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Rusia: cresc preţurile la 
pâine
Preşedintele rus Vladimir Pu-

tin consideră inadmisibilă
creşterea preţurilor la pâine. În
cadrul unei întâlniri cu ministrul
rus al agriculturii, Alexei Gor-
deyev, preşedintele a spus că
preţul cerealelor creşte de 3-4 ori
mai repede decât preţul energiei
electrice. Deşi ministrul a decla-
rat că preţul cerealelor este în
scădere, recolta de anul acesta
fiind cu circa 20% mai mare ca
cea de anul trecut, Putin a spus
că ceea ce contează pentru con-
sumatori este rezultatul final:
scumpirea pâinii.

OMC: Adio subvenţii!
Cu majoritate de voturi, 147

de ţări prezente la Geneva şi-au
confirmat poziţia fermă împotriva
subvenţiilor agricole şi de export.
Documentul aprobat stipulează
eliminarea subvenţiilor de export
şi a altor forme de sprijin guver-
namental în agricultură. Acest lu-
cru va afecta puternic politicile
comerciale ale ţărilor dezvoltate,
cum ar fi cele din UE, SUA, Ca-
nada şi Australia.

Pe lângă eliminarea sub-
venţiilor de export, documentul
prevede şi reducerea taxelor va-
male de import la produsele agri-
cole şi prevenirea distorsionării
pieţei de către organisme comer-
ciale de stat.

Printre cei vizaţi se numără şi
Comisia Canadiană a Grâului
(Canadian Wheat Bord), orga-
nism ce deţine monopolul asupra
tuturor exporturilor de grâu cana-
dian, făcându-l competitiv pe
piaţa internaţională.

Deşi majoritatea statelor au
fost mulţumite de documentul
aprobat, ele vor trebui să facă
faţă unor altfel de probleme: deşi
exporturile vor creşte datorită
unor taxe vamale de import mai
mici, există riscul unor creşteri
masive a importurilor, din acelaşi

PE SCURT
motiv al reducerii taxelor de im-
port...

Chiar dacă documentul pare a
deschide o nouă eră în acordurile
comerciale internaţionale, ex-
perţii consideră că efectele sale
nu se vor face simţite imediat, de-
oarece în prezent s-a căzut de
acord numai asupra cadrului ge-
neral şi a regulilor de bază, ur-
mând ca acordul final - care va
pune în practică aceste reguli -
să fie negociat anul viitor sau, cel
mai târziu, până în 2007...

Of, integrarea...
La numai trei luni de la inte-

grare, cehii încearcă să rezolve
următoarea problemă: cum să fie
egali cu ceilalţi sau chiar mai bu-
ni, în această comunitate. Entuzi-
asmul integrării a dispărut şi mulţi
cehi refuză să lucreze �în afară�,
considerând perioada de tranziţie
drept injustă. Injust este conside-
rat şi ajutorul financiar mai mare
acordat fermierilor vestici... Un iz
de membru UE de rang secund... 

Prevederile UE asupra pro-
ducţiei de zahăr au devenit su-
biect de discuţie. Cehia trebuie
să-şi diminueze producţia de
zahăr cu 16% până în iunie 2005,
ceea ce înseamnă că o ţară care
de 80 de ani îşi asigura zahărul
din producţia internă va trebui să
apeleze de anul viitor la impor-
turi...

Agricultura cehă a fost sacrifi-
cată pentru integrare şi politica
agricolă comunitară este curată
nebunie, a declarat Jan Zahradil
din Partidul Democrat Civic.

Nemulţumirile cehilor se vor
reflecta în următoarele voturi
asupra problemelor UE. Sprijinul
pentru constituţia UE este în scă-
dere, iar guvernul lui Vladimir
Spidla - care şi-a bazat progra-
mul pe subiectele UE - a pierdut
alegerile în Parlamentul Euro-
pean. Euroscepticii câştigă teren,
victoria lor în alegeri fiind imi-
nentă.

Din contră, slovacii, după ce
au văzut că integrarea nu le-a
adus schimbări majore, s-au în-

tors la problemele lor politice
uzuale - �lupte� între partidele
politice.

Spaima scumpirilor a trecut şi
s-a dovedit a fi nejustificată, nu-
mai orezul şi bananele scumpin-
du-se mai mult, în timp ce restul
produselor alimentare au
înregistrat chiar scăderi de preţ.

Ungaria: peste 7 milioane 
tone cereale

Atât morarii cât şi comercianţii
cumpără grâul din recolta de anul
acesta, care va ajunge la 6 mili-
oane tone, mai mult decât valoa-
rea estimată anterior de 5,3 mili-
oane tone.

Ungaria va putea exporta
între 2 şi 3 milioane tone de grâu.
Grâul de consum se cumpără la
91,6 euro /tonă, iar cel furajer la
79,7 euro /tonă.

Preţurile mai mari se datorea-
ză în principal faptului că Ungaria
a devenit membru UE, preţurile
de intervenţie practicate în UE
determinând o creştere sub-
stanţială a preţurilor pe piaţa un-
gară.

UE acceptă importurile de 
porumb modificat genetic

UE a autorizat importul şi
procesarea porumbului modificat
genetic creat de Monsanto, pro-
dus cunoscut ca �NK603� (co-
mercializat ca Roundup Ready
2), în următorii 10 ani.

