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LEGISLATIE

® 10 - OG pentru modificarea si
completarea Legii nr. 218/2005
privind stimularea absorbtiei
fondurilor SAPARD prin prelua-
rea riscului de catre fondurile de
garantare [MO 83 / 30 ian. 2006].
Astfel, pentru garantarea credite-
lor, se constituie la nivelul
MAPDR Fondul de Garantare a
Creditelor pentru realizarea pro-
iectelor din cadrul Programului
SAPARD.

® 12 - OG pentru aprobarea
masurilor privind sustinerea fi-
nantarii documentatiilor tehnice
pentru proiectele din cadrul ma-
surii 2.1 "Dezvoltarea si Tm-
bunatatirea infrastructurii rurale"
din Programul SAPARD, de la
bugetul de stat [MO 83 / 30 ian.
2006]

® 20 - OG privind acordarea de
facilitati producatorilor agricoli si
crescatorilor de animale in peri-
oada de preaderare la Uniunea
Europeana [MO 83 / 30 ian.
2006]. Aici puteti gasi detalii des-
pre programul “Fermierul®.

® 95 - Ordin MFP pentru apro-
barea Normelor metodologice
privind inchiderea conturilor con-
tabile, intocmirea si depunerea
situatiilor financiare la 31 decem-
brie 2005 [MO 83 / 30 ian. 2006]

® 2 -Ordin MMGA pentru apro-
barea Normelor metodologice
privind avizul de amplasament
[MO 87 / 31 ian. 2006].

® 27 - OG pentru modificarea si
completarea Legii nr. 346/2004
privind stimularea Tinfiintarii si
dezvoltarii intreprinderilor mici si
mijlocii [MO 88 / 31 ian. 2006].
Astfel noua clasificare a
intreprinderilor mici si  mijlocii
este urmatoarea:

Intreprinderile mici si mijlocii
se clasifica, in functie de numarul
mediu de salariati si de cifra de
afaceri anuala neta sau activele
totale pe care le detin, in urma-
toarele categorii:

din cuprins: ® Legislatie ® Noutdti tehnologice® Ofertd
® Ghidul de bune practici in panificatie (9)

a) microintreprinderi — au
pana la 9 salariati si realizeaza o
cifra de afaceri anuala neta sau
detin active totale de pana la 2
milioane de euro, echivalent in
lei;

b) intreprinderi mici — au
intre 10 si 49 de salariati si
realizeaza o cifra de afaceri anu-
ald netd sau detin active totale
de pana la 10 milioane de euro,
echivalent in lei;

c¢) intreprinderi mijlocii - au
intre 50 si 249 de salariati si
realizeaza o cifra de afaceri anu-
ala neta de pana la 50 milioane
de euro, echivalent in lei, sau
detin active totale care nu
depasesc echivalentul in lei a 43
milioane de euro.

® 28 - OG privind reglementa-
rea unor masuri financiar-fiscale
[MO 89/ 31 ian. 2006]

® 108 - HG pentru modificarea
si completarea HG 1.557/2002
privind aprobarea mecanismului
de acordare a sprijinului financiar
de la bugetul de stat prin Progra-
mul de cregtere a competiti-
vitatii produselor agroalimen-
tare [MO 106 / 3 feb. 2006].

Se introduce o noua metodo-
logie de evaluare: cuantificarea
gradului de competitivitate a pro-
duselor pe piata externa, in baza
ponderii exportului acestora, din
valoarea totala a exportului de
produse agroalimentare, realizat
in anul precedent. in 2005, ordi-
nea produselor procesate, in
functie de gradul de competitivi-
tate pe piata externa, se prezinta
astfel:

a) produse din industria uleiu-
lui;

b) produse din industria car-
nii;

c) produse din industria de
morarit-panificatie;

d) vin;

e) miere;

f) conserve de legume si
fructe si sucuri de fructe;

g) zahar si produse zaharoa-
se;
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h) alte produse.

Punctajul proiectelor depuse
in anul 2005 este de max. 75
puncte, din care:

(i) gradul de competitivitate
pe piata externa a produselor
realizate in sectoarele industriei
alimentare - max. 25 de puncte,
din care:

a) produse din industria uleiu-
lui - 25 de puncte;

b) produse din industria car-
nii - 20 de puncte;

c) produse din industria de
morarit-panificatie, vin, miere,
conserve de legume si fructe si
sucuri de fructe, lapte si produse
lactate - 15 puncte;

d) alte produse - 10 puncte;

(ii) importanta strategica a
sectoarelor - max. 25 de puncte,
din care:

a) carne si lapte - 25 de
puncte;

b) morarit-panificatie, ulei,
conserve de legume si fructe, su-
curi de fructe, zahar si produse
zaharoase - 20 de puncte;

c) alte sectoare - 15 puncte;

(iii) obiectivele proiectelor -
max. 25 de puncte, din care:

a) proiecte care asigura pro-
movarea pe piata externa a pro-
duselor competitive, Tinregis-
trarea gi protejarea pe piata ex-
terna a marcilor, brevetelor de in-
ventie, desenelor gi modelelor
industriale - 25 de puncte;

b) proiecte care urmaresc
conformarea unitatii cu cerintele
Uniunii Europene, prin imple-
mentarea si certificarea sisteme-
lor de management al calitatii si
de mediu - 20 de puncte;

C) proiecte care urmaresc
cresterea generala a calitatii pro-
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duselor unitatii prin dotarea si
acreditarea laboratoarelor - 15
puncte.

