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ASOCIATII DE PROTECTIE A CONSUMATORILOR DIN ROMANIA

Madar Anca, Neacsu Andreea Nicoleta
Universitatea TRANSILVANIA Brasov
deea_ncacsu@yahoo.com

Abstract: Rolul Asociatiilor pentru protectia consumatorilor este foarte important pentru fiecare cetitean al unei tari, cams

este implicit i consumator. In primul rind, consumatorii trebuie s&-gi cunoascd drepturile §i sd nu permita ca acese
drepturi si-i fie incalcate. Astfel, un principal scop al asociatiilor pentru protectia consumatorului este de informare. =
educare a consumatorului in toate domeniile de natura comercila, industriald, agricola, de servicii, etc., in care acesm
poate fi implicat. Un rol esential al asociatiilor de protectie a consumatorilor este chiar rolul de apirare gi reprezentare m
Justifie a consumatorilor ingelati sau pagubiti. De asemenea, asociatiile de protectie a consumatotilor trebuie sa se imphss
in cadrul legislativ, in vederea inliturarii ambiguitatilor si imbunatitirii acestuia. Cuvinte cheie: consumatori, asocizse.

protectia consumatorilor, legislatie.

1. Organizatia Europeani a Consumatorilor (BEUC) -
prezentare generali

BEUC a fost creatd in 6 Martie 1962 de citre organizatiile
consumatorilor din Belgia, Franta, Italia, Olanda,
Germania. Dupd o lungd perioadd de cooperare aceste
organizatii au decis si creeze o asociatie europeana,
infiintatd in Bruxelles, chiar in inima comunitatii politice
europene.
BEUC este prima organizatie de acest gen, care isi
desfagoard activitatea in capitala europeani pentru a putea
influenta procesul decizional. Dupa aceasta au urmat si alte
organizatii, ajungandu-se astizi la impresionantul numar de
15000. Majoritatea acestor organizatii au ca scop protejarea
actiunilor comerciale, industriale si agricole.
BEUC este in principal infiintatd de membrii asociatiei, dar
se primeste si o subventie de la UE. Acest lucru permite
asociatiei si dupa 45 de ani de la infiintare si continue si
promoveze drepturile fundamentale ale consumatorilor:

-dreptul la securitate;

-dreptul la informatie;

-dreptul de a alege;

~dreptul la recurs;

-dreptul la educatie;

-dreptul satisfacerii nevoilor esentiale;

-dreptul la un mediu inconjuritor curat.
O data cu largirea UE, Asociatiea Europeani Pentru
Drepturile Consumatorilor a adoptat aceeasi strategie,
astfel in 2006 s-au adoptat 40 de noi membrii formati din
asociafii cu reputatie, independente sau nationale din
diferite tdri ale Europei.
BEUC reprezinta astfel o ,,ambasadi” a acestor organizatii
la Bruxelles, iar scopul principal este de a actiona in
numele organizatiilor europene pentru a apira interesele
tuturor consumatorilor europeni.
Cadrul executiv al organizatiei este format din totii
membrii BEUC, care se intilnesc de 2 ori pe an pentru a
stabilii obiectivele, priorititile §i optiunile organizatiei.
BEUC este condusa de un Birou Executiv format din 10
reprezentanti ai organizatiilor membre, numiti de Cadrul
Executiv. Biroul Executiv numeste directorul BEUC.

Pentru a deveni membru BEUC o organizatie =
indeplineasca urmitoarele criterii:

-sd existe ca entitate legald in pline dreptur.

-a avea ca activitate principald promes
apararea intereselor generale ale consumatorilor:

-a fi capabili sd demonstreze o competent®
in ceea ce priveste afacerile consumatorilor;

-a fi independenti de institutii guverna
(nationale, regionale sau locale) si de alte intersss
legdturad cu consumatorii.

1.1 Strategiile BEUC

Principalele obiective ale BEUC se axeazi pe
drepturilor europenilor si initierea §i sustinems
programe de informare a acestora, sau de mods
cadrului legal in cazul in care aceste legi au mems
proteja consumatorii.

O actiune desfasurata chiar in aceasti perioads ese
de piraterie §i contrafaceri si de deptul la peog
intelectuala.

Titlul din comunicatul de presi lansat de BEUC &=
25.04.2007 era: “Piraterie §i contrafacere: Parlas
uitat sa dea legi mai bune”. In acest comunicat d=
face o propunere de a se reveni asupra articoluls
referitor la drepturile de autor care poate fi int=
mai multe feluri, permitind astfel efectuzms
nedreptati.

