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PE SCURT

Rusia: cresc preturile la

paine

Presedintele rus Vladimir Pu-
tin considera inadmisibila
cresterea preturilor la paine. in
cadrul unei ntalniri cu ministrul
rus al agriculturii, Alexei Gor-
deyev, presedintele a spus ca
pretul cerealelor creste de 3-4 ori
mai repede decét pretul energiei
electrice. Desi ministrul a decla-
rat ca pretul cerealelor este in
scadere, recolta de anul acesta
find cu circa 20% mai mare ca
cea de anul trecut, Putin a spus
ca ceea ce conteaza pentru con-
sumatori este rezultatul final:
scumpirea painii.

OMC: Adio subventii!

Cu majoritate de voturi, 147
de tari prezente la Geneva si-au
confirmat pozitia ferma impotriva
subventiilor agricole si de export.
Documentul aprobat stipuleaza
eliminarea subventiilor de export
si a altor forme de sprijin guver-
namental Tn agricultura. Acest lu-
cru va afecta puternic politicile
comerciale ale téarilor dezvoltate,
cum ar fi cele din UE, SUA, Ca-
nada si Australia.

Pe langa eliminarea sub-
ventiilor de export, documentul
prevede si reducerea taxelor va-
male de import la produsele agri-
cole si prevenirea distorsionarii
pietei de catre organisme comer-
ciale de stat.

Printre cei vizati se numara si
Comisia Canadiana a Graului
(Canadian Wheat Bord), orga-
nism ce detine monopolul asupra
tuturor exporturilor de grau cana-
dian, facandu-l competitiv pe
piata internationala.

Desi majoritatea statelor au
fost multumite de documentul
aprobat, ele vor trebui sa faca
fata unor altfel de probleme: desi
exporturile vor creste datorita
unor taxe vamale de import mai
mici, exista riscul unor cresteri
masive a importurilor, din acelasi
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motiv al reducerii taxelor de im-
port...

Chiar daca documentul pare a
deschide o noua era in acordurile
comerciale internationale, ex-
pertii considera ca efectele sale
nu se vor face simtite imediat, de-
oarece in prezent s-a cazut de
acord numai asupra cadrului ge-
neral si a regulilor de baza, ur-
mand ca acordul final - care va
pune in practica aceste reguli -
sa fie negociat anul viitor sau, cel
mai tarziu, pana in 2007...

Of, integrarea...

La numai trei luni de la inte-
grare, cehii incearca sa rezolve
urmatoarea problema: cum sa fie
egali cu ceilalti sau chiar mai bu-
ni, in aceasta comunitate. Entuzi-
asmul integrarii a disparut si multi
cehi refuza sa lucreze “in afara®,
considerand perioada de tranzitie
drept injusta. Injust este conside-
rat si ajutorul financiar mai mare
acordat fermierilor vestici... Un iz
de membru UE de rang secund...

Prevederile UE asupra pro-
ductiei de zahéar au devenit su-
biect de discutie. Cehia trebuie
sd-si diminueze productia de
zahar cu 16% pana in iunie 2005,
ceea ce Inseamna ca o tara care
de 80 de ani Tsi asigura zaharul
din productia interna va trebui sa
apeleze de anul viitor la impor-
turi...

Agricultura ceha a fost sacrifi-
cata pentru integrare si politica
agricold comunitard este curaté
nebunie, a declarat Jan Zahradil
din Partidul Democrat Civic.

Nemultumirile cehilor se vor
reflecta in urmatoarele voturi
asupra problemelor UE. Sprijinul
pentru constitutia UE este in sca-
dere, iar guvernul lui Vladimir
Spidla - care si-a bazat progra-
mul pe subiectele UE - a pierdut
alegerile in Parlamentul Euro-
pean. Euroscepticii castiga teren,
victoria lor Tn alegeri fiind imi-
nenta.

Din contra, slovacii, dupa ce

au vazut ca integrarea nu le-a
adus schimbari majore, s-au in-
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tors la problemele lor politice

uzuale -
politice.

“lupte” intre partidele

Spaima scumpirilor a trecut si
s-a dovedit a fi nejustificata, nu-
mai orezul si bananele scumpin-
du-se mai mult, in timp ce restul
produselor alimentare au
inregistrat chiar scaderi de pret.

Ungaria: peste 7 milioane
tone cereale

Atat morarii cat si comerciantii
cumpara graul din recolta de anul
acesta, care va ajunge la 6 mili-
oane tone, mai mult decat valoa-
rea estimata anterior de 5,3 mili-
oane tone.

Ungaria va putea exporta
intre 2 si 3 milioane tone de grau.
Graul de consum se cumpara la
91,6 euro /tona, iar cel furajer la
79,7 euro /tona.

Preturile mai mari se datorea-
za in principal faptului ca Ungaria
a devenit membru UE, preturile
de interventie practicate in UE
determinédnd o crestere sub-
stantiala a preturilor pe piata un-
gara.

UE accepta importurile de
porumb modificat genetic

UE a autorizat importul si
procesarea porumbului modificat
genetic creat de Monsanto, pro-
dus cunoscut ca “NK603” (co-
mercializat ca Roundup Ready
2), In urmatorii 10 ani.

Importurile de acest fel vor
trebui etichetate corespunzator,
fie ca sunt livrate vrac, Tn saci sau
containere.
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SERIAL Q

Oud si derivate din oud
utilizate in industria de
panificatie

Quale si derivatele din oua se
folosesc la un numar foarte mare
de produse de panificatie, patise-
rie, cofetarie, paste fainoase.