Anual, metodologia de evalu-
are va putea fi amendata in
functie de tintele stabilite pentru
anul respectiv.

® 109 - HG privind modificarea
HG nr. 276/2005 pentru aproba-
rea Programului privind sprijini-
rea producatorilor agricoli pentru
achizitionarea de tractoare agri-
cole noi, combine noi de recoltat
cereale si masini agricole noi
care lucreaza in agregat cu trac-
toarele, cu finantare de la buge-
tul de stat [MO 107 / 3 feb. 2006]

® 1.872/2005 - HG pentru apro-
barea Normelor metodologice
de aplicare a Legii imbunatatirilor
funciare nr. 138/2004 [MO 109 /
6 feb. 2006]

® 1.230/2005 - Ordin MAPDR
pentru aprobarea Normelor me-
todologice privind alocarea si
acordarea subventiilor de la bu-
getul de stat pentru acoperirea
unor categorii de cheltuieli nece-
sare desfasurarii activitatilor de
imbunatatiri funciare [MO 109 / 6
feb. 2006]

® 144 - Ordin MFP privind sta-
bilirea Listei bancilor agreate a
emite scrisori de garantie in baza
art. 11 alin. (1) din Legea nr.
299/2005 privind instituirea siste-
mului de garantii pentru importul
si exportul produselor agricole
[MO 111 / 6 feb. 2006]. Nu mai
putin de 39 de banci sunt enu-
merate aici, printre care BRD,
BCR, ABN, HVB, Raiffeisen,
Bancpost, Unicredit etc.

® 28 - HG privind transportul
transfrontiera al organismelor
modificate genetic [MO 113 / 7
feb. 2006]

® 1.870/2005 - HG pentru modi-
ficarea si completarea Normelor
metodologice privind etichetarea
alimentelor, prevazute in anexa
nr. 1 la HG 106/2002 privind eti-
chetarea alimentelor [MO 114 /7
feb. 2006].

Se refera la mentiunile ce tre-
buiesc incluse pe etichete in ca-
zul produselor care contin acid
glicirizinic sau sarea sa de amo-
niu.
® 455/C- Ordin MJ pentru apro-
barea modelului cererii de inre-

gistrare in registrul comertului si
al declaratiilor pe propria raspun-
dere privind autorizarea functio-
narii [MO 122 / 8 feb. 2006].

® 89 - Ordin MMSSF pentru
stabilirea valorii nominale inde-
xate a unui tichet de masa pentru
semestrul | 2006 [MO 130 / 10
feb. 2006].

Incepand cu luna martie
2006, valoarea unui tichet de
masa este de 7 RON (adica...
neschimbata)

® 86 - Ordin MMSSF pentru
modificarea si completarea Pro-
cedurii privind declararea lunara
de catre angajatori a evidentei
nominale a asiguratilor si a obli-
gatiilor de plata la bugetul asi-
gurarilor pentru somaj, aprobata
prin Ordinul MMSSF 405/2004
[MO 131 /10 feb. 2006]

® republicare: HG 1.211/2001
privind  finfiintarea  Fondului
National de Garantare a Credite-
lor pentru Intreprinderile Mici si
Mijlocii [MO 132 / 13 feb. 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
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INTEGRARE

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

Dintr-un total de 2063 unitati
suspendate si 294 unitati inchise
in industria alimentara, avem,
pana la aceasta data:
® Unitati de fabricare a painii,
produselor de panificatie si pati-
serie
B suspendate: 8
(2 Bihor, 4 Dambovita, 1
Galati, 1 Timis)

B inchise: 9
(2 Calarasi, 1 Constanta, 3
Déambovita, 1 Neamt, 1
Salaj, 1 Satu Mare)

® [aborator cofetarie si/sau la-
borator patiserie

B suspendate: 83
(3 Arad, 7 Arges, 2 Bacau,
1 Bihor, 5 Bistrita-Nasaud,
1 Covasna, 1 Galati, 2
lifov, 23 Olt, 1 Prahova, 2
Bucuresti, 34 Timis, 1
Vaslui)

B inchise: 12
(2 lifov, 5 Prahova, 5 Val-
cea)

® Cofetarie si patiserie
B inchise: 1 (Prahova)

® Unitdti de fabricare a pro-
duselor de morarit

H suspendate: 11 (1
Calarasi, 1
Caras-Severin, 1 Cluj, 1
Dambovita, 7 Galati)

B inchise: 1
(Cluj)

Din cele 2063 unitati suspen-
date, cele mai multe fac parte din
categoria Puncte alimentare,
magazine alimentare si mixte
(579), urmate de  unitati
Fast-food, snack-baruri, braserii,
bufete, rotiserii (172) si Centre
de colectare a laptelui (159)

Din cele 294 unitati inchise,
cele mai multe fac parte din cate-
goria Puncte alimentare, maga-
zine alimentare si mixte (34),
abatoare (30) si depozite alimen-
tare / frigorifice (25).

Active cu probleme: 998 (fali-
ment, fuziune, lichidare, radiata,
reorganizare judiciara, fintreru-
pere temporara de activitate)
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“"GHIDURI”

Ghidul de bune practici
in panificatie ©

(urmare din nr. 172)

B Cresterii incarcaturii microbi-
ene (temperaturi, timp),

dar si posibila reducere a
riscurilor datorita specificului pro-
cesului (cernere, fermentare,
coacere).

