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LEGISLATIE

® 1.295/2005 — Ordin MMGA
pentru aprobarea Formularului
de prezentare a rezumatului noti-
ficarii privind introducerea deli-
beratda in mediu a organismelor
modificate genetic, in alte sco-
puri decét introducerea pe piata
[MO 42 /17 ian. 2006]

® 1.844/2005 — HG privind pro-
movarea utilizarii biocarburantilor
si a altor carburanti regenerabili
pentru transport [MO 44 / 18 ian.
2006]

® 902/1.211/2005 — Ordin
MMSSF si INS privind completa-
rea Clasificarii ocupatiilor din Ro-
mania [MO 46 / 18 ian. 2006].
Astfel, s-au introdus noi ocupatii,
cum ar fi: consultant tehnic in
productia de cereale, plante teh-
nice si furajere, consultant afa-
ceri In agricultura, fermier in pro-
ductia vegetala etc.

® 2.016/2005 — Ordin MFP pri-
vind modificarea Ordinului MFP
35/2005 pentru aprobarea mode-
lului si continutului formularelor
101 ,Declaratie privind impozitul
pe profit, 120 ,Decont privind
accizele® si 130 ,Decont privind
impozitul la titeiul si la gazele na-
turale din productia interna“ [MO
49 /19 ian. 2006]

® 1.281/2005/1.121/2006 —
Ordin MMGA si MAI privind sta-
bilirea modalitatilor de identifi-
care a containerelor pentru diferi-
te tipuri de materiale in scopul
aplicarii colectarii selective [MO
51 /19 ian. 2006]. Astfel, contai-
nerele si recipientele folosite la
colectarea deseurilor vor fi dife-
rentiate in functie de culori: rosu
— deseuri periculoase, galben —
metal si plastic, alb/verde — sticla
alba/colorata, albastru — hartie,

carton, maro — deseuri com-
postabile/biodegradabile, ne-
gru/gri — deseuri nerecupera-

bile/nereciclabile.

® 1.859/2005 — HG pentru mo-
dificarea si completarea Norme-

din cuprins: ® Legislatie ® Piata cerealelor® Oferta
® Ghidul de bune practici in panificatie (8)

lor metodologice de aplicare a
Legii nr. 76/2002 privind sistemul
asigurarilor pentru somaj si sti-
mularea ocuparii fortei de
munca, aprobate prin HG
174/2002 [MO 54 / 20 ian. 2006]

® 1.348/2005 — Ordin MAP-
DR pentru aprobarea Regulilor
privind testarea si inregistrarea
soiurilor de plante agricole [MO
54bis / 20 ian. 2006]

® 2.017/2005 — Ordin MFP
pentru aprobarea modelului si
continutului unor formulare pre-
vazute la titlul Il din Legea nr.
571/2003 privind Codul fiscal, cu
modificarile si completarile ulte-
rioare [MO 56 / 20 ian. 2006]

® 1 — OG pentru reglementa-
rea unor masuri financiar-fiscale
in domeniul asigurarilor sociale
[MO 57 / 20 ian. 2006]

® 1.231/2005 — Ordin MAP-
DR pentru aprobarea Normelor
metodologice privind calculul si
plata tarifelor pentru serviciile de
imbunatatiri funciare [MO 70 / 25
ian. 2006]

® 482/1.210/137/1.293/2005 —
Ordin ANPC, MS, ANSVSA si
MAPDR pentru modificarea si
completarea Ordinului ANPC,
MS si MAPDR 103/550/314/2004
pentru aprobarea Normelor pri-
vind alimentele si ingredientele
alimentare noi [MO 77 / 27 ian.
2006]

EVENIMENT

Balkan Environmental Associ-
ation (B.EN.A.) si Academia de
Stiinte Agricole si Silvice "Gheor-
ghe lonescu-Sisesti" - ASAS or-
ganizeaza in perioada

23-24 februarie 2006
simpozionul international “Calita-

tea alimentelor si bauturilor
prin prisma standardelor UE”.

Pentru detalii suplimentare va
rugam contactati:

dl Cristian Kleps, Sef Servi-
ciu Relatii Internationale ASAS,
e-mail asas@rnc.ro

ANAMOB

INTEGRARE

A.N.S.V.S.A. continua
evaluarea unitatilor din
industria alimentara

Conform angajamentelor asu-
mate de tara noastra, toate
unitatile de procesare din indus-
tria alimentara care nu au intoc-
mit programe de modernizare si
restructurare, vor fi inchise pana
la 30 iunie 2006.

