consolidarea caracterului efectiv  al programelor de autocontrol  Si
prevenirea limitdrii acestora la verific5ri exclusiv documentare.

De asemenea, proiectul instituie §i obligatia supravegherii produselor in etapa finala a duratei
de valabilitate, tinind seama de conditiile reale de depozitare, manipulare Si comercializare,
solutie ce permite identificarea timpurie a eventualelor degradin Si reflecta mai fidel conditiile
reale de comercializare.

b) Iustituirea unui mecanism de respousabilitate partajata

Proiectul  introduce  un  mecanism  expres  de  delimitare  a  raspunderii  intre  producator  Si
comerciant, pentru neconformitati, in functie de cauza acestora.

Astfel:

•     producatoml  raspunde  pentru  neconformit5tile  generate  de  procesul  de  fabricatie,
compozifie, ambalare sau etichetare;

•     comerciantul r5spunde  pentru neconformitatile  generate de condifiile de depozitare,
manipulare, transport sau expunere;

•     in cazul cauzelor concurente,  raspunderea este partajata proportional intre operatorii
implicapi.

c) Stabilirea criteriflor de determinare a r5spunderii
\

•     trasabilitate;
•     analize de laborator;
•     eviden!e operationale;
•     alte mijloace de proba.

Masurile propuse au un caracter preventiv,  complementar controalelor oficiale realizate de
autoritati, avand rolul de a intin controlul pe lanqul de distributie Si de a crea un mecanism
suplimentar de alert5 timpurie.

Totodafa,  masurile  propuse  respect5  principiul  proportyonalitatii,  fiind  aplicabile  exclusiv
operatorilor  care  exploateaza  stmcturi  comerciale  de  mari  dimensiuni,  caracterizate  prin



volume  ridicate  de  produse  alimentare,  infrastructura  logistica  integrata  Si  control  efectiv
asupra conditiilor de depozitare §i comercializare.

Proiectul  mentine  caracterul  de  autocontrol  al  sistemelor  bazate  pe  principiile  HACCP,
operatorii ramanand responsabili pentru stabilirea frecvenfei, tipului Si intinderii verificinlor
^m functie de analiza proprie de rise.

Pe   de   alta  parte,   solutia  raspunderii  partajate   elimina  incertitudinile  privind  atribuirea
rispunderii, asigura un regim juridic echilibrat Si evita transferul integral al responsabilita{ii

Proiectul de act normativ nu are impact macroeconomic semnificativ.

Acesta   contribuie   la   consolidarea   siguranfei   alimentelor   Si   la   cresterea   nivelului   de
conformitate ^m activitatea marilor structuri comerciale.

Obligatiile   propuse   sunt   limitate   la   operatorii   care   dispun   de   capacitatea   tehnica   Si
organizatori.ca necesara implementarii unor verificari prim sondaj bazate pe analiza riscului.

Proiectul contribuie la cresterea nivelului de protectie a sinafatii consumatorilor Si la reducerea
riscului de comercializare a unor produse alimentare neconfome.

Odata cu reducerea risipei alimentare, se va resimti un impact Si asupra mediului, reducandu-
se  poluarea  datorata  distrugerilor  de  produse  nevindute  la  termenul  de  valabilitate  Si  de
asemenea  impactul  materialelor de  ambalaj  asupra mediului  (prim  reducere  consumului  de
ambalaje pentm produsele ce oricum se vor distruge).

Masura va contribui, pe termen mediu, la reducerea risipei alimentare (cu trimitere la Pactul
Verde European si strategia "From Farm to Fork", analiza completa Si corecta a produselor la
finalul termenului de valabilitate generind posibilitati de prelungire a termenelor de valabilitate
a anumitor produse.

Proiectul  de  act  normativ  completeaza  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, prim delimitarea faspunderii operatorilor implicati ^m circuitul alimentar,
pentru neconformitati, 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 responsabilitatii primare a producatorului,  nu
instituie restrictii discriminatorii, nu afecteaza libera circulatie a marfurilor,  reprezentind o
masufa  nationala  suplimentafa  de  protectie  a  sinafatii  publice  Si  a  consumatorilor,  cu
respectarea principiului proportionalita€ii.