QOuale folosite Tn industria
alimentara se prezintd in urma-
toarele sortimente:
® oua de gaina;
® melanj de oua de gaing;
® pulbere de oua.

Ouale de gaina

Quale de gaina se comerciali-
zeaza pentru industrie in trei ca-
tegorii:
® oua de gaina foarte proaspete
(dietetice), livrate in termen de 5
zile de la ouat;
® oua de gaina proaspete
livrate dupa 5 zile de la ouat;
® oua de gaina conservate in
coaja.

Dupa greutate, oudle de
gaina se impart in trei clase:
® oua de gaina peste 50g buca-
ta;
® oudadegaindadelad40la50g
bucata;

® oua de gaina sub 40 g bucata.

Primele doua categorii se
vand la bucata, cele sub 40 g bu-
cata se vand la kilogram. Ouale
trebuie sa indeplineasca urma-
toarele conditii de calitate: coaja
sa fie nevatamata si curata,
indltimea maxima a camerei de
aer trebuie sa fie de 5 mm pentru
oudle foarte prospete, de 10 mm
pentru cele proaspete si 1/5 din
inaltimea oului pentru cele con-
servate, albusul transparent dens
pentru ouale foarte prospete,
transparent cu foarte putin fluid
pentru cele proaspete si cu putin
fluid pentru cele conservate, gal-
benusul compact, central, fara

contur precis, foarte putin mobil
pentru ouale proaspete, compact,
vizibil, putin mobil pentru ouéle
proaspete si compact, vizibil, mo-
bil pentru cele conservate, cu
miros si gust placut.

Melanj lichid din oua de

gaina proaspete

Melanjul se poate obtine n
trei sortimente:

® melan;j lichid din ou intreg;
® melanj lichid din galbenus;
® melan;j lichid din albus;

Melanjul lichid din oua intregi
pasteurizat si congelat trebuie sa
intruneasca urmatoarele conditii
de calitate, s aiba suprafata ne-
teda, avand o ridicatura la cen-
tru, caracteristica congelarii, de
constituitie tare si miros si gust
caracteristic oualor proaspete,
de culoare galben deschis pana
la galben portocaliu, sa spumeze
prin batere, cu umiditatea de ma-
xim 76%, grasimea totald min
9,5% sipH=6,5-7.

Melanjul lichid din galbenus
pasteurizat si congelat trebuie sa
aiba suprafata neteda, cu o ri-
dicatura la centru caracteristica
congelarii, de consistenta tare,
cu miros si gust de oua proas-
pete, de culoare galben péna la
galben portocaliu, sa spumeze
prin batere , cu umiditatea de
maxim 56%, grasimi totale minim
2,4% sipH=5,0-7,0.

Melanjul lichid din albus, pas-
teurizat si congelat trebuie sa
aiba suprafata neteda, cu o ridica-
turad la centru caracteristica con-
gelarii, de consistenta tare, gust si
miros caracteristic de oua pros-
pete, de culoare alb galbuie, umi-
ditatea de maxim 90%, grasimi to-
tale maxim 0,4%, pH =5 - 6, si
inéltimea de spumare minim 120
mm. Pentru toate trei produse tre-
buie respectatd conditia de ad-
misibilitate microbiologica respec-
tiv pentru continutul maxim de
200000 microrganisme aerobe si
maxim 10 bacterii coliforme la 1 g
melanj, se poate folosi in procesul
de fabricare a produselor care
sufera un tratament termic de mi-
nim 15 minute la temperatura de

80°C. Melanjul lichid din galbenus
sau albus, in decurs de o ora de
la decongelare se poate folosi si
la obtinerea unor creme, maio-
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neze. Dupa o ora de congelare,
este necesar un tratament termic.

Pulberea sau praful de oua.

Praful de oua se obtine prin
uscarea melanjului, si de aceea
se fabrica in trei sortimente:

® praf de oua intregi;
® praf de galbenus;
® praf de albus;

Praful de oua trebuie sa fie o
pulbere fina omogena, fara
aglomerari stabile, fara particule
arse si fara impuritati, de culoare
galben deschis pana la galben
portocaliu pentru praful de oua
intregi, galben portocaliu pentru
praful de galbenus si alb-curat
pentru praful de albus, cu gust si
miros caracteristic de oua pas-
teurizate, placut.

Praful de oua intregi trebuie
sa aibad umiditatea de maxim
5,0%, grasimi totale minim 38%,
acizi grasi liberi in grasime expri-
mati Tn acid oleic maxim 4,0%,
pH = 8,0 — 9,5 si solubilitatea n
apa minim 70%.

Praful de galbenus trebuie sa
aiba umiditatea de maxim 4,0%,
grasimi totale 58%, acizi grasi
liberi in grasime exprimati in acid
oleic maxim 4,0% pH =6 — 7,5 si
solubilitatea in apa minim 70%.

Praful de albus trebuie sa
aibd o umiditate de maxim 8%,
grasimi totale maxim 0,4%, pH =
5-7, inaltimea spumei fara zahar
minim 125 mm si solubilitatea Tn
apa minim 70%.

