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Europa: grâu: Preţurile pentru
recolta trecută au rămas ridicate,
diferenţa de preţ între recolta trecută
şi cea prezentă este de aproximativ
15-17 Euro/tonă. Vânzarea recoltei
precedente practic s-a încheiat. Dar
nu şi în cazul Germaniei unde, ca ur-
mare a absenţei exporturilor, mai
există încă stocuri disponibile pentru
care doar Rusia, Bielorusia şi Polo-
nia şi-au aratat un interes sporadic.
Condiţiile atmosferice continuă să fie
favorabile pentru noua recoltă. Exi-
stă doar câteva zone în Franţa care
au nevoie de ploi. Recolta în Franţa
este previzionată să atingă 35-36 mil.
tone, în vreme ce în Germania este
posibil ca recolta să fie de 23-24 mil.
tone iar în Marea Britanie de 16 mil.
tone. Perspectivele favorabile au dus
şi la o scădere a preţurilor pentru
noua recoltă cu aproximativ 10-12
Euro/tonă. Preţurile au fost afectate
negativ si de grâul de consum oferit
de Rusia pe piaţă, care îl concura pe
cel de origine franceză. În plus, cere-
rea începe să crească pentru indus-
tria prelucrătoare şi pentru exporturi.
Astfel, de exemplu, 120.000 de tone
de grâu din Franţa au fost achiziţio-
nate de Egipt, urmând ca livrarea să
se facă în a doua jumătate a lunii
iulie. 

Porumbul în UE: Datorită vân-
zărilor scăzute, nu s-au înregistrat
modificări semnificative de preţ.
Preţul rămâne la un nivel relativ ridi-
cat � 12 Euro/tonă.

În Germania, fermierii se aşteap-
tă încă la o recoltă foarte bună. Ast-
fel, producţia de cereale din acest an
este posibil să atingă aproximativ 47
mil. tone, crescând de la un nivel de
aproximativ 39,4 mil. tone, înregistrat
anul trecut ca urmare a timpului nefa-
vorabil. Terenul cultivat este estimat
la aproximativ 6,7 (faţă de 6,8) mil.
ha, înregistrându-se o uşoară scă-
dere faţă de anul precedent. Recolta
de grâu este previzionată că va
atinge 23,7 (faţă de 19,3) mil. de tone
la o suprafaţă de 3,1 (faţă de 3,0) mil.
ha. Exporturile de grâu s-au ridicat la
2,8 mil. de tone (mai mici faţă de anul
precedent: 3,7) iar exporturile de
făină la 342.000 (faţă de 401.000)
tone. Importurile de cereale au fost
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de 2,8 (faţă de 4,0) mil. tone, din care
2,3 (faţă 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 ţări terţe. Importurile de
grâu şi de produse din grâu s-au ridi-
cat la 1,0 mil. tone (jumătate faţă de
perioada anterioară). 

Anul acesta se presupune că te-
renul total cultivat în UE -25 se va
ridica la 52,3 mil. ha faţă de anul pre-
cedent (50.8 mil. ha), din care 19,8
(faţă de 18,5) mil. ha sunt cultivate cu
grâu iar 3,5 mil. ha cu grâu durum
(aceeaşi suprafaţă). Se presupune
că acest lucru va duce la o producţie
de cereale de 266 mil. tone, in-
cluzând 118,2 (faţă de 98,2) mil. de
tone de grâu şi 9,0 (faţă de 7,9) mil.
tone de grâu durum. În perioada 1
iulie 2003 - 1 iunie 2004, UE a acor-
dat licenţe de export de 12,8 mil.
tone de cereale, în scădere faţă de
aceeaşi perioadă a anului precedent,
incluzând 4,7 (faţă de 11,9) mil. tone
de grâu, 1,9 (faţă de 3,0) mil. tone de
făină de grâu (exprimat în echivalen-
tul în cereale), şi 648.000 (faţă de
969.000) tone de grâu durum. Li-
cenţele de import au fost de 12,4 mil.
tone (mai mici decât acceaşi
perioadă a anului precedent: 15.3) şi
au inclus 3,6 (faţă de 10.7) mil. tone
de grâu şi 1,9 (faţă de 548.000) tone
de grâu durum. 

În Franţa, producţia de cereale
din acest an se estimează la 66,7
mil. tone, în creştere faţă de recolta
anului precedent (54.5 mil. tone), din-
tre care 35,9 (faţă de 29,2) mil. tone
de grâu şi 15,9 (faţă de 11,9) mil.
tone de porumb. Stocurile finale de
grâu la sfârşitul anului agricol 2003 -
04 au fost corectate la 1,8 mil. tone.
Conform estimărilor anterioare, aces-
tea urmau să fie de 2,2 mil. tone însă
stocurile finale ale anului trecut au
fost de 4 mil. Corecţia a fost
necesară datorită faptului că expor-
turile erau mai mari decât fusese pre-
vizionat � 12.9 faţă de 12.3 mil. tone. 

Exporturile către alte ţări membre
UE sunt estimate la 8,8 (faţă de 8.4)
mil. tone, iar către terţe ţări la 4,2
(faţă de 3.9) mil. tone.

În Spania, se estimează că pro-
ducţia de cereale a acestui an va
scade la 22,2 mil. tone, incluzând 4,8
(faţă de 4.6) mil. tone de grâu. Potri-
vit statisticilor oficiale terenul cultivat
cu grâu este estimat la 1,3 mil. ha,
rămânând neschimbat faţă de anul

anterior. Şi suprafaţa terenului culti-
vat cu grâu durum va rămâne ne-
schimbată �  900 000 mil. ha.

În Austria morile au procesat
375.000 de tone de grâu în perioada
iulie 2003 - martie 2004, puţin mai
mult decât cantitatea procesată în
perioada comparabilă a anului ante-
rior.