Atasam la prezenta un studiu privind lacunele de monitorizarea a sigurantei alimentare, pe
baza ciniia am realizat modificarile 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 sigurartya alimentara este fundamentata pe
concepte riguroase de evaluare a riscului, trasabilitate Si responsabilitate sectorial5.
Cu toate acestea, auditul detaliat al reglementarilor europene Si nationale releva o
vulnerabilitate sistemic5, de natur5 structural5, la nivelul verigii finale a lanqului de
aprovizionare:    retailul    comercial.    Paradigma    actuala   plaseaza    aproape    in
exclusivitate  responsabilitatea  validirii  termenului  de  valabilitate  (shelf-life)  pe
umerii  producatorului,  in  faza  premergatoare  punerii  pe  piata  a  alimentului.  fn
contrast,   etapa   de   comercializare   se   bazeaz5   pe   o   prezumtie   teoretic5   de
conformitate, presupunand c5,  atata timp  cat ambalajul pare  intact Si  senzorii de
temperatur5 ambiental5 indica valori legale, produsul r5mine salubru pan5 in ultima
zi a valabilitatii inscrise pe eticheta.
'Prezenta   cercetare   analizeaza   aceasta   lacuna   legislativ5   §i   practica   majora,

demonstrfrod  ca  absenta  testirilor  recurente,   fizico-chimice  Si  microbiologice,

aplicate  direct produselor aflate  la raft  la finalul termenului  de  valabilitate  - in
special in cazul brandurilor de producator (terti), uncle retailerul nu actioneaza ca
responsabil direct - anuleaz5 validitatea predictiilor de laborator.  Prin integrarea
datelor  din  literatura  Stiintifica privind  abuzul  termic  stocastic,  a  mecanismelor
biochimice  de  alterare  §i  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" pina la finalul termenului de valabilitate.

1.  Analiza  cadrului  legislativ:  asimetria  responsabilitatii  fntre  produc€ie  §i
distributie

Cadrul normativ care guvemeaza siguranta alimentar5 la nivelul Uniunii Europene

Si, implicit, al Rominiei, a fost conceput pentru a asigura o abordare "de la ferm5 1a
furculita" ("from farm to fork"). Totusi, disecarea actelor legislative fundamentale
evidentiaza un transfer de sarcina inegal Si o lipsa de acoperire analitica in zona de
retail.



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

Regulamentul   (CE)  nr.   178/2002   stabileste  principiile  generale  ale   legislatiei
alimentare,  stipulind  la  Articolul  14(1)  ca  niciun  produs  alimentar  nu  poate  fi
introdus pe piat5 daca nu este sigur. Aceast5 cerinta impune ca responsabilitatea

primara pentru asigurarea conformitatii s5 revina operatorilor din sectorul alimentar
care fabrica produsul. Pentru retailer, regulamentul impune cu strictefe doar obligatii
de trasabilitate - principiul „un pas inapoi, un pas inainte"- Si obligatia de a retrage

produsele atunci cind autoritatile sau producatorii semnaleaz5 o alerta.

Regulamentul  (CE)  2073/2005  privind  criteriile microbiologice pentru produsele
alimentare aprofundeaza aceasta paradigma, precizfrod in Articolul 3 Si Anexa 11 ca
operatorii responsabili de fabricarea produsului trebuie sa efectueze studii pentru a
investiga respectarea criteriilor microbiologice pe intreaga durata de valabilitate.
Legislatia cere ca aceste criterii sa fie indeplinite in conditii „rezonabil previzibile"
de distributie, depozitare Si utilizare.

Pentru a indeplini aceste cerinte, Autoritatea Europeana pentru Siguranta Alimentar5

(EFSA)  a  emis  documente  de  orientare  complexe.  Conform  ghidurilor EFSA  Si
procedurilor standard acceptate, producatorii trebuie sa analizeze factorii intrinseci
®H,   activitatea  apei),   extrinseci  (temperatura,   atmosfera  de  gaz)  §i  impliciti
(interactiunile cu microbiota de fond) ai alimentului. Producatorii valideaz5 durata
de via{a a produsului prin modele predictive matematice, studii de durabilitate in
care se testeaza alimentul contaminat natural, sau prin teste de provocare in care

produsul este inoculat deliberat cu tulpini patogene  (ex. Lz.sferz.cz "o7zocj/foge7ces)
pentru a observa rata de multiplicare.

Aceste metode, desi riguroase Stiintific, au o limitare fundamentala:  ele au loc in
medii  controlate  (inclusiv testele  accelerate),  bazindu-se pe  simul5ri.  Chiar daca
EFSA cere luarea in calcul a conditiilor „rezonabil previzibile", producatorul nu are
control  asupra  modului  efectiv  in  care  lanqul  de  supermarketuri  manipuleaza

produsul pe durata saptaminilor sau lunilor de depozitare.

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

La nivelul Rominiei, Autoritatea Nationala Sanitara Veterinara Si pentru Siguranta



Alimentelor (ANSVSA) orchestreaz5 verificarile prin Progranie Strategice anuale.
Baza  operational5  este  Ordinul  ANSVSA  nr.   35/2016,   care  aprob5  Normele
metodologice  de  aplicare  a Programului  de  supraveghere  Si  control in  domeniul
sigurantei alimentelor.

