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CEREALELOR

Europa: grau: Preturile pentru
recolta trecutd au ramas ridicate,
diferenta de pret intre recolta trecuta
si cea prezenta este de aproximativ
15-17 Euro/tona. Vanzarea recoltei
precedente practic s-a incheiat. Dar
nu si in cazul Germaniei unde, ca ur-
mare a absentei exporturilor, mai
exista Tnca stocuri disponibile pentru
care doar Rusia, Bielorusia si Polo-
nia si-au aratat un interes sporadic.
Conditiile atmosferice continua sa fie
favorabile pentru noua recolta. Exi-
sta doar cateva zone in Franta care
au nevoie de ploi. Recolta in Franta
este previzionata sa atinga 35-36 mil.
tone, in vreme ce in Germania este
posibil ca recolta sa fie de 23-24 mil.
tone iar in Marea Britanie de 16 mil.
tone. Perspectivele favorabile au dus
si la o scadere a preturilor pentru
noua recolta cu aproximativ 10-12
Euro/tona. Preturile au fost afectate
negativ si de graul de consum oferit
de Rusia pe piata, care il concura pe
cel de origine franceza. Tn plus, cere-
rea incepe sa creasca pentru indus-
tria prelucratoare si pentru exporturi.
Astfel, de exemplu, 120.000 de tone
de grau din Franta au fost achizitio-
nate de Egipt, urmand ca livrarea sa
se faca in a doua jumatate a lunii
iulie.

Porumbul in UE: Datorita van-
zarilor scazute, nu s-au inregistrat
modificari semnificative de pref.
Pretul ramane la un nivel relativ ridi-
cat — 12 Euro/tona.

in Germania, fermierii se asteap-
ta Tnca la o recolta foarte buna. Ast-
fel, productia de cereale din acest an
este posibil sa atinga aproximativ 47
mil. tone, crescand de la un nivel de
aproximativ 39,4 mil. tone, inregistrat
anul trecut ca urmare a timpului nefa-
vorabil. Terenul cultivat este estimat
la aproximativ 6,7 (fatd de 6,8) mil.
ha, inregistrandu-se o usoara sca-
dere fata de anul precedent. Recolta
de grau este previzionatda ca va
atinge 23,7 (fata de 19,3) mil. de tone
la o suprafata de 3,1 (fata de 3,0) mil.
ha. Exporturile de grau s-au ridicat la
2,8 mil. de tone (mai mici fata de anul
precedent: 3,7) iar exporturile de
faina la 342.000 (fata de 401.000)
tone. Importurile de cereale au fost
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de 2,8 (fata de 4,0) mil. tone, din care
2,3 (fata de 3.1) mil. tone au fost im-
portate din alte state membre ale UE
iar 511.000 tone (cu 362.000 tone
mai putin) din tari terte. Importurile de
grau si de produse din grau s-au ridi-
cat la 1,0 mil. tone (jumatate fata de
perioada anterioara).

Anul acesta se presupune ca te-
renul total cultivat in UE -25 se va
ridica la 52,3 mil. ha fata de anul pre-
cedent (50.8 mil. ha), din care 19,8
(fata de 18,5) mil. ha sunt cultivate cu
grau iar 3,5 mil. ha cu grau durum
(aceeasi suprafatd). Se presupune
ca acest lucru va duce la o productie
de cereale de 266 mil. tone, in-
cluzand 118,2 (fatd de 98,2) mil. de
tone de grau si 9,0 (fata de 7,9) mil.
tone de grau durum. In perioada 1
iulie 2003 - 1 iunie 2004, UE a acor-
dat licente de export de 12,8 mil.
tone de cereale, in scadere fata de
aceeasi perioada a anului precedent,
incluzand 4,7 (fata de 11,9) mil. tone
de grau, 1,9 (fata de 3,0) mil. tone de
faina de grau (exprimat in echivalen-
tul in cereale), si 648.000 (fatd de
969.000) tone de grau durum. Li-
centele de import au fost de 12,4 mil.
tone (mai mici decat acceasi
perioada a anului precedent: 15.3) si
au inclus 3,6 (fata de 10.7) mil. tone
de grau si 1,9 (fata de 548.000) tone
de grau durum.

in Franta, productia de cereale
din acest an se estimeaza la 66,7
mil. tone, in cregtere fatd de recolta
anului precedent (54.5 mil. tone), din-
tre care 35,9 (fata de 29,2) mil. tone
de grau si 15,9 (fata de 11,9) mil.
tone de porumb. Stocurile finale de
grau la sfarsitul anului agricol 2003 -
04 au fost corectate la 1,8 mil. tone.
Conform estimarilor anterioare, aces-
tea urmau sa fie de 2,2 mil. tone insa
stocurile finale ale anului trecut au
fost de 4 mil. Corectia a fost
necesara datoritd faptului ca expor-
turile erau mai mari decat fusese pre-
vizionat — 12.9 fata de 12.3 mil. tone.

Exporturile catre alte tari membre
UE sunt estimate la 8,8 (fata de 8.4)
mil. tone, iar céatre terte tari la 4,2
(fata de 3.9) mil. tone.

in Spania, se estimeaza c& pro-
ductia de cereale a acestui an va
scade la 22,2 mil. tone, incluzand 4,8
(fatd de 4.6) mil. tone de grau. Potri-
vit statisticilor oficiale terenul cultivat
cu grau este estimat la 1,3 mil. ha,
ramanand neschimbat fatd de anul
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anterior. Si suprafata terenului culti-
vat cu grau durum va ramane ne-
schimbata — 900 000 mil. ha.

in Austria morile au procesat
375.000 de tone de grau in perioada
iulie 2003 - martie 2004, putin mai
mult decat cantitatea procesata in
perioada comparabila a anului ante-
rior.

n Ungaria, productia de gréu de
anul acesta este estimata sa creasca
la 5,3 mil. tone. Anul trecut au fost
recoltate doar 2,9 mil. tone.