În Ungaria, producţia de grâu de
anul acesta este estimată să crească
la 5,3 mil. tone. Anul trecut au fost
recoltate doar 2,9 mil. tone.

În Moldova, este aşteptată o
recoltă de aproximativ 850.000 tone
de grâu anul acesta, crescând de la
102.000 tone, anul trecut.

În Ucraina, terenul cultivat este
estimat doar la 14,1 mil. ha, în scă-
dere faţă de 14,3 mil. ha estimate an-
terior, dar în creştere faţă de su-
prafaţa cultivată anul trecut de 11,3
mil. ha. Acest lucruri ar putea duce la
producţii de cereale de 33,7 (faţă de
33.6) mil. tone, incluzând 16,0 mil.
tone de grâu si 5,1 mil. tone de
porumb (faţă de 15,5 şi, respectiv,
6.2mil. tone anul anterior) .

În Rusia terenul cultivat cu grâu
este estimat la ora actuală între 14,3
şi 14,7 mil. ha. Anul trecut, au fost
plantate 14.8 mil. ha iar previziunile
oficiale estimează pentru acest an 15
mil. ha de teren cultivat. Estimările
privind terenul cultivat au fost revi-
zuite datorită condiţiilor climatice
nefavorabile, în special în Siberia. În
Krasnoyarsk, Novosibirsk şi Omsk
suprafaţa cultivată este mult mai re-
strânsă faţă de anul trecut. 

În Canada, terenul cultivat din
acest an este estimat la 10,3 mil. ha,
neatingând astfel nivelul anului trecut
de 10,5 mil. ha. În prezent producţia
se aşteaptă să atingă 23,9 (faţă de
23.6) mil. tone. Suprafaţa cultivată cu
grâu durum se aşteaptă să fie de 2,4
mil. ha iar producţia de 4.9 mil. tone
(puţin mai mult decât anul prece-
dent). (Sursa: Alfred Toepfer Intl)
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LAPTELE ŞI PRODUSELE 
LACTATE ÎN INDUSTRIA DE 
PANIFICATIE (2)
Prof. univ.dr.ing.ec M. Leonte

0233/630.778, 0722/363.841

Lactoza
Lactoza este zahărul cristalin

pur obţinut din lapte şi care tre-
buie să îndeplinească urmă-
toarele condiţii de calitate: umidi-
tate maxim 1,5%, aciditate în
acid lactic maxim 0,04%, lactoză
monohidrat maxim 98%, proteine
(Nx6,25) maxim 0,3%, conţinut
de cenuşă 0,4%, grăsime ex-
tractibilă cu eter maxim 0,25%.

Lactoza se prepară din zer
după o tehnologie specială. Din
100 l de zer dulce se obţin 3 -
3,5% lactoză brută sau 2 - 2,5%
lactoză rafinată.

Cazeinat de sodiu 
comestibil
Cazeinatul de sodiu comesti-

bil este produsul obţinut prin pre-
cipitarea acidă a cazeinei din
laptele smântânit. Redispersarea
precipitatului se face prin adaos
de acizi slabi.

Cazeinatul de sodiu se
prezintă sub formă de particule
care trebuie să îndeplinească ur-
mătoarele condiţii de calitate:
conţinutul de proteine (Nx6,25)
trebuie să fie de 90,0%, grăsimi
1,5%, conţinutul de cenuşă
4,0%, substanţe reducătoare
2%, pH soluţie de 2 % trebuie să
fie de 6,4 - 6,8, umiditate 3,5%,
conţinutul de sodiu 1,5%, culoa-
rea crem, gustul şi mirosul dul-
ceag, bacterii termofile mai puţin
de 20000/g, drojdii şi mucegaiuri
mai puţin de 100/g.

Serial Q Zer lichid
Zerul este subprodusul rezul-

tat din prelucrarea laptelui inte-
gral sau smântânit în diverse
brânzeturi. Se prezintă sub for-
ma unui lichid verde-gălbui cu
aciditatea de 200T dacă provine
din prelucrarea laptelui proas-
păt, sau de 50 - 700T când rezul-
tă din prelucrarea laptelui acidu-
lat, substanţă uscată minim
5,5%, titru proteic minim 0,6%.

Cantitatea de zer care se
obţine este în medie de 60-80 l la
100 l lapte prelucrat. 

Importanţa deosebită a folo-
sirii zerului la fabricarea pâinii şi
produselor de panificaţie rezidă
din faptul că, în general, conţine
aceleaşi componente ca şi
laptele din care provine.

Substanţele proteice din zer
sunt formate în principal din lact-
albumină, cea mai completă şi
hrănitoare substanţă proteică
din natură.

Zerul lichid îmbogăţit
Pentru creşterea aportului

zerului la îmbogăţirea pâinii cu
proteine şi vitamine, în ultimii ani
s-a elaborat procedeul de îm-
bogăţire cu aceste componente
a zerului prin cultivarea drojdiilor
din genul Rhodotorula care sin-
tetizează b-carotina (provitami-
na A) şi Trichosporan care acu-
mulează vitamine din complexul
B. Aceste drojdii, prin consuma-
rea unor cantităţi însemnate de
hidraţi de carbon, acizi organici şi
alte substanţe nutritive din zer,
produc o mare cantitate de sub-
stanţe proteice. Un litru de zer
îmbogăţit conţine 25-30g sub-
stanţă absolut uscată de drojdie
şi se prezintă sub forma unui li-
chid dens de culoare roz (când

Tabelul 1.
Compoziţia medie a zerului şi zarei comparativ cu cea a 

 laptelui integral şi smântânit 
Compoziţia chimică 

Zer rezultat de la Component Lapte 
integral 

Lapte 
smântânit Zară Produse de brânzeturi grase, 

fermentate Brânză proaspătă de vacă 

Grăsime, % 3,5 0,1 0,3 0,1 0,1 
Substanţe proteice, % 3,5 3,5 3,4 0,8 0,8 
Lactoză, % 4,7 4,7 3,6 4,5 3,5 
Acid lactic, % - - 0,7 0,2 0,8 
Săruri minerale, % 0,7 0,7 0,7 0,6 0,7 
Total s.u., % 12,4 9,0 0,7 6,2 5,8 
Apă, % 87,6 91,0 91,3 93,8 94,2 

se foloseşte drojdia Rhodotorula)
sau de culoare verzuie (când se
foloseşte drojdia Trichosporan).
Valoarea zerului îmbogăţit com-
parativ cu zerul ca atare rezultă
din tabelul 2.