Importurile de acest fel vor
trebui etichetate corespunzător,
fie că sunt livrate vrac, în saci sau
containere.
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Ouă şi derivate din ouă 
utilizate în industria de 

panificaţie

Ouăle şi derivatele din ouă se
folosesc la un număr foarte mare
de produse de panificaţie, patise-
rie, cofetărie, paste făinoase.

Ouăle folosite în industria
alimentară se prezintă în urmă-
toarele sortimente:
! ouă de găină;
! melanj de ouă de găină;
! pulbere de ouă. 

Ouăle de găină 
Ouăle de găină se comerciali-

zează pentru industrie în trei ca-
tegorii:
! ouă de găină foarte proaspete
(dietetice), livrate în termen de 5
zile de la ouat;
! ouă de găină proaspete
livrate după 5 zile de la ouat;
! ouă de găină conservate în
coajă.

După greutate, ouăle de
găină se împart în trei clase:
! ouă de găină peste 50g buca-
ta;
! ouă de găină de la 40 la 50 g
bucata;
! ouă de găină sub 40 g bucata.

Primele două categorii se
vând la bucată, cele sub 40 g bu-
cata se vând la kilogram. Ouăle
trebuie să îndeplinească urmă-
toarele condiţii de calitate: coaja
să fie nevătămată şi curată,
înălţimea maximă a camerei de
aer trebuie să fie de 5 mm pentru
ouăle foarte prospete, de 10 mm
pentru cele proaspete şi 1/5 din
înălţimea oului pentru cele con-
servate, albuşul transparent dens
pentru ouăle foarte prospete,
transparent cu foarte puţin fluid
pentru cele proaspete şi cu puţin
fluid pentru cele conservate, găl-
benuşul compact, central, fără
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contur precis, foarte puţin mobil
pentru ouăle proaspete, compact,
vizibil, puţin mobil pentru ouăle
proaspete şi compact, vizibil, mo-
bil pentru cele conservate, cu
miros şi gust plăcut.

Melanj lichid din ouă de 
găină proaspete
Melanjul se poate obţine în

trei sortimente:
! melanj lichid din ou întreg;
! melanj lichid din gălbenuş;
! melanj lichid din albuş;

Melanjul lichid din ouă întregi
pasteurizat şi congelat trebuie să
întrunească următoarele condiţii
de calitate, să aibă suprafaţa ne-
tedă, având o ridicătură la cen-
tru, caracteristică congelării, de
constituiţie tare şi miros şi gust
caracteristic ouălor proaspete,
de culoare galben deschis până
la galben portocaliu, să spumeze
prin batere, cu umiditatea de ma-
xim 76%, grăsimea totală min
9,5% şi pH = 6,5 � 7.

Melanjul lichid din gălbenuş
pasteurizat şi congelat trebuie să
aibă suprafaţa netedă, cu o ri-
dicătură la centru caracteristică
congelării, de consistenţă tare,
cu miros şi gust de ouă proas-
pete, de culoare galben până la
galben portocaliu, să spumeze
prin batere , cu umiditatea de
maxim 56%, grăsimi totale minim
2,4% şi pH = 5,0 � 7,0.

Melanjul lichid din albuş, pas-
teurizat şi congelat trebuie să
aibă suprafaţa netedă, cu o ridică-
tură la centru caracteristică con-
gelării, de consistenţă tare, gust şi
miros caracteristic de ouă pros-
pete, de culoare alb gălbuie, umi-
ditatea de maxim 90%, grăsimi to-
tale maxim 0,4%, pH = 5 � 6, şi
înălţimea de spumare minim 120
mm. Pentru toate trei produse tre-
buie respectată condiţia de ad-
misibilitate microbiologică respec-
tiv pentru conţinutul maxim de
200000 microrganisme aerobe şi
maxim 10 bacterii coliforme la 1 g
melanj, se poate folosi în procesul
de fabricare a produselor care
suferă un tratament termic de mi-
nim 15 minute la temperatura de
80oC. Melanjul lichid din gălbenuş
sau albuş, în decurs de o oră de
la decongelare se poate folosi şi
la obţinerea unor creme, maio-

neze. După o oră de congelare,
este necesar un tratament termic.

Pulberea sau praful de ouă.
Praful de ouă se obţine prin

uscarea melanjului, şi de aceea
se fabrică în trei sortimente:
! praf de ouă întregi;
! praf de gălbenuş;
! praf de albuş;

Praful de ouă trebuie să fie o
pulbere fină omogenă, fără
aglomerări stabile, fără particule
arse şi fără impurităţi, de culoare
galben deschis până la galben
portocaliu pentru praful de ouă
întregi, galben portocaliu pentru
praful de gălbenuş şi alb-curat
pentru praful de albuş, cu gust şi
miros caracteristic de ouă pas-
teurizate, plăcut. 

Praful de ouă întregi trebuie
să aibă umiditatea de maxim
5,0%, grăsimi totale minim 38%,
acizi graşi liberi în grăsime expri-
maţi în acid oleic maxim 4,0%,
pH = 8,0 � 9,5 şi solubilitatea în
apă minim 70%.

Praful de gălbenuş trebuie să
aibă umiditatea de maxim 4,0%,
grăsimi totale 58%, acizi graşi
liberi în grăsime exprimaţi în acid
oleic maxim 4,0% pH = 6 � 7,5 şi
solubilitatea în apă minim  70%. 

Praful de albuş trebuie să
aibă o umiditate de maxim 8%,
grăsimi totale maxim 0,4%, pH =
5�7, înălţimea spumei fără zahăr
minim 125 mm şi solubilitatea în
apă minim 70%. 