in Moldova, este asteptatd o
recolta de aproximativ 850.000 tone
de grau anul acesta, crescand de la
102.000 tone, anul trecut.

in Ucraina, terenul cultivat este
estimat doar la 14,1 mil. ha, in sca-
dere fata de 14,3 mil. ha estimate an-
terior, dar in crestere fata de su-
prafata cultivata anul trecut de 11,3
mil. ha. Acest lucruri ar putea duce la
productii de cereale de 33,7 (fata de
33.6) mil. tone, incluzand 16,0 mil.
tone de grau si 5,1 mil. tone de
porumb (fatda de 15,5 si, respectiv,
6.2mil. tone anul anterior) .

in Rusia terenul cultivat cu grau
este estimat la ora actuala intre 14,3
si 14,7 mil. ha. Anul trecut, au fost
plantate 14.8 mil. ha iar previziunile
oficiale estimeaza pentru acest an 15
mil. ha de teren cultivat. Estimarile
privind terenul cultivat au fost revi-
zuite datoritd conditiilor climatice
nefavorabile, in special in Siberia. Tn
Krasnoyarsk, Novosibirsk si Omsk
suprafata cultivatd este mult mai re-
stransa fata de anul trecut.

in Canada, terenul cultivat din
acest an este estimat la 10,3 mil. ha,
neatingand astfel nivelul anului trecut
de 10,5 mil. ha. Tn prezent productia
se asteapta sa atinga 23,9 (fata de
23.6) mil. tone. Suprafata cultivata cu
grau durum se asteapta sa fie de 2,4
mil. ha iar productia de 4.9 mil. tone
(putin mai mult decat anul prece-
dent). (Sursa: Alfred Toepfer Intl)
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LAPTELE S| PRODUSELE
LACTATE iN INDUSTRIA DE
PANIFICATIE (2)

Prof. univ.dr.ing.ec M. Leonte
0233/630.778, 0722/363.841

Lactoza

Lactoza este zaharul cristalin
pur obtinut din lapte si care tre-
buie sa indeplineasca urma-
toarele conditii de calitate: umidi-
tate maxim 1,5%, aciditate in
acid lactic maxim 0,04%, lactoza
monohidrat maxim 98%, proteine
(Nx6,25) maxim 0,3%, continut
de cenusa 0,4%, grasime ex-
tractibila cu eter maxim 0,25%.

Lactoza se prepara din zer
dupa o tehnologie speciala. Din
100 | de zer dulce se obtin 3 -
3,5% lactoza bruta sau 2 - 2,5%
lactoza rafinata.

Cazeinat de sodiu
comestibil

Cazeinatul de sodiu comesti-
bil este produsul obtinut prin pre-
cipitarea acida a cazeinei din
laptele smantanit. Redispersarea
precipitatului se face prin adaos
de acizi slabi.

Cazeinatul de sodiu se
prezinta sub forma de particule
care trebuie sa indeplineasca ur-
matoarele conditii de calitate:
continutul de proteine (Nx6,25)
trebuie sa fie de 90,0%, grasimi
1,5%, continutul de cenusa
4,0%, substante reducatoare
2%, pH solutie de 2 % trebuie sa
fie de 6,4 - 6,8, umiditate 3,5%,
continutul de sodiu 1,5%, culoa-
rea crem, gustul si mirosul dul-
ceag, bacterii termofile mai putin
de 20000/g, drojdii si mucegaiuri
mai putin de 100/g.

Zer lichid

Zerul este subprodusul rezul-
tat din prelucrarea laptelui inte-
gral sau smantanit in diverse
branzeturi. Se prezinta sub for-
ma unui lichid verde-galbui cu

aciditatea de 20°T dac3 provine
din prelucrarea laptelui proas-

pat, sau de 50 - 70°T cand rezul-
ta din prelucrarea laptelui acidu-
lat, substanta uscatd minim
5,5%, titru proteic minim 0,6%.

Cantitatea de zer care se
obtine este in medie de 60-80 | la
100 | lapte prelucrat.

Importanta deosebita a folo-
sirii zerului la fabricarea painii si
produselor de panificatie rezida
din faptul c&, in general, contine
aceleasi componente ca si
laptele din care provine.

Substantele proteice din zer
sunt formate in principal din lact-
albumina, cea mai completa si
hranitoare substanta proteica
din natura.

Zerul lichid imbogatit

Pentru cresterea aportului
zerului la Tmbogatirea painii cu
proteine si vitamine, Tn ultimii ani
s-a elaborat procedeul de Tm-
bogatire cu aceste componente
a zerului prin cultivarea drojdiilor
din genul Rhodotorula care sin-
tetizeaza b-carotina (provitami-
na A) si Trichosporan care acu-
muleaza vitamine din complexul
B. Aceste drojdii, prin consuma-
rea unor cantitati insemnate de
hidrati de carbon, acizi organici gi
alte substante nutritive din zer,
produc o mare cantitate de sub-
stante proteice. Un litru de zer
imbogatit contine 25-30g sub-
stantd absolut uscaté de drojdie
si se prezinta sub forma unui li-
chid dens de culoare roz (cand

se foloseste drojdia Rhodotorula)
sau de culoare verzuie (cand se
foloseste drojdia Trichosporan).
Valoarea zerului imbogatit com-
parativ cu zerul ca atare rezulta
din tabelul 2.

Zer praf

Zerul praf este produsul care
se obtine daca se deshidrateaza
prin pulverizare zerul lichid pas-
teurizat fie Tnaintea procesului de
fabricatie, fie in timpul acestuia,
sau este supus unui proces de
tratare echivalent, in ceea ce
priveste distrugerea bacteriilor
fara utilizare de aditiv.