Prin implementarea acestor
programe de catre procesatori se
urmareste alinierea la normele si
cerintele europene in domeniul
igienei produselor alimentare.

ANSVSA, prin structurile spe-
cializate, verificda modul in care
operatorii din industria
alimentara respecta normele ge-
nerale si specifice de igiena, flu-
xurile tehnologice, introducerea
unui sistem propriu de autocon-
trol si aplicarea sistemului
HACCP (Analiza Riscului si
Punctele Critice de Control).

Acest ansamblu de masuri
vizeaza protejarea sanatatii pu-
blice, prin asigurarea si verifica-
rea trasabilitatii produselor ali-
mentare de la locul productiei pri-
mare, pana la consumatorul fi-
nal.

Pentru a veni in sprijinul ope-
ratorilor din industria alimentara,
A.N.S.V.S.A. a reevaluat toate
unitatile care nu au intocmit pro-
grame de modernizare (catego-
ria D). Scopul acestei actiuni a
fost acela de a-i identifica pe cei
care-si pot transforma obiectul
de activitate, astfel incat aceste
unitati sa poata functiona si dupa
data aderarii.

(continuare in pag. 7)
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CEREALELOR

Rusia si Ucraina vor avea
recolte mai slabe

® Ministrul rus al agriculturii, Ale-
xei Gordeev a afirmat ca gerul pu-
ternic inregistrat nu numai in cen-
trul térii, dar gi In regiunile din sud,
ar putea compromite recoltele in-
sdmantate in toamna anului tre-
cut.

Expertii au previzionat recolte
slabe inca din luna octombrie a
anului trecut. Tn 2005, toamna a
fost secetoasa, fapt care a favori-
zat recoltarea, dar nu a fost un lu-
cru pozitiv pentru insdmantarea
culturilor de toamna. Expertii au
spus Inca de atunci ca este posibil
ca recolta sa fie mai slaba cu 10
milioane tone in 2006. Acum,
efectele gerului puternic se cu-
muleaza cu efectele secetei din
toamna anului trecut.

Anual, toamna se insémantea-
za recolte care pot supravietui in
timpul iernii (grau, secara, orz).
Aceste recolte pot ingheta daca

temperatura coboara sub -19°C.
Conform expertilor, in aceasta
primavara va fi necesara rein-
samantarea a 20% din aceste
recolte. Partea care ramane va
necesita o fertilizare suplimentara
cu saruri minerale.

Recolta slaba va avea, in
primul rand, un efect negativ asu-
pra exporturilor. Autoritatile din
Rusia inspirate de performantele
bune inregistrate Tn agricultura in
ultimii ani au planificat sa creasca
productia de cereale pana la 120
mil. tone din care, 20 milioane
tone sa mearga la export. Acum
aceste cifre trebuie replanificate.

Natalia Odintsova, Director
economic al BDO Unicon, previ-
zioneaza ca recolta slaba va avea
un impact negativ si asupra con-
sumatorilor din tara sa. Produca-
torii de cereale vor fi nevoiti sa
majoreze pretul produselor lor.
Preturile vor creste nu numai din
cauza ca recoltele vor fi mai mici,
dar si pentru ca frigul atrage dupa
sine un consum suplimentar de
combustibil si curent electric. in
consecintd, producatorii agricoli

vor cere guvernului acordarea de
subventii.

Odintsova mai afirma insa ca
situatia trebuie privita si cu o oare-
care doza de optimism deoarece
este evident ca nu va fi compro-
misa intreaga productie.

Nu este nimic neobisnuit pen-
tru Rusia sa inregistreze recolte
slabe. Experienta istorica arata ca
dereglari ale productiei de cereale
apar o data la sapte ani. Ultima
recoltda slaba fTinregistratd in
aceasta tara a fost in anul 1998,
an n care s-a recoltat o cantitate
de doar 47 milioane tone de cere-
ale.

® Pentru acest an, in Ucraina se
estimeaza o productie de grau cu
9,5 milioane de tone mai scazuta
fata de anul trecut. Cauza princi-
pald a acestei situatii este dis-
trugerea recoltelor insdmantate
in toamna din cauza conditiilor
nefavorabile. Ca urmare, pro-
ductia din acest an va fi de numai
7,92 milioane tone de grau com-
parativ cu productia de 17,54 mili-
oane tone inregistrata anul trecut.

