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Summary. The quality and safety assurance
of food is a multilateral process. It is conditioned
by the multiple risks of microbiological, physical,
chemical origin, as well as of weak legal and
methodological support, imperfect management,
skill deficiencies, inadequate agricultural practices,
etc. The quality and safety of food must rely on the
efforts of all those involved in the chain complex:
agricultural  production, industrial processing,
transportation, storage, marketing and consumption.
Maintaining safety and quality throughout the chain
is a complex of measures, which requires advanced
technologies, perfect legal and methodical support,
trained personnel, monitoring processes to ensure
the integrity of the food, as well as carrying out all
the technological operations in good condition. Such
opportunities provides the implementation of the
Community acquis of the EU in the field of food
safety.
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Rezumat. Asigurarea calitdtii si sigurantei ali-
mentelor este un proces multilateral. El este condi-
tionat atat de multiplele riscuri microbiologice, chi-
mice, fizice, cat si de deficientele suportului legal si
metodic, managementul imperfect, cunostintele in-
suficiente, practicile agricole necorespunzatoare etc.
Calitatea si siguranta alimentelor trebuie sa se bazeze
pe eforturile tuturor celor implicati in lantul com-
plex: productia agricola, transportarea, procesarea
industriald, stocarea, comercializarea si consumul.
Mentinerea calitatii si sigurantei de-a lungul lantului
tehnologic necesita tehnologii avansate, suport le-
gal si metodic perfect, personal instruit, procedee de
monitorizare care sa asigure integritatea alimentelor,
cat si realizarea tuturor operatiunilor in bune condi-
tii. Asemenea oportunitdti asigurd implementarea
acquis-ului comunitar al UE in domeniul sigurantei
alimentelor.

Cuvinte-cheie: siguranta alimentelor, calitatea
alimentelor, sanatatea populatiei.

Introducere

Starea de sanatate a populatiei in mare masura
depinde de conditiile de viata, inclusiv de calitatea
si siguranta alimentelor. Diverse stari patologice,
acute si cornice, sunt conditionate de factori externi.
Aceasta situatie este cauzata la ora actuala de mul-
titudinea de tehnologii si materiale implementate pe
tot lantul fara estimarea cuvenitd a riscurilor pe care
le comporta.

Asigurarea calitatii si sigurantei alimentelor
este un proces multilateral si se bazeaza pe eforturi-
le tuturor celor implicati in lantul complex, care in-
clude productia agricola, transportarea, procesarea
industriala, stocarea, comercializarea si consumul.
Pentru a mentine calitatea si siguranta alimentelor
de-a lungul lantului mentionat este nevoie de teh-
nologii avansate, suport legal si metodic perfect,
personal instruit, procedee de monitorizare care sa
asigure integritatea alimentelor, precum si finaliza-
rea operatiunilor in bune conditii.

Avansarea rapida a tehnologiilor alimentare
poate determina riscul contamindrii alimentelor
prin contaminanti naturali, prin cei introdusi acci-
dental, prin tratarea inadecvatd a alimentelor sau
prin practicile comerciale abuzive. Cele mai multe
cauze raportate ale imbolnavirilor acute provocate
de alimente sunt de origine microbiologica. Prezen-
ta factorilor chimici si fizici in alimente determina
un numar limitat de dereglari acute ale sénatatii, in
schimb conditioneaza multiple stiri morbide corni-
ce si decese premature, influentand negativ calitatea
vietii si speranta de viata.

Lucrarea data cauta sa puna in valoare rolul si-
gurantei alimentelor pentru consumatori si sa trase-
ze cele mai generale masuri 1n asigurarea sanatatii
populatiei.

Siguranta alimentelor — concept, principii,
definitii

Termenii ,,siguranta alimentelor” si ,,calitatea
alimentelor” pot fi uneori confundati. Cel dintai este
un concept care arata ca alimentul nu-i poate dauna
consumatorului cand este pregatit si/sau consumat
in conformitate cu utilizarea intentionata [ 7, 9, 11].
La modul general vorbind, siguranta alimentelor se
referd la pericolele si afectiunile acute sau cronice
care pot face alimentul periculos pentru sanatatea
consumatorului. Prin urmare, siguranta alimentelor
nu poate fi negociata.

In ce priveste calitatea, aceasta presupune alte
atribute care influenteaza valoarea alimentului pen-
tru consumator, precum alterarea, prezenta mur-
dariei in produs, decolorarea, mirosul, structura,
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procedeul de procesare culinara. Deosebirea intre
sigurantad si calitate are implicatie in politicile din
domeniu si influenteaza esenta si continutul siste-
mului de control, care trebuie sa faca fata obiective-
lor nationale predeterminate.