Pentru toate sortimentele de
praf de ouă, numărul total maxim
de microorganisme aerobe ad-
mise la 1 g produs este de 5000,
nu se admite prezenţa bacteriilor
coliforme în 0,1 g produs sau
Sallmonela în 50 g produs. Praful
de ouă care conţine maxim
200000 microorganisme aerobe
şi maxim 10 bacterii coliforme
poate fi folosit la prepararea pro-
duselor făinoase, numai dacă
înainte de a fi consumate suferă
un tratament termic de minim 10
minute, la temperatura de minim
80oC. Pe eticheta ambalajelor
acestor loturi de ouă praf se scrie
vizibil �Se foloseşte la prepararea
produselor care suferă un trata-
ment termic de minim 15 minute
la temperatura de minim 80oC�.
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Efectul ouălelor şi 
derivatelor din ouă
Ouăle şi derivatele din ouă fo-

losite la producerea unui număr
mare de produse de panificaţie,
patiserie, cofetărie, simigerie,
paste făinoase determină în prin-
cipal îmbunătăţirea proprietăţilor
organoleptice, gustativ senzori-
ale, a proprietăţilor fizico-chimi-
ce şi mărirea valorii nutritive a
produselor. 

Prof.univ.dr.ing.ec.
LEONTE MIHAI

0233-630-778 / 0722-363-841

Ultragrain
ConAgra Food Ingredients

din SUA a introdus în fabricaţie
un nou produs de morărit, pe
care-l consideră �revoluţionar�:
făina albă integrală de grâu - Ul-
tragrain.

Produsul, lansat de curând la
expoziţia internaţională de panifi-
caţie de la Las Vegas, este
obţinut din măcinarea grâului alb
şi conţine 100% făină integrală.
Are un gust dulceag şi o textură
fină, asociată de obicei făinurilor
de extracţie mică, rafinate.

Compania a folosit echipa-
mente de morărit speciale, într-un
proces tehnologic ce urmează a fi
brevetat.

Ultragrain oferă industriei ali-
mentare şi consumatorilor primul
tip de făină integrală 100% care
îmbină preferinţele de gust şi tex-
tură cu cerinţele nutritive (fibre).
Pentru că, în viziunea preşedin-
telui companiei, Greg Heckman,
nu este suficient să oferi un pro-
dus nutritiv, ci şi unul care să fie
mâncat cu plăcere de consuma-
tori. Ultragrain îmbină aceste
două calităţi.

Faţă de celelalte făinuri inte-
grale, Ultragrain are nu numai o
culoare mult mai deschisă, dar şi
o textură fină, cu particule de
tărâţă greu vizibile. 

Din Ultragrain se obţine o
pâine integrală cu gust şi aspect
de pâine albă - care rămâne pre-
ferata multor consumatori, în ciu-
da îndemnurilor nutriţioniştilor de
a consuma mai puţine produse
procesate şi mai multe produse
cu conţinut bogat în fibre. 

SUPER FÃINA

SIMPLIFICAREA 
PROCEDURII DE LUCRU A 
PROGRAMULUI SAPARD 
Agentia SAPARD va simplifica

procedura de lucru a Programu-
lui Special de Pre-aderare pentru
Agricultură şi Dezvoltare Rurală
(SAPARD) pâna la finele lunii oc-
tombrie. 

În acest sens, la nivelul
Agenţiei s-a constituit un grup de
lucru format din 14 experţi ai
Agenţiei SAPARD şi ai Birourilor
Regionale de Implementare a
Programului SAPARD (BRIPS),
cu pregătire profesională în diferi-
te domenii de activitate, precum
şi din doi specialişti ai MAPDR.
Grupul de lucru va funcţiona doar
până la finalizarea activităţii pro-
puse. 

�Efectele acestor simplificări
se vor resimţi începând cu tri-
mestrul patru al acestui an. Am
vizat în primul rând eficientizarea
activităţii în interiorul Agenţiei şi a
procesului de lucru între aceasta
şi instituţiile care susţin imple-
mentarea Programului SAPARD
în România. Dar toate acestea
vor avea un impact direct şi asu-
pra beneficiarilor prin reducerea
perioadei de evaluare a unui
dosar, prin fluidizarea şi simplifi-
carea procedurilor de lucru şi
multe altele. Acestea se vor reali-
za având în vedere protejarea in-
tereselor financiare ale Uniunii
Europene�, a declarat Gheor-
ghiţă Corbu, directorul general al
Agentiei SAPARD. 

Începând din 16.08.2004, gru-
pul de lucru va asigura consolida-
rea procedurilor de lucru prin in-
troducerea recomandărilor orga-
nismelor europene, a Curţii de
Conturi şi a auditului intern în
manualele de proceduri. 

De asemenea, va îmbunătăţi
modul de prezentare a infor-
maţiilor de către potenţialii benefi-
ciari în cadrul cererii de finanţare
şi al documentelor anexate. Sco-
pul este acela de a se putea sim-
plifica cererea de finanţare şi re-
duce numărul de documente
ataşate acesteia. 

comunicat MAPDR

DE ULTIMA ORA
INSĂMÂNTĂRI NUMAI CU 
SEMINŢE TRATATE

În condiţiile unei agriculturi
moderne se consideră obligato-
rie tratarea tuturor seminţelor
destinate însămânţării. 

La culturile ce se înfiinţează în
toamnă (grâu, orz, orzoaică, se-
cară) există un complex de agenţi
patogeni care, prin atacul lor
(uneori chiar înainte de răsărire)
pot determina mari pierderi de
producţie şi chiar compromiterea
culturilor. 