Pe langa factorii climatici, dimi-
nuarea recoltei este cauzata si de
micgorarea suprafetelor cultivate
cu grau si de scaderea productiei
la hectar.

Productia de grdu de prima-
vara va fi de 1,24 milioane tone.

Productia de grau estimata
pentru 2006 ar putea fi suficienta
pentru acoperirea necesarului in-
tern daca se tine cont si de sto-
curile mari existente in acest mo-
ment. Cu toate acestea nu este
exclus ca in perioada 2006-07 sa
fie necesare importuri de grau si
de faina.

Cea mai mica recolta de grau
inregistrata n ultimii ani in Ucrai-
na a fost cea din 2003 cand pro-
ductia a fost de doar 3,6 mil. tone.

Recolta de grau cu 3% mai
slaba decat anul trecut

Pentru anul 2006, recolta de
grau mondialad este estimata la
595 mil tone, cu 20 mil. tone mai
putin fatd de anul trecut, se de-
clara intr-un comunicat emis de
International Grains Council (IGC)

Cele mai importante reduceri
ale productiei de grau vor fi in Ru-
sia si Ucraina datoritd conditiilor
nefavorabile din aceasta iarna
care au afectat culturile Tin-
sdmantate in toamna, dar si da-
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toritd diminuarii suprafetelor culti-
vate cu grau in aceste doua tari.

In UE se preconizeazd o
crestere a productiei de 6 mil.
tone faté de 2005, ajungandu-se
astfel la 129 mil. tone. Acest lucru
este valabil pentru graul moale,
graul durum fiind cultivat pe arii
mai mici decat anul trecut.

In SUA, suprafetele cultivate
cu grau au fost cu 2% mai mari
fatd de 2005. Cu toate acestea,
din cauza conditiilor de secetéa din
sudul SUA, productia va fi proba-
bil usor mai scazuta decat anul
trecut.

In Canada, unde majoritatea
graului este insdmantat prima-
vara, productia va depinde de
cantitatile de precipitatii din peri-
oada urmatoare din zona de
stepa. In China, culturile de toam-
na sunt in stare buna de vege-
tatie, cantitatea insdmantata fiind
cu un procent mai mare fata de
anul trecut.

Vremea favorabila din India
da sperate mari pentru o recoltad
buna in aceasta tara, in schimb,
Pakistanul s-a confruntat cu o
perioada secetoasa si, ca si in
alte tari din Orientul Apropiat, din
aceasta cauza se previzioneaza o
recoltd mai slaba. In Africa de
Nord ploile abundente din ultima
perioada vor contribui la cresterea
productiei la hectar.

Recoltatul este aproape inche-
iat in Emisfera de Sud. Ploile
abundente au afectat calitatea
graului in Brazilia si Argentina, dar
au marit productia la hectar in
Australia.

IGC a facut o estimare si asu-
pra consumului global de grau,
majorand cu 2 milioane cantitatea
precizata in previzionarea facuta
anterior. Astfel, se asteapta un
consum de 618 mil tone si asta
datorita cantitatilor mai mari de
grau utilizate ca furaje in UE si
Canada.

In privinta comertului cu grau,
estimarile precizeaza o cantitate
de 108 mil tone, cu 1 mil. tone mai
putin fatd de anul trecut si asta din
cauza diminuarii semnificative a
importurilor din China.

Se mai estimeaza ca stocurile
de grau la sfarsitul acestui sezon
agricol vor fi de 133 mil. tone.
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“"GHIDURI”

Ghidul de bune practici
in panificatie ®

(urmare din nr. 171)
m 4.5.3. Masuri de control

Dupa realizarea analizei peri-
colelor, echipa HACCP trebuie
s& stabileascd masurile de con-
trol, respectiv acele actiuni sau
activitati care pot asigura preve-
nirea sau eliminarea pericolelor
privind siguranta alimentelor sau
reducerea lor pana la un nivel
acceptabil.