Determinarea PCC este un
proces complex care se aplica
pentru toate tipurile de riscuri bi-

proces. In general, este bine s&
nu fie exagerat de mare si nici
extrem de mic si daca din analiza
rezultd o asemenea situatie, tre-
buie reluatad analiza pentru a ve-
rifica probabilitatea mentinerii
sau modificarii numarului.

Este foarte important sa nu se
faca confuzie intre Punctele Cri-
tice de Control, PCC si

Tabelul 11 Punctele de Control,
PC (sau Puncte de
Etapa de proces | Tip de risc Q1 | Q2 | Q3 | Q4 | PCC/PA | Observatii Atentie, PA). Diferenta
Mucegaiuri Da | Nu | Da | Nu | PCC intre acestea consta in
raspunsul la intrebarea:
FDEE\(I)AZITARE Micotoxine Da | Nu | Da | Nu | PCC Dacé etapa iese de
Aschii sub control, este posibil
metalice Da | Nu | Da | Da | PA ca acest lucru sa puna
S in pericol sanatatea sau
CERNERE nh:;};):lllrig:p Da |Da |- |- |PCC viata consumatorului?
Infestiri Da [Da |- |- [PCC DA --->PCC
I Crestere NU ---> PA
TP%ALZIRE in.cércéjruré . Da | Nu | Da | Da | PA 4.7. Stabilirea
microbiologica limitelor critice
EMULSIONARE s Etapa raspunde
DROJDIE Impuritat Da | Nu | Da | Da | PA Principiului 3 al siste-
DOZARE mului HACCP de a sta-
MATERII bili valorile limitelor criti-
PRIME ce fata de care un risc
Atentie! poate deveni periculos
FRAMANTARE pentru siguranta produ-
Rispunsurile se dau functie sului.
FERMENTARE de conditiile reale de dotare Pe parcursul proce-
DIVIZARE si operare ale societatii. sului de productie, pen-
DOSPIRE tru fiecare etapa/pro-
dus care este constituit
COACERE
< in PCC exista o serie de
RACIRE caracteristici ma-
AMBALARE surabile care, mentinute
LIVRARE intre anumite limite asi-

Din exemplu rezulta ca proce-
sul de depozitare a fainii poate fi
un PCC in care se poate asigura
limitarea sau stoparea dezvoltarii
mucegaiurilor si micotoxinelor,
iar procesul de cernere poate
asigura tinerea sub control a
riscurilor cu potential major, res-
pectiv impuritatile metalice fine gi
infestarea.

Pentru fiecare proces vor fi
analizate riscurile potentiale da-
torate:

B Materiei prime,

B Contaminarilor pe flux (utila-
je — operator — mediu),

ologice, fizice si chimice prin
analize gi dezbateri sustinute in
cadrul echipei HACCP.

Tehnologiile de fabricatie vari-
ate ale aceluiasi produs alimen-
tar pot fi diferite Tn ceea ce
priveste riscul aparitiei pericole-
lor si a punctelor/etapelor/op-
eratiilor care constituie PCC.
Acest lucru se poate datora dife-
rentelor existente in ceea ce
priveste: amplasarea sectiei, uti-
lajele si echipamentele, selecta-
rea materiilor prime, materialelor
si ingredientelor.

Deci, numarul PCC depinde
de conditiile reale ale fiecarui
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gura respectarea

parametrilor de sigu-

ranta alimentelor a pro-
dusului final. Astfel, mentinerea
acestor caracteristici in interva-
lul considerat optim va confirma
si va garanta siguranta produsu-
lui (Fig 4, pagina 4).

Limitele critice sunt valori
care separa zona acceptabila de
zona neacceptabila si vor fi stabi-
lite tindnd cont de valorile de la
care si sub care produsul ar
putea reprezenta o amenintare
pentru sanatatea consumatoru-
lui. Stabilirea lor necesita o foarte
buna cunoastere a procesului si
a produsului de catre echipa
HACCP. Ele trebuie sa fie con-
forme cu reglementarile n vi-
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goare sau cu specificatiile teh-
nice proprii ale firmei si sustinute
de date stiintifice. Atunci cénd
aceste valori nu se regasesc in
surse de documentare unitatea
va recurge la cercetari si experi-
mentari proprii pentru stabilirea
lor.

Parametrii cei mai des folositi
pentru domeniul fabricarii pro-
duselor de panificatie sunt:

B temperaturi de depozitare,
de fermentare, de dospire,
de coacere;

B timp de depozitare, de
framantare, de fermentare,
de dospire, de coacere, de

racire;
B PH-ul aluatului (aciditatea
aluatului);

B umiditatea aerului Tn de-
pozite, in spatiile de lucru, in
dospitoare;

B continut de impuritati metali-
ce la faing;

B grad de incarcare microbi-

ana (mucegaiuri, bacterii

patogene etc.);

continut de micotoxine;

B grad de infestare.

In general, analizele microbi-
ologice sunt analize costisitoare
si care necesita o durata mare
de timp, motiv pentru care
tinerea eficientda sub control a
riscurilor biologice se face in
general prin metode fizico-chimi-
ce, respectiv prin determinarea
temperaturilor, a duratelor, a
pH-ului, a aciditatii titrabile, prin
igiena suprafetelor etc. De
aceea, la stabilirea limitelor criti-
ce pentru acesti parametri se va
tine cont de conditiile de inhibare
a cresterii microbiene, aceste li-
mite devenind masuri indirecte

de control microbiologic pe par-
cursul procesului, iar testele mi-
crobiologice se vor aplica la in-
tervale mai mari de timp, pentru
o verificare a efectului.

