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Rezumat. Conceptul de trasabilitate se identifica ca parte integranta a sistemelor de promovare a
sanatatii populatiei, ca scop primordial este restabilirea increderii consumatorilor in produsele
alimentare i stabilirea responsabilitatii numarul unu pentru siguranta si calitatea alimentelor care
1i revine industriei alimentare. Avand in vedere faptul ca acopera intreg lant de productie-distributie-
consum, trasabilitatea prevede responsabilizarea tuturor membrilor care au un rol in acest traseu al
alimentelor, pdna la consumatorii finali, aparitia unui segment slab sau neacoperit din acest sistem
poate compromite intreg sistem i afecta siguranta in consum.
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Introducere

Trasabilitatea produselor agroalimentare este importanta deoarece exista sisteme care permit
identificarea produselor si legarea acestor informatii cu alte seturi de date, astfel incat acestea sa poata
fi urmarite de-a lungul lantului alimentar. Acest lucru se face pentru a asigura siguranta si calitatea
produselor.

Utilitatea trasabilitdtii produselor poate fi aplicata, atunci cand are loc, in cadrul unui sistem
de inspectie si certificare a produselor alimentare pentru a contribui la protejarea consumatorilor
impotriva riscurilor de origine alimentara si a practicilor comerciale gresite si pentru a facilita
schimburile comerciale fondate pe baza descrierii exacte a produselor.

Abilitatea de a urmadri istoricul, aplicatia si locatia oricdrei entitati, prin intermediul
informatiilor inregistrate este un instrument valoros conform ISO 840:1994 este trasabilitatea
produselor [1, 2].

Trasabilitatea unui produs se refera la capacitatea de a urmari originea si istoria acestuia dupa:

e originea materialelor si partilor care intrd Tn componenta acestuia;

e istoria procesarii produsului;

e distributia si locatia produsului dupa livrare.

Regulamentul 178/ 2002 al CE defineste trasabilitatea ca fiind ,,abilitatea de a urmari toate
produsele alimentare, materiile prime de origine vegetald sau animald din care sunt fabricate
produsele alimentare sau orice alte substante... in toate etapele productiei, procesarii si distributiei”.
Sistemele de trasabilitate sunt o inovatie valoroasa care poate ajuta la asigurarea sigurantei si calitatii
alimentelor. Acestea pot reduce costurile pentru producatori si consumatori, precum si pot ajuta la
aplicarea reglementdrilor privind siguranta alimentelor.

1. Tipurile de trasabilitate in interiorul unui lant de productie a produselor alimentare

Produsele alimentare sunt din ce in ce mai mult urmarite pana la sursele lor din motive de
siguranta si calitate. Aceasta este o cerinta critica pentru asigurarea calitatii si sigurantei alimentelor
pe care le consumam redate in Reglementarea UE nr. 178/2002,/194/, prin conceptul ,,de la ferma la
furcd” a fost promovat pentru a permite consumatorilor sa cunoascd lantul alimentar de la
producatorul primar (fermier) pand la consumator, pentru a identifica potentiale probleme de
siguranta si pentru a limita raspandirea oricdror efecte negative [6].
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Trasabilitatea este avantajoasa din urmatoarele puncte de vedere:
protectia sanatatii animalelor - sarcina protectiei sanatatii animalelor revine in principal
fermierului care are tot interesul sa-si mentina animalele intr-o stare de sanatate foarte buna pentru
a nu avea pierderi economice.
controlul bolilor animalelor si pasarilor prin faptul cd trasabilitatea permite gasirea imediata a
sursei de unde provin pe de-o parte, iar pe de alta parte existda un control pe toate verigile lantului
de procesare, ceea ce face sa se excluda bolile de origine animala la om.
protectia sigurantei omului, este favorizatad de sistemul de trasabiliatate din motive multiple:
excluderea de la taiere pentru consumul public a animalelor bolnave sau suspectate de boli infect-
contagioase precum si comercializarea carnii, produselor si subproduselor obtinute
-controlul fraudelor, trasabilitatea impreuna cu auditurile periodice ale inregistrarilor pot
preveni fraudele cu privire la originea produselor, speciile de organisme utilizate la obtinerea unui
produs si verdicitatea unor declaratii privind modul de obtinere, a materiilor prime sau produselor.
facilitatea retragerii, trasabilitatea permite si stabilirea de masuri de control pentru prevenirea
sau reducerea unui hazard identificat pe baza trasabilitatii in situatia in care s-a produs un incident
ce a pus in pericol siguranta consumatorilor.
promovarea marcilor, ceea ce conduce la constituirea increderii 1n loialitatea consumatorilor
fatd de bunul/serviciul oferit de producator, garantand originalitatea bunurilor si/sau serviciilor
pentru care a fost creatd marca.
realizarea de programe de supraveghere a contaminantilor alimentari: trasabilitatea
faciliteaza identificarea produselor cheie dintr-un anumit lant alimentar in care este necesara
esantionarea produselor pentru a monitoriza concentratia de contaminanti chimici, microbiologici
si biologici.
evaluarea riscurilor apiarute in urma expunerii la alimente: poate fi usor demonstrata prin
corelarea informatiilor din Inregistrarile realizate in cadrul sistemului de trasabilitate.