Zer praf
Zerul praf este produsul care

se obţine dacă se deshidratează
prin pulverizare zerul lichid pas-
teurizat fie înaintea procesului de
fabricaţie, fie în timpul acestuia,
sau este supus unui proces de
tratare echivalent, în ceea ce
priveşte distrugerea bacteriilor
fără utilizare de aditiv.

Zerul praf trebuie să îndepli-
nească o serie de condiţii de cali-
tate cum ar fi: conţinutul de
grăsime maxim 1,25%, umidita-
te maxim 5%, indice de solubili-
tate maxim 1,25ml, aciditate titra-
bilă maxim 0,1%, număr de mi-
croorganisme evaluat maxim
50000/g, gust şi miros specific,
fără gust şi miros străin.

Zara lichidă
Zara lichidă este subprodusul

rezultat din procesul de fabricare
a untului din smântână. Din 100
kg de smântână se obţin în me-
die 65 kg de zară. Compoziţia
chimică a zarei lichide este apro-
piată de cea a laptelui smântânit,
cu menţiunea că zara conţine de
trei ori mai multă grăsime decât
laptele smântânit şi mai puţină
lactoză, întrucât o parte din
aceasta este transformată în
acid lactic. Zara conţine, de ase-
menea, de două ori mai multă
lecitină decât laptele integral,
respectiv 0,1-0,8%.

Proteinele din zară sunt dis-
persate fin, iar sub influenţa bac-
teriilor lactice devin uşor comes-
tibile.
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De 5 ani de zile ANAMOB NEWS vă ţine la curent cu tot ce este nou !

Datorită conţinutului de coles-
terină şi lecitină, zara are o deo-
sebită valoare nutritivă şi biologi-
că. Produsele de panificaţie fa-
bricate cu adaos de zară concen-
trată au gust şi aromă plăcută, o
structură a miezului care le deo-
sebeşte net de produsele fără
acest adaos.

Compoziţia chimică a zarei
este în funcţie de compoziţia
smântânii iniţiale, precum şi de
procedeul de maturare şi batere.

Zara lichidă se prezintă ca un
lichid opalescent, lipsit de corpuri
străine, de consistenţă fluidă, al-
bicios, cu miros şi gust specific
de fermentaţie lactică, fără miros
şi gust străin, aciditate maxim
1100T, substanţă uscată minim
6,5%, densitate la temperatura
de 6 - 100C de minim 1,021,
conţinutul de grăsimi 0,2 - 0,5%,
conţinutul de proteină minim
2,8%, nu se admit germeni pato-
geni, se admit bacterii coliforme
în număr de maxim 25 /cm3 pro-
dus.

Zara praf şi zara praf 
proteinizată
Din zara lichidă se poate fa-

brica zara praf după aceleaşi
procedee ca şi obţinerea laptelui
praf, respectiv prin pulverizare
sau uscare pe valţuri. Pentru îm-
bogăţirea conţinutului în pro-
teine s-a realizat produsul zară
praf proteinizată prin adaos de
făină de soia şi făină de grâu. 

Zara praf proteinizată se
prezintă ca o pulbere fină, de cu-

loare alb-gălbuie cu gust şi miros
plăcut, fără miros străin.

Zerpan lichid
Plecând de la necesitatea va-

lorificării superioare a subpro-
duselor zer, zară, rezultate la
prelucrarea laptelui, în ultimii ani
s-au realizat o serie de produse
speciale care se utilizează în ex-
clusivitate în industria de panifi-
caţie.

Zerpanul lichid se obţine din
zer, făină de grâu şi drojdie de
panificaţie, amestecate în urmă-
toarele proporţii: zer din lapte de
vacă 70%, făină albă de grâu
30%, drojdie comprimată 3% (în
locul drojdiei comprimate se
poate folosi drojdia lichidă). 

Pentru obţinerea zerpanului
lichid, în 100 l de zer se dizolvă
drojdia comprimată până se
obţine o emulsie, apoi se adaugă
restul de zer, funcţie de canti-
tatea ce urmează să se prepare.
Se completează cu făină treptat
şi sub agitare continuă, până ce
se obţine o compoziţie omogenă
de consistenţa smântânii cu un
pH de circa 5,4. Se ridică la tem-
peratura de 34 - 350C şi se
menţine la această temperatură
în vederea fermentării, până
când aciditatea trebuie să fie de
maxim 130 0T.

