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Lege privind organizatiile 
interprofesionale pe 

produse agroalimentare
Proiectul de Lege reglemen-

teazã  înfiinþarea ºi funcþionarea
organizaþiilor interprofesionale
pentru un produs sau grup de
produse, la nivel naþional sau pe
zonã  de producþie, principalele
obiective ºi activitã þi, precum ºi
drepturile ºi obligaþiile acestora.

Prin aceste reglementã ri noi
se urmã reºte:

- dezvoltarea durabilã  a pro-
ducþiei agricole prin sprijinirea
producã torilor agricoli privaþi
pentru a pune în valoare
resursele materiale ºi umane din
spaþiul rural, în vederea creºterii
puterii economice a fermierilor ºi
asociaþiilor agricole;

- refacerea efectivelor matcã
cu material biologic de înaltã  pro-
ductivitate, modernizarea adã -
posturilor ºi asigurarea furajelor
necesare;

- îmbunã tã þirea sistemului in-
formaþional ºi împrospã tarea
cunoºtinþelor privind tehnologiile
de producþie agricolã  ºi creºterea
animalelor;

- protejarea pieþei de produse
agroalimentare ºi formarea spiri-
tului de afaceri, specific econo-
miei de piaþã , care sã  asigure
preþuri de vânzare competitive,
determinând sporirea consumu-
lui populaþiei ºi exportului de pro-
duse agroalimentare;

- asigurarea de ºanse ºi drep-
turi egale pentru toþi producã torii
agricoli;

- participarea producã torilor
agricoli la elaborarea strategiilor
ºi programelor de dezvoltare din
sectorul pe care îl reprezintã ;

- participarea lor la aplicarea
actelor normative ºi programelor
aprobate;

- apã rarea intereselor pro-
ducã torilor în relaþiile acestora cu
alte organisme guvernamentale
ºi ale administraþiei de stat;

- elaborarea ºi promovarea
unor programe de susþinere fi-

nanciarã  a producã torilor ºi acor-
darea de facilitã þi, îndeosebi cu
privire la T.V.A., impozit, taxe va-
male, obþinerea de credite ºi
acordarea de subvenþii;

- conlucrarea cu organismele
finanþatoare din þarã  ºi din
strã inã tate pentru contractarea
de credite ºi implementarea unor
programe (I.S.P.A., SAPARD,
PHARE etc), care sã  asigure
dezvoltarea unor exploataþii via-
bile ºi competitive;

- recunoaºterea asociaþiilor
interprofesionale ca partener de
dialog social pentru piaþa pro-
duselor agroalimentare pe care
le reprezintã , recunoscute de
ministerul de resort drept consiliu
pe produs;

- colaborarea cu alte organis-
me ale statului ºi ale societã þii
civile în vederea unor înþelegeri
comune privind politica de preþuri
de vânzare ºi achiziþie în relaþiile
cu agenþii economici;

- acordarea de consultanþã , în
principal în domeniul asocierii,
managementului ºi marketingu-
lui, în colaborare cu Agenþia
Naþionala de Consultanþã  Agri-
colã  din Ministerul Agriculturii,
Alimentaþiei ºi Pã durilor.

Prin aceste organizaþii inter-
profesionale, constituite pe filiera
unui singur produs, sau grup de
produse, la nivel naþional sau pe
zona de producþie, se vor stabili
legã turi directe ºi stabile, se vor
cunoaºte mai bine politicile ºi
strategiile guvernului în domeniul
respectiv, actele normative care
reglementeazã  desfã ºurarea în
bune condiþii a activitã þii, drep-
turile ºi obligaþiile proprii, cererea
ºi oferta pe piaþa internã  ºi ex-
ternã  la produsele obþinute. Sta-
bilirea produselor agricole pentru
care se propune constituirea or-
ganizaþiilor interprofesionale s-a
fã cut în corelare cu prevederile
Uniunii Europene ºi practica ce-
lorlalte þã ri europene.

Autoritatea publicã  în a cã rei
sferã  de competenþã  îºi des-
fã ºoarã  activitatea va recunoaºte

asociaþiile interprofesionale, prin
avizul pe care-l va acorda, la
cererea acestora, cu ocazia înfi-
inþã rii. Asemenea organisme
funcþioneazã  ºi în alte þã ri euro-
pene, având ca temei Regula-
mentul Consiliului Europei
nr.2200 din 28 octombrie 1996,
privind organizarea comunã  a
pieþei fructelor ºi legumelor.
Acest text comunitar cuprinde
prevederi referitoare la organi-
zaþiile de producã tori ºi la organi-
zaþiile interprofesionale care sunt
persoane juridice organizate în
domeniul pieþei fructelor ºi le-
gumelor.

ANUNÞ IMPORTANT!!!!

S-A DESCHIS 
PROGRAMUL DE FONDURI 

NERAMBURSABILE PENTRU 
INTREPRINDERILE NOI !

La sediul ANAMOB se
gã seºte setul complet de docu-
mentaþie pentru solicitarea de
fonduri. Întrucât materialele sunt
voluminoase, nu pot fi transmise
pe fax ºi de aceea cei interesaþi
sunt rugaþi sã  ne contacteze de
urgenþã  la sediul ANAMOB, pen-
tru a le pregã ti seturile de docu-
mente ºi pentru alte detalii pri-
vind finanþarea.