Pentru toate sortimentele de
praf de oua, numarul total maxim
de microorganisme aerobe ad-
mise la 1 g produs este de 5000,
nu se admite prezenta bacteriilor
coliforme in 0,1 g produs sau
Sallmonela in 50 g produs. Praful
de oud care contine maxim
200000 microorganisme aerobe
si maxim 10 bacterii coliforme
poate fi folosit la prepararea pro-
duselor fainoase, numai daca
fnainte de a fi consumate sufera
un tratament termic de minim 10
minute, la temperatura de minim

80°C. Pe eticheta ambalajelor
acestor loturi de oua praf se scrie
vizibil "Se foloseste la prepararea
produselor care sufera un trata-
ment termic de minim 15 minute

la temperatura de minim 80°C”.



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

Efectul oualelor si
derivatelor din oua

Quale si derivatele din oua fo-
losite la producerea unui numar
mare de produse de panificatie,
patiserie, cofetarie, simigerie,
paste fainoase determina in prin-
cipal imbunatatirea proprietatilor
organoleptice, gustativ senzori-
ale, a proprietatilor fizico-chimi-
ce si marirea valorii nutritive a
produselor.

Prof.univ.dr.ing.ec.
LEONTE MIHAI
0233-630-778 / 0722-363-841

SUPER FAINA

Ultragrain

ConAgra Food Ingredients
din SUA a introdus in fabricatie
un nou produs de morarit, pe
care-l considerd “revolutionar”:
faina alba integrala de grau - Ul-
tragrain.

Produsul, lansat de curand la
expozitia internationald de panifi-
catie de la Las Vegas, este
obtinut din macinarea graului alb
si contine 100% faina integrala.
Are un gust dulceag si o textura
fina, asociata de obicei fainurilor
de extractie micd, rafinate.

Compania a folosit echipa-
mente de morarit speciale, intr-un
proces tehnologic ce urmeaza a fi
brevetat.

Ultragrain ofera industriei ali-
mentare si consumatorilor primul
tip de faina integrala 100% care
imbina preferintele de gust si tex-
tura cu cerintele nutritive (fibre).
Pentru ca, in viziunea presedin-
telui companiei, Greg Heckman,
nu este suficient sa oferi un pro-
dus nutritiv, ci si unul care sa fie
maéncat cu placere de consuma-
tori. Ultragrain Tmbina aceste
doua calitati.

Fata de celelalte fainuri inte-
grale, Ultragrain are nu numai o
culoare mult mai deschisa, dar si
o textura fina, cu particule de
tarata greu vizibile.

Din Ultragrain se obtine o
paine integrala cu gust si aspect
de paine alba - care ramane pre-
ferata multor consumatori, in ciu-
da indemnurilor nutritionigtilor de
a consuma mai putine produse
procesate si mai multe produse
cu continut bogat in fibre.

DE ULTIMA ORA

SIMPLIFICAREA
PROCEDURII DE LUCRU A
PROGRAMULUI SAPARD

Agentia SAPARD va simplifica
procedura de lucru a Programu-
lui Special de Pre-aderare pentru
Agricultura si Dezvoltare Rurala
(SAPARD) péana la finele lunii oc-
tombrie.

In acest sens, la nivelul
Agentiei s-a constituit un grup de
lucru format din 14 experti ai
Agentiei SAPARD si ai Birourilor
Regionale de Implementare a
Programului SAPARD (BRIPS),
cu pregatire profesionala in diferi-
te domenii de activitate, precum
si din doi specialisti ai MAPDR.
Grupul de lucru va functiona doar
pana la finalizarea activitatii pro-
puse.

,Efectele acestor simplificari
se vor resimti incepand cu tri-
mestrul patru al acestui an. Am
vizat in primul rénd eficientizarea
activitatii in interiorul Agentiei gi a
procesului de lucru intre aceasta
si institutiile care sustin imple-
mentarea Programului SAPARD
in Roménia. Dar toate acestea
vor avea un impact direct si asu-
pra beneficiarilor prin reducerea
perioadei de evaluare a unui
dosar, prin fluidizarea si simplifi-
carea procedurilor de lucru gi
multe altele. Acestea se vor reali-
za avéand in vedere protejarea in-
tereselor financiare ale Uniunii
Europene”, a declarat Gheor-
ghita Corbu, directorul general al
Agentiei SAPARD.

Incepand din 16.08.2004, gru-
pul de lucru va asigura consolida-
rea procedurilor de lucru prin in-
troducerea recomandarilor orga-
nismelor europene, a Curiii de
Conturi si a auditului intern in
manualele de proceduri.

De asemenea, va Tmbunéatati
modul de prezentare a infor-
matiilor de catre potentialii benefi-
ciari in cadrul cererii de finantare
si al documentelor anexate. Sco-
pul este acela de a se putea sim-
plifica cererea de finantare si re-
duce numarul de documente
atasate acesteia.

comunicat MAPDR
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INSAMANTARI NUMAI CU
SEMINTE TRATATE

in conditile unei agriculturi
moderne se considera obligato-
rie tratarea tuturor semintelor
destinate insamantarii.

La culturile ce se infiinteaza in
toamna (grau, orz, orzoaica, se-
cara) exista un complex de agenti
patogeni care, prin atacul lor
(uneori chiar Tnainte de rasarire)
pot determina mari pierderi de
productie si chiar compromiterea
culturilor.

In perioada de pregatire a
campaniei de infiintare a culturilor
de toamna trebuie acordatéd o a-
tentie deosebita protejarii acesto-
ra impotriva complexului de pato-
geni care se transmit prin
samanta si sol.