0 analiza a Anexei 2 din acest ordin relev5 faptul ca frecventa recolt5rii probelor

pentru  examene  de  laborator  oficiale  este  directionat5  masiv  catre  unitatile  de
productie:  abatoare ®releviri trimestriale sau semestriale pentru Scz/777o7ze//cz de pe
carcase), centre de ambalare, unit5ti de procesare a laptelui Si depozite. Prelev5rile
de la nivelul piefei de retail sunt descrise generic sau sunt declansate de suspiciuni
clinice/epidemiologice,  neexistand  o  cerinta  algoritmica  stricta  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  unitati  -se bazeaza masiv pe  inspectii  vizuale  Si
documentare: starea de igiena a spatiilor, controlul daun5torilor, supraaglomerarea
depozitelor,  verificarea  temperaturii  la  vitrine  Si  validarea  etichetelor.  Desi  se

preleveaza 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 lanqului
de distributie.

Legislatia  privind  autocontrolul  comercial  agraveaza  aceasta  falsa  senzatie  de
securitate.  Norme  precum  Ordinul  ANSVSA  nr.   161/2023  ®entru  produse  de
origine  nonanimal5)  sau  regulamentele  pentru  cele  de  origine  animal5  obliga
operatorii  economici sa realizeze un program de  autocontrol bazat pe principiile
HACCP ®rincipiile analizei de risc). Totusi, in practica de retail, acest program se
traduce  prim:  prelevarea  de  probe  de  sanitatie  de  pe  mainile  angajatilor  sau  din
vitrine, analiza apei tehnologice, Si testarea intensiva a produselor de marca proprie

(Private Label), uncle retailerul actioneaza ca producator. Produsele brandurilor terfe
sunt receptionate cu certificate de conformitate emise de fumizor §i sunt considerate
sigure din oficiu, retailerul neoferind analize recurente pentru a demonstra c5,  la
sffirsitul perioadei de stocare pe rafturile sale, alimentele respective mai sunt sau nu

proprii consumului uman.
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Entitate reglementata Obligatie       legala       (Reg. Lacu n a       id entificata      in
2073/2005,   Reg.    178/2002,Ord.35/2016) ecosistemul de retail

Producator Realizeaz5 studii predictive de Valideaza  termenul  pe  baza
termen     de     valabilitate     §i unor modele ideale sau abateri

garanteaza       siguranta       la controlate, ignorand realitatea
eliberarea lotului. mecanica  Si  termica  haoticadinmagazin.

Retailer Asigura  trasabilitatea,   igiena Nu  are  obligatia  legala  de  a
locatiei Si mentinerea lanqului testa   in   laborator   produsele
frigorific conform etichetei. brandurilor     de     producatoraflatelaexpirare,transferindrisculcatreconsumator.

Au to ritate       de       co ntrol Desfa§o ara                   audituri Frecventa prelevarii  de probe

(ANSVSA) procedurale,        vizuale        Si direct din rafturile de retail la

preleveaza  probe  la  nivel  de c ap atu I         termenu lui         de

productie      §i      puncte      de valabilitate      este      aproape
frontier5. inexistenta       ca       programpreventivstructurat.

fn consecint5, se contureaz5 un vid procedural: nimeni nu valideaza obiectiv, prin
metode  fizico-chimice  sau  microbiologice,  legatura  dintre  garantia  printata  pe
ambalaj la momentul To (fabricatie) Si starea reala a matricei alimentare la momentul
Tf,nal (raftul supermarketului).

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

Modelele  t6oretice  de  stabilire  a termenului  de valabilitate  presupun  conditii  de
transport Si expunere care respecta legislaSia (de exemplu, o temperatura constanta
de 0-4°C pentru produsele perisabile din came sau lactate).  fn realitate, vitrinele
frigorifice  Si  depozitele  de  tranzit  ale  marilor magazine  sunt medii  supuse  unei
stochasticitati  fizice  si  termice  severe,  care  accelereaz5  alterarea  Si  transforma
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termenul de valabilitate intr-o estimare periculos de optimista.