În perioada de pregătire a
campaniei de înfiinţare a culturilor
de toamnă trebuie acordată o a-
tenţie deosebită protejării acesto-
ra împotriva complexului de pato-
geni care se transmit prin
sămânţă şi sol. 

Acest lucru se poate realiza
prin utilizarea unui sistem de mă-
suri de prevenire şi combatere in-
tegrată, în cadrul căruia, alături
de unele măsuri agrofitotehnice o
importanţă deosebită o are trata-
mentul chimic al seminţelor. 

În acest sens, în fiecare an,
sunt elaborate de către ICDA
Fundulea împreună cu direcţia de
specialitate din cadrul MAPDR
«Instrucţiuni privind măsurile
de prevenire şi de combatere a
bolilor şi a dăunătorilor, care se
transmit prin sămânţă şi sol, la
culturile de câmp ce se înfi-
inţează toamna» şi «Lista pro-
duselor de uz fitosanitar
omologate în România pentru
tratamentul seminţelor de grâu,
secară, orz, orzoaică şi triti-
cale» şi sunt transmise în teritoriu
în vederea efectuării unui trata-
ment chimic de calitate. 

În acest context, în perioada
imediat următoare, specialiştii din
cadrul Unităţilor fitosanitare inten-
sifică controalele la toţi agenţii
economici care comercializează
sau utilizează produse de uz fito-
sanitar pentru tratamentul se-
minţelor destinate însămânţării de
toamnă. 

Tratamentul chimic al semin-
ţelor se face sub directa suprave-
ghere şi îndrumare tehnică a spe-
cialiştilor din cadrul Unităţilor fito-
sanitare judeţene. 

comunicat MAPDR
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Defectele pâinii şi măsuri pentru evitarea lor (2)

Cauzele care 
produc 
principalele 
defecte

Principalele defecte Măsuri ce trebuie luate pentru ameliorarea  
producerii   defectelor

15. Fermentarea 
aluatului sau 
maielei timp mai 
îndelungat sau la o 
temperatură prea 
ridicată 
obţinându-se un 
aluat 
suprafermentat

Pâinea este aplatizată, coaja de 
culoare deschisă, cu crăpături la 
suprafaţă şi lateral.
Miezul este închis la culoare, 
prezintă goluri, este sfărămicios 
iar gustul este acru.

! scurtarea duratei de fermentare finală. 
! se evită efectuarea crestăturilor.
! coacera în cuptor ″iute″, cu temperaturi mai mari.
! dacă aciditatea este prea mare iar rezistenţa glutenului dis-
trusă se va folosi aluatul la formarea altor semifabricate.
! se iau măsuri pentru respectarea regimului de fermentare 
specific produsului.

16. Folosirea unei 
cantităţi prea mari 
de făină la 
modelarea 
bucăţilor de aluat

Pâinea are aspect făinos şi 
prezintă crăpături la coajă iar 
miezul este sfărâmicios,  cu 
straturi de făină  neomogenizată 
pe secţiune.

! se impune respectarea cantitaţii de făină prescrisă pentru 
modelare.
! asigurarea unei umidităti mai mari la dospirea finala si la coa-
cere dar foarte bine corelată cu consistenţa aluatului. 
! se va respecta timpul de frământare a aluatului pentru a nu 
se obţine un aluat lipicios.
! se va respecta timpul de fermentare a aluatului pentru ca 
acesta să se  zvânte.

17. Realizarea unei dospiri finale necorespunzătoare:

-temperatură de 
dospire mare

Pâine de formă aplatizată, cu 
crăpături la suprafaţă, palidă, cu 
miez cu goluri mari. ! respectarea temperaturii de dospire  şi urmărirea timpului de 

dospire pentru a  opri procesul la momentul optim.
-temperatură de 
dospire mică

Pâine de volum mic, cu coajă 
crăpată, başicată, cu porozitate 
slab dezvoltată.

-umiditate mică Pâine cu coajă groasă, crăpată 
lateral (cu proeminenţe). ! este important sa se  lucreze cu o umiditate relativă a aerului 

de 85 - 90%.
-umiditate mare Pâine aplatizată, cu talpă, cu 

coaja uşor cauciucoasă

18. Coacerea pâinii 
la temperatură prea 
ridicată (în cuptor 
prea �iute�) 

Pâinea are volum mic, se prezintă 
bombată, coaja de culoare 
închisă, fără luciu, cu crăpături şi 
băşici iar miezul este umed, 
lipicios. 

! dospirea finală se va face în timpul indicat în reţetă (nu se 
procedează la prelungirea acesteia până la răcirea cuptorului).
! Răcirea cuptorului  prin ştergerea vetrei cu pămătuful  umed, 
prin introducerea şi evacuarea repetată a aburului, prin deschi-
derea trapelor de aerisire a cuptorului (tufecuri).
! controlarea şi reglarea temperaturii cuptorului conform 
parametrilor stabiliţi.

19. Coacerea pâinii 
la temperatură prea 
joasă 
(în cuptor prea 
��moale��).

Pâinea este aplatizată, coaja este 
groasă, tare, cu crăpături pe 
suprafaţă iar miezul de culoare 
deschisă

! dospirea finală se va face în timpul indicat de reţetă (nu se 
procedează la prelungirea acesteia până la incălzirea cuptoru-
lui);
! reducerea cantităţii de abur introduse în cuptor.
! controlarea şi reglarea temperaturii cuptorului confom 
parametrilor stabiliţi.