4.8. Stabilirea sistemului
de monitorizare in PCC

Monitorizarea este secventa
planificata de masurare sau ob-
servare a parametrilor critici ai
produsului sau procesului prin
care se determind daca masurile
de control luate in considerare
continua sa functioneze asa cum
ar trebui pe tot parcursul proce-
sului pentru ca produsul final sa
nu contind contaminanti biologici,
chimici si fizici peste limitele ac-
ceptabile si raspunde celui de al
4-lea Principiu al sistemului.

Monitorizarea necesita:

B definirea parametrilor care
trebuie masurati, frecventa si
locul;

B selectarea metodei de ma-
surare;

B stabilirea persoanei / per-
soanelor responsabile;

B verificarea la intervale de
timp regulate daca procesul
se desfasoara asa cum a
fost planificat.

Echipa HACCP analizeaza si
stabileste un sistem de monito-
rizare care sa asigure in PCC
detectarea pierderii de sub con-
trol a proceselor prin masurarea
caracteristicilor materiilor prime,
a semifabricatelor, a proceselor
pentru determinarea Tncadrarii
in limitele critice si observarea
respectarii masurilor de control /
preventive stabilite.

Modalitatile de analiza vor fi
selectate in asa fel incat sa se
asigure un control operativ si efi-

Limita critica

Limita de atentie
Valoare tinta
Limita de atentie

Limita critica

Actiune corectiva

Fig. 4. Graficul pentru limite critice
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cient asupra
operarii.

Detectarea abaterilor trebuie
facuta operativ si eficient pentru
a permite actiunilor corective sa
limiteze consecintele negative
asupra sigurantei produsului fi-
nal.

Monitorizarea asigura:

B determinarea momentului Tn
care are loc o pierdere a
controlului  intr-un  punct
esential pentru siguranta ali-
mentelor;

B informatii privind functiona-
rea si mentinerea sistemului
conform planului HACCP;

B interventii operative de
corectare a abaterilor pentru
diminuarea pierderilor;

B intarirea responsabilizarii
pentru efectuarea corecta a
operatiunilor;

B clemente de analiza pentru
imbunéatatirea perfor-
mantelor.

La proiectarea sistemului de
monitorizare trebuie sa se aiba in
vedere:

B ce anume trebuie monitorizat
in PCC si chiar in ,punctele
de atentie”;

B metoda care va fi utilizata
pentru fiecare element ce
trebuie tinut sub control (in-
strumente, precizie, acu-
ratete a metodei);

B frecventa cu care se va face
analiza, observarea, ma-
surarea;

B responsabilitatea pentru
efectuarea actiunilor de ob-
servare sau masurare poate
reveni operatorilor sau unei
persoane impartiale.

De asemenea, echipa
HACCP trebuie sa stabileasca
instructiuni de operare pentru in-
strumentele de masura sau in-
structiuni de lucru pentru efectu-
area observatiilor. Instrumentele
utilizate la monitorizare se vor
calibra periodic pentru a se asi-
gura acuratetea masuratorilor.

proceselor si

Sistemul de monitorizare
necesita utilizarea unor formu-
lare de finregistrare a datelor,
concepute de echipa HACCP in
colaborare cu coordonatorii pro-
ceselor In forme cat mai simple
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si usor de completat, disponibile
la locurile de munca unde este
necesara monitorizarea.

Sistemul de monitorizare tre-
buie sa raspunda la intrebarile:
B Ce se monitorizeaza?
Cum?
Unde?
Cand?
Cine ?
Inregistrarile trebuie pastrate
pe perioade de timp mai mari
decét termenul de valabilitate
pentru consum al produselor rea-
lizate in sistem HACCP, intrucat
poate fi necesara o investigare
retrospectiva de catre con-
ducerea unitéatii de productie, de
catre un organism de certificare,
de organismul de audit sau chiar
de organisme de control oficial.
Timpul si numarul finregis-
trarilor difera de la un proces la
altul, functie de necesitatile de
tinere sub control, dar de cele
mai multe ori se vor face inregis-
trari la receptie, pe parcursul pro-
cesului, la ambalare, la depozi-
tare, la transport, la efectuarea
operatiunilor de curatare si igie-
nizare, a celor de combatere a
daunatorilor, la verificarea si con-
trolul sanatatii operatorilor.
4.9. Stabilirea de actiuni
corective in cazul abaterilor
de la limitele critice

Principiul 5 al sistemului
HACCP prevede stabilirea de
actiuni corective care trebuiesc
aplicate cand limitele critice sunt
pe cale sa fie depasite sau chiar
au fost depasite.

Aparitia unei abateri a
parametrilor catre o zona nesi-
gura este considerata o pierdere
a controlului in acel PCC. Abat-
erile posibile sunt de o mare di-
versitate functie de complexi-
tatea procesului tehnologic. De
aceea, numarul si varietatea ma-
surilor corective este mare si se
impune si o izolare, marcare si
control riguros al produsului rea-
lizat in timpul abaterii.