Zerpanul lichid se prezintă ca
un lichid semivâscos cu bule de
zer, de culoare cafeniu deschis,
cu gust şi miros plăcut uşor acid,
fără mirosuri străine, conţinut de
proteine maxim 0,3%, aciditate

Tabelul 2.
Compoziţia chimică a zerului îmbogăţit comparativ cu zerul nativ 

Zer 
Îmbogăţit cu drojdie Indicatori Nativ Rhodotorula Trichosporan 

Conţinutul de substanţă uscată, % 5,2 6,0 6,9 
0,06 0,18 0,026 Azot, %            total 

                          neproteic 0,03 0,01 0,01 
Lactoză, % 3,7 1,9 0,3 
Substanţe minerale, % faţă de s.u., inclusiv fosfor, 
mg P2O5 la 100 g s.u. 770 770 770 

Vitamine, mg/g s.u. 
ββββ-carotina 
B1 � tiamina 
B2 � riboflavina 
B5 � nicotinamida 
B6 � piridoxină 
B7 � biotină 
B12 � cobalamină 

 
0,4 
0,4 
2,0 
15 
1,3 
0,5 
0,15 

 
210 
12 
21 

280 
7 

0,4 
0,20 

 
0,5 
26 
47 

520 
12 
0,6 
0,25 

Grade activitate proteolitică, unităţi la 100 ml 0,20 0,23 0,22 
Aciditate, 0T 75 20 13 
pH 4,3 6,1 6,9 

130 T, substanţă uscată minim
29%.

Zerpan praf

Zerpanul praf este un produs
obţinut prin procedeul de pulveri-
zare a amestecului de zer, făină
şi drojdie de panificaţie. În locul
drojdiei comprimate se poate fo-
losi şi drojdia lichidă. 

La început, se prepară zer-
panul lichid, prin dizolvarea în
100 l de zer a drojdiei compri-
mate, amestecând până când se
obţine o emulsie omogenă, apoi
se adaugă restul de zer (funcţie
de cantitatea de zerpan ce ur-
mează a se obţine) şi făina, în
mod treptat, sub agitare con-
tinuă, până la obţinerea unei
mase omogene de consistenţa
smântânii.

Unilact

Produsul Unilact este fabricat
din lapte smântânit şi surogat de
cafea. Extractul din surogat se
prepară prin fierberea timp de 70
minute a amestecului de surogat
şi apă, care apoi se lasă pentru
sedimentare timp de 4 - 5 ore.
Separare extractului de zaţ se
face prin sifonare. Pentru a ajun-
ge la concentraţia de 38 - 42%,
extractul este trecut prin insta-
laţia de concentrare. Cele două
componente, respectiv laptele
smântânit şi concentratul de
surogat, se amestecă în aseme-
nea proporţie încât produsul finit,
Unilact, obţinut prin pulverizare
în turnul de uscare să conţină
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75% lapte praf degresat şi 25%
extract praf din surogat.

Unilactul se prezintă sub
formă de pulbere fină, omogenă,
fără aglomerări stabile, fără im-
purităţi, de culoare maro, uni-
formă în toată masa, cu gust şi
miros plăcut, specific surogate-
lor de cafea, fără miros şi gust
străin, cu umiditatea de maxim
6%, conţinutul în substanţe pro-
teice minim 10%, solubilitate mi-
nim 98%.

Produsul Unilact se foloseşte
la acele produse de panificaţie în
a căror reţetă de fabricaţie se
prevede adaos de cacao.

Zeromaz
Zeromazul este un înlocuitor

al laptelui praf utilizat numai în
industria de panificaţie. Acest în-
locuitor al laptelui praf se
realizează în unităţile de panifi-
caţie după o tehnologie relativ
simplă din următoarele compo-
nente: zer, margarină, făină de
soia şi cremogen (produs realizat
din germeni de grâu). Aceste
componente se amestecă până
la o perfectă omogenizare, după
care se introduc în procesul de
fabricare a pâinii şi a produselor
de panificaţie.

Zerovit
Acest produs utilizat în indus-

tria de panificaţie se obţine din
zară, lapte praf smântânit, făină
alimentară de soia degresată tip
B şi făină albă de grâu. Se
prezintă sub formă de pulbere
fină, omogenă, fără gust şi miros
de mucegai sau alt gust şi miros
străin, cu umiditatea de maxim
10%, aciditate maxim 30-500T,
un conţinut de proteine de maxim
22%, solubilitate minim 86%,
conţinutul în plumb de max. 0,8
mg/kg, cupru de max. 2,7 mg/kg
şi de zinc de maxim 17,5 mg/kg .

Produsul se caracterizează şi
prin anumite proprietăţi microbio-
logice exprimate în conţinutul de
bacterii coliforme maxim 10/g
produs, drojdii maxim 2000/g
produs, mucegaiuri maxim
2000/g produs şi lipsa stafiloco-
cilor şi Salmonella.

Maltolact
Maltolactul este un produs

obţinut din lapte de vacă norma-

lizat sau degresat cu must de
malţ.

Funcţie de raportul între lapte
şi mustul de malţ există două ti-
puri din acest produs şi anume
Maltolact tip 15, cu 15% must de
malţ şi un conţinut de grăsime de
1,8%, destinat alimentaţiei şi
Maltolact tip 50, cu 50% must de
malţ şi 50% lapte degresat desti-
nat utilizării în industria de panifi-
caţie. Produsul Maltolact 50 se
prezintă ca un lichid omogen, lip-
sit de impurităţi şi de sediment,
de culoare albă cu uşoară nu-
anţă determinată de prezenţa
mustului de malţ, cu gust şi miros
dulceag, plăcut, caracteristic
amestecului de lapte şi malţ,
conţinutul de grăsime de 0,05%,
aciditate 19 - 210T, densitate
relativă minim 1,034, substanţă
uscată negrasă minim 10%,
numărul de microorganisme ae-
robe maxim 300000 la 1 ml, iar
de bacterii coliforme maxim 400
la 1 ml.

Ciocolact

Ciocolactul se prezintă sub
formă de pulbere, fără aglome-
rări, de culoare maro deschis,
omogen în toată masa, cu miros
şi gust plăcut, dulceag.