20. Coacerea pâinii 
la într-un mediu cu 
prea mult abur.

Pâinea este aplatizată, cu volum 
mic, coaja este subţire, cu aspect 
de fiartă iar miezul este umed 

! deschiderea şuberelor pentru evacuarea aburului în exces.
! nu se va mai da abur la finalul coacerii.
! Coacerea se face cu uşa cuptorului deschisă (dacă este 
posibil din punct de vedere tehnic şi constructiv).
! controlarea şi reglarea sistemelor de admisie şi evacuare a  
aburului în şi din camera de coacere.

21. Coacerea pâinii 
într-un mediu cu 
prea puţin abur.

Pâinea este palidă, aspră, cu 
crăpături la suprafaţă şi lateral, 
fără luciu.

! deschiderea completă sistemelor de admisie a aburului în 
camera de coacere.
! manipularea corecta a acestora pentru a se evita inundarea 
vetrelor.
! în cazul în care acestea sunt defecte se procedează la intro-
ducerea în cuptor a unui vas cu apă cu deschidere mare pentru 
a asigura o evaporare rapidă.
! bucăţile de aluat se vor spoi înainte de introducerea in cuptor.
! controlarea şi reglarea sistemelor de admisie şi evacuare a  
aburului în şi din camera de coacere.
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PÂINE ŢĂRĂNEASCĂ
0,400KG

! NR. BUC.: 20 � 8 kg produs
finit
MATERII PRIME

FĂINĂ TIP 480................3,4 KG
FĂINĂ TIP 650................3,2 KG
DROJDIE ....................0,160 KG
SARE ..........................0,072 KG
ZAHĂR........................0,275 KG
MARGARINĂ ..............0,304 KG
AMELIORATOR ..........0,036 KG
OU PRAF ....................0,040 KG
SEMINŢE DE MAC .....0,040 KG

PROCES TEHNOLOGIC

DURATA 
FRĂMÂNTĂRII......... 15�17 MIN
DURATA DE 
ODIHNĂ ....................... 5�6 MIN

TEMP. ALUAT .............. 27�28oC

ACIDIT ALUAT..............2,4�2,6o

DURATA FERMENTĂRII BUC
ALUAT...................... 40�50 MIN
DURATA COACERII 26�28 MIN
TEMPERATURA DE 
COACERE ............. 230 � 250oC

Se frământă un aluat de con-
sistenţă medie care se divizează
în bucăţi de 0,430 � 0,440 Kg, se
împarte fiecare bucată în patru,
formându-se fitile care se îm-
pletesc.După dospire, înainte de
intrarea în cuptor bucaţile se ung
cu ou şi se presară cu seminţe
de mac. 

III. DEPOZITAREA ŞI MANIPULAREA INCORECTĂ A PRODUSULUI FINIT

22. Depozitarea 
pâinii în rânduri 
prea apropiate sau 
suprapuse 

Pâinea este turtită, deformată, 
coaja este crăpată, moale, strivită; 
miezul este compact şi încruzit, cu 
straturi slăninoase

! aşezare corespunzătoare a pâinii în navete sau ladiţe din 
material plastic fără defecte care se stivuiesc bine, sau pe ras-
tele sau rafturi.
! manipularea corecta a acestora pentru a se evita turtirea sau 
strivirea bucăţilor de pâine.

23. Transportarea 
pâinii calde sau 
aşezarea ei in 
rânduri prea 
apropiate sau 
suprapuse 

Pâinea este turtită, deformată, 
coaja este crăpată, moale, strivită; 
miezul este compact şi încruzit, cu 
straturi slăninoase

! transportul pâinii numai în lădiţe  din material plastic sau pe 
rafturi demontabile în mijloace de tranport special destinate 
pentru pâine, acoperite, curate, fără mirosuri străine
! transportul pîinii se face numai după răcire.
! stivuirea şi asezarea corectă a navetelor sau a rastelelor în 
mijlocul de transport pentru a se evita răsturnarea sau strivirea 
bucăţilor de pâine.

RETETE PÂINE RUSTICĂ

0,250 KG

! NR. BUC: 20 � 5 kg produs
finit

MATERII PRIME

FAINĂ TIP 650................ ...3 KG

DROJDIE................. ...0,140 KG

SARE ..........................0,060 KG

FAINĂ NEAGRĂ .........0,650 KG

ZAHĂR..................... ...0,040 KG

AMESTEC 
MULTICEREALE.........0,500 KG

AMELIORATOR......... .0,025 KG

ULEI UNS ...................... 0,100 L

PROCES TEHNOLOGIC

DURATA 
FRĂMÂNTĂRII......... 15�17 MIN

DURATA DE 
ODIHNĂ..................... .. 5�6 MIN

TEMP. ALUAT.............27�28oC

ACIDIT. ALUAT............ .....3�3,2o

DURATA FERMENTĂRII BUC.
ALUAT.. ..................40 � 50 MIN

DURATA COACERII 25�26 MIN

TEMPERATURA  DE 
COACERE . ............220 � 230oC

Se frământa din com-
ponenetele din reţetă un aluat de
consistenta medie care se di-
vizează în bucăţi de 0,270 �
0,290 Kg, Acestea se modelează
format lung, apoi se aşează în
tăvi în vederea dospirii. 

