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PREFATA

Din cele mai vechi timpuri omul a fost preocupat de asigurarea hranei zilnice care
sd-1 permita supravietuirea si activitatea cotidiand. De indatd ce a fost constient
de multiplele nevoi pe care le are organismul sau, a cautat sa-si imbunatateasca si
sd-si diversifice alimentatia apeland la resursele naturale animale si vegetale

Odata cu dezvoltarea societatii si datoritd aparitiei noilor mijloace de prelucrare a
materiilor prime naturale existente, alimentatia a cunoscut o evolutie diferita,
trecand de la alimentul biologic, bazat pe alimente naturale integrale la cea bazata
pe alimente culturale. In prezent consumatorul are o alimentatie complexa, de
dorit cat mai echilibratd astfel incat sa asigure organismului toti nutrientii
necesaril.

Alimentatia este un proces prin care sunt introduse in organism peste cincizeci de
substantele (nutrienti esentiali), necesare pentru crestere, dezvoltare, desfagurarea
proceselor vitale si furnizarea de energie iar pentru omul modern, ea trebuie
adaptata la conditiile in care isi desfasoara activitatea zilnica, astfel incat acesta
sd ramana sanatos fizic si mental.

Viata din ce n ce mai sedentara, stresul, lipsa de activitate fizica, faptul cd munca
intelectuala are o pondere din ce in ce mai mare, face ca omul modern sa
consume cantitati ridicate de produse stimulente (cafea, ceai, bauturi alcoolice) si
de alimente gata preparate, cu un continut mare de aditivi chimici, indusi Tn
eroare de gusturile care ne inseala de cele mai multe ori prin indemn la alimente
nocive, devitalizate. Aceste aspecte negative ale alimentatiei actuale impun o
educatie si la copii In vederea adoptarii si promovarii unei alimentatii rationale.
Deja ne confruntdam cu cazuri de obezitate la copii, ca urmare a consumului din
ce in ce mai ridicat si mai des, de la varste din ce in ce mai mici, a unor alimente
necorespunzatoare (junk-food) care prin caracteristici organoleptice atragatoare
indeamna la consum.

Alimentatia rationala determina consumul de alimente cu un continut complet si
echilibrat de substante nutritive, vitamine si sdruri minerale. Avand in vedere
oferta extraordinard care se prezintd pe piata produselor alimentare, o alimentatie
rationala nu este greu de realizat. Marfa disponibila este capabila sa satisfaca cele
mai diverse gusturi, asigurand in acelasi timp si alimentatia rationala spre care
trebuie sa tindem.

Marfa este corespondentul material al unei necesitati de consum determinata.
Acest corespondent material creat pentru a fi realizat de piata — obiect material
(inclusiv ca suport pentru informatii variate) — apare in dubla ipostaza: ca produs-
entitate pana in faza contractarii, apoi ca lot de marfa identica, omogena si finitda
de produse pana in momentul vanzarii, cand este transmis consumatorului, din
nou, ca produs-entitate. Merceologia traditionald defineste marfa ca fiind un bun
economic mobil destinat schimbului, care indeplineste anumite cerinte de
materialitate si de transferabilitate. Aceasta poate fi considerata, pe de o parte,
mijloc de satisfactie a unor nevoi particulare derivate din dorintele subiective §i
aspiratiile individului, iar pe de alta parte, sistem de mijloace de productie
derivate din sistemul de consum social.
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Tn prezent, comportamentul de consum al consumatorilor tinde si se
uniformizeze datoritda ofertei de marfuri din ce in ce mai diferentiata, mai
complexi care rispunde mai bine asteptarilor. In realitate insi, consumul se
bazeaza pe un numar mic de cereale, cartofi, carne, oua ale pasarilor crescute
industrial in acest scop, grasimi emulsionate si rafinate.