Trasabilitatea este capacitatea de a restabili lantul alimentar de la recoltare, transport,

depozitare, procesare, distributie si comercializare (trasabilitate externd) si capacitatea de a urmari
istoricul produsului in oricare dintre etapele lantului (trasabilitate interna) [5].

Trasabilitatea este diferentiata in:

1. Trasabilitatea interna — capacitatea de a urmari un produs din momentul in care este produs
pand in momentul in care este utilizat sau consumat. Poate fi realizat prin utilizarea
informatiilor care permit urmarirea produsului, cum ar fi numerele de serie sau codurile de
produs. Trasabilitatea interna apare atunci cand partenerii de trasabilitate primesc unul sau
mai multe materiale si ingrediente care sunt supuse procesdrii interne. Procesarea interna
implica miscare, transformare, depozitare si distrugere;

2. Trasabilitatea externd — informatiile pe care o companie le primeste sau le furnizeaza despre
un anumit produs sunt folosite pentru a reprezenta pozitia sa in lantul alimentar;

3. Trasabilitatea lanfului alimentar este o modalitate de a lega producatorii de consumatori, astfel
incat toata lumea sa poata urmari alimentele de unde provine pana la unde se indreaptd. Se
acorda atentie informatiilor care Insotesc alimentele de la o etapa la alta de productie, astfel
incat trasabilitatea sa fie extinsa pentru orice produs, in toate etapele de productie, procesare
si distributie.

Componentele trasabilitatii sunt urmatoarele:

a. trasabilitatea furnizorului — reprezentata de totalitatea inregistrarilor si documentelor pe baza
carora se poate dovedi provenienta tuturor materiilor prime, ingredientelor, aditivilor.

b. Trasabilitatea procesului — inregistrarile procesului tehnologic sunt vitale pentru identificarea
tuturor materiilor prime, ingredientelor si aditivilor utilizati intr-un produs, precum si a
operatiunilor care au avut loc in timpul producerii acestuia.

c. Trasabilitatea clientului, prin care se asigura identificarea tuturor clientilor produsului.
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2. Modalitati de identificare a produselor:

Trasabilitatea este importantd deoarece asigurd identificarea si documentarea tuturor
persoanelor care lucreaza in lantul alimentar, precum si a produselor pe care le produc. Aceste
informatii pot fi apoi folosite pentru a dezvalui procesul de formare si transformare a produsului.

1. Identificarea

A) operatorii:
e-producatori
e-transportatori
«-distribuitori
B) marfuri:
s-articole
*-loturi de productie
-unitdti logistice
2. Relevarea i inregistrarea
-fluxurile de intrare
-procesul de transformare
-fluxurile de iesire
3. Legdtura intre date
- Legétura intre loturile de productie
- Legatura intre loturi si unitati logistice
- Legédtura intre unitati logistice
4. Comunicarea
- Limbaj comun
- Metoda comuna.

