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Sprijin acordat irigării 
suprafeţelor agricole

In anul 2003 Ministerul Agri-
culturii, Pădurilor, Apelor şi Me-
diului a alocat pentru sectorul de
îmbunătăţiri funciare suma de
2.739,57 miliarde lei şi 727,23
mii euro. 

In scopul întreţinerii şi re-
paraţiilor amenajărilor de îm-
bunătăţiri funciare din proprieta-
tea Societăţii Naţionale de Im-
bunătăţiri Funciare, în 2003, s-a
alocat suma de 2.315 miliarde
lei, din care 780,10 miliarde lei
pentru întreţinerea irigaţiilor şi
829 miliarde lei pentru plata
energiei electrice aferente. 

Ministerul Agriculturii, Pă-
durilor, Apelor şi Mediului a
sprijinit financiar anul trecut
întreţinerea şi reparaţia amena-
jărilor interioare de irigaţii din
proprietatea Asociaţiei Utilizato-
rilor de Apă pentru Irigaţii cu
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130,24 miliarde lei din care
68,98 miliarde lei pentru energia
electrică şi 61,30 miliarde lei
pentru întreţinere şi reparaţii. 

Tot pentru factura de energie
electrică necesară pentru insta-
laţiile de pompare a apei s-au
acordat 18,33 miliarde lei
agenţilor economici şi instituţiilor
publice. 

Investiţiile în sectorul de îm-
bunătăţiri funciare au fost în anul
2003 sprijinite financiar de la
buget cu 276 miliarde lei, fiind
aprobate un număr de 47 de
obiective. 

Astfel, investiţiilor în irigaţii
le-a fost alocată suma de 100,40
miliarde lei - pentru 13 proiecte,
combaterea eroziunii solului a
beneficiat de 29,14 miliarde lei.
Investiţiile în desecări au fost
subvenţionate cu 60,92 miliarde
lei, respectiv 38, 41 miliarde lei.
Pentru alte cheltuieli (instalaţii de
irigat, utilaje terasiere, con-
solidări şi proiectare globală)
s-au acordat 47,13 miliarde lei. 

In urma sprijinului constant
acordat de Ministerul Agriculturii,
Pădurilor, Apelor şi Mediului în

2003 au fost realizaţi 40.400
metri pătraţi de impermeabilizări
ale canalelor de irigaţii. 

In perioada 2001 � 2003 spri-
jinul acordat de Ministerul Agri-
culturii, Pădurilor, Apelor şi Me-
diului sectorului de îmbunătăţiri
funciare se ridică la 6.719,90 mi-
liarde lei şi 2,083 milioane euro,
din care pentru investiţii în irigaţii
s-a alocat suma de 315,18 mili-
arde lei. 

Creşterea capacităţii de
irigare în ultimii trei ani, 2001 �
2003, este reflectată de costurile
energiei electrice consumate. 

Plata energiei electrice con-
sumată de instalaţiile aflate în
administarea Societăţii Naţionale
de Imbunătăţiri Funciare a fost
sprijinită cu 1.915,6 miliarde lei,
Asociaţia Utilizatorilor de Apă
pentru Irigaţii cu 177,936 miliar-
de lei, cu 82,544 miliarde lei mai
mult ca în 2002, iar alţi agenţi
economici au primit subvenţii de
35,52 miliarde lei, faţă de 3,64
miliarde lei în 2001 şi 13,55 mili-
arde lei în 2002. 

Menţionăm că în 2001 s-a
plătit către Societatea Naţională
de Imbunătăţiri Funciare 200 mi-
liarde lei, iar în 2002 � 983 mili-
arde lei. 

�Şi în anul 2004 Ministerul va
continua să implementeze Pro-
gramul de reabilitare şi moderni-
zare a sistemelor de irigaţii,
aprobat de Guvern în septembie
2002. Vom urmări ca suprafaţa
irigată să crească considerabil,
iar modernizările instalaţiilor
existente vor beneficia de spriji-
nul nostru constant�, a declarat
Petre Daea, secretar de stat în
Ministerul Agriculturii, Pădurilor,
Apelor şi Mediului. 
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SAREA ÎN INDUSTRIA 
DE PANIFICATIE

(Continuare)
Influenţa sării asupra 
calităţii pâinii
Sarea influenţează pozitiv ca-

litatea pâinii. Pâinea preparată
dintr-un aluat fără sare se apla-
tizează pe vatră şi are coaja
palidă. Aplatizarea bucăţilor de
aluat se explică prin înrăutăţirea
proprietăţilor fizice ale aluatului.
Culoarea palidă a cojii se dato-
rează faptului că în absenţa sării,
fermentarea este mai intensă, iar
în faza de coacere aluatul mai
conţine doar cantităţi foarte mici
de zaharuri fermentescibile,
ceea ce influenţează negativ for-
marea culorii normale a pâinii.

Folosirea unei cantităţi mai
mari de sare determină
obţinerea unui produs cu gust
sărat, volum redus, miez dens,
coaja intens colorată, ca urmare
a frânării acţiunii fermentative a
drojdiilor. 

Adaosul de sare în proporţii
normale favorizează coloraţia
cojii, precum şi formarea unei
coji mai fine şi mai crocante.

Sarea favorizează, de ase-
menea, o mai bună dezvoltare a
pâinii, care este mai volumi-
noasă, cu o structură a miezului
cu porozitate fină, mai elastic, cu
o comportare bună la masticaţie.
Efectul pozitiv al sării se mani-
festă în cazul făinurilor hiperdia-
stazice (cu conţinut ridicat de en-
zime amilazice), când are loc o
neutralizare a vâscozităţii miezu-
lui. Creşterea adaosului de sare
de la 1 la 1,7% determină
creşterea uşoară a volumului
pâinii. Adaosul de sare de peste
1,7% faţă de făină, determină
obţinerea unei pâini la care volu-
mul rămâne relativ constant în
cazul metodei bifazice şi scade
uşor în cazul metodei directe.