Masurile de control pot lua
forme variate, de la solutii teh-
nice sau tehnologice pana la ma-
suri organizatorice si procedu-
rale.

a. Masuri de control pentru
riscurile biologice

® \erificari la furnizori privind
calitatea materiilor prime si auxi-
liare;

® Analize microbiologice ale
materiilor prime si auxiliare la re-
ceptie;

® Control exigent la receptie pri-
vind infestarea sau atacul roza-
toarelor;

® Asigurarea  conditilor de
temperatura si umiditate a aeru-
lui specifice pe timpul depozitarii
pentru a se asigura mentinerea
caracteristicilor calitative;

® Prevenirea contaminarilor pe
timpul depozitarii prin combate-
rea daunatorilor;

® Utilizarea de materii prime si
ingrediente ambalate prin me-
tode si cu materiale adecvate
prevenirii contaminarii sau
cresterii incarcaturii microbiene;

® Practici de manipulare cores-
punzatoare care sa protejeze
materiile prime, ingredientele,
semifabricatele si chiar pro-
dusele finite de contaminari; evi-
tarea transvazarilor dintr-un re-
cipient in altul;

® Cernerea fainii pentru elimi-
narea infestarii;

® Monitorizarea temperaturilor,
umiditatii aerului si a duratei la

dospire finala pentru a preveni
cresterea incarcaturii microbi-
ene;

® Monitorizarea tratamentelor
termice (coacere) din punct de
vedere al temperaturilor si du-
ratelor pentru a se asigura, pe
langa rolul tehnologic de coacere
si pe acela de distrugere sau in-
activare a incarcaturii microbiene
de contaminare;

® Crearea si verificarea con-
ditiilor pentru igiena personalului
si a echipamentului de protectie
si testarea starii de sanatate a
personalului — periodic;

® Efectuarea igienei ustensile-
lor si a utilajelor si verificarea prin
probe de sanitatie periodice;

® Asigurarea igienei spatiilor
de productie, prevenirea infil-
tratiilor, a igrasiei, a condensului;

® Asigurarea unei bune ventilari
a spatiilor de productie pentru
evitarea aparitiei condensului;

® |[nstruirea personalului cu
practici de operare si de compor-
tament corecte;

® Controlul microbiologic peri-
odic al apei utilizate in procesul
tehnologic;

® Utilizarea de ambalaje igieni-
zate pentru transportul painii si al
specialitatilor de panificatie;

® Controlul igienei mijloacelor
de transport.

b. Masuri de control pentru
riscurile chimice

® \Verificari la furnizori (ex: mi-
cotoxine, pesticide);

® Analize fizico-chimice la ma-
terii prime, ingrediente pentru
acele caracteristici cu potential
toxic;

® Examen organoleptic exigent
la receptie pentru depistarea
contaminarii cu substante chimi-
ce (ex: miros de insecticide, sub-
stante petroliere etc.);

® Controlul operatiunilor de
clatire a ustensilelor si utilajelor
si a suprafetelor care vin in con-
tact direct cu produsul dupa
spalarea cu detergenti si/sau
dezinfectarea cu  substante
specifice ale caror urme pot fi to-
xice;

® Depozitarea substantelor chi-
mice utilizate la spalare, dezin-
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fectare, dezinsectie si deratizare
sub control strict, sub cheie si cu
acces limitat si controlat;

® Controlul chimic al apei utili-
zate n proces;

® Controlul dozarilor aditivilor
care pot deveni substante cu po-
tential de risc.

c. Masuri de control pentru
riscurile fizice

® \erificari la furnizori privind
conditiile de prelucrare si control
pe flux a materiilor prime si ingre-
dientelor;

® \Verificari exigente la receptia
loturilor de materii prime, ingredi-
ente, ambalaje;

® Depozitare corespunzatoare
prevenirii riscurilor de conta-
minare cu cioburi, tencuiala, ni-
sip, praf, pietre, sarme etc.;

® Utilizarea de magneti si site
corespunzatoare la cernatoare;

® Asigurarea traseelor pentru
eliminarea deseurilor si respecta-
rea acestora;

® Asigurarea cu echipamente
de protectie fara nasturi sau
sisteme de prindere metalice;

® |Instruirea personalului pri-
vind regulile de comportament in
timpul activitatii;

® Controlul personalului pentru
a respecta regulile de comporta-
ment;

® Interzicerea utilizarii obiecte-
lor de sticla in zonele de fabri-
catie (pahare, borcane, cesti, ci-
lindri gradati, pipete, sticle etc.) si
a obiectelor personale;

® Asigurarea intretinerii utilaje-
lor pentru prevenirea frecarilor cu
formare de pilitura de fier si
aschii metalice, contaminare cu
sarme, suruburi aschii de plastic,
garnituri;

® Utilizarea de detectoare me-
talice pentru aluaturi;

® Combaterea daunatorilor, a
pasarilor in spatiile de productie
sau de depozitare.
4.6. Determinarea
punctelor critice de control
-PCC

Al 2-lea Principiu al sistemului
HACCP este acela de deter-
minare a Punctelor Critice de
Control, prescurtat in continuare
PCC.
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PCC trebuie determinate pe
parcursul procesului tehnologic,
acolo unde parametrii de des-
fasurare ai  acestuia sau
parametrii produsului sunt con-
trolabili.

