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LEGISLATIE

® 1.512 - HG pentru declararea
ca zone calamitate a localitatilor
afectate de inundatiile din perioa-
da aprilie-septembrie 2005 [MO
1132 / 14 dec. 2005]

® 372 - Lege privind perfor-
manta energetica a cladirilor [MO
1144 / 19 dec. 2005]

® 1.880 - Ordin MFP pentru
aprobarea Normelor privind apli-
carea scutirii de taxa pe valoarea
adaugata pentru livrarile de bunuri
si prestarile de servicii finantate
din ajutoare sau din imprumuturi
nerambursabile acordate de gu-
verne straine, de organisme inter-
nationale si de organizatii non-
profit si de caritate din strainatate
si din tara, inclusiv din donatii ale
persoanelor fizice, prevazuta la
art. 143 alin. (1) lit. I) din Legea nr.
571/2003 privind Codul fiscal [MO
1144 / 19 dec. 2005]

® 371 - Lege pentru aprobarea
OUG 65/2005 privind modificarea
si completarea Legii nr. 53/2003 -
Codul muncii [M. Of. nr 1147 / 19
dec. 2005]

® 380 - Legea bugetului asigu-
rarilor sociale de stat pe anul
2006 [M. Of. nr 1150 / 19 dec.
2005]

® 379 - Legea bugetului de stat
pe anul 2006 [MO 1151 / 19 dec.
2005]

® 134 - Ordin ANSVSA pentru
modificarea si completarea Or-
dinului ANSVSA 139/2004 privind
aprobarea Normei sanitare veteri-
nare gi pentru siguranta alimente-
lor privind procedura de
aprobare sanitara veterinara si
pentru siguranta alimentelor a
activitatilor desfasurate de per-
soanele juridice definite conform
art. 2 din Legea nr. 359/2004, cu
modificarile si completarile ulte-
rioare, astfel cum a fost modificat
si completat prin Ordinul ANSVSA
78/2005 [MO 1154 / 20 dec.
2005].

Astfel, Noma sanitara veteri-
nara gi pentru siguranta alimente-

din cuprins: ® Legislatie ® Cofinantare SAPARD 75%
® Ghidul de bune practici in panificatie (7)

lor se completeaza cu trei noi an-
exe: suspendarea temporara a
activitatii, interzicerea des-
fasurarii activitatilor, proces-verbal
de constatare.

® 395 - Lege privind suspenda-
rea pe timp de pace a serviciului
militar obligatoriu si trecerea la
serviciul militar pe baza de volun-
tariat [MO 1155 / 20 dec. 2005].
Suspendarea serviciului militar
obligatoriu se aplica incepand cu
1 ianuarie 2007.

® 1.279 - Ordin MAPDR privind
recunoasterea Consiliului pe pro-
dus "Cereale si produse procesa-
te din cereale" [MO 1157 / 21 dec.
2005]

Din acest consiliu, format din 37
membri, fac parte si 3 memobri
ANAMOB.

® 3.128 - Ordin pentru aproba-
rea Normelor privind prevenirea si
combaterea spalarii banilor si a fi-
nantarii actelor de terorism prin in-
termediul pietei asigurarilor [MO
1165 / 22 dec. 2005]

® 181 - OUG pentru completarea
art. 1 din OUG nr. 59/2005 privind
unele masuri de natura fiscala si
financiara pentru punerea in apli-
care a Legii nr. 348/2004 privind
denominarea monedei nationale
[MO 1171/ 23 dec. 20085].

Astfel, impozitele, taxele, con-
tributiile si alte sume datorate bu-
getului general consolidat, cu ex-
ceptia celor retinute la sursa, al-
tele decat cele aferente veniturilor
salariale, in moneda noua si cu
valori mai mici de 1 leu (RON), se
intregesc la 1 leu (RON).

® 1.517 - HG pentru aprobarea
Normelor metodologice de aplica-
re a Legii nr. 300/2005 privind in-
stituirea sistemului de certificate
de import si de export pentru pro-
duse agricole [MO 1174 / 27 dec.
2005]

® 138 - Ordin ANSVSA pentru
aprobarea Normei sanitare veteri-
nare care stabileste regulile pri-
vind importul, exportul si tranzitul
produselor de origine animala cu-
prinse in anexa la Ordinul ANS-
VSA 122/2005 pentru aprobarea

ANAMOB

Normei sanitare veterinare care
stabileste lista produselor ce tre-
buie sa fie examinate la posturile
de inspectie la frontiera in baza
Directivei Consiliului  97/78/EC,
precum si animalelor vii, produse-
lor medicinale de uz veterinar si
furajelor cuprinse in anexele la
Ordinul ANSVSA 123/2005 pentru
aprobarea listelor care cuprind
animalele vii, produsele medicina-
le de uz veterinar si furajele su-
puse controlului sanitar-veterinar
la posturile de inspectie la fron-
tiera [MO 1174 / 27 dec. 2005]

® 1272/26.503 - Ordin MAPDR /
MFP pentru aprobarea Normelor
metodologice de aplicare a preve-
derilor titlului XI "Renta viagera
agricola" din Legea nr. 247/2005
privind reforma in domeniile pro-
prietatii i justitiei, precum gi unele
masuri adiacente [MO 1178 / 27
dec. 2005]

® 1.766 - HG pentru stabilirea
salariului de baza minim brut pe
tara garantat in platéa [MO 1182 /
28 dec. 2005]: 330 RON.