Mijloacele de identificare sunt:

e denumire client/furnizor; enumarul contractului/comanda; ecodul si/sau denumirea
produsului.

Din punctul de vedere al responsabilitatii civile trasabilitatea permite deci:

e identificarea, sau regasirea responsabilului unui defect si exonerarea celorlalti
participanti la lantul alimentar respectiv;
e luarea foarte rapida a masurilor de precautie care se impun.

Trasabilitatea este procesul de urmarire a miscarii produselor de la punctul de productie la
punctul de vanzare. Aceasta urmarire poate fi realizata intr-0 varietate de moduri, inclusiv metode de
etichetare si/sau de identificare. In cazul in care apar probleme cu un produs, sistemul de trasabilitate
poate ajuta la identificarea tuturor documentelor si inregistrarilor legate de produs, incepand cu
cererea de oferta, oferta, contractarea, realizarea produsului, livrarea, pana la primirea produsului de
catre client. In sfarsit, trasabilitatea produsului livrat este asigurati prin urmirirea tuturor
documentelor si inregistrarilor legate de produsul in cauza, inclusiv a rezultatelor pe traseul parcurs
de la productie la depozite pana la livrarea catre client.

Prin standardul ISO 12877, trasabilitatea este definitd ca abilitatea de a restabili istoricul,
aplicatia si locatia unei entitati pe baza inregistrarilor existente [3].

Astfel, trasabilitatea poate fi corelata cu:

- originea materiilor prime si ingredientelor;
- procesul tehnologic;
- distributia si locatia produsului dupa livrare.

Identificarea produselor alimentare se poate realiza prin urméatoarele mijloace:

* Codurile cu bare: aplicate initial doar produselor, pentru a le identifica in lantul comercial,
sunt utilizate de cativa ani si pe parcursul prelucrarii materiilor prime, din motive de trasabilitate.

Sistemul EAN-UCC Code 128 este un sistem care poate codifica mai multe informatii intr-un
cod de bare, cum ar fi coduri de lot, date de productie etc. Acest lucru se poate face prin introducerea
de prefixe suplimentare numite identificatori de aplicatie. Sistemul se bazeaza pe codul 128, cu trei
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seturi de caractere (A, B si C) care faciliteaza codificarea unui set de 120 caractere. Codul EAN-UCC
pe 128 de biti nu este utilizat la punctul de vanzare deoarece scanerele folosite pentru a-l citi nu sunt
capabile sa proceseze informatii suplimentare. Acest lucru este important deoarece trasabilitatea
produsului este considerata esentiala in lantul de aprovizionare.

* Identificarea pe bazdi de frecventa radio.

- transmitatorul — emitatoarele trimit energie sub forma de unde radio prin antene. Cand
valurile lovesc etichetele, ele emit semnale radio care pot fi citite de transmitator si folosite pentru a
decoda informatiile stocate pe eticheta.

- etichetele electronice — etichetele de trasabilitate sunt dispozitive care sunt atasate la cutii,
rafturi, dispozitive sau alte obiecte si sunt folosite pentru a transporta informatiile necesare intr-un
format care poate fi citit de la distanta.

- marcajele comestibile — pentru ca un marcaj alimentar sa fie eficient, acesta trebuie sa fie
facut dintr-o substanta comestibila care este in general recunoscuta ca sigura pentru consumul uman.

* Sistemele de identificare particulare:

- testele ADN si scanarea irisului pot fi efectuate la animale in oricare stadiu al vietii.

- semndaturile optice — pentru ca un marcaj alimentar sa fie eficient, acesta trebuie sa fie facut
dintr-o substanta comestibila care este in general recunoscuta ca sigura pentru consumul uman.

- Semnaturile chimice - pot fi folosite doar semnaturi chimice volatile.
trasabilitatea produsului, trasabilitatea procesului, trasabilitatea genetica, trasabilitatea intrarilor,
trasabilitatea bolilor si daunitorilor si trasabilitatea masuratorilor. Impreuna, ele formeaza un sistem
integrat de trasabilitate care permite gestionarea logisticii, rechemarea produselor si diseminarea
informatiilor catre consumator sau alte parti interesate [4].