2.1. Abuzul termic stocastic Si proliferarea microbiana accelerat5

Studii aprofundate de monitorizare a lanqului de frig documenteaza un nivel alarmant
de  abuz  termic  la  nivelul  retailului.  De  exemplu,  un  studiu  care  a  investigat
temperaturile la care sunt expuse verdequrile proaspat t5iate pe durata depozitdrii Si
expunerii la raft a relevat ca in vitrinele de retail, peste 40°/o dintre senzori au indicat
temperaturi mai mari de 7,22°C pentm cel putin 5% din timp. Mai grav, in camerele
de depozitare din spatele magazinului, peste 58% dintre senzori au indicat depasiri

`         similare  ale  temperaturii,  demonstrind  c5  abuzul  termic  incepe  chiar inainte  ca

produsul sa ajunga pe supraftya de vanzare. Alte cercetdri privind camea proaspata
au demonstrat performante slabe ale vitrinelor deschise cu autoservire, 60,2% dintre
acestea nereusind sa asigure conformitatea cu limita de 4°C din cauza fluctuapiilor
mediului ambiental din magazin.

Microbiologia predictiva arata ca dezvoltarea microorganismelor nu r5spunde liniar
la temperatur5, ci exponential. 0 cercetare dedicat5 comportamentului patogenului
I I.szerz.cr "o72oc)/foge77es a comparat metodele realizate prin determindri analitice cu
cele  statistice  sub regimuri  de temperatura fluctuanta intre 2°C  §i  8°C.  Studiul  a
demonstrat   c5   utilizarea   temperaturii   medii   simple   subestimeaza   periculos
multiplicarea bacteriana. Cinetica cresterii microbiene a fost reprodus5 mai precis

prin  analiza  „temperaturii  cinetice  medii"  sau  prin  aplicarea  percentilei  75   a
variafiilor  de  temperatura.  0  vitrina  care  oscileaza  pe  parcursul  ciclurilor  de
degivrare zilnice intre 2°C Si 10°C va induce o multiplicare a florei de alterare (ex.
Pseafc7o77€o72czis,  .4e7'o77?o7?czLs)  mult  superioar5  unei  teoretice  stocari  continue  la  o

medie de 6°C. Aceast5 multiplicare invizibil5 reduce masiv durata de viaSa real5: un

produs validat in laborator pentru 21  de zile de shelf-life poate atinge concentratii
periculoase de toxine sau bacterii de alterare inca din ziua a 14-a, anulind siguranta
oferita de data tiparit5 pe eticheta.

2.2. Aerodinamica vitrinelor, manipularea mecanica Si factorii extrinseci

Pe lfnga termostatul general al vitrinei,  arhitectura depozitarii influenteaza direct
degradarea. Analize de tip CFD (Computational Fluid Dynamics) asupra distributiei
fluxurilor  de  aer in  depozitele  reci  atesta ca  elemente  banale,  precum  inaltimea

paletilor,  modific5  substantial  eficienta  racirii.  Distributia  neuniform5  a  cutiilor
creeaza blocaje ale fluxului de aer, rezultand in formarea de zone calde (hot spots)
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in interiorul stivei, uncle racirea este ineficienta.

La raft, produsele amplasate in extremitatile superioare ale vitrinelor deschise tip
"multideck" sunt supuse unor straturi de aer cu temperaturi superioare Si expunerii

directe  la  radiafia  sistemelor  de  iluminat.  Aceasta  expunere  la  lumin5  intensa
accelereaza reactiile de oxidare a lipidelor (rincezire), alterfrod indicii fizico-chimici

torecum aciditatea Si indicele de peroxid) §i depreciind calitatile senzoriale cu mult
inainte de data de expirare.

fn plus, manipularea fizica zilnica -angajatii Si consumatorii care mut5 pachetele,
le strfrog sau le scapa - compromite integritatea microstructurala a ambalajelor.
Tavile sigilate in atmosfera modificat5 sufer5 micro-fisuri invizibile. Aceste brese
distrug  echilibrul  barierei  de  gaz  (de  regul5  un  amestec  bogat  in  C02  Si  N2),

permitand p5trunderea oxigenului  atmosferic  Si  a vaporilor de  apa.  Odata ce  02
patrunde in ambalaj, bacteriile aerobe Si mucegaiurile ies din starea de latetrya, iar
alterarea devine galopanta. Contaminarea incrucisata la raioanele asistate (felierea
mezelurilor, manipularea c5mii crude Si a brinzeturilor) adauga un strat suplimentar
de flora bacterian5 nespecifica peste produsul de baza, invalidind microbiota initial5
modelata de produc5tor.