Echipa HACCP va avea in
obiectiv:

B identificarea modului de
corectare a abaterilor functie
de cauzele acestora, ma-
surarile efective si de eficaci-
tatea acestora;

B stabilirea formularelor de n-
registrare a actiunilor corec-
tive;

B stabilirea responsabilitatilor
si autorizarea de a executa
actiuni corective;

B stabilirea de procedura pen-
tru identificarea si izolarea
produselor fabricate in peri-
oada abaterii de la
parametri. Procedura stabi-
lita trebuie sa precizeze:

- modul Tn care se face identi-
ficarea produsului realizat cu
abateri de la parametri;

- cum se face blocarea tem-
porara;

- stabilirea destinatiei produ-
sului (reprelucrare, respin-
gere etc.);

- In cazul in care produsul
sau o parte din acesta a ajuns
deja pe piatd, modul in care
se face retragerea de pe
piata.

In general, actiunile corective
pot fi previzionate sau prestabi-
lite ca mod de aplicare si de
actiune pentru cele mai defa-
vorabile situatii gi, implicit, perso-
nalul poate fi instruit Tn acest
sens.

Sunt insa si situatii in care pot
apare abateri neprevazute si, in
acest caz, este important ca per-
sonalul sa fie pregatit (profesion-
al si psihic) sa poata lua deciziile
corecte pentru a elimina efectele
negative asupra sigurantei pro-
dusului.

in toate punctele importante
de pe parcursul fluxului vor fi dis-
ponibile formulare de Tnregistrare
a actiunilor corective care au fost
executate.

Analiza acestor Tinregistrari
asigura, in timp, elaborarea unor
masuri preventive care vor con-
stitui o treaptad de Tmbunatatire a
conducerii proceselor pentru a
se evita aparitia altor abateri.

Exemple de situatii in care
sunt necesare actiuni corective
sunt prezentate mai jos:

Abateri: Masuri corective

® 1. Materie prima, ingrediente
fara documente de calitate sau
conformitate: Contactarea furni-
zorului  pentru documente i
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retinerea produselor in custodie /
returnare

® 2. Loturi de faina la care se
depisteaza la receptie miros de
insecticid sau alt miros strain,
suspect de toxicitate: Respin-
gerea lotului; schimbarea furni-
zorului

® 3. Loturi de faina cu aglome-
rari sau cu miros de mucegai de-
pistate la esantionare:/zolarea
loturilor, marcarea acestora i
reesantionarea lor, cu efectuare
de analiza de laborator.

® 4. Prezenta infestarii in masa
de faina: Cernere si depozitarea
lotului izolat, marcare

® 5. Depistarea de urme ale
atacului de rozatoare: Cernere si
depozitarea lotului izolat, mar-
care

® 6. Aciditate depasita la faina:
Solicitarea schimbairii de lot furni-
zorului

® 7. Sita rupta la cernator: Inlo-
cuire sita rupta
® 8. Prezenta infestarii dupa
cernere: Verificarea dimensiu-
nilor ochiurilor si/sau starea sitei
si inlocuirea ei

® 9. Apatehnologicdcuurmede
rugina si impuritati: Inlocuirea ba-
zinelor de apd tehnologica, a
conductelor

® 10. Apa tehnologica cu bacte-
rii coliforme confirmate prin bu-
letine de analiza: Contactarea
furnizorului de apd si analiza
surselor de infectare pe traseele
proprii.

® 11. Malaxorul incorect curatat
si spalat: Respalarea utilajelor gi
ustensilelor

® 12. Aluat contaminat cu
cioburi de sticla: Dirijarea aluatu-
lui ca deseu neigienic

® 13. Aluat contaminat cu impu-
ritati metalice (pilitura sau
aschii): Dirijarea  aluatului  ca
deseu neigienic

® 14. Aluat contaminat cu lubrifi-
anti ne-alimentari: Dirijarea alua-
tului ca degeu neigienic

® 15. Aluat cu miros strain: Diri-
jJarea aluatului ca degeu neigie-
nic

® 16. Aluatcuurmedeinfestare:
Combaterea daundtorilor. Dirija-
rea aluatului ca deseu neigienic



De 9 ani de zile ANAMOB NEWS vi tine la curent cu tot ce este nou !

® 17. Depasirea temperaturii si
timpilor de fermentare:
Scoaterea din procesul tehnolo-
gic a aluaturilor suprafermentate

® 18. Depistarea prezentei de
rozatoare sau de urme de roza-
toare in spatiul de fermentare a
aluatului: Combaterea daunéto-
rilor

® 19. Lama cutitelor de Ia
maginile de divizat cu bavuri si
pilituri. Depistarea de pilitura
metalica in aluat: Inlocuirea
cutitelor;  separarea  aluatului
contaminat gi dirijarea Iui ca
deseu neigienic

® 20. Defectiuni si interventii la
utilaje cu intreruperi ale procesu-
lui tehnologic mai mari de 30
minute: Scoaterea din procesul
tehnologic a aluaturilor suprafer-
mentate

® 21. Prelungirea  dospirii:
Scoaterea din procesul tehnolo-
gic a aluaturilor suprafermentate

® 22 Intreruperi de alimentare
cu utilitati (energie electrica, apa,
combustibili): Scoaterea din pro-
cesul tehnologic a aluaturilor su-
prafermentate

® 24 Intreruperi de alimentare
cu apa: Scoaterea din procesul
tehnologic a aluaturilor suprafer-
mentate