Aspectul pâinii este mai bun
în cazul metodei indirecte decât
în cazul metodei directe ca ur-
mare a efectului sării, efect care
este mai puţin semnificativ la un
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adaos de 1 - 1,9% sare. Un
adaos de sare mai mare de
2,1% duce la obţinerea unei
pâini cu aspect relativ nesatis-
făcător, cu crăpături profunde. În
cazul metodei directe, adaosul
de sare duce la ameliorarea
aspectului pâinii, respectiv cu
crăpături mai uniforme. 

Adaosul de sare influenţea-
ză favorabil porozitatea pâinii.
Un adaos de sare de 1% în ca-
zul metodei bifazice şi de 1,5 %
în cazul metodei directe duce la
obţinerea unei pâini cu po-
rozitate uniformă. 

Influenţa sării asupra aromei
pâinii a fost tratată pe un eşanti-
on de 18 persoane, la trei zile
dupa coacere. Din testările res-
pective, s-a ajuns la concluzia
că adaosul de sare poate fi re-
dus la circa 1,7% fără ca aroma
produsului să aibă de suferit.
Dacă adaosul de sare scade
sub 1,7%, aroma produsului se
modifică. 

Conţinutul de sare influ-
enţează de asemenea conser-
varea pâinii. Datorită proprie-
tăţilor higroscopice, funcţie de
starea atmosferică, influenţa
sării poate fi:
" pozitivă, când atmosfera

este uscată sarea întârzie
uscarea pâinii şi întărirea
cojii, favorizând astfel con-
servarea;

" negativă, când atmosfera
este umedă sarea favo-
rizând înmuierea cojii şi
astfel accelerează în-
vechirea produsului.

În pâine, conţinutul de sare
este de circa 19 g/kg pâine.
Luând ca bază un consum de
150 g pâine pe zi, se obţine un
aport de sare de 2,8 g, respectiv
28% din aportul mediu zilnic
care este în jur de 10 g.

Plecând de la materia primă,
făina, se poate aprecia că rapor-
tat la făină adaosul de sare este
de 24 g/kg făină. La o reducere
a adaosului de sare cu 25% se
ajunge la un consum de sare de
18 g/kg făină.

Studiile efectuate de Agenţia
Franceză de Securitate Sanitară
a Alimentelor (AFSSA) au arătat
că o scădere cu 25% a cantităţii
de sare adaugată în pâine ar

conduce la o scădere a
consumului zilnic de NaCl cu
6%. Studiile efectuate asupra
percepţiei gustului sărat la om
tind să dovedescă o bună
acceptabilitate a produselor mai
puţin sărate. Persoanele care au
fost obişnuite să mănânce mai
puţin sărat găsesc chiar deza-
greabile produsele sărate. O
scădere progresivă cu 5% pe an
este practic imperceptibilă,
ceea ce corespunde unei can-
tităţi de 1,2 g sare mai puţin/1 kg
făină. Agenţia menţionată a
efectuat teste pe 62 de con-
sumatori, femei şi bărbaţi de
vârste diferite care au degustat
baghete fabricate cu doze vari-
ate de sare şi prin procese teh-
nologice diferite: proces tehnolo-
gic scurt (frământare intensivă şi
fermentare scurtă), sau proces
tehnologic lung (frământare
obişnuită şi fermentaţie lungă).
Produsul fabricat prin procedeul
tehnologic lung, cu un conţinut
de sare diminuat cu 21% a fost
preferat de consumator.

Testul a confirmat faptul că
prin analiza senzorială con-
sumatorii au ales pâinea cu mai
puţină sare. 

În prezent s-a trecut la înlo-
cuirea parţială a clorurii de sodiu
cu clorura de potasiu (E 508).
Această înlocuire determină o
uşoară modificare de gust, un
preţ de cost mai ridicat, iar con-
sumatorii apreciază că această
sare este mai puţin naturală
decât sarea de bucătărie. 

AFSSA a aprobat modul re-
gulamentar de scădere progre-
sivă a cantităţii de sare şi de in-
dicare pe etichetă a conţinutului
de sodiu:
" conţinut redus de sodiu,

dacă procentul de sodiu al
produsului este micşorat la
mai puţin de 50% în raport
cu produsul de referinţă;

" sărac sau slab în sodiu  -
conţinut de 
mg/100 g;

" foarte slab în sodiu -
conţinut de 
mg/100g;

" lipsit de sodiu - conţinut de
 mg/100 g;

În ultimii ani, în Franţa s-a
extins frământarea intensivă

Na 102≤

Na 40≤

Na 5≤
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care necesită un adaos mai
mare de sare, de până la 2,2%,
pentru a compensa diminuarea
aromei naturale a pâinii provo-
cată de procesele de oxidare ce
au loc în aluat. Adaosul de sare
este cu mult mai mare în pro-
ducţia de aluaturi congelate la
care tehnica de fabricaţie, res-
pectiv temperatura scăzută a
aluatului, hidratare insuficientă,
malaxare intensivă nu
favorizează dezvoltarea arome-
lor naturale ale pâinii şi de aceea
este necesară, apreciază spe-
cialiştii, mărirea procentului de
sare. Trecerea la frământarea in-
tensivă a determinat creşterea
dozei de sare cu circa 20%.

Marea Britanie a lansat o
politică de diminuare voluntară a
cantităţii de sare utilizată în
industria alimentară. În cadrul
unui colocviu organizat de Food
Standard Agency (FSA),
preşedintele acestei organizaţii a
amintit importanţa diminuării
aportului de sare pentru preve-
nirea maladiilor cardiovasculare,
una dintre primele cauze ale
mortalităţii în Marea Britanie.

Aportul de sodiu în alimen-
taţia americanilor constituie o
problemă deosebită datorită aso-
cierii dintre aceasta şi hipertensi-
unea arterială. Sursele majore
de sare, respectiv clorură de so-
diu, sunt sarea adaugată de
procesatori în produsele alimen-
tare şi consumul casnic.