Zerul praf trebuie sa indepli-
neasca o serie de conditii de cali-
tate cum ar fi: continutul de
grasime maxim 1,25%, umidita-
te maxim 5%, indice de solubili-
tate maxim 1,25ml, aciditate titra-
bila maxim 0,1%, numar de mi-
croorganisme evaluat maxim
50000/g, gust si miros specific,
fara gust si miros strain.

Zara lichida

Zara lichida este subprodusul
rezultat din procesul de fabricare
a untului din sméantana. Din 100
kg de sméantana se obtin in me-
die 65 kg de zara. Compozitia
chimica a zarei lichide este apro-
piata de cea a laptelui smantanit,
cu mentiunea ca zara contine de
trei ori mai multa grasime decéat
laptele sméantéanit si mai putina
lactoza, intrucdt o parte din
aceasta este transformata in
acid lactic. Zara contine, de ase-
menea, de doua ori mai multa
lecitina decét laptele integral,
respectiv 0,1-0,8%.

Proteinele din zara sunt dis-
persate fin, iar sub influenta bac-
teriilor lactice devin usor comes-
tibile.

Tabelul 1.

Compozitia medie a zerului si zarei comparativ cu cea a

laptelui integral si smantinit

Compozitia chimica
Component Lapte Lapte 5 i Zer rezultat de la
. AA s Zara Produse de branzeturi grase, A x <ex <
integral | smantanit P Branza proaspata de vaca
ermentate
Grasime, % 3.5 0,1 0,3 0,1 0,1
Substante proteice, % 3.5 3.5 34 0,8 0,8
Lactoza, % 4,7 4,7 3,6 4,5 3,5
Acid lactic, % - - 0,7 0,2 0,8
Séruri minerale, % 0,7 0,7 0,7 0,6 0,7
Total s.u., % 12,4 9,0 0,7 6,2 5,8
Apa, % 87,6 91,0 91,3 93,8 94,2
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Datorita continutului de coles-
terina si lecitina, zara are o deo-
sebita valoare nutritiva si biologi-
ca. Produsele de panificatie fa-
bricate cu adaos de zara concen-
trata au gust si aroma placuta, o
structura a miezului care le deo-
sebeste net de produsele fara
acest adaos.

Compozitia chimicd a zarei
este in functie de compozitia
smantanii initiale, precum si de
procedeul de maturare si batere.

Zara lichida se prezinta ca un
lichid opalescent, lipsit de corpuri
straine, de consistenta fluida, al-
bicios, cu miros si gust specific
de fermentatie lactica, faré miros
si gust strain, aciditate maxim

110°T, substanti uscata minim
6,5%, densitate la temperatura

de 6 - 10°C de minim 1,021,
continutul de grasimi 0,2 - 0,5%,
continutul de proteind minim
2,8%, nu se admit germeni pato-
geni, se admit bacterii coliforme
in numar de maxim 25 /cm3 pro-
dus.

Zara praf si zara praf
proteinizata

Din zara lichida se poate fa-
brica zara praf dupa aceleasi
procedee ca si obtinerea laptelui
praf, respectiv prin pulverizare
sau uscare pe valturi. Pentru im-
bogatirea continutului in pro-
teine s-a realizat produsul zara
praf proteinizata prin adaos de
faina de soia si faina de grau.

Zara praf proteinizata se
prezinta ca o pulbere fina, de cu-

loare alb-galbuie cu gust si miros
placut, fara miros strain.
Zerpan lichid

Plecand de la necesitatea va-
lorificarii superioare a subpro-
duselor zer, zara, rezultate la
prelucrarea laptelui, Tn ultimii ani
s-au realizat o serie de produse
speciale care se utilizeaza n ex-
clusivitate in industria de panifi-
catie.

Zerpanul lichid se obtine din
zer, faina de grau si drojdie de
panificatie, amestecate in urma-
toarele proportii: zer din lapte de
vaca 70%, faina alba de grau
30%, drojdie comprimata 3% (in
locul drojdiei comprimate se
poate folosi drojdia lichida).

Pentru obtinerea zerpanului
lichid, in 100 | de zer se dizolva
drojdia comprimata pana se
obtine o emulsie, apoi se adauga
restul de zer, functie de canti-
tatea ce urmeaza sa se prepare.
Se completeaza cu faina treptat
si sub agitare continua, pana ce
se obtine o compozitie omogena
de consistenta smantanii cu un
pH de circa 5,4. Se ridica la tem-

peratura de 34 - 35°C si se
mentine la aceastd temperatura
in vederea fermentarii, pana
cand aciditatea trebuie sa fie de

maxim 130 °T.

Zerpanul lichid se prezinta ca
un lichid semivascos cu bule de
zer, de culoare cafeniu deschis,
cu gust si miros placut usor acid,
fara mirosuri straine, continut de
proteine maxim 0,3%, aciditate

130 T, substantd uscatda minim
29%.

Zerpan praf

Zerpanul praf este un produs
obtinut prin procedeul de pulveri-
zare a amestecului de zer, faina
si drojdie de panificatie. Tn locul
drojdiei comprimate se poate fo-
losi si drojdia lichida.

La inceput, se prepara zer-
panul lichid, prin dizolvarea in
100 | de zer a drojdiei compri-
mate, amestecand pana cand se
obtine o emulsie omogena, apoi
se adauga restul de zer (functie
de cantitatea de zerpan ce ur-
meaza a se obtine) si faina, in
mod treptat, sub agitare con-
tinud, pana la obtinerea unei
mase omogene de consistenta
smantanii.