Directorul BEUC, Jim Murraz a declasss
sunt principiile unei mai bune reglementiri cand =
nevoie de aceasta? Noi sustinem principiul g
drepturilor de proprietate intelectuald, ci nu subes
unei legi incorecte.”

1.2 Activititile BEUC

Principalele campanii desfisurate de BEUC sunt
*  Substantele chimice — aceastd campanie
despre substantele chimice existente in jumt
fird mécar ca noi si stim, §i despre actiunes




acestora. BEUC propune o viatd mai sinitoasa intr-
un mediu natural mai curat §i mai pur.
altd campanie desfasurata de BEUC se numeste
Semvicile  financiare” S\ are ca scop informrea
consumatoriilor in legiturd cu problemele ce existi
in acest domeniu. Pentru a nu fi inseleti consumatorii
trebuie sa se informeze.
Altd campanie desfasurati de BEUC este legata de
nutritie i de problema obezitatii. In aceasta
problemi BEUC propune:
-Nutritia ar trebui explicit cuprinsi printre celelalte
iitici europene;
-Consumatorii trebuie informati in ceea ce constd un
m alimentar sinitos;
-Informatiile nutritioniste de pe produse ar trebui si
mai clare si obligatorii;
-Unele produse nu ar trebui promovate ca fiind
B3toase;
-Fabricantii §i restaurantele ar trebui sd reduci
stinutul de grisimi, de zahir sau de sare din produselor
mentare;
-Promovarea  produselor
mentelor bogate in grisimi,
STansd;
-Toti consumatorii ar trebui si aibi acces la produse
nitoase §i abordabile;

destinate copiilor, a
zahdr sau sare ar trebuj

Asociatia Europeani pentru Coordonarea
Reprezentirii Consumatorilor in Standardizare
FANEC) - prezentare generali

EC este ,,uga” consumatorilor europeni in standardizare,

“rand interesele consumatorilor in cadrul procesului de

ndardizare si certificare,

NEC a fost creati in 1995 §i are statut de asociatie
ationald fard scop lucrativ. Aceasta este finantati de

smisia  Europeand, iar secretariatul ANEC este in

uxelles. Scopul ANEC este »lupta pentru securitate si
fitate”

Priorititile ANEC

mitre priorititile ANEC se numary proiectele i
paniile desfigurate pe urmitoarele teme: Securitatea
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copiilor, aparate electrice s electrocasmice, mediul

inconjuritor, secutitatea Tutierd, secutiatea in SeTVACH,
societatea informationald DENLI (o).

1. Securitatea copiilor — participarea  ANEC in
standardizare, in ceea ce priveste securitatea copiilor este
motivati de dorinta de a reduce numirul ridicat de
accidente anuale care implicd copii, dar si de necesitatea
garantarii ca produsele utilizate de COpii prezintd un nivel
nidicat al calititii.

Priorititile in ceea ce priveste securitatea copiilor
sunt: jucdriile, articolele pentru copii, materialele jucariilor,

2. Aparatele electrice §1 electrocasnice - cresterea
numdrului de accidente provocate de aparatele electrice $i
electrocasnice explici implicarea ANEC in acest domeniu,

2.2 Activititile ANEC

O activitate actuali pe care ANEC a desfisurat-o si care s-a
dovedit a fi o reusit3 este cea legata de elesticele puternice
de la glugile copiilor.

S-a constatat ci s-au produs numeroase accidente, chiar
mortale datoritd elesticelor foarte puternice de la glugile
gegilor pentru copii. Datoritai ANEC s-a initiat 0 normai
care interzice folosirea a astfel de elestice pentru hainele
copiilor mai mici de 7 ani.