® 25. Temperaturi de coacere
sub limita minima prevazuta: De-
pozitarea izolata a lotului de
paine insuficient coapta si dirija-
rea ei ca deseu

® 26. Ambalarea produselor de
panificatie in navete murdare. Di-
rijarea painii ca deseu furajer.
Spélarea navetelor

® 27. Ambalarea produselor de
panificatie in navete ude. Usca-
rea navetelor. Dirijarea painii ca
deseu furajer

® 28. Depistarea de produse
contaminate la suprafatd cu ex-
cremente de pasare, cu ten-
cuiala, cu picurari de condens:
Dirijarea péinii ca deseu furajer.
Combaterea daunaétorilor; ame-
najarea suprafetelor; eliminarea
condensului

® 29. Personal cu echipament
murdar: Inlocuirea echipamentu-
lui; reinstruirea personalului

® 30. Mijloace de transport mur-
dare: Igienizarea mijloacelor de
transport

® 31. Paine cu miros strain, gust
iritant: Dirijarea painii ca deseu

® 32. Paine cu miez moale, mai
inchis la culoare cu miros
neplacut (infectata cu Bacillus
mezentericus): Aplicarea tehno-
logiei de combatere a bacteriei
Bacillus mezentericus; izolarea
loturilor de péine si dirijarea ei ca
deseu neigienic

® 33 Paine cu impuritati metali-
ce, de sticla: Dirijarea péinii ca
deseu neigienic

® 34. Produse impurificate pe
timpul transportului cu praf, no-
roi, picurari de condens sau de
ploaie: Dirijarea painii ca deseu
furajer

® 35. Produse atacate de roza-
toare: Dirijjarea péinii ca deseu
furajer; combaterea daunétorilor

® 36. Gust de mucegai depistat
organoleptic la specialitatile cu
mac /susan /germeni de grau: Di-
rijarea pdinii ca degeu neigienic

4.10. Stabilirea
procedurilor de verificare

®m 4.10.1. Verificare si vali-
dare

Acest pas asigura realizarea
celui de al 6-lea Principiu al sis-
temului HACCP, acela de stabi-
lire a procedurilor de verificare
care sa certifice ca sistemul im-
plementat functioneaza conform
planului HACCP si ca se
realizeaza performanta asteptata
din punctul de vedere al sigu-
rantei alimentelor.

Verificarea este si una din
cele 4 etape ale ciclului Tm-
bunatatirii permanente — ciclul
PDCA — al lui Deming (Planifica,
Realizeaza, Verifica si Actionea-
za) pentru managementul calitatii
si este absolut valabila si
esentiald pentru managementul
sigurantei alimentelor in cazul
fabricarii painii si specialitatilor
de panificatie.

Verificarea este o activitate
prin care se aplica metode, pro-
ceduri, teste si alte forme de eva-
luare in plus fata de monitorizare
pentru a determina eficienta sis-
temului.
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Actiunea de verificare se
face prima data la implementa-
rea sistemului odata cu valida-
rea planului HACCP, respectiv
obtinerea de dovezi in sprijinul
concluziei ca planul este eficient,
ca toate etapele sau fazele sunt
corecte si apte pentru atingerea
obiectivului, conform unei proce-
duri intocmite de echipa HACCP.

De asemenea, validarea se
impune si dupa orice revizuire.

Ulterior, verificarea se face la
intervale de timp stabilite de
echipa HACCP. Procedurile de
verificare se stabilesc prin planul
HACCP si se efectueaza de per-
soane cu responsabilitati Tn ca-
drul societatii, dar care nu sunt
implicate in aplicarea proce-
durilor si instructiunilor.

Verificarea periodica are ca
scop si imbunatatirea planului
HACCP prin eliminarea masurilor
de control care nu sunt necesare
sau finlocuirea celor ineficiente.
Frecventa depinde de complexi-
tatea produsului, de gradul de
risc asociat cu produsul si de
cate ori apar schimbari in proces.

Verificarea modului Tn care
este tinut sub control procesul,
respectiv eficienta sistemului se
evalueaza prin aplicarea unor
teste referitoare la procesul de
productie, prin analiza monito-
rizarii Tn punctele critice, abate-
rile de proces si masurile corec-
tive executate.

Elementele esentiale ale ac-
tivitatii de verificare sunt:

B continutul planului HACCP;

B conformitatea cu limitele sta-
bilite In PCC (inregistrarile in
PCC);

B confirmarea conformitatii cu
procedurile pentru operarea
in caz de abateri si
inregistrarea acestora;

B conformitatea cu specifi-
catiile pentru materii prime;

B inspectia vizuala a operatiei
cand produsul este in
proces;

B scrierea unui raport.
(continuare in nr. viitor)

Reproducerea acestui material,
sub orice forma,

este strict interzisa si intra

sub incidenta legii 8/1996.
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TEHNOLOGICE

Tehnologie de fabricare a
aluatului vegetal

O companie din Israel a elabo-
rat o metoda prin care sa se obtina
un aluat de patiserie care contine
ingrediente de origine vegetala in
proportie de 50%.

Compania Tivall afirma ca
acest aluat este destinat acelor
persoane care doresc sa consume
produse de patiserie dar care nu
agreeaza grasimile, caloriile si fai-
na alba.