Sarea, care conţine 39,35%
sodiu este un ingredient nelipsit
în majoritatea produselor de
panificaţie, influenţând dezvolta-
rea reţelei glutenice şi aroma
produselor respective. Aportul
de sodiu provenit din pâinea albă
este de circa 266 - 291 mg so-
diu/60 g pâine. Datorită in-
cidenţei crescute a mortalităţii de
infarct miocardic, Federal Drug
Administration (FDA) a stabilit
norme pentru declararea
conţinutului de sodiu pentru
unele produse de panificaţie,
pentru etichetarea produselor
ca fiind "cu conţinut redus de so-
diu" sau "cu conţinut mic de so-
diu", în urmatoarele condiţii:
" termenul "fără sodiu" - pen-

tru produse care conţin mai
puţin de 5 mg sodiu/porţie;

" termenul "cu conţinut foarte
mic de sodiu" - pentru pro-
duse care conţin cel mult 35
mg sodiu/porţie;

" termenul "cu conţinut mic de
sodiu" - pentru produse care
conţin cel puţin 140 mg de
sodiu/porţie;

" termenul "cu conţinut redus
de sodiu" - pentru alimente
concepute ca substituenţi de
alimente, conţinutul de sodiu
fiind de cel puţin patru ori
mai mic decât al alimentului
substituit. Pe etichete se
trece conţinutul de sodiu
comparativ cu cel al alimen-
tului original. 

Producătorii americani sunt
îngrijoraţi în ceea ce priveşte
impactul reducerii adaosului de
sare asupra procesului tehnolo-
gic şi aromei produsului finit, de-
oarece majoritatea consumato-
rilor preferă pâine cu un conţinut
normal de sare. 

Sarea de bucătărie în cifre:
" 2 g/zi/persoană: nevoia bio-

logică de sare;
" 6 g/zi/persoană: cantitatea

maximă recomandată de
OMS, normele din S.U.A,
Marea Britanie;

" 10 g/zi/persoană: consumul
mediu în Franţa (25% din
populaţie consumă mai
mult);

" 18 g/kg pâine proaspătă:
cantitatea de sare conţinută
şi în pâinea belgiană înainte
de 1970;

" 12 g/kg pâine proaspătă:
cantitatea maximă de sare în
pâine, admisă de regle-
mentările oficiale din Belgia;

" 19 g/kg pâine proaspătă:
cantitatea medie de sare fo-
losită în Franţa;

" 4,7 g: cantitatea de sare
conţinută într-o baghetă de
250 g;

" 2,8 g: aportul unei cantităţi
de 150g pâine;

" 28%: aportul mediu de sare
adus de pâine în alimentaţie,
(2,8 g/10g);

Datele sunt preluate din: Les
Cahiers Techniques de Filiere
Gourmande, nr. 87, aprilie 2002.

Prof. univ. dr. ing. ec.

Mihai Leonte

Ştiri din Europa de Est...
Kalev a preluat controlul asupra 

unui producător de biscuiţi 
Kalev, unul dintre producătorii im-

portanţi de dulciuri din Estonia, a
preluat 99,1% din acţiunile compatri-
otului său Jarle, un producător de
produse de panificaţie şi dulciuri,
conform Baltic News Service.

Kalev a plătit 12,39 mil. de co-
roane estoniene (791.863 EURO)
pentru acţiunile respective, care au
fost achiziţionate de la Liidia Kening.

Jarle produce o serie de sorti-
mente de panificaţie şi dulciuri la o
fabrică din Johvi şi biscuiţi la altă
fabrică din Kivioli.

Kalev consideră că achiziţia
companiei Jarle îi va întări poziţia pe
piaţa locală a biscuiţilor, propulsân-
du-l totodată pe primul loc în sectorul
producerii pâinii, conform strategiei
sale.

Kalev este binecunoscut pe piaţa
estoniană ca producător de ciocolată
şi dulciuri (peste 40% din producţia
internă), fiind totodată şi producător
de cacao şi produse semifabricate.

Cota sa de piaţă se situează la
nivel de 45%, circa 80% din pro-
ducţia proprie fiind vândută pe piaţa
estoniană. Exporturile se realizează
în special în Letonia şi Lituania, deşi
produsele Kalev se vând şi în Scan-
dinavia, Germania, SUA şi Ucraina.

Anul trecut Jarle a raportat o cifră
de vânzări de 49,5 mil. coroane es-
toniene (3,16 mil. EURO) şi un profit
de circa 1 mil. de coroane estoniene
(63.911,5 EURO), ambele mai mici
decât în anul precedent.

În acelaşi timp, Kalev a raportat
rezultate excepţionale după Cră-
ciunul din 2003, cu mai mult de 500 t
de dulciuri de sezon vândute în
acest an comparativ cu 450 t în
2002. Conform directorului de mar-
keting de la Kalev, Alar Pink, cea mai
mare creştere comparativ cu anul
precedent s-a datorat sortimentelor
de bomboane de ciocolată, a căror
vânzări au crescut cu peste 50% faţă
de 2002.

El a mai afirmat că noile produse,
cum ar fi turta dulce şi vinul fără al-
cool, au fost bine primite de con-
sumatori. Chiar cererea pentru turtă
dulce a depăşit în scurt timp livrările
pe piaţă. Conform unui sondaj de
piaţă realizat de TNS Emor şi citat
de BNS, şapte din zece rezidenţi
estonieni au cumpărat în perioada
Crăciunului şi a Anului Nou produse
Kalev, printre cele mai vândute fiind
batoanele mari de ciocolată.
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Ucraina doreşte majorarea 
suprafeţelor cultivate cu 
grâu de primăvară

Guvernul din Ucraina îi va în-
curaja pe fermieri ca în următorii
ani să-şi majoreze suprafeţele
cultivate cu grâu de primăvară
astfel încât sectorul să nu mai fie
atât de dependent de grâul de
toamnă, a declarat Viktor Slauta,
ministru responsabil cu politicile
agricole. Tot el a mai declarat că
Ucraina, ţară a cărei producţie
de grâu este reprezentată în
principal de grâul de toamnă, ar
trebui să producă cel puţin 2,5
milioane tone de grâu de primă-
vară anual.