Marfa moderna privita ca un intreg, prezintd 0 componenta functionala — avand o
destinatie precisd aceasta raspunde unui scop bine determinat; o componenta
instrumentala — circulatia tehnico-economicd a marfii se bazeaza pe o logistica
tehnica si comerciala judicios stabilite; 0 componenta estetica — marfa fiind o
forma de mediere intre nevoile consumatorilor si posibilitatile producatorilor,
bazata pe designul si estetica produsului si nu in ultimul rand include o
componentd sociald, deoarece genereaza 0 anumita satisfactie in consum,
determina preferinte si fidelizeaza consumatorul conferindu-i un anume statut
social.

Tindnd cont de solicitarea zilnica ce actioneaza asupra consumatorilor, este
deosebit de important sa se acorde o atentie sporitda alimentatiei si implicit
calitatii alimentelor.

O alimentatie sanatoasa presupune, In primul rand cunoasterea adevarului despre
alimente si in al doilea rand eliminarea din dieta zilnica a celor nocive pentru
organism. Mancand sanatos, bazandu-ne pe informatii autentice, se pot evita
neplaceri cauzate de bolile datorate un regim alimentar haotic.

Ignorand relatia directa dintre alimentatie si sanatate, efectele negative nu vor
intarzia sa apara, motiv pentru care materialul de fata se doreste un instrument
util tuturor consumatorilor de produse alimentare, interesati sa cunoasca notiunile
de baza ale unei alimentatii rationale, sanatoase.
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Elemente de teoria calitatii marfurilor §i securitatea consumatorului de alimente

1.1. Obiectivele si Competentele unitdtii nr. 1

A0

Principalele obiective ale unitatii nr.1 sunt:

e Cunoasterea notiunilor de marfa si consumator

o Intelegerea termenului de calitate in domeniul  produselor
alimentare

o Familiarizarea cu securitatea consumatorului de alimente

e Sublinierea  aspectelor referitoare la standardizarea produselor
alimentare..

Competentele unitatii de invatare:

e sdrecunoasca si sa identifice notiunile de marfa si consumator;

e i identifice termenul de calitate Th domeniul produselor alimentare
o sa explice securitatea consumatorului de alimente;

e sajudece asupra calitatii produselor alimentare

o sa defineascd standardizarea produselor alimentare.

Timpul alocat unitatii: 2 ore

1.2. Continutul unitditii

1.2.1. Marfa si consumatorul

Marfa Marfa este corespondentul material al unei nevoi de consum constientizata.
Aceasta este creata pentru a fi realizata de piatd — obiect material (inclusiv ca
suport pentru informatii variate) — apare in dubld ipostaza: ca produs-entitate
pana in faza contractarii, apoi ca lot de marfa identicd, omogena si finita de
produse pana in momentul vanzarii, cand este transmis consumatorului, din nou,
ca produs-entitate®.

Pentru a fi realizata pe piata, marfa, trebuie sa fie cat mai repede si cat mai
eficace indreptata spre consumatorul final, astfel Tncat ciclul bani-marfa-bani sa
se efectueze in conditii cat mai avantajoase si pentru actorii implicati (producétor
si consumator).

Un produs, pentru a fi considerat marfa, trebuie sa fie destinat comercializarii iar
in aceasta descriere nu sunt incluse acele produse destinate propriului consum?.

Consumatorul Consumatorul se regaseste independent de modul in care este reglementat de
lege, in fiecare dintre noi deoarece modul actual de organizare a societatii, ne
obliga pe fiecare dintre noi sa devenim consumatori, cel putin intr-un moment al
zilei.

Orice persoana sau grup de persoane fizice care cumpara, dobandeste, utilizeaza
sau consuma produse ori servicii in afara activitatii profesionale este considerata

! Paraian E., Pascu E., Expertiza marfurilor, Ed. Prouniversitaria, Bucuresti, 2011
> Milea O., Economie, Ed. Universitara, Bucuresti, 2012
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consumator® jar D.E.X.-ul defineste consumatorul ca fiind persoana care
consuma bunuri materiale pentru satisfacerea necesitatilor sale.