Anunþul publicitar pentru Lici-
taþia deschisã  ºi 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 ºi la
adresele Agenþiilor pentru Dez-
voltare Regionalã  menþionate în
tabelul din pagina 2.



l Cursuri l Oferte  l Ce reri l Retete  l Legislatie  l Statistica l Inform atii l 

ANAMOB NEW S nr.68 pag 2 / 31 m ai 2001

Programul Phare 2000 
Coeziune Economicã  ºi 

Socialã
CFP –1/ 2001

Ministerul Dezvoltã rii ºi Prog-
nozei anunþã  licitaþie deschisã  de
propuneri pentru proiecte de in-
vestiþii, inclusiv pentru activitã þi
inovative, ale întreprinderilor mici
ºi mijlocii (având maxim 249 an-
gajaþi) create dupã  1 ianuarie
1999 ºi nu mai târziu de 20 mai
2001, precum ºi ale mi-
cro-întreprinderilor (având ma-
xim 9 angajaþi), care intenþionea-
zã  sã -ºi dezvolte afacerile. 

Proiectele se vor pune în apli-
care în România, în toate cele 8
regiuni de dezvoltare, cu asis-
tenþã  financiarã  din Programul
Phare 2000 Coeziune Econo-
micã  ºi Socialã . Bugetul progra-
mului este de 12.950.000 Euro,
din care 6.300.000 Euro din fon-
durile Comisiei Europene ºi
6.650.000 Euro de la bugetul de

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

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

1. Cadrul istoric
În 1999, întreprinderile cu mai

puþin de 249 angajaþi reprezen-
tau peste 99% din numã rul total
de întreprinderi active în
România, 20% din ele fiind con-
centrate în Bucureºti. Marea ma-
joritate a acestei categorii de în-
treprinderi este reprezentatã  de
micro întreprinderi care au ma-
xim 9 angajaþi. În România,
numã rul total de întreprinderi în-
registrate cu mai puþin de 249
angajaþi este mai mic decât me-
dia din Uniunea Europeanã . Mai
mult, o parte relativ micã  de în-

treprinderi cu mai puþin de 249
angajaþi este activã  în sectoarele
producþie ºi servicii, cu o concen-
trare a micro întreprinderilor în
sectorul comercial.

Aceastã  schemã  de finanþare
nerambursabilã  finanþatã  din
Programul UE Phare 2000, Com-
ponenta de Coeziune Econo-
micã  ºi Financiarã , are în vedere
înfiinþarea de noi întreprinderi ºi
dezvoltarea întreprinderilor via-
bile cu mai puþin de 249 angajaþi.
Acordarea de finanþare
nerambursabilã  întreprinzã torilor
care înfiinþeazã  o nouã  întreprin-
dere ºi întreprinderilor recent înfi-
inþate cu mai puþin de 249 anga-
jaþi se justificã  evident prin faptul
ca împrumuturile pentru investiþii
– în special cele pe termen me-
diu ºi lung – acordate de sectorul
bancar acestei categorii de între-
prinderi sunt sub-reprezentate în
cadrul portofoliului de împrumu-
turi al principalelor bã nci comer-
ciale româneºti, datoritã  riscului

Regiune /
Suma indicativa, 
in milioane EURO 

Judeþe Adresele Agentiilor pentru Dezvoltare Regionala

Nord Est /
1,5750

Bacã u, Botoºani, Iaºi, Neamþ, 
Suceava, Vaslui

Agentia de Dezvoltare Regionala Nord-Est
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 /
1,5750

Brã ila, Buzã u, Constanta, Galaþi, 
Vrancea, Tulcea

Agentia de Dezvoltare Regionala Sud Est
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 /
1,5750

Argeº, Cã lã raºi, Dâmboviþa, 
Giurgiu, Ialomiþa, Prahova, 
Teleorman

Agentia de Dezvoltare Regionala Sud Muntenia
Str. 1 Decembrie 1918 nr. 1, cod 8500 Calarasi, jud. Calarasi
Tel.: 042/331769; fax: 042/313167; e-mail: adr3sud@nex.ro

Sud Vest 
Oltenia /

1,6625

Dolj, Gorj, Mehedinþi, Olt, Vâlcea Agentia de Dezvoltare Regionala Sud Vest Oltenia
Str. Unirii nr. 19, cod 1100 Craiova, jud. Dolj
Tel.: 051/414904; 051/418240; fax: 051/413891; 
e-mail: adr4oltenia@icnet.ro 

Vest /
1,6625

Arad, Caraº-Severin, Hunedoara, 
Timiº

Agentia de Dezvoltare Regionala Vest
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 /
1,5750

Bihor, Bistriþa-Nã sã ud, Cluj, Sã laj, 
Satu-Mare, Maramureº

Agentia de Dezvoltare Regionala Nord Vest
Str. Sextil Puscariu nr. 2, cod 3400 Cluj-Napoca, jud. Cluj
Tel.: 064/431550; fax: 064/43922; e-mail: adrnv@mail.dntcj.ro

Centru /
1,6625

Alba, Braºov, Covasna, Harghita, 
Mureº, Sibiu

Agentia de Dezvoltare Regionala Centru
Str. Decebal nr. 12, cod 2500 Alba Iulia, jud. Alba
Tel.: 058/818613; 058/818616; fax: 058/818613; 
e-mail: adcentru@abx.logicnet.ro 

Bucureºti-Ilfov /
1,6625

Bucureºti, Ilfov Agentia de Dezvoltare Regionala Bucuresti-Ilfov
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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înalt perceput ºi lipsei de istoric
economic al acestor întreprin-
deri.

Pentru aceastã  componentã
s-a alocat un buget total de
12,95 milioane EURO, din care
6,3 milioane EURO fonduri ale
Comisiei Europene ºi 6,65 mili-
oane EURO fonduri de la Guver-
nul României.