Parte din riscurile identificate
pe fluxul de fabricare al produsu-
lui tintd pot fi tinute sub control
prin masuri stabilite functie de
tipul de risc (conform exempli-
ficarilor din cap. 4.5.3, pct. a, b,
c)

Prevenirea riscurilor majore
se face prin evitarea unor riscuri
potentiale in flux (prin proceduri
de selectare a furnizorilor, planuri
de intretinere si reparatii, planuri
de igienizare, proceduri de com-
batere a daunatorilor etc).

Fiecare proces are puncte
cheie in care tinerea sub control
a unuia sau a mai multor
parametri prin masurare sau ob-
servare asigura caracteristicile fi-
nale de siguranta ale produsului,
definite de fapt Puncte Critice de
Control. Aceste puncte trebuiesc
identificate de echipa HACCP, lu-
cru ce se poate realiza utilizand
Arborele de decizie propus de
Codex Alimentarius (fig. 3) care

contine un set de intrebari ce vor
conduce la stabilirea PCC.

Pentru aplicarea Arborelui de
decizie se recomanda utilizarea
unui formular in care se vor in-
scrie raspunsurile la intrebari si
care vor fi analizate si reanali-
zate in cadrul echipei pentru ca
fundamentarea determinarii PCC
sa fie temeinica (conform tab.
10/11)

Pentru identificarea PCC se
analizeaza fiecare etapa a fluxu-
lui tehnologic, de la receptia ma-
teriilor prime pana la produsul fi-
nal, chiar si in etapele de depozi-
tare, livrare si comercializare.

Din practica aplicarii arbore-
lui de decizie Tn domeniul
fabricarii painii si specialitatilor
de panificatie a rezultat ca,
functie de conditiile specifice ale
unitatii de productie, PCC pot fi
la: receptia materiilor prime,
transportul intern al fainii, etape
ale procesului de prelucrare
(dospire, coacere), ambalarea,
procese cu potential de conta-
minare, dar si cu posibilitati de
tinere sub control prin analize fi-
zico-chimice si microbiologice,
masurari si observari periodice.

acestel materii prime?

Q1 = existd un risc asociat cu utilizarea <

B 4.6.1. Arbore de decizie
pentru materii prime

Pentru identificarea acelor
materii prime care necesita un
control deosebit ca posibil PCC,
se poate folosi un arbore de de-
cizie compus din trei intrebari
(fig.2).

Astfel, din multitudinea de
materii prime si ingrediente se
vor selecta doar cele cu grad
mare de risc.

La stabilirea PCC trebuie sa
se analizeze toate riscurile iden-
tificate.

Aplicand acest arbore deci-
zional pentru receptia materiilor
prime de baza utilizate la fabrica-
rea painii si specialitatilor de pa-
nificatie, pot rezulta urmatoarele
(tabelul 10):

M

DA

v

* Se trece la alta
NU»| STOP*|-» materic prima

produsul analizat?

Q2 = avet1 posibilitatea (dvs. sau
consumatorul) sa eliminati acest risc din

* * Materie prima sensibila;
DA NU | Cerinta pentru control
* Punct Critic de Control - PCC

Q3 = ¢ste posibila o crestere a contaminani?