® 1.294 - Ordin MAPDR privind
modificarea si completarea Or-
dinului MAPDR 596/2004 pentru
aprobarea Normelor metodologi-
ce privind definirea, modalitatile
de desemnare si stabilirea centre-
lor de interventie pe piata cereale-
lor [M. Of. nr 1184 / 28 dec. 2005]

® 1.820 - HG privind stabilirea
nivelului fondurilor publice care se
acorda in anul 2006 conform pre-
vederilor Legii creditului agricol
pentru productie nr. 150/2003
[MO 1192 / 29 dec. 2005]

® 269 - Ordin CNAS pentru mo-
dificarea si completarea Ordinului
CNAS 221/2005 pentru aprobarea
Normelor metodologice privind
contributia de asigurari sociale de
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sanatate
2005]

[MO 1193 / 30 dec.

® 1.350/2005 - Ordin MAPDR
privind aprobarea Listei socie-
tatilor de asigurare si asigura-
re-reasigurare care practica asi-
gurari pentru culturi agricole, ani-
male, pasari, familii de albine si
pesti, agreate de MAPDR pentru
anul agricol 2005-2006 [MO 7 / 4
ian. 2006]

® 409/2005 - Lege pentru apro-
barea OG 46/2005 privind accele-
rarea absorbtiei fondurilor SAPA-
RD prin garantarea creditelor de
cofinantare cu activele achizitio-
nate Tn cadrul proiectelor SAPA-
RD [MO 8/ 5 ian. 2006]

® 147/2005 - Ordin ANSVSA
privind aprobarea Programului de
supraveghere si control in dome-
niul sigurantei alimentelor pentru
anul 2006 [MO 13/ 6 ian. 2006]

® 1.262/2005 - Ordin MAPDR
pentru aprobarea Regulilor si
normelor tehnice privind pro-
ducerea in vederea comercia-
lizarii, controlul, certificarea cali-
tatii si comercializarea semintelor
de cereale [MO 14bis / 6 ian.
2006]

® 403/2005 - Lege pentru modi-
ficarea si completarea Legii
130/1999 privind unele masuri de
protectie a persoanelor incadrate
in munca [MO 16 /9 ian. 2006]

® 149/2005 - Ordin ANSVSA
pentru aprobarea Listei stan-
dardelor roméne care adopta
standardele europene armoni-
zate cu privire la anumite produse
alimentare [MO 18 / 9 ian. 2006]

® 1 - Ordin ANSVSA pentru
aprobarea tarifelor sanitare veteri-
nare privind finantarea in-
spectiilor si controalelor veterinare
la frontiera, pentru controlul fura-
jelor de origine vegetala destinate
animalelor, produselor medicinale
de uz veterinar si produselor de
origine nonanimala [MO 21 / 10
ian. 2006]

® 11 - HG pentru modificarea si
completarea HG 1.518/2002 pri-
vind aprobarea mecanismului de
acordare a primelor de export de
la bugetul de stat pentru pro-
dusele agroalimentare [MO 36 /
16 ian. 2006]

Noi solutii de malaxare

pentru imbunatatirea

calitatii painii

Brutarii care utilizeazd ma-
laxoarele APV Tweedy pot acum
sa-si Tmbunatdteasca calitatea
produselor si sa reduca costurile
prin utilizarea unui sistem de
framantare in conditii de presi-
une si vacuum, anunta produca-
torii acestor tipuri de malaxoare.

Prin utilizarea acestui sistem,
brutarii vor beneficia de o
crestere a productivitatii, Tm-
bunatatirea calitatii miezului si a
termenului de valabilitate, pre-
cum si de reducerea cantitatii de
adaos de acid ascorbic.

Conform companiei produca-
toare, procesul implica aplicarea
unei presiuni si a vidului in cuva
malaxorului. intr-o prima faza, se
pompeaza aer in aluat prin crea-
rea unei suprapresiuni in cuva.
Acest lucru asigura o cantitate
mai mare de oxigen care va im-
bunatati  activitatea  acidului
ascorbic.

In a doua etapa de malaxare,
un vacuum partial va controla di-
mensiunea bulelor de aer din
aluat cu scopul de a conferi
finete structurii miezului.

"Etapele de aplicare a presiu-
nii si a vidului pot fi reglate astfel
incét s& se obtind o gama variata
de structuri ale miezului, de la
painea cu pori mari cum este
bagheta, pédna la péainea la tava
caracterizata printr-o structuré a
miezului uniforma si cu pori fini”,
a afirmat directorul companiei
APV din Marea Britanie.

Conform companiei, utilizarea
noului sistem va conduce si la o
crestere a productivitatii, deoare-
ce aluatul devine mult mai usor
de prelucrat chiar si in situatia in
care contine un procent mai
mare de apa. Se apreciaza si o
imbunatatire a culorii si a pros-
petimii miezului, Tn felul acesta
imbunatatindu-se si termenul de
valabilitate.

