UNIVERSITATEA DE STIIN TE AGRICOLE S| MEDICIN A VETERINAR A A
BANATULUI TIMI SOARA

FACULTATEA DE MEDICIN A VETERINAR A

ROBECI (DIMA) MIHAELA

EVALUAREA RISCULUI DE CONTAMINARE
BACTERIOLOGIC A INTR-O FABRIC A DE
PREPARATE DIN CARNE

- REZUMAT AL TEZEI DE DOCTORAT -

CONDUCATORSSTIINTIFIC,
PROF. DR. HERMAN VIOREL

TIMISOARA
- 2009 -



REZUMAT

Urmare a adérii Roméanie la Uniunea Europe@nprocesatorii de carne diara
noastd au fost confrunté cu o serie de noi probleme, atat legislative gétde
infrastructué, Tn domeniul siguraei alimentare. Dato#t acestor modifigri unii n-au
putut face fea noilor provodri, altii au incercat stina pasul icand mari eforturi materiale
pentru a se meime pe piga. Este evidenticfara aceste eforturi financiare nu ar fi putut fi
satisficute ceritele legislative, dagi preteniile consumatorilor de produse, alérar
gusturi alimentare sunt tot mai rafinate.

Cerceiirile prezentei teze de doctorat sunt motivate ad@ necesitatea
implementdrii noului cadru legislativ Tn domeniul sigutan alimentare, cagi de dorina
procesatorilor de carne in tokerea unor produse, de calitate, salubrelipsite de
contaminati microbiologici.

Teza este structutain dou parti; partea bibliografig care se extinde pe un nam
de 70 pagini, iar cea de ceradt proprii pe 90 pagini. Datele prezentate Tnatezint
suginute de un nu#r de 30 tabele, 5 grafice, 30 figuri cu imagini regentative pentru
studiul efectuat.

Lista bibliografi@ insumeaz 218 de titluri din literatura de specialitatetinaali,
interngionak, articole preluate de pe internet, date dindugtiintifice proprii si legislaie
specifi@ domeniului siguraei alimentare.

PRIMA PARTE — STUDIUL BIBLIOGRAFIC cuprinde introducerea, care
descrie pe scurt importgndcirnii pentru alimentge si stadiul actual al cungegerii privind
rolul carnii si al produselor din carne ca saide microorganisme, criteriile de calitate ale
carnii si ale produselor din carne, precugh importana implemertrii sistemelor de
sigurana alimentas.

Aceasl prima parte este structugape un nurir de 4 capitolei 20 subcapitole in
care sunt prezentate informalin literatura de specialitate recéni din cadrul legislativ
actual, referitoare la subiectul tezei, date carestt la baza interpegii rezultatelor
obtinute Tn urma cercatilor efectuate.

In primul capitol IMPORTANIA CARNII IN ALIMENTA TIE” sunt prezentate
date privind importata cirnii in alimentaia omului, prin faptul & este cea mai importaint
surs de proteine, furnizand icaminoacizii indispensabili metabolismului nostru.

Prin agiunea energetic si plastiad, carnea are rol complementartifade
organismele de origine vegetaDatoriti cortinutului mic de glucidgi substare minerale,
carnea nu este un aliment complet. In @afie aceasta, este un alimegnalterabil, poate
provoca Tmbolaviri prin toxiinfectii alimentare, dar améane totgi alimentul cel mai
solicitat, in majoritateaarilor. Progresele inregistrate n ultimele decéimi privinta
tehnologiei de prelucrare, conservarenanipulare ale @nii, nu au Triturat decat paial
posibilititile de contaminare cu microorganisme de alteratepsdogene, iar pretgie
consumatorilor fe&& de calitatea ei microbiologicau crescut din ce in ce mai mult.
Cumparatorii sunt mai atefh cand cumpra carne, mai ales la fenomenele de alterare, la
miros, la arom, la culoare. Se poate spurie I prezent, calitatea microbiologia cirnii
a devenit un factor de mare importain comercializarea ei.

Cel de al ll-lea capitol intitulat ” ROLUL &RNII SI A PREPARATELOR DIN
CARNE CA SURS DE MICROORGANISME”, pune accent pe germenii imglfidn



alterarea arnii si pe principalele toxiinfei alimentare produse in urma consumului de
carnesi preparate din carne.

Alterarea d@rnii si bacteriile cauzatoare de boli sunt controlaten piéspectarea
normelor de igiei pe parcursul procési si consendrii. Bacteriile alterative de interes
industrial sunt reprezentate in principal de micgamisme cu temperaturi optime de
dezvoltare < 5°C, respectiv psihrotrofe. Stadiuladterare este dependent de capacitatea
microorganismelor alterative de a produce modlifiorganoleptice.