M

STOP*| <= NU

M

DA

A
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fig. 2
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Tabelul 10.
gﬁf; 1a Tip de risc Q1 | Q2 | Q3 ggm Observatii
. Receptia fainii poate fi un
Mucegaturi Da | Nu | - PCC PCC in care atentia i
FAINA Micotoxine Da | Nu | - PCC conFrolul vor fi axate pe
depistarea elementelor care
Aschii fine Da | Da | Nu | PA ar putea indica focare de
mucegaiuri
Mucegaiuri Da | Nu | - PCC Recep‘gia droj diei- cu
DROJDIE respingerea loj[urllor .
el Se face emulsionare si
Impuritati Da | Da | Nu filt
iltrare
SARE Metale Nu - Se face sararpuré care se
Nisip, pietre Da | Da | Nu | PA decanteaza si se filtreaza
ZAHAR Nu Nu sunt pericole identificate
Pentru apa utilizata in
procesul tehnologic nu e
necesar controlul pt. ca
Microbiologic Da | Da | Da | PCC procesul este cu tratament
APA termivc. Pen.tr.u apa utilizata
la spalare si igienizare se
controleaza.
Metglg toxice, Da | Nu | - PA Analize periodice
pesticide, nitriti
Impuritati Nu | - - - Filtrare
Procesul tehnologic asigura
Salmonella Da | Da | Nu | - distrugerea bacteriilor
patogene
Impuritatile nu sunt asociate
LAPTE PRAF | Impuritati Nu | - - - cu produsul datorita
DEGRESAT procesului de obtinere
Antibioticele se pot regasi
Re;idugri de Da | Nu | - PCC in produsul ﬁna!; acest
antibiotice parametru trebuie
monitorizat
LECITINA Nu Nu sunt pericole identificate
Receptia poate fi un PCC in
Mucegaiuri Da | Nu | - PCC care atentia si controlul vor
SUSAN/ MAC fi axate pe depistarea
Micotoxine Nu | - ] ] elementelor care ar putea

indica focare de mucegaiuri
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B 4.6.2. Arbore de decizie
pentru proces

Pentru determinarea PCC de

proces se aplica arborele deci-
zional standard, cu 4 intrebari

(fig. 3):

Q1 = Masurile preventive exista sau pot fi
aplicate (conceptul de produs nou) ?

<
|

Y M

DA NU

\

v

A 4

In aceasta etapd, prevenirea este

Modificarea etapei, a
procesului tehnologic sau
a produsului

necesard pentru siguranta produsului? M
NU STOP*

Q2 = accasta ctapa este proicctata astfel incat
sd elimine riscul potential identificat sau sa
reduca probabilitatea de aparitie a acestuia la
un nivel acceptabil?

M M

w DA

Q3 = Poate interveni 1n aceasti etapd o
contaminare sau riscul potential identificat
poate sa creasca peste un nivel acceptabil?

M v

A4

DA NU =—Pp»| sTOP*

Punct Critic de

v

Control - PCC

Q4 = Etapa urmatoare poatc climina riscul
potential identificat sau poate reduce
probabilitatea lui de aparitie la un nivel

A

acceptabil?
v v

fig. 3

STOP* DA NU

* Etapa nu este un PCC; apli-
carea arborelui de decizie asu-
pra cauzei, a riscului sau a
etapei examinate.

(continuare in nr. viitor)
Reproducerea acestui material,
sub orice forma,

este strict interzisa si intra

sub incidenta legii 8/1996.
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(urmare din pag. 1)

In urma actiunii de reevaluare
a rezultat ca, din totalul de 528
de unitati din categoria D, numai
100 vor fi inchise gradual pana la
30 iunie 2006, celelalte au
adoptat solutii alternative care le
va permite accesul pe piata co-
munitara.

A fost demarata, incepand cu
luna octombrie 2005 si 0 ampla
actiune de evaluare si control a
unitatilor care proceseaza pro-

duse de origine non-animala’,
din sectoarele de morarit si pani-
ficatie, ulei, margarina si grasimi
vegetale, conserve de legume si
fructe, zahar si produse zaharoa-
se.

Abaterile constatate au con-
dus la suspendarea temporara a
activitatii la un numar de 85 de
unitati si interzicerea activitatii la
alte 40.

ANSVSA va urmari imple-
mentarea prevederilor noului pa-
chet legislativ privind igiena pro-
duselor alimentare, astfel Tncat
pana in luna octombrie a acestui
an, toti operatorii din industria ali-
mentara sa se conformeze
normelor si cerintelor europene.
(ANSVSA - 24.01.2006)

Telefon verde pentru
siguranta alimentelor

Autoritatea Nationala Sani-
tara Veterinara si pentru Sigu-
ranta Alimentelor informeaza ca,
incepand cu data de 24 ianuarie
2006, a infiintat un punct national
de contact, pe baza unui ,telefon
verde”, cu numarul:

0800-826-787

Apeland acest numar de tele-
fon, orice persoana fizica sau
juridica, poate obtine informatii
obiective sau poate sesiza ne-
reguli ori deficiente in domeniul
sigurantei alimentelor. (ANSVSA
- 30.01.2006)

1. sectorul non-animal: morarit -
panificatie, ulei, margarina, zahar,
conserve)

Fara brutarii la sate?