Controlul alimentar reprezintd o masura com-
plexa. Scopul acestuia este de a pune in aplicare
legile alimentare care prin reglementarea si inter-
zicerea vanzarii si consumului produselor nesigure
protejeaza consumatorul de alimente neconforme
cerintelor igienice, contaminate si oferite In mod
fraudulos. Complexul de actiuni intreprinse, in an-
samblu, garanteazd siguranta alimentului pentru
utilizare intentionata. El se aplicd pe intregul lant
alimentar si furajer, alcatuit din etape si operatii pri-
vind producerea, procesarea, distributia si manipu-
larea alimentelor si furajelor, de la productia prima-
rd pana la consum.

Expertii in materie de sigurantd a alimentelor
considera ca operatorii cu activitate in domeniul ali-
mentar trebuie sd respecte mai multe principii [1],
in particular:

Siguranta — asigurarea garantiei ca alimentele
satisfac cerintele tuturor legilor in domeniul alimen-
tar si implementarea permanenta a acestor cerinte
pentru a pune pe piatd numai alimente sigure;

Colaborarea — operatorii cu activitate Tn dome-
niul alimentar trebuie sd colaboreze cu structurile
statale si operatorii relevanti in scopul reducerii sau
inlaturarii riscurilor privind sanatatea publicd;

Corectitudinea — produsele trebuie sa fie medi-
atizate, prezentate sau etichetate in asa mod ca sa nu
induca in eroare consumatorii;

Responsabilitatea — operatorii cu activitate in
domeniul alimentar trebuie sa fie responsabili de
siguranta alimentelor pe care le produc, transporta,
depoziteaza sau le vand;

Transparenfa — cand apar motive sd considere
ca alimentele puse pe piatd prezintd un risc pentru
sanatatea publica, operatorii cu activitate in dome-
niul alimentar trebuie sd informeze imediat autorita-
tile competente, punandu-le la dispozitie informatia
relevanta;

Trasabilitatea — operatorii cu activitate in do-
meniul alimentar trebuie sa pastreze inregistrarile
materiilor prime, materiilor auxiliare, ambalajelor
etc., care intrd in intreprindere, cat si a produselor
pe care le furnizeaza pentru a asigura trasabilitatea
si a fi in stare sd puna la dispozitie rapid aceste in-
formatii autoritatilor relevante;

Retragerea — agentii economici responsabili tre-
buie si initieze retragerea alimentelor nesigure, sa
informeze consumatorii despre motivele retragerii,
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daca este cazul, si sd informeze structurile teritoriale
ale autoritatilor relevante despre astfel de retragerti;

Precautia — in unele imprejurari specifice, cand
se identifica posibilitatea unor efecte daunatoare
asupra sanatatii, pana la aparitia unor noi informatii
stiintifice pentru o evaluare mai cuprinzatoare a ris-
cului, sunt adoptate masuri provizorii de gestionare
a riscului necesare pentru asigurarea nivelului ridi-
cat de protectie a sanatatii;

Flexibilitatea — prevede managementul conflic-
tului, care trebuie sa fie efectuat cat mai operativ si
cat mai eficient;

Obiectivitatea si impartialitatea in prezentarea
rapoartelor — concluziile si opiniile formulate in ra-
poarte trebuie sa se bazeze exclusiv pe documente-
le obtinute si analizate conform standardelor, fiind
precise si obiective;

Confidentialitatea — impune interzicerea folosi-
rii informatiilor obtinute in scop personal sau intr-o
maniera care poate fi contrara legii ori in detrimen-
tul obiectivelor legitime;

Competitivitatea — se refera la comportamentul
profesionist in toate activitatile desfasurate, care
impune aplicarea standardelor si normelor relevante
si manifestarea impartialitatii in indeplinirea atribu-
tiilor de serviciu.

Preocupari specifice privind riscurile ali-
mentare

Preocuparile specifice privind riscurile alimen-
tare se axeaza, de regula, pe:

- riscuri microbiologice;

- reziduuri de pesticide;

- abuzul de aditivi alimentari;

- contaminanti chimici;

- radionuclizi;

- falsificare etc.

Lista poate fi continuata cu organisme modifica-
te genetic, alergeni, reziduuri de medicamente vete-
rinare si hormoni de crestere utilizati in producerea
produselor de origine animala si altele.