RULOU CU NUCĂ 
0,080 KG

! NR. BUC: 100 � 8 kg produs
finit 

MATERII PRIME
FĂINA TIP 480 ................4,1 KG
DROJDIE ....................0,200 KG
SARE...........................0,040 KG
MARGARINĂ ALUAT ..0,290 KG
MARGARINĂ TURAT..1,150 KG
LAPTE PRAF ..............0,120 KG 
OU PRAF ....................0,080 KG
AMELIORATOR ..........0,190 KG
ZAHĂR ALUAT............0,520 KG
ZAHĂRUMPLUTURĂ..0,720 KG
NUCĂ ..........................1.600 KG

PROCES TEHNOLOGIC

Se face un aluat de consis-
tenţă medie din toate com-
ponenetele din reţetă care se
împarte în 5 hupuri de câte
1,550 kg; fiecare hup se turea-
ză cu câte 0,230 Kg margarină. 

Se lasă la odihnă la rece
cca. 15�20 min după care se
întinde o foaie de grosime
corespunzătoare din care rezul
ta 20 buc. produs finit. 

Se presară fiecare foaie cu
un amestec de nucă, zahăr şi
puţină apă (470 grame ames-
tec la fiecare foaie). 

Foaia astfel obţinută se
rulează strâns şi se divizează
în 20 bucăţi de greutate
corespunzătoare produsului
finit (adică 110 g/buc).
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Preţuri la produse agricole 
Conform datelor furnizate de

Direcţiile pentru Agricultură şi
Dezvoltare Rurală judeţene în
săptămâna 1-8 august, un kilo-
gram de grâu s-a vândut cu
4.000-4.500 lei în judeţele Mehe-
dinţi şi Vaslui, preţuri mai ridicate
înregistrându-se în Bucureşti, res-
pectiv între 8.000-10.000 lei/kilo-
gram.

În privinţa orzului, preţurile
cele mai mici au fost raportate de
judeţele Prahova (3.300-3.400
lei/kilogram) şi Teleorman
(3.000-3.500 lei/kilogram) iar în
judeţul Sălaj, preţurile s-au înca-
drat între 8.000-10.000 lei/kilo-
gram. Kilogramul de porumb boa-
be a costat între 5.000-5.500 lei în
judeţul Mureş iar în judeţele Sălaj
şi Caraş Severin valorile au osci-
lat între 8.000-10.000 lei. Din Bu-
cureşti au fost raportate preţuri
cuprinse între 9.000-10.000 lei/kg
de porumb. 

Pentru un kilogram de cartofi
preţurile au variat între
6.000-8.000 lei în judeţele Brăila,
Dâmboviţa, Mehedinţi şi Vrancea
iar în Arad şi Sălaj au fost
înregistrate valori cuprinse între
10.000-15.000 lei. 

Un kilogram de fasole boabe a
costat în judeţul Mureş între
15.000-25.000 lei iar în judeţul
Braşov preţurile au atins valori
mai mari, respectiv, între
40.000-50.000 lei/kilogram. În
ceea ce priveşte fasolea verde, un
kilogram a costat între
7.000-8.000 lei în judeţul Con-
stanţa, iar în judeţul Bistriţa
Năsăud preţurile au variat între
25.000-30.000 lei/kilogram. 

În privinţa tomatelor, în Dolj un
kilogram a costat între
5.000-12.000 lei, în timp ce variaţii
mai mari s-au raportat din judeţele
Hunedoara (10.000-30.000 lei)
sau Alba şi Vaslui (20.000-30.000
lei). Ardeiul gras a costat între
8.000-15.000 lei/kilogram în
judeţul Teleorman iar în judeţul Al-
ba, preţurile au oscilat între
30.000-35.000 lei/kilogram. Un ki-
logram de castraveţi s-a vândut în
judeţul Vaslui cu 8.000-10.000 lei
iar în Harghita preţurile au fost cu-
prinse între 20.000-25.000 lei. 

DE LA MAPDR
FONDURILE ALOCATE 
PRIN PROGRAMUL SAPARD 
VOR FI ABSORBITE 
INTEGRAL

România va absorbi integral
până la finele acestui an � ter-
menul limită pentru alocarea fi-
nanciară a anului 2000 � fondurile
alocate de Uniunea Europeană
prin Programul SAPARD pentru
dezvoltarea agriculturii şi a mediu-
lui rural şi anume aproximativ 150
milioane de euro. 

Până la acest moment,
Agenţia SAPARD a autorizat plăţi
în valoare de peste 85 milioane
de euro. Având în vedere această
situaţie şi estimările de plată reali-
zate pentru perioada imediat ur-
mătoare, experţii Agenţiei SAPA-
RD consideră că fondurile alocate
pentru anul 2000 vor fi absorbite
integral până la sfârşitul acestui
an. 

Această afirmaţie este
susţinută şi de analizarea şi eva-
luarea stadiului de realizare a lu-
crărilor de infrastructură rurală:
modernizare a drumurilor comu-
nale, alimentare cu apă şi canali-
zare. În acest moment sunt dema-
rate 430 de proiecte de infrastruc-
tură şi s-au realizat deja 670 kilo-
metri de drumuri comunale, 1.820
kilometri de conducte pentru ali-
mentare cu apă şi 171 kilometri
de conducte pentru canalizare. 

Previziunile de plată elaborate
de specialiştii Agenţiei SAPARD
(până la sfârşitul anului 2004 se
va acoperi alocarea financiară pe
2000, în proporţie de peste
100%), simplificarea procedurilor
precum şi garantarea de către stat
a unor credite interne necesare
desfăşurării Măsurii 2.1, sunt mo-
tive suficient de solide pentru a
afirma că România nu va returna
nici un eurocent Uniunii Euro-
pene. 