Am citit cu stupoare un articol
in ziarul ,Cotidianul” din data de
25.01.2006 in care se afirma cu
seninatate ca ,Romanii din me-
diul rural vor ménca numai paine
de la oras incepénd cu luna oc-
tombrie a acestui an’ pentru ca
“nici o unitate care functioneaza
in mediul rural nu va avea sanse
de imbunétéatire a activitatii, ast-
fel incat sa poatd fi acceptata
dupa integrarea in Uniunea Eu-

X9

ropeana.

Cum s-a ajuns la aceasta
concluzie? Printr-o extrapolare
exagerata... La conferinta de
presa din data de 24.01.2006
organizata de ANSVSA s-a spus
ca, din cele 4 176 unitati evalu-
ate pana la aceastd datd (din
sectorul non-animal), ,marea
majoritate a "neacceptabilelor”
(542 de unitati) sunt brutarii
satesti, unde - ca reguld -
lipseste canalizarea si apa
curentd”.

Deci, pornind de la aceasta
informatie, s-a concluzionat:
“Pentru ca toate brutariile satesti
vor fi inchise, taranii vor avea la
dispozitie doar péinea fabricata
la orag”.

Lucrurile nu stau
chiar asa...

Brutariile, fie ele satesti ori
“orasenesti”, trebuie sa respecte
in primul rand Principiile Genera-
le de Igiena Alimentului.

Dintre acestea, (ele se ga-
sesc prezentate in Ghidurile
Nationale de Bune Practici
pentru Siguranta Alimentului
elaborate de ANAMOB - pe do-
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menii specifice de activitate)
putem enumera:

- amenajarea terenului
unitatii de productie pentru pani-
ficatie astfel incat sa nu ge-
nereze aparitia unor surse de
contaminare externe.

- asigurarea de spatii clare
(corespunzator compartimen-
tate), de dimensiuni adecvate
pentru desfasurarea procesului
de productie, finisate cu mate-
riale care sa permita igienizarea
corespunzatoare.

- organizarea spatiului si a
productiei astfel incat sa nu se
produca Tincrucisari de fluxuri
intre zonele ,murdare” si cele
scurate” (fluxuri de materii prime,
de produse finite, de ambalaje,
de personal sau de deseuri)

- asigurarea unei ventilari co-
respunzatoare care sa evite for-
marea condensului si mucegaiu-
lui, precum si acumularea prafu-
lui.

- asigurarea conditiilor de am-
balare a produselor finite in am-
balaje curate, necontaminante.

- asigurarea sursei de apa
potabila si tinerea sub control a
caracteristicilor de  siguranta
alimentara a acesteia.

- asigurarea conditiilor de
evacuare a apelor reziduale
provenite de la igienizarea
spatiilor prin sistem de canaliza-
re legat la reteaua centralizata lo-
cala sau la fosa septica proprie.

- asigurarea conditiilor nece-
sare pentru igiena corporala a
angajatilor (vestiare tip filtru, gru-
puri sanitare corect amplasate si
utilate, spalatoare pentru maini
in spatiile de productie, conditii
de microclimat, echipament de
protectie sanitard corespunzator
etc.)

- tinerea sub control a proce-
selor tehnologice pentru a se evi-
ta contaminarea produselor fi-
nite.

Asa ca, din categoria celor
“neacceptabili” nu vor face parte
cei de la sate sau cei de la orase
(nu acesta este criteriul) ci toti
cei care nu Tgi vor asigura aceste
conditii minime de functionare,
care sunt, pana la urma, conditii
de igiena care nu trebuie sa ne
fie impuse de cineva ci sa le
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asiguram noi, pentru ca tin n
primul rand de bunul simt si de
respectul pentru beneficiarul final
al produselor noastre: consuma-
torul.

Pe scurt

ANSVSA a inventariat pana
in prezent 8 568 unitati din indus-
tria alimentara. Numai 4% (358
unitati) sunt conforme cu nor-
mele europene.