Slauta a afirmat că suprafaţa
însămânţată cu grâu de primă-
vară ar trebui să fie de 1 milion
de hectare, comparativ cu
450.000 hectare cât s-au în-
sămânţat în 2003. Guvernul şi-a
planificat să elaboreze un proiect
pentru un program special desti-
nat fermierilor, prin care să pro-
moveze ideea măririi su-
prafeţelor cultivate cu soiuri de
grâu de primăvară. 

Grâul de toamnă a fost dis-
trus de condiţiile climatice nefa-
vorabile din vara trecută, iar can-
titatea recoltată a fost de numai
4 milioane de tone de grâu com-
parativ cu producţia de 20,5 mili-
oane de tone de grâu realizată în
2002.

Luna trecută, Ivan Kyrylenko,
secretar de stat din guvernul
Ucrainei, responsabil de sectorul
agricol a estimat producţia de
cereale la 35 milioane tone, din
care grâul va fi în cantitate de 15
milioane de tone. 

Culturile de toamnă au fost
însămânţate pe o suprafaţă de
8,3 milioane hectare, suprafaţă
aproape egală cu cea în-
sămânţată anul trecut. Su-
prafaţa însămânţată cu grâu de
toamnă este de 6,8 milioane hec-
tare. 

PIATA

CEREALELOR

Pierderi estimate pentru 
sectorul agricol al Rusiei
Ministrul agriculturii din Rusia,

Alexei Gordeyev, se teme că ex-
pansiunea Uniunii Europene către
estul Europei, îi va costa pe fermi-
erii ruşi pierderea pieţelor tradiţio-
nale pentru produsele lor. În cifre,
pierderile din sectorul agricol ar
putea fi estimate la 400 milioane
$/an. 

În consecinţă, guvernul rus ar
putea impune taxe vamale foarte
ridicate pentru importul produse-
lor lactate, a declarat Gordeyev,
în cadrul unei expoziţii din dome-
niul agriculturii şi industriei ali-
mentare, desfăşurată la Berlin.

Totuşi, la întâlnirea dintre
preşedintele rus, Vladimir Putin şi
guvernul rus, Gordeyev s-a con-
centrat pe veştile bune, făcând -
ca şi în anii trecuţi - o estimare
foarte optimistă pentru recolta
anului 2004. 

"Avem intenţia să mărim pro-
ducţia de cereale, deoarece cere-
rea este tot mai mare, iar preţurile
de pe pieţele internaţionale sunt
foarte bune," a declarat acesta.

Anul trecut, fermierii au
recoltat o cantitate de 67,2 milioa-
ne tone de cereale, cu 20 milioa-
ne tone mai puţin faţă de 2002.

Gordeyev i-a raportat
preşedintelui Putin că ministerul
său lucrează la un proiect pentru
noul sezon agricol, proiect pe
care-l va prezenta Cabinetului în
luna februarie. 

Acest an va aduce mari schim-
bări pentru fermierii din Rusia,
mai ales începând cu luna mai,
când 10 state din estul şi sud-es-
tul Europei vor adera la UE. 

Gordeyev a afirmat la Berlin
că discuţiile avute cu unele dintre
ţările candidate au confirmat îngri-
jorările Moscovei cum că adera-
rea acestora va afecta pieţele de
desfacere ale Rusiei. 

�Temerile noastre cu privire la
schimbările negative de ordin
economic şi social cauzate de ex-
tinderea UE au fost confirmate�, a
declarat Gordeyev.

Tot el a mai adăugat că în mo-
mentul în care, în noile state
membre, se vor implementa
mecanismele de protecţie şi de
subvenţionare, acele state îşi vor
închide porţile pentru exportatorii
din Rusia. 

Gordeyev şi-a exprimat îngri-
jorarea privind subvenţiile masive
de la Bruxelles; din 2004 până în
2006 UE va cheltui 5,76 miliarde
de euro pentru dezvoltarea agri-
culturii din noile state membre.
Tot el a spus că asemenea sume
�astronomice� vor declanşa o
competiţie neloială pentru pro-
ducătorii din Rusia. 

În acelaşi timp, Gordeyev a
spus că este întru totul de acord
cu politica UE privind protecţia
mediului şi siguranţa alimentară.
Ca răspuns, oficialităţi din cadrul
UE, prezente la Berlin nu au fost
de acord cu cele afirmate de
Gordeyev. 

Renate Knast, ministrul agri-
culturii din Germania a declarat
că, dimpotrivă, �noile ţări membre
vor aduce Rusia mult mai
aproape de UE�.

Franz Fischler, Comisarul pe
probleme de agricultură al UE, a
susţinut ideea că după expansiu-
nea UE, Rusia va avea o piaţă de
export unificată totalizând 450 mi-
lioane consumatori. 

Cu toate acestea, oficialii ruşi
şi-au menţinut o atitudine scep-
tică. 

Gordeyev a declarat că minis-
terul pe care-l conduce are în plan
introducerea unor taxe vamale
foarte mari pentru importul de
produse lactate, foarte ieftine, din
UE, în scopul protejării producăto-
rilor interni. În acelaşi timp, a mai
precizat că nu vor fi mărite taxele
pentru importul brânzeturilor
scumpe, speciale pe care Rusia
nu le produce.

"Rusia importă cantităţi foarte
mari de produse lactate, şi în spe-
cial de brânzeturi�, a spus el.
Gordeyev a denumit subvenţiile
de peste 50% alocate de UE pen-
tru aceste produse �o protecţie
agresivă�.
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Fortifierea va deveni 
obligatorie în UE

În noiembrie 2003 Comisia
Europeană a dat publicităţii un
proiect de lege privind reglemen-
tarea adaosului de vitamine, mi-
nerale şi alte substanţe în ali-
mente, cu scopul de a permite
comerţul liber cu astfel de pro-
duse fortifiate în cadrul Uniunii.

Proiectul include o listă a vita-
minelor, mineralelor şi altor sub-
stanţe aprobate, ce pot fi
adăugate în alimente. Se pare că
va include şi o listă a sub-
stanţelor interzise în produsele
alimentare. Într-un proiect ante-
rior al acestei reglementări în
această ultimă categorie au fost
incluse nicotina, kava (specie de
piper din zona Pacificului de
Sud) şi iarba St John, în timp ce
taurina şi guarana au fost
declarate �la aprecierea statelor
membre�. Aceste precizări au
fost eliminate din proiectul publi-
cat.