Unilact

Produsul Unilact este fabricat
din lapte smantanit si surogat de
cafea. Extractul din surogat se
prepara prin fierberea timp de 70
minute a amestecului de surogat
Si apa, care apoi se lasa pentru
sedimentare timp de 4 - 5 ore.
Separare extractului de zat se
face prin sifonare. Pentru a ajun-
ge la concentratia de 38 - 42%,
extractul este trecut prin insta-
latia de concentrare. Cele doua
componente, respectiv laptele
smantanit si concentratul de
surogat, se amesteca in aseme-
nea proportie incat produsul finit,
Unilact, obtinut prin pulverizare
in turnul de uscare sa contina

Tabelul 2.
Compozitia chimici a zerului imbogitit comparativ cu zerul nativ
Zer
Indicatori . Imbogatit cu drojdie
Nativ > .
Rhodotorula Trichosporan

Continutul de substanta uscata, % 5,2 6,0 6,9
Azot, % total 0,06 0,18 0,026

neproteic 0,03 0,01 0,01
Lactoza, % 3,7 1,9 0,3
Substante minerale, % fata de s.u., inclusiv fosfor, 770 770 770
mg P,051a 100 g s.u.
Vitamine, mg/g s.u.
B-carotina 0,4 210 0,5
B, — tiamina 0,4 12 26
B, — riboflavina 2,0 21 47
Bs — nicotinamida 15 280 520
B¢ — piridoxina 1,3 7 12
B, — biotina 0,5 0,4 0,6
B;, — cobalamina 0,15 0,20 0,25
Grade activitate proteoliticd, unititi la 100 ml 0,20 0,23 0,22
Aciditate, "T 75 20 13
pH 4,3 6,1 6,9
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75% lapte praf degresat si 25%
extract praf din surogat.

Unilactul se prezinta sub
forma de pulbere find, omogena,
fara aglomerari stabile, fara im-
puritati, de culoare maro, uni-
forma in toata masa, cu gust si
miros placut, specific surogate-
lor de cafea, fara miros si gust
strain, cu umiditatea de maxim
6%, continutul Tn substante pro-
teice minim 10%, solubilitate mi-
nim 98%.

Produsul Unilact se foloseste
la acele produse de panificatie in
a caror retetda de fabricatie se
prevede adaos de cacao.

Zeromaz

Zeromazul este un Tnlocuitor
al laptelui praf utilizat numai n
industria de panificatie. Acest in-
locuitor al laptelui praf se
realizeaza in unitatile de panifi-
catie dupa o tehnologie relativ
simpla din urmatoarele compo-
nente: zer, margarina, faina de
soia si cremogen (produs realizat
din germeni de grau). Aceste
componente se amesteca pana
la o perfectda omogenizare, dupa
care se introduc in procesul de
fabricare a painii si a produselor
de panificatie.

Zerovit

Acest produs utilizat Tn indus-
tria de panificatie se obtine din
zara, lapte praf smantanit, faina
alimentara de soia degresata tip
B si faina alba de grau. Se
prezinta sub forma de pulbere
fina, omogena, fara gust si miros
de mucegai sau alt gust si miros
strain, cu umiditatea de maxim

10%, aciditate maxim 30-50°T,
un continut de proteine de maxim
22%, solubilitate minim 86%,
continutul in plumb de max. 0,8
mg/kg, cupru de max. 2,7 mg/kg
si de zinc de maxim 17,5 mg/kg .

Produsul se caracterizeaza si
prin anumite proprietati microbio-
logice exprimate in continutul de
bacterii coliforme maxim 10/g
produs, drojdii maxim 2000/g
produs, mucegaiuri maxim
2000/g produs si lipsa stafiloco-
cilor si Salmonella.

Maltolact

Maltolactul este un produs
obtinut din lapte de vaca norma-

lizat sau degresat cu must de
malt.

Functie de raportul intre lapte
si mustul de malt existad doua ti-
puri din acest produs si anume
Maltolact tip 15, cu 15% must de
malt si un continut de grasime de
1,8%, destinat alimentatiei si
Maltolact tip 50, cu 50% must de
malt si 50% lapte degresat desti-
nat utilizarii in industria de panifi-
catie. Produsul Maltolact 50 se
prezinta ca un lichid omogen, lip-
sit de impuritati si de sediment,
de culoare alba cu usoara nu-
anta determinata de prezenta
mustului de malt, cu gust gi miros
dulceag, placut, caracteristic
amestecului de lapte si malt,
continutul de grasime de 0,05%,

aciditate 19 - 21°T, densitate
relativda minim 1,034, substanta
uscatd negrasa minim 10%,
numarul de microorganisme ae-
robe maxim 300000 la 1 ml, iar
de bacterii coliforme maxim 400
la1ml

Ciocolact

Ciocolactul se prezinta sub
forma de pulbere, fara aglome-
rari, de culoare maro deschis,
omogen in toata masa, cu miros
si gust placut, dulceag.

Ciocolactul trebuie sa
indeplineasca urmatoarele con-
ditii de calitate: umiditate maxim
6%, continutul total de grasime
minim 17%, aciditate in suspen-

sie maxim 20°T, zahar total mi-
nim 18%, solubilitate in apa mi-
nim 96%, incarcatura microbiana
admisa de germeni totali de ma-
xim 150000/g produs. Nu se ad-
mit germeni patogeni si bacterii
coliforme.

nainte de a se folosi la fabri-
carea produselor de panificatie,
patiserie, cofetarie, ciocolactul se
omogenizeaza, se cerne si se
adauga ca atare sau se dizolva
si se filtreaza.
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® Legea 215 pentru aprobarea
OG 42/2004 privind organizarea
activitatii veterinare ....... MO 531

® Legea 240 privind raspun-
derea  producatorilor  pentru
pagubele generate de produsele
cu defecte ... MO 552

® Legea 245 privind securitatea
generala a produselor ..MO 565

® HG 892 privind aprobarea
instructiunilor de metrologie le-

gala .o MO 567
® legea 297 privind piata de
(o7=1o] | ¢- | NSO MO 571

® Legea 277 privind consti-
tuirea, recunoasterea si functio-
narea grupurilor de producatori,
pentru comercializarea produse-
lor agricole, silvice si piscicole....
MO 580