2.  Obiectivele 
programului ºi mã surile 
prioritare pentru perioada 
2000-2002
Acest program reprezintã  un

instrument prin care se pune în
aplicare o politicã  regionalã  inte-
gratã , în concordanþã  cu strate-
gia de coeziune economicã  si
socialã  adoptatã  în contextul pro-
cesului de preaderare prin Planul
Naþional de Dezvoltare.

În mod special, Programul,
prin componenta sa “Schema de
finanþare nerambursabilã  pentru
afaceri noi, micro întreprinderi ºi
întreprinderi mici ºi mijlocii recent
înfiinþate”, intenþioneazã  sã
stimuleze investiþiile pentru între-
prinderi nou-înfiinþate si pentru
dezvoltarea celor existente. 

Prioritã þile programului, aºa
cum sunt identificate în Planul
Naþional de Dezvoltare sunt ur-
mã toarele:
l sprijinirea investiþiilor IMM 
pentru introducerea tehnologiei 
moderne;
l sprijinirea înfiinþã rii ºi dez-
voltã rii de IMM;
l sprijinirea accesului IMM la 
activele neutilizate rezultate din 
restructurarea ºi/sau privatizar-
ea întreprinderilor cu capital ma-
joritar de stat. Sprijinirea dez-
voltã rii sectoarelor industriale in 
domeniile în care regiunea 
deþine avantaje competitive (ex: 
prelucrarea lemnului, textile ºi 
îmbrã cã minte, pielã rie, industrie 
alimentara, mecanica fina, soft-
ware). 

Mã rimea finanþã rii 
nerambursabile
Sumele minime ºi maxime ale

finanþã rii nerambursabile aferen-
te proiectelor individuale ce pot fi
finanþate în cadrul programului
sunt urmã toarele:
l Suma minimã : 10.000 EURO

l Suma maximã : 50.000 
EURO

Mai mult, finanþarea
nerambursabilã  nu poate depã ºi
60% din costurile eligibile totale
ale proiectului. Diferenþa trebuie
sã  fie finanþatã  din sursele proprii
ale solicitantului sau ale partene-
rilor acestuia, sau din alte surse
decât cele provenind din fon-
durile Comisiei Europene sau de
la Bugetul României.

Criterii de eligibilitate
Existã  trei seturi de criterii de

eligibilitate. Acestea se referã  la:
l Intreprinderile care pot solici-
ta o finanþare nerambursabilã ;
l Proiectele care pot primi o fi-
nanþare nerambursabilã ;
l Tipurile de costuri care pot fi 
acoperite cu finanþare din acest 
program.

Sectoare sau domenii de 
activitate 
Toate sectoarele sunt eligibile

cu urmã toarele excepþii: agricul-
tura primarã  (industria alimentarã
este eligibilã ), energie, extracþie,
comerþ, activitã þi imobiliare, con-
strucþii ºi renovarea con-
strucþiilor in scopul inchirierii sau
vânzã rii lor, inclusiv prin leasing,
servicii financiare ºi de asigurã ri,
cazinouri ºi jocuri de noroc, pro-
ducþie de armament, tutun ºi
bã uturi alcoolice al cã ror conþinut
de alcool depã ºeºte 15%.

Tipul activitã þilor
Programul poate finanþa o

gamã  largã  de activitã þi de inves-
tiþii, incluzând, dar nelimitân-
du-se la acestea, urmatoarele:
l Investiþii directe in producþie 
ºi activitã þi legate de asemenea 
investiþii, incluzând activitã þi ino-
vative;
l Investiþii pentru dezvoltarea 
serviciilor;
l Reabilitarea clã dirilor indus-
triale direct legate de proiect;
l Investiþii pentru sprijinirea 
activitã þilor de marketing ºi ex-
port ºi a promovã rii exporturilor;
l Cercetare-dezvoltare, ino-
vare ºi transfer de noi tehnologii.

Activitatea / activitã þile avutã
/ avute în vedere de proiect tre-
buie sã  fie inclusã /incluse în
obiectul de activitate înscris în

statutul solicitantului ºi în cel al
partenerilor, la data depunerii
cererii de finanþare nerambursa-
bilã . 

Urmã toarele tipuri de 
activitã þi sunt ne-eligibile: 

l Sponsorizã ri individuale pen-
tru participarea la workshop-uri, 
seminarii, conferinþe, congrese;

l Burse individuale de studii 
sau cursuri de instruire;

l Activitã þi deja finanþate sau 
în curs de finanþare de la bugetul 
de stat sau din alte surse. In 
legã turã  cu aceasta, beneficiarii 
de finanþare nerambursabilã  tre-
buie sã  declare în scris cã  au luat 
cunoºtinþã  de faptul cã  dubla fi-
nanþare a aceluiaºi proiect nu 
este permisã .

Numã rul cererilor de 
finanþare depuse de un 
solicitant

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

Finanþarea nerambursabilã
nu se poate suprapune peste ac-
tivitã þi deja finanþate din fonduri
de la bugetul de stat sau din fon-
duri de la alþi donatori naþionali
sau strã ini. 

Parteneriate

Solicitanþii pot acþiona indivi-
dual sau in parteneriat cu alte în-
treprinderi. 

Partenerii solicitanþilor trebu-
ie sã  satisfacã  aceleaºi criterii de
eligibilitate ca ºi cele pentru so-
licitanþi.

