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Introducere

INTRODUCERE

Organizatia Natiunilor Unite a elaborat principiile directoare pentru protectia
consumatorilor, care sunt definite prin Rezolutia nr. 39/248/1985 si sunt luate in
considerare in toate tirile lumii. In baza acestor principii si a legislatiei specifice din
fiecare tara au fost statuate obligatii ferme pentru tofi agentii economici de a produce
si comercializa numai produse sau servicii testate si certificate, conform normelor
legale, precum si de a opri livrarile sau de a retrage de pe piatd produsele care pot
afecta sdndtatea sau siguranta consumatorilor.

Aceste deziderate sunt de maximad importantd mai ales cu referire la produsele
alimentare. Din aceste considerente managementul unitatilor de industrie alimentara
trebuie sa asigure inainte de toate calitatea produselor, Tn sensul satisfacerii depline a
nevoilor de intrebuintare i nu numai al garantarii securitatii folosirii lor.

Prin calitate se defineste un complex de caracteristici ale unui produs. Calitatea
este o notiune complexa si dinamica. Ea reflecta procesele de productie, nivelul tehnic,
performantele constructive, functionale si economice.

Asigurarea populatiei cu produse animaliere de calitate superioara este dificil de
realizat in conditiile poluarii tot mai accentuate a mediului, cadnd plantele sunt tratate
cu tot felul de pesticide si cand la animale se administreazd in hrand reziduuri
industriale, zootehnice si biostimulatori.

Dificultatea asigurarii calitdfii este accentuatd si de cresterea deficitului de
produse alimentare si in mod deosebit a deficitului proteic, In paralel cu cresterea
demografica accelerata la scara mondiala.

In mod normal cresterea numirului populatiei presupune cresterea productiei
zootehnice. Cresterea productiei trebuie realizata mai ales prin sporirea productivitatii,
ceea ce presupune artificializarea Tn si mai mare masura a conditiilor de viata ale
animalelor. Este de presupus cd, in viitor, se vor extinde sistemele intensive de crestere
a animalelor, cu densitati mari pe unitatea de suprafatd construitd, cu toate procesele
de munca mecanizate si chiar automatizate. Artificializarea conditiilor de viata pentru
animale este impusa si de necesitatea presantd de restrdngere si chiar de eliminare a

7



Introducere

sezonicitatii productiei, caracteristica cresterii extensive a animalelor.

Asigurarea calitatii produselor alimentare provenite de la astfel de animale,
supuse alimentdrii fortate, adeseori cu furaje contindnd o serie de poluanti si
prevenirea aparitiei la om a unor tulburari sau boli, generate de produsele insalubre sau
contaminate cu agenti zoonotici, presupune inasprirea regulilor si a masurilor de igiena
pe tot fluxul de obtinere si de prelucrare a produselor si sporirea vigilentei factorilor
responsabili de calitatea si de salubritatea acestor produse. In acest context creste rolul
serviciilor veterinare, inspectiei sanitare i al oficiilor si asociatiilor de protectie a
consumatorilor, care au datoria de a veghea asupra intregului flux de fabricare a
produselor destinate alimentatiei omului si animalelor.

Aproape 1in totalitate normele de igienda privind amplasarea, proiectarea,
construirea, dotarea si exploatarea unitatilor de prelucrare industriala a produselor
animaliere sunt concretizate in legi, hotarari de guvern, standarde, ordine ale
ministerelor si au un caracter obligatoriu. Nerespectarea lor constituie contraventie sau
chiar infractiune si se sanctioneaza financiar, administrativ sau penal (Decun, M. si
Stoita, M., 1999).

Pentru a realiza contaminari cat mai mici ale carcaselor in procesul de
sacrificare, trebuie sa se evite contactul direct si indirect al suprafetei acestora cu
murdaria ongloanelor, continutul tubului digestiv si cu pielea. Important este ca fiecare
etapa din procesul de tdiere sd se faca in incdperi separate sau zone despartite din
aceeasi incapere, carcasele aflate in faze avansate ale procesului de tdiere sa nu vina in
contact direct sau indirect cu cele nejupuite, iar operatiile poluante cum sunt cele
privind prelucrarea stomacelor si intestinelor sa se faca in sdli izolate, spalate si
dezinfectate zilnic si dupa fiecare schimb de lucru. Animalele bolnave trebuie sa se
sacrifice 1n sdli speciale, iar carnea lor, ca si personalul care lucreaza in ele, sa nu aiba
contact cu carnea provenitd din taierile normale.

Tehnologia de tdiere trebuie in permanentd Tmbunatatitd, pentru a se obtine
carcase cat mai curate microbiologic, iar utilajele cu care acestea se realizeaza sa fie
spalate si dezinfectate, atat la inceperea si terminarea lucrului, cat si dupa folosirea lor
la fiecare carcasa sau operatie din procesul de taiere. In legitura cu tehnologia de taiere

trebuie mentionat cad sangerarea pe animale suspendate asigurd eliminarea sangelui cu
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33-44% mai mult decdt sangerarea pe animalele la orizontald. Prin sangerarea
animalelor suspendate si folosirea masinilor de jupuire se limiteaza in special contactul
carnii cu pielea (parul), podeaua, mainile murdare ale lucratorilor.

Avantajele igienice pe care le ofera liniile moderne de taiere se anuleaza daca
lipseste igiena personalului din abator. Pentru fiecare faza din tehnologia de sacrificare
trebuie folosit un alt lucritor. Intr-un abator in care aceiasi oameni abordeazi,
asomeaza, dezonguleazd, jupoaie, eviscereaza, sfertuiesc si manipuleazd carcasele,
acestea au o incarcatura microbiand superficiala de o mie de ori mai mare decat
carcasele la care fiecare din operatiile mentionate se executa de un alt lucrator (Barzoi,

D., Apostu, S., 2002).
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