"Aceastd metoda revolutio-
neaza industria produselor de pa-
tiserie si de panificatie oferind noi
posibilitati pentru acest sector”,
afirma Omri Lotan, directorul
executiv al companiei. "Aluatul
vegetal este o0 descoperire
realizata in exclusivitate de labo-
ratoarele de cercetare - dezvoltare
ale companiei Tivall si a fost deja
brevetatd in Israel si intreaga
lume”.

Compania a elaborat aceasta
tehnica prin crearea unui aluat
care contine 50% ingrediente de
origine vegetala. Restul de 50%
este reprezentat de apa, o canti-
tate mica de faina de grau, ulei
vegetal si condimente.

Procesul brevetat necesita un
echipament special.

Pe piata din Israel, Tivalll a lan-
sat o linie de produse de patiserie
vegetala bazata pe noua tehnolo-
gie. Compania spera sa realizeze
si produse de panificatie pe baza
acestui tip de aluat.

Lotan afirma ca aceasta tehno-
logie poate fi aplicata pentru fabri-
carea mai multor tipuri de aluaturi
cum ar fi foietajul, aluatul fraged,
aluatul cu drojdie etc.

Aluatul obtinut prin aceasta
tehnologie contine 9% grasime si
are mai putine calorii decat un
aluat obisnuit. Poate fi folosit fara
utilizare de coloranti sau conser-
vanti alimentari.

Lotan afirma ca noua linie de
astfel de produse se adreseaza
consumatorilor care se abtin de la
consumul de produse de patiserie
datorita faptului ca le considera

produse care ingrasa si fara aport
de nutrienti pentru organism.

Compania Tivall exporta
jumatate din productia sa in Euro-
pa, aprovizionand lanturi renumite
de supermarketuri ca Tesco,
Sainsbury, Albert Heijn si Del-
haize.

Tehnologie pentru

depistarea prospetimii si

sigurantei alimentelor

O companie din Toronto a ela-
borat o tehnologie de diagnosti-
care pe baza unor insertii in am-
balaje care va permite cumparato-
rilor s& stabileasca daca alimente-
le sunt proaspete sau sigure
pentru consum.

Reglementarile tot mai aspre si
cresterea numarului raportat de
cazuri de alimente contaminate
depistate in restaurante, superma-
keturi si unitati de procesare au
obligat companiile sa acorde o at-
entie mult mai mare sigurantei ali-
mentelor, igienei si a termenului
de valabilitate. Un semn vizibil
care sa confirme starea de pros-
petime si siguranta a produsului ar
putea creste increderea consuma-
torului in produsul respectiv.

Aceste teste de diagnosticare
brevetate de firma Toxin Alert nu
sunt inca disponibile pe piata. To-
tusi, compania a afirmat ca studi-
aza posibilitatea incheierii unor
contracte cu o serie de producatori
de materiale de ambalare pentru
produsele alimentare.

Tehnologia Toxin Guard a com-
paniei din Canada reprezinta un
sistem prin care se plaseaza teste
pe baza de anticorpi pe foliile de
amblaj confectionate pe baza de
polimeri pentru a se detecta micro-
organisme patogene sau alte mi-
croorganisme selectate. Insertia
transmite o alertd vizuala atunci
cand in mediul respectiv exista
bacterii cum ar fi E. coli, Listeria
sau Salmonella care poate alerta
cumparatorul, vanzatorul sau in-
spectorul.

Acesta insertie va putea
anunta consumatorul daca in pro-
dusul respectiv exista urme de
substante chimice cum ar fi de
exemplu pesticidele si daca ali-
mentul respectiv sau unele ingre-
diente din compozitia acestuia
sunt obtinute prin modificari genet-
ice.

In luna ianuarie compania a
anuntat ca a primit o scrisoare de
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la Agentia Canadiana pentru In-
spectia Alimentelor care afirma ca
Toxin Guard a intrunit toate
cerintele din reglementarile nation-
ale privind ambalarea si materiale-
le de ambalare a produselor ali-
mentare.

Scrisoarea permite astfel com-
paniei Toxin Alert sa produca
pungi de uz casnic destinate
pastrarii alimentelor si permite
producatorilor de ambalaje sa uti-
lizeze in siguranta tehnologia Tox-
in Guard la imprimante sau alte
echipamente utilizate de acestia.

"A fost un proces lung, dar am
ajuns in final intr-un punct in care
putem sa comercializam sistemul
Toxin Guard”, a declarat Ted
Petroff, vice-presedintele com-
paniei. "Urmatorul pas pe care il
vom face este acela de a incerca
s& obtinem gi aprobarea de la Mi-
nisterul Sanatatii i Alimentatiei
din SUA”.

Toxin Alert are in plan sa pro-
duca in SUA pungi de pastrare a
alimentelor de uz casnic cu indica-
tor pentru prospetime si sé le com-
ercializeze in Canada.

"Aplicatiile acestei noi teh-
nologii sunt numeroase si includ o
rapida cercetare din punct de ve-
dere al microorganismelor a unui
furnizor de alimente, o rapida de-
tectare a agentilor patogeni vehic-
ulati pe calea aerului si o ambal-
are sigura din punct de vedere al
contamindrii  microbiologice”, a
afirmat  decanul  Universitatii
Southern Mississipii, cu care com-
pania a lucrat in parteneriat la ela-
borarea acestui proiect.

Compania Toxin Alert a afir-
mat ca tehnologia lor poate fi In-
corporata fara costuri mari intr-un
ambalaj din plastic obisnuit sau in
alte tipuri de ambalaje.