Noul dispozitiv poate fi atasat
la toate tipurile de malaxoare din
gama Tweedy, dar si la ma-
laxoarele mai vechi introduse n
operare inainte de introducerea
in practica a proceselor tip presi-
une - vacuum.
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Noul dispozitiv contine o noua
cuva de malaxare si un capac cu
cleme, o suflanta si o conducta
pentru crearea presiunii si a va-
cuumului si un dispozitiv de con-
solidare pentru cadrul mlaxorului.
Elementul de control implica fie o
modificare a sistemului, fie un
nou tip de control adaptat.

"Malaxarea in conditii de pre-
siune si vid a avut un impact ma-
jJor in brutériile din Marea Brita-
nie, Europa, Africa si Australia.
Reglarea procesului ii va ajuta
pe brutari s raméana competitivi
faré a fi nevoiti s&-si inlocuiasca
utilajele inainte de incheierea du-
ratei de functionare proiectata
pentru acestea”, afirma compa-
nia APV.

Utilizarea acestei tehnici nu
afecteaza practicile obisnuite de
control al procesului cum ar fi
stabilirea proportiilor de ingredi-
ente si controlul energiei con-
sumate, toate acestea ramanand
neschimbate. Malaxoarele din
gama Tweedy sunt vandute sub
forma unui sistem complet de fa-
bricare a aluatului, de la céanta-
rirea ingredientelor pana la ali-
mentarea cu aluat a divizorului.

Malaxoarele sunt potrivite
pentru metodele prin care aluatul
este fermentat in vrac, fiind
obtinut prin metode rapide sau
de durata, utilizandu-se faina de
grau sau amestec de faina de
grau si secara si destinat pentru
fabricarea painii, a chiflelor, a
chiflelor speciale pentru ham-
burgeri sau pentru pizza. Aceste
malaxoare mai pot fi folosite pen-
tru fabricarea aluaturilor de pati-
serie sau cofetarie.
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“"GHIDURI”

Ghidul de bune practici
in panificatie

(urmare din nr. 170)

Pentru o mai usoara inven-

tariere a lor, elementele care pot

genera riscuri pot fi grupate dupa
metoda celor ,5M”astfel:

® Materii prime si materiale;
® Mediu;
® Metode de lucry;
® Muncitori;
® Masini.

Echipa HACCP face analiza
riscurilor utilizand una din tehni-

cile recomandate: brainstorming
sau diagrama cauza — efect.

BRAINSTORMING este o
tehnica de analiza care are la
baza colectarea de date, de in-
formatii, de idei ce stimuleazd
spiritul creator si gandirea unei
echipe si se desfasoara re-
spectand 4 reguli:

W fara critica;

B cu ascultarea ideilor;

B cu gandire libera si spon-

tana;

B cu culegere de cat mai

multe idei.

Un membru al echipei notea-
za toate ideile transmise de
ceilalti membri, le numeroteaza
si se face evaluarea lor, stabilin-
du-se cursul ulterior al actiunilor.

DIAGRAMA CAUZA -
EFECT (ISHIKAWA)

Diagrama cauza - efect este o
reprezentare grafica (fig. 1) prin
care se reprezinta cauzele logic
si ordonat, intr-o forma com-
pacta, considerand ca un efect
poate avea mai multe cauze.
Aceste cauze pot fi identificate
tot cu ajutorul brainstorming-ului
si sunt Tnscrise Tn diagrama ca
sageti Tndreptate spre cauza
principala.

Tehnologiile de fabricatie pen-
tru produsele si specialitatile de
panificatie pot fi diferite Tn ceea
ce priveste riscul aparitiei peri-
colelor si a punctelor (etapelor,
operatiilor) care constituie puncte

Muncitorii Masinile

Proiectare
<

Comportamentul Maini
personalului

Starea
sandtatii

Echipament
de protectie
necorespunzator

Grad de uzura
<

_ Mod de exploatare

_ Intretinere

Etapele procesului

tehnologic succesiunii

4 ctapclor

Parametrii
tehnici

Masuratori

=2 CONTAVINARE

Compozitie

Mod de prelucrare

Conditii de pastrare /

// depozitare

Metode

de lucru Mediu

Materii prime,
materiale

Fig. 1. Diagrama cauza — efect (Ishikawa)

critice de control. Acest lucru se
poate datora diferentelor existen-
te in ceea ce priveste: amplasa-
rea sectiei, utilajele si echipa-
mentele, selectarea materiilor
prime, materialelor si ingredien-
telor.

Dupa identificarea riscurilor
se intocmeste o lista a acestora
in vederea evaluarii lor si a stabi-
lirii masurilor preventive.

B 4.5.2. Evaluarea riscurilor.
Metode de evaluare

Complexitatea proceselor de
fabricare a painii si a specia-
litatilor de panificatie conduce la
identificarea unui numar mare de
riscuri de naturd biologica,
chimica si fizica cu efecte mai
mari sau mai mici asupra sigu-
rantei produsului final.

Pentru construirea unui sis-
tem eficient de tinere sub control
a riscurilor care pot afecta
sanatatea sau chiar viata con-
sumatorilor este necesara evalu-
area riscurilor din punctul de ve-
dere al gravitatii (efectului) si al
frecventei de aparitie. Este im-
portant ca riscurile care pot avea
efecte periculoase asupra
sanatatii sa fie tinute sub control
cu prioritate.