În documentul de evaluare a
impactului primar se arată că
această reglementare va oferi in-
dustriei posibilităţi noi pentru ino-
vare şi competitivitate la nivel in-
ternaţional. De asemenea, va
permite monitorizarea alimente-
lor fortifiate şi luarea măsurilor
necesare în cazul în care astfel
de alimente fortifiate ar prezenta
un risc pentru sănătatea con-
sumatorilor.

Industria alimentară, prin
reprezentanţii săi sprijină puter-
nic această iniţiativă legislativă.
Asociaţia Europeană a Cereale-
lor pentru Micul Dejun (CEERE-
AL) care a militat îndelung pentru
un cadru legal armonizat la nive-
lul Uniunii Europene pentru ali-
mentele fortifiate, a salutat
această iniţiativă. Adaosul de vi-
tamine şi minerale în cerealele
pentru micul dejun se realizează
practic de câteva decenii, iar
această reglementare va permite
procesatorilor să răspundă
cerinţelor consumatorilor în
toată Uniunea Europeană.

CIAA (Confederaţia Industriei
Alimentare din UE) a numit
această propunere de reglemen-
tare �un pas pozitiv spre crearea

unei pieţe unice reale pentru ali-
mentele fortifiate�.

Jean Martin, preşedintele
CIAA, a arătat că �această regle-
mentare va încuraja cercetarea
şi inovarea în domeniul alimentar
şi al băuturilor ceea ce va per-
mite industriei să se adapteze
mai bine stilul de viaţă dinamic
actual şi europenilor să benefi-
cieze din aceasta�.

Propunerea va include şi lista
�altor substanţe� adăugate
frecvent în alimente - cum ar fi
extractele din plante, proteinele
şi aminoacizii - care vor fi evalu-
ate din punctul de vedere al sigu-
ranţei pentru adăugare în ali-
mente de Autoritatea Europeană
pentru Siguranţa Alimentară (EF-
SA), un organism ştiinţific inde-
pendent care consiliază Comisia
Europeană. Aceasta constituie o
preocupare pentru CIAA.

�Chiar dacă CIAA este
conştientă de necesitatea stabi-
lirii unui cadru legal şi pentru alte
substanţe care se adaugă în pro-
dusele alimentare, există teama
că extinderea prevederilor şi la
acestea ar putea ţine pe loc ar-
monizarea privind adaosul de vi-
tamine şi minerale, dat fiind că
instrumentele legale şi proce-
durile de autorizare sunt în
esenţă foarte diferite� se arată în
comunicatul de presă al aso-
ciaţiei sus-amintite.

David Byrne, Comisarul euro-
pean pentru Sănătate şi Pro-
tecţia Consumatorilor a arătat că
siguranţa trebuie garantată prin
noua reglementare, dar o referire
dintr-un comunicat de presă al
Comisiei Europene privind o su-
pradoză de vitamine a atras
atenţia presei din Olanda. Ziarele
naţionale s-au concentrat asu-
pra exemplului său că un adaos
prea mare de vitamina A nu este
recomandat femeilor însărcinate
sau persoanelor cu afecţiuni ale
ficatului.

�Ziarele olandeze au profitat
de această ocazie pentru a
prezenta pericolul adaosului prea
mare de vitamine şi de aseme-
nea confuzia existentă între vita-
minele folosite pentru fortificare
şi suplimentele nutritive. Am
transmis informaţii pentru a
lămuri această confuzie�, a

arătat Andrea Vuuren de la Aso-
ciaţia Produselor Naturale pentru
Sănătate.

Propunerea de reglementare
va conţine criteriile pentru stabi-
lirea nivelurilor minime şi maxime
pentru diferiţi nutrienţi adăugaţi
în alimente. Aceste niveluri ur-
mează a fi stabilite de Comisia
Europeană şi de experţi guver-
namentali din cadrul Comitetului
Permanent pentru Sănătatea
Animalelor şi a Lanţului Alimen-
tar pe baza consultării experţilor
independenţi din cadrul EFSA.
Pentru asigurarea transparenţei
va fi deschis un �Registru Comu-
nitar� care va fi actualizat perio-
dic cu vitaminele şi nivelurile per-
mise de adaos pentru acestea.

Toate alimentele în care se
adaugă nutrienţi trebuie să fie
etichetate corespunzător, cu un
volum mai mare de informaţii
pentru consumator decât cel pre-
zent, privind valoarea nutritivă a
acestora. 

Fortificarea nu va fi permisă
pentru alimente considerate a
prezenta un risc pentru con-
sumatori, cum sunt băuturile al-
coolice. Nu vor fi adăugaţi nu-
trienţi în alimentele proaspete,
cum ar fi fructele, legumele şi
carnea.

Propunerea acoperă, de ase-
menea, înlocuirea nutrienţilor
care se pierd prin depozitare şi
procesare sau la fabricarea ali-
mentelor substituent, ca de
exemplu margarina.

Prima dezbatere în Parla-
mentul European a acestui
proiect de reglementare va avea
loc în primăvară şi se aşteaptă
să intre în vigoare peste cel puţin
doi ani.

(www.foodnavigator.com)
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Siguranþa alimentarã: 
HACCP! HACCP! 

HACCP!

Probabil că vom auzi până la
saturaţie de siguranţa
alimentară şi HACCP până în
2007 când va avea loc integrarea
României în UE şi...după aceea.
Probabil că mulţi nu ştiu ce
înseamnă, la ce se foloseşte şi
cum ar putea să le influenţeze
afacerea. Tocmai de aceea
ne-am gândit la această minise-
rie de articole, care să vă ajute
să înţelegeţi fenomenul şi să vă
puteţi pregăti pentru viitor. 