Acest lucru se poate realiza
prin utilizarea unui sistem de ma-
suri de prevenire si combatere in-
tegrata, in cadrul caruia, alaturi
de unele masuri agrofitotehnice o
importantd deosebitd o are trata-
mentul chimic al semintelor.

in acest sens, in fiecare an,
sunt elaborate de catre ICDA
Fundulea impreuna cu directia de
specialitate din cadrul MAPDR
«Instructiuni privind masurile
de prevenire si de combatere a
bolilor si a daunatorilor, care se
transmit prin sd&manta si sol, la
culturile de camp ce se infi-
inteazd toamna» si «Lista pro-
duselor de uz fitosanitar
omologate in Roméania pentru
tratamentul semintelor de gréu,
secara, orz, orzoaica si triti-
cale» si sunt transmise in teritoriu
in vederea efectuarii unui trata-
ment chimic de calitate.

in acest context, in perioada
imediat urmatoare, specialistii din
cadrul Unitatilor fitosanitare inten-
sificd controalele la toti agentii
economici care comercializeaza
sau utilizeaza produse de uz fito-
sanitar pentru tratamentul se-
mintelor destinate Thsamantarii de
toamna.

Tratamentul chimic al semin-
telor se face sub directa suprave-
ghere si indrumare tehnica a spe-
cialigtilor din cadrul Unitatilor fito-
sanitare judetene.

comunicat MAPDR
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Defectele painii si masuri pentru evitarea lor (2)

Cauzele care

produc .. Masuri ce trebuie luate pentru ameliorarea
. Principalele defecte ..
principalele producerii defectelor
defecte
15. Fermentarea
aluatului sau pai ) latizats o ® scurtarea duratei de fermentare finala.
maielei timp mai ainea este apatizata, coaja de ® se evita efectuarea crestaturilor.
N culoare deschisa, cu crapaturi la N e . .
indelungat sau la o suprafata si lateral ® coacera in cuptor "iute”, cu temperaturi mai mari.
temperatura prea . | ® daca aciditatea este prea mare iar rezistenta glutenului dis-

ridicata
obtindndu-se un
aluat
suprafermentat

Miezul este inchis la culoare,
prezinta goluri, este sfaramicios
iar gustul este acru.

trusa se va folosi aluatul la formarea altor semifabricate.
® se iau masuri pentru respectarea regimului de fermentare
specific produsului.

16. Folosirea unei
cantitati prea mari
de faina la
modelarea
bucatilor de aluat

Painea are aspect fainos si
prezinta crapaturi la coaja iar
miezul este sfaramicios, cu
straturi de faina neomogenizata
pe sectiune.

® se impune respectarea cantitatii de faina prescrisa pentru
modelare.

® asigurarea unei umiditati mai mari la dospirea finala si la coa-
cere dar foarte bine corelata cu consistenta aluatului.

® se varespecta timpul de framantare a aluatului pentru a nu
se obtine un aluat lipicios.

® se va respecta timpul de fermentare a aluatului pentru ca
acesta sa se zvante.

17. Realizarea unei dospiri finale necorespunzatoare:

-temperatura de
dospire mare

-temperatura de
dospire mica

-umiditate mica

-umiditate mare

Paine de forma aplatizata, cu
crapaturi la suprafata, palida, cu
miez cu goluri mari.

Paine de volum mic, cu coaja
crapata, basicata, cu porozitate
slab dezvoltata.

Paine cu coaja groasa, crapata
lateral (cu proeminente).

Paine aplatizata, cu talpa, cu
coaja usor cauciucoasa

® respectarea temperaturii de dospire si urmarirea timpului de
dospire pentru a opri procesul la momentul optim.

® esteimportant sa se lucreze cu o umiditate relativa a aerului
de 85 - 90%.

18. Coacerea painii
la temperatura prea
ridicata (in cuptor
prea “iute”)

Painea are volum mic, se prezinta
bombata, coaja de culoare
inchisa, fara luciu, cu crapaturi si
basici iar miezul este umed,
lipicios.

® dospirea finala se va face in timpul indicat in reteta (nu se
procedeaza la prelungirea acesteia pana la racirea cuptorului).
® Racirea cuptorului prin stergerea vetrei cu pamatuful umed,
prin introducerea si evacuarea repetata a aburului, prin deschi-
derea trapelor de aerisire a cuptorului (tufecuri).

® controlarea si reglarea temperaturii cuptorului conform
parametrilor stabiliti.

19. Coacerea painii
la temperatura prea
joasa

(in cuptor prea
“moale”).

Painea este aplatizata, coaja este
groasa, tare, cu crapaturi pe
suprafata iar miezul de culoare
deschisa

® dospirea finala se va face in timpul indicat de reteta (nu se
procedeaza la prelungirea acesteia pana la incalzirea cuptoru-
lui);

® reducerea cantitatii de abur introduse in cuptor.

® controlarea si reglarea temperaturii cuptorului confom
parametrilor stabiliti.

20. Coacerea painii
la intr-un mediu cu
prea mult abur.

Painea este aplatizata, cu volum
mic, coaja este subtire, cu aspect
de fiarta iar miezul este umed

® deschiderea suberelor pentru evacuarea aburului in exces.
® nu se va mai da abur la finalul coacerii.

® Coacerea se face cu usa cuptorului deschisa (daca este
posibil din punct de vedere tehnic si constructiv).