Toxiinfectile alimentare nu apar prin simplu contact al omutu alimentul
contaminat, ci numai ddpconsumul acestuia. Agginvii sau toxinele lor prezente n
aliment vor imbolavi consumatorii umani, numai dgcsunt in cantiti mari si numai
dac sunt introdgi Tn organism pe cale otlPentru a se indeplini aceste coimdagertii
microbieni trebuie &se multiplice pe alimentele contaminateéasingi concentréi inalte
sau, in unele cazurig producé cantiéti mari de toxine, iar consumatorul sgere cantiti
relativ mari din alimentul contaminat.

Cel de al lll-lea capitol, "CRITERII DE CALITATE N CONTROLUL
ORGANOLEPTIC, FIZICO-CHIMIC SI MICROBIOLOGIC AL CARNIl SI AL
PRODUSELOR DIN CARNE” metioneaz aspecte referitoare la analiza organolépaic
indicatorilor fizico-chimici de calitate, igienicganitari si microbiologici, necesare
evaldirii calitatii carnii si produselor din carne.

Examenele microbiologice ale produselor alimensaabilesc prezea sau absea
nocivitatii microbiene a acestora pentru consumajorcapacitatea lor de conservare in
condiiile date. Acesta are o semnifiEasanita& si una economig, cu implicaii deosebite
in condiiile actuale, cand rezultatele sasfrang in general pe loturi foarte mari de
produse.

Pentru a asigura calitatea microbiolagée alimentelor trebuie folosit un sistem de
supravegherai control pe intregul proces de prelucrare, depogigi comercializare a
alimentelor, bazat pe aplicareasurilor preventive. In multgiri se aplié de mai muk
vreme o serie de #suri in timpul procesului de prodig care asigur olxinerea unor
produse de calitate. Acesteisnri sunt adunate Trg@ numitul "cod al practicilor de bén
fabricaie si distribuie” (GMP — Good Manufacturing and Distribution Piees), care
ulterior a fost inclus in sistemul HACCP.

De indait ce se stabilesg se apli@ principii preventive in produ@a de alimente,
examenul microbiologic devine mai eficientpe deplin fungonal. Controlul riguros al
surselor materiilor prime reduce mult fluctila calitatii microbiologice a alimentelosi
asigua uniformitatea acesteia.

Cel de al IV-lea capitol, intitulat ” SISTEME DE (SURANIA A
ALIMENTELOR?”, face referire la aprecierega importanta implemenrdrii sistemelor de
sigurana alimentas, cu accent pe sistemul HACCP, sistem eficient ipen¢alizarea
controluluisi autocontrolului pe linia igienei alimentelor, mnandat pe plan mondial, atat
de legislgia europeal catsi de cea ngonak. Acest sistem preventiv de control uineste
identificarea punctelor critice de control in caredusele pot suferi deprecieri, remedierea
lor prin masuri de control adecvaté monitorizarea limitelor maxime stabilite in figea
punct critic de control.

Operatorii din industria alimentaau obligaia si identifice sursa care a furnizat un
produs alimentar pe baza unor proceduri, sistermegistéri catsi destinaia produselor,
iar aceast posibilitate de identificargi urmarire pe parcursul tuturor etapelor de praggic
si distribuie constituie de fapt trasabilitatea. Acéastsabilitate ajut si operatorul n
cazul unui produs neconforni, initiaza procedurile de retragere a produsului de péipia
informand totoddt autoritatea competentdespre aceasta. Pealegerea final apatine
consumatorului, sarcina proditorului este de a informa corect consumatorul pint



etichetare corespufitbare, pe careiasse regseasé toate elementele de identificare a
acestuia.

PARTEA A II-A - ,CERCET ARI PROPRII”, cuprinde un nurir de 6 capitole
cu 24 de subcapitole, In care sunt prezentate ap@titemei, obiectivele cercati,
materialul de lucru utilizat cu respectarea metogdi@i si tehnicilor de lucru folosite.

Capitolul al V-lea, ,IMPLEMENTAREA LEGISLAIEI EUROPENE IN
UNITATEA ANALIZAT A” respectiv primul capitol de cerceit proprii, descrie modul de
implementare a prevederilor din ,Noul Pachet Legisl, cu accent deosebit pe aspectele
structurale ale urnitii studiate, pe datile si echipamentele necesare desfirii
activitatii, pe importara aprovizio#rii cu materii prime de calitatg pe controlul igienei.

Materialele utilizate in analiza modului de indepk a noilor cerite legislative,
pentru alinierea uritii studiate la standarde europene, au constatapgi laplicarea
prevederilor legislative, in studieraa ajustarea proiectului inal al unittii, respectiv
actual, precumsi documentele din arhivce au evidegat evoluia unititii, a carei
transformare a fost posibiprin accesarea de fonduri europene.