În SUA şi Europa de Vest se
vorbeşte de HACCP încă de la
sfărşitul anilor �90, existând stan-
darde naţionale şi internaţionale
în acest sens. Se vorbeşte deja
de tehnici avansate de trasabili-
tate, astfel încât să se ştie în
orice moment de unde provine
un produs (materie primă, semi-
fabricat, produs finit). 

Următorul articol îl are ca
autor pe Gary Ades, preşedinte
al Technical Food Information
Spectrum, Inc. (TFiS), o impor-
tantă firmă de consultanţă în
domeniul siguranţei alimentare şi
calităţii din Statele Unite. Este un
profesionist în domeniul indus-
triei alimentare, cu o experienţă
de peste 25 de ani. Articolul a
fost publicat în 1998 (sic!) pe
site-ul www.foodonline.com şi
descrie informaţia de bază
necesară unui novice, precum şi
rezultate din experienţa proprie
în urma activităţii sale de 25 de
ani. 

Ce este HACCP?
HACCP - Hazard Analysis

Critical Control Point, în
româneşte �analiza hazardului
în punctele critice de control�
este un ansamblu de măsuri
sistematice pentru întocmirea
unui plan şi utilizarea acestuia
pentru controlul factorilor de risc
pentru siguranţa alimentară în
cadrul unui proces tehnologic.
Conceptul HACCP sprijină pro-
ducătorii, procesatorii, distri-
buitorii, comercianţii, agenţii din
alimentaţia publică în scopul lor
comun de a furniza consumato-

rilor hrană sigură - hrană ce nu
cauzează boli şi probleme aces-
tora când este folosită conform
scopului pentru care a fost desti-
nată.

Un plan HACCP adecvat cu-
prinde descrierea procesului teh-
nologic, descrierea şi modul de
operare a echipamentelor,
reţetele de fabricaţie de bază şi
orice modificare adusă procesu-
lui tehnologic sau introducerea
unui ingredient nou sau diferit în
reţetele de bază. HACCP poate fi
aplicată pe toată lungimea
lanţului alimentar, de la producă-
torul agricol până la consuma-
torul final, aşa-numitul concept
�de la fermă la furculiţă�.

În limbaj popular se poate
spune că HACCP este o abor-
dare de bun simţ a siguranţei ali-
mentare care minimizează
riscurile, dar nu le reduce la zero.
Deseori HACCP a creat confuzie
şi asta în special deoarece
sistemul a fost complicat peste
măsură. Dacă sunteţi managerul
unei companii care produce,
prepară, vinde sau distribuie ali-
mente într-o manieră sigură,
probabil că deja aplicaţi o serie
din elementele stabilite de HAC-
CP. Mai mult ca sigur că nu faceţi
asta conform celor şapte principii
HACCP, sau nu aţi fost intimidaţi
de această denumire pom-
poasă. Dar HACCP este acum
lege pentru procesatorii din in-
dustria cărnii, peştelui şi fructelor
de mare; există o propunere pen-
tru industria sucurilor şi a fost
definită pentru unităţile de distri-
buţie, vânzare cu amănuntul şi
alimentaţie publică.

Grupul care a avut o contri-
buţie majoră în definirea HACCP
în Statele Unite a fost Comitetul
Consultativ Naţional privind Cri-
teriile Microbiologice ale Alimen-
telor (NACMCF). Pe 14 august
1997 au dat publicităţii un docu-
ment în care sunt cuprinse reco-
mandările lor, intitulat �Principiile
HACCP şi modalităţi de aplica-
re�. Pe plan internaţional, Comi-
sia Codex Alimentarius descrie
HACCP în �Principii generale de
igienă alimentară�, text elaborat
în 1969, revizuit în 1997 şi amen-
dat în 1999. În principiu cele

două documente descriu ace-
leaşi activităţi.

La ce foloseşte HACCP?
HACCP este un proces

sistematic în două părţi folosit
pentru:

1. Evaluarea riscurilor, luând în 
considerare factorii care contri-
buie la cea mai mai mare parte a 
situaţiilor de criză şi tehnici de 
evaluare a riscului pentru identifi-
carea şi stabilirea priorităţii 
riscurilor posibile.

2. Identificarea şi stabilirea 
măsurilor şi metodelor de control 
pentru reducerea, prevenirea 
sau eliminarea riscurilor de sigu-
ranţă alimentară.

HACCP este preventivă şi nu
reactivă. Scopul său este de a
preveni riscurile în cel mai timpu-
riu moment posibil în lanţul de
producere a alimentelor. Când
este bine aplicat, sistemul poate
fi utilizat pentru controlul oricărui
punct din sistemul alimentar care
poate contribui la obţinerea unui
produs final cu un risc potenţial.
HACCP trebuie utilizat împreună
cu alte programe de protecţie a
alimentelor, ca de exemplu: bune
practici de procesare, bune prac-
tici de producţie agricolă, proce-
duri de operare standard şi
norme obligatorii (igienă, proiec-
tarea utilajelor şi a spaţiilor de
producţie, controlul alergenilor,
întreţinerea preventivă a utilaje-
lor, instruirea angajaţilor, igiena
personală a acestora, comba-
terea dăunătorilor, selecţia şi
aprobarea furnizorilor, urmărirea
produsului pe flux, returnarea
produselor, managementul
situaţiilor de criză1 etc.).

Pentru a aplica HACCP o
companie trebuie să-şi dezvolte
o altă viziune asupra modului de
operare. Pentru mulţi, HACCP
înseamnă o schimbare în gân-
dire de la preocuparea privind
procedurile de asigurare a igie-
nei şi inspecţia produselor finite,
la prevenirea apariţiei riscurilor
pentru siguranţa alimentară şi
controlul proceselor. HACCP

1. Toate aceste norme sunt obligatorii în 
SUA pentru funcţionarea unei unităţi de 
producţie, distribuţie sau vânzare a 
produselor alimentare.
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înseamnă un angajament total al
conducerii pentru siguranţa
alimentară şi educarea şi instru-
irea angajaţilor din subordine.
Înţelegerea motivelor pentru apli-
carea unei proceduri devine
parte integrantă a unui program
HACCP eficient.