Sistemul HACCP asigura
tinerea sub control a riscurilor
majore cu conditia evaluarii
corecte a acestora si a aplicarii
unor masuri de control / preve-
nire adecvate.

Evaluarea riscurilor este o ac-
tivitate bazata pe o analiza calita-
tiva si cantitativa si care impune
utilizarea elementelor stiintifice si
a reglementarilor legislative.
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Exemplu: din microbiologia
fainii, din punct de vedere calita-
tiv, prezenta lui Bacillus cereus,
producator de toxine, se stie ca
este potential periculoasa. El
este rezistent la 105 - 125°C timp
de 10 - 13 minute, se dezvolta
rapid la 30 - 32°C. Contaminarea
alimentelor cu acest microorga-
nism produce greata, varsaturi.
Din punct de vedere cantitativ,
Bacillus cereus in faina este limi-
tat la max. 100/g si este clasificat
in grupa microorganismelor cu
risc moderat, cu raspandire limi-
tata.

Metode de evaluare
Eval , i
In acest caz se poate aplica
formula de calcul:

Risc=GxF
Unde:

G - gravitatea riscului /
efectul acestuia asupra produsu-
lui

F — frecventa de aparitie sau
probabilitatea de aparitie a riscu-
lui

Gravitatea reprezinta conse-
cintele ce pot apare asupra
sanatatii unui consumator ca ur-
mare a expunerii acestuia la un
aliment contaminat. Gravitatea
poate fi:

® Mare — consecinte fatale, im-
bolnaviri grave, prejudicii incu-
rabile care se manifesta imediat
sau dupa o perioada de timp

® Medie — prejudicii sub-
stantiale sau imbolnaviri
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® Mica — leziuni minore sau Tm-
bolnaviri fara efecte sau cu
efecte minore

Frecventa este probabilitatea
de a avea un contaminant in pro-
dusul final in momentul con-
sumului si se clasifica in trei
nivele:

® Mica — risc teoretic sau prac-
tic imposibil

® Medie — poate sa apara, se
intdmpla uneori

® Mare — apare in mod siste-
matic, repetat

Reprezentarea grafica:

Metoda se bazeaza pe 4
nivele de semnificatie care de-
limiteaza 4 clase de riscuri, iar
incadrarea in fiecare dintre aces-
te clase este determinata de tipu-
rile de masuri de control ce se
impun, respectiv:

1. Nici o masura de control

2. Nu existda masura de con-
trol, dar analiza riscurilor pentru
un contaminant poate fi luata n
considerare n cadrul procedurii
de verificare pentru constientiza-
re permanenta.

3. Exista masuri de control

B plan pentru intretinerea si
calibrarea mijloacelor de
masurare;

B proceduri de achizitionare
a materiilor prime, ingredi-
entelor, ambalajelor etc.,
pe baza unor specificatii
tehnice;

B proceduri pentru
reclamatii, notificare si
retragere de pe piatd;

B masuri de buna practica
de productie.

4. Exista masuri specifice de
control pentru a elimina contami-
nantii sau a reduce riscul acesto-
ra la nivele acceptabile care
obliga la masurare si monitoriza-
re la intervale regulate de timp,
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GA cum ar fi: aplicate in punctele critice de
duri d control.
. H H H H .
mare 3 A A proceduri de igienizare, Exemplu: cum se poate face
B plan de combatere a evaluarea riscurilor la faina
daunatorilor; aplicand aceasta metoda:
medie 2 3 4 - -
Tip de Denumire . N
. P . Risc | Masura de control
risc risc
- % Mucegaiuri 3 . N~ -
mica 1 2 3 Biologic B '”g Procedura de achizitionare materii
. 9 aciius 3 prime, buletine de analiza periodic
micd medie mare F cereus
. . Procedura de achizitionare materii
Micotoxine 3 ) ; T o
B . prime, buletine de analiza periodic
Matrice pentru Chimic < . —
Juarea riscurilor Pesticide 3 Procedura de verificare, analiza
eva trimestriala
; it ; Aschii - . Y
Pentru situatiile in care gravi- mztalice 4 Utilizare magneti, monitorizare
tatea este mare la o frecventa Fizic
mica, riscul este de nivelul 3, Lnéfiit;t:;i 2 Cernere, combaterea daunatorilor
adica este mare si necesita in-
structiuni gi proceduri care pot
asigura tinerea sub control. La fel
si pentru situatia in care gravi- ) .
tatea este mica si frecventa este .
mare. Mai complicat este in ca- metoda .numerelor de priori-
zul in care si gravitatea si fate” (NPR)
frecventa sunt incadrate la un ni- .
vel mediu si, respectiv mare, In acest caz se aplica formu-
riscul este, conform matricei, de la:
nivel 4 si corespunde unui dome-
niu in care este nevoie de un NPR=E xF x EMC
control sistemic cu instruire si
monitorizare. Unde:E - efectul riscului po-
N - tential
Exemplu: in cazul fainii se
poate face urmatoarea analiza: F - frecventa aparitiei riscului
Tip de risc Denumire risc Gravitate | Frecventa | Risc
Biolodi Mucegaiuri mare mica 3 EMC- frecventa de aparitie in
lologice ) .o .
9 Bacillus cereus mare mica 3 produsul final, adica ,esecuri ale
. Micotoxine mare mica 3 masurilor de control”
Chimice — .
Pesticide mare mica 3
. Aschii metalice mare medie 4 Elementele se evalueaza pe o
Fizice — - — % -
Infestare ddunétori | medie mica 2 scara de la 1 la 10, astfel:
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o Apredi it riscului (E

