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Cã ldura verii ne ia minþile...
Iatã  cã  se apropie vara, se

apropie ºi recolta, iar producã -
torii, procesatorii ºi depozitarii de
cereale au început sezoniera ºi
binecunoscuta disputã  asupra
preþului grâului... Nu este numai

cazul României, acest lucru se
întâmplã  cam peste tot în lume,
la vremea recoltei.

Deocamdatã  ne certã m pe...
blana ursului din pã dure, pentru
cã  dacã  mai continuã  mult ploile
ºi furtunile care ne-au “rã sfã þat”
în luna iunie, n-ar fi exclus sã  nu
avem recolta îndestulã toare pe
care toþi o aºteptã m. Poate apare
fenomenul de germinare (în-
colþire), atacul de tã ciune ºi
multe altele, Doamne’ fereºte!

Cum ne-am obiºnuit de atâþia
ani de zile, unii producã tori – de
fapt, unii reprezentanþi ai pro-
ducã torilor – cã utând cu tot dina-
dinsul un þap ispã ºitor pentru
toate necazurile ºi neîmplinirile
lor, încearcã  sã -i scoatã  vinovaþi
tot pe morari ºi brutari - clienþii lor
tradiþionali. 

Este de remarcat totuºi cã  în
nici un alt sector economic nu se
înregistreazã  o atât de aprigã
disputã  între furnizori ºi benefici-
ari ca în acest sector1:
tam-tam-uri în ziare, foc ºi parã
la televiziune, declaraþii furi-
bunde la radio. Oare tânjesc unii
dupã  vremurili apuse? Când
munceai sau nu munceai, dar
leafa mergea? Produceai, nu
produceai, dar banii veneau?

Adevã rul este cã  probleme au
cu toþii în prezent – fie ei fermieri,

1. dispute aprinse mai existã  ºi între 
crescã torii de animale ºi procesatorii de 
carne

morari, ori brutari... nu mai vor-
bim de bietul consumator, care le
plã teºte pe toate. Fie cã  sunt
probleme de adaptare, de
înþelegere a economiei de piaþã ,
sau financiare, ori de marketing
sau de aprovizionare, oricum, toþi
au probleme.

Din pã cate, mulþi producã tori
aºteaptã  ca guvernul sã  le so-
luþioneze toate problemele. Gu-
vernul mai are multe de fã cut,
ce-i drept, dar nu poate rezolva
toate problemele. Mai sunt une-
le aspecte pe care oamenii tre-
buie sã  le rezolve – nu þipând ºi
bã tând din picior, ci negociind,
discutând calm ºi realist. Cã ci
omul sfinþeºte locul.

Aºa cum am precizat în
numã rul anterior, UE a sub-
venþionat anul acesta hectarul de
cereale cu 63 EURO / hectar,
adicã  circa 1.600.000 lei / hectar. 

Fermieri noºtri au primit
1.000.000 lei/ hectar cultivat. În
plus, au mai beneficiat de urmã -
toarele facilitã þi:
l subvenþionarea preþului la 
sã mânþa de grâu cu 37% în anul 
20002. 
l subvenþionarea cu 45% din 
valoarea utilajelor achiziþionate3. 
l Sã  nu uitã m scutirea de im-
pozit pe venitul agricol, prelun-
gitã  de curând pânã  la 1 ianuarie 
20054. 

Dacã  fermierii români ar fi
primit cu 600.000 lei mai mult la
hectar, la nivelul UE, oare ar fi
acceptat fã rã  comentarii preþul
de 80-100 USD /tonã  de grâu –
atât cât este la vremea recoltei în
þã rile din UE? Adicã  circa 2.300 -
2 900 lei/kg? Mã  îndoiesc sincer.
Pentru cã  producem scump, pro-
ducem puþin, dar avem gura
bogatã ...

De ani de zile, productivitatea
medie la hectar în România este

2. HG 826 / 2000 [MO 467 / 26.IX.00] 
3. OUG 233 / 2000 [MO 614/29.XI.00]
4. Legea 196 / 2001 - [MO 206 
24.IV.2001] 

în jur de 2.500 kg/hectar, iar la ei,
în UE, ajunge pânã  la 7.000
kg/hectar. Diferenþa este colo-
salã , ºi de aici se trag toate
neplã cerile ºi discuþiile în contra-
dictoriu. (e drept, ei n-au furat
þevile folosite la irigaþii)

Americanii, deºi au o produc-
tivitate similarã  cu a noastrã , îºi
pot permite ºi ei un preþ scã zut,
pentru cã  un fermier american în-
grijeºte singur5 circa 200-300
hectare. El efectueazã  lucrã rile
de arat, însã mânþat, fertilizat, ier-
bicidat, recoltat etc. ªi toate la
timp, fã rã  întârziere. Nu vorbesc
din cã rþi de poveºti, am vizitat
personal câteva astfel de ferme
în North Dakota ºi Kansas.

Fermierii români vor fi în con-
tinuare nemulþumiþi, atât timp cât
guvernul nu le va acorda sprijinul
necesar ºi suficient (nu ne-
apã rat cel solicitat!), pentru ca, în
timp, sã  ajungem la nivelul unei
agriculturi moderne, intensive.

Pânã  atunci, morarii ºi brutarii
trebuie sã  suporte stoic atacurile
în presã , atacuri preluate de re-
dactori care duc lipsã  de subiec-
te fierbinþi ºi care nici nu se obo-
sesc sã  se documenteze pentru
a prezenta obiectiv, starea de
fapt realã .

Pe 20 iunie, am citit un articol
de-þi ridica pã rul în cap, cum cã
morarii ºi brutarii, “reuniþi în
ANAMOB, deþin monopolul asu-
pra produselor de panificaþie”.
Baºca, lor li s-au alã turat6 ºi
Comcereal-urile ºi Cereal-
com-urile ºi toþi impun un “preþ

5. eventual cu încã  2-3 muncitori 
sezonieri la vremea recoltei
6. folosim un termen gentil, deºi nuanþa 
era de încârdã ºit
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de achiziþie a grâului din recolta
nouã  care va genera falimenta-
rea producã torilor agricoli”.

Nu comentez frazele de mai
sus, pentru cã  toþi cei care cu-
nosc activitatea ANAMOB ºtiu cã
noi am apã rat drepturile mo-
rarilor ºi brutarilor, onest ºi cu
mijloace legale, fã rã  a falimenta
pe nimeni. Din contrã , de ne-
numã rate ori am subliniat necesi-
tatea de a-i ajuta pe producã torii
agricoli pentru a obþine recolte
bogate, în condiþii de eficienþã
economicã . 

Acest aspect este în per-
manenþã  uitat: eficienþa
economicã . Dacã  nu o putem
atinge, ne vom lupta sã  ajungem
acolo. Dar dacã  nu ºtim sau nu
vrem sã  recunoaºtem cã  trebuie
sã  fim eficienþi, într-o economie
de piaþã  modernã , atunci... sã
mergem la reciclare. Sã  învã þã m. 

Scuza curentã  este cã  nu
sunt bani. Dar acest lucru este
valabil pentru orice domeniu, nu
numai pentru agriculturã . ªi to-
tuºi, cu aceastã  lipsã  de bani,
existã  producã tori agricoli, unii
chiar membri ANAMOB, care
reuºesc sã  obþinã  productivitã þi
medii de peste 4 500 kg grâu
/hectar. Cu cât efort, poate ne
vor spune ei în articole viitoare.
Dar este vorba de specialiºti
adevã raþi, nu de persoane care
fac agricultura dupã  ureche, pe
câteva hectare. Sunt fermieri
adevã raþi, care au înþeles cã
Dumnezeu îi ajutã  pe cei care se
ajutã  singuri...

Dar unii, nemaigã sind alte
scuze pentru slaba lor perfor-
manþã , sunt cu ochii pe curtea
vecinului, numã rându-i acare-
turile adunate ºi cerându-i so-
cotealã , mai rã u ca o soacrã .

Amatorilor care fac calcule pe
seama profitului exorbitant al
brutã riilor, le punctã m urmã -
toarele aspecte:
l preþul de 3.500 lei / pâine 
include TVA (care se vireazã  sta-
tului), deci fã rã  TVA ajungem nu 
la aproape 1.000.000 lei (cum au 
calculat domniile lor, pentru 285 
pâini de 300 gr.), ci la vreo 
800.000 lei. 
De fapt, suma este mai micã  de 
800.000 lei în cazul pâinii distri-
buite în magazine, altele decât 

cele proprii – deoarece, ca în 
orice afacere, magazinul include 
ºi partea sa de profit în preþul 
pâinii.
l aproximativ 30%-40% (une-
ori chiar 50%) din preþul pâinii îl 
reprezintã  cheltuielile de tip sala-
rii, CAS, ajutor de ºomaj, fond de 
risc ºi accidente ºi multe alte 
taxe, cheltuielile cu energia, apa, 
gazele, chiriile, amortizã rile, 
transportul ºi alte cheltuieli indi-
recte. Luând o medie de 35%, 
din cei 800.000 lei rã mân circa 
500.000 lei.
l scã zând costul fã inii (aproxi-
mat la 6.200 lei/kg), rã mân sub 
100.000 lei
l Nu trebuie sã  uitã m cã  
pâinea nu se face numai din 
fã inã . Aici intrã  ºi costul celorlalte 
ingrediente, în funcþie de reþetã : 
sare, drojdie, gluten, ulei, amelio-
ratori – necesari pentru a obþine 
o pâine de calitate constantã . 
Din cei 100.000 lei mai rã mân 
aproximativ 60.000 lei / 285 
pâini.
l Nu am luat în considerare 
pierderile – la schimbarea lotului 
de fã inã , apar deseori ºarje 
rebut, cu pâini nevandabile. 
Ajungem pe la 50.000 lei / 285 
pâini.
l Brutarii, spre deosebire de 
producã torii agricoli, plã tesc 
impozit pe profit. Scã zând cota 
de 25% corespunzã toare profitu-
lui, mai rã mân circa 40.000 lei / 
285 pâini.
l Nu am luat în considerare 
creditele pe care majoritatea 
brutã riilor le au de rambursat. 
Vom observa cã  dacã  scã dem ºi 
dobânzile la aceste credite, mai 
rã mân puþini leuþi... deºi bru-
tarul încaseazã  ditamai milionul, 
invidiat de toþi! 
Iatã  cã  invidia altora izvorã ºte 
din necunoaºtere.

Nu am luat în considerare nici
condiþiile lucrului în brutã rie – vã
remintim articolul din ANAMOB
NEWS 68, intitulat “Poluarea în
brutã rii”. Principalele afecþiuni
care apar sunt astmul bronºic,
precum ºi diverse forme de aler-
gii ºi eczeme ca urmare a con-
tactului cu fã ina. Nu mai vorbim
de cã ldura, uneori greu de
suportat, din brutã rie.

Cine crede cã  este uºor sã
faci pâine – stai degeaba ºi-þi in-
trã  bani necuveniþi în buzunar –
se înºealã  amarnic! Sã -ºi des-
chidã  o brutã rie ºi sã  vadã  cum
merg lucrurile!

Iatã  cã  se adevereºte zicala
cum cã  lucrurile nu sunt ce par
a fi!

Privind disputa preþului la
grâu din alt punct de vedere,
ajungem la o concluzie ºi mai
tristã . Dacã  grâul la varã  va fi
scump, fã ina va fi ºi ea scumpã ,
iar brutarii vor prefera fã ina din
import, mai ales cea de la vecinii
noºtri unguri. Nu vom mai avea
nevoie nici de morari, dar nici de
producã tori de grâu. Interesant,
nu? Cine va cumpã ra grâul, mai
ales la preþul exorbitant cerut de
unii producã tori? Marþienii...

Preþul de 4.000-4.200 lei/kg
grâu rezultat din calculele
“economiºtilor agrari cu vastã  ex-
perienþã ”, echivaleazã  cu circa
145 USD / tonã . În aceste con-
diþii, nu vor exista nici solicitã ri de
export! Cine va cumpã ra grâul?

Vã  reamintesc situaþia de
anul trecut, din datele statistice
furnizate de CNS (pentru detalii,
vã  recomand sã  recitiþi nr. 64 din
ANAMOB NEWS). Prezentã m în
continuare extrasul care este su-
gestiv...

Exporturile de grâu în anul
2000 au totalizat 111 502 tone,
la un preþ mediu FOB de 106
USD / tonã . Majoritatea expor-
turilor au fost fã cute în:
l Turcia (53 668 tone,
reprezentând 48% din totalul
cantitã þii exportate), 
l Iran (19 560 tone – 18%), 
l Georgia (8 010 tone – 7%). 

Cantitã þi sub 6 000 tone au
mai fost exportate în Moldova,
Ucraina, Olanda, Tunisia, Israel,
Italia, Liban ºi Germania.

Este interesant de ºtiut cã  ex-
portul de grâu cã tre Iran, de
19 560 tone, a fost fã cut în luna
martie 2000, când piaþa
româneascã  se confrunta, ca ºi
acum, cu o acutã  lipsã  de grâu.
Preþul FOB al grâului exportat în
Iran a fost de 92,5 USD/tonã . La
cursul de atunci al dolarului
(~19 200 lei / USD), însemna cir-
ca 1 800 lei/kg, când preþul la in-
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tern era în jur de 2 500 lei/kg.
Bunã  afacere... 

Când oare vom realiza cã  nu
este rentabil sã  exportã m materii
prime? (mai ales în cazurile de
crizã ) Se pare cã  nici exportatorii
nu-ºi fac calculele cum trebuie...
Ori o fi ceva ce ne scapã ?

Revenim în prezent... în anul
2001. Probabil cã  unii producã -
tori vor repeta aceeaºi greºealã
ºi anul acesta... De ciudã  cã  mo-
rarii, brutarii ºi depozitarii nu le
dau preþul cerut, unii dintre ei vor
prefera sã  exporte grâul la un
preþ mai jos decât cel oferit pe
piaþa internã , chiar dacã  sunt în
pierdere! Sã  moarã  ºi capra
vecinului!

Nu am mai prezentat aici ºi
cazul morarilor, care o duc ºi mai
rã u. Cu un grâu scump, ei nu pot
face faþã  concurenþei fã inii din
import, ºi lucreazã  mai mult în
pierdere. Deja în perioada ante-
rioarã , multe mori au intrat în
“conservare“... unele au trimis
oamenii în ºomaj, altele “plutesc
în derivã ” în aºteptarea recoltei,
cu speranþa cã  vom avea o
recoltã  bunã , atât ca preþ cât ºi
calitativ.

Celor care considerã  cã  nu a
existat o crizã  a grâului, le
adresã m o întrebare: când grâul
costã  pe plan internaþional
100-120 USD/tonã , iar la noi în
þarã , pe plan local, el ajunge la
170 USD/tonã , cum se numeºte
oare aceastã  situaþie? Rozã ?
Cu cât sã  vinzi fã ina ca sã -þi
rã mânã  de-o... pâine? Dar oare
mai poþi s-o vinzi la preþul la care
ar fi rentabil s-o produci? Cât sã
plã teascã  consumatorul pentru
o pâine? Dacã  americanii au
grâul la 100 USD/tonã  ºi plã tesc
~1 USD/kg pâine, atunci
aplicând regula de trei simplã ,
pâinea la noi ar trebui sã  fie... vai
de noi!

Morarii intrã  în varã  complet
decapitalizaþi dupã  primã vara
care a trecut (situaþia “rozã ” de

care vorbeam). De unde vor face
ei rost de bani sã  cumpere grâu?
Unii vor apela la bã nci (cei care
mai au garanþii libere de sarcini),
alþii la resurse proprii (puþini), iar
marea majoritate... vor cumpã ra
puþin, cantitã þi mici, care sã  le
permitã  sã  se punã  pe picioare,
încet, încet... pânã  la iarnã , când
va începe iar începe situaþia
“rozã ”...

Sperã m ca totuºi guvernul sã
dea dovadã  de înþelegere faþã  de
problemele sectorului de morã rit
ºi panificaþie ºi sã  aprobe, din
timp, acordarea unor credite cu
dobândã  subvenþionatã  pentru
achiziþionarea recoltei.

Legat de evoluþia preþului la
grâu, o situaþie similarã  are loc în
prezent în Polonia, însã  guvernul
polonez a luat mã suri imediate
de a importa 200.000 tone cere-
ale în regim de scutire a taxelor
vamale ºi punerea lor imediat în
vânzare pe piaþã . Aceastã  mã -
surã  va stopa tendinþa de
speculã  ce a apã rut pe piaþa ce-
realelor din Polonia, ca urmare a
condiþiilor meteorologice nefa-
vorabile înregistrate în luna mai
a.c. (secetã , îngheþ, furtuni). Ca-
lamitã þile au afectat peste 11%
din cele 2,1 milioane ferme, pier-
derile situându-se la circa 80 mi-
lioane dolari.

Revenind la ... grâul nostru,
rã mâne... cum am stabilit! Este
economie de piaþã , preþul se va
forma pe baza cererii ºi a ofertei,
cu mici variaþii în funcþie de
zonele agricole ºi de opþiunea
producã torilor.

Va trece ºi aceastã  disputã ,
aºa cum au trecut toate cele de
pânã  acum. Fermieri, morari, ºi
brutari – vor ajunge la o
înþelegere, pentru cã  fiecare are
nevoie de celã lalt, ºi numai îm-
preunã  pot merge mai departe. 

Cei mai fericiþi vor fi acei mo-
rari ºi brutari care au investit în
agriculturã , în terenuri proprii sau
concesionate. Ei vor negocia cel
mult în faþa oglinzii...

Aºteptã m cu interes comen-
tariile ºi punctele dvs. de vedere
vis-a-vis de acest subiect. Cu ac-
ceptul dvs, vom publica cele mai
interesante articole. 

Scrieþi-ne!
Doris Stoian

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 Gustul pentru brânzã

l Infuzie în vacuum

l Beneficiile uleiului de peºte 
fã rã  aromã  de peºte

l Morcovi organici mai sã nã -
toºi

l Folosirea reziduurilor de 
ceapã  în ingrediente alimentare

l Gelatine de înaltã  calitate din 
surse alternative

l Detectarea contaminã rii cu 
mucegai
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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

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 
inferioarã

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

VERAPAN IMPEX SRL

Braºov Vã  oferã  maºina de dozat
în pungi (MDP-300) care per-
mite umplerea cu materiale pul-
verulente a pungilor de 1 kg (300
pungi/orã ), 2 kg (180 pungi / orã )
ºi 5 kg (82 pungi / orã ).

Dozarea se face gravimetric,
cu o precizie de 5 grame / pungã .

Maºina are posibilitatea de
reglare în funcþie de înã lþimea
pungii. Domeniul de dozare este
0-7 kg.

Caracteristici tehnice:

l gabarit (Lxlxh) 
600x524x1900 mm

l masa netã : 100 kg

l capacitate cuvã : 25 kg

l tip cântã rire: cu dozã  tenso-
metricã

l putere instalatã : 0,7kw

l tensiune alimentare: 220v ca

l tensiune comandã : 24 v ca

l tensiune acþionare: 24 v cc

l tactul între douã  pungi: 3 - 20 
sec

l domeniul de dozare reco-
mandat: 0,5 - 5 kg

l deservire: 1 persoanã

l opþional: mecanism automat 
de încã rcare a cuvei instalaþiei

Preþ de livrare: $2.800 +
TVA. Preþul include transportul,
montajul ºi garanþia de 12 luni.
Avans 50%, restul la montaj.

Termen de livrare: 45 de zile
de la încasarea avansului. 

La preþ, se adaugã  opþional
$950 + TVA pentru mecanismul
de umplere automatã  a cuvei.

Contact: ing. Dan Cojan

tel / fax: 01-220-0743 

mobil: 092-743-500

Prut Construct SRL



ANAMOB NEW S nr.70 pag 5 / 30 iunie  2001

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

Agenþi de ungere
Folosirea zilnicã  a unui agent

de ungere pe fiecare tavã  înainte
de coacerea a diverse produse,
de la pâine la blaturi de tort, are
rolul de a împiedica lipirea pro-
dusului copt de tava în care a
avut loc coacerea, pe orice tip de
linie de fabricaþie.

Încã  de la începutul secolului
trecut, compania olandezã
Zeelandia a realizat ºi comercia-
lizat emulsii de ungere a tã vilor.
Cea mai cunoscutã  gamã  de ast-
fel de produse de la Zeelandia
este Carlo, fabricatã  cu îm-
bunã tã þirile de rigoare de peste
60 de ani. Realizatã  integral din
ulei vegetal, emulsia este de cu-
loare albã  ceea ce constituie un
indicator vizibil a modului în care
a fost aplicatã  pe tavã . Astã zi
cerinþele unui brutar s-au schim-
bat ºi pentru a alege corect
emulsia de ungere a tã vilor, bru-
tarul trebuie sã  rã spundã  la ur-
mã toarele întrebã ri:
l ce produs se va coace (ce 
conþine reþeta)?
l din ce material sunt con-
fecþionate tã vile (tablã  de oþel, 
aluminiu, cu acoperire siliconicã  
etc.)?
l care este durata de pã strare 
a produsului copt?

Orice furnizor care se
respectã  are nevoie de rã spun-
surile la aceste întrebã ri pentru a
putea recomanda corect pro-
dusul de ungere necesar bru-
tarului respectiv ºi condiþiilor sale
specifice. Compania Zeelandia
este conºtientã  de faptul cã
fiecare þarã , uneori poate fiecare

Se rial Q
regiune dintr-o þarã , are condiþiile
ºi cerinþele sale specifice de lu-
cru. Zeelandia îºi vinde pro-
dusele în peste 60 de þã ri. În
acest moment firma pune la dis-
poziþia brutarilor circa 15 agenþi
standard de ungere, care includ
nu numai emulsii, ci ºi uleiuri -
seria Carlex, precum ºi agentul
Carlex TW 400 care cuprinde
uleiuri speciale ºi cearã  cu mare
stabilitate. În cazul acestui ultim
produs posibilitatea polimerizã rii
este foarte redusã , ceea ce
prezintã  o deosebitã  importanþã
mai ales în cazul ungerii tã vilor
perforate, când în felul acesta se
previne obturarea perforaþiilor.

Diferenþele între aceste pro-
duse pot fi evidenþiate prin patru
caracteristici:
n capacitatea de desprindere a
produsului din tavã
n rezistenþa la ardere
n proprietã þile de pulverizare ºi
n stabilitatea.

Prin combinarea unor valori
diferite a acestor caracteristici se
obþine o gamã  de agenþi de un-
gere.

Compania Bakels din Marea
Britanie, specializatã  în fabrica-
rea unei game variate de ingredi-
enþi pentru industria de panifi-
caþie, pune la dispoziþia brutarilor
un pachet integrat - de la agenþi
de ungere de calitate superioarã
pânã  la ultimile tipuri de utilaje
necesare, împreunã  cu asis-
tenþa tehnicã  ºi consultanþa ne-
cesare pentru utilizarea acesto-
ra.

Ultima apariþia în familia de
agenþi de ungere Bakels o
reprezintã  produsele Tinwax ºi
Release No. 1.

Tinwax este un agent de un-
gere foarte performant recoman-
dat în special la coacerea pro-
duselor cu conþinut mare de
zahã r ºi a produselor de cofetã -
rie cum ar fi cornurile elveþiene,
prã jiturile ºi torturile. Este un
amestec de uleiuri vegetale cu
cearã  vegetalã  care asigurã  des-
facerea foarte uºoarã  a produse-
lor de tã vile în care s-a fã cut coa-
cerea. Tã vile pot fi unse cu Tin-
wax atât prin pulverizare cât ºi
prin ungere cu o pensulã . Modul
de prezentare: de la bidoane re-

turnabile de 10 l pânã  la tancuri
de 1 tonã .

Release No. 1 este un agent
de ungere obþinut numai din ule-
iuri vegetale care poate fi aplicat
prin pulverizare pe tã vi. Este
destinat în special pentru coace-
rea produselor de cofetã rie. Ab-
senþa amidonului de porumb,
prezent în mod normal în agenþii
de ungere pentru produse de
cofetã rie, reduce foarte mult ten-
dinþa de colmatare a orificiilor de
pulverizare.

Paul Morrow, director la Bri-
tish Bakels aratã  cã : “Am realizat
o gamã  de produse de ungere a
tã vilor care sã  satisfacã  cerinþele
atât ale micilor brutã rii pânã  la
fabricile mari producã toare de
produse de panificaþie. Din
aceastã  gamã  de agenþi de un-
gere cel mai cunoscut este Tin-
col. Acesta a fost primul agent de
ungere emulsionat realizat de
Bakels.”

Tincol este o emulsie de un-
gere a tã vilor, obþinutã  integral
din uleiuri vegetale de cea mai
bunã  calitate. Este o emulsie tip
apã  în ulei, cu o vâscozitate opti-
mã  pentru ungere. Deoarece
mediul de emulsie este uleiul, se
distribuie uniform formând un
film subþire, dar foarte eficient pe
suprafaþa tã vii. Aceasta asigurã
scoaterea foarte uºoarã  a pâinii
coapte din tavã . Un alt avantaj al
acestei emulsii este acela cã  nu
este absorbitã  în produsul copt,
deci nu determinã  modificã ri ne-
dorite de gust.

În colaborare cu compania
Hamden Systems Sales, Bakels
pune la dispoziþia celor intere-
saþi echipamentele necesare, de
la un simplu pulverizator manual
pânã  la cele mai sofisticate siste-
me automatizate de ungere a
tã vilor pentru linii complete de fa-
bricaþie. Ultima noutate în mate-
rie de echipamente de ungere a
tã vilor este reglarea automatã  în
funcþie de înã lþimea tã vilor,
echipamentul fiind dotat fie cu un
senzor montat pe linie de detec-
tare a înã lþimii tã vii, fie cu ajutorul
unui controller de monitorizare a
reþetei folosite în momentul res-
pectiv pe linia de fabricaþie.

Coolcore Processing, pio-
nierul utilizã rii procedeului tehno-
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logic Milton Keynes Process
(MKP) a finalizat un proiect care
s-a desfã ºurat pe durata a trei
ani ºi prin care s-a urmã rit diver-
sificarea producþiei de produse
de panificaþie, patiserie etc.

În timp ce compania foloseºte
MKP pentru majoritatea produse-
lor pe care le fabricã , s-a luat de-
cizia de a se investi într-o fabricã
nouã , complet utilatã  pentru a-ºi
extinde ºi diversifica gama sorti-
mentalã .

În momentul de faþã  Cool-
core oferã  clienþilor sã i o gamã
foarte variatã  de produse in-
cluzând pâine cu usturoi ºi pâine
cu usturoi feliatã , precum ºi o di-
versitate de produse pentru mi-
cul dejun printre care amintim
chifle ºi cornuri atât finite
(coapte) cât ºi precoapte. Scopul
principal al acestei investiþii a
fost în principal obþinerea pâinii
feliate.

“Am decis sã  ne extindem ºi
sã  ne diversificã m sortimentele
pentru a câºtiga noi segmente
de piaþã  neexploatate pânã  în
prezent. Întregul proces de extin-
dere a durat circa trei ani ºi apre-
ciem cã  s-a desfã ºurat foarte
bine”, a afirmat Ian Fogarty, di-
rectorul general al companiei.

Ca rezultat al acestui proiect
de extindere s-a realizat o fabricã
nouã  capabilã  sã  producã  circa
8500 de pâini pe orã . 

În timpul proiectului de extin-
dere ºi modernizare, Coolcore a
colaborat foarte strâns cu Bakels
ca furnizor principal de ingredi-
ente. Dupã  cum aratã  Ian Fo-
garty, “Bakels ne furnizeazã
toate ingredientele necesare cu
excepþia fã inii ºi a drojdiei”.

Ingredientul principal pe care
Bakels îl livreazã  companiei
Coolcore este agentul de un-
gere a tã vilor Tincol, care face
parte dintr-un pachet de pro-
duse, alã turi de uleiul pentru divi