Standardele de sigurénse aplid atat produselor alimentare fabricate Tn Uniunea
Europeas, céatsi a celora provenite din tarile ter iar legisléa acopet multiple domenii,
de la furajesi alimente, paa la alimente de origine anin&lnonanimal, furaje, hraa
pentru animale etc. Astfel, conpelr cu produse se poate dasifra liber, cu condia ca
acestea sprovina din unifiti autorizate pentru schimburi intracomunitaiesa nu faé
obiectul unor restri@ impuse de &tre Uniunea Europe&nunui anumit stat membru.

Cadrul legislativ comunitar cu privire la sigutaralimentat este comun tuturor
statelor membre. Pentru aderarea Romaniei ca statbnusi a intrarii acesteia pe pta
unica europead, a fost necesarimpunerea unor asuri radicale unitilor de industrie
alimentad de dtre Autoritatea Ngonali Sanitaii Veterinad si pentru Sigurata
Alimentelor. Aceste riisuri presupun programe de restructurare si modamizare &
permiti alinierea acestora la standardele europene, iatgtdct de vedere structural, gat
legislativ, Tn materie de sigurd@nalimentad. Astfel, s-a ajuns ca Romaniarsegocieze cu
Uniunea Europeana inainte de adegaisd oltina acordarea unei perioade de traeziin
asa fel Incat la finalul acestei perioade toate agiit care au derulat programe de
restructuraresi modernizare % indeplineast condiiile sanitare veterinare pentru a fi
autorizate n vederea efeétii schimburilor intracomunitare.

Unitatea studidatde noi in aceasttezi de doctorat, a fost tocmai o unitate care in
anul 2006, an premeitpr adeidrii, nu corespundea cerelor impuse de UE din punct de
vedere structural, dar indeplinea caiildi de igiera pentru olginerea de produse sigure.
Obiectul de activitate al uaiiii a fost abatorizare de boving porcine, precumsi
fabricarea unei game restranse de produse din.carne

Dupa ce la sfégitul anului 2006, autoritile sanitare veterinare au dispus nchiderea
activitatii de abatorizare avand in vedeteunitatea nu mai indeplinea cotidié sanitare
veterinare de funonare, managerii uriti analizadnd situga existend si Tn urma unui
studiu efectuat au luat decizia solicit unei perioade de trarig para la sfasitul anului
2009si inscrierea unittii in lista ,,C”, depunand in acest sens documenteecesdr si
garania ci acestea se vor realiza prin figare proprie.

Pentru toate unitile din categoria ,,C” programele de restructugan@odernizare
au fost aprobatgi de Comisia Europearg unitatile au fost Tnscrise in ,,lista ufitilor cu
perioad de tranzie”, iar acestea sunt monitorizate dire autoridtile sanitare veterinare
competente din Romangacontrolate de comisarii europeni prin viziteleeiate deatre
DG Sanco (Organismul tehnic al Comisiei EuropeB&ectoratul General pentruifatate
si Consumatori).



Urmare a eforturilor materiale depuse de conducerstitii in perioada ultimilor
ani, implementareai respectarea cetielor noii legislaii, si alinierea la standarde
europene, s-a realizat cu succes in unitatea studi@eplinirea ceritelor legislative cu
implicarea ntregului personal al uftit si modernizrile efectuate au avut ca rezultat
obtinerea autorizizei sanitare-veterinare de fummare a unittii pentru schimburi
intracomunitare, cu precizareamomentan unitatea nu efectugasmet intracomunitar.

Capitolul al Vi-lea, "URMARIREA MODULUI DE INTOCMIRE Sl
IMPLEMENTARE A SISTEMULUI HACCP”. Tn acest capita-a analizat sistemul de
sigurana a alimentului, respectiv sistemul ce a fost immeamt in unitate, punandu-se
accent pe corectitudinea Tntocmirii planului, pealesrea coregta riscurilor asociate
obtinerii produselor finitesi pe eficiena acestuia de @ine sub control eventualele riscuri
fizice, chimicesi biologice.

Sistemul HACCP oblig la respectarea riguraaa principiilor preventive camute
de el, iar nerespectarea acestor principii in cgicintre fazele procesului de prodagune
n pericol intregul sistem.

Unitatea studiatin aceadgtlucraresi-a inceput implementarea sistemului HACCP la
sfaitul anului 2006, cu anerea certifiérii in luna martie, anul 2007. Documetidaa
fost intocmié de atre o firma de consultagi, cand politica firmei a fost reoriendatsi
conducerea aji-a propus certificarea 1ISO 9001/2000, ISO 22000%2(pe lang okinerea
autorizaiei sanitar veterinare de fufmnare pentru schimburi intracomunitare.
Recertificarea sistemului urmeazi se fad in anul 2010.