De asemenea, trebuie precizat
că, prin Programul SAPARD se
alocă 1.479 milioane de euro pen-
tru dezvoltarea agriculturii şi a
mediului rural � pe întreaga
perioadă de implementare a Pro-
gramului (2000 - 2006) � din care
contribuţia Uniunii Europene este
de 1.113 milioane de euro (75%)
şi a Guvernului României, de 365
milioane de euro (25%).

Stadiul realizării Proiectului 
FIDA pentru Agenţia Zonei 
Montane
Arealul proiectului FIDA pentru

Agenţia Zonei Montane, în confor-
mitate cu HG 674/2004, a fost ex-
tins pe raza a 9 judeţe : Vâlcea,
Sibiu, Covasna, Buzău, Vrancea,
Bacău, Harghita, Neamţ,
Suceava. 

În baza acestei hotărâri, Gu-
vernul sprijină financiar Direcţiile
pentru Agricultură şi Dezvoltare
Rurală din judeţele: Vâlcea, Sibiu,
Bacău, Covasna, Suceava, iar
BCR sprijină prin ofiţerii de credit,
judeţele: Harghita, Neamţ,
Buzău, Vrancea. 

Până la 31 iulie au fost fi-
nanţate 567 proiecte, principalele
domenii de activitate ale acestor
proiecte fiind agricultura, indus-
tria alimentară, agroturism şi in-
dustria mică. 

În domeniul agriculturii au fost
finanţate 452 proiecte, din care: 
- pentru cumpărări utilaje au fost
finanţate 49 proiecte; 
- pentru construirea de adăposturi
pentru animale, 22 proiecte; 
- pentru cumpărări de animale,
375 proiecte; 
- pentru înfiinţarea de culturi agi-
cole, 6 proiecte. 

În domeniul industriei alimen-
tare au fost finanţate 16 proiecte,
din care: 
- pentru procesarea cărnii, 4 pro-
iecte; 
- pentru procesare lapte, 6 proiec-
te; 
- pentru morărit şi panificaţie, 6
proiecte. 

În domeniul agroturismului au
fost finanţate 26 proiecte, iar în
domeniul industriei mici - 73 pro-
iecte: 
- pentru prelucrarea lemnului, 14
proiecte, 
- pentru servicii, 56 proiecte, 
- pentru amenajări spaţii, 3 proiec-
te. 

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

În cadrul judeţelor noi în care
s-a extins proiectul, s-a trecut la o
mediatizare şi la o informare a
populaţiei, astfel că până la
această dată la Direcţiile pentru
Agricultură şi Dezvoltare Rurală
s-a înregistrat un număr însemnat
de cereri pentru finanţare. 
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Sancţiuni 
contravenţionale 
pentru 
neefectuarea 
gradării seminţelor 
de consum
În baza prevederilor Or-

donanţei de urgenţă a Guver-
nului nr.141/2002 privind regle-
mentarea depozitării seminţelor
de consum, regimul certificate-
lor de depozit pentru acestea şi
constituirea Fondului de garan-
tare pentru certificatele de de-
pozit, aprobată cu modificări şi
completări prin Legea nr.
149/2003, s-a elaborat HG
1336 / 2002 privind instituirea
Sistemului naţional de gradare
a seminţelor de consum.

În vederea asigurării
aplicării unitare şi obligatorii a
prevederilor legale privind des-
făşurarea activităţii de gradare
a seminţelor de consum, s-a
elaborat un sistem de sancţiuni
contravenţionale, aprobat prin
HG 1114 / 2004 [MO 665 /
23.07.2004], pentru completa-
rea HG 1336 / 2002 privind in-
stituirea Sistemului naţional de
gradare a seminţelor de con-
sum. 

HG 1114 / 2004
Articol unic. - Hotărârea Gu-

vernului nr. 1.336/2002 privind
instituirea Sistemului naţional
de gradare a seminţelor de
consum, publicată în Monitorul
Oficial al României, Partea I, nr.
888 din 9 decembrie 2002, se
completează după cum urmea-
ză:

- După secţiunea a 5-a din
capitolul II se introduce o nouă
secţiune, secţiunea a 6-a, cu
următorul cuprins:

SECŢIUNEA a 6-a
Contravenţii privind neînde-

plinirea obligaţiilor de gradare a
seminţelor de consum

Art. 26. - Constituie contra-
venţii următoarele fapte:

a) efectuarea gradării de
către alte persoane decât gra-
datorii autorizaţi prin licenţa de
gradator;

b) neefectuarea gradării la
punctele de recepţie a se-
minţelor de consum, astfel
cum sunt definite la art. 2 lit. e);

c) nevirarea lunară către
Comisie a sumei fixate apro-
bate, din tariful de gradare;

d) neafişarea, potrivit art. 16
alin. (4) şi, respectiv, art. 18
alin. (3), a tarifului de gradare,
a tarifului pentru serviciile pres-
tate în cadrul activităţii de gra-
dare, a sumei fixe pentru asigu-
rarea funcţionării SNGSC, pre-
cum şi a planurilor de gradare
prevăzute în Manualul de gra-
dare a seminţelor de consum;

e) nerespectarea obligaţiei
de a transmite lunar Comisiei
date despre cantităţile de se-
minţe de consum recepţionate,
potrivit formularului-tip;

f) efectuarea activităţii de
gradare la punctele de re-
cepţie, cu nerespectarea pre-
vederilor Manualului de gra-
dare a seminţelor de consum;

g) neînregistrarea de către
gradatori a rezultatelor gradării
pe formularul-tip;

h) neeliberarea formularului
de gradare de către gradatori la
fiecare punct de recepţie a
seminţelor de consum şi neîn-
mânarea unui exemplar al
acestuia, după completare,
proprietarului seminţelor de
consum sau reprezentantului
legal al acestuia.