Mã rimea proiectelor

l Suma: nu existã  nici o res-
tricþie referitoare la costul total al 
proiectului. Indiferent de costul 
total al proiectului solicitarea de 
finanþare nerambursabilã  trebuie 
sã  respecte valorile minimã  ºi 
maximã  prevã zute (10.000 EU-
RO, respectiv 50.000 EURO);

l Durata: durata unui proiect 
nu poate sã  depã ºeascã  18 luni.
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Controversa grâului 
modificat genetic
Pâinea ar putea ajunge un 
subiect controversat
În SUA, cercetarea avanseazã

de la laboratoarele universitã þilor la
serele de experimentare, astfel
încât în anul 2003 vom avea pe
piaþã  primul soi de grâu modificat
genetic.

Scopurile sunt nobile: de a face
producþia grâului mai eficientã  ºi
mai sigurã  pentru fermier, de a
face grâul mai bun pentru brutar ºi
mai bogat în substanþe nutritive
pentru consumator.

Pe mã surã  ce cercetã rile
înainteazã  ºi folosirea grâului mo-
dificat genetic în alimente de bazã ,
cum ar fi pâinea, biscuiþii ºi pastele
fã inoase, devine tot mai posibilã ,
se întrevede deschiderea unui nou
front în dezbaterea mondialã  asu-
pra siguranþei organismelor modifi-
cate genetic. Este sigurã  folosirea
grâului modificat genetic? -  aceas-
ta este întrebarea care ºi-o pun
consumatorii.

Este normal ca acest subiect
sã  capteze atenþia generalã , pen-
tru cã  grâul este a doua cerealã  de
bazã  cultivatã  în lume - prima fiind
porumbul - ºi este una din cele mai
tranzacþionate mã rfuri pe plan in-
ternaþional. 

Acest lucru, la care se adaugã
numeroasele proteste din SUA,
Europa ºi Asia, determinate de
teama cã  recoltele modificate ge-
netic ar putea afecta sã nã tatea
omului ºi mediul înconjurã tor, au
fã cut ca cei din "industria grâului"
sã  devinã  mai mult decât nervoºi... 

Susþinã torii organismelor modi-
ficate genetic declarã  cã  tehnolo-
gia este lipsitã  de riscuri, dar con-
sumatorii nu sunt convinºi de
acest lucru.

Principalii importatori de grâu
din SUA, inclusiv Egiptul ºi
Japonia, au declarat cã  nici nu vor
sã  audã  de grâul modificat genetic.

În ciuda protestelor ºi îngri-
jorã rii, patru universitã þi (din Sta-
tele Oregon, Washington, Dakota
de Sud ºi Minnestota) au încheiat
de curând un acord cu Monsanto,
pentru a crea ºi oferi pe piaþã , în
anul 2003, o varietate de grâu de
primã varã  modificat genetic. Grâul
de primã varã  este folosit în panifi-
caþie, în special la obþinerea chifle-

lor ºi covrigilor. Beneficiul direct al
consumatorilor nu este mare, dar,
cel puþin teoretic, fermierii ar putea
reduce costurile de producþie folo-
sind acest soi, prin neutilizarea ier-
bicidelor.

Monsanto, care este liderul
mondial în promovarea soiurilor de
grâu modificate genetic, a mai
încheiat contracte similare cu alte
universitã þi din SUA pentru diferite
tipuri de grâu, cum ar fi grâul tare
roºu de toamnã  - materia primã  de
bazã  în obþinerea pâinii.

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

Munca desfã ºuratã  pentru
obþinerea grâului modificat genetic
se desfã ºoarã  într-o furtunã  de
proteste internaþionale, complicân-
du-se astfel promovarea porumbu-
lui modificat genetic (ce reprezintã
a pã trime din recolta SUA)  ºi a
soiei modificatã  gentic. Protesta-
tarii au vandalizat ºi ars labora-
toarele de biotehnologie din SUA,
au iniþiat o revoltã  la o întâlnire in-
ternaþionalã  din Italia pe tema
biotehnologiei ºi au atacat un car-
go american ce transporta seminþe
de soia modificate genetic.

În afarã  de teama legatã  de
daunele asupra sã nã tã þii ºi mediu-
lui, câþiva oponenþi ai organismelor
modificate genetic declarã  cã
firmele care promoveazã  aceastã
tehnologie doresc sã  deþinã  con-
trolul asupra hranei pe plan mondi-
al.

O opoziþie la fel de durã  se
aºteaptã  ºi pentru grâul modificat
genetic. În 1999, SUA a exportat
grâu în valoare de 3,7 miliarde do-
lari, grâul fiind unul din principalele
produse agricole exportate de
SUA. 

Controversele ridicã  mari
semne de întrebare fermierilor
americani. Grâul modificat genetic
le-ar putea oferi avantaje, dar i-ar
putea lã sa cu silozurile pline de o
marfã  nevandabilã . Darrel Hana-
van, ºeful comisiei de bioteh-
nologie a Asociaþiei Naþionale a
Cultivatorilor de grâu ºi a US
Wheat Associates declarã  cã  fer-
mierii ar dori sã  aplice aceastã  teh-
nologie, dar sunt îngrijoraþi de
pieþele lor de export, care con-
sumã   50% din producþia de grâu a
SUA. [sursa: Reuters]

FLAIR-FLOW 4 este un pro-
gram finanþat de cã tre Uniunea
Europeanã  în cadrul Programului
Cadru 5, Calitatea vieþii ºi Mana-
gementul Resurselor vii. 

Constã  dintr-o reþea de dise-
minare a rezultatelor cercetã rii
din domeniul alimentar grupelor
de consumatori ºi specialiºtilor
din domeniul sã nã tã þii ºi industria
alimentarã  din 24 þã ri europene.