Tabelul 7. Categorii de risc

Efect (E) Criterii Punctaj <
Minor Nu provoaca modificari 1 g
Slab Provoaca modificari nesemnificative 2-3 8 CONDITII DE INCADRARE
Moderat Determina insatisfactii 4-5-6 E
Major Determina mari insatisfactii 7-8 o
Critic Afecteaza sanatatea, chiar viata 9-10 Vi Pentru identificarea unui risc
° 2 . babilitatii d " . i (F) din clasa A
= — - Pentru identificarea a 5 riscuri
Frecventa (F) Criterii Punctaj \% din clasele B - F
Vaga Riscuri improbabile 1 |y | Pentru identificarea a 4 riscuri
Foarte redusa Exista masuri de control 2 din clasele B - F
Redus3d Riscuri cu control eficient 3 M Pentru identificarea a 3 riscuri
Moderata Riscuri cu control relativ eficient 4-5-6 din clasele B - F
Ridicata Riscuri frecvente 7.8 I Pentru identificarea a 2 riscuri
Foarte ridicata Riscuri periculoase extrem de frecvente 9-10 din clas.ele B _ F -
- . — : 'A ) | Pentru identificarea unui risc
® Aprecierea probabilitatii de aparitie a riscului in produsul final din clasele B - F
EMC Criterii Punctaj 0 | Niciunrisc
Foarte ridicata Metodele permit detectare sigura 1
Ridicata Probabilitate de detectare mare 2
Moderata Probabilitate de detectare destul de mare | 3 Includerea produsuluiintr-o
Slaba Probabilitate de detectare moderata 4-5-6 anumita categorie de risc
Foarte slaba Probabilitate de detectare mica 7-8 Pentru realizarea evaluarii se
Nu poate fi depistat Caracteristica nu poate fi verificata 9-10 poate IL_Ja . n .ConSIderare p[o-
— : — — dusul tinta gi toate materiile
Exemplificam metoda tot printr-o aplicatie pentru faina: prime din care acesta este
Tip de risc Denumire risc E F EMC NPR obtinut si se va analiza separat
Biologic Mucegaiuri 7 8 3 168 pentru fiecare tip de risc (biolo-
Bacillus cereus 8 7 3 168 gic, chimic si fizic). Riscurile
Chimic Micotoxine 9 2 7 126 posibile se vor nota cu ,,+” iar in-
Pesticide 8 3 5 120 sumarea lor va da categoria de
Fizic Aschii metalice 7 5 |2 70 rsc.
Infestare daunatori | 5 5 3 75
d. Evaluarea riscurilor la Tabelul 6. Clase de risc
metoda claselor de risc si ca- dcelzarsizc Risc biologic/microbiologic Risc fizic, chimic
Produse nesterilizate destinate Produse contaminate destinate
Metoda se bazeaza pe faptul A (;:J;ruelc:-ir,sct:atranllor, bolnavilor - cu copiilor, batranilor, bolnavilor
ca nu toate materiile prime sau Prod . o o
ingredientele prezinta riscuri ma- roduse cu ingrediente Senstolie sau | pr,quse cu ingrediente care pot
. N . B cu o compozitie care favorizeaza oy . .
jore care sa genereze o atentie dezvoltarea rﬁicroorganismelor da toxicitate sau pericole fizice
deosebita si o tinere sub control - -
int I iala. P Produse realizate cu procese care Produse realizate cu procese
intr-0 - maniera Spe?'aﬂa- ro- C nu au etape de distrugere a care nu au etape de distrugere
dluseled Se_ gru(ieal‘:z)a n ?ase microorganismelor sau indepartare a riscurilor
clase ae risc — - conform =
tabelului 6, si sase categorii de Produse care sufera o PrOdutse care Sfl.’f(.ar? © himica
risc (VI - 0) - conform tabelului 7. D recontaminare microbiologica dupa Lecovn aminare |zA|ca. staudc imica
preparare, inainte de ambalare upa preparare, inainte de
ambalare
Produse care au suferit o manipulare | Produse care au suferit o
E necorespunzatoare in distributie sau | manipulare necorespunzatoare
la consumator in distributie sau la consumator
Produse fara tratament termic dupa Produse care nu ofgr'a.
F ambalare sau materii prime fArs consumatorului posibilitatea de a
tratament termic detecta, reduce sau indeparta
contaminantul
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De 9 ani de zile ANAMOB NEWS vi tine la curent cu tot ce este nou !

Exemplu: Evaluarea cate-
goriei de risc din punct de vedere
microbiologic:

Din tabelul alaturat rezulta ca
painea, din punct de vedere
microbiologic, face parte din ca-
tegoria de risc IV, deci este un
produs care trebuie tinut sub
control pentru a nu afecta
sanatatea consumatorilor. Dintre
materiile prime luate in analiza
rezulta ca faina si apa se
incadreaza intr-o categorie de
risc mare, lll, si vor trebui sa fie
tinute sub control cu prioritate.