3. Concluzii

Urmirind activitatea asociatiilor din UE  observim ci
unele dintre acestea realizeazi teste pe anumite produse,
informand consumatorii cu rezultatele testelor ce au fost
realizate. Astfel consumatorii pot afla sigur dacid sunt
ingelati prin publicitate mincinoasi. Acest lucru ar trebui si
se realizeze si la noi in tara,
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Abstract: In ultimele decenii, controlul in producerea §i procesarea alimentelor se orienteazi din ce in ce mai mult, spre

tinerea sub control a proceselor tehnologice si a proceselor de

Igiend si pe Buncle Practici de Lucru,
productie, care ne certifici siguranta alimentelor
Critice de Control” (Hazard Analysis and Critical

1. Introducere

Siguranta alimentelor — de fapt siguranta consumatorului
fata de riscurile fizice, chimice si biologice transmise prin
alimente — in era de globalizare pe care 0 triim in prezent,
capiti o importantd din ce in ce mai mare prin : modul de
trai schimbat/sau in schimbare, cauze socio-economice,
obiective demografice, cresterea gradului de poluare 2
mediului in care traim, cunoagterea si recunoasterea a unei
palete din ce in ce mai mari de microorganisme transmise
prin alimente, precum si prin cresterea sensibilitatii
omenirii la diversi componenti din alimente.

Miezul igienei alimentare modeme s-a deplasat dinspre
clasica igiend §i supravegherea, respectiv  controlul
acesteia, spre o analizd criticd si sistematicd a intregului
lant alimentar, printr-un management al riscurilor intr-o
opticd de sistem, bazat pe prevenirea riscurilor probabile.
in acest mod atit producitorii, procesatorii cit §i comerciantii
de alimente, trebuie sd-si asume 0 rispundere mai mare in
ceea ce priveste siguranta alimentelor, problemele igienico-
sanitare, iar datorat complexitatii problemelor ce pot aparea,
este imperios necesar o colaborare mai buni §i mai eficientd
a autoritatii, a industriei alimentare si a consumatorilor. Toate
acestea necesitd, o activitate de prevenire a riscurilor precisi
si fundamentata stiintific, o mai buna comunicare intre agentii
implicati in aceastd activitate, precum si 0 munci de instruire
si pregatire profesionald a celor implicati in lanful de
producere-procesare-comercializare, a produselor alimentare.
In ultimele decenii, controlul in producerea §i procesarea
alimentelor se orienteaza din ce in ce mai mult, spre finerea
sub control a proceselor tehnologice si a proceselor de
prelucrare-procesare. Controlul in esentd se orienteaza spre
procesele tehnologice si nu spre produsul final.. Controlul
produsului final este intotdeauna nerelevant din doud
motive : cantitatea de probd examinatd nu ste relevantd (se
supune examenului 0 cantitate mult prea micd fatd de
cantitatea lotului), pe de alta parte examinarea produsului
finit este de ordin retrospectiv, de ordinul trecutului.
Aceasta are ca consecin{d o promovare indelungatd a unor
defectiuni tehnologice, iar pe de alta parte produsele
neconforme-nesigure pot ajunge si pot afecta consumatorul
final. Printr-un flux tehnologic tinut sub control atent, cu
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prelucrare-procesare. Bazandu-ne pe Bunele Practici de

respectand regulile de igiend alimentard se poate implementa un sistem de
produse. Acest sistem a fost denumit ,,Analiza Riscurilor si Punctele
Control Point-system-HACCP).

misuri preventive-predictive, vor rezulta niste produse
perfecte, ca urmare unui flux tehnologic perfect.
Intocmirea, descrierea, controlul fluxurilor tehnologice,
precum si controlul igienei procedeelor de Jucru, ne permit
obtinerea unor semipreparate si preparate sigure din punct
de vedere microbiologic. Acest obiectiv se poate obfine
prin respectarea premizelor de Bune Practici de lgiend
(Good Hygienic Practice). Pentru indeplinirea acestor
premize este necesar cunoasterea microflorei materiilor
prime, a efectelor limitante sau de suprimare a dezvoltarii
microbilor din procesul tehnologic, precum §i protejarea
semipreparatelor si a preparatelor de contaminarea din
mediul inconjurdtor sau eventual de la muncitori. Aceste
activitati impreund constituie Bunele Practici de Lucru
(Good Manufacturing Practice).

Bazandu-ne pe Bunele Practici de Igiend si pe Bunele Practici
de Lucru, respectind regulile de igiend alimentard se poate
implementa un sistem de productie, care ne certificd siguranta
alimentelor produse. Acest sistem a fost denumit Analiza
Riscurilor si Punctele Critice de Control (Hazard Analysis
and Critical Control Point-system-HACCP).