În cazul în care sunteþi inte-
resaþi de tematica prezentatã  pe
scurt în aceste rânduri, vã  rugã m
sã  contactaþi reprezentantul pen-
tru România 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

l Noi sisteme de aer condiþio-
nat pentru produse alimentare 
sensibile
l Valorificarea lactozei prin 
transformã ri enzimatice
l Bioconservarea alimentelor 
utilizând nizina (agent antimicrobi-
an natural). 
l Monitorizarea microorganis-
melor benefice din flora intestinalã
l Laptele uman ºi beneficiile 
alimentaþiei la sân
l Sisteme de recuperare a 
deºeurilor din producþia de ulei de 
mã sline
l Protecþia pentru intestine vul-
nerabile
l Nutraceutice - acizi graºi cu 
lanþ lung ºi folaþi



ANAMOB NEW S nr.68 pag 5 / 31 m ai 2001

l Cursuri l Oferte  l Cere ri l Retete  l Legislatie  l Statistica l Inform atii l 

Poluarea în 
brutã rie

Numã rul cazurilor de îmbol-
nã viri profesionale în rândul celor
care lucreazã  în mori, brutã rii ºi
patiserii este în continuã
creºtere. Conform datelor
furnizate de Fondul Naþional de
Asigurare pentru Accidente din
Elveþia (SUVA) se semnaleazã
circa 100 de cazuri noi pe an,
dintre care 50 necesitã  schim-
barea ocupaþiei. În Germania se
înregistreazã  anual circa 1200
de cazuri de îmbolnã viri de astm
în rândul brutarilor ºi numã rul lor
este în continuã  creºtere.

Principalele afecþiuni care
apar sunt 

l astmul bronºic, 
l diverse forme de alergii 
ºi eczeme ca urmare a con-
tactului cu fã ina. 

În plus faþã  de aceste reacþii
la fã inã , contactul prelungit cu di-
verse materii prime, materiale ºi
produse finite care conþin enzime
pot determina, de asemenea,
hipersensibilitã þi.

În cadrul unui proiect de cer-
cetare interdisciplinarã  privind
cazurile de astm bronºic în rân-
durile brutarilor ºi patiserilor din
Germania s-a arã tat cã  nu numai
condiþiile de mediu sunt cauzele
apariþiei acestor afecþiuni ci ºi
factorii materiali ºi non-materiali.
Condiþiile de mediu se referã  la
calitatea slabã  a construcþiilor,
precum ºi la lipsa echipamente-
lor ºi dispozitivelor de eliminare a
prafului fin de fã inã .

Factorii materiali cuprind fã i-
na, enzimele, fungii, bacteriile,
rozã toarele ºi substanþele
dã unã toare care apar în procesul
tehnologic de panificare, în timp
ce factorii non-materiali se referã
la manipularea fã inii, operaþiile
de curã þenie ºi igienizare fo-
losite de brutari ºi temperatura
din spaþiile de producþie. Dar,
este cât se poate de adevã rat cã
incidenþa acestor afecþiuni depin-
de de gradul de rezistenþã  al
fiecã rui lucrã tor în parte. Dintre

Se rial Q
toþi factorii enumeraþi mai sus in-
fluenþa cea mai mare o are fã ina.

Aºa cum aratã  rezultatele an-
chetelor realizate, riscul îmbol-
nã virilor este mult mai mare în
cazul unor concentraþii mari de
praf în aerul spaþiilor de pro-
ducþie (de la fã inã  la aditivii care
se folosesc în panificaþie). Încã
nu existã  tratamente pentru vin-
decarea acestor boli. Dar efecte-
le poluã rii tehnologice pot fi di-
minuate prin luarea unor mã suri
în brutã rie.

Existã  mai multe metode pen-
tru diminuarea poluã rii cu praf în
spaþiile de producþie:
l sisteme centralizate de ven-
tilare sau de condiþionare a aeru-
lui
l utilaje pentru extracþia prafu-
lui fin
l echipamente de protecþie in-
dividualã  adecvate
l filtre electrostatice
l grile ionice

O examinare atentã  a parti-
culelor de praf prezente în aerul
din spaþiile de producþie aratã  cã ,
comportarea suspensiei depin-
de de mã rimea particulelor. Par-
ticulele mai mari de 10 µm cad
pe pardosealã  în maximum 5
minute ºi prin urmare nu pot fi in-
halate. Particulele de praf mai
mici de 5 µm formeazã  o sus-
pensie în aer relativ stabilã  (opt
ore ºi chiar mai mult) ºi pe
aceastã  cale pã trund în plã mânii
lucrã torilor, determinând apariþia
problemelor respiratorii.

Departamentul de Tehnologii
Alimentare al Universitã þii de ªti-
inþe Aplicate din Waedenswil,
Elveþia, a realizat un studiu îm-
preunã  cu ªcoala de Panificaþie
din Richemont, al cã rui scop a
fost de a demonstra cã  în funcþie
de modul în care sunt distribuite
particulele de diverse dimensi-
uni într-o cantitate de fã inã  aflatã
în curgere se poate diminua gra-
dul de poluare ºi deci a fracþiu-
nilor care intrã  în plã mâni ºi crea-
zã  probleme de sã nã tate în
brutã rii. În prima parte a proiectu-
lui s-au analizat diverse tipuri de
fã inã  în ceea ce priveºte distri-
buþia granulometicã  a particule-
lor ºi gradul lor de poluare. În a

doua parte a proiectului,
realizatã  în colaborare cu o serie
de mori din Elveþia, s-au analizat
o serie de fã inuri de pe piaþa
elveþianã  din punctul de vedere
al gradului lor de poluare ºi a
caracteristicilor lor de panificaþie.

Materiale ºi metode
In prima parte a proiectului au

fost testate o serie de fã inuri dis-
ponibile pe piaþã  la momentul
respectiv - fã inã  albã  ºi integralã ,
precum ºi fã inuri cu conþinut scã -
zut de praf. În a doua parte a
proiectului au fost analizate 22
de fã inuri de calitate superioarã
ºi de calitate mai slabã . Fiecare
probã  a primit un cod înainte de
a fi analizatã  pentru a asigura o
evaluare corectã .

Ca probe martor s-au folosit
douã  fã inuri albe despre care se
ºtia cã  au un conþinut ridicat de
praf. Lista probelor analizate
este prezentatã  mai jos.

Aparatul folosit pentru mã -
surarea poluã rii cu praf a fost in-
stalat prin amabilitatea Direcþiei
de Muncã  ºi Sã nã tate din Zurich.
Pentru a asigura reproductibili-
tatea testului s-a construit un sis-
tem închis cu dimensiuni bine
determinate, prevã zut cu un in-
jector prin care se introduce un
curent de aer cu o anumitã  presi-
une. Aerul sub presiune antre-
neazã  o cantitatea de fã inã  cât
mai exact cântã ritã . Gradul de
poluare cu praf se mã soarã  cu
ajutorul unui aparat de mã surare
a concentraþiei de praf cu luminã
difuzã . Rezultatele se trec apoi
într-un grafic care aratã  numã rul
de particule sedimentate într-un
interval de timp dat. Mã surã torile
se întrerup la fiecare 12 minute.

Probã I
cant.

II
cant.

Fã inã  de grâu 2 2
Fã inã  de calitate 
mai slabã 6 0

Grâu moale 0 12
Grâu dur 0 3
Fã inã  de orez, fã inã  
de porumb 2

Griº de calitate infe-
rioarã 1

Fã inã  de grâu 
pregelatinizatã 1
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Comportarea prafului
Este absolut necesar sã  se

determine atât poluarea cu praf
cât ºi dimensiunile particulelor
pentru a caracteriza cât mai
exact comportarea prafului.

În timpul mã cinã rii cerealelor
rezultã  fracþiuni de diferite dimen-
siuni granulometrice. Luarea în
considerare a tehnologiei de
morã rit folosite ºi a proprietã þilor
unei cereale date este o condiþie
esenþialã  pentru determinarea
distribuþiei dimensionale a parti-
culelor. Produsele de morã rit pro-
venite din cereale mai dure (grâu
durum) conþin în proporþie mai
micã  particule fine comparativ cu
produsele de morã rit obþinute din
grâne moi care conþin în proporþie
mult mai mare particule fine. Di-
mensiunea particulelor s-a deter-
minat prin cernere folosind meto-
da recomandatã  de “Schweiz-
erisches Lebensmittelbuch”
(SLMB). Pentru a obþine rezultate
cât mai exacte s-au efectuat ana-
lize în paralel atât la Universitate
cât ºi la ªcoala de Panificaþie.

Cu ajutorul aparatului de de-
terminare a dimensiunilor parti-
culelor s-au mã surat dimensiunile
particulelor în domeniul 1 - 10
µm. Pentru proba de fã inã  de
grâu folositã  ca probã  martor s-au
determinat urmã toarele caracte-
ristici de comportare a prafului:
prezenþa unei proporþii mari de
particule fine aratã  faptul cã  cea
mai mare parte a acestora vor
rã mâne în suspensie în aer. Atât
numã rul de particule cât ºi timpul
de stabilitate a suspensiei în aer
au fost semnificativ mai mare
comparativ cu fã inurile cu parti-
cule de dimensiuni prestabilite. În
cazul acestor fã inuri s-a observat
foarte clar numã rul mic de parti-
cule aflate în suspensie sau care
s-au depus. Poluarea cu praf a
fã inurilor cu dimensiuni prestabi-
lite ale particulelor poate fi
consideratã  mult mai redusã .

Pentru determinarea mã rimii
particulelor s-a folosit metoda
cernerii. S-a observat astfel cã
dimensiunile particulelor variazã
între 80 pânã  la 315 µm.

Distribuþia granulometricã  a
particulelor în cazul probelor cu
conþinut mic de particule fine a
fost similarã  cu cea existentã  în
cazul probelor de fã inã  de grâu
obiºnuitã . Comparativ cu fã ina
de grâu normalã  se reduce con-
siderabil numã rul particulelor mai
mici de 125 µm. Trebuie
menþionat faptul cã  particulele
mai mici de 5 µm care pot pã -
trunde în sistemul respirator al
angajaþilor unei brutã rii nu s-au
putut determina prin aceastã  me-
todã . Metoda de analizã  prin cer-
nere poate sã  ofere date impor-
tante privind parametrii de pro-
ducþie în limitele tehnologiei de
mã ciniº folosite în mod curent.

Procesarea fã inurilor
La ªcoala de Panificaþie din

Richemont s-a testat utilizarea
diferitelor tipuri de fã inuri în douã
tipuri de procese tehnologice:
n prelucrarea manualã  a alua-
tului de pâine obiºnuitã  (aluat de
consistenþã  moale, aderenþã
crescutã ) ºi
n prelucrarea mecanicã  a alua-
turilor de patiserie foetate ºi cu
drojdie.

În brutã rii se foloseºte fã ina în
ploaie în douã  scopuri: în primul
rând în scopul manipulã rii mai
uºoare a aluatului ºi apoi în
scopuri decorative.

Unele probe de fã inuri din
grâu dur se preteazã  destul de
puþin la scopurile enumerate mai
sus, deoarece au o pronunþatã
culoare galbenã . Pe de altã  parte
un alt factor limitativ pentru unele
probe a fost granulaþia. Deºi
prezenþa în proporþie mai mare a
particulelor de dimensiuni mai
mari a uºurat procesul de sedi-
mentare, particulele de dimensi-
uni foarte mari au dus la apariþia
unui aspect nesatisfã cã tor.

Mai mult decât atât, la su-
prafaþa cojii s-a format un film
ceea ce din punct de vedere vi-
zual este o caracteristicã  nega-
tivã . Prelucrabilitatea fã inurilor
aplicate în ploaie a fost similarã

cu a fã inii de grâu folositã  în mod
curent.

În concluzie, afecþiunile profe-
sionale cum sunt astmul bronºic,
alergiile, eczemele ºi altele, care
apar ca urmare a contactului di-
rect cu fã ina constituie un aspect
negativ al activitã þii în domeniul
panificaþiei ºi patiseriei. În majori-
tatea cazurilor, persoanele afec-
tate de aceste boli profesionale
trebuie sã  renunþe la meseria
respectivã  ºi sã  se reprofileze.
Pentru a evita cât de cât aceste
probleme se recomandã  folo-
sirea echipamentelor care sã  op-
timizeze calitatea aerului din
spaþiile de lucru: extractoare de
praf fin, filtre ºi haine de protecþie
adecvate.

Experimentele realizate la
Universitatea de ªtiinþe Aplicate
ºi la ªcoala din Richemont des-
crise mai sus au arã tat cã  luând
în considerare dimensiunile par-
ticulelor este posibilã  fabricarea
fã inurilor cu conþinut redus de
particule mici care contribuie
hotã râtor la diminuarea poluã rii
cu particule fine în brutã rii.
Aceasta are ca rezultat diminua-
rea gradului de expunere a per-
soanelor alergice la fã inã .

În concluzie putem spune cã
scopul proiectului de îm-
bunã tã þire a condiþiilor de lucru
din brutã rii a fost atins. 

Vã  reamintim cã  asociaþia
noastrã  a realizat primul manual,
ediþie exclusivã  ANAMOB, al cã rui
titlu este “Specialitã þi de brutã rie ºi
patiserie”. Manualul cuprinde
reþete de pâine, cozonaci, covrigi,
patiserie ºi umpluturi, precum ºi
instrucþiuni de modelare / formare. 

Preþ: 150 000 lei. Îi rugã m pe
cei interesaþi sã  ne contacteze
pentru a intra în posesia lui! 

Manualul poate fi procurat de
la sediul asociaþiei sau poate fi co-
mandat prin fax, telefon, e-mail ºi
trimis prin poºtã , cu condiþia
achitã rii sale în avans.
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Sare marinã  
din Grecia

În þara noastrã  ne-am obiºnuit
cu ideea cã  sarea se obþine doar
din saline. Printre numeroase
alte bogã þii ale României, sarea
se aflã  în cantitã þi considerabile
în mai multe zone miniere. 

Rezervele miniere au însã
dezavantajul esenþial cã  sunt li-
mitate. Exploatarea din ce în ce
mai intensã  a acestor resurse nu
este recomandabilã  atât din
punct de vedere al impactului
asupra mediului natural, cât ºi
din considerente de domeniul
strategiei de protecþie a resurse-
lor minerale naþionale.

Existã  o sursã  naturalã  de
sare care este practic inepui-
zabilã  ºi anume apa de mare.
Prin tehnologii bazate pe evapo-
rarea apei de mare se obþine un
produs cu calitã þi deosebite din
punct de vedere chimic ºi orga-
noleptic. Compoziþia unei probe
de sare brutã , direct dintr-o ex-
ploataþie din Grecia este urmã -
toarea:

Societatea PICOVIT ROM
IMPEX SRL pregã teºte un pro-
gram privind prelucrarea ºi am-
balarea sã rii marine în România
cu preþuri avantajoase faþã  de
produsele similare de pe piaþa
româneascã .

Pentru a veni în sprijinul viito-
rilor noºtri clienþi dorim sã
cunoaºtem cât mai mult despre
preferinþele acestora cu privire la
cantitã þile necesare ºi forma de
prezentare (la pungi, cutii, saci
etc.).

În programul nostru de imple-
mentare a acestei afaceri
cã utã m colaboratori (dealeri)
pentru crearea unei reþele de dis-
tribuþie a sã rii marine, pentru ur-
mã toarele tipuri de utilizã ri:

• Sare marinã  sub formã
brutã  cu urmã toarele destinaþii:

NaCl 99,308%
Solubilitate în apã 0,014%
Ioni de calciu 0,027%
Ioni de magneziu 0,139%

SO4 2+ 0,224%

n industria chimicã , industria
extractivã  a petrolului, alte indus-
trii;
n dezgheþare de drumuri, cã i de
acces sau alte spaþii expuse în-
gheþului pe timp de iarnã .

• Sare prelucratã  pentru uz
alimentar.

Pentru informaþii suplimentare
vã  rugã m sã  contactaþi:

PICOVIT ROM IMPEX SRL
Departamentul Marketing

ªos. Olteniþei nr. 178A, sc. 2, bl. 2,
et. 3, ap. 55, Bucureºti

Tel: 01-636-0730,
Fax: 01-332-1475

Mobil: 094-258-224, 092-123-164

Aditivi
Compania VATAN GIDA din

Turcia este prezentã  pe piaþa ce-
realelor ºi a aditivilor pentru fã inã
din Turcia de peste 20 de ani. În
ultimii ani compania a început
sã -ºi extindã  afacerile ºi pe piaþa
internaþionalã .

Dacã  
aveþi 
probleme 
cu:

n activitatea enzimaticã
n calitatea grâului
n capacitatea de reþinere a ga-
zelor în aluat ºi probleme tehno-
logice la fabricarea pâinii
n fermentarea aluatului
n extensibilitatea aluatului
n învechirea pâinii etc.

puteþi obþine o fã inã  de calita-
te superioarã  folosind aditivii
noºtri. ATENÞIE!! Produsele
noastre sunt destinate ame-
liorã rii calitã þii fã inurilor direct din
moarã , nu sunt similari ameliora-
torilor de panificaþie care se
adaugã  direct în aluat.

Reprezentanþa noastrã  în
România este 
SC TECNOCEREAL SRL 
Constanþa, str. Fã getului nr. 136, 
bloc ST3, sc. F, ap. 53.
Persoana de contact: dl. Tã nase 
Tã nase
Tel/fax: 041-698-915
Mobil: 093-164-887

OFERTE

Societatea comercialã  VERA-
PAN din Braºov vã  oferã  urmã -
toarea gamã  de utilaje de panifi-
caþie, patiserie, cofetã rie ºi piz-
zerie, produse de firmele italiene
SIGMA ºi CIMAV:

l cuptoare pentru panificaþie, 
patiserie, pizzerie – electrice, pe 
gaz sau combustibil lichid

l dospitoare

l malaxoare cu spirale, cu 
cuvã  fixã  sau extractibilã , având 
capacitã þi de la 12 l la 300 l.

l mixere cu toatã  gama de ac-
cesorii, cu capacitate de la 10 l la 
60 l

l maºini de foetat

l maºini de format

l cernã toare

l maºini de mã cinat

l maºini de tã iat pâine

l maºini pentru format pizza

l divizoare.

Garanþie un an ºi 
service post garanþie

Brasov, Calea Bucuresti nr. 250

dl Ciprian Bredeanu

tel/fax: 068-339-530

tel depozit: 068-339-570

mobil: 094-532-802

VERAPAN IMPEX SRL

Braºov
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Articolele publicate în ANAMOB NEWS pot fi preluate cu condiþia precizã rii sursei. Vã  mulþumim

ANAMOB
NEW S

Aºteptã m întrebã rile, sugestiile ºi 
comentariile dvs.:

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

Bucureºti 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 

Silozuri de interior
Suntem un producã tor de silo-

zuri fabricate la comandã  conform
necesitã þilor clienþilor, din materiale
precum oþel cu acoperire epoxi-
dicã , aluminiu ºi oþel inox. Aceste
silozuri au o construcþie modularã
demontabilã  ºi necesitã  un minim

de spaþiu pentru instalare ºi ex-
ploatare. Sunt prevã zute cu pat flu-
idizat ceea ce garanteazã  golirea
fã rã  probleme a silozului. Se pot fo-
losi pentru fã inã  ºi 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 în tã vi
Este un echipament mobil, foar-

te uºor de igienizat cu ajutorul unui
jet de apã  fierbinte sau care poate

NOUTATI
în panificaþie

fi demontat cu uºurinþã  pentru a se
spã la manual sau mecanic.

Modul dificil de a obþine foi de 
prã jituri

Se cântã reºte exact cantitatea
de aluat de prã jituri care se toarnã
într-o tavã  de dimensiuni 46 x 66
cm ºi se distribuie uniform cu o
spatulã  sau direct cu mâna.

Modul uºor de obþinere a 
aceloraºi foi

Pentru câteva mii de dolari
puteþi sã  obþineþi dozatorul reglabil
de aluat în tã vi Picard. Practic in-
stantaneu puteþi sã  cântã riþi, sã  do-
zaþi ºi sã  întindeþi aluatul într-o tavã
de 46 x 66 cm fã rã  a efectua nici o
operaþiune manual, în urmã toarele
etape de lucru:

1 - Se pune tava în care se va
turna aluatul în poziþia indicatã  de
producã torul utilajului.

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

3 - Se regleazã  grosimea foii de
aluat cu ajutorul unei roþi de mânã .

4 - Se deschide valva de control
situatã  sub rezervorul superior ºi
se lasã  aluatul sã  curgã  în rezer-
vorul dozator al utilajului.

5 - Se pune hârtie pergaminatã
în tavã .

6 - Se taie hârtia la dimensiunile
tã vii cu ajutorul unei lame montate
pe stelajul utilajului, care apoi se
întoarce la poziþia sa iniþialã .

7 - Se scoate tava plinã  cu aluat
de prã jituri.

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

Vã  facem cunoscutã  oferta
noastrã  pentru urmã toarele utila-
je de panificaþie – patiserie, re-
zultate în urma închiderii
brutã riei noastre:

l CUPTOR ELECTRIC 
MULTIVATRÃ CU DOSPITOR

l numã r camere (etaje): 4 
buc

l suprafaþa de coacere: 6 
mp

l sistem de vapori pe 
fiecare vatrã  

l controlul electronic al 
temperaturii independent pe 
fiecare vatrã

l dospitor cu temperatura 
controlatã  ºi cu vaporizator

l uzura 10-15%

l preþ: 20.000 DEM

l CUPTOR PATISERIE
l suprafaþa de coacere: 3 
mp

l dospitor în partea inferio-
arã

l douã  etaje cu termostat 
pe fiecare etaj

l sistem de eliminare a 
vaporilor

l putere nominalã  15 kw

l preþ 3.500 DEM

l AUTOUTILITARÃ
l carosatã  tablã  aluminiu

l uºi laterale ºi spate

l an înmatriculare: mai 
1998

l sarcina utilã : 2 tone

l preþ: 8.500 DEM
Preþurile sunt fã rã  TVA. Se

acordã  garanþie 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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