® controlarea si reglarea sistemelor de admisie si evacuare a
aburului in si din camera de coacere.

21. Coacerea painii
intr-un mediu cu
prea putin abur.

Painea este palida, aspra, cu
crapaturi la suprafata si lateral,
fara luciu.

® deschiderea completa sistemelor de admisie a aburului Tn
camera de coacere.

® manipularea corecta a acestora pentru a se evita inundarea
vetrelor.

® in cazul in care acestea sunt defecte se procedeaza la intro-
ducerea in cuptor a unui vas cu apa cu deschidere mare pentru
a asigura o evaporare rapida.

® bucatile de aluat se vor spoi inainte de introducerea in cuptor.
® controlarea si reglarea sistemelor de admisie si evacuare a
aburului in si din camera de coacere.
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De 5 ani de

zile ANAMOB NEWS vai tine la curent cu tot ce este nou !

ll. DEPOZITAREA SI MANIPULAREA INCORECTA A PRODUSULUI FINIT

Painea este turtita
coaja este crapata

22. Depozitarea
painii in randuri
prea apropiate sau

suprapuse straturi slaninoase

miezul este compact si incruzit, cu

® asezare corespunzatoare a painii in navete sau ladite din
material plastic fara defecte care se stivuiesc bine, sau pe ras-
tele sau rafturi.

® manipularea corecta a acestora pentru a se evita turtirea sau
strivirea bucatilor de paine.

, deformata,
, moale, strivita;

23. Transportarea
painii calde sau
asezarea ei in
randuri prea
apropiate sau

Painea este turtita
coaja este crapata

straturi slaninoase

miezul este compact si incruzit, cu

® transportul painii numai in ladite din material plastic sau pe
rafturi demontabile in mijloace de tranport special destinate
pentru péine, acoperite, curate, fara mirosuri straine

® transportul piinii se face numai dupa racire.

® stivuirea si asezarea corecta a navetelor sau a rastelelor in

, deformata,
, moale, strivita;

mijlocul de transport pentru a se evita rasturnarea sau strivirea

stpraptise bucatilor de paine.
RETETE PAINE RUSTICA RULOU CU NUCA
0,250 KG 0,080 KG
R o . ® NR. BUC: 20 — 5 kg produs 0 .NR. BUC: 100 — 8 kg produs
PAINE TARANEASCA finit finit
0,400KG

® NR. BUC.: 20 — 8 kg produs
finit

MATERII PRIME

FAINA TIP 480................ 3,4 KG
FAINA TIP 650................ 3,2KG
DROJDIE .................... 0,160 KG
SARE ... 0,072 KG
ZAHAR.....cooerirnnn. 0,275 KG
MARGARINA .............. 0,304 KG
AMELIORATOR .......... 0,036 KG
OUPRAF ... 0,040 KG

SEMINTE DE MAC .....0,040 KG

PROCES TEHNOLOGIC

DURATA
FRAMANTARIL......... 15-17 MIN
DURATA DE

ODIHNA ... 5-6 MIN
TEMP. ALUAT .............. 27-28°C
ACIDIT ALUAT ............. 2,4-2,6°
DURATA FERMENTARII BUC
JIU. J 40-50 MIN
DURATA COACERI| 26-28 MIN
TEMPERATURA DE

COACERE ............ 230 - 250°C

Se framénta un aluat de con-
sistentd medie care se divizeaza
in bucati de 0,430 — 0,440 Kg, se
imparte fiecare bucata in patru,
formandu-se fitle care se Tm-
pletesc.Dupa dospire, Thainte de
intrarea in cuptor bucatile se ung
Cu ou si se presara cu seminte
de mac.

MATERII PRIME

FAINA TIP 650................ ... 3 KG
DROJDIE...........c..... ... 0,140 KG
SARE ... 0,060 KG
FAINA NEAGRA ......... 0,650 KG
ZAHAR.......cccovuriinn . 0,040 KG
AMESTEC
MULTICEREALE......... 0,500 KG
AMELIORATOR......... .0,025 KG
ULEIUNS ... 0,100 L

PROCES TEHNOLOGIC

DURATA

FRAMANTARIL......... 15-17 MIN
DURATA DE
ODIHNA.......covriiine 5-6 MIN
TEMP. ALUAT............. 27-28°C
ACIDIT. ALUAT................. 3-3,2°
DURATA FERMENTARII BUC.
ALUAT .. .., 40 - 50 MIN

DURATA COACERII 25-26 MIN

TEMPERATURA DE
COACERE ............. 220 -230°C

Se framénta din com-
ponenetele din retetd un aluat de
consistenta medie care se di-
vizeaza in bucati de 0,270 —
0,290 Kg, Acestea se modeleaza
format lung, apoi se aseaza in
tavi in vederea dospirii.
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MATERII PRIME

FAINA TIP 480................ 4,1 KG
DROJDIE ........ccc.ee. 0,200 KG
SARE......cco 0,040 KG

MARGARINA ALUAT ..0,290 KG
MARGARINA TURAT..1,150 KG

LAPTE PRAF .............. 0,120 KG
OUPRAF ... 0,080 KG
AMELIORATOR .......... 0,190 KG
ZAHAR ALUAT............ 0,520 KG
ZAHARUMPLUTURA..0,720 KG
NUCA ..o 1.600 KG
PROCES TEHNOLOGIC

Se face un aluat de consis-
tentda medie din toate com-
ponenetele din retetd care se
imparte in 5 hupuri de cate
1,550 kg; fiecare hup se turea-
za cu cate 0,230 Kg margarina.