Ciocolactul trebuie să
îndeplinească următoarele con-
diţii de calitate: umiditate maxim
6%, conţinutul total de grăsime
minim 17%, aciditate în suspen-
sie maxim 200T, zahăr total mi-
nim 18%, solubilitate în apă mi-
nim 96%, încărcătura microbiană
admisă de germeni totali de ma-
xim 150000/g produs. Nu se ad-
mit germeni patogeni şi bacterii
coliforme.

Înainte de a se folosi la fabri-
carea produselor de panificaţie,
patiserie, cofetărie, ciocolactul se
omogenizează, se cerne şi se
adaugă ca atare sau se dizolvă
şi se filtrează.

! Legea 215 pentru aprobarea
OG 42/2004 privind organizarea
activităţii veterinare .......MO 531
! Legea 240 privind răspun-
derea producătorilor pentru
pagubele generate de produsele
cu defecte .....................MO 552
! Legea 245 privind securitatea
generală a produselor ..MO 565
! HG 892 privind aprobarea 
instrucţiunilor de metrologie le-
gală ...............................MO 567
! Legea 297 privind piaţa de
capital ...........................MO 571
! Legea 277 privind consti-
tuirea, recunoaşterea şi funcţio-
narea grupurilor de producători,
pentru comercializarea produse-
lor agricole, silvice şi piscicole....
MO 580
! Legea 316 pentru modifica-
rea şi completarea Legii nr.
98/1994 privind stabilirea şi
sancţionarea contravenţiilor la
normele legale de igienă şi
sănătate publică ...........MO 592
! Legea 296 privind Codul con-
sumului .........................MO 593
! Ordinul MF 927 privind pro-
cedura de declarare şi stabilire a
impozitului pe veniturile din activi
tăţi agricole ...................MO 608
! Legea 267 privind Ordinul
Meritul Agricol şi Medalia Meritul
Agricol ...........................MO 609
! HG 1011 privind instituirea
unei măsuri de salvgardare la im-
portul de grâu de consum, origi-
nar din Rep. Moldova ...MO 620
! HG 992 pentru modificarea şi
completarea HG 1594 privind
sprijinul direct al statului prin
acordarea de subvenţii în anul
2004 producătorilor agricoli din
sectorul vegetal, în scopul
creşterii producţiei şi 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 recepţionarea, depozita-
rea şi păstrarea cantităţii de
1.200 mii tone grâu pentru panifi-
caţie din recolta anului 2004 (a
se vedea pag. 6)............MO 626

LEGISLATIE
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SC IMMOVENT SRL
Lista de preţuri pentru 
utilaje de panificaţie 
second hand 22.06.04
Denumire produs / Preţ în eu-

ro/Buc.
 1. Feliatoare
Feliator automat Wabäma 

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

trial) ..................................... 890
Feliator pentru baghete Herli-

tzius...................................    800
2. Maşini pentru modelat 
aluat
Maşina pt. fursecuri cu 9

valţuri, cu forme şi 36 tăvi .  4500
Maşina pt. modelat aluat See-

wer ....................................1700
Maşina pt. modelat aluat See-

wer (mare).......................... 2100
Maşina de rulat cornuri ... 990
Maşina de rulat cornuri mică

adecvată pt. o masă normală
............................................. 650

3. Maşini pentru divizat 
aluat
Divizor ...........................1350
Maşina de divizat aluat

Kemper (inox) ...................  2900
4. Malaxoare şi mixere
Malaxor 150 L cu 1 cuva de-

taşabilă..............................  1300
Malaxor 150 L - 180 L ... 2500
Mixer mic pt. frişcă .........  450
Mixer mic pt. frişcă inox .. 500
5. Roboti
Robot pt. cremă, frişcă sau

aluat 60L ............................1800
Robot pt. cremă frişcă sau

aluat 10L-25L ..................... 1150
Robot pt. cremă frişcă sau

aluat 40L ............................1300
Robot pt. aluat, cremă frişcă

Boku................................... 1150
Robot pt. aluat, cremă frişcă

Fomko ................................1050
Robot universal pentru tocat

zarzavaturi, fructe, pesmet .. 780
Robot pt. cremă frişcă sau

aluat ...................................  650
6. Cuptoare
Cuptor electric Wiesheu 2200

OFERTA
Cuptor electric Miwe .....3600
7. Cărucioare si cosuri
Cărucior de lemn pe rotile pt.

prăjituri ..................................  50
Cărucior inox..................  180
Coşuri de lemn...................  5
8. Maşini pentru pesmet
Maşina de pesmet..........  550 
9. Benzi transportoare
Bandă transportoare vari-

abilă (cu curbe) 11m x 84 cm600
Bandă transportoare cu role

Kaak 16m x 50 cm ..............  700
10. Maşini de înfoliat
Maşina de înfoliat.........  1250
11. Maşini de spălat vase

! Maşina de spălat vase indus-
trială Hobart tipul UW 135-H

Materialul din care este con-
fectionată: inox

Componente: 
Cuvă de prespălare : lungime

1,25m ; lăţime cca 1,07m
Maşina de spălat cu uşă

glisantă în sus: lungime 1,15m ;
lăţime cca 1,07m; înălţime 1,97m

Masă pentru uscare cu suport
de uscare: lungime 1,21m; lăţime
cca 1,07m

Pompă cu dublă funcţiune:
pentru recircularea apei din reţea
(în timpul spălării) sau pompă
pentru utilizarea apei din
fântână. Este un sistem foarte
avantajos deoarece în ambele
cazuri este economic!!