Factorii care contribuie la aparitia potentialelor
pericole 1n alimente includ:

- practicile agricole necorespunzatoare;

- lipsa igienei la toate etapele lanfului alimentar;

- lipsa controalelor preventive in operatiunile de
prelucrare si pregatire a alimentelor;

- abuzurile de substante chimice utilizate n sec-
torul agricol (cultivarea plantelor) sau in procesul de
crestere a animalelor, pasarilor, hidrobiontilor etc.;

- contaminarea materiei prime;

- folosirea ingredientelor si apei neconditionate
sau improprii;
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- folosirea ambalajelor, capacitatilor, suprafete-
lor tehnologice si altor materiale, cu care vin in con-
tact produsele alimentare, din materiale interzise,
neconforme cerintelor igienice;

- stocarea si transportarea inadecvata etc.

Multiple pericole potentiale rezulta frecvent din
starea de sanatate si igiena personalului, conditii
care nu pot fi Tntotdeauna monitorizate i corectate
efectiv si eficient [9]. Pentru a minimiza aceste as-
pecte referitoare la personal exista o serie de reguli
obligatorii, §i anume:

- efectuarea analizelor medicale Tnainte de an-
gajare;

- monitorizarea starii de sanatate prin efectuarea
periodicd a examenului medical;

- elaborarea unor reguli stricte de igiend perso-
nala;

- igiena mainilor etc.

De asemenea, pentru monitorizarea eficientei
procedurilor de curatire si igienizare este necesara
efectuarea periodica a testelor de sanitatie.

Siguranta alimentelor pe parcursul lantului
alimentar

Agricultura si transportul. Calitatea materiilor
prime, neprocesate, este cruciald pentru siguranta
si calitatea produsului finit. De aceea, e nevoie de o
abordare sistematica pe tot traseul alimentelor, pentru
a evita contaminarea lor si pentru a identifica unele
riscuri posibile. Din camp, de la ferma productia pri-
mara este transportata catre fabrici — industria prepa-
rarii alimentelor. Acest pas al lantului alimentar bene-
ficiaza de reglementdri internationale relevante. n ce
priveste reglementarile la nivel national, ele necesita
actualizare si armonizare cu rigorile internationale,
in special cu legislatia UE, Normele Organizatiei In-
ternationale de Standardizare si Codex Alimentarius
referitor la cultivare/producere, transportare, depozi-
tare, pastrare si livrare a produselor alimentare.

Procesarea industriala si pdstrarea. Industria
procesarii alimentelor este datoare s fie la inaltimea
asteptarilor consumatorului, ca produsele pe care le
cumpara sa fie sigure si conforme cu toate cerintele
impuse de Bunele Practici de Productie, rezultatele
analizei riscului si Standardele de Asigurare a Cali-
tatii stabilite de Organizatia Internationala de Stan-
dardizare si Standarde. Aceastd industrie se bazeaza
pe trei sisteme moderne de management al calita-
tii, care se folosesc tot mai larg: Bunele Practici de
Productie (impun conditii si procedee de prelucrare
bazate pe o Indelungata experienta, care asigura ca-
litate constantd si sigurantd a alimentelor); analiza
riscului si punctelor critice de control (tehnica re-

centd si proactiva, care se concentreaza atat asup-
ra identificarii riscurilor potentiale, cat si asupra
controldrii lor n timpul procesului de producere);
Standardele de Asigurare a Calitatii stabilite de
Organizatia Internationala de Standardizare si Stan-
dardele Europene (asigura ca prelucrarea alimente-
lor, serviciile de catering si alte industrii legate de
alimente sa fie conforme cu procedurile prescrise
a priori). Eficienta acestor programe este evaluata
regulat de catre servicii de stat competente si experti
independenti. Aceste sisteme de management al ca-
litatii, folosite de procesatorii de alimente, prevad si
relatia cu furnizorii (fermieri si vanzatori angro de
materie primad), agentii de transport, vanzatorii de
produse angro si en détdil pentru a asigura proce-
duri de asigurare a calitatii la fiecare nivel.

Comertul si siguranta produselor finite. Consu-
matorul reprezintd punctul final al lantului alimen-
tar. Pentru a mentine calitatea si siguranta alimente-
lor de-a lungul lantului respectiv, este nevoie atat de
proceduri care sa asigure integritatea alimentelor,
cat si de proceduri de monitorizare care sa asigure
finalizarea operatiunilor in bune conditii.