Toti ace§ti vectori coroborati demonstreaza ca „data limita de consum" pe un raft
comercial  este,  in  lipsa  testarilor,  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   aceast5   lacuna   legislativa   Si   operational5,   este   imperativ5
introducerea unui  mecanism  de  auditare  fizica:  „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 necesara o metagenomic5 complexa,  ci  implementarea unui pachet de  5
indicatori   tehnici    fundamentali    (trei    fizico-chimici    Si    doi    microbiologici),
standardizati,  robusti  §i  capabili  sa releve  neindoielnic  dac5  lanqul  de productie-
distributie a colapsat.
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3.1. Azot u§or hidrolizabil (AUII) / 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 proteic5 in
camea rosie,  camea de pasdre  §i,  in mod traditional,  in produsele pesc5re§ti.  Pe
durata depozitdrii, enzimele proteolitice endogene din tesutul muscular,, impreun5 cu
enzimele   secretate   de   microorganismele   specifice   de   alterare   (cum   ar   fi
Pse"c7o#2o77czs sau ,4ero7#o77czs), scindeaza proteinele §i compusii cu azot non-proteic.
Rezultatul este  acumularea de baze  azotate volatile,  incluzind amoniacul  (NH3),
trimetilamina  (TMA)  §i  dimetilalnina  (DMA). Masurarea  acestora  reprezint5  un
indicator inechivoc al stadiului de putrefacfie incipient5 sau avansata.

Metodologie Si limite de detectare.

Evaluarea AUH / ABVT se realizeaza prin metode de referinfa omologate, cum ar fi
metoda de microdifuzie Conway, distilarea alcalina cu vapori   sau metoda micro-
Kjeldahl. Conform literaturii de specialitate Si normelor t6hnice, o valoare a ABVT
S 25 mg N/100 g indic5 un produs de prospefime acceptabila. Valorile cuprinse intre
25  Si 35 mg N/100 g indica o  calitate limit5,  iar dep5Sirea pragului de 35-40 mg
N/100  g  incadreaza  produsul  la  stadiul  de  alterare,   fiind  declarat  impropriu
consumului uman (exceptie fac anumite produse maturate). £n Romania, standardele
istorice de siguranta alimentara pentru preparatele din came statuau o limita maxima
de  45  mg  NH3/100g,  iar  pentru  evaluarea  pestelui  refrigerat  s-au  consemnat
degrad5ri  organoleptice  severe  la valori  de peste  36-37  mg/100g  dupa  7  zile.  0
cercetare a indicat c5 in conditii de abuz termic (la 25°C), nivelul ABVT a urcat
rapid de la 8,0  la  15,0 mg ln doar 24  de  ore,  demonstrind sensibilitatea acuta 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. 0 valoare de peste 35 mg
N/100 g atest5 clar ca produsul a stat la temperaturi neconforme fie in transport, fie
in vitrina, descompunerea proteica fiind accelerat5 cu mult peste ritmul calculat de

producator.
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3.2. Activitatea apei (aw)

Mecanismrizico-chimic.

Activitatea apei nu trebuie confundata cu umiditatea totala;  ea reprezinta masura
termodinamica a apei „libere" din matricea alimentara care este disponibila reactiilor
enzimatice Si,  crucial, metabolismului microbian. Se calculeaz5 ca raportul  dintre

presiunea de vapori a apei din aliment Si presiunea de vapori a apei pure. Majoritatea
patogenilor bacterieni necesita o valoare aw 2 0,91 pentru a se multiplica, in timp ce
organismele xerofile Si mucegaiurile de alterare pot supraviequi pina la limite de aw
de 0,80 sau 0,60.

Justificare pentru retail.

M5surarea aw cu  echipamente  de precizie  ofera o  imagine  imediat5 a integritatii
barierei de ambalaj. Dac5 un produs stabil la raft, care conform specificatiilor din
fabric5 are un aw de 0,85 (ex. un baton proteic, o pastram5 crud-uscata), este reg5sit

pe  raft  cu  un  aw  de  0,93  la  expirare,  acest  fapt  reprezinta  dovada  absoluta  a
nerespectarii 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 cateva
zile inainte de expirare.

3.3. Determinarea pH-ului

Mecanism biochimic.

pH-ul masoara concentratia ionilor de hidrogen, indicand aciditatea sau alcalinitatea
mediului   alimentar.   Din   punct   de   vedere   al   sigurantei,   pH-ul   influenfeaz5
supraviequirea microbiana, interactionfrod sinergic cu activitatea apei Si conservantii.

Justificare pentru retail.

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

•    Scdderea  brutald  a  pH-ului  (acidiifiicarea  excesivd):  ^rn prodrsehe  de  carne
ambalate   in   vacuum   sau   in   sucurile   pasteurizate,   o   acidifiere   severa
neplanificata   indica   proliferarea   bacteriilor   lactice    care   au    fermentat
carbohidratii prezenti, generand acizi organici.

•    Cre£Ze7`ecz pff-a£/"I.  /cz/ccz/I.7zz.zczreczJ..  pestele  sau  camea  neprocesata manifesta
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adesea o  crestere  a pH-ului pe m5sura ce bacteriile proteolitice  descompun
aminoacizii in baze azotate (corelandu-se direct cu cresterea indicelui ABVT
discutat anterior). 0 deviatie de la intervalul optim specificat in documentatia
tehnic5 demonstreaza pierderea stabilitatii alimentului pe raft.