Istoric
Originea conceptului HACCP

se află în activitatea derulată în
anii �60 pentru stabilirea riscului
de Salmonella în alimente.
Această activitate a fost realizată
de Administraţia Naţională pen-
tru Aeronautică şi Spaţiu (NASA)
şi Laboratorul Militar Natick al ar-
matei americane. Aşa cum este
cunoscut astăzi, conceptul de
HACCP a luat naştere în 1971 la
Conferinţa Naţională pentru Pro-
tecţia Alimentelor, la care con-
ceptul de evaluare a riscului a
fost combinat cu cel de control în
punctele critice. Pillsbury a fost
prima companie din Statele Unite
care a folosit HACCP pentru fa-
bricarea alimentelor destinate
programului spaţial american. Dr.
Howard Bauman şi apoi Pillsbury
au contribuit la implementarea şi
utilizarea cu succes a HACCP
pentru siguranţa alimentelor des-
tinate utilizării în spaţiu.

Aşa cum este definit de NAC-
MCF şi CODEX, HACCP are 5
etape preliminare şi şapte prin-
cipii.

Etapele preliminare care 
conduc la întocmirea 

planului HACCP

1. Formarea echipei HACCP. 
Echipa HACCP este extrem de
importantă pentru succesul
sistemului HACCP. Chiar dacă
un specialist cu experienţă poate
să analizeze elementele de
hazard şi să implementeze
planul HACCP, o serie de
elemente importante pot fi greşit
abordate dacă nu se foloseşte
lucrul în echipă.

Sarcina echipei este de a în-
tocmi un plan HACCP detaliat pe
fiecare etapă. Începând cu
etapele preliminare şi continuând
cu toate cele şapte principii,
echipa HACCP dezvoltă, scrie,
verifică şi implementează
sistemul HACCP. Dacă este ne-

cesar, echipa HACCP apelează
la ajutorul experţilor şi cercetăto-
rilor pentru rezolvarea unor pro-
bleme care le depăşesc compe-
tenţele. În final, deoarece modul
de operare într-o fabrică,
sistemul de distribuţie şi sistemul
de vânzare cu amănuntul se mai
schimbă, echipa HACCP trebuie
să realizeze controale periodice,
iar concluziile acestora se folo-
sesc pentru modificarea planului
HACCP şi actualizarea sa per-
manentă.

2. Descrierea sortimentelor 
de produse şi modul lor de 
distribuire. Planul HACCP
trebuie să cuprindă o descriere
completă a produselor realizate
într-o unitate de producţie şi
metoda de distribuţie (produse
congelate, proaspete, transport
obişnuit, la temperaturi scăzute
etc.).

Descrierea sortimentelor de
produse trebuie să includă des-
crierea materiilor prime, reţetelor
de fabricaţie, modalitatea de pre-
lungire a termenului de garanţie,
păstrare a prospeţimii, ambala-
jele folosite etc. Descrierea me-
todei de distribuţie cuprinde tipul
de transport şi orice alte ele-
mente folosite pentru păstrarea
integrităţii şi siguranţei produsu-
lui.

3. Identificarea utilizării finale 
a produsului şi a consumato-
rilor pentru acesta. Utilizarea
finală este utilizarea preconizată
de către consumatorul ţintă.
Planul HACCP trebuie să
cuprindă modul în care va fi
utilizat produsul, cum trebuie să
arate după preparare (dacă este
necesară înainte de utilizare),
modul de preparare, care sunt
cerinţele de servire (număr de
porţii) etc. De asemenea, planul
HACCP trebuie să identifice
consumatorul ţintă, să indice
dacă acesta este cumpărător
obişnuit (mediu) în magazinele
alimentare, sau o unitate de
alimentaţie publică, sau dacă
consumatorul respectiv are
necesităţi speciale, ca de
exemplu copiii şi persoanele de
vârsta a treia.

4. Realizarea diagramei de 
flux. Trebuie să ofere o

descriere simplă şi clară a
operaţiilor tehnologice. Trebuie
să includă toate operaţiile posibil
de realizat în unitatea productivă
respectivă, inclusiv operaţiile
opţionale, cum ar fi de exemplu
reambalarea. Dacă este
necesar se adaugă şi operaţiile
tehnologice realizate înainte sau
după procesul tehnologic în
afara unităţii de producţie.
Diagrama de flux trebuie să fie
cât mai completă, astfel încât cei
care nu sunt familiarizaţi cu
procesul tehnologic să-l poată
urmări pe baza acesteia. Echipa
HACCP va folosi diagrama de
flux pentru a întocmi restul
planului HACCP.

5. Verificarea diagramei de 
flux. După întocmirea diagramei
de flux, echipa HACCP trebuie
să facă turul unităţii de producţie
cu diagrama în mână, pentru a
verifica exactitatea şi dacă
aceasta este completă. De
asemenea, toţi cei care cunosc
fluxul tehnologic trebuie să o
verifice şi să facă completări,
dacă este este cazul.

În momentul în care aceste
etape preliminare sunt finalizate,
echipa HACCP este pregătită să
facă analiza hazardelor, care
este primul din cele şapte prin-
cipii HACCP.

Scop şi principii HACCP

NACMCF defineşte HACCP
ca fiind o abordare sistematică
folosită în industria alimentară
pentru asigurarea siguranţei ali-
mentare. Sistemele HACCP tre-
buiesc dezvoltate de producători,
procesatori, operatori, comer-
cianţi şi distribuitori individuali în
funcţie de cerinţele specifice ale
unităţii proprii de producţie, pro-
cesare, ambalare, distribuţie şi
comercializare. În timp ce prin-
cipiile HACCP se pot aplica pen-
tru toate riscurile asociate cu pro-
ducţia şi fabricarea alimentelor,
recomandările NACMCF arată
că HACCP nu trebuie folosită în
alte scopuri decât asigurarea si-
guranţei alimentare.

1. Scop. HACCP este o
abordare sistematică a siguranţei
alimentare, constând în şapte
principii.
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2. Principii. 
a) Realizarea analizei riscurilor.
Pentru aceasta se întocmeşte o
listă a operaţiilor în care apar
elemente de hazard şi se descriu
metodele preventive care trebu-
iesc aplicate.

b) Identificarea punctelor critice
de control în cadrul procesului
tehnologic.

c) Stabilirea limitelor critice pen-
tru măsurile preventive asociate
cu fiecare punct critic identificat.

d) Stabilirea cerinţelor de moni-
torizare a punctelor critice de
control. Stabilirea procedurilor
pentru utilizarea rezultatelor
monitorizării în scopul ajustării
procesului tehnologic şi
păstrarea controlului asupra
acestuia.

e) Stabilirea acţiunilor corective
ce trebuiesc aplicate când moni-
torizarea semnalează o deviaţie
de la limita critică stabilită.

f) Stabilirea procedurilor pentru
verificarea funcţionării corecte a
sistemului HACCP .

g) Stabilirea modului de înregis-
trare şi păstrare a informaţiilor ce
stau la baza sistemului HACCP.

(Continuarea în numãrul
urmãtor)

Sursa: www.foodonline.com

Noile reguli pentru 
asigurarea trasabilităţii 

măresc incidenţa 
litigiilor?

Deoarece în curând în UE vor in-
tra în vigoare noile norme legate de
trasabilitate, avocatul european în
domeniul industriei alimentare Ray-
mond O�Rourke a examinat noua
legislaţie şi impactul pe care îl va
avea aceasta asupra industriei euro-
pene. O�Rourke a afirmat că noile
norme pot determina creşterea
numărului de litigii împotriva comer-
cianţilor şi companiilor din industria
alimentară.

Companiile şi comercianţii trebu-
ie să cunoască noile reguli privind
trasabilitatea cuprinse în Directiva
UE 178/2002 - apărută ca urmare a
crizelor recente din Europa (dioxina
şi encefalopatia spongiformă bovină)
- pentru alimentele la care se aplică
principiile generale şi cerinţele legilor
europene, a avertizat O�Rourke.

De la 1 ianuarie 2005 aceste re-
guli de trasabilitate se vor aplica în
toate ţările Uniunii Europene şi tra-
sabilitatea alimentelor şi materiilor
prime folosite trebuie să se facă,
conform noilor reglementări, în toate
etapele procesului de producţie
agricolă, procesare şi distribuţie în
lanţul alimentar - conform principiului
�de la fermă la furculiţă�.

Într-o lucrare recentă O�Rourke
arată că nu există nici o derogare de
la aceste obligaţii de trasabilitate
pentru anumite sectoare individuale
cum ar IMM-urile sau micii producă-
tori locali.

Conform noilor legi europene cei
care lucrează în sectorul agro-ali-
mentar trebuie să poată identifica de
unde au obţinut un ingredient sau
aliment şi cui furnizează un ingredi-
ent sau aliment, sau în puţine cu-
vinte să aplice tehnica �un pas
înainte şi un pas înapoi�.

Dar tocmai aici apare problema.
Conform avocatului citat, noile reguli
de trasabilitate au potenţialul de a
creşte numărul litigiilor împotriva
comercianţilor şi companiilor din in-
dustria alimentară, mai ales în Irlan-
da, care este cunoscută ca o ţară cu
incidenţă mare a litigiilor şi recla-
maţiilor privind siguranţa alimentelor.

El a arătat că este o neînţelegere
în cadrul sectorului agroindustrial
irlandez conform căreia orice docu-
mente de trasabilitate vor fi conside-
rate �secrete de afaceri� de către tri-
bunalele irlandeze. Ca urmare nu
vor fi puse la dispoziţia clienţilor care
fac plângeri la tribunal.

Deci în cazul unei plângeri nu
este posibil să se afle detaliile unui
raport de inspecţie efectuată la o
companie producătoare din indus-
tria alimentară, comerciant, hotel sau
restaurant. Situaţia este identică
pentru cazul documentaţiei de tra-
sabilitate, care va fi pusă la dis-
poziţia consumatorilor numai dacă
sunt satisfăcute cele trei cerinţe pen-
tru ca un document să fie folosit în
justiţia irlandeză: relevanţă, necesi-
tate şi onestitate.

O�Rourke a arătat că prin extin-
derea Directivei Responsabilităţii
Produsului pentru a acoperi întregul
lanţ alimentar �de la fermă la furcu-
liţă� mai mult ca sigur că va apare o
avalanşă de reclamaţii împotriva
comercianţilor de alimente şi compa-
niilor conform acestei noi legislaţii.

"Conform acestei directive nu
există nici o posibilitate de utilizare a
apărării pe baza investigaţiilor şi
cade în sarcina părţii vătămate să
dovedească deteriorarea stării de
sănătate produsă de aliment� a ex-
plicat acesta.

Avocatul mai avertizează că pe
baza acestui sistem avansat de tra-
sabilitate, care acum devine obliga-
toriu, reclamaţia unui client are avan-
tajul suplimentar că poate obţine su-
ficiente probe pentru a genera un
caz împotriva unei companii din in-
dustria alimentară sau comerciant,
care poate încerca să transfere res-
ponsabilitatea în spatele său, de-a
lungul lanţului alimentar, până la ulti-
ma verigă care este fermierul.

Consumatorii informaţi cer din ce
în ce mai mult realizarea trasabilităţii
alimentelor. Prin apariţia acestor noi
obligaţii privind trasabilitatea alimen-
telor care vor intra în vigoare în ia-
nuarie 2005, fiecare companie şi
comerciant din sectorul alimentar va
trebui să se asigure că întruneşte
aceste noi condiţii de siguranţă
alimentară.

O�Rourke notează că �este im-
portant de amintit că un sistem adec-
vat de trasabilitate a alimentelor va
reduce expunerile la risc permiţând
companiilor şi comercianţilor din in-
dustria alimentară să identifice,
izoleze şi să corecteze rapid şi efi-
cient o problemă de siguranţă
alimentară, astfel încât sănătatea
consumatorilor să fie mai bine prote-
jată, iar declinul economic datorat
oricărui potenţial litigiu să fie minimi-
zat.�


