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Lege privind organizatiile
interprofesionale pe
produse agroalimentare

Proiectul de Lege reglemen-
teazi Tmfiinfarea 9 funclmnarea
organizafilor interprofesionale
pentru un produs sau grup de
produse, la nivel najmnal sau pe
zoni de produclm®, principalele
obiective 9 activiti |p precum <
drepturile 9 obligafile acestora.

Prin aceste reglementiri noi
se urmi ree:

- dezvoltarea durabili a pro-
duclmi agricole prin sprijinirea
produci torilor  agricoli  privalp
pentru a pune "W valoare
resursele materiale @ umane din
spajml rural, W vederea creQerii
puterii economice a fermierilor 9
asocialilor agricole;

- refacerea efectivelor matci
cu material biologic de malti pro-
ductivitate, modernizarea adi -
posturilor @ asigurarea furajelor
necesare;

- ‘mbuni ti Jmea sistemului in-
formajmnal <9 "mprospitarea
cunoinjelor privind tehnologiile
de producl® agricoli 9 creQerea
animalelor;

- protejarea pielai de produse
agroalimentare 9 formarea spiri-
tului de afaceri, specific econo-
miei de piafp, care si asigure
prejori de v&zare competitive,
determin&d sporirea consumu-
lui populaj®i @ exportului de pro-
duse agroalimentare;

- asigurarea de “anse 9 drep-
turi egale pentru tojpproduci torii
agricoli;

- participarea produci torilor
agricoli la elaborarea strategiilor
9 programelor de dezvoltare din
sectorul pe care TWreprezinti ;

- participarea lor la aplicarea
actelor normative 9 programelor
aprobate;

- apirarea intereselor pro-
duci torilor WM relajile acestora cu
alte organisme guvernamentale
9 ale administrafmi de stat;

- elaborarea 9 promovarea
unor programe de susfmere fi-

nanciari a produci torilor 9 acor-
darea de faciliti [p mdeosebi cu
privire la T.V.A., impozit, taxe va-
male, oblmerea de credite 4
acordarea de subvenliyx

- conlucrarea cu organismele

finanjatoare din Jai 9 din
stri ini tate pentru contractarea
de credite 9@ implementarea unor
programe (I.S.P.A., SAPARD,
PHARE etc), care si asigure
dezvoltarea unor exploatali via-
bile @ competitive;

- recunoaerea asocialidor
interprofesionale ca partener de
dialog social pentru piaja pro-
duselor agroalimentare pe care
le reprezinti, recunoscute de
ministerul de resort drept consiliu
pe produs;

- colaborarea cu alte organis-
me ale statului 9 ale societi |
civile W vederea unor mplegeri
comune privind politica de prejori
de v&ozare 9 achizifm W relalile
cu agenfid economici;

- acordarea de consultanp, m
principal @ domeniul asocierii,
managementului 9 marketingu-
lui, M colaborare cu Agenja
Najmnala de Consultanfp Agri-
coli din Ministerul Agriculturii,

Alimentafmi 9 Pi durilor.

Prin aceste organizald inter-
profesionale, constituite pe filiera
unui singur produs, sau grup de
produse, la nivel najmnal sau pe
zona de produc|m, se vor stabili
legi turi directe 9 stabile, se vor
cunoa®e mai bine politicile 9
strategiile guvernului ® domeniul
respectiv, actele normative care
reglementeazi desfi QUrarea W
bune condifd a activiti i, drep-
turile < obligalile proprii, cererea
2 oferta pe piaja interni 9 ex-
terni la produsele obfmute. Sta-
bilirea produselor agricole pentru
care se propune constituirea or-
ganizaldlor interprofesionale s-a
fi cut M corelare cu prevederile
Uniunii Europene 9 practica ce-
lorlalte fori europene.

Autoritatea publici W a cirei
sferi de competenfp ™ des-
fi Sari activitatea va recunoae

ANAMOB

asocialdle interprofesionale, prin
avizul pe care-l va acorda, la
cererea acestora, cu ocazia Wmfi-

inforii. Asemenea organisme
funclfmneazi < W alte fori euro-
pene, av&nd ca temei Regula-
mentul Consiliului Europei
nr.2200 din 28 octombrie 1996,
privind organizarea comuni a
piejpi fructelor 9 legumelor.
Acest text comunitar cuprinde
prevederi referitoare la organi-
zalile de produci tori ¢ la organi-
zalile interprofesionale care sunt
persoane juridice organizate W
domeniul piefoi fructelor 2 le-
gumelor.

C ANUNPIMPORTANT!!! )

S-A DESCHIS
PROGRAMUL DE FONDURI
NERAMBURSABILE PENTRU
INTREPRINDERILE NOI !

La sediul ANAMOB se
gi see setul complet de docu-
mentaj® pentru solicitarea de
fonduri. Ttruc& materialele sunt
voluminoase, nu pot fi transmise
pe fax 9@ de aceea cei interesalp
sunt rugajpsi ne contacteze de
urgenfp la sediul ANAMOB, pen-
tru a le pregi ti seturile de docu-
mente 9 pentru alte detalii pri-
vind finanjarea.

Anunjol publicitar pentru Lici-
taja deschisi 9 Ghidul solicitan-
tului sunt disponibile pentru con-
sultare pe pagina Internet a Mi-
nisterului Dezvoltarii si  Prog-
nozei, www.mdp.ro, sau a
Centrului European de Infor-
mare: www.infoeuropa.ro 9 la
adresele Agenfilor pentru Dez-
voltare Regionali menfjmnate W
tabelul din pagina 2.
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Programul Phare 2000
Coeziune Economici 9
Sociali

CFP -1/ 2001

Ministerul Dezvolti rii @ Prog-
nozei anunpo licitaj@ deschisi de
propuneri pentru proiecte de in-
vestijiy inclusiv pentru activiti [p
inovative, ale mtreprinderilor mici
2 mijlocii (av&ad maxim 249 an-
gajal) create dupi 1 ianuarie
1999 9 nu mai t&ziu de 20 mai
2001, precum <9 ale mi-
cro-mtreprinderilor (av&ad ma-
xim 9 angajald, care intenfmnea-
zi si -9 dezvolte afacerile.

Proiectele se vor pune W apli-
care m Rom&uia, 1 toate cele 8
regiuni de dezvoltare, cu asis-
tenpo financiari din Programul
Phare 2000 Coeziune Econo-
mici 9 Sociali . Bugetul progra-
mului este de 12.950.000 Euro,
din care 6.300.000 Euro din fon-
durile Comisiei Europene <
6.650.000 Euro de la bugetul de

stat, iar sprijinul financiar pentru
proiecte va fi cuprins mtre 10.000
2 50.000 Euro pe proiect.

Termenul limiti pentru depu-
nerea cererilor este 20 iulie
2001, ora 16:00 (ora locala).
Cererile vor fi depuse la Agenja
pentru Dezvoltare Regionali a
regiunii W care va fi pus in apli-
care proiectul.

1. Cadrul istoric

T 1999, Wtreprinderile cu mai
pufm de 249 angajajpreprezen-
tau peste 99% din numi rul total
de  mtreprinderi
Rom&aia, 20% din ele fiind con-
centrate M Bucure<i. Marea ma-
joritate a acestei categorii de -
treprinderi este reprezentati de
micro mtreprinderi care au ma-
xim 9 angajajp h Roméuia,
numi rul total de mtreprinderi m-
registrate cu mai pufm de 249
angajaljpeste mai mic deca me-
dia din Uniunea Europeani . Mai
mult, o parte relativ mici de |-

active W

treprinderi cu mai pufm de 249
angajafoeste activi W sectoarele
producl® < servicii, cu o concen-
trare a micro Tmtreprinderilor W
sectorul comercial.

Aceasti schemi de finanfare
nerambursabili  finanjati  din
Programul UE Phare 2000, Com-
ponenta de Coeziune Econo-
mici 9 Financiari , are W vedere
“wfiinjarea de noi Wireprinderi 9
dezvoltarea Tmtreprinderilor via-
bile cu mai pulm de 249 angajald
Acordarea de finanjare
nerambursabili “mtreprinzi torilor
care Wfiinjpazi o noui Mtreprin-
dere @ mtreprinderilor recent mfi-
infate cu mai pufm de 249 anga-
jajose justifici evident prin faptul
ca ‘mprumuturile pentru investifd
— W special cele pe termen me-
diu 9 lung — acordate de sectorul
bancar acestei categorii de mtre-
prinderi sunt sub-reprezentate W
cadrul portofoliului de mprumu-
turi al principalelor bi nci comer-
ciale rom&eqi, datoriti riscului

Regiune /

Suma indicativa,
in milioane EURO

Judelp

Adresele Agentiilor pentru Dezvoltare Regionala

Nord Est / Baci u, Boto<ani, a9, Neam}p Agentia de Dezvoltare Regionala Nord-Est
1,5750 | Suceava, Vaslui Str. Alexandru cel Bun nr. 27 bis, cod 5600 Piatra Neamt, jud.
Neamt, Tel.: 033/218071; fax: 033/218071,;
e-mail: adrnordest@adrnordest.ro
Sud Est/ Bri ila, Buzi u, Constanta, Galajp Agentia de Dezvoltare Regionala Sud Est
1,5750 Vrancea, Tulcea Piata Independentei nr. 1, et. 5, cod 6100 Braila, jud. Braila

Tel.: 039/611086; fax: 039/623403;
e-mail: seagency_ro@cibnet.flex.ro

Sud Muntenia /

Arge®, Ci li rad, Danbovila,

Agentia de Dezvoltare Regionala Sud Muntenia

1,5750 | Giurgiu, lalomila, Prahova, Str. 1 Decembrie 1918 nr. 1, cod 8500 Calarasi, jud. Calarasi
Teleorman Tel.: 042/331769; fax: 042/313167; e-mail: adr3sud@nex.ro
Sud Vest Dolj, Gorj, Mehedinfp Olt, Vacea Agentia de Dezvoltare Regionala Sud Vest Oltenia
Oltenia / Str. Unirii nr. 19, cod 1100 Craiova, jud. Dolj
1,6625 Tel.: 051/414904; 051/418240; fax: 051/413891;
e-mail: adrdoltenia@icnet.ro
Vest / Arad, Cara®Severin, Hunedoara, Agentia de Dezvoltare Regionala Vest
1,6625 | Timi® Str. Proclamatia de la Timisoara nr. 5, cod 1900 Timisoara, jud.
Timis, Tel.: 056/191981; 056/191923; fax: 056/191981
056/191923; e-mail: adr5@mail.dnttm.ro; himbri@yahoo.com
Nord Vest / Bihor, Bistrifa-Ni si ud, Cluj, Si laj, Agentia de Dezvoltare Regionala Nord Vest
1,5750 | Satu-Mare, Maramure® Str. Sextil Puscariu nr. 2, cod 3400 Cluj-Napoca, jud. Cluj
Tel.: 064/431550; fax: 064/43922; e-mail: adrnv@mail.dntcj.ro
Centru / Alba, Bra%v, Covasna, Harghita, Agentia de Dezvoltare Regionala Centru
1,6625 | Mure®, Sibiu Str. Decebal nr. 12, cod 2500 Alba lulia, jud. Alba

Tel.: 058/818613; 058/818616; fax: 058/818613;
e-mail: adcentru@abx.logicnet.ro

Bucurei-lifov /
1,6625

Bucure®i, llifov

Agentia de Dezvoltare Regionala Bucuresti-llfov
Calea Victoriei nr. 16-20, scara A, et. 2, Bucuresti, sector 3

Tel.: 01/3159659; fax: 01/3159665; e-mail: adrbi@home.ro

Total 12,9500
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malt perceput 9 lipsei de istoric
economic al acestor Tmtreprin-
deri.

Pentru aceasti componenti
s-a alocat un buget total de
12,95 milioane EURO, din care
6,3 milioane EURO fonduri ale
Comisiei Europene < 6,65 mili-
oane EURO fonduri de la Guver-
nul Rom&aiei.

2. Obiectivele
programului 9 mé surile
prioritare pentru perioada
2000-2002

Acest program reprezinti un
instrument prin care se pune m
aplicare o politici regionali inte-
grati , m concordanpo cu strate-
gia de coeziune economici si
sociali adoptati W contextul pro-
cesului de preaderare prin Planul
Najmnal de Dezvoltare.

T mod special, Programul,
prin componenta sa ‘Schema de
finanfare nerambursabili pentru
afaceri noi, micro mtreprinderi 9
“mtreprinderi mici 9 mijlocii recent
wfiinjate”,  intenjmneazi st
stimuleze investifile pentru mtre-
prinderi nou-mfiinjate si pentru
dezvoltarea celor existente.

Prioriti ke programului, aa
cum sunt identificate @ Planul
Najmnal de Dezvoltare sunt ur-
mj toarele:

® sprijinirea investifdor IMM
pentru introducerea tehnologiei
moderne;
® sprijinirea Wfiinforii ¢ dez-
volti rii de IMM;
® sprijinirea accesului IMM la
activele neutilizate rezultate din
restructurarea 9/sau privatizar-
ea “mtreprinderilor cu capital ma-
joritar de stat. Sprijinirea dez-
volti rii sectoarelor industriale in
domeniile M care regiunea
delme avantaje competitive (ex:
prelucrarea lemnului, textile 9
mbri cd minte, pieli rie, industrie
alimentara, mecanica fina, soft-
ware).

Mai rimea finanjbrii

nerambursabile

Sumele minime 9 maxime ale
finanforii nerambursabile aferen-
te proiectelor individuale ce pot fi
finanfate W cadrul programului
sunt urmj toarele:

® Suma minimi : 10.000 EURO

® Suma maximi ;: 50.000
EURO

Mai mult, finanjarea
nerambursabili nu poate depi 9
60% din costurile eligibile totale
ale proiectului. Diferenja trebuie
st fie finanfati din sursele proprii
ale solicitantului sau ale partene-
rilor acestuia, sau din alte surse
dec&a cele provenind din fon-
durile Comisiei Europene sau de
la Bugetul Rom&iei.

Criterii de eligibilitate

Existi trei seturi de criterii de
eligibilitate. Acestea se referi la:

® Intreprinderile care pot solici-
ta o finanjare nerambursabilé ;

® Proiectele care pot primi o fi-
nanfare nerambursabili ;

® Tipurile de costuri care pot fi
acoperite cu finanjare din acest
program.

Sectoare sau domenii de
activitate

Toate sectoarele sunt eligibile
cu urmi toarele excepli agricul-
tura primari (industria alimentari
este eligibild ), energie, extracl®,
comerlpactiviti fpimobiliare, con-
strucfp < renovarea con-
struclidlor in scopul inchirierii sau
v&zi rii lor, inclusiv prin leasing,
servicii financiare 9 de asiguri i,
cazinouri 9 jocuri de noroc, pro-
ducf® de armament, tutun <
bi uturi alcoolice al ci ror confmut
de alcool depi e 15%.

Tipul activitd dor

Programul poate finanfa o
gami largi de activiti [ode inves-
tifm incluz&d, dar nelimit&o-
du-se la acestea, urmatoarele:

® Investifpdirecte in produc|m@
Q activiti jplegate de asemenea
investif incluz&d activiti fpino-
vative;

® Investifd pentru dezvoltarea
serviciilor;

® Reabilitarea cli dirilor indus-
triale direct legate de proiect;

® Investifd pentru sprijinirea
activit [ibor de marketing < ex-
port ¢ a promovi rii exporturilor;

® Cercetare-dezvoltare, ino-
vare 9 transfer de noi tehnologii.

Activitatea / activiti [ibe avuti
[ avute W vedere de proiect tre-

buie si fie inclusi/incluse ™
obiectul de activitate mscris M
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statutul solicitantului @ W cel al
partenerilor, la data depunerii
cererii de finanfjare nerambursa-
bilé .

Urmi toarele tipuri de
activiti [psunt ne-eligibile:

® Sponsorizi ri individuale pen-
tru participarea la workshop-uri,
seminarii, conferinje, congrese;

® Burse individuale de studii
sau cursuri de instruire;

® Activiti Jodeja finanjate sau
mcurs de finanjare de la bugetul
de stat sau din alte surse. In

legi turi cu aceasta, beneficiarii
de finanjare nerambursabili tre-
buie si declare mscris ci au luat
cunonpo de faptul cd dubla fi-
nanjare a aceluia9 proiect nu
este permisi .

Numi rul cererilor de
finanfare depuse de un
solicitant

Un solicitant poate depune
mai multe cereri de finanjare
pentru proiecte diferite.

Finanjarea  nerambursabili
nu se poate suprapune peste ac-
tiviti Jodeja finanjate din fonduri
de la bugetul de stat sau din fon-
duri de la alfpdonatori najmnali
sau stri ini.

Parteneriate

Solicitan}d pot acfmna indivi-
dual sau in parteneriat cu alte |-
treprinderi.

Partenerii solicitanjior trebu-
ie si satisfaci acelea9 criterii de
eligibilitate ca 9 cele pentru so-
licitand

Mi rimea proiectelor

® Suma: nu existi nici o res-
tricj® referitoare la costul total al
proiectului. Indiferent de costul
total al proiectului solicitarea de
finanfare nerambursabili trebuie
si respecte valorile minimi 9
maximi previ zute (10.000 EU-
RO, respectiv 50.000 EURO);

® Durata: durata unui proiect
nu poate si depi @asci 18 luni.
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Controversa graului
modificat genetic

P&nea ar putea ajunge un
subiect controversat

T SUA, cercetarea avanseazi
de la laboratoarele universiti fibor la
serele de experimentare, astfel
mca 1 anul 2003 vom avea pe
piafp primul soi de gr& modificat
genetic.

Scopurile sunt nobile: de a face
producfa gr&ului mai eficienti <
mai siguri pentru fermier, de a
face grail mai bun pentru brutar 9
mai bogat W substanje nutritive
pentru consumator.

Pe misuri ce cercetirile
“mainteazi 9 folosirea gr&ului mo-
dificat genetic W alimente de bazi ,
cum ar fi panea, biscuifp< pastele
fi inoase, devine tot mai posibili ,
se mtrevede deschiderea unui nou
front "M dezbaterea mondiali asu-
pra siguranjei organismelor modifi-
cate genetic. Este siguri folosirea
gr&ului modificat genetic? - aceas-
ta este mtrebarea care 9-o0 pun
consumatorii.

Este normal ca acest subiect
st capteze atenfa generali, pen-
tru ci gra&ul este a doua cereali de
bazi cultivati W lume - prima fiind
porumbul - @ este una din cele mai
tranzacfmnate mi rfuri pe plan in-
ternajmnal.

Acest lucru, la care se adaugi
numeroasele proteste din SUA,
Europa 9 Asia, determinate de
teama ci recoltele modificate ge-
netic ar putea afecta sinitatea
omului @ mediul Mconjuri tor, au
fi cut ca cei din "industria gr&aului”
st devini mai mult dec&nervo9...

Sus|mi torii organismelor modi-
ficate genetic declari ci tehnolo-
gia este lipsiti de riscuri, dar con-
sumatorii nu sunt convin9 de
acest lucru.

Principalii importatori de gr&u
din  SUA, inclusiv Egiptul <
Japonia, au declarat ci nici nu vor
si audi de gr&l modificat genetic.

T ciuda protestelor @ TWgri-
jord rii, patru universiti o (din Sta-
tele Oregon, Washington, Dakota
de Sud 9 Minnestota) au mcheiat
de cur&d un acord cu Monsanto,
pentru a crea 9@ oferi pe piafp, m
anul 2003, o varietate de gr& de
primé vari modificat genetic. Graul
de primé vari este folosit m panifi-
cal®, 1 special la oblmerea chifle-

lor @ covrigilor. Beneficiul direct al
consumatorilor nu este mare, dar,
cel pufm teoretic, fermierii ar putea
reduce costurile de produc|m folo-
sind acest soi, prin neutilizarea ier-
bicidelor.

Monsanto, care este liderul
mondial m promovarea soiurilor de
gr& modificate genetic, a mai
“mcheiat contracte similare cu alte
universiti fodin SUA pentru diferite
tipuri de gr&s, cum ar fi graul tare
rou de toamni - materia primé de
bazi W objmerea panii.

Monsanto, care a fost obiectul
multor proteste anti-OMG, face
parte, mcep&d cu martie 2000,
din concernul farmaceutic ameri-
cano-suedez Pharmacia Corp.

Munca desfi Qurati  pentru
objmerea gr&ului modificat genetic
se desfi @ari mtr-o furtuni de
proteste internafmnale, complic&o-
du-se astfel promovarea porumbu-
lui modificat genetic (ce reprezinti
a pitrime din recolta SUA) 9 a
soiei modificati gentic. Protesta-
tarii au vandalizat 9 ars labora-
toarele de biotehnologie din SUA,
au inifat o revolti la o mt&nire in-
ternafmnali din ltalia pe tema
biotehnologiei 9@ au atacat un car-
go american ce transporta seminfe
de soia modificate genetic.

h afari de teama legati de
daunele asupra si ni ti jd < mediu-
lui, c&iva oponen|bai organismelor
modificate genetic declari ci
firmele care promoveazi aceasti
tehnologie doresc si delméi con-
trolul asupra hranei pe plan mondi-
al.

O opozile la fel de duri se
aeapti 9 pentru gr&l modificat
genetic. h 1999, SUA a exportat
gr& mvaloare de 3,7 miliarde do-
lari, gr&ul fiind unul din principalele
produse agricole exportate de
SUA.

Controversele  ridici mari
semne de Tmirebare fermierilor
americani. Gral modificat genetic
le-ar putea oferi avantaje, dar i-ar
putea li sa cu silozurile pline de o
marfi nevandabili . Darrel Hana-
van, <eful comisiei de bioteh-
nologie a Asocial@i Nafmnale a
Cultivatorilor de gr& 94 a US
Wheat Associates declari ci fer-
mierii ar dori si aplice aceasti teh-
nologie, dar sunt "mgrijorajp de
piejple lor de export, care con-
sumi 50% din producfa de gr& a
SUA. [sursa: Reuters]
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FLAIR-FLOW 4 este un pro-
gram finanjat de ci tre Uniunea
Europeani W cadrul Programului
Cadru 5, Calitatea viefp < Mana-
gementul Resurselor vii.

Consti dintr-o rejpa de dise-
minare a rezultatelor cerceti rii
din domeniul alimentar grupelor
de consumatori 9 specialiQilor
din domeniul si ni ti < industria
alimentaré din 24 fori europene.

h cazul W care suntefpinte-
resajpde tematica prezentati pe
scurt W aceste r&duri, Vi rugi m
si contactaforeprezentantul pen-
tru Romé&ia a FlairFlow pentru
detalii suplimentare:

Dr. ing. Belc Nastasia,

INSTITUTUL PENTRU RESURSE
AGROALIMENTARE

Str. Dinu Vintila, Nr. 6., Sector 2,
72136, BUCURESTI, ROMANIA

Tel: + 40. 1. 2109128;
Fax: + 40 .1 2109128;
Mobil: 095 104 319

E-mail: inraa@rnc.ro

® Noi sisteme de aer condi}m-
nat pentru produse alimentare
sensibile

® Valorificarea lactozei prin
transformi ri enzimatice

® Bioconservarea alimentelor
utiliz&d nizina (agent antimicrobi-
an natural).

® Monitorizarea microorganis-
melor benefice din flora intestinali

® Laptele uman 9 beneficiile
alimentajm@i la s&

® Sisteme de recuperare a
de<eurilor din producla de ulei de
mi sline

® Protecfa pentru intestine vul-
nerabile

® Nutraceutice - acizi gra9 cu

lanjdung 9 folajp
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Poluarea m
bruti rie

Numi rul cazurilor de mbol-
ni viri profesionale W r&dul celor
care lucreazi "W mori, bruti rii 9
patiserii  este W  continui
creere. Conform datelor
furnizate de Fondul Nafmnal de
Asigurare pentru Accidente din
Elvefa (SUVA) se semnaleazi
circa 100 de cazuri noi pe an,
dintre care 50 necesiti schim-
barea ocupal®@i. h Germania se
“Wregistreazd anual circa 1200
de cazuri de "mbolni viri de astm
“m r&dul brutarilor @ numi rul lor
este W continui creere.

Principalele afecfmni care

apar sunt
® astmul bron9c,

® diverse forme de alergii
9 eczeme ca urmare a con-
tactului cu fi ina.

h plus fafp de aceste reaclid
la fi ind , contactul prelungit cu di-
verse materii prime, materiale <
produse finite care con}m enzime
pot determina, de asemenea,
hipersensibiliti |

h cadrul unui proiect de cer-
cetare interdisciplinari  privind
cazurile de astm bron9c W r&e-
durile brutarilor 9 patiserilor din
Germania s-a aré tat ci nu numai
condifile de mediu sunt cauzele
aparifmi acestor afecfmni ci <
factorii materiali @ non-materiali.
Condifile de mediu se referi la
calitatea slabi a construclilor,
precum 9 la lipsa echipamente-
lor 9 dispozitivelor de eliminare a
prafului fin de fi ini .

Factorii materiali cuprind fi i-
na, enzimele, fungii, bacteriile,
rozi toarele 9 substanjele
di uni toare care apar W procesul
tehnologic de panificare, W timp
ce factorii non-materiali se referi
la manipularea fiinii, operalile
de curi lenie 9 igienizare fo-
losite de brutari @ temperatura
din spalfile de producl®. Dar,
este cA se poate de adevi rat ci
incidenfa acestor afeclmni depin-
de de gradul de rezistenpp al
fiech rui lucri tor "W parte. Dintre

tofpofactorii enumerafpmai sus in-
fluenfa cea mai mare o are fi ina.

A®a cum arati rezultatele an-
chetelor realizate, riscul “mbol-
ni virilor este mult mai mare W
cazul unor concentrafib mari de
praf W aerul spalilor de pro-
ducl® (de la fiini la aditivii care
se folosesc W panificaf@). hci
nu existi tratamente pentru vin-
decarea acestor boli. Dar efecte-
le polui rii tehnologice pot fi di-
minuate prin luarea unor mi suri
W bruti rie.

Existi mai multe metode pen-
tru diminuarea polud rii cu praf o
spalile de produclm:

® sisteme centralizate de ven-
tilare sau de condifmnare a aeru-
lui

® utilaje pentru extracla prafu-
lui fin
® echipamente de protec|® in-
dividuali adecvate
® filtre electrostatice
® grile ionice

O examinare atenti a parti-
culelor de praf prezente W aerul
din spajile de producl® arati ci,
comportarea suspensiei depin-
de de mi rimea particulelor. Par-
ticulele mai mari de 10 nNim cad
pe pardoseali W maximum 5
minute 9 prin urmare nu pot fi in-
halate. Particulele de praf mai
mici de 5 NMn formeazi o sus-
pensie W aer relativ stabili (opt
ore @ chiar mai mult) 9 pe
aceasti cale pi trund W pli m&uii
lucri torilor, determin&d aparija
problemelor respiratorii.

Departamentul de Tehnologii
Alimentare al Universiti [ de =t-
infpp Aplicate din Waedenswil,
Elvela, a realizat un studiu m-
preuni cu =toala de Panifical®
din Richemont, al cirui scop a
fost de a demonstra ¢i W funclm
de modul W care sunt distribuite
particulele de diverse dimensi-
uni mtr-o cantitate de fi ini aflati
W curgere se poate diminua gra-
dul de poluare 9 deci a fracjm-
nilor care intri W pli m&i 9 crea-
zi probleme de sinitate W
bruti rii. T prima parte a proiectu-
lui s-au analizat diverse tipuri de
fiini M ceea ce priveQe distri-
bula granulometici a particule-
lor @ gradul lor de poluare. h a
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doua parte a proiectului,
realizati "W colaborare cu o serie
de mori din Elvef@a, s-au analizat
o serie de fiinuri de pe piaja
elvefmni din punctul de vedere
al gradului lor de poluare ¢ a
caracteristicilor lor de panificali.

Materiale 9 metode

In prima parte a proiectului au
fost testate o serie de fi inuri dis-
ponibile pe pialp la momentul
respectiv - fi ini albi 9 integrali ,
precum 9 fi inuri cu conjmut sci -
zut de praf. h a doua parte a
proiectului au fost analizate 22
de fiinuri de calitate superioari
9 de calitate mai slabi . Fiecare
probi a primit un cod mainte de
a fi analizati pentru a asigura o
evaluare corecti .

Ca probe martor s-au folosit
doui fi inuri albe despre care se
Qia ci au un confmut ridicat de
praf. Lista probelor analizate
este prezentati mai jos.

Probi ! l
cant. [cant.
Fiini de gr&u 2 2
Fi iné dg calitate 6 0
mai slabi
Gr&ai moale 0 12
Graui dur 0 3
Fiini de orez, fi ini
2

de porumb
Gri®de calitate infe- 1
rioari
Fiini de gr&u

S 1
pregelatinizati

Aparatul folosit pentru mi -
surarea polud rii cu praf a fost in-
stalat prin amabilitatea Direclm®i
de Munci < Si ni tate din Zurich.
Pentru a asigura reproductibili-
tatea testului s-a construit un sis-
tem Tmchis cu dimensiuni bine
determinate, previ zut cu un in-
jector prin care se introduce un
curent de aer cu o anumiti presi-
une. Aerul sub presiune antre-
neazi o cantitatea de fiini ca
mai exact c&tiriti. Gradul de
poluare cu praf se misoari cu
ajutorul unui aparat de mi surare
a concentrafi de praf cu lumini
difuzi . Rezultatele se trec apoi
mtr-un grafic care arati numi rul
de particule sedimentate mtr-un
interval de timp dat. M suri torile
se mtrerup la fiecare 12 minute.
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Comportarea prafului

Este absolut necesar si se
determine at& poluarea cu praf
c& 9 dimensiunile particulelor
pentru a caracteriza c& mai
exact comportarea prafului.

h timpul mi cini rii cerealelor
rezulti fracfmni de diferite dimen-
siuni granulometrice. Luarea W
considerare a tehnologiei de
mori rit folosite @ a proprieti [ibor
unei cereale date este o condif=
esenf@ali pentru determinarea
distribuf@i dimensionale a parti-
culelor. Produsele de mori rit pro-
venite din cereale mai dure (gr&u
durum) confm W proporf@ mai
mici particule fine comparativ cu
produsele de mori rit objmute din
gr&e moi care confm W propor|z
mult mai mare particule fine. Di-
mensiunea particulelor s-a deter-
minat prin cernere folosind meto-
da recomandati de ‘Schweiz-
erisches Lebensmittelbuch”
(SLMB). Pentru a obfme rezultate
c& mai exacte s-au efectuat ana-
lize "W paralel at& la Universitate
ca la =toala de Panifical®.

Cu ajutorul aparatului de de-
terminare a dimensiunilor parti-
culelor s-au mi surat dimensiunile
particulelor ' domeniul 1 - 10
M. Pentru proba de fiini de
gr& folosit ca probi martor s-au
determinat urmi toarele caracte-
ristici de comportare a prafului:
prezenfa unei proporfd mari de
particule fine arati faptul ci cea
mai mare parte a acestora vor
ri m&oe W suspensie W aer. Ata
numi rul de particule ca <9 timpul
de stabilitate a suspensiei W aer
au fost semnificativ mai mare
comparativ cu fiinurile cu parti-
cule de dimensiuni prestabilite.
cazul acestor fi inuri s-a observat
foarte clar numi rul mic de parti-
cule aflate "W suspensie sau care
s-au depus. Poluarea cu praf a
fi inurilor cu dimensiuni prestabi-
lite ale particulelor poate fi
considerati mult mai redusj .

Pentru determinarea mi rimii
particulelor s-a folosit metoda
cernerii. S-a observat astfel ci
dimensiunile particulelor variazi
“mtre 80 p&i la 315 Mn.

Distribufa granulometrici a
particulelor W cazul probelor cu
confmut mic de particule fine a
fost similari cu cea existenti W
cazul probelor de fiini de gr&u
obihuiti . Comparativ cu fiina
de gr& normali se reduce con-
siderabil numi rul particulelor mai
mici de 125 mm. Trebuie
menfmnat faptul ci particulele
mai mici de 5 N care pot pi -
trunde WM sistemul respirator al
angajalibor unei bruti rii nu s-au
putut determina prin aceasti me-
todi . Metoda de analizi prin cer-
nere poate si ofere date impor-
tante privind parametrii de pro-
ducle W limitele tehnologiei de
mi cini®folosite W mod curent.

Procesarea fi inurilor

La =toala de Panificaj@ din
Richemont s-a testat utilizarea
diferitelor tipuri de fi inuri M doui
tipuri de procese tehnologice:

B prelucrarea manuali a alua-
tului de pane obihuiti (aluat de
consistenfp moale, aderenfo
crescuti ) @

B prelucrarea mecanici a alua-
turilor de patiserie foetate @ cu
drojdie.

N bruti rii se foloseQe fi ina W
ploaie "W doui scopuri: W primul
r&d W scopul manipul rii mai
uSare a aluatului @ apoi WM
scopuri decorative.

Unele probe de fiinuri din
gr&s dur se preteazi destul de
pufm la scopurile enumerate mai
sus, deoarece au 0 pronunjati
culoare galbeni . Pe de alti parte
un alt factor limitativ pentru unele
probe a fost granulaja. De<
prezenfa m proporj® mai mare a
particulelor de dimensiuni mai
mari a uurat procesul de sedi-
mentare, particulele de dimensi-
uni foarte mari au dus la aparifa
unui aspect nesatisfi ci tor.

Mai mult deca at&, la su-
prafaja cojii s-a format un film
ceea ce din punct de vedere vi-
zual este o caracteristici nega-
tivi. Prelucrabilitatea fi inurilor
aplicate W ploaie a fost similari

ANAMOB NEWS nr.68 pag 6 » 31 m ai 2001

cu a fi inii de gr&u folositi "W mod
curent.

h concluzie, afecfminile profe-
sionale cum sunt astmul bron<c,
alergiile, eczemele 9 altele, care
apar ca urmare a contactului di-
rect cu fi ina constituie un aspect
negativ al activitl o ' domeniul
panificalmi 2 patiseriei. T majori-
tatea cazurilor, persoanele afec-
tate de aceste boli profesionale
trebuie si renunje la meseria
respectivi 9 si se reprofileze.
Pentru a evita c& de c& aceste
probleme se recomandi folo-
sirea echipamentelor care si op-
timizeze calitatea aerului din
spalile de lucru: extractoare de
praf fin, filtre 9 haine de protecj®
adecvate.

Experimentele realizate la
Universitatea de =tiinle Aplicate
9 la =toala din Richemont des-
crise mai sus au ari tat cd lu&d
n considerare dimensiunile par-
ticulelor este posibili fabricarea
fi inurilor cu confmut redus de
particule mici care contribuie
hoti r&or la diminuarea polui rii
cu particule fine @ bruti rii.
Aceasta are ca rezultat diminua-
rea gradului de expunere a per-
soanelor alergice la fi ini .

h concluzie putem spune ci
scopul  proiectului de m-
buni ti jme a condifdlor de lucru
din bruti rii a fost atins.

Vi reamintim ci asociaja
noastri a realizat primul manual,
edif® exclusivi ANAMOB, al ci rui
titlu este “Specialiti [ode bruti rie 9
patiserie’”> Manualul  cuprinde
relete de pane, cozonaci, covrigi,
patiserie 9 umpluturi, precum <
instrucfmini de modelare / formare.

Prejp150 000 lei. T rugi m pe
cei interesalp si ne contacteze
pentru a intra m posesia lui!

Manualul poate fi procurat de
la sediul asocial®i sau poate fi co-
mandat prin fax, telefon, e-mail 9
trimis prin  po, cu condifa
achiti rii sale W avans.
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Sare marini
din Grecia

h Jara noastri ne-am obihuit
cu ideea ci sarea se objme doar
din saline. Printre numeroase
alte bogi |p ale Rom&uiei, sarea
se afli W cantiti [pconsiderabile
M mai multe zone miniere.

Rezervele miniere au "msi
dezavantajul esenfal ci sunt li-
mitate. Exploatarea din ce W ce
mai intensé a acestor resurse nu
este recomandabili at& din
punct de vedere al impactului
asupra mediului natural, ca 4
din considerente de domeniul
strategiei de protec|® a resurse-
lor minerale najmnale.

Existi o sursi naturali de
sare care este practic inepui-
zabili 9 anume apa de mare.
Prin tehnologii bazate pe evapo-
rarea apei de mare se obfme un
produs cu caliti [pdeosebite din
punct de vedere chimic 9 orga-
noleptic. Compozifa unei probe
de sare bruti, direct dintr-o ex-
ploataj® din Grecia este urmi -
toarea:

NaCl 99,308%
Solubilitate W api 0,014%
loni de calciu 0,027%
loni de magneziu 0,139%
so, % 0,224%

Societatea PICOVIT ROM
IMPEX SRL pregi te®e un pro-
gram privind prelucrarea 9 am-
balarea si rii marine m Rom&uia
cu prefori avantajoase falp de
produsele similare de pe piaja
rom&oeasci .

Pentru a veni 1 sprijinul viito-
rilor noQri clienfp dorim si
cunoaem c& mai mult despre
preferinjple acestora cu privire la
cantiti Jibe necesare 9 forma de
prezentare (la pungi, cutii, saci
etc.).

h programul nostru de imple-
mentare a acestei afaceri
ciutim colaboratori (dealeri)
pentru crearea unei refele de dis-
tribuf® a si rii marine, pentru ur-
mi toarele tipuri de utilizi ri:

e Sare marini sub formi
bruti cu urmi toarele destinali

B industria chimici, industria
extractivi a petrolului, alte indus-
trii;
B dezghelare de drumuiri, ci i de
acces sau alte spalid expuse |-
ghejolui pe timp de iarni .

e Sare prelucrati pentru uz
alimentar.

Pentru informalidsuplimentare

Vi rugi m si contactajp
PICOVIT ROM IMPEX SRL
Departamentul Marketing

aps. Oltenipei nr. 178A, sc. 2, bl. 2,
et. 3, ap. 55, Bucure®ti

Tel: 01-636-0730,
Fax: 01-332-1475
Mobil: 094-258-224, 092-123-164

OFERTE
Aditivi

Compania VATAN GIDA din
Turcia este prezenti pe piaja ce-
realelor 9 a aditivilor pentru fi in
din Turcia de peste 20 de ani. h
ultimii ani compania a Tmceput
si -9 extindi afacerile @ pe piala
internajmnali .

Dacé
ave
probleme
cu:

B activitatea enzimatici

B calitatea gr&ului

B capacitatea de re|mere a ga-

zelor W aluat @ probleme tehno-

logice la fabricarea panii

B fermentarea aluatului

B extensibilitatea aluatului

B "mvechirea panii etc.
putejpobfme o fi ini de calita-

te superioari folosind aditivii

no“ri. ATENBHE!! Produsele

noastre sunt destinate ame-

lior rii caliti [ fi inurilor direct din

moard , nu sunt similari ameliora-

torilor de panifical@ care se

adaugi direct m aluat.

Reprezentanfa noastri W

Rom&uia este

SC TECNOCEREAL SRL
Constanla, str. Fi getului nr. 136,
bloc ST3, sc. F, ap. 53.