Atentie ! Evaluarea exemplifi-
catad nu poate fi folositd ca atare
intrucét conditiile reale difera
foarte mult functie de factorii in-
terni ai fiecdrei societati producé-
toare si de calitatea materiilor
prime.

Pentru domeniul de fabricatie
paine si specialitati de panificatie
riscurile de sanatate cu gravitate
mare pentru consumatori sunt
(anexa 10):

® Contaminanti
patogeni;

microbiologici

® Micotoxine;

Aditivi alimentari;
® Reziduuri de pesticide;

® Poluanti de mediu (daunatori,
fum);

® Metale grele.

Atentie ! Evaluali importanta
unui risc potential, apoi estimati
riscul pe care trebuie sa-l preve-
niti sau sa-I reduceti si sa-I tineti
sub control la un nivel acceptabil.

Aceleasi metode pot fi apli-
cate pentru procesele din fluxul
tehnologic.

Pentru intocmirea unui plan
clar si usor de aplicat, echipa
HACCP trebuie sa ia in conside-
rare numai riscurile semnifica-
tive, adica acele riscuri care pot
afecta siguranta produsului final
si, implicit, sanatatea consuma-
torului.

Evaluarea cantitativa si calita-
tiva a acestor situatii se poate re-
aliza, facultativ, cu ajutorul acelo-
rasgi tehnici utilizate in manage-
mentul calitatii si prezentate an-
terior: BRAINSTROMING;
DIAGRAMA CAUZA - EFECT
(ISHIKAWA).

AlB |lc E |F Catt?goria
de risc

PAINE + [+ | IV

FAINA 1
DROJDIE o |+ |o o | Il

SARE

RECRISTALIZATA [ © | ©° |° o 1o |0

APA o |+ |+ o |+ |1

Pentru efectuarea acestei
evaluari se folosesc toate infor-
matiile de care echipa dispune:

® inregistrarile privind calitatea
materiilor prime;

® inregistrarile parametrilor de
proces;

® caracteristicile calitative si de
siguranta ale produselor finite;

® neconformitati
semifabricate;

depistate la

® teste deigieng;

® rezultate ale controalelor ofi-
ciale;

® literatura de specialitate;
® reglementarile Tn vigoare.

Toti contaminantii se pot clasifica
in trei categorii de risc (tabelul 9),

® reclamatii;

astfel:

Tabelul 9

CONTAMINANTI MICROBIOLOGICI

Risc mare

Risc moderat cu
raspandire rapida

Risc moderat cu
raspandire limitatad

Clostridium botulinum

Listeria
Monocitogenes

Bacillus cereus

Shigella dysenteriae

Salmonella spp.

Stapylococcus aureus

Salmonella typhi,
paratyphi

Shigella spp

Clostridium perfringens

Hepatidis A si E

Escherichia coli

Campylobacter jejuni

Vibrio Cholerae Streptococeus Yersinia enterocolitica
pyogenes
Tenia solinum
Trichinella Spiralis
CONTAMINANTI CHIMICI
Risc mare Risc mediu Risc mic
Micotoxine
Pesticid I n Pesticide Insecticide
esticiae forg];car.noc orurate organoclorurate si organoclorurate si
§! organolosiorice organofosforice organofosforice

Ex.: nicotina, aldrin,
agritox, metilparation,
azinfosmetil

Ex: piretru, ciordan,
triclometafos, mirex,

Ex: dimetrina,
melation, azidotion

Metale grele (Pb, Cd)

Dezinfectanti

Aditivi
CONTAMINANTI FIZICI
Risc mare Risc mediu Risc mic
Aschii metalice Pamant, nisip Obiecte personale
Cioburi de sticla Urme de daunatori Sfoara
Aschii de masa plastica Hartie
Urme de daunatori Pietre
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75% cofinantare SAPARD
pentru industria
agroalimentara

incepand cu 2006, Agentia
SAPARD va oferi sprijin financiar
mai mare pentru proiectele de
procesare agroalimentara situate
in zonele calamitate de inundatiile
din acest an.

Fondurile nerambursabile SA-
PARD acordate pentru proiectele
de infiintare sau modernizare a
unitatilor de procesare agroali-
mentarad (Masura 1.1 — Imbuna-
tatirea prelucrarii si marketingului
produselor agricole si piscicole)
vor creste la 75% din valoarea to-
tala eligibila a proiectului, fata de
50%, contributia SAPARD acor-
data in mod normal.

Astfel, societatile comerciale,
cooperativele de consum si gru-
purile de producatori care
realizeaza investitii in sectoarele
carne, lapte, legume si fructe, vi-
nificatie, cereale, plante textile si
piscicultura trebuie sa contribuie
cu doar 25% din valoarea
proiectului  SAPARD, pentru
situatia prezentata mai sus.

In aceastd situatie, se poate
realiza o investitie de 1.000.000
de Euro, de exemplu, cu o contri-
butie privata de doar 250.000 de
Euro, restul fondurilor fiind asigu-
rate prin Programul SAPARD.