Se lasa la odihna la rece
cca. 15-20 min dupa care se
intinde o foaie de grosime
corespunzatoare din care rezul
ta 20 buc. produs finit.

Se presara fiecare foaie cu
un amestec de nuca, zahar si
putina apa (470 grame ames-
tec la fiecare foaie).

Foaia astfel obtinuta se
ruleaza strans si se divizeaza
in 20 bucati de greutate
corespunzatoare produsului
finit (adica 110 g/buc).
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DE LA MAPDR

Preturi la produse agricole

Conform datelor furnizate de
Directiile pentru Agriculturd i
Dezvoltare Rurald judetene in
saptamana 1-8 august, un kilo-
gram de grau s-a vandut cu
4.000-4.500 lei in judetele Mehe-
dinti si Vaslui, preturi mai ridicate
inregistrandu-se in Bucuresti, res-
pectiv intre 8.000-10.000 lei/kilo-
gram.

in privinta orzului, preturile
cele mai mici au fost raportate de
judetele Prahova (3.300-3.400
lei/kilogram) si Teleorman
(3.000-3.500 lei/kilogram) iar in
judetul Salaj, preturile s-au inca-
drat intre 8.000-10.000 lei/kilo-
gram. Kilogramul de porumb boa-
be a costat intre 5.000-5.500 lei in
judetul Mures iar in judetele Sélaj
si Caras Severin valorile au osci-
lat intre 8.000-10.000 lei. Din Bu-
curesti au fost raportate preturi
cuprinse Tntre 9.000-10.000 lei/kg
de porumb.

Pentru un kilogram de cartofi
preturile au variat intre
6.000-8.000 lei in judetele Braila,
Dambovita, Mehedinti si Vrancea
iar in Arad si Salaj au fost
inregistrate valori cuprinse intre
10.000-15.000 lei.

Un kilogram de fasole boabe a
costat in judetul Mures intre
15.000-25.000 lei iar in judetul
Brasov preturile au atins valori
mai mari, respectiv, intre
40.000-50.000 lei/kilogram. 1In
ceea ce priveste fasolea verde, un
kilogram a costat intre
7.000-8.000 lei Tn judetul Con-
stanta, iar Tn judetul Bistrita
Nasaud preturile au variat intre
25.000-30.000 lei/kilogram.

In privinta tomatelor, in Dolj un
kilogram a costat intre
5.000-12.000 lei, in timp ce variatii
mai mari s-au raportat din judetele
Hunedoara (10.000-30.000 lei)
sau Alba si Vaslui (20.000-30.000
lei). Ardeiul gras a costat intre
8.000-15.000 lei/kilogram  in
judetul Teleorman iar in judetul Al-
ba, preturile au oscilat Tintre
30.000-35.000 lei/kilogram. Un ki-
logram de castraveti s-a vandut in
judetul Vaslui cu 8.000-10.000 lei
iar in Harghita preturile au fost cu-
prinse intre 20.000-25.000 lei.

FONDURILE ALOCATE
PRIN PROGRAMUL SAPARD
VOR FI ABSORBITE
INTEGRAL

Romaéania va absorbi integral
pana la finele acestui an — ter-
menul limitd pentru alocarea fi-
nanciara a anului 2000 — fondurile
alocate de Uniunea Europeana
prin Programul SAPARD pentru
dezvoltarea agriculturii si a mediu-
lui rural si anume aproximativ 150
milioane de euro.

Pana la acest moment,
Agentia SAPARD a autorizat plati
in valoare de peste 85 milioane
de euro. Avand in vedere aceasta
situatie si estimarile de plata reali-
zate pentru perioada imediat ur-
matoare, expertii Agentiei SAPA-
RD considera ca fondurile alocate
pentru anul 2000 vor fi absorbite
integral pana la sfarsitul acestui
an.

Aceasta afirmatie este
sustinutd si de analizarea si eva-
luarea stadiului de realizare a lu-
crarilor de infrastructura rurala:
modernizare a drumurilor comu-
nale, alimentare cu apa si canali-
zare. In acest moment sunt dema-
rate 430 de proiecte de infrastruc-
tura si s-au realizat deja 670 kilo-
metri de drumuri comunale, 1.820
kilometri de conducte pentru ali-
mentare cu apa si 171 kilometri
de conducte pentru canalizare.

Previziunile de plata elaborate
de specialigtii Agentiei SAPARD
(péna la sfarsitul anului 2004 se
va acoperi alocarea financiara pe
2000, in proportie de peste
100%), simplificarea procedurilor
precum si garantarea de catre stat
a unor credite interne necesare
desfasurarii Masurii 2.1, sunt mo-
tive suficient de solide pentru a
afirma ca Romania nu va returna
nici un eurocent Uniunii Euro-
pene.