Art. 27. - Contravenţiile pre-
văzute la art. 26 se sancţionea-
ză după cum urmează: 

a) cu amendă de la
15.000.000 lei la 25.000.000
lei, fapta prevăzută la lit. h);

b) cu amendă de la
25.000.000 lei la 50.000.000
lei, faptele prevăzute la lit. a) şi
g);

c) cu amendă de la
50.000.000 lei la 80.000.000
lei, faptele prevăzute la lit. c), d)
şi e);

d) cu amendă de la
80.000.000 lei la 100.000.000
lei, faptele prevăzute la lit. b) şi
f).

Art. 28. - (1) Constatarea
contravenţiilor şi aplicarea
sancţiunilor se fac de către per-
soanele împuternicite în acest
sens prin ordin al ministrului
agriculturii, pădurilor şi dez-
voltării rurale.

(2) Contravenientul poate
achita, pe loc sau în termen de
cel mult 48 de ore de la data
încheierii procesului-verbal ori,
după caz, de la data comu-
nicării acestuia, jumătate din
minimul amenzilor prevăzute la
art. 27, agentul constatator
făcând menţiune despre
această posibilitate în proce-
sul-verbal.

Art. 29. - Contravenţiilor pre-
văzute la art. 26 le sunt aplica-
bile prevederile Ordonanţei Gu-
vernului nr. 2/2001 privind
regimul juridic al contravenţiilor,
aprobată cu modificări şi com-
pletări prin Legea nr. 180/2002,
cu modificările ulterioare.

Pentru a vă clarifica eventu-
alele probleme legate de gra-
darea seminţelor de consum,
autorizarea gradatorilor etc. vă
rugăm să contactaţi direct

Comisia Naţională de 
Gradare a Seminţelor de 
Consum (CNGSC)

! tel/fax 021-224-4379 

! Bdul Mărăşti nr. 61, cam.
303, sector 1, Bucureşti, cod
poştal 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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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 

 

 

Procedură de 
autorizare 
gradatori pentru 
membrii ANAMOB
1. Se preia chestionarul de

gradare de la Direcţia agricolă
judeţeană, de la Comisia
Naţională de Gradare (CNGSC)
sau poate fi solicitat de la
ANAMOB.

2. Se completează cu toate
datele societăţii (producţie
agricolă, capacităţi de depozi-
tare proprii, capacităţi de proce-
sare.

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

4. Se transmite chestionarul
completat (însoţit de copii după
actele de identitate şi câte două
poze color tip paşaport pentru
toţi candidaţii) prin fax (sau
e-mail) şi prin poştă la CNGSC
(Bdul Mărăşti nr. 61, etaj 3,
camera 316, sector 1, Bu-
cureşti, 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).

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

6. În urma încasării taxei de
licenţiere, CNGSC va preda
factura fiscală pentru taxa de li-
cenţiere şi câte un set de mate-
riale de gradare (manuale de
gradare şi set complet de stan-
darde) pentru toate persoanele
înscrise.

7. Candidaţii vor urma un
curs de pregătire profesională
în domeniul gradării cu unul din
instructorii gradatori indicaţi de
CNGSC şi vor susţine un exa-
men final de absolvire.

8. Dosarele persoanelor
care absolvesc cursul sunt
înaintate la CNGSC, care le
aprobă pentru autorizare şi le
înaintează ministerului pentru
publicare în Monitorul Oficial.

9. Persoanele autorizate pri-
mesc de la CNGSC diplomă de
absolvire, licenţă şi legitimaţie
de gradator.

10. Gradatorii autorizaţi îşi
confecţionează ştampile de gra-
datori după modelul dat de
CNGSC. 

STADIUL DEPOZITARII 
RECOLTEI DE GRÂU 

În România există spaţii de de-
pozitare a seminţelor de consum,
care aparţin persoanelor fizice sau
juridice cu capital privat, pentru
aprox. 10.166 mii tone, în 693 de-
pozite care pot asigura depozita-
rea, condiţionarea şi păstrarea cali-
tăţii acestora pentru timp îndelungat
(de la recoltare, până la va- lorificar-
ea şi procesarea acestora). 

Din producţia totală de 7.482.656
t. grâu până la mijlocul lunii august
s-au livrat:

! sămânţă în unităţi de depozitare
� 338.802 t., din care în SEMROM
48.818 t.

! la gospodării individuale �
4.393.000 t., din care pentru
samânţă 134.548 t. 

! în unităţi cu spaţii de depozitare
doar 2.750.854 t., din care: 

- în depozitele Comcereal şi Ce-
realcom 685.855 t

- la societati de morărit şi panifi-
caţie � 259.980 t

- A.D.S � 19.115 t 

- Nutricomb � 14.259 t

- Complexe de creştere porci -
păsări � 12.383 t

- alţi beneficiari � 1.759.262 t

Cantitatea preluată efectiv şi
plătită, din totalul cantităţilor depozi-
tate, este de 1.277.687 t