Preţ: 3700 euro + TVA

! Maşina de spălat vase indus-
trială Hobart

Materialul din care este con-
fecţionată: inox

Mărimi: înălţime= 1,73m
lungime=1,80m

              lăţime= 63cm
Uşa cuvei se deschide spre

exterior.
Preţ: 1750 euro + TVA

Maşină de prespălat vase,
inox, mică ............................. 500
12. Maşini pentru gogoşi
Maşină pt. umplut gogoşi 880
Maşină pt. prăjit gogoşi din

inox, dotată cu dospitor ......1950
13. Alte produse
Lămpi ...............................  25

Chiuvetă inox .................  320

Maşină pt. scos sâmburii  200

Încălzitor electric hot 
dog .......................................200

Maşină de curăţat cu perie....
1200

Spriţuitor........................   280

Aparat de păstrat sucul natu-
ral .........................................  80

Burlane inox pentru aeri-
sire(12 bucati) ....................   300

Hotă inox........................  100

NOTA:

Preţurile sunt exprimate în
euro şi nu conţin TVA. Plata se
face în lei la cursul BNR din data
facturării.

Pentru plata integrală a pro-
dusului în ziua facturării se
acordă un discount de 3% din
valoarea produsului .

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

Pentru utilaje care nu apar în
oferta noastră puteţi face o co-
mandă care va fi onorată la ur-
matorul transport, cu plata unui
avans de 30% din valoarea pro-
dusului. Pentru toate produsele
oferim garanţie 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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BIRD sprijină 
modernizarea sistemului 
de irigaţii
Cu ajutorul Băncii Internaţio-

nale pentru Reconstrucţie şi Dez-
voltare (BIRD), Ministerul Agricul-
turii va demara un amplu program
de reabilitare şi modernizare a
sistemului de irigaţii. Valoarea to-
tală a programului este de 102,9
milioane USD, din care 80 milioa-
ne USD vor fi acordaţi de BIRD,
iar restul reprezintă contribuţia
părţii române. 

Acest proiect va reabilita infra-
structura principală de irigaţii care
deserveşte circa 100.000 hectare.
Pentru creşterea randamentului
de transport şi distribuţie a apei se
are în vedere reducerea pierde-
rilor de apă în exploatare prin in-
troducerea unui sistem modern de
monitorizare şi control pentru dis-
tribuţia automată a debitelor de
apă în reţea.

Celelalte două componente ale
programului vizează sprijinirea fi-
nanciară a reformei instituţionale a
sectorului de îmbunătăţiri funciare
şi reducerea consumului energe-
tic. Acest lucru este extrem de ne-
cesar având în vedere că siste-
mele de irigaţii din România au
fost proiectate fără a se ţine cont
de consumurile energetice şi, în
consecinţă, se înregistrează con-
sumuri foarte mari la diferitele
niveluri ale sistemului.

MAPDR: Măsuri pentru 
reglementarea pieţei 
grâului
Ultima evaluare şi rezultatele

obţinute de pe suprafeţele deja
recoltate indică o producţie de
grâu superioară calitativ şi cantita-
tiv celei obţinute în anii precedenţi,
care va depăşi necesarul de con-
sum intern în anul 2004/2005. 

Astfel, se apreciază că într-o
perioadă redusă de timp se vor
acumula cantităţi semnificative de
grâu, ce trebuie preluate în spaţii
de depozitare şi comercializate. 

În vederea menţinerii unui preţ
de valorificare avantajos, deopo-
trivă pentru producătorii agricoli şi
pentru utilizatori, cât şi pentru pre-
luarea cantităţilor din vârful de
recoltare, a fost necesar să se in-

PE SCURT
stituie măsuri pentru reglementa-
rea pieţei acestui produs. 

În acest sens, a fost deja
adoptată o Hotărâre de Guvern,
privind susţinerea financiară de la
bugetul de stat a depozitării can-
tităţii de 1,2 milioane tone.

Suma alocată: 338 miliarde lei. 
Perioada pentru care se aco-

peră cheltuieli de recepţionare,
depozitare şi păstrare este de ma-
xim 8 luni, dar nu mai târziu de
data de 31 martie 2005. 

Beneficiarii sprijinului: 
- producătorii agricoli, per-

soane fizice sau juridice, care
deţin sau administreaza exploataţii
agricole, care nu au posibilitatea
să valorifice şi/sau să proceseze
producţia de grâu 

- societatile comerciale de
morărit şi panificaţie care cumpără
o cantitate mai mare decât capaci-
tatea de maciniş pe 2 luni. 

Sicilienii nu se dezmint...
Datorită iniţiativei unei aso-

ciaţii a fermierilor italieni - Coldiret-
ti - 63 de comunităţi din regiunea
sudică a Italiei, Sicilia, şi-au decla-
rat terenurile ca fiind fără orga-
nisme modificate genetic.

Chiar şi consiliile a patru pro-
vincii din regiune incluzând Enna,
Trapani, Palermo şi Caltanissetta
au acceptat propunerea asociaţiei.
Companiile şi instituţiile locale au
adoptat decizia pentru a putea ga-
ranta protecţia consumatorilor.

Potrivit asociaţiei, până la
sfârşitul anului multe alte comu-
nităţi vor renunţa, de asemenea,
în totalitate la organismele modifi-
cate genetic, lucru care este în fa-
voarea consumatorului. S-a mai
susţinut faptul că agricultura trebu-
ie să fie protejată iar produsele
italiene au propria lor cotă pe piaţa
mondială şi nu trebuie să conţină
organisme modificate genetic.

Aşa cum reiese şi din ultimul
studiu al Centrului European de
Cercetare, Eurobarometer, con-
sumatorii nu au încredere în pro-
dusele care conţin organisme mo-
dificate genetic. Aproximativ 65%
dintre consumatorii europeni nu
cumpără astfel de alimente, chiar
dacă acestea costă mai puţin şi
ajută la reducerea greutăţii corpo-
rale.

Certificare ruso-braziliană
Un oficial din cadrul ministerului

de Agricultură al Rusiei a declarat

că oficialii ruşi şi brazilieni au con-
venit asupra procedurii de certifi-
care a grâului pentru exporturile în
Brazilia şi asupra reluării impor-
turilor de carne din ţările Americii
Latine.