Sistemul a fost probat pe un
echipament de imprimare cu o
viteza de deplasare a foliei din
material plastic de 1,25 m/s, cu in-
serarea a 160 teste de diagnos-

tic/m? de folie.

Termenul de valabilitate al
acestor insertii a fost testat prin
pastrarea lor timp de peste un an.
Insertiile sunt stabile intr-un inter-
val mare de temperaturi, mai larg
decét cel tolerat de cernelurile de
imprimare conventionale uitlizate
in industria alimentara.
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DE LA MAPDR

Cultivarea soiei modificate
genetic va fi interzisa
incepand cu 1 ianuarie 2007

Avand in vedere numeroa-
sele dezbateri la nivel european
pe tema organismelor modifica-
te genetic (OMG), precum si sen-
sibilitatea politica a subiectului
(majoritatea statelor membre si
majoritatea consumatorilor euro-
peni opunandu-se cultivarii plan-
telor modificate genetic si uti-
lizérii produselor obtinute din
acestea), este necesara clarifi-
carea statutului soiei modificate
genetic in tara noastra, intrucat
acest tip de soia nu este aprobat
pentru cultivare in Uniunea Euro-
peana.

In acest sens, MAPDR a or-
ganizat, in toamna anului 2005, o
serie de dezbateri pe tema or-
ganismelor modificate genetic,
la care au participat specialisti
din institutii implicate in regle-
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mentarea OMG (MAPDR,
MMGA, ANSVSA, ANPC, MS),
institutii de cercetare si in-
vatamant superior agricol din
Romania, parlamentari,
reprezentanti ai producatorilor de
seminte modificate genetic, ai
cultivatorilor si procesatorilor de
soia modificatd genetic, ai aso-
ciatiilor de agricultura ecologica,
ai unor organizatii neguverna-
mentale pentru protectia mediu-
lui.

S-a facut o analiza riguroasa
a tuturor aspectelor legate de
acest sector, avand in vedere
avantajele  tehnico-economice,
sociale, dar si riscurile cultivarii
plantelor modificate genetic pen-
tru mediu, sanatate, pentru agri-
cultura conventionala Si
ecologica, aspectele etice ale
acestei tehnologii.

in urma discutiilor purtate de
reprezentanti MAPDR cu ex-
perti ai Comisiei Europene, a
reiesit necesitatea adoptarii unei
pozitii clare din partea Romaniei
in acest domeniu, in perspectiva
integrarii europene.

Prin urmare, in sedinta Gu-
vernului Romaniei din data de
25.01.2006, s-a decis in-
terzicerea cultivarii soiei modifi-
cate genetic in Romania in-
cepand cu data de 1 ianuarie
2007, conform reglementarilor n
vigoare in Uniunea Europeana.

Pentru anul in curs, cultivarea
soiei modificate genetic va fi ac-
ceptata cu respectarea unor con-
ditii ce urmeaza a fi adoptate in
perioada imediat urmatoare prin
hotarare de Guvern.

Romania va continua armoni-
zarea legislatiei nationale cu cea
a Uniunii Europene, construirea
cadrului institutional pentru im-
plementarea acesteia, in ve-
derea intaririi sistemului de in-
spectie si control al activitatilor
cu organisme modificate genetic.

(MAPDR - 03.02.20086)

837 de proiecte pe
Programul Fermierul

La data de 10 februarie 2006,
Ministerul Agriculturii, Padurilor
si Dezvoltarii Rurale a Tnregistrat,
prin Directiile pentru Agricultura
si Dezvoltare Rurala din judete,
un numar de 10.088 solicitari de

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

informare pentru programul FER-
MIERUL.

Dintre acestea, au rezultat
deja un numar de 837 de proiec-
te in derulare, in diverse faze de
avizare. Dintre acestea, 37 de
proiecte au primit pana acum
scrisori de confort de la BCR,
banca partenera a Ministerului
Agriculturii in Programul FERM-
IERUL, iar 13 proiecte au ajuns
la SAPARD pentru aprobare.

Ministerul Agriculturii ofera Tn
prezent 300 de miliarde de lei ve-
chi pentru Programul Fermierul,
bani derulati prin BCR. in cursul
acestei luni va deveni operatio-
nal si fondul mare, de 7000 de
miliarde, pentru Programul Fer-
mierul, bani pentru care sase
banci au depus deja oferte catre
minister.

(MAPDR - 15.02.2006)

OFERTA

S. C. Oltina Impex SRL vinde
moara OCRIM ltalia, cu o capac-
itate de 120 tone/24 ore.

Moara are in configuratie ur-
matoarele:

- sectiune de curatire si con-
ditionare grau;

- sectiune de méacinare si cer-
nere/sortare;

- sectine de depozitare, ma-
nipulare si livrare;

- sectiune statie de aer com-
primat;

- sectiune sistem circulatie
produse;

- sectiune instalatie electrica
si sistem monitorizare.

Toate subansamblele sunt noi
si se afla in cutii sigilate si asigu-
rate impotruva degradarii.
Moara se vinde in bloc sau pe
sectiuni

Pretul este necociabil in
functie de modalitatea de plata
(virament sau compensare cu
faina).

Contact:

DI. Cosmin Olteanu
tel: 0244 - 271336
fax: 0244 - 271572
Mobil: 0744 - 518926