De asemenea, trebuie precizat
ca, prin Programul SAPARD se
aloca 1.479 milioane de euro pen-
tru dezvoltarea agriculturii si a
mediului rural — pe intreaga
perioada de implementare a Pro-
gramului (2000 - 2006) — din care
contributia Uniunii Europene este
de 1.113 milioane de euro (75%)
si a Guvernului Romaniei, de 365
milioane de euro (25%).
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Stadiul realizarii Proiectului
FIDA pentru Agentia Zonei
Montane

Arealul proiectului FIDA pentru
Agentia Zonei Montane, in confor-
mitate cu HG 674/2004, a fost ex-
tins pe raza a 9 judete : Valcea,
Sibiu, Covasna, Buzau, Vrancea,
Bacau, Harghita, Neamt,
Suceava.

in baza acestei hotarari, Gu-
vernul sprijind financiar Directiile
pentru Agriculturd si Dezvoltare
Rurala din judetele: Valcea, Sibiu,
Bacau, Covasna, Suceava, iar
BCR sprijina prin ofiterii de credit,
judetele: Harghita, Neamt,
Buzau, Vrancea.

Pana la 31 iulie au fost fi-
nantate 567 proiecte, principalele
domenii de activitate ale acestor
proiecte fiind agricultura, indus-
tria alimentara, agroturism si in-
dustria mica.

In domeniul agriculturii au fost
finantate 452 proiecte, din care:

- pentru cumparari utilaje au fost
finantate 49 proiecte;

- pentru construirea de adaposturi
pentru animale, 22 proiecte;

- pentru cumparari de animale,
375 proiecte;

- pentru infiintarea de culturi agi-
cole, 6 proiecte.

In domeniul industriei alimen-
tare au fost finantate 16 proiecte,
din care:

- pentru procesarea carnii, 4 pro-
iecte;

- pentru procesare lapte, 6 proiec-
te;

- pentru morarit si panificatie, 6
proiecte.

In domeniul agroturismului au
fost finantate 26 proiecte, iar in
domeniul industriei mici - 73 pro-
iecte:

- pentru prelucrarea lemnului, 14
proiecte,

- pentru servicii, 56 proiecte,

- pentru amenajari spatii, 3 proiec-
te.

Valoarea totala a creditelor
acordate este de 7,222 milioane
dolari.

In cadrul judetelor noi in care
s-a extins proiectul, s-a trecut la o
mediatizare si la o informare a
populatiei, astfel ca pana la
aceastd data la Directiile pentru
Agricultura si Dezvoltare Rurala
s-a inregistrat un numar insemnat
de cereri pentru finantare.



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

Sanctiuni
contraventionale
pentru
neefectuarea
gradarii semintelor
de consum

In baza prevederilor Or-
donantei de urgentd a Guver-
nului nr.141/2002 privind regle-
mentarea depozitarii semintelor
de consum, regimul certificate-
lor de depozit pentru acestea si
constituirea Fondului de garan-
tare pentru certificatele de de-
pozit, aprobata cu modificari si
completari prin Legea nr.
149/2003, s-a elaborat HG
1336 /2002 privind instituirea
Sistemului national de gradare
a semintelor de consum.

In  vederea  asigurdrii
aplicarii unitare si obligatorii a
prevederilor legale privind des-
fasurarea activitatii de gradare
a semintelor de consum, s-a
elaborat un sistem de sanctiuni
contraventionale, aprobat prin
HG 1114 | 2004 [MO 665/
23.07.2004], pentru completa-
rea HG 1336 /2002 privind in-
stituirea Sistemului national de
gradare a semintelor de con-
sum.

HG 1114 / 2004

Articol unic. - Hotararea Gu-
vernului nr. 1.336/2002 privind
instituirea Sistemului national
de gradare a semintelor de
consum, publicatd in Monitorul
Oficial al Romaniei, Partea |, nr.
888 din 9 decembrie 2002, se
completeaza dupa cum urmea-
za:

- Dupa sectiunea a 5-a din
capitolul Il se introduce o noua
sectiune, sectiunea a 6-a, cu
urmatorul cuprins:

SECTIUNEA a 6-a

Contraventii privind neinde-
plinirea obligatiilor de gradare a
semintelor de consum

Art. 26. - Constituie contra-
ventii urmatoarele fapte:

a) efectuarea gradarii de
catre alte persoane decat gra-
datorii autorizati prin licenta de
gradator;

b) neefectuarea gradarii la
punctele de receptie a se-
mintelor de consum, astfel
cum sunt definite la art. 2 lit. e);

C) nevirarea lunara catre
Comisie a sumei fixate apro-
bate, din tariful de gradare;

d) neafisarea, potrivit art. 16
alin. (4) si, respectiv, art. 18
alin. (3), a tarifului de gradare,
a tarifului pentru serviciile pres-
tate in cadrul activitatii de gra-
dare, a sumei fixe pentru asigu-
rarea functionarii SNGSC, pre-
cum si a planurilor de gradare
prevazute in Manualul de gra-
dare a semintelor de consum;

e) nerespectarea obligatiei
de a transmite lunar Comisiei
date despre cantitatile de se-
minte de consum receptionate,
potrivit formularului-tip;

f) efectuarea activitatii de
gradare la punctele de re-
ceptie, cu nerespectarea pre-
vederilor Manualului de gra-
dare a semintelor de consum;

g) neinregistrarea de catre
gradatori a rezultatelor gradarii
pe formularul-tip;

h) neeliberarea formularului
de gradare de catre gradatori la
fiecare punct de receptie a
semintelor de consum si nein-
manarea unui exemplar al
acestuia, dupa completare,
proprietarului semintelor de
consum sau reprezentantului
legal al acestuia.