Sector animal

Din cele 1103 unitati care
proceseaza produse de origine
animala,

® 94 sunt conforme (8,5% din
sector animal si 1% din industria
alimentara)

® 430 s-au angajat sa fie con-
forme la data aderarii

® 51 beneficiaza de perioada
de tranzitie, urmand sa se con-
formeze in doi ani de la data
aderarii

® 528 sunt neconforme (47,9%
din sector animal si 6,2% din in-
dustria alimentara)

Sector non-animal

Din cele 7 465 unitati din sec-
torul non-animal, doar 4176
unitadti au fost evaluate (56%).
Din unitatile evaluate:

® 264 sunt conforme (6,3% din
sector non-animal si 3% din in-
dustria alimentara)

ANAMOB

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

http://www.anamob.ro/

Conturile ANAMOB pentru plata
cotizatiei sunt:

e RO60RNCB5017000001530001
deschis la BCR, Sucursala Stefan
cel Mare, Bucuresti

e RO57BRDE445SV00010654450
deschis la BRD, Sucursala
Dorobanti, Bucuresti

® 3 215 sunt acceptabile cu re-
control

® 697 sunt neacceptabile (16%
din sector, 8% din industria ali-
mentara). Din acestea, 85 au fost
suspendate temporar, iar 40 au
fost inchise. Un numar de 542
sunt brutarii satesti unde, ca
regula, lipseste canalizarea si
apa curenta.

Evident, in sectorul non-ani-
mal ponderea numericd o detin
unitatile de panificatie si patiserie
(69,3%), cele de morarit (22,2%),
urmate de cele de fabricare a
biscuitilor, piscoturilor (2,5%), a
pastelor fainoase (1,3%) si a
amidonului (0,4%). Numai 4,3%
reprezintd unitati de procesare
margarina, ulei, zahar, conserve.

Totusi, daca facem o com-
paratie intre procentul de unitati
neconforme din sectorul animal
(unde aproape jumatate sunt
neconforme) si cel non-animal
(numai 16% pana in prezent),
zicem noi ca situatia nu este
chiar albastra...

Ghiduri de bune practici
pentru siguranta
alimentelor

ANAMOB are 1in prezent
tiparite 3 ghiduri de bune practici
pentru siguranta alimentelor,
toate avizate de ANSVSA, pen-
tru sectoarele:
® morarit
® panificatie
® patiserie-cofetarie

Comenzile se pot trimite pe fax
021-242-1131 si trebuie sa cu-
prinda:
® numarul de exemplare dorite
® denumirea completa a socie-
tatii dvs. gi adresa completd de
livrare
® codul fiscal si numarul de in-

matriculare la Registrul Co-
mertului

® banca si contul IBAN

® date de contact (telefon, fax,
persoana de contact)

Ghidul va fi trimis prin posta la
adresa indicata, coletul va contine
factura fiscala, iar plata se face
ramburs, la primirea coletului.

Va rugam s3 luati in calcul cir-
ca 2 saptamani necesare livrarii
coletelor.

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

POL Consulting & Develop-
ment SRL, firma specializata in
implementarea managementului
calitatii si al sigurantei alimente-
lor conform principiilor HACCP
vine in sprijinul societatilor care
detin unitati de morarit, panifi-
catie si patiserie cu oferta sa
pentru urmatoarele tipuri de lu-
crari:

- elaborarea analizei-diagnos-
tic care stabileste atat gradul in
care unitatea evaluata Tndepli-
neste conditiile de functionare in
conformitate cu:

B Codul Principiilor Generale
de Igiena Alimentara (Codex

Alimentarius)

B Ghidurile de Bune Practici de
Productie si Igiend (GMP si
GHP) elaborate de
ANAMOB si avizate de
ANSVSA

B Reglementarile nationale si
ale UE privind igiena si sigu-
ranta produselor alimentare;
cét si lucrarile necesare pen-
tru ca unitatea analizatéd sa
asigure conditiile impuse in
legislatia in vigoare.

- elaborarea de solutii teh-
nice si proiecte pentru lucrarile
necesare functionarii in confor-
mitate cu prevederile legale.

- elaborarea  documentatiei
sistemului HACCP si instruirea
personalului pentru implementa-
rea acestui sistem in unitate.

Contact:

Ing. Narcisa Podeanu
tel/fax: 021 -423-9739

Mobil: 0740-395-874

OFERTA

SC SIMEURO DISTRIBUTION
SRL, reprezentant Silikal in
Romania va ofera sisteme de par-
doseli din rasini sintetice Silikal,
pentru pardoseli si suprafete
expuse la conditii extreme in comert
si industrie.

Acest sistem de pardoseli este
extrem de rezistent, estetic si este
disponibil intr-o gama larga de sor-
turi si proprietati.

B-dul INDEPENDENTEI nr. 5, Bl
C16, PLOPENI, jud. Prahova

Sorin Oprea, tel 0740-224-005,
0746-107-005

Mail: simeurosri@yahoo.com
Web: www.simeuro.ro