® |egea 316 pentru modifica-
rea si completarea Legii nr.
98/1994 privind stabilirea si
sanctionarea contraventiilor la
normele legale de igiena si

sanatate publica ........... MO 592
® | egea 296 privind Codul con-
SUMUIUI oo MO 593

® Ordinul MF 927 privind pro-
cedura de declarare si stabilire a
impozitului pe veniturile din activi
tati agricole ................... MO 608

® lLegea 267 privind Ordinul
Meritul Agricol si Medalia Meritul
Agricol ... MO 609

® HG 1011 privind instituirea
unei masuri de salvgardare la im-
portul de grau de consum, origi-
nar din Rep. Moldova ...MO 620

® HG 992 pentru modificarea si
completarea HG 1594 privind
sprijinul direct al statului prin
acordarea de subventii in anul
2004 producatorilor agricoli din
sectorul vegetal, Tn scopul
cresterii productiei si a indicilor
de calitate a produselor agricole
MO 621

® HG 1046 privind alocarea de
la bugetul de stat a sumelor ne-
cesare acoperirii  cheltuielilor
pentru receptionarea, depozita-
rea si pastrarea cantitatii de
1.200 mii tone grau pentru panifi-
catie din recolta anului 2004 (a
se vedea pag. 6)............ MO 626
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OFERTA

SC IMMOVENT SRL
Lista de preturi pentru
utilaje de panificatie
second hand 22.06.04

Denumire produs / Pret in eu-
ro/Buc.

1. Feliatoare
Feliator automat Wabama

........................................... 1450
Feliator Wabama .......... 1350
Feliator inox cu gater (indus-

trial) e 890
Feliator pentru baghete Herli-

{ZIUS. e 800

2. Masini pentru modelat
aluat

Masina pt. fursecuri cu 9
valturi, cu forme si 36 tavi. 4500

Masina pt. modelat aluat See-

WET i 1700
Masina pt. modelat aluat See-
wer (Mare)......ccceevvveeeeeenns 2100

Masina de rulat cornuri ... 990

Masina de rulat cornuri mica
adecvata pt. o masa normala

3. Masini pentru divizat
aluat

[DI\V/v.{o] (SRR 1350
Masina de divizat aluat
Kemper (in0X) ........ccceeee... 2900

4. Malaxoare si mixere
Malaxor 150 L cu 1 cuva de-

tasabila............ccocce 1300
Malaxor 150 L - 180 L... 2500
Mixer mic pt. frisca......... 450

Mixer mic pt. frigca inox .. 500
5. Roboti
Robot pt. crema, frisca sau

aluat 60L .......ooeviiieieeeeen, 1800
Robot pt. crema frisca sau
aluat 10L-25L .......cccccnneee. 1150
Robot pt. crema frisca sau
aluat 40L .....cooeeviiieeeee, 1300
Robot pt. aluat, crema frisca
BOKU ..ooviieeeiicee 1150
Robot pt. aluat, crema frisca
(201071 o A 1050

Robot universal pentru tocat
zarzavaturi, fructe, pesmet .. 780

Robot pt. crema frisca sau
aluat ... 650

6. Cuptoare
Cuptor electric Wiesheu 2200

Cuptor electric Miwe ..... 3600
7. Carucioare si cosuri
Carucior de lemn pe rotile pt.

Prajituri ....ooooeeeeeeeeeeeeeeeeee 50
Carucior inOX.................. 180
Cosuride lemn................... 5
8. Masini pentru pesmet
Masina de pesmet.......... 550

9. Benzi transportoare

Banda transportoare vari-
abila (cu curbe) 11m x 84 cm600

Banda transportoare cu role

Kaak 16m x50 cm .............. 700
10. Masini de infoliat
Masina de infoliat......... 1250

11. Masini de spalat vase
® Masina de spalat vase indus-
triala Hobart tipul UW 135-H

Materialul din care este con-
fectionata: inox

Componente:

Cuva de prespalare : lungime
1,25m ; latime cca 1,07m

Masina de spalat cu usa
glisanta in sus: lungime 1,15m ;
latime cca 1,07m; indltime 1,97m

Masa pentru uscare cu suport
de uscare: lungime 1,21m; latime
cca 1,07m

Pompéa cu dubla functiune:
pentru recircularea apei din retea
(in timpul spalarii) sau pompa
pentru utilizarea apei din
fantadna. Este un sistem foarte
avantajos deoarece in ambele
cazuri este economic!!

Pret: 3700 euro + TVA

® Masina de spalat vase indus-
triala Hobart

Materialul din care este con-
fectionata: inox
Marimi:  naltime= 1,73m
lungime=1,80m
latime= 63cm
Usa cuvei se deschide spre
exterior.
Pret: 1750 euro + TVA

Masina de prespalat vase,
INOX, MICA .....vvviieieeieeeieeiiias 500
12. Masini pentru gogosi

Masina pt. umplut gogosi 880
Masina pt. prajit gogosi din

inox, dotata cu dospitor...... 1950
13. Alte produse
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Chiuveta inoX ................. 320
Masina pt. scos sdmburii 200

Tncalzitor electric hot

Masina de curatat cu perie....
1200

Sprituitor..........c.coceeen 280

Aparat de pastrat sucul natu-

Burlane inox pentru aeri-

sire(12 bucati) .........ccceeee 300
Hotd inOX......vveeeeeeeeeeen, 100
NOTA:

Preturile sunt exprimate Tn
euro si nu contin TVA. Plata se
face in lei la cursul BNR din data
facturarii.

Pentru plata integrald a pro-
dusului Tn ziua facturarii se
acorda un discount de 3% din
valoarea produsului .

Pentru plata in rate a produ-
sului se adauga la valoarea fac-
turii un procent de 10%.

Pentru utilaje care nu apar in
oferta noastrd puteti face o co-
manda care va fi onorata la ur-
matorul transport, cu plata unui
avans de 30% din valoarea pro-
dusului. Pentru toate produsele
oferim garantie 6 luni.