Cresterea cofinantarii SAPA-
RD la 75% se aplica in cazul in
care procentul de calamitare al lo-
calitatilor in care va fi realizat
proiectul este mai mare de 30%.
Daca gradul de calamitare este
intre 10 si 30%, facilitatea este
valabila doar pentru modernizarea
sau reabilitarea unitatilor care au
fost afectate direct de inundatii.

Potentialii  beneficiari care
solicita fonduri SAPARD pentru
modernizarea unitatilor afectate
de inundatii si se afla intr-o locali-
tate care a fost afectata in procent
de pana la 30%, trebuie sa prezin-
te un document eliberat de catre
Comitetul local pentru situatii de
urgenta care sa ateste faptul ca
unitatea respectiva a fost afectata
de inundatii.

Mai mult, pentru aplicarea
acestei facilitati, cofinantarea
publica a proiectelor SAPARD va
fi asigurata de catre Uniunea Eu-
ropeana in proportie de 85%, fata
de 75% céat este stabilit in mod

normal, restul de 15% fiind supor-
tat de catre Guvernul Romaniei.

Lista localitatilor afectate de
calamitati in acest an precum si
gradul de calamitare a acestora a
fost stabilita de catre Guvernul
Romaniei prin Hotararea nr. 1512
/ 29 noiembrie 2005.

Pentru realizarea investitiilor
specifice industriei agroalimentare
(Masura 1.1) se pot obtine fonduri
nerambursabile de pana la
2.000.000 de Euro, valoarea
minima admisa a proiectelor SA-
PARD fiind de 30.000 de Euro.

Informatii suplimentare

Pe parcursul anului 2005 in
Romaéania au avut loc cele mai
grave inundatii din ultimii 20 de
ani, inundatii care au afectat toate
judetele tarii. Perioadele in care
au survenit inundatiile sunt urma-
toarele: 10-30 aprilie, 1-31 mai,
1-7 si 11-17 iunie, 14-25 august,
19-25 septembrie. In multe cazuri
exista localitati afectate de mai
multe ori la rand.

Estimarea totala a distruge-
rilor provocate de inundatii in peri-
oada aprilie — septembrie 2005 a
fost evaluata la 5.975 milioane lei
noi (1,6 miliarde EURO),
reprezentand circa 3,4% din pro-
dusul intern brut (la nivelul anului
2003). Datele existente arata ca
3.755 de sate au fost afectate din
care 1.277 comune din toate
judetele.

Pentru a sustine activitatile
economice in zonele afectate de
inundatii si pentru a se asigura ca-
drul legal necesar pentru aplica-
rea prevederilor art. 16, sectiunea
A din Acordul Multianual de Fi-
nantare  (MAFA),  autoritatile
romane au aprobat prin Hotararea
Guvernului nr. 1512 din 29 noiem-
brie 2005 lista localitatilor din me-
diul rural afectate de inundatii in
perioada aprilie-septembrie 2005
si gradul lor de afectare.

Prin Masura 1.1 se pot realiza
investitii pentru adoptarea stan-
dardelor europene in sectoarele:
lapte si produse lactate; carne
(taurine, suine, ovine, pasari) si
oua; legume, fructe si cartofi; pre-
lucrarea strugurilor — soiuri nobile
pentru vin; peste si acvacultura si
produse de oistercultura (stridii si
midii); cereale; seminte oleagi-
noase; zahar, plante textile (in si
canepa).
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Aceste investitii constau Tn im-
bunatatirea si optimizarea fluxu-
rilor de productie, prelucrare si
marketing a produselor agricole si
piscicole, precum si in crearea
sau modernizarea retelelor locale
de colectare, a capacitatilor de re-
ceptionare, depozitare, conditio-
nare, sortare si ambalare a pro-
duselor agricole si piscicole.

Concret, prin Masura 1.1 se
pot realiza urmatoarele investitii:

1. infiintarea sau moderniza-
rea unitatilor de colectare, re-
ceptionare, procesare, depozitare
si achizitionarea sau retehnologi-
zarea echipamentelor si insta-
latiilor necesare fluxului de pro-
ductie;

2. investitii pentru implementa-
rea sistemului de management al
calitatii conform cu cerintele ISO
9000;

3. achizitionarea mijloacelor
noi de transport intern si speciali-
zate (autoizoterme, autofrigorifice
etc);

4. pentru tratarea, reciclarea si
eliminarea produsilor reziduali si a
deseurilor nocive;

5. pentru cresterea valorii
adaugate a subproduselor rezul-
tate in procesul de prelucrare a
laptelui (zer, zara), a carnii (or-
gane, slanina, sange, tesuturi
conjuctive etc.), a produselor pis-
cicole (oase, capete, solzi), a
semintelor oleaginoase (sorturi
oleoproteaginoase), a sfeclei de
zahar (melasa, borhot ) etc.;

6. pentru imbunatatirea siste-
mului de monitorizare si control a
lantului de receptie, colectare,
prelucrare si marketing a pro-
duselor sub aspect cantitativ si
calitativ;

7. pentru imbunatatirea contro-
lului intern a calitati materiei
prime, semifabricatelor, produse-
lor si subproduselor obtinute in
cadrul unitatilor de procesare si
marketing (constructii si moderni-
zarea spatiilor pentru laboratoare
de analize gi achizitionarea
echipamentului de laborator);