Materialele folosite de noi, pentru uiritrea modului de implementare au constat in
primul rand, Tn todit documentga care a fost elabofaide unitate od#tcu intocmirea
sistemuluisi compararea acesteia cu cggle planului HACCP.

Analiza noastr a urmrit mai ales aspecte referitoare la:

» formularea politicii calitii firmei,

» constituirea echipei necesare ftianarii sistemului,

» identificarea pericolelor potéale si evaluarea riscurilor,

» determinarea punctelor critice de contiadtabilirea limitelor acestora,

» stabilirea monitoriZrilor necesaresi a aciunilor corective aplicate in caz de

neconformitti.

Unitatea analizatdorete satisfacerea perman&ra clientului faia de produselsi
serviciile oferite, drept pentru cagea propus in cadrul politicii mai multe dingic aceast
politica fiind comunicad si intelead Tn cadrul organiz#&i prin instruiri organizate
periodic, cu intreg personalul implicat Tn dimnea acestui sistem, instruiri ce au la baza
procese verbale intocmigeteme de dezbatere bine stabilite.

Politica unititii studiate este credilailsi facuta publici clientilor si furnizorilor,
afisata la intrarea in unitate pentru a putea fi &jtastfel incat obiectivele fixate spre care
tinteste companiaasfie cunoscute de tiocei interesa.

Din analiza documentiai sistemului am constatat,cechipa HACCP a identificat
corect adresabilitatea produsuluicdnd metiuni despre categorile de consumatori
sensibili, indicate Tn specifigde tehnice ale produselor finite, detalii care memtan nu se
regisescsi pe eticheta produselor respective.

in identificareasi evaluarea riscurilor, s-ginut cont pe toate etapele fluxului
tehnologic, de impactul materiei prime, al ingrexdéor si al apei potabile, de bunele
practici de igies, de rolul proceselor de fabrit@in controlul posibilelor riscuri, dar de
categoriile de consumatori ale produselor finiteritzate.

Echipa HACCP demonstreaanaliza riscurilorsi deciziile luate, iar risurile de
control sunt justificate de anumite procedyri specificaii detailate si asigu o
implementare cat mai eficiena sistemului.



Pari Tn prezent, sistemul HACCP implementat a fost nooiziat permanenti
supravegheat periodic de o echige audit, din cadrul organigai ce l-a validat, dar
recomand mai muit atenie in ceea ce prigee modificirile legislative din domeniul
alimentar, care s-au produs in ultima vreme. Tdfpdaecomand memerea si
imburitatirea contind a sistemului Tn scopul @herii de produse finite sigure.

In unitatea analizat am concluzionat acriscurile potefiale sunt metinute sub
control datorii implemengrii corespunitoare a sistemului HACCP, conform
managementului corect al sigutanalimentelor, fapt demonstrat de rapoartele celgan
de controki de feed-backul pozitiv venit din partea consumibdn Comunicarea echipei a
fost un factor important in buna implementgiréunctionare a sistemului HACCP, pentru
ca astfel s-a asigurat o l#myra permanerit intre toate compartimentele implicate in
agiunea de implementare, precymntre acestesi echipa HACCP.

Materialul de lucru pentru ultimele trei capitole fast constituit din probe
reprezentative de carne tagatarne preparati produse din carne tratate termic, teste de
sanitaie de pe suprafele de lucru, ustensile, utilajgi, probe de ap din sursa relei
publicesi din sursa proprie.

Deoarece calitatea apei este extrem de impdrtgrin microorganismele care
determir toxiinfecii alimentaresi supravieuiesc zilesi chiar luni in ap, in capitolul al
Vll-lea, "EVALUAREA NIVELULUI DE CONTAMINARE BACTERIANA A APEI
POTABILE FOLOSITE IN PROCESUL TEHNOLOGIC” am aprati nivelul de
contaminare bacterian prin urmirirea evoldiei a trei criterii microbiologice (nuamul
total de germeni mezofili aerobi, bacteriile califee si E. coli, precumsi enterococii
intestinali).

Aceste analizele bacteriologice laiagpau efectuat atat la apa dine (AR), ap
folosita Tn toate opetéunile procesului tehnologic (inclusiv igienizaregt si la apa din
fantana proprie (AF), d@pfolosita doar la controlul incendiilogi igienizarea platformei de
gunoi.