Legislatia internationala si europeanad este mult
mai complexi. In toate unititile implicate in fabri-
carea, transportul, depozitarea si servirea alimen-
telor se prevede aplicarea unor norme, unui sistem
de asigurare a calitatii igienice bazat pe evaluarea
si prevenirea riscurilor, deci a unui sistem HACCP.
Aceste norme se adreseaza nu numai intreprinderi-
lor care produc si comercializeaza produse alimen-
tare, dar si celor care produc echipamente pentru in-
dustria alimentara, precum si celor care doresc sa fie
evaluate de pe o pozitie neutrd de catre un organism
competent si obiectiv In conformitate cu conceptul
HACCP implementat.

Actualmente, si la nivel national se urmareste
implementarea unui sistem de siguranta a alimente-
lor care pretinde a fi exhaustiv, complex si eficient si
care ar putea garanta inofensivitatea alimentelor pe
tot lantul alimentar, de la producerea primara pana
la consumator. Implementarea si certificarea la nivel
international a unui sistem eficient de control ali-
mentar va contribui esential la sporirea sigurantei si
calitatii alimentelor.

Contributia politicilor internationale la forti-
ficarea sanatatii

In sustinerea masurilor de protectie a sanatatii
vine, in mod special, Regionala Europeand a OMS,
care a aprobat un nou cadru vizand politicile de sa-
natate pentru regiune, bazat pe dovezi si pe valoare
si cunoscut ca Sanatate 2020 [10]. Acest document
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se axeaza pe imbunatatirea sanatatii pentru toti si re-
ducerea inegalitatilor din sectorul sanatatii printr-un
management al sandtatii mai eficient si o guverna-
re mai buna. Documentul este inovativ in ceea ce
priveste raspunsurile la toate nivelurile si sectoarele
guvernarii i societatii, accentuand dezvoltarea cai-
lor de rezistentd a comunitatilor la factorii negativi
externi, creand medii favorabile. Strategia Sanatate
2020 se bazeaza pe patru domenii prioritare de ac-
tiuni strategice:

1. investirea 1n sanatate la toate etapele de viata
si abilitatea cetatenilor;

2. abordarea provocarilor majore din regiune cu
privire la bolile transmisibile si cele netransmisibile;

3. consolidarea sistemelor de sanatate centrate
pe oameni, a capacitatilor sanatatii publice si nive-
lurilor de pregatire, supraveghere si raspuns la situ-
atii exceptionale;

4. ridicarea nivelurilor de rezistenta a comunita-
tilor locale si crearea unor medii de sustinere.

Concomitent, cea de a 62-a sesiune a Comitetu-
lui Regional pentru Europa cheama statele sa dez-
volte si sa-si actualizeze, cand este oportun, politi-
cile, strategiile si planurile sale de activitate privind
promovarea si fortificarea sanatatii [8]. Statele sunt
chemate s sustina initiativele Sanatatea 2020 prin
variate forme de colaborare, punand accentul pe
managementul adecvat al conflictelor de interese,
in special ale celor cu implicarea guvernarii natio-
nale si regionale, organizatiilor neguvernamentale,
altor sectoare decat sanatatea. Raportata la actua-
litatile Republicii Moldova, aceasta ar insemna ca
problemele sanatatii populatiei ar trebui sa devina
preocupare a intregii societati. Sanatatea populatiei
in relatie cu siguranta alimentelor este unul din ele-
mentele-cheie al acestei politici.

Suportul legal national in siguranta ali-
mentelor

In prezent, in Republica Moldova, nu existd un
cadru legislativ unic menit sd reglementeze toa-
te aspectele importante ale sigurantei alimentelor,
care ar tine cont de progresele inregistrate de tara
noastrd in toate sectoarele de activitate specifice.
Astfel, legislatia de baza pentru garantarea siguran-
tei alimentelor este reprezentatd de mai multe acte
normative elaborate de institutii guvernamentale di-
ferite, avand un caracter neunitar si fragmentat, care
nu poate s reprezinte fundamentul pentru atingerea
obiectivului principal, acela de a stabili si dezvolta
un sistem unificat al intregii strategii privind sigu-
ranta alimentelor [11].