Oficialii ruşi au declarat mai
devreme că cerinţele de certificare
a grâului au fost prea dificile pentru
a fi întrunite iar acest lucru a împ-
iedicat accesul furnizorilor ruşi de
cereale în Brazilia.

Discuţiile cu privire la aceste
chestiuni s-au finalizat. Oficialii bra-
zilieni au convins Rusia să ridice
interdicţia temporară asupra impor-
turilor de carne şi nutreţ din Brazi-
lia, care a fost impusă luna trecută
după ce a fost înregistrată izbuc-
nirea unei boli contagioase la o fer-
mă de vite din Para.

Autorităţile braziliene au oferit
garanţii că exporturile de carne în
Rusia sunt sigure. De altfel, oficialii
au declarat că în Rusia nu este ex-
pediată carne din Para. Rusia
păstrează încă interdicţia asupra
cărnii care provine din statele ve-
cine.

Rusia reprezintă cea mai mare
piaţă de desfacere pentru carnea
de porc din Brazilia şi un cumpără-
tor important de carne de vită şi de
pasăre. Conform Departamentului
de Agricultură din SUA, se aşteap-
tă ca exporturile Braziliei de carne
de porc în Rusia să scadă cu o tre-
ime, datorită introducerii in această
ţară a unei cote de import începând
de anul trecut. Cota Rusiei pentru
carnea de porc în anul 2004 a fost
stabilită la 450.000 tone. Brazilia
nu beneficiază de alocări speciale
ca UE, SUA sau Paraguay, carnea
de porc provenind din Brazilia
putând fi importată doar în limita a
179.500 tone valabilă pentru cele-
lalte state. În 2003, exporturile bra-
ziliene de carne de porc în Rusia
au fost de aproximativ 300.000
tone. Braziliei nu i-a fost oferită
anul acesta nici o alocare în cadrul
cotei de import de carne de vită
care a fost de 420.000 tone. Brazi-
lia nu a primit alocare nici în cadrul
cotei de carne de pasăre, stabilită
la 1,05 milioane de tone. Anul tre-
cut, Brazilia a avut o cotă de doar
33.300 tone. Interdicţia Rusiei ar
putea cauza un declin şi mai sever
în cadrul exporturilor braziliene de
carne.
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De câte ori aţi spus (sau aţi
gândit): �Dacă aş fi ştiut cu cine
am de-a face...� 

Ei bine, nu rămâneţi la stadiul
de �oftat� - pentru că din oftat sau
regrete nu se recuperează banii
pierduţi - ci fiţi prevăzători! 

Interesaţi-vă din timp şi
obţineţi informaţii pertinente des-
pre actualii şi viitorii parteneri de
afaceri ai dvs., fie ei din România
sau din străinătate.

Menajaţi-vă sănătatea şi mini-
mizaţi-vă riscurile în afaceri
apelând la serviciile unor profe-
sionişti în domeniu.

Echipa ANAMOB

Prezentare generală
Dun & Bradstreet
Corporatia Dun & Bradstreet,

înfiinţată în 1841 în SUA � lider
pe piaţa internaţională a infor-
maţiilor de afaceri � oferă firme-
lor din întreaga lume informaţii şi
soluţii pentru reducerea riscului
în afaceri, identificarea de noi
parteneri viabili şi managementul
eficient al vânzărilor
(www.dnb.com).

Raportul de informaţii de afa-
ceri despre o firmă/organizaţie
este principalul produs D&B de
evaluare a riscului comercial la
nivel microeconomic. D&B reali-
zează astfel de rapoarte în peste
200 de ţări, 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 Europeană şi alte
organizaţii internaţionale
! Rating D&B � putere financia-
ră şi nivel al riscului de faliment
! Recomandarea unui nivel de
creditare comercială
! Comportament de plată
! Date de identificare 
! Structura acţionariatului
! Management
! Băncile cu care se lucrează
! Istoric
! Domenii de activitate

! Date financiare 
! Indicatori economico-finan-
ciari
! Informaţii din presă.

In 12 ţări vest-europene se
realizează şi un raport compre-
hensiv, care, în plus faţă de cel
standard, analizeaza rating-ul şi
comportamentul de plată ale
firmei investigate în comparaţie
cu firmele din acelaşi domeniu
de activitate din ţara respectivă.

Tot pentru aceste ţări, cât şi
pentru SUA, D&B oferă serviciul
de monitorizare a firmelor, prin
care se semnalează modificările
� în bine sau în rău � intervenite
în activitatea unei firme.

Rapoartele de risc de ţară -
D&B evalueaza riscul global (po-
litic, macroeconomic, comercial
şi de plăţi externe) pentru 132 de
state din lume:
! D&B Country Riskline Report
� cel mai actual raport succint de
risc de ţară;
! D&B Country Report � raport
anual de risc de ţară;
! �International Risk & Payment
Review� � revistă cu apariţie lu-
nară, conţinând rapoarte suc-
cinte de risc de ţară pentru 132
de ţări

Deţinând cea mai mare bază
de informaţii de firme din lume,
D&B îşi poate asista clienţii în
efortul de dezvoltare a pieţei, de
valorificare a noi oportunităţi, prin
serviciul de marketing DBWorld-
base şi prin publicaţiile sale. Intre
acestea din urmă, de un real fo-
los exportatorilor este Exporters�
Enciclopaedia � publicaţie anu-
ală cu actualizări bilunare, ce
prezintă informaţii de piaţă (re-
glementări şi documentaţie de
import, standarde, regimul inves-
tiţiilor şi alte informaţii de marke-
ting) pentru 220 de ţări.

Alfacredit SRL este distri-
buitorul şi corespondentul autori-
zat al Dun & Bradstreet în
România. ANAMOB a obţinut
pentru membrii săi o reducere de
5% de la preţurile standard.