8. investiti pentru echipa-
mente de protectia mediului (statii
pentru epurarea apelor reziduale,
echipamente pentru emisii de praf
organic i mineral, impuritati mine-
rale si organice etc.). (MAPDR -
27.12.2005)



® Cursuri ® Oferte ® Cereri ® Retete ® Legislatie ® Statistici ® Informatii

Noi produse din faina
integrala pe piata din SUA

Datorita orientarii tot mai
crescute a consumatorilor pen-
tru produse de panificatie albe
obtinute din cereale integrale,
care asigura multiple beneficii
sanatatii fara insa sa apara mo-
dificari asupra gustului, un lant
important de brutarii din SUA a
introdus 1in fabricatie o noua
gama de paine din cereale inte-
grale de culoare alba pentru mi-
cul dejun precum si briose en-
glezesti din faina integrala.

n urma succesului pe care l-a
avut cu painea alba din cereale
integrale comercializatd sub de-
numirea de Soft&Smooth, firma
Sara Lee a lansat in timpul sar-
batorilor de iarna alte cinci noi
produse care “combind gustul
traditional al painii albe cu pro-
prietétile nutritive ale cerealelor
integrale”.

Toate cele cinci noi produse —
trei tipuri de paine pentru mic
dejun (péinea cu scortisoara si
zahar brun, painea cu
scortisoara si stafide si painea cu
coacaze) si doua tipuri de briose
englezesti (originala si cu aroma
de miere de albine) nu contin
acizi grasi de tip trans si sunt fa-
bricate cu pana la 45% cereale
integrale.
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deschis la BRD, Sucursala
Dorobanti, Bucuresti

Conform companiei Sara Lee,
anul 2006 va reprezenta anul Tn
care produsele din cereale inte-
grale vor fi in centrul atentiei de-
oarece multi consumatori — care
nu sunt inca pregatiti sa opteze
pentru o paine 100% din cereale
integrale — sunt atrasi de pro-
dusele realizate dintr-o combi-
natie de faind alba fortifiatd si
faina din cereale integrale.

Noile produse ale acestei
companii sunt fabricate sub em-
blema ,reteta succesului’, ur-
mand iTndeaproape recordul de
vanzari pe care l-a avut compa-
nia cu produsul sau
Soft&Smooth, despre care com-
pania afirma ca a reprezentat
cea mai bine vanduta paine din
SUA de cand a fost lansata in
iulie 2005.

.Sara Lee s-a bucurat de
mare succes cu produsele sale
din grédu si cereale integrale, dar
cea mai mare oportunitate
rdmane inca cea determinata de
majoritatea consumatorilor care
cumpara péine alba, covrigi ba-
gel, briose traditionale en-
glezesti si alte produse foarte
populare din faina alba”, a afir-
mat Bill Nictakis, presedintele
companiei Sara LEE Food&Bev-
erage.

El a mai adaugat ca firma sa,
bazandu-se pe recentului succes
doreste “introducerea de pro-
duse similare pentru mic dejun
pe baza de fulgi de cereale”

Vanzarile Tnregistrate in SUA
pentru painea din faina integrala
de grau si din cereale integrale,
cornuri, covrigi bagel si briose
englezesti au crescut in cursul
anului trecut, dar, totusi, cele mai
mari vanzari sunt detinute tot de
produsele similare fabricate din

Articolele publicate in ANAMOB NEWS pot fi preluate cu conditia precizirii sursei. Vi multumim

faina alba, asa dupa cum se
poate vedea din vanzarile
inregistrate in supermarketuri si
centralizate de centrul Informa-
tion Resources din octombrie
2005 pana in octombrie 2005.

Desi produsele obtinute din
faina alba sunt in continuare cele
mai bine vandute, vanzarile pen-
tru painea, cornurile si briosele
din faina integrala de grau au
crescut cu 7,8% in 2005, in timp
ce vanzarile pentru produsele
similare din faina alba au scazut
cu 1,9%.

.Produsele din amestecuri de
diferite tipuri de faina pot ajuta la
rezolvarea unor probleme critice
de nutritie pentru acele persoane
care refuza in mod obisnuit con-
sumul de alimente din cereale in-
tegrale, datorita preferintei pen-
tru gustul si aroma specifice pro-
duselor din fdind albd”, afirma
doctorul Julie Miller Jones, ex-
pert in studiul cerealelor inte-
grale si profesor de nutritie la
Colegiul St. Chaterine din Minne-
apolis.

JAlimentele pe baza de ce-
reale integrale nu au fost nicio-
data atat de bune si acest lucru
fncepe sa aiba un impact pozitiv
asupra dietei americanilor in
2006”, a mai adaugat ea.

Un alt lant de brutarii Inter-
state Bakeries Corporation (IBC)
a lansat de curand produsul co-
mercializat sub brand-ul Wonder,
despre care se afirma ca este
singurul produs de culoare alba
realizat 100% din cereale inte-
grale de pe piata din SUA.

Ghidurile privind dieta elabo-
rate de guvernul american au
fost actualizate anul trecut, reco-
mandand consumul a trei portii
de cereale integrale pe zi, lucru
care a impulsionat semnificativ
cererea de produse din cereale
integrale.