3.4. Numarul total de germeni aerobi, mezofi]i avTG)

Mecanism microbiologic.

Num5rul total de germeni aerobi mezofili QJTG) ofera o cuantificare generala a bio-
incircaturii  matricei  alimentare  (evaluat5  de  regul5  1a  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.

Dep5Sirea valorilor logaritmice acceptabile (de ex., dep5Sirea a 106 -107 UFC/g in
came proaspat5  de pas5re  sau vita)  reflecta  fie  utilizarea unor materii prime  de
calitate inferioar5, fie un management termic defectuos in lanqul de distributie.

3.5. Analiza speciilor de EHferob¢cferz.¢ce¢e

Mecanism microbiologic.

Fairtila  Enterobacteriaceae  (c,are  cxprirnde  E.  colt,  Salmonella,  Klebsiella  efro.)
regrupeaz5 microorganisme ubicue in tractul intestinal, dan Si in mediile umede de

productie. Detectarea acestora se face conform metodei standardizate ISO 21528-2.
fn  sistemul  legislativ  european,  E7zJe7.obcrczerz.czcecze  este  clasificat  drept  criteriu

principal de igiena a procesului.

Justificare pentru retail.

fntr-un produs alimentar gata pentru consum sau care a suferit un tratament termic

(ex.  pasteurizare),  prezenta E77Ze7.obcrcfe7`z.czcecze  la  finalul  valabilitatii  in procente
ridicate  denota  fara  echivoc  contaminarea  post-procesare.  Fie  ambalajul  a  fost
compromis, fie produsul a suferit o contaminare incrucisat5 (ex. feliere pe aceleasi
blaturi   in   zona   de   autoservire)   Si   s-a   multiplicat   din   cauza   temperaturii
necorespunzatoare din supermarket. Aceast5 analiz5 reprezint5 proba incriminatoare

perfect5 a igienei deficitare la locul comercializirii.



Parametru de Semnificatie Modalitatea de mentinere a Eficienta,
screening analitica conformitatii la finalul tehnologica

termenului de valabilitate
(retail)

ABVT Descompunere Identifica    irevocabil     alterarea inalta

proteica   Si   baze (putrefac€ia)  §i  confirma  istoria (spectrofotometrie     /
azotate. de abuz termic al carnii/pestelui. Kjeldahl).

aw Apa              I ib era Tradeaza deteriorarea  integritatii Foarte rapida.
disponibila fizice    a    ainbalajelor    (micro-
microbian. I fisuri).

pH Aciditate/alcalini Indica   dezechilibre   metabolice Instantanee
tate tisulara. bacteriene exponentiale. (potentiometrie).

NTG Bio-incarcatura Radiografiaza igiena generala din Foarte mare (utilizand
microbiana lanqul de frig de la fabrica pana la metode               rap ide

general5. raft. validate).

Enterobacteri Criteriu de igiena Confirm a                  contain inarea Foarte mare (utilizand
aceae a procesului. incruci§ata Si  prezenta vectorilor in eto de               rap ide

fecali/ambientali     la    nivel    de validate).
magazin.

4.    Propuneri    de    politici    publice    §i    reglementare:     responsabilizarea
ecosistemului de retail

Corectarea  limit5rilor  identificate  necesita  o  abordare  hibrida.  Pe  de  o  parte,
obligativitatea controlului intern impusa legislativ operatorilor comerciali, iar pe de
alta parte, o reformare a viziunii de inspectie a instiapiilor statului. Aceste demersuri

pot fi modelate pe baza practicilor institutionale avansate din state precum Marea
Britanie  Si  Franta,  fiind  scalate  §i  adaptate  prin  amendamente  aduse  ordinelor
nationale ANSVSA.
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4.1.   Revizuirea   legisla¢iei   nationale   de   autocontrol   (Ordinul   161/2023   Si
similare)

Prima solutie practic5 consta in actualizarea reglementdrilor care privesc obligaSiile
operatorilor  economici  din  sectorul  alimentar.  Ordinul  ANSVSA  nr.   161/2023
reglementeaza   implementarea   progralnelor   de   autocontrol,   prev5zand   testdri

periodice ale  apei,  mediului  Si produselor.  Totusi, in  forma sa curenta,  acesta nu
obliga retailerii sa testeze recurent produsele tapilor la finalul duratei de valabilitate.