Art. 27. - Contraventiile pre-
vazute la art. 26 se sanctionea-
za dupa cum urmeaza:

a) cu amenda de la
15.000.000 lei la 25.000.000
lei, fapta prevazuta la lit. h);

b) cu amenda de Ia
25.000.000 lei la 50.000.000
lei, faptele prevazute la lit. a) si
a)

c) cu amenda de Ila
50.000.000 lei la 80.000.000
lei, faptele prevazute la lit. c), d)
sie);

d) cu amenda de Ila
80.000.000 lei la 100.000.000
lei, faptele prevazute la lit. b) si
f).
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Art. 28. - (1) Constatarea
contraventiilor si  aplicarea
sanctiunilor se fac de catre per-
soanele imputernicite in acest
sens prin ordin al ministrului
agriculturii, padurilor si dez-
voltarii rurale.

(2) Contravenientul poate
achita, pe loc sau in termen de
cel mult 48 de ore de la data
incheierii procesului-verbal ori,
dupa caz, de la data comu-
nicarii acestuia, jumatate din
minimul amenzilor prevazute la
art. 27, agentul constatator
facand mentiune  despre
aceasta posibilitate in proce-
sul-verbal.

Art. 29. - Contraventiilor pre-
vazute la art. 26 le sunt aplica-
bile prevederile Ordonantei Gu-
vernului nr. 2/2001 privind
regimul juridic al contraventiilor,
aprobata cu modificari si com-
pletari prin Legea nr. 180/2002,
cu modificarile ulterioare.

Pentru a va clarifica eventu-
alele probleme legate de gra-
darea semintelor de consum,
autorizarea gradatorilor etc. va
rugam sa contactati direct

Comisia Nationala de
Gradare a Semintelor de
Consum (CNGSC)

® tel/fax 021-224-4379

® Bdul Marasti nr. 61, cam.
303, sector 1, Bucuresti, cod
postal 011464

(Cladirea Academiei de Stiinte
Agricole si Silvice, etaj 3)

dl. Viorel Marin
presedinte CNGSC
0722-281-592
viorel.marin@gradare.ro

dna. Adina Cristea
director executiv
0724-204-808
adina.cristea@gradare.ro

dra. Adriana Gauzin
asistent
021-224-4379
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Procedura de
autorizare
gradatori pentru
membrii ANAMOB

1. Se preia chestionarul de
gradare de la Directia agricola
judeteana, de Ila Comisia
Nationala de Gradare (CNGSC)
sau poate fi solicitat de la
ANAMOB.

2. Se completeaza cu toate
datele  societatii  (productie
agricola, capacitati de depozi-
tare proprii, capacitati de proce-
sare.

3. Se completeaza cu
datele personale ale tuturor
persoanele care se doreste a fi
autorizate ca gradatori.

4. Se transmite chestionarul
completat (insotit de copii dupa
actele de identitate si cate doua
poze color tip pasaport pentru
toti candidatii) prin fax (sau
e-mail) si prin posta la CNGSC
(Bdul Marasti nr. 61, etaj 3,
camera 316, sector 1, Bu-
curesti, cod 011464, fax
021-224.4379, e-mail vior-
el.marin@gradare.ro, adi-
na.cristea@gradare.ro) sau la
ANAMOB (care le va transmite
la CNGSC).

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

5. CNGSC va transmite fac-
tura pro-forma pentru taxa de li-
centiere — echivalentul a
65 EURO/pers.

6. In urma incasérii taxei de
licentiere, CNGSC va preda
factura fiscala pentru taxa de li-
centiere gi cate un set de mate-
riale de gradare (manuale de
gradare si set complet de stan-
darde) pentru toate persoanele
inscrise.

7. Candidatii vor urma un
curs de pregatire profesionala
in domeniul gradarii cu unul din
instructorii gradatori indicati de
CNGSC si vor sustine un exa-
men final de absolvire.

8. Dosarele persoanelor
care absolvesc cursul sunt
fnaintate la CNGSC, care le
aproba pentru autorizare si le
fnainteaza ministerului pentru
publicare in Monitorul Oficial.

9. Persoanele autorizate pri-
mesc de la CNGSC diploma de
absolvire, licentd si legitimatie
de gradator.

10. Gradatorii autorizati isi
confectioneaza stampile de gra-
datori dupa modelul dat de
CNGSC.

STADIUL DEPOZITARII
RECOLTEI DE GRAU

In Romania exista spatii de de-
pozitare a semintelor de consum,
care apartin persoanelor fizice sau
juridice cu capital privat, pentru
aprox. 10.166 mii tone, Tn 693 de-
pozite care pot asigura depozita-
rea, conditionarea si pastrarea cali-
tatii acestora pentru timp indelungat
(de la recoltare, pana la va- lorificar-
ea si procesarea acestora).

Din productia totala de 7.482.656
t. grau pana la mijlocul lunii august
s-au livrat:
® samanta in unitati de depozitare
— 338.802 t., din care in SEMROM
48.818 t.

® la gospodarii individuale -
4.393.000 t., din care pentru
samanta 134.548 t.

® in unitati cu spatii de depozitare
doar 2.750.854 t., din care:

- In depozitele Comcereal si Ce-
realcom 685.855 t

- la societati de morarit si panifi-
catie — 259.980 t

-AD.S-19.1151
- Nutricomb — 14.259 t

- Complexe de crestere porci -
pasari —12.383 t

- alti beneficiari — 1.759.262 t

Cantitatea preluata efectiv si

platita, din totalul cantitatilor depozi-
tate, este de 1.277.687 t

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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