Reglementarea politicii din domeniul sigurantei
alimentelor trebuie sa aiba la baza o lege elaborata
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in conformitate cu prevederile Regulamentului CEE
nr. 178/2002, in care sa fie reglementate in mod clar
atributiile autoritatii competente si cele ale operato-
rilor din domeniul alimentar referitoare la siguranta
alimentelor si calitatile nutreturilor, pentru a elimina
orice suprapunere a domeniilor de competenta, stabi-
lite prin acte normative cu un caracter fragmentar si
neuniform. Concomitent a fost aprobata Strategia na-
tionald in domeniul sigurantei alimentelor. Obiecti-
vul general al Strategiei este atingerea celui mai Tnalt
grad de protectie a sanatatii publice si a intereselor
consumatorilor n ceea ce priveste inofensivitatea
alimentelor. Obiectivele specifice ale Strategiei sunt:

a) imbunatatirea cadrului normativ, care sa asi-
gure cresterea coerentei legislatiei in domeniul sigu-
rantei alimentare si care va viza toate aspectele pro-
ductiei alimentare umane de la camp pand pe masa
consumatorului, precum si hrana pentru animale;

b) infiintarea unei autoritati nationale in dome-
niul sigurantei alimentelor, careia i se va incredin-
ta o seama de sarcini-cheie in gestionarea tuturor
aspectelor referitoare la siguranta alimentelor de la
camp la consumatorul final, operarea sistemului de
alertd rapida, dialogul si comunicarea cu consuma-
torul, precum si relatiile cu agentiile nationale si or-
ganismele stiintifice;

c) fortificarea procedurilor de control privind
siguranta alimentelor, care sd asigure un cadru uni-
tar pentru operarea sistemelor nationale de control
si inspectie, prin stabilirea corespunzatoare a atri-
butiilor si responsabilitatilor intre toate autoritatile
statului implicate Tn siguranta alimentelor.

Strategia mentionata prevede un spectru larg de
masuri orientate spre atingerea obiectivelor:

a) ridicarea nivelului de protectie a sanatatii po-
pulatiei, prin consumul de alimente sigure si prin
apararea sanatatii animalelor si plantelor;

b) cresterea nivelului de pregatire a specialisti-
lor din domeniile industriei alimentare, alimentatiei
publice, serviciului veterinar §i fitosanitar;

¢) modernizarea si restructurarea unitatilor din
domeniul alimentelor de origine animald si inter-
zicerea activitatii celor care nu respectd conditiile
generale de igiena stabilite de legislatia Tn vigoare;

d) continuarea procesului de transpunere in le-
gislatia nationala a prevederilor legislative comuni-
tare cu privire la siguranta alimentelor;

e) cresterea eficientei controalelor oficiale in
domeniile veterinar si fitosanitar;

f) imbunatatirea sistemului de asigurare a calita-
tii sub aspectul sigurantei alimentare (analiza riscu-
lui si analiza economica);

h) elaborarea unui sistem eficient de certificare
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a produselor alimentare pentru export si plasare pe
piata interna;

g) dezvoltarea sistemului de laboratoare cu
functii de referinta;

1) imbunatatirea sistemului de supraveghere si
control, inclusiv inspectie si monitorizare, pentru
produsele alimentare de origine animala si vegetala
si a bunastarii animalelor;

k) dezvoltarea sistemelor de control la posturile
de inspectie la frontiera;

1) implementarea completa a cerintelor Acordu-
lui Organizatiei Internationale a Comertului privind
Aplicarea Masurilor Sanitare si Fitosanitare si Acor-
dului privind Barierele Tehnice ale Comertului;

m) evaluarea sistemelor de control toxicologic
pentru a le conforma cerintelor UE si celor interna-
tionale;

n) evaluarea analizei riscului de contaminare a
produselor alimentare cu reziduuri de substante me-
dicamentoase, pesticide si alti contaminanti in vede-
rea stabilirii masurilor ce trebuie Intreprinse;

0) elaborarea si coordonarea planului national
de monitorizare a reziduurilor de la animalele vii,
plante si produse alimentare.

Sub aspect institutional, controlul produselor
alimentare de origine vegetala si animala in Repub-
lica Moldova este efectuat de catre:

- Agentia Nationala pentru Siguranta Alimente-
lor, subordonatd Guvernului Republicii Moldova;

- Serviciul Supraveghere de Sat a Sanatatii Pu-
blice, subordonat Ministerului Sanatatii al Republi-
cii Moldova;

- Inspectoratul principal de stat pentru suprave-
gherea pietei, metrologie si protectia consumatori-
lor, subordonat Ministerului Economiei si Comertu-
lui al Republicii Moldova.

Dar, in pofida existentei suportului legal si
metodic, structurilor institutionale, potentialului
uman si material, evaluarea generala a sigurantei
alimentelor pe lantul alimentar, bazatd pe analiza
statisticd a izbucnirilor de intoxicatii alimentare,
dovedeste ca verigile cele mai slabe sunt cele fina-
le: intreprinderile de alimentatie publica si comert
- consumatori.