Implementarea  screeninglului  intern  obligatoriu:  legislatia  trebuie  amendata

pentru a impune hipermarketurilor o cota de testare procentuala. Astfel, fiecare lant
de retail trebuie obligat ca lunar, pentru o selecfie aleatorie de branduri de produc5tor
expuse la raft, sa 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, aw, pH, NTG, EJ?ferobczcferJ.czcecze) in laboratoare autorizate

§i  acreditate  ISO   17025.  Dac5  un  produs  prezinta  indicatori  de  alterare  (ex.
ABVTdep5Seste limita admisa),  retailerul  este  obligat sa raporteze  direct intr-un
registru electronic gestionat de ANSVSA.

Cadru de responsabilitate partajata: pentru a nu penaliza pe nedrept producatorul

pentru erorile de frig ale hipermarketului (sau invers), se va introduce trasabilitatea
chimic5.  fn  cazul  depistirii unor paranetri  de  alterare peste  limite  la raft,  se va
efectua o analiz5 comparativa. Un inspector sanitar-veterinar va solicita analizarea
aceluiasi lot pastrat in contra-proba in conditii ideale la producator. Daca mostra de
la producator este conforma, iar cea din hipermarket este alterat5 (avand ABVT de
40   mg/100g   Si  un  NTG   explodat),   responsabilitatea  financiara,   retragerea  Si
distrugerea intregului lot de pe rafturi va fi imputat5 in procent de 100°/o retailerului,
amendandu-se strict filiera de manipulare comerciala. Aceasta sanctiune va forSa
distribuitorii  sa  isi  reevalueze  aerodinamica  vitrinelor  Si  monitorizarea  stricta  a
lanqului de frig.

4.2.  Modelul  de  supraveghere  oficiala  proactiva  (inspirat  din  UK  FSA  Si
DGCCRF Franta)

Al  doilea  pilon  const5  in  implementarea  unui  Plan  National  de  Supraveghere
E§antionata, dirij at exclusiv pe stadiul final de retail, suplimentar fata de controalele
actuale din abatoare sau procesatori prevazute de Ordinul 3 5/2016.
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Adoptarea modelului UK FSA aTood Standards Agency)

Agentia britanica desfa§oara ,Retail Surveillance Sampling Programme" utilizind
laboratoare  acreditate.  Prograinul  foloseste  inspectori  sub  acoperire  („mystery
shoppers"  sau  achizitii  informale)  pentm  a cuinp5ra anual,  la pref intreg  §i  far5
notificarea prealabila a operatorilor,  sute de probe  direct de la raft.  Metodologia
britanica este complex5:

•    Vizeaza un numdr precis de categorii de m5rfuri ^impapite strategic ^m alimente
de baza, alimente de supraveghere Si alimente pentm cercetare StiinSifica.

•    Esantionarea este calculat5 geografic Si structural: 40°/o dintre probe provin de
la marii operatori (supermarketuri) §i 60% de la operatori mici, cu o alocare de
10% pentm comertyil electronic.

•    Laboratoarele  analizeaza  compozitia,  microbiologia,  alergenii  nedeclarati  §i
autenticitatea (fi.auda alimentar5,).

ANSVSA ar trebui sa modifice Anexa 2  din Ordinul 35/2016  penrfu a finanfty Si
organiza trimestrial  / anual  un  ,Program  de  supraveghe  a  alimentelor  la  finalul
termenului  de  valabilitate"  in  Romania.  Prim  acest  mecanism,  inspectorii  din
structurile judetene  (DSVSA)  sau reprezentati  ai  unor  lhooratoare  acreditate vor
achizitiona informal alimente ^m ultima lor zi de valabilitate Si le vor trimite catre
laboratoarele  desemnate  pentm  a  efectua profilul  fizico-chimic  Si  microbiologic
complet.  Aceasta practica asigura obtinerea unor  date  statistice  obiective  despre
calitatea real5 a pietei, furnizand informatii valoroase pentru EFSA Si baze de date
ca CHEFS (CompreHensive European Food Safety).

Adoptarea politicilor de trausparenta radicala a)GCCRF Fran fa)

Sistemul  din  Franrty  opereaza  cu  o  strictete  exemplara  la  capatul  lanqului  de
distributie. DGCCRF (Directia Generala pentm Concurent5, Consum Si Raprimarea
Fraudelor) inspecteaza anual peste 36.000 de unitati, vizind aspecte de siguranta la
nivel       de       consumator.       Platforma       oficiala       deschisa,       jlappe/Co7rso

¢rfz7s../y7.¢z7z7e/. co7rso. goon. # J, publica ^m regim de date deschise toublice) al.solut
toate retragerile de produse non-conforme, obligind operatorii economici s5 declare
urgent orice deficienfty depistata. Frantry practica instrunentul de ,name and shame"