Germenii mezofili, care se dezvblla 37°Csi reprezini circa 30% din nuirul
total de germeni, au fost aleca indicator de potabilitate deoarece se apréaiadntre
numarul acestorgi probabilitatea prezeei germenilor patogeni de la gghanimale este o
corelaie pozitivi. Acestia se apreciagzin ansamblu, ca nuintotal de germeni (uriti
formatoare de coloniii se raporteazla 1 ml ag. Pentru determinarea néralui total de
germeni s-a folosit metoda conform standarduluirelerina SR EN ISO 6222/2004,
metodi de nundrare a coloniilor prin Tnsnantare pe suprafa agarului. NTG este un
indicator bun, dar toti relativ, deoarece s-au inregistrat sfiueand valorile sale erau
corespunitoaresi totusi au aprut imbolraviri (epidemii). Din acest motiv s-au impys
alti indicatori mai preai, precum indicatorii polérii fecale, deoarece majoritatea bolilor
hidrice au ca agenetiologici germenii eliminga din tubul digestiv. Pentru detém si
numararea bacteriilor coliformgi a E. coli s-a folosit metoda conform standardului de
referind SR EN 1SO 9308-1/2004, iar tehnica de lucru areaa folosirea sistemului de
filtrare pe membrana Microfil utilizat pentru coolnl contamirrii microbiene a probelor
lichide prin metoda de filtrare prin memb#aknterococci, deoarece se afirod nu sufei
o variabilitate prea mare in timg sunt specifici pentru orgi animale, furnizeaz date
asupra sursei de poluare. Atia se gsesc in fecale intr-un ndimceva mai redus decat
bacteriile coliforme. Tot comparativ cu acesteaertocii sunt mai rezist@rnin mediul
externsi sufed in mai mi@ masuid fenomene de variabilitate. Pentru identificagga
numirarea enterococilor intestinali s-a folosit metaseform standardului de refetin
SR EN ISO 7899-2/2002.



Pentru apa de tea valorile obnute in perioada ianuarie 2007-martie 2009, pentru
toti cei trei indicatori, au fost relativ constangein limite admisibile, ceea ce era de
asteptat, deoarece apa provine dintr-o Stratati in vederea potabilizii.

Rezultatele analizelor microbiologice efectuateal@a de fantan in perioada
ianuarie 2007-martie 2009, respectivsteele si descraterile relativ uniforme constatate
la doi din indicatorii de salubritate (coliforngi enterococi) analiza au fost vizibil
influentate de sezonul de recoltare, @g¢pdu-se astfel limitele de admisibilitate.

Deoarece in perioada pe care o parcurgem, constnadein din ce in ce mai
congtienti de aspectele igienice ale alimei@g a devenit obligatoriu catigprodudctorii de
alimente & respecte atat exigge tehnologice, cafi pe cele de ordin igienico-sanitar,
motiv pentru care in capitolul al Vll-lea "APRECREA NIVELULUI DE
CONTAMINARE BACTERIANA A SUPRAFHEELOR” s-a urnirit starea de igienin
fabrica de preparate din carne studiau scopul de a apreciaisura in care aceasta poate
constitui surs de contaminare microbianpentru produsele fabricate in cadrul it
produse destinate consumatorilor finali.

Analizele microbiologice necesare stabilirii nivieiude contaminare bacteriaa
suprafeelor de lucru, au vizat determinarea @tamilor indicatori microbiologici: nurarul
total de germeni mezofili aerobi, néml de enterobacterii, prezgnbacteriilor coliforme.

Metoda de lucru folositpentru determinarea ndnului total de germeni mezofili
aerobi a fost conform STAS 4833/2003, pentru detem®a nurarului de enterobacterii s-a
folosit metoda conform STAS 8523/1991, iar pentetedminarea nuanului de bacterii
coliforme a fost folosit metoda conform STAS 4831/1992.

S-au analizat suprafde de lucru, utilajelgi instrumentele cu care materia p&im
vine Tn contact in procesul tehnologic, supiafee pot constitui 0 surdmportan de
contaminare a produselor tolute, da& procedeele de igienizare din uigie de
industrializare a anii sunt superficial sau gge efectuate. Accentual s-a pys pe
rezultatele analizelor de sanitadin interiorul autoutilitarelor frigorifice fokite pentru
transportul produselor din carne fabricate Tn uejtaprecumsi cele ale mainilor
personalului angajat pe fluxul tehnologic. Tn taaal fost recoltatei analizate un total de
110 probe, din care 63 in anul 2007, 35 in anuB20Q8 pe parcursul anului 2009. Din
cele 110 probe recoltate, 6 au nregistrat valeste limitele de admisibilitate pentru
indicatorul NTGMA, restul probelor analizate avéedultate corespugtoare.