Avantaje pentru membrii 
Asociatiei: 

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

! Minimizarea riscului de piaţă
prin:

1. Posibilitatea cunoaşterii
bonităţii partenerilor de afaceri
prezenţi şi potenţiali prin interme-
diul rapoartelor de informaţii de
afaceri, oferite de corporaţia
Dun&Bradstreet; baza de date
cuprinde rapoarte despre aprox.
83 milioane de firme din peste
200 de ţări. 

2. Cunoaşterea evoluţiei
furnizorilor şi partenerilor strate-
gici prin intermediul serviciilor de
monitorizare D&B pentru 13 ţări
dezvoltate. 

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

4. Cunoaşterea regle-
mentărilor de comerţ exterior, pri-
vind pieţele străine, prin interme-
diul: "Exporters� Enciclopaedia" �
publicaţie anuală cu informaţii
pentru 220 de pieţe, cu actuali-
zări bilunare; 

! Identificarea de noi parteneri
viabili, prin intermediul listelor de
marketing D&B Worldbase (cu-
prinzând peste 83 milioane com-
panii din intreaga lume); 

Toate comenzile venite
prin intermediul asociaţiei
beneficiază 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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Articolele publicate în ANAMOB NEWS pot fi preluate cu condiţia precizării sursei. Vă mulţumim

ANAMOB
NEWS

Aşteptăm întrebările, sugestiile şi 
comentariile dvs.:

str. Cristea Mateescu nr.2, bl. 35, 
scara 2, parter, ap. 57, sector 2, 

Bucureşti 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 

• cont 2511.000.1065.44.50 
deschis la BRD, Sucursala 
Dorobanti, Bucuresti 

SERVTEC CEREAL SRL
Str. Constantin NACU nr. 3; 020995
BUCURESTI - 2; ROMANIA 
SOCIETATE MIXTĂ ROMÂNO-FRANCEZĂ

Tel/Fax: 021 315 83 63
Tel: 021 303 96 03 
Mobil: 0722 29.57.57
E-mail: stcereal@fx.ro
Importator direct 

Distribuie gama completă de 
ţesături tehnice pentru 
morărit şi accesorii

� NYTAL furnizor SEFAR - ELVEŢIA
� MONODUR furnizor VERSEIDAG - GERMANIA 

 

 

Bulgaria: fără interdicţii

Bulgaria a declarat joi că a ri-
dicat interdicţia asupra expor-
turilor de făină şi grâu, în urma
estimărilor conform cărora pro-
ducţia de grâu din recolta din
2004 va fi suficientă pentru aco-
perirea consumului intern. Gu-
vernul a declarat că �Ridicarea
interdicţiei va conduce la condiţii
mai bune de vânzare a cereale-
lor�.

Guvernul a adăugat că deci-
zia s-a bazat pe o analiză extinsă
cu privire la situaţia recoltelor de
toamnă şi primăvară din ţară.
Analiza a arătat faptul că pro-
ducţia de grâu de anul acesta va
acoperi consumul intern. De alt-
fel, se estimează că aproximativ
700.000 - 800.000 tone de grâu
vor fi vândute pe pieţele inter-
naţionale în acest an. Terenul
cultivat anul acesta cu grâu este
de 1.01 milioane hectare, cu
12% mai mult faţă de anul trecut.
De asemenea, se aşteaptă ca
producţia de grâu să fie de 3,08 -
3,19 milioane tone, crescând cu
53,6 - 59,2% faţă de 2003.

PIATA

CEREALELOR

Reglementarea va intra în vi-
goare de la data publicării sale în
Gazeta de Stat. Interdicţia asu-
pra exporturilor de făină şi grâu a
fost impusă temporar la 30 sep-
tembrie anul trecut pe o perioadă
de 10 luni din dorinţa de a potoli
creşterea preţurilor la pâine şi
făină.

Producătorii locali de pâine şi
comercianţii de cereale au averti-
zat anul trecut asupra faptului că
ţara se afla în pragul unei crize
de grâu după reducerea culturilor
cauzată de condiţiile nefa-
vorabile ale vremii.

În martie, ministrul agriculturii
a exclus ideea unei crize în acest
an, spunând că ţara va înregistra
un surplus de 150.000 de tone
de grâu din recolta anului 2004.
Recolta de grâu a Bulgariei a
scăzut la 2 milioane tone în anul
2003 de la 3,6 milioane tone cu
un an în urmă. Ţara are nevoie
de aproximativ 2,2 milioane tone
de grâu pentru a acoperi con-
sumul anual intern.

Ucraina: exporturi mai bune
Se aşteaptă ca exporturile de

cereale ale Ucrainei să se situ-
eze în jurul a 6 - 7 milioane tone
în anul agricol 2004 - 2005, a de-
clarat un oficial al Ministerului
Politicii Agricole. 

Exporturile de cereale ale
Ucrainei în 2003 - 2004 se es-
timează că vor fi mai mici de 3
milioane tone, un nivel foarte
scăzut faţă de cel al anului 2002
- 2003 care a fost de 10,7 milioa-
ne tone.

Potrivit ultimei previziuni
anunţată de ministru, se aşteap-
tă ca exporturile de cereale să se
revigoreze datorită unei recolte
mai bune de anul acesta, care se
aşteaptă să atingă 33 - 35 milioa-
ne tone, crescând faţă de anul
trecut când s-au înregistrat doar
20,2 milioane tone.

Analistul intern al APK-In-
form, estimează că producţia 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 în 2003 - 2004,
după recolta foarte săracă din
2003. Importurile în anul 2003 -
2004 sunt estimate la 3,9 milioa-
ne tone. În 2002 - 2003, impor-
turile ucrainene de cereale au
fost neglijabile.