Tn conditiile economiei de piati, consumatorul in calitatea sa de client, reprezinta
axa centrala a activitatilor economice care mizeaza pe Satisfacerea maxima a
dorintelor, preferintelor, necesitatilor si exigentelor sale, aceasta satisfacere fiind
scopul acestor actiuni”.

1.2.2. Calitatea produselor alimentare

Calitatea Calitatea marfurilor, definita de SR EN ISO 9000/2001, reprezintd masura in care
produselor un ansamblu de caracteristici intrinseci indeplinesc cerintele. Cerintele intrinseci
alimentare sunt’:

- cerinte specificate sau nu de client, ca gust, aspect comercial, valoare nutritiva;
- cerinte legale si de reglementare esentiale referitoare la protectia vietii,
sanatatii consumatorului, mediului;
- cerinte determinate de producator.
Astfel se redimensioneaza in mod global conceptul de calitate prin integrarea
caracteristicilor de calitate corespunzatoare dimensiunilor calititii marfii, pe
intregul ciclu de viata al acesteia.

In conditiile concurentiale de piata, calitatea globali — este extrem de importants,
deoarece accentueaza abordarea si implicarea in realizarea sa, a factorilor din
mediul extern al intreprinderii si a celor din mediul intern al acesteia.

Din punct de vedere al accesului la comertul international este interzis tuturor
produselor alimentare care contin sau poartd o substantd intr-0 cantitate
consideratd toxica sau in orice alt mod periculoasd pentru sandtate, care consta in
intregime sau partial intr-o substanta alterata, descompusa, vatamatoare sau in
orice alt mod improprie consumului uman, care sunt falsificate, etichetate sau
prezentate intr-o maniera falsa, ingelatoare, care sunt vandute, preparate, ambalate,
depozitate sau transportate pentru comercializare in conditii neigienice.

Calitatea marfii reflecta capacitatea acesteia de a-si indeplini functiile pentru care
a fost proiectata, prin intermediul atributelor calitatii (durabilitate, sigurantd,
usurintd 1n utilizare, satisfacerea necesarului energetic zilnic, acoperirea
necesitatilor zilnice de substante nutritive etc.). Desi din punct de vedere al
companiei producdtoare unele dintre aceste caracteristici pot fi masurate in mod
obiectiv, calitatea trebuie evaluata prin prisma perceptiei consumatorilor.

Calitatea reprezinta, prin urmare, o preocupare majord a consumatorilor §i a
producatorilor. Pozitia pe piatd a marfurilor precum si imaginea marcilor lor
depind de calitatea perceputd de consumatori, care de cele mai multe ori considera
ca produsele de calitate superioara sunt acelea care aduc beneficii majore la un
nivel acceptabil al costurilor.

®Rusu C., Managementul vinzarilor — abordari teoretice i studii de caz, editura Risoprint, Cluj-Napoca, 2012

* Pascu E., s.a. Noyiuni teoretice si teste grild pentru managementul relagiilor cu cliensii, manual de studiu individual,
Ed. Universita, Bucuresti, 2012

> Ardelean D., Merceologia Alimentelor, Ed. Bion, Satu Mare, 2000;
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Functiile
produsului
alimentar

Ca o abatere de la calitate, se Tntélnesc tot mai des produse contrafdicute.
Alimentele contrafacute sunt acele alimente a caror calitate, mentionatd in
declaratia de conformitate, in standardul sau specificatia tehnica de produs si pe
eticheta, a fost modificatd, intentionat sau neintentionat, intr-un mod care ar putea
constitui un risc pentru sandtatea consumatorilor, care le-ar putea leza interesele
sau i-ar informa gresit.

Consumatorii doresc ca marfurile achizitionate sa se incadreze intr-un anumit nivel
de calitate asteptat®.
Din prisma consumatorului, o marfa poate fi descrisa si prin asa-numita
consistenta a calitatii, conferitd de un complex de caracteristici, precum:

Figura 1.1. Consistenta calitatii unui produs alimentar

[ MARFA ALIMENTARA |
1

1
C - Caractertetic: de Caracarretier de
Ty calitate STFUranfd
i ;
H H
i H
g g
» Termen de valabiline
. Esiktie . C‘M{a.rim:i ecolopice;
- Senzoriai potential _pohm CaraCEF
- Bigdn i robiologice * Inocuitae
* Siguranfd b ¢ onsum, ek

» Ergonomice, efc.

Cand se apreciaza calitatea produselor alimentare, pe langa examinarea
organoleptica se impune si determinarea principalelor proprietati fizico-chimice
ale respectivului produs, prevazute in standarde sub forma de caracteristici de
calitate, de exemplu: continutul in apa (umiditatea), continut in substante minerale
(cenusd), aciditatea, continutul de grasimi, continutul de clorurd de sodiu,
proportia componentelor fatd de masa neta in cazul conservelor etc.

Functiile produsului alimentar sunt urmatoarele: functia nutritiva, functia
plastica, functia energeticd, functia cataliticd, functia de protectie si de
sanogenezd, functia terapeuticd, functia psihosenzoriald si esteticd, functia
igenico-sanitara, functia simbolica.
Functia nutritiva este datd de ansamblul de substante din compozitia produsului
alimentar ce asigurd hranirea organismului uman (glucide, lipide, protide, saruri
minerale, vitamine, acizi organici si enzime).
Functia nutritiva F(N) este deci o functie dependentd de mai multe variabile.

F(N)=f (G, L, P, SM, V, A, E), in care:

G = reprezinta glucidele din compozitie;

L = reprezinta lipidele din compozitie;

P = reprezintd protidele din compozitie;

® pascu E., Stanciu ., Paraian E., Fundamentele stiintei mdrfurilor, manual de studiui individual, Ed. Universitara,

Bucuresti, 2012.
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SM = reprezinta sarurile minerale din compozitie;
V = reprezinta vitaminele din compozitie;
A = reprezintd acizii organici din compozitie;
E =reprezinta enzimele din compozitie.
Functia nutritivd a produsului alimentar se exprima prin valoarea nutritiva care
este influentatd de substantele din compozitia chimica a produsului alimentar si de
alti factori cum sunt: gradul de prelucrare, denaturarea nutrientilor si pierderile
cantitative ale acestora in timpul procesului tehnologic etc.
Functia plastici se manifesta prin aportul pe care il au unele substante din
compozitia produsului alimentar - protide, substante minerale la refacerea
celulelor si tesuturilor uzate sau distruse din organismul uman, precum si in
formarea tesuturilor noi, in special la copii si este dependentd de urmatoarele
variabile:
F(PI) =f (P, SM)
Un rol important in exercitarea acestei functii il au protidele din compozitia
produsului alimentar a caror structurd complexda cuprinde entitdti simple,
aminoacizii. Pentru rolul plastic ce-1 indeplinesc in constructia organismului uman
aminoacizii au fost numiti pietrele de constructie ale organismului.
Functia energeticd se exercita de cdtre produsul alimentar prin furnizarea energiei
ce rezulta din arderea in organism a trofinelor calorigene (lipide, glucide, protide).
F(Eg)=f (L, G, P)
Functia energeticd a produsului alimentar se exprima prin valoarea energetica care
are ca unitate de masurd Kilocaloria (kcal) sau kilojoulul (KJ), conform Sistemului
International de Unitati adoptat in 1971 de FAO/OMS.
Stabilirea valorii energetice a unui produs alimentar porneste de la compozitia
chimica, respectiv de la continutul procentual (g%) in lipide, glucide si protide
care se amplifica cu coeficientii calorici pe cale experimentala.
Valorile coeficientilor calorici sunt:
* pentru lipide = 9,3 kcal pe gram sau 37,7 kJ;
* pentru glucide si protide = 4,1 kcal pe gram sau 16,7 kJ.
Functia catalitica constd in actiunea unor substante din compozitia produsului
alimentar (protide, saruri minerale, vitamine, enzime) ce intervin direct in
asimilarea si dezasimilarea unor nutrienti existenti in produs fiind dependenta de
urmatoarele variabile:
F(Ct) =1 (P, SM, V, E)
Functia de protectie si de sanogenezd - actiunea protectoare ce o exercitd unii
nutrienti din compozitia produsului alimentar care sunt in acelasi timp si
generatori de sanatate pentru organismul uman.
F(PS)=f(P, G, L,SM, V, E).
Intregul proces de realizare a produsului alimentar trebuie si urmireasca
manifestarea acestei functii astfel incat acesta sa genereze si sd intdreasca
sanatatea, sa consolideze rezistenta organismului, capacitatea acestuia de a se
adapta la actiunea in continud schimbare a factorilor de mediu §i sd mareasca
capacitatea muncii umane.
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Functia terapeutica este exercitatd de acele produse alimentare (cereale, legume,
fructe etc.) ce intervin ca adjuvanti in tratamentul unor afectiuni.
Functia terapeutica este dependentd de ansamblul de variabile (glucide, lipide,
protide, saruri minerale, vitamine, enzime, acizi organici) din compozitia
produsului alimentar a caror actiune sinergica suprima sau atenueaza simptomele
unor boli.

F(Tr)=f(G, L, P,SM, V, E, A).
Functia psihosenzoriala si estetica a produsului alimentar se manifesta prin forma
si marime, culoare, limpiditate, consistentd, aroma si gust. In selectia produselor
alimentare consumatorul este sedus in majoritatea cazurilor de dorintele si
placerile pe care i le oferd produsul si mai putin de valoarea nutritiva a acestuia.
In relatia produs alimentar-ambalaj, ultimul indeplineste in raportul cu primul,
functii variate: ca mod de organizare, ca exprimare si manifestare a produsului sau
ca reflectare a acestuia. Asadar, semnificatia economico-sociald depaseste
acceptiunea curentd conferitd ambalajului; ea desemneaza nu numai functiile de
protectie (mecanica, fizicd, fizico-chimica, biochimica, microbiologicd) si de
promovare a vanzarii, In sensul determinarii consumatorilor sd parcurga un ciclu
de stari comportamentale dupd modelul AIDA (Atentie, Interes, Dorinta, Actiune)
culminand cu actiunea de cumparare.

F (PsEs) =f (G, L, P, SM, Pg, A, Es.amb), in care:
Pg = pigmenti;
Es.amb = estetica ambalajului.
Functia igienico-sanitard. Produsul alimentar trebuie sd-si aducd aportul nu
numai din punct de vedere nutritiv, ci si indeplineasci conditia de inocuitate. Tn
practica industriala, agricold si comerciald pot aparea situatii cand produsele
alimentare, contin agenti nocivi, transformandu-se n factori de subminare a
sandtdtii s1 de imbolndvire.

F (lgs) = f (A, Stox, Morg, Tox, Ps, Ad, R), in care:

Stox = substante toxice; Ps = pesticide;
Morg = microorganisme; Ad = aditivi;
Tox = toxine; R = radionuclizi.

Functia simbolica se manifestd prin mesajul pe care il transmite consumatorului
un produs alimentar, prin care sugereaza sau intdreste denumirea pe care o
desemneaza, regnul, atitudinea fatd de consumarea produsului, legitura cu alte
produse alimentare, o anumitd idee de consum zilnic, periodic, limitat etc. Functia
simbolica este indiscutabil legata de functia nutritiva si de functia psihosenzoriala.
Tnainte de a consuma produsul alimentar se consuma simbolul lui alimentar care
este legat si de alti factori cum sunt traditia si obiceiurile alimentare zonale,
obiceiurile deprinse in familie, interdictiile religioase etc.

Sunt situatii in care, traditiile §i obiceiurile alimentare creeazd preferinte
alimentare ce contravin alimentatiei rationale devenind daunatoare sanatatii
omului.
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Compozitia
alimentelor

In unele alimente pot fi prezente si substante chimice care nu sunt utile
organismului, putand exercita chiar un efect daunator avand denumirea de
substante potential toxice.

Alimentele sunt sisteme biologice complexe si dinamice si datorita multitudinii de
compusi chimici din structura lor care reactioneaza intre ei, sufera transformari
sub actiunea factorilor de mediu, a microorganismelor sau a enzimelor proprii.

Tabelul 1.1. Comporzitia chimica a unor produse alimentare (valori medii

ajustate)’
Produsul Apa | Glucide | Lipide | Protide | Cenusa
alimentar % % % % %
Carl'le vitd (val. 66,5 ) 12,4 20 11
medie)
Carrje porc (val. 65 i 16.2 18 0.8
medie)
Lapte 87,5 4,8 3,5 3,5 0,7
Oui 72,5 1,5 11,6 13,3 1,1
Mere 87 12,1 - 0,5 0,4
Cartofi 76,4 20,6 - 2 1
Ceapi 88 9,8 0,3 1,3 0,6
Fasole vedre 90 6 0,3 3 0,7
Salata verde 94 28 0.4 5 0.8
(frunze)
Usturoi 65 27,3 0,2 6,1 1,4
Grau 14 68,7 1,8 13,8 1,7
Fasole uscatia 14 58,3 2,4 22, 2,4

In functie de modul in care ajung in produsele alimentare, substantele din
compozitie se pot grupa in: native, adaugate si accidentale.
Substantele native - se gasesc in mod normal in compozitia produselor alimentare
si sunt fie organice, fie anorganice.
Substantele Incorporate - introduse in produsele alimentare in timpul procesarii
cu rol de conservare sau imbunatatire a valorii nutritive (substantele tonifiante) sau
organoleptice (aditivii alimentari). Aditivii alimentari, care pot fi: substante
organoleptizante (indulcitori, aromatizanti), substante tonifiante, conservanti,
antioxidanti, substante antiseptice, gelifianti, bonificatori de structurd etc.
Substantele accidentale, intimplatoare, sunt aleatorii si se referd la toate
substantele strdine mai mult sau mai putin toxice care afecteaza inocuitatea
alimentelor. Exista standarde internationale obligatorii si voluntare care
reglementeazd dozele admise de substante strdine in produsele alimentare datorita
folosirii pesticidelor din agricultura sau a ingrasamintelor chimice.
Contaminantii - substantele chimice rezultate din produse sub forma de emisii
de gaze, aerosoli, substante eliberate din utilaje si ambalaje, substante
gazoase, pulberi si alte emanatii ale eruptiilor vulcanice.

" Diaconescu I., Diaconescu M., Ardelean D., Merceologie alimentard, calitate i sigurantd, Ed. Universitard, Bucuresti,

2008
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Micotoxinele provoaca usor intoxicatii acute fara sa fie depistata usor cauza.
Radionuclizii pot patrunde in produsul alimentar in urma unor accidente ale

obiectivelor termo si electronucleare, prin dispersarea sau proasta depozitare a

deseurilor radioactive.

Tabelul 1.2. Elemente de compozitie a produselor alimentare

Substante native Substante adaugate Substante accidentale
1. Anorganice: 1. Aditivi alimentari: 1. Pesticide:
- Apa, - Coloranti, - lerbicide,
- Saruri minerale, - Acidifianti, - Insecticide,
- Acizi organici, - Edulcorati, - Fungicide, etc.
2. Organice: - Emulgatori, 2. Substante din
- Glucide, - Inalbitori, ambalajele sau utilajele
- Lipide, - Antioxidanti, utilizate:
- Protide, - Conservanti, - Cupru,  plumb, zinc,
- Substante azotate | - Stabilizatori, staniu, etc.
neproteice, - Intensificatori de aroma. 3. Substante  provenind
- Acizi organic, 2. Tonifianti: de la microorganisme:
- Uleiuri eterice, - Aminoacizi esentiali, - Toxine,
- Pigmenti, - Hidrolizate proteice, - Aflatoxine.
- Enzime, - Vitamine, 4. Virusuri;
- Vitamine. - Elemente minerale | 5. Prioni (toxine
(calciu, potasiu, fier, etc.) infectioase).
3. Aromatizanti:
- Arome natural,
- Aromatizanti sintetici.

1.2.3. Securitatea consumatorului de produse alimentare

Inocuitatea

Igiena
alimentului

Este cunoscut ca sectorul alimentar reprezintd un domeniu de activitate cu risc
iar identificarea riscurilor care se pot asocia bunurilor alimentare si pot influenta
uneori intr-un mod nefavorabil starea de sandtate a populatiei, reprezintd o
abordare actuala si o problema ce nu isi are inca solutia concreta.

Referitor la siguranta alimentelor si la riscurile ce pot fi aduce de acestea se
defineste termenul de inocuitate. Acesta reprezintd lipsa de afectare a sanatatii
unui consumator care consuma un anumit aliment ce respecta standardele si
normele de calitate in vigoare.

Riscul reprezinta un detriment, un factor nefavorabil asupra starii de sanatate a
consumatorului §i care realizeaza un neajuns in starea de sandtate a acestuia si
sunt considerate riscuri, orice agent biologic, chimic sau fizic, care ar putea, in
mod potential, compromite siguranta alimentului.

Conform Regulamentului privind igiena bunurilor alimentare al Consiliului
Uniunii Europene, igiena alimentului cuprinde masurile si conditiile necesare
pentru a controla riscurile potentiale si a asigura ca alimentele sa fie bune pentru
consumarea de catre om, tinand cont de utilizarea intentionata.

Siguranta alimentului inseamna asigurarea ca alimentul nu va provoca efecte
adverse, nefavorabile asupra starii de sdndtate a consumatorului, atunci cand se
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pregateste si se consuma conform utilizarii intentionate.

Tn vederea protejarii consumatorilor impotriva practicilor incorecte este interzisa
comercializarea alimentelor contrafacute, a celor cu denumiri, informatii,
prezentare sau reclama care ar putea induce in eroare cumparatorii, a celor
necorespunzatoare pentru consum.

Securitatea Securitatea alimentara are diferite acceptiuni in literatura de specialitate:
alimentara - vizeaza asigurarea accesului pentru toatd lumea si in mod permanent la
hrana necesara unei vieti active si sandtoase;
implica asigurarea si respectarea dreptului oricarui om de a se hrani,
precum si dorinta de a avea o alimentatie sdnatoasa;
poate fi cuantificatd ca reprezentand cantitatea de alimente necesare unui
individ, exprimata in unitati fizice, conventionale si in trofine (substante
nutritive vitale), pentru a-i asigura acestuia echilibrul fiziologic si a-i
acoperii cele 3 ratii de consum: ratia de intretinere; ratia de crestere; ratia
de activitate.
Asigurarea securitatii alimentare trebuie sa porneasca de la identificarea unei
serii de premise referitoare la: capacitatea de cumparare a consumatorilor;
potentialul agricol al unei tari; nivelul atins in asigurarea securitatii alimentare;
gradul de stabilizare a veniturilor etc., in vederea solutiondrii acestora.

Protectia "Principiile directoare pentru protectia consumatorului” de catre Adunarea
consumatorului - Generali a ONU, prin Rezolutia nr. 39/248 din 9 aprilie 1985, care
de produse reprezintd documentul de bazd in acest domeniu, recunoaste necesitatile
alimentare legitime ale consumatorului si subliniaza necesitatea elaborarii unor