Reglementarea sigurantei alimentelor la ni-
vel de Comunitate Europeana

Politica sigurantei alimentelor din cadrul UE
se refera la intregul lant alimentar. Ea pune la dis-
pozitie reglementari extinse si subliniaza responsa-
bilitatea producatorilor si a furnizorilor in ceea ce
priveste participarea lor la asigurarea calitatii apro-
vizionadrii cu alimente. Autoritatea Europeana pen-

tru Siguranta Alimentelor (EFSA) este o organizatie
independenta, activeaza 1n stransa colaborare cu di-
verse agentii stiintifice si institutii din tarile membre
ale UE, oferind consiliere stiintifica independenta
cu privire la toate chestiunile cu impact direct sau
indirect asupra sigurantei alimentelor. Ea acopera
toate stadiile productiei si furnizarii de alimente,
de la producerea alimentelor pana la furnizarea lor
catre consumatori. EFSA indeplineste, de aseme-
nea, evaludri ale riscului n cadrul lantului alimentar
si evaluadri stiintifice referitoare la orice chestiune
care are un efect direct sau indirect asupra siguran-
tei furnizarii alimentelor, inclusiv sanatatea si bunul
tratament al animalelor si sanatatea plantelor [1].

Asocierea Republicii Moldova la Uniunea Eu-
ropeand serveste ca motivatie in procesul de aliniere
la suportul legal si metodic al Comunitétii, desi eco-
nomia Republicii Moldova este practic la inceput de
cale. Tehnologiile sectoarelor agricol si zootehnic,
precum si cele din industria procesarii alimentelor,
urmeaza sa se ridice la Tniltimea asteptarii consu-
matorului, anume ca produsele pe care ultimul le
cumpara sa fie sigure si conforme cu toate cerintele
impuse de lege. Aceste ramuri ale economiei nati-
onale trebuie sd se bazeze pe sisteme moderne de
management al calitatii pentru a asigura calitatea si
siguranta produselor pe care le scot pe piatd. Cele
trei sisteme principale, care se aplica tot mai larg,
sunt:

* Bunele Practici de Productie (GMP). Acestea
impun conditiile si procedeele de prelucrare, care
s-au dovedit a asigura o calitate constanta si o sigu-
rantd durabild a alimentelor.

* Analiza Riscului prin Punctele Critice de Con-
trol (HACCP). HACCP este tehnica recenta, pro-
activa, care se concentreaza asupra identificarii ris-
curilor potentiale si asupra controlarii lor in timpul
procesului de producere si se cere implementata la
toate Intreprinderile producatoare.

* Standardele de Asigurare a Calitatii (Quality
Assurance Standards). Aderarea la standardele sta-
bilite de Organizatia Internationala de Standardiza-
re si la Standardele Europene contribuie la sporirea
sigurantei alimentelor, la faptul ca procesele de pre-
lucrare a produselor alimentare, serviciile de cate-
ring si alte industrii legate de alimente sa fie confor-
me procedurilor prescrise a priori. Aceste sisteme
de management al calititii, folosite de procesatorii
de alimente, desi sunt la inceput de cale, includ si
relatia cu furnizorii (fermieri si vanzatori angro de
materie primad), agentii de transport, vanzatorii de
produse angro si en detail pentru a asigura calitate
inalta la fiecare nivel.
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Conceptul de siguranta alimentara, asa cum este
definit in prevederile Regulamentului Parlamentu-
lui European nr. 178/2002 privind siguranta alimen-
telor, include toate categoriile de alimente destinate
omului si animalelor.

Concluzii

Perspectiva asocierii la comunitatea europeana si
necesitatea dezvoltarii comertului international im-
pune intensificarea masurilor ce urmaresc asigurarea
inofensivitatii produselor pe tot lantul alimentar.

Procesul armonizarii suportului legal, normativ
si metodologic la cel comunitar in domeniul sigu-
rantei alimentelor necesita a fi finalizat, oferind eco-
nomiei Republicii Moldova oportunitati de produ-
cere a unor produse alimentare competitive, sigure
si de inalta calitate.

Ca prioritate nationala trebuie considerata spo-
rirea nivelului de cunostinte si a competentei profe-
sionale in materie de siguranta alimentara a specia-
listilor cu studii preuniversitare, universitare si post-
unversitare in toate domeniile agriculturii, industriei
alimentare, comertului cu produse alimentare.
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