SC IMMOVENT SRL,

Tg. Mures, 4300, Mures,
str. Muresului 6 B,

Tel. 0265-312.556,

Fax 0265-314.140,

Mobil: 0721-920.746,

Mobil: 0788-422.090

Cod fiscal: 14786480,

Cont bancar: 2670703/ROL,
2670895/EUR Raiffeisen Bank,
Tg. Mures,

Email: immo@fx.ro

Web: immovent.go.ro
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PE SCURT

BIRD sprijina

modernizarea sistemului

de irigatii

Cu ajutorul Bancii Internatio-
nale pentru Reconstructie si Dez-
voltare (BIRD), Ministerul Agricul-
turii va demara un amplu program
de reabilitare si modernizare a
sistemului de irigatii. Valoarea to-
tala a programului este de 102,9
milioane USD, din care 80 milioa-
ne USD vor fi acordati de BIRD,
iar restul reprezintd contributia
partii romane.

Acest proiect va reabilita infra-
structura principala de irigatii care
deserveste circa 100.000 hectare.
Pentru cresterea randamentului
de transport si distributie a apei se
are in vedere reducerea pierde-
rilor de apa in exploatare prin in-
troducerea unui sistem modern de
monitorizare si control pentru dis-
tributia automatd a debitelor de
apa in retea.

Celelalte doua componente ale
programului vizeaza sprijinirea fi-
nanciara a reformei institutionale a
sectorului de Imbunétatiri funciare
si reducerea consumului energe-
tic. Acest lucru este extrem de ne-
cesar avand in vedere ca siste-
mele de irigatii din Roméania au
fost proiectate fara a se tine cont
de consumurile energetice si, Tn
consecinta, se inregistreaza con-
sumuri foarte mari la diferitele
niveluri ale sistemului.

MAPDR: Masuri pentru
reglementarea pietei
graului

Ultima evaluare si rezultatele
obtinute de pe suprafetele deja
recoltate indicd o productie de
grau superioara calitativ si cantita-
tiv celei obtinute Tn anii precedenti,
care va depasi necesarul de con-
sum intern in anul 2004/2005.

Astfel, se apreciaza ca intr-o
perioada redusa de timp se vor
acumula cantitati semnificative de
gréu, ce trebuie preluate in spatii
de depozitare si comercializate.

In vederea mentinerii unui pret
de valorificare avantajos, deopo-
triva pentru producatorii agricoli si
pentru utilizatori, cat si pentru pre-
luarea cantitatilor din varful de
recoltare, a fost necesar sa se in-

stituie masuri pentru reglementa-
rea pietei acestui produs.

In acest sens, a fost deja
adoptata o Hotarare de Guvern,
privind sustinerea financiara de la
bugetul de stat a depozitarii can-
titatii de 1,2 milioane tone.

Suma alocata: 338 miliarde lei.

Perioada pentru care se aco-
perd cheltuieli de receptionare,
depozitare si pastrare este de ma-
xim 8 luni, dar nu mai tarziu de
data de 31 martie 2005.

Beneficiarii sprijinului:

- producatorii agricoli, per-
soane fizice sau juridice, care
detin sau administreaza exploatatii
agricole, care nu au posibilitatea
sa valorifice si/fsau sa proceseze
productia de grau

- societatile comerciale de
morarit si panificatie care cumpara
o cantitate mai mare decat capaci-
tatea de macinis pe 2 luni.

Sicilienii nu se dezmint...

Datoritd initiativei unei aso-
ciatii a fermierilor italieni - Coldiret-
ti - 63 de comunitati din regiunea
sudica a ltaliei, Sicilia, si-au decla-
rat terenurile ca fiind fara orga-
nisme modificate genetic.

Chiar si consilile a patru pro-
vincii din regiune incluzand Enna,
Trapani, Palermo si Caltanissetta
au acceptat propunerea asociatiei.
Companiile si institutiile locale au
adoptat decizia pentru a putea ga-
ranta protectia consumatorilor.

Potrivit asociatiei, pana la
sfarsitul anului multe alte comu-
nitati vor renunta, de asemenea,
in totalitate la organismele modifi-
cate genetic, lucru care este in fa-
voarea consumatorului. S-a mai
sustinut faptul ca agricultura trebu-
ie sa fie protejatd iar produsele
italiene au propria lor cota pe piata
mondiald si nu trebuie s& contina
organisme modificate genetic.

Asa cum reiese si din ultimul
studiu al Centrului European de
Cercetare, Eurobarometer, con-
sumatorii nu au Tncredere in pro-
dusele care contin organisme mo-
dificate genetic. Aproximativ 65%
dintre consumatorii europeni nu
cumpara astfel de alimente, chiar
daca acestea costd mai putin si
ajuta la reducerea greutatii corpo-
rale.

Certificare ruso-braziliana

Un oficial din cadrul ministerului
de Agricultura al Rusiei a declarat
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ca oficialii rusi si brazilieni au con-
venit asupra procedurii de certifi-
care a graului pentru exporturile in
Brazilia si asupra reluarii impor-
turilor de carne din tarile Americii
Latine.

Oficialii rusi au declarat mai
devreme ca cerintele de certificare
a graului au fost prea dificile pentru
a fi intrunite iar acest lucru a Tmp-
iedicat accesul furnizorilor rusi de
cereale in Brazilia.

Discutiile cu privire la aceste
chestiuni s-au finalizat. Oficialii bra-
zilieni au convins Rusia sa ridice
interdictia temporara asupra impor-
turilor de carne gi nutret din Brazi-
lia, care a fost impusa luna trecuta
dupa ce a fost inregistrata izbuc-
nirea unei boli contagioase la o fer-
ma de vite din Para.