2. Aparitia sistemului HACCP

Ca un rezultat al colabordrii dintre companiile : Pillsbury
Company, United States Army si United States National
Aeronautics and Space Administration (NASA), HACCP a
luat nastere in anul 1959. Aceast program a fost initiat §i
aplicat in realizarea alimentelor incapsulate, pentru membri
echipajelor misiunilor spatiale. Realizarea acestor alimente
necesita 100% asigurare impotriva contaminirii bacteriene §
virale patogene, toxinelor si pericolelor chimice sau fizice,
care ar fi putut cauza imbolnavirea astronautilor. HACCP-ul
punea accent asupra controlului fluxului tehnologic prn
urmirirea si controlul continuu si apropiat a punctelor critice
de control. Calitatea alimentelor nu trebuie dati de controlul
asupra produselor finite, ci de siguranta proceselor
tehnologice de productie (Consact, 2003).

Pentru implementarea cu succes 2 sistemului HACCP.
conducerea fiecarei unitati trebuie sa-si numeascd o echipa
proprie. HACCP, si constientizeze salariatii educati &
instruiti asupra beneficiilor si costurilor HACCP



iciile, in afara sigurantei alimentare (principiu de
. sunt reprezentate de o mai buna folosire a resurselor
male 5i de materie primd si rezolvarea la timp a
melor (Sorin Apostu, 2004).
® avantaj al sistemului HACCP apare si faptul ci la
pentele aplicate alimentelor, prin tinerea sub control a
felor critice, se pot preveni problemele de siguranti
tard, Sistemul HACCP in lantul alimentar se poate
“de la fermd, pand la masa consumatorului”,
wl HACCP evidentiazd raspunderea si controlul
la nivelul industriei alimentare. Asigurarea acestei
=nte la nivelul intreprinderilor, a dus Ja o optica noud
tea procesatorilor, cu privire la asigurarea sigurantei
miare, §i asupra importantei necesititii implementarii
szlor HACCP ( Biro G. , Biro Gy., 2000).
\CP este definit de Codex Alimentarius ca: ,,un sistem
i=fineste, evalueazi si controleaza riscurile importante
ct de vedere a sigurantei alimentare.”
rezultat al colaboririi dintre companiile : Pillsbury
=ny, United States Army si United States National
zutics and Space Administration (NASA), HACCP a
ere in anul 1959. Aceast program a fost initiat si
¢ in realizarea alimentelor incapsulate, pentru membrii
elor misiunilor spatiale. Realizarea acestor alimente
3 100% asigurare impotriva contaminirii bacteriene 51
patogene, toxinelor si pericolelor chimice sau fizice,
& fi putut cauza imbolndvirea astronautilor. HACCP-ul
accent asupra controlului fluxului tehnologic prin
?a §1 controlul continuu si apropiat a punctelor critice
irol. Calitatea alimentelor nu trebuie dati de controlul
produselor finite, ci de siguranta proceselor
ogice de productie (Consact, 2003).
implementarea cu succes a sistemului HACCP,
cerea fiecarei unititi trebuie si-si numeasci o echipa
HACCP, si constientizeze salariatii educati si
asupra beneficillor si costurilor HACCP.,
wiciile, in afara sigurantei alimentare (principiu de
. sunt reprezentate de o mai buna folosire a resurselor
male si de materie primi s§i rezolvarea la timp a
kemelor (Sorin Apostu, 2004).
= avantaj al sistemului HACCP apare si faptul ci la
tele aplicate alimentelor, prin tinerea sub control a
pelor critice, se pot preveni problemele de siguranti
tard. Sistemul HACCP in lantul alimentar se poate
2 “de la fermd, pani la masa consumatorului”.
fmul HACCP evidentiazd riaspunderea si controlul
=t la nivelul industriei alimentare. Asigurarea acestei
rmte la nivelul intreprinderilor, a dus la o opticd noud
ariea procesatorilor, cu privire la asigurarea sigurantei
nare, §i asupra importantei necesititii implementarii
melor HACCP ( Biro G. , Biro Gy., 2000).

incipiile sistemului HACCP

s1a Codex Alimentarius ale FAO/WHO a stabilit cele
mcipii ale HACCP. Aceste principii reprezinti o
fare sitematici a dezideratului privind siguranta
iselor alimentare.

sapte principii sunt;

“lentificarea §i evaluarea riscurilor asociate cu
=rea,  prelucrarea,  manipularea,  depozitarea,
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distributia, prepararea culinari i consumul produselor
alimentare,

2. Determinarea puncetlor critice de control prin care se
pot tine sub control riscurile identificate.

3. Stabilirea limitelor critice, care trebuie respectate in
fiecare punct critic de control.

4. Stabilirea procedurilor de monitorizare a punctelor
critice de control.

5. Stabilirea actiunilor (masurilor) corective, aplicabile in
situatia cand se detecteazi o abatere de la limitele critice.

6. Stabilirea procedurilor prin care se verifici dacd
sistemul HACCP funtioneazi corect,

7. Organizarea unui sistem eficient de pastrare a

inregistrarilor, evidentelor, ceea ce constituie documentatia
HACCP.

Hdentificarea si evaluarea riscurilor asociate

Acest principiu este formulat de Corlett si Pierson astfel:
“Evaluarea riscurilor asociate cu cultivarea, recoltarea,
materiilor prime,  prelucrarea, fabricarea, distributia,
comercializarea, prepararea si consumul alimentuluj”.

Cu toate ci existdi mai multe metode (dar care necesiti
cunostinte aprofundate in domeniu), privind aprecierea
probabilititii §i posibilititii de aparitie a riscurilor, in
industria alimentar3 este o metodd inradicinati folosirea
metodei de brainstorming, bazat pe cunostintele teoretice,
practice §i experienta unei echipe multidisciplinare din
cadrul unitatii,

O analizd completa a riscurilor reprezinti cheia elaborarii
unui plan HACCP eficient.

Determinarea punctelor critice de control

Un punct critic de control este (Apostu S., 2004) un
procedeu, o etapd, sau o fazi din procesul de fabricatie,
depozitare sau distributie, care poate fi tinutd sub control
(stdpanitd), si care este esentiald pentru a preveni, elimina,
sau reduce pind la un nivel acceptabil, riscul pe care un
aliment il poate prezenta pentru sinitatea consumatorului,
sau, altfel spus, a cérei pierdere de sub control poate avea
ca rezultat un risc inacceptabil asupra sanatatii.
Identificarea cat mai completi si corectd a punctelor critice

de control este esenfiali pentru stdpanirea riscurilor de
salubritate a alimentelor.

Stabilirea limitelor critice

Limitele critice, sunt acele valori, care despart acceptabilul
de neacceptabil (Sembery P., 2001). O limiti criticd, este o
valoare maximd si/sau minima, la care un parametru
biologic, chimic sau fizic, trebuie tinut sub control
(stipanit) la fiecare PCC, pentru a preveni, elimina, sau
reduce la un nivel acceptabil aparitia unui risc asupra
salubritdfii unui aliment (Apostu S., 2004).

Stabilirea procedeelor de monitotorizare a limitelor critice
Monitorizarea este lantul observatiilor si misuraturilor,
care demonstreazi tinerea sub control a PCC si furnizeaz3
date importante in vederea verificarilor ulterioare (Sembery
P., 2001). In fiecare punct unde controlul este necesar,
trebuie instalat §i pus in functiune, un sistem de
monitorizare eficient.




Stabilirea mdsurilor corective

Fiecare activitate de monitorizare a PCC necesita stabilirea
actiunilor corective, care vor fi aplicate atunci cind in urma
monitorizdrii punctelor critice de control este detectati o
abatere de la limitele critice (Mitrea LS., Petcu C.D., Savu
Gh., 2003).

Stabilirea procedurilor de verificare a sistemului
Verificarea este o treaptd foarte importanta pentru succesul
unui program HACCP. Scopul verificirii este de a
confirma pe baza documentelor, ci planul HACCP se
aplica aga cum a fost proiectat. Echipa HACCP va stabili
acele proceduri care vor oferi siguranta ci sistemul
HACCP functioneazd corect. Aceste proceduri vor fi
realizate printr-o documentatie corespunzitoare (Albu A.,
2002), care va cuprinde toate acele metode si teste
complementare care fac posibild verificarea functiondrii
sistemului  HACCP  (teste de sanitatie, analize
microbiologice, analize fizico-chimice, etc.).

Stabilirea unui sistem de inregistrare si documentare
Echipei HACCP ii revine obligatia de a elabora un sistem
eficace de inregistrare precisa, a intregii documentatii,
pentru aplicarea in unitate a sistemului HACCP.
Inregistrarile se tin scriptic si ele documenteazi fiecare
actiune luatd in cadrul sistemului HACCP.

4. Aplicarea sistemului HACCP intr-o fabrici de
produse lactate

Pe baza analizei de risc efectuatd de citre echipa HACCP,
la o fabrica de produse lactate, luand in considerare doar
fluxul de fabricatie a laptelui de consum 1,8% , s-au
identificat 4 puncte critice de control: 3 puncte critice de
control biologice §i unul chimic.

Monitorizarea acestor PCC se executd pe baza unor fise de
monitorizare specifice, concepute de echipa HACCP a
fabricii. Monitorizarea temperaturilor (pasteurizare, depozit
imtermediar, depozit final) se executi triplu : prin citirea pe
monitorul exterior al termometrelor, fise de monitorizare
scrise si semnate, inregistrarea datelor automat pe calculator;
iar la aparatul de pasteurizare apare si termograma.

Intregul traseu urmat de laptele intrat in fabricd se
monitorizeazd, putindu-se realiza foarte usor trasabilitatea
produsului: Fisa de monitorizare lapte materie prima de pe
rute, Fisa monitorizare pasteurizare lapte, Fisa monitorizare
lot lapte depozitat intermediar, Fisd de monitorizare sarje
de lapte consum 1,8% fabricate, Fisi de monitorizare
temperaturi de depozitare lapte de consum 1,8%.

Se observd o tendinti de scidere in consumul laptelui
materie prima de citre populatie (Grafic ,,Vanziri lapte
consum 1998-2004" ).

Igienizarea este tinutd sub control prin completarea unei
fige de monitorizare a spalarilor, respectiv prin completarea
fisei de verificare spaliri si predare schimb s1 o datd pe
sdptdmana se controleazd tot procesul de igienizare prin
completarea Fisei de Control al Igienizirii si Dezinfectiei.
Pe baza datelor din fisele de monitorizare se pot formula
urmatoarele concluzii:
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—  cu toate ci unitatea si-a dotat majoritatea centrelor cu
bazine de ricire, un procent ridicat din laptele materie
prim3, ajunge cu o incirciturd bacteriani destul de
ridicatd la fabrici. Acest procent are tendintd de a
creste in perioada caldd a anului §i scade in perioada
rece. Colectarea laptelui se efectueazi o dati pe zi.

= Un procent destul de ridicat din laptele materie prima
este contaminatd cu substante inhibante (antibiotice,
etc.), variind dupa perioada anului (crescut primivara
si toamna). Unitatea are in dotare aparaturi de
detectare a acestor substante. Cu toate eforturile
unittii de a lamuri producitorii in aceasta privinta,
acest procent nu are tendinti de scidere.

—  Punctul crioscopic al laptelui din centrele de colectare
variazd foarte mult, ceea ce denoti o continuare a
practici de addugare de apa de citre producitori, in
vederea obtinerii unor profituri mai mari. Acest lucru
se face in ciuda faptului cd pretul laptelui materie
primd, achitat de unitate este in functie de parametrii:
proteind, grisime, SUN, punct crioscopic, aciditate,
densitate.

= Personalul din fabrici cunoaste si respecta regulile de
Bund Practici de Lucru, instruirea acestora se
monitorizeazi prin fise specifice (Fisa de evidenti a

instruirilor)
—  Monitorizarea PCC duce la eliminarea tiscurilor
asociate fabricdrii acestui produs, neapirind

reclamafii, sau intoarceri a produsului, legat de
fabricarea, depozitarea , comercializarea acestuia

Pe baza concluziilor se pot face urmatoarele recomandiri:

— Intensificarea si eficientizarea instruirii-constientizarii
producatorilor, cu privire la ricirea laptelui imediat
dupa obtinere; neadiugarea apei in lapte luind in
considerare faptul cd, castigurile de la cantitate se
pierd la calitate; livrarea laptelui la centre de colectare
de doud ori pe z; respectarea igienei mulsului:
nepredarea laptelui de la animale aflate sub tratament.
respectarea perioadei de asteptare

~ Insistare pe rezolvarea problemei de eliberare
medicamente fard retete, informarea centrelor de
colectare privin tratamentele in curs de citre medicul
de circumscriptie

= Dotarea tuturor centrelor de colectare lapte, cu bazine
de ricire

— Dotarea tuturor maginilor de transport lapte cu
aparaturd de realizare frig, pentru respectarea
conditiilor de transport lapte

Auditarea sistemului HACCP de organisme independents

specializate, pentru imbunititirea imaginii firmei s

realizarea in continuare a unor produse sigure
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