Microbiologia condimentelor are o influgindeloc neglijabd asupra calitii
produselor finite, deoarece ele pot contribui ledicarea microbiah totak, astfel @ in
capitolul al IX-lea " STABILIREA NIVELULUI DE CONTAMINARE
MICROBIOLOGICA A CONDIMENTELOR” au fost analizate 22 probe condime
pentru mici, carn@ burgeri, salam, toate recoltate in baza proghaimstrategic si
analizate in cadrul laboratorului judan. Indicatorii microbiologici uramiti au fost:
drojdii si mucegaiuri, stafilococul coagulapozitiv, Salmonella, E. coli si Bacilus cereus.

Metodele de lucru au fost conform standardelor igoare, astfel £ pentru
numararea drojdiilorsi mucegaiurilor viabile in condimente s-a foloshhica nurararii
coloniilor la 25°C, conform SR I1SO 7954/2001, ianpru determinarea lBacilus cereus,
s-a folosit tehnica conform SR EN ISO 7932/208&filococi coagulazi-poztivi sunt
bacterii care formeazcolonii tipice pe mediul selectiv de agar cu fitmgen plasm de
iepure, iar metoda fologit pentru nurararea stafilococilor coagulapozitivi a fost
conform SR ISO 6888-2/1999. Tehniga metodologia de lucru pentru determinarea
salmonelel a fost conform SR EN 1SO 6579/2002. Pentru detesineia indicatoruluk.coli
din condimente, Tn anii 2004 2008, s-a folosit metoda conform SR EN ISO 72596,
iar Tn anul 2009 cea conform STAS SR ISO 16649120



Valorile oliinute in urma analizelor efectuate au fost conforueprevederile
standardelor meionate privind indicatorii examin@ iar semnificsia acestor valori
demonstreazca, in unitatea studiatnu au fost neconforniiti la condimentele folosite in
retetele de preparate din cargeca aceste condimente nu reprezipericole potetiale
pentru produsele finite.

In capitolul al X-lea "EVALUAREA RISCULUI DE CONTANNARE
BACTERIANA A PRODUSELOR FINITE” s-au urdnit criteriile de sigurati, folosite
pentru a evalua sigurgn produsului sau a loturilor de produse, precuroriteriile de
igiema a procedrii, folosite pentru a demonstra erocesul de prodtie funaioneaz in
mod corespuritor.

Pentru urndrirea indicatorului NTGMA la carnea tod&atfabricai in unitatea
studiati, au fost efectuate in total de 51 de analize,cdie 29 analize efectuate in anul
2008si 22 analize efectuate in anul 2009.

Pentru determinarea bacterieicoli, la carnea tocatsi preparai, au fost analizate
cate 51 probe, reprezentand 255 dgangoane pentru fiecare din cele dogame de
produse.

Analizele efectuate pentru determinarea bact&aéinonella la carnea tocatau
presupus recoltarea a 60 de probe carneitodet care 38 probe Tn anul 20§82 probe
Tn anul 20009.

Pentru determinarea bacter@imonella la sortimentele de carne preparatu fost
recoltatesi analizate 60 probe, iar produsele din carne €albei in unitatea studigtce au
fost supuse tratamentului termic pe parcursul fluixtehnologic, au fost analizate pentru
determinarea salmonelei, astfélszau recoltat 21 de probe, din care 11 in anu82D00
n anul 2009.

De la produsele din carne fabricate in unitatediaty care au suferit procesare
termica pe parcursul fluxului tehnologic, pentru determ@za bacterieiListeria
monocytogenes, s-au recoltat 21 de probe, din care 11 in anul 2008 in anul 2009.

Metoda de lucru folosit pentru determinarea NTGMA la carnea tacat fost
conform STAS SR ISO 4833/2003, prin dméntarea in profunzime, a unui mediu de
cultura definit, turnat Tn dodu placi Petri, cu o cantitate determiaatin proba de analizat.
Pentru determinarea bacterteicoli, Tn carnea tocatsi preparai, a fost utilizai metoda
ce stabilgte nunarul deE. coli § glucuronidaz pozitiva, prin tehnica nuirarii coloniilor
crescute la 44°C folosind 5-bromo-4-cloro-3-infdD-glucuronat, conform STAS SR ISO
16649-2/2001. Principiul metodgidotarile necesare izatii si identificarii germenilor din
genulSalmonella au fost cele conform SR EN 1SO 6579/2002, iaramedsi identificarea
speciei Listeria monocytogenes, la produsele din carne s-a folosit metoda conform
standardului 1ISO 11290/2000, iar probele au fosbltate din depozitul de produse finite,
produse etichetate ce sunt pritg de livrare.

Parametrii microbiologici monitorizasi analizai au inregistrat valori conforme,
produsele examinate putand fi admise la comereiaig consum. Ca urmare, pe baza
rezultatelor evalirii produsele finite obnute in unitatea luatin studiu, concluziaim c
acestea nu prezintisc pentru #natatea consumatorilor.