Persoana de contact: dl. Ti nase
Ti nase

Tel/fax: 041-698-915
Mobil: 093-164-887
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VERAPAN IMPEX SRL
Bra®ov

Societatea comerciali VERA-
PAN din Bra%v vi oferi urmi -
toarea gami de utilaje de panifi-
cal®, patiserie, cofeti rie @ piz-
zerie, produse de firmele italiene
SIGMA 9 CIMAV:

® cuptoare pentru panifical,
patiserie, pizzerie — electrice, pe
gaz sau combustibil lichid

® dospitoare

® malaxoare cu spirale, cu
cuvi fixi sau extractibili , avéaad
capaciti jpde la 12 1 la 300 I.

® mixere cu toati gama de ac-
cesorii, cu capacitate de la10 | la
60 |

® mani de foetat
ma“ni de format
cerni toare

ma“ni de mi cinat
mani de ti iat pane

madni pentru format pizza

divizoare.

Garanf® un an 9
service post garanfie
Brasov, Calea Bucuresti nr. 250
dl Ciprian Bredeanu
tel/fax: 068-339-530
tel depozit: 068-339-570
mobil: 094-532-802
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NOUTATI
 panificape

Silozuri de interior

Suntem un produci tor de silo-
zuri fabricate la comandi conform
necesitd fibor clienfibor, din materiale
precum o}el cu acoperire epoxi-
dicd , aluminiu 9 ojal inox. Aceste
silozuri au o construcj@ modulari
demontabili 9 necesiti un minim

de spajm pentru instalare 9 ex-
ploatare. Sunt previ zute cu pat flu-
idizat ceea ce garanteazi golirea
fi ri probleme a silozului. Se pot fo-
losi pentru fi indé 9 orice alte mate-
riale pulverulente sau granulare.

KB Systems, a Baking Machin-
ery Design Co. Inc. company, 90
Jacktown Road, Bangor, PA
18013. Tel: 610-588-7788; Fax:
610-588-7785.

Dozator de aluat W ti vi

Este un echipament mobil, foar-
te uor de igienizat cu ajutorul unui
jet de api fierbinte sau care poate

ANAMOB

NEW S

A%tepti m mtrebi rile, sugestiile 9
comentariile dvs.:

str. Cristea Mateescu nr.2, bl. 35,
scara 2, parter, ap. 57, sector 2,

Bucure®©ti 722332
Tel: 01-242-2113
Fax: 01-242-1131
E-mail: anamob@anamob.ro
http://www.anamob.ro/

Conturile ANAMOB pentru
plata cotizatiei sunt:

«cont 153.1/ROL deschis la
BCR, Agentia Stefan cel Mare,

Bucuresti

«cont 2511.000.1065.44.50
deschis la BRD, Sucursala
Dorobanti, Bucuresti

fi demontat cu uurinfo pentru a se
spi la manual sau mecanic.
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Modul dificil de a ob}ine foi de
pré jituri
Se cauti ree exact cantitatea
de aluat de pri jituri care se toarni
mtr-o tavi de dimensiuni 46 x 66
cm 9 se distribuie uniform cu o
spatuli sau direct cu m&na.

Modul u®or de oblmere a
acelora“i foi

Pentru c&eva mii de dolari
putefpsi oblmefbdozatorul reglabil
de aluat W ti vi Picard. Practic in-
stantaneu putejosi c&uti rifjp si do-
zalp? st mtinde jpaluatul mtr-o tavi
de 46 x 66 cm fi ri a efectua nici o
operalfmne manual, M urmi toarele
etape de lucru:

1 - Se pune tava W care se va
turna aluatul W pozifa indicati de
produci torul utilajului.

2 - Se umple rezervorul supe-
rior al utilajului cu aluat de pri jituri.

3 - Se regleazi grosimea foii de
aluat cu ajutorul unei rofpde mani .

4 - Se deschide valva de control
situati sub rezervorul superior ¢

se lasi aluatul si curgi W rezer-
vorul dozator al utilajului.

5 - Se pune hatie pergaminati
mtavi.

6 - Se taie h&tia la dimensiunile
td vii cu ajutorul unei lame montate
pe stelajul utilajului, care apoi se
“mtoarce la pozifa sa inifali .

7 - Se scoate tava plini cu aluat
de pri jituri.

Faariniing 01 g, Bl B

Picard Bakery Equipment,
1325, Notre-Dame East, Victoria-
ville , Province of Quebec G6P
4B8. Tel: 800-668-1883; Fax:
819-758-1465.

VERAPAN IMPEX SRL
Bra“ov

Vi facem cunoscuti oferta
noastri pentru urmi toarele utila-
je de panificaj® — patiserie, re-

zultate ® urma mchiderii

bruti riei noastre:

® CUPTOR ELECTRIC
MULTIVATRA CU DOSPITOR

® numi r camere (etaje): 4
buc

® suprafajade coacere: 6
mp

® sistem de vapori pe
fiecare vatri

® controlul electronic al
temperaturii independent pe
fiecare vatri

® dospitor cu temperatura
controlati 9 cu vaporizator

® uzura 10-15%
® pre}p20.000 DEM
® CUPTOR PATISERIE

® suprafajade coacere: 3
mp

® dospitor W partea inferio-
ari

® doui etaje cu termostat
pe fiecare etaj

® sistem de eliminare a
vaporilor

® putere nominali 15 kw
® pre[38.500 DEM

® AUTOUTILITARA
® carosati tabli aluminiu
® u9 laterale 9 spate

® an mmatriculare: mai
1998

® sarcina utili : 2 tone
® prefp8.500 DEM

Prejorile sunt firi TVA. Se
acordi garanj@ 6 luni.

Brasov, Calea Bucuresti nr. 250
dl Ciprian Bredeanu

tel/fax: 068-339-530
tel depozit: 068-339-570
mobil: 094-532-802
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