Autoritatile braziliene au oferit
garantii ca exporturile de carne in
Rusia sunt sigure. De altfel, oficialii
au declarat ca in Rusia nu este ex-
pediatd carne din Para. Rusia
pastreaza inca interdictia asupra
carnii care provine din statele ve-
cine.

Rusia reprezinta cea mai mare
piata de desfacere pentru carnea
de porc din Brazilia si un cumpara-
tor important de carne de vita si de
pasare. Conform Departamentului
de Agricultura din SUA, se asteap-
ta ca exporturile Braziliei de carne
de porc in Rusia sa scada cu o tre-
ime, datorita introducerii in aceasta
tara a unei cote de import incepand
de anul trecut. Cota Rusiei pentru
carnea de porc in anul 2004 a fost
stabilita la 450.000 tone. Brazilia
nu beneficiaza de alocari speciale
ca UE, SUA sau Paraguay, carnea
de porc provenind din Brazilia
puténd fi importatd doar in limita a
179.500 tone valabila pentru cele-
lalte state. In 2003, exporturile bra-
ziliene de carne de porc in Rusia
au fost de aproximativ 300.000
tone. Braziliei nu i-a fost oferita
anul acesta nici o alocare in cadrul
cotei de import de carne de vita
care a fost de 420.000 tone. Brazi-
lia nu a primit alocare nici in cadrul
cotei de carne de pasare, stabilita
la 1,05 milioane de tone. Anul tre-
cut, Brazilia a avut o cota de doar
33.300 tone. Interdictia Rusiei ar
putea cauza un declin si mai sever
in cadrul exporturilor braziliene de
carne.



De 5 ani de zile ANAMOB NEWS vi tine la curent cu tot ce este nou !

De céate ori ati spus (sau ati
géandit): “Daca as fi stiut cu cine
am de-a face...”

Ei bine, nu réméaneti la stadiul
de “oftat” - pentru ca din oftat sau
regrete nu se recupereaza banii
pierduti - ci fiti prevazatori!

Interesati-vad din  timp i
obtineli informatii pertinente des-
pre actualii i viitorii parteneri de
afaceri ai dvs., fie ei din Roménia
sau din strainatate.

Menajati-vé sédnatatea si mini-
mizati-vd riscurile in afaceri
apeland la serviciile unor profe-
sionisti in domeniu.

Echipa ANAMOB

Prezentare generala
Dun & Bradstreet

Corporatia Dun & Bradstreet,
infiintata in 1841 in SUA — lider
pe piata internationala a infor-
matiilor de afaceri — ofera firme-
lor din intreaga lume informatii si
solutii pentru reducerea riscului
in afaceri, identificarea de noi
parteneri viabili si managementul
eficient al vanzarilor
(www.dnb.com).

Raportul de informatii de afa-
ceri despre o firma/organizatie
este principalul produs D&B de
evaluare a riscului comercial la
nivel microeconomic. D&B reali-
zeaza astfel de rapoarte in peste
200 de tari, iar baza de date cu-
prinde circa 83 milioane firme.
Raportul standard D&B cuprinde:

® DUNS - cod unic de identifi-
care, recunoscut de guvernul
SUA, Comisia Europeana si alte
organizatii internationale

® Rating D&B - putere financia-
ra si nivel al riscului de faliment

® Recomandarea unui nivel de
creditare comerciala

Comportament de plata
Date de identificare
Structura actionariatului
Management

Bancile cu care se lucreaza
Istoric

Domenii de activitate

ALFACREDIT

I HE HEART OF

CREDIT

® Date financiare

® Indicatori economico-finan-
ciari
® Informatii din presa.

In 12 tari vest-europene se
realizeaza si un raport compre-
hensiv, care, in plus fata de cel
standard, analizeaza rating-ul si
comportamentul de plata ale
firmei investigate in comparatie
cu firmele din acelasi domeniu
de activitate din tara respectiva.

Tot pentru aceste tari, cat si
pentru SUA, D&B ofera serviciul
de monitorizare a firmelor, prin
care se semnaleaza modificarile
— in bine sau n rau — intervenite
in activitatea unei firme.

Rapoartele de risc de tara -
D&B evalueaza riscul global (po-
litic, macroeconomic, comercial
si de plati externe) pentru 132 de
state din lume:

® D&B Country Riskline Report
— cel mai actual raport succint de
risc de tara;

® D&B Country Report — raport
anual de risc de tarsg;

® ‘“International Risk & Payment
Review” — revista cu aparitie lu-
nard, contindnd rapoarte suc-
cinte de risc de tara pentru 132
de tari

Detindnd cea mai mare baza
de informatii de firme din lume,
D&B fsi poate asista clientii in
efortul de dezvoltare a pietei, de
valorificare a noi oportunitati, prin
serviciul de marketing DBWorld-
base si prin publicatiile sale. Intre
acestea din urma, de un real fo-
los exportatorilor este Exporters’
Enciclopaedia — publicatie anu-
ald cu actualizari bilunare, ce
prezinta informatii de piata (re-
glementari si documentatie de
import, standarde, regimul inves-
titiilor si alte informatii de marke-
ting) pentru 220 de tari.

Alfacredit SRL este distri-
buitorul si corespondentul autori-
zat al Dun & Bradstreet in
Roménia. ANAMOB a obtinut
pentru membrii sai o reducere de
5% de la preturile standard.
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INFORMATION

Decide with Confidence

Avantaje pentru membrii
Asociatiei:

® Consolidarea imaginii
firmei/companiei prin intermediul
propriului raport D&B;

® Minimizarea riscului de piata
prin:

1. Posibilitatea cunoasterii
bonitatii partenerilor de afaceri
prezenti si potentiali prin interme-
diul rapoartelor de informatii de
afaceri, oferite de corporatia
Dun&Bradstreet; baza de date
cuprinde rapoarte despre aprox.
83 milioane de firme din peste
200 de tari.

2. Cunoagterea evolutiei
furnizorilor si partenerilor strate-
gici prin intermediul serviciilor de
monitorizare D&B pentru 13 tari
dezvoltate.

3. Evaluarea riscului la nivel
macroeconomic prin rapoartele
de risc de tara.

4, Cunoasterea regle-
mentarilor de comert exterior, pri-
vind pietele straine, prin interme-
diul: "Exporters’ Enciclopaedia" —
publicatie anuald cu informatii
pentru 220 de piete, cu actuali-
zari bilunare;

® |dentificarea de noi parteneri
viabili, prin intermediul listelor de
marketing D&B Worldbase (cu-
prinzand peste 83 milioane com-
panii din intreaga lume);

Toate comenzile venite
prin intermediul asociatiei
beneficiaza de reduceri !

Alexandra Cojocaru
Director Alfacredit SRL

Panduri 31, Bl. P2, Sc.A, Ap.7,
Sector 5, 050655, Bucuresti,
Romania

Tel: 40 21 4101941;
4101816; 4102958

Fax: 40 21 4102911
Email: db.service@alfacredit.ro

Website: www.alfacredit.ro
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CEREALELOR

Bulgaria: fara interdictii

Bulgaria a declarat joi ca a ri-
dicat interdictia asupra expor-
turilor de faina si grau, in urma
estimarilor conform carora pro-
ductia de gradu din recolta din
2004 va fi suficienta pentru aco-
perirea consumului intern. Gu-
vernul a declarat ca “Ridicarea
interdictiei va conduce la conditii
mai bune de vanzare a cereale-

e

lor”.

Guvernul a adaugat ca deci-
zia s-a bazat pe o analiza extinsa
cu privire la situatia recoltelor de
toamna si primavarad din tara.
Analiza a aratat faptul ca pro-
ductia de gréau de anul acesta va
acoperi consumul intern. De alt-
fel, se estimeaza ca aproximativ
700.000 - 800.000 tone de grau
vor fi vandute pe pietele inter-
nationale in acest an. Terenul
cultivat anul acesta cu grau este
de 1.01 milioane hectare, cu
12% mai mult fatd de anul trecut.
De asemenea, se asteapta ca
productia de grau sa fie de 3,08 -
3,19 milioane tone, crescand cu
53,6 - 59,2% fata de 2003.

ANAMOB

NEWS

Asteptam intrebarile, sugestiile si
comentariile dvs.:
str. Cristea Mateescu nr.2, bl. 35,
scara 2, parter, ap. 57, sector 2,
Bucuresti 023667
Tel: 021-242-2113, 021-243-4400
Fax: 021-242-1131

E-mail: anamob@anamob.ro
http://www.anamob.ro/

Conturile ANAMOB pentru
plata cotizatiei sunt:

« cont 153.1/ROL deschis la
BCR, Sucursala Stefan cel
Mare, Bucuresti

e cont 2511.000.1065.44.50
deschis la BRD, Sucursala
Dorobanti, Bucuresti

Reglementarea va intra in vi-
goare de la data publicarii sale in
Gazeta de Stat. Interdictia asu-
pra exporturilor de faina si grau a
fost impusa temporar la 30 sep-
tembrie anul trecut pe o perioada
de 10 luni din dorinta de a potoli
cresterea preturilor la paine si
faina.

Producatorii locali de paine si
comerciantii de cereale au averti-
zat anul trecut asupra faptului ca
tara se afla in pragul unei crize
de grau dupa reducerea culturilor
cauzata de conditile nefa-
vorabile ale vremii.

Tn martie, ministrul agriculturii
a exclus ideea unei crize Tn acest
an, spunand ca tara va inregistra
un surplus de 150.000 de tone
de grau din recolta anului 2004.
Recolta de grdu a Bulgariei a
scazut la 2 milioane tone in anul
2003 de la 3,6 milioane tone cu
un an in urma. Tara are nevoie
de aproximativ 2,2 milioane tone
de grau pentru a acoperi con-
sumul anual intern.

Ucraina: exporturi mai bune

Se asteapta ca exporturile de
cereale ale Ucrainei sa se situ-
eze in jurul a 6 - 7 milioane tone
in anul agricol 2004 - 2005, a de-
clarat un oficial al Ministerului
Politicii Agricole.

Exporturile de cereale ale
Ucrainei in 2003 - 2004 se es-
timeaza ca vor fi mai mici de 3
milioane tone, un nivel foarte
scazut fata de cel al anului 2002
- 2003 care a fost de 10,7 milioa-
ne tone.

Potrivit  ultimei  previziuni
anuntatd de ministru, se asteap-
ta ca exporturile de cereale sa se
revigoreze datorita unei recolte
mai bune de anul acesta, care se
asteapta sa atinga 33 - 35 milioa-
ne tone, crescand fata de anul
trecut cand s-au inregistrat doar
20,2 milioane tone.

Analistul intern al APK-In-
form, estimeaza ca productia de
cereale va ajunge la 33,89 mili-
oane tone iar exporturile la 7,39
milioane tone.

Ucraina a devenit un importa-
tor net de cereale in 2003 - 2004,
dupa recolta foarte saraca din
2003. Importurile in anul 2003 -
2004 sunt estimate la 3,9 milioa-
ne tone. in 2002 - 2003, impor-
turile ucrainene de cereale au
fost neglijabile.

Tel/Fax:
Tel:
Mobil:

E-mail:

SERVTEC CEREAL SRL

Str. Constantin NACU nr. 3; 020995
BUCURESTI - 2; ROMANIA

SOCIETATE MIXTA ROMANO-FRANCEZA

Importator direct

Distribuie gama completa de
tesaturi tehnice pentru
morarit si accesorii

* NYTAL furnizor SEFAR - ELVETIA

* MONODUR furnizor VERSEIDAG - GERMANIA

021 31583 63
021 303 96 03
0722 29.57.57

stcereal@fx.ro
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