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INTRODUCERE 

 

Organizaţia Naţiunilor Unite a elaborat principiile directoare pentru protecţia 

consumatorilor, care sunt definite prin Rezoluţia nr. 39/248/1985 şi sunt luate în 

considerare în toate ţările lumii. În baza acestor principii şi a legislaţiei specifice din 

fiecare ţară au fost statuate obligaţii ferme pentru toţi agenţii economici de a produce 

şi comercializa numai produse sau servicii testate şi certificate, conform normelor 

legale, precum şi de a opri livrările sau de a retrage de pe piaţă produsele care pot 

afecta sănătatea sau siguranţa consumatorilor. 

Aceste deziderate sunt de maximă importantă mai ales cu referire la produsele 

alimentare. Din aceste considerente managementul unităţilor de industrie alimentară 

trebuie să asigure înainte de toate calitatea produselor, în sensul satisfacerii depline a 

nevoilor de întrebuinţare şi nu numai al garantării securităţii folosirii lor. 

Prin calitate se defineşte un complex de caracteristici ale unui produs. Calitatea 

este o noţiune complexă şi dinamică. Ea reflectă procesele de producţie, nivelul tehnic, 

performanţele constructive, funcţionale şi economice. 

Asigurarea populaţiei cu produse animaliere de calitate superioară este dificil de 

realizat în condiţiile poluării tot mai accentuate a mediului, când plantele sunt tratate 

cu tot felul de pesticide şi când la animale se administrează în hrană reziduuri 

industriale, zootehnice şi biostimulatori. 

Dificultatea asigurării calităţii este accentuată şi de creşterea deficitului de 

produse alimentare şi în mod deosebit a deficitului proteic, în paralel cu creşterea 

demografică accelerată la scară mondială. 

În mod normal creşterea numărului populaţiei presupune creşterea producţiei 

zootehnice. Creşterea producţiei trebuie realizată mai ales prin sporirea productivităţii, 

ceea ce presupune artificializarea în şi mai mare măsură a condiţiilor de viaţă ale 

animalelor. Este de presupus că, în viitor, se vor extinde sistemele intensive de creştere 

a animalelor, cu densităţi mari pe unitatea de suprafaţă construită, cu toate procesele 

de muncă mecanizate şi chiar automatizate. Artificializarea condiţiilor de viaţă pentru 

animale este impusă şi de necesitatea presantă de restrângere şi chiar de eliminare a 
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sezonicităţii producţiei, caracteristică creşterii extensive a animalelor. 

Asigurarea calităţii produselor alimentare provenite de la astfel de animale, 

supuse alimentării forţate, adeseori cu furaje conţinând o serie de poluanţi şi 

prevenirea apariţiei la om a unor tulburări sau boli, generate de produsele insalubre sau 

contaminate cu agenţi zoonotici, presupune înăsprirea regulilor şi a măsurilor de igienă 

pe tot fluxul de obţinere şi de prelucrare a produselor şi sporirea vigilenţei factorilor 

responsabili de calitatea şi de salubritatea acestor produse. În acest context creşte rolul 

serviciilor veterinare, inspecţiei sanitare şi al oficiilor şi asociaţiilor de protecţie a 

consumatorilor, care au datoria de a veghea asupra întregului flux de fabricare a 

produselor destinate alimentaţiei omului şi animalelor. 

Aproape în totalitate normele de igienă privind amplasarea, proiectarea, 

construirea, dotarea şi exploatarea unităţilor de prelucrare industrială a produselor 

animaliere sunt concretizate în legi, hotărâri de guvern, standarde, ordine ale 

ministerelor şi au un caracter obligatoriu. Nerespectarea lor constituie contravenţie sau 

chiar infracţiune şi se sancţionează financiar, administrativ sau penal (Decun, M. şi 

Stoiţa, M., 1999). 

Pentru a realiza contaminări cât mai mici ale carcaselor în procesul de 

sacrificare, trebuie să se evite contactul direct şi indirect al suprafeţei acestora cu 

murdăria ongloanelor, conţinutul tubului digestiv şi cu pielea. Important este ca fiecare 

etapă din procesul de tăiere să se facă în încăperi separate sau zone despărţite din 

aceeaşi încăpere, carcasele aflate în faze avansate ale procesului de tăiere să nu vină în 

contact direct sau indirect cu cele nejupuite, iar operaţiile poluante cum sunt cele 

privind prelucrarea stomacelor şi intestinelor să se facă în săli izolate, spălate şi 

dezinfectate zilnic şi după fiecare schimb de lucru. Animalele bolnave trebuie să se 

sacrifice în săli speciale, iar carnea lor, ca şi personalul care lucrează în ele, să nu aibă 

contact cu carnea provenită din tăierile normale. 

Tehnologia de tăiere trebuie în permanenţă îmbunătăţită, pentru a se obţine 

carcase cât mai curate microbiologic, iar utilajele cu care acestea se realizează să fie 

spălate şi dezinfectate, atât la începerea şi terminarea lucrului, cât şi după folosirea lor 

la fiecare carcasă sau operaţie din procesul de tăiere. În legătură cu tehnologia de tăiere 

trebuie menţionat că sângerarea pe animale suspendate asigură eliminarea sângelui cu 
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33-44% mai mult decât sângerarea pe animalele la orizontală. Prin sângerarea 

animalelor suspendate şi folosirea maşinilor de jupuire se limitează în special contactul 

cărnii cu pielea (părul), podeaua, mâinile murdare ale lucrătorilor. 

Avantajele igienice pe care le oferă liniile moderne de tăiere se anulează dacă 

lipseşte igiena personalului din abator. Pentru fiecare fază din tehnologia de sacrificare 

trebuie folosit un alt lucrător. Într-un abator în care aceiaşi oameni abordează, 

asomează, dezongulează, jupoaie, eviscerează, sfertuiesc şi manipulează carcasele, 

acestea au o încărcătură microbiană superficială de o mie de ori mai mare decât 

carcasele la care fiecare din operaţiile menţionate se execută de un alt lucrător (Bărzoi, 

D., Apostu, S., 2002). 
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