(numire Si blamare) pentru operatorii care expun cousumatorii la pericole, impunind
o toleranta zero.
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Raporful   propune   infiingarea  de   catre  ANSVSA,   in  parteneriat   cu   Protecfia
Consumatorilor (ANPC),  a unui portal unic de avertizare in timp real  similar cu
jzczppe/Co72so,  cuplat  cu  campanii  mediatice  nationale.  Mai  mult,  daca  analizele
oficiale ale unui anumit supermarket releva recurent produse alterate chimic (ex.
ABVT  crescut)  la  raft,  agentiile  statului  ar  trebui  sa  sanctioneze  public  lanqul
comercial. Riscul imens de imagine, coroborat cu penalitatile fmanciare usturatoare
emise prim instrumentele juridice de fraud5 (cum demonstreaza litigiile sanctionate
de  curtile  de  apel  pe  piafa  europeana),  ar  institui  un  efect  descurajant  absolut,
obligind retailerii s5 instaleze alerte termice sofisticate, sa nu supracomande mdrfuri

perisabile Si sa fluidizeze lanturile frigorifice.

Directie de reforms Instrument aplicativ Obiectiv strategic / Rezultat
le8islativa urmarit

Revizuirea   autocontrolului Cota   obligatorie   de   testare Conectarea              raspunderii

(Ord. 161/2023) prim sondaj  (aw,  pH,  ABVT / producatorului     de     cea     a
AUH,                              NTG, distribuitorului   pe   baze   de
Enterobacteriaceae)                la chimie        /        microbiologie
exp irare             de             catrehiperinarketuripentrubrandurileterte. analitica; validare intema.

S u p ravegh ere         nation a ]a Modificarea    Ord.    35/2016: D ec elarea         ob iectiva         a
activa Orodel UK FSA) Achizitii  informale  efectuate discrepantelor  intre   calitatea

de     laboratoare     desemnate/ asumata      pe      eticheta      Si
autorizate   Si   acreditate   dincosuldebaza,lalimitatermenuluidevalabilitateSitestareaproduselor. realitatea consumata efectiv.

Responsabilitate partajata Si Testare  comparativa a lotului Amendarea directionat5 strict
trasabilitate chimica degradat din magazin cu un lot a      agentului      vinovat      de

de rezerva din depozitul ideal intreruperea   lantului   termic,
al fabricii. inlaturand litigiile nefondate.

Transparenfa Si „Name and Portal             pub I ic             (tip Reducerea          masiva          a
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Shame" (Model DGCCRF) Rappelconso)   Si   publicarea toxi infecti ilor;               fortarea
ratei de neconformitate la raft operatorilor   de   retail   sa   se

(finalul        termenului         de auto corecteze       de       teama
valabilitate) per lant de retail. declinului reputational.

5. Concluzii

Analiza  exhaustiva  a  cadrului   de  politici  publice   Si   de   siguranta  alimentara
demonstreaza c5 legislatia actual5 ofera un cadru de reglementare excelent pentru
obtinerea calitatii initiale la nivel de fabric5, dan mentine o zona de vid operational

pe ultima suta de metri a circuitului comercial. Modelul de validare a termenului de
valabilitate se bazeaz5 exclusiv pe garantiile emise a priori de producatori toe baza
simuldrilor  predictive  de  laborator  dictate  de  Regulamentul  2073/2005)  Si  pe
inspectiile vizual-documentare ale autoritatilor de resort. Astfel, influenta abuzurilor
termice stocastice, a aerodinamicii precare datorate modului de stivuire-depozitare,
a  deterior5rii  invizibile  a  ambalajelor  Si  a  contaminirii  incrucisate  din  magazin
ramane, de cele mai multe ori, nedetectata analitic.

\

Rezolvarea acestei lacune majore nu pretinde inventarea de tehnologii sau standarde
noi. Prim aplicarea sistematic5 a unui panel de analize fundamentale (AUH / ABVT

pentru  degradarea proteic5,  pH,  aw,  al5turi  de  numiratori  microbiene  - NTG  si
Enterobacteriaceae), starea produsului aflat in ultima zi pe raft poate fi cartografiata
cu  foarte  multa  precizie.  Raspunsul  institryional,  modelat  dupa  cele  mai  bune

practici globale - cum este supravegherea prin achizitii informale dirijata de UK
FSA Si politicile de transparenta implacabila ale DGCCRF Franta -trebuie integrat
direct in normele de lucru ale autoritatilor romine.

Prim 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  specifica  a  erorilor  de
manipulare, fortarea producatorilor sa declare termene de valabilitate mai oneste Si,
in  ultima  instanta,  consolidarea protecfiei  Si  increderii  asigurate  consumatorului
flnal.
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