reglementdri prin care sa se asigure cd bunurile produse de catre fabricanti sunt
demne de incredere pentru orice utilizare prevazuta sau o alta utilizare normala.
Pe langad o circulatie libera a informatiilor corecte privind toate problemele
referitoare la bunurile de consum si a modalitatilor pentru promovarea
vanzarilor §i a altor practici comerciale, datoritd carora consumatorul
beneficiaza de o protectie adecvatd si concomitent, se recomanda si un cadru
adecvat de educare si informare a consumatorului, din care sd nu lipseasca
aspecte importante ale protectiei sale, cum sunt, de exemplu:
* sdnatatea, alimentatia, prevenirea imbolnavirilor datorate unui aliment
conceput gresit, prevenirea falsificarii alimentelor;
= riscurile legate de consumul produselor;
= etichetarea produselor, cu precizarea tuturor detaliilor necesare
consumatorului;
= cadrul legislativ de protectie si dezdaunare a consumatorului etc.
Documentul ONU recomandd guvernelor ca atunci cand 1isi formuleaza
politicile si programele nationale privind alimentatia sa tind cont de nevoile
tuturor consumatorilor privind siguranta alimentelor si sd sprijine cat mai mult
posibil si adoptarea standardelor emise de Comisia Codex Alimentarius
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FAO/OMS, sau in absenta lor, a altor standarde general acceptate pe plan
international.

Politica UE privind promovarea intereselor consumatorilor urmareste sa
contribuie la atingerea unui nivel ridicat de protectie a consumatorilor, prin
masuri de protejare a sandtatii §i sigurantei consumatorilor, de promovare a
intereselor economice ale acestora, de crestere a educatiei si asigurarii
informarii adecvate a consumatorilor, masuri care sia ducd la audierea si
reprezentarea reald a intereselor consumatorilor, care sd ofere un acces eficient
la legislatie si la justitie pentru consumatori, inclusiv mecanisme de despagubire
individuala si colectiva®.

Pe plan institutional, promovarea intereselor consumatorilor, care are in centrul
preocupdrilor bunastarea cetatenilor, este sustinutd de infiintarea, Tn anul 1989, a
Serviciului de Politici ale Consumatorului, ca organism autonom si parte
componentd a Comisiei Europene, iar in prezent s-a transformat in Directia
Generala pentru Sanatate si Consumatori, SANCO.
SANCO are ca atributii:
sa asigure ca interesele consumatorilor sunt luate in considerare, n
contextul dezvoltarii altor politici ale Comunitatii Europene,
sa intareasca transparenta pietei, sd Imbundtateasca siguranta produselor
oferite consumatorilor pe piata UE,
sa intdreasca Increderea consumatorilor, in special prin imbunatatirea
schimbului de informatii i
sa dezvolte un sistem de dialog intre Comisii §i organizatiile care 1i
reprezinta pe consumatori.

In anul 1978, ISO a infiintat, Comitetul pentru Politica Consumatorilor
(COPOLCO) cu rol consultativ in ceea ce priveste studierea mijloacelor prin
care consumatorii sa fie ajutati sd beneficieze de standardizare si s participe la
activitatea de standardizare nationald i internationald, promovarea din
perspectiva standardizarii a informarii, formarii §i protectiei consumatorilor,
facilitarea schimbului de experientd privind participarea consumatorilor la
activitatea de standardizare nationald §i internationald, asigurarea unei legaturi
permanente cu comitetele [SO ale céror lucrari se refera la subiecte care prezinta
interes pentru consumatori.

Tn Romania, Autoritatea Nationala pentru Protectia Consumatorilor (ANPC)
este organul de specialitate al administratiei publice centrale, subordonat
Guvernului, care coordoneaza si realizeaza politica Guvernului in domeniul
protectiei consumatorilor. In subordinea ANPC sunt plasate institutii executive
pentru verificarea conformitatii produselor cu standardele, cum sunt: Oficiile
judetene pentru Protectia Consumatorilor, Centrul National pentru Incercarea si
Expertizarea Produselor (LAREX), dotate cu retele proprii de laboratoare.

8 v. si Articolul 129 A revizuit, Tratatul asupra constituirii Uniunii Europene
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