De asemenea, germeni cu poi@npatogen nu au fost identifigain urma
analizelor efectuate, ca urmare produsele finitéd salubresi nu pun in pericol ®atatea
consumatorului.

Concluzii generalesi recomandiri

Aderareasi ulterior integrarea Romaniei in Uniunea Europepentru procesatorii
din domeniul industriei alimentare pe ldngportunititile oferite a adus o serie de obliga
Datoriti acestor obligdi unii procesatori, fie nu au rei1 sa fac fata, fie nici micar nusi-



au propus acest lucrutiahu acceptat provocargaau inceput o serie de modedriz care
au avut cainta finala realizarea unor fabrici Tn care procesul tehnalagji corespunal
normelor europene.

in fabrica de preparate de carne iuia studiu pentru ainerea autorizgei pentru
schimburi intracomunitare au fost necesare restrirtfin urmatoarele planuri:

*imburatatirea infrastructurii de proddtie: cladiri, acces in unitate, linii
tehnologice, surse de @pdepozite frigorifice, mijloace de transport penprodusele
obtinute etc;

* instruirea intregului personal din unitate;

* implementarea sistemelor pentru siggaaaimentelor;

e demararea procesului productiv in noile t8pamenajate, supraveghere
Tmburitatirea acestuia, ori de cate ori a f ost nevoie, rpesittinerea de produse conforme.

Scopul principal al extinderiisi modernizrii, prin implementarea cernele
legislative, a fost acela de a adapta congauleja existeftintr-o fabrié de preparate din
carne,tinand cont totodatde toate prevederile legislative, privind elementructurale
si, cel mai important, de a preveni ca principalintaminafi sa intre in contact cu
produselei sa modifice produsul finit.

Cu privire la Tmbuatatirea infrastructurii de prodtie in unitatea analizat
alinierea la standardele europene, s-a realizasuoees, pe baza eforturilor depuse in
ultimii ani, unitatea modernizandu-se prin accesaie fonduri europene.

Toate modernirile efectuate precursi indeplinirea ceritelor legislative au avut
ca rezultat ofinerea autorizgei sanitare-veterinare de fumanare a unitii pentru
schimburi intracomunitare. Cu toatei anomentan unitatea nu efectugazomet
intracomunitar, este hoBti si se merina aliniati la standardele europene, prin
respectarea intreg cadrului legislativ, pentru e@woricand efectua comentracomunitar,
daci oportunititile financiare vor veni.

Tot personalul care lucreain unitatesi manipulea alimente (inclusiv personalul
angajat temporar) este instruit periodic, confommiprogram, privind igiena alimentelor,
la un nivel corespuritor activititilor pe care trebuieasle desfisoare fiecare angajat in
segmentul in care activeaz=fectele benefice ale acestor instruiri au cbuittisi ele la
situgia favorabifi a unittii, Tn sensul 8 nu s-au inregistrat evenimente cafiedsc la
apartia unor episoade de toxiinfd@calimentare.

In unitatea analizatsistemul pentru sigurga alimentelor - HACCP aioneaz
prin reguli de bua practia de igiera si produgie, procedurisi instrugiuni, pregitire
profesional corespuni#toare, disciplii si corstiinciozitate, bui comunicare, sistem de
inregistrare corect, complgitmonitorizare in PCC.

Procedurile de desfurare ale planului HACCP 1n unitatea analizagunt
documentate prin sistemul de asigurare aat@lifi siguranei, unitatea avand implementat
sistemul de management al sigueralimentare, standardul ISO 22000, care se bazeaz
pe programele prealabile HACCP combinate cu staludiésO 9001.

Desi la prima vedere implementarea sistemgiygrocesul de certificarea anot a fi
simplu, acest lucru a necesitat multe resurse (amfamanciare, timp), restructur ale
organizaiei si cel mai dificil lucru s-a doveditgstrarea acestei certifid, deoarece acest
sistem de management al sigueatrebuie metinut si Tmburitatit continuu.

Cu privire la evaluarea riscului de contaminare rob@ara in timpul procesului
tehnologic eforturile s-au indreptat inspre moiuemea sursele de @apa suprafgelor
tehnologice, a condimentelor utilizate in procegHhnologicsi nu Tn ultimul rand a
produselor finite rezultate in urma procesului dedpaiei.

Rezultatele analizelor microbiologice efectuate dpa de fantan respectiv
cresterile si descraterile relativ uniforme constatate la doi din iratiorii de salubritate
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(coliformi si enterococi) analiza au fost vizibil influenate de sezonul de recoltare,
depisindu-se astfel limitele de admisibilitate.

Aprecierea nivelului de contaminare microbiolagi@rin rezultatele testelor de
sanitaie ale supraf@lor ce vin in contact direct cu produsele, demeagt ci
decontaminarea,sa cum este efectuain fabrica de preparate din carne stugliaste n
mMasui i tina sub control indicatorii igienico-sanitari.

Rezultatele ofinute semnifi@ faptul G condimentele nu au constituit pericole
pentru produsele finite prin folosirea lor gaingrediente Tn compoga preparatelor
fabricate Tn unitate.

Unitatii studiate i-a recomanda o at@e deosebit asupra urritoarelor aspecte,
care in prezent nu influeggaz negativ calitateai salubritatea produselor tbute, dar ar
putea fi un potetmal pericol:

Deoarece manipularea (impingerea) carcaselor éandarrecefie citre depozit se
face manual, o atéie special trebuie acordat evitirii contactului cu pend, usile,
eventualii stalpi; Tn acest scop, fiecare jimwe de carcasde porc sau de vittrebuie
manipulai individual, deoarece linia de re¢gpcarcas nu este automat

Imprejmuirea unittii, realizati printr-un gard de lemn, ce nu e piewti cu un
soclu de beton pe taalungimea gardului, poate permitgparea de galerii pe sub gard, de
catre caini sau animalealbatice, prin care potaspatrunda in incinta unitii, existand
astfel, un posibil pericol de difuzare a unor iniecConsidedm necesar completarea
soclului de beton, pe ta@alungimea gardului.

Existand o singursursi de ag potabik (din rgeaua publig), in caz de defeitini
unitatea poateamane fira api. De asemenea, in perioada deiyvaénd consumul casnic al
locuitorilor din zora este crescut, debitul apei din unitate esilgi se asigut cu greu
necesarul de apentru degfsurarea in bune condia procesului tehnologic. Sursle ag
nepotabid exist, dar aceasta este foldsloar pentru stingerea unui eventual incendiu,
pentru cufitarea canalirii, a platformei de gunaii a cutii. Este necesaro suré proprie
de ap potabik, de rezer¥, la care & se apeleze cel go in anumite situg@ de fona
majord. Aceasta trebuieasasigure ap in cantititi suficiente, atat pentru deésbtirarea
proceselor tehnologice cat pentru a satisface ceterin momente de varf (in timpul
igienizirii fabricii). Actualmente, aceastaspect este satigut momentan cu ajutorul
bazinului aquaPUR, care are doar 750 | capacitate.

Procedura pentru accesul personalului Tn sala deemm este intotdeauna
respectat de ctre intreg personalul angajat, care inainte desatéa sala de mese, gu-
dezbra& intocmai echipamentul de lucru, pentru a WHuobr alte haine, s@ cum este
mertionat in procedur;, fapt ce poate duce la o contaminare Tngatti

Deoarece, din analiza inregigstlor am evideiat dol neconformiiti privind
intreruperea alimeitii cu energie electric recomand achigonarea unui generator pentru
asigurarea sursei de energie in cazul intreruperilo

Dotarea vehiculelor folosite la transportul prodosedin carne permite doar
afisarea temperaturii, ngi inregistrarea acesteia sub forma termogramelotjvnpentru
care propunem a se avea in vedere acest aspédibpe v

Totodati, recomand amenajarea uneitistproprii de igienizaresi dezinfegie a
mijloacelor de transport, deoarece acestea nu aexishomentan. Igienizarea
autospecializatelor frigorifice se face in prezprih intermediul unei spatorii auto, ce
deservete unitatea, avand la bazin contract, dar aceassplatorie nu realizeaisi o
dezinfeg¢ie a mijloacelor de transport.

Rezultatele ofinute in acest studiu sunt assitoare cu cele publicate detial
autori care au efectuat cerixetsimilare si care pun accent pe calitatea produselor finite,
care apreciazimportana unui mod igienic de procesare, depozitateansport in unitile
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de procesargi care recunosc necesitatea impleraenunui sistem al managementului
siguranei alimentare, astfel incat produsele finitetimlte % fie comercializate spre
consumatorii finali numai dup certificarea calittii acestora, in primul rand deitce
produditor, si in cel de al doilea rand détee autorifitile statului cu atribtii de controlsi
indrumare, dar de o importanmajos.

n continutul tezei se regpesc date proprii publicate Tn cele 4 fucstiintifice (2 ca
prim autor, 2 n colaborare cu un specialist in rob®logie alimentar si expertiz
sanita# veterinadl a alimentelor din cadrul laboratorului judan Valcea), ludri suginute
in cadrul unor manife#t stiintifice, cu ocazia simpozioanelor organizate de Ursivatea
de Stiinte Agricolesi Medicina Veterinaé Timisoara.
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