3. Trasabilitatea modului de hranire al animalelor, in carnea si laptele
Pentru analiza cérnii, laptelui si tesuturilor animale au fost utilizati diversi markeri ai nutritiei
animalelor. Acestea au inclus biomarkeri vegetali (cum ar fi carotenoizi, compusi fenolici si terpenici,
metaboliti animale, skatoli, acizi grasi si procente de oxigen, izotopi stabili ai oxigenului si
carbonului), markeri ai originii geografice a laptelui si a carnii (terpene, compusi fenolici si procente).
a izotopilor stabili) si chiar secvente de ADN de la diverse specii de animale.
Trasabilitatea animalelor este influentata de cinci elemente :
1. Maladiile animale
- epidemii de propagare: transmiterea de la un animal la altul se face prin contact direct sau
indirect.
- epidemii de tip «punct-sursa»: cauzate de poluanti, doar animalele contaminate trebuie
retrase; starea nu este transmisa celorlalte animale.
2. Identificarea animalelor
3. Baza de date
- baza de date centralizata
- inregistrarea transferurilor de animale in timp real
4. Locatia
5. Complexitatea transferurilor de animale
- intocmirea unui registru national al locurilor unde se cresc animalele, perfectionarea si
aplicarea procesului de identificare a animalelor prin tatuare.
La identificarea animalelor intr-un sistem de trasabilitate la transferul dintr-un punct in altul
sunt necesare urmatoarele date:
- Pentru a identifica un animal, urechile acestuia vor fi etichetate cu identificatori individuali.
Aceste etichete vor fi aplicate de catre medicii veterinari concesionari;
- Eliberarea unui pasaport individual de catre autoritatea sanitara veterinard competentd este o
etapd de baza in calatorie. Confirma ca animalul nu are boli transmisibile si este apt sa
calatoreasca;
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- Crearea unei baze de date computerizate poate fi un proces complex si consumator de timp.
Existd o varietate de instrumente software disponibile si fiecare are propriul sdu set de
caracteristici si cerinte. Este important sa alegeti instrumentul potrivit pentru munca si sa
intelegeti diferitele optiuni si caracteristici disponibile. Odata ce o bazd de date a fost creata,
aceasta trebuie actualizata si Intretinutd in mod regulat;

- intocmirea registrelor pentru a identificat animalele si a Inregistra exploatatiile.

Utilizarea sistemelor RFID pentru asigurarea trasabilitatii face posibild identificarea
obiectelor, fara a fi necesar un contact fizic sau vizual.

Viziunea consumatorului asupra trasabilitatii produselor agro-alimentare. Consumatorii
de alimente doresc transparentd in lantul alimentar, astfel incat sa poatd cunoaste ingredientele si
procesul de productie, sa fie increzdtori ca alimentele pe care o consuma sunt ceea ce pretinde ca sunt
si sd stie ca sistemele de control al alimentelor functioneaza corect.

Concluzii

Pentru a asigura buna functionare a unui sistem de trasabilitate, trebuie sa definim elementele
de trasabilitate pentru domeniul sdnatitii animale, al hranei pentru animale si al sigurantei
alimentelor. Pentru a comunica eficient informatiile, fiecare operator de lant trebuie sa tina evidenta
identificatorilor pentru loturile din care extrag, deplasandu-se de-a lungul lantului alimentar.

Trasabilitatea produsului trebuie sa fie capabila sa identifice de unde provine un produs (etapa
din amonte) precum si incotro se indreapta (etapa din aval), in conformitate cu obiectivele unui sistem
de inspectie si certificare pentru produsele alimentare.

Operatorii din sectorul alimentar si al furajelor trebuie sa fie capabili sa identifice furnizorul
oricarui aliment, furaj, animal de la care se obtin produse alimentare sau substanta destinata utilizarii
in alimente, pe tot parcursul lantului.

In cele din urma, trasabilitatea trebuie implementatd intr-un mod care si indeplineasca
standardele din industrie si sd foloseasca tehnologia de codificare a informatiilor pentru a o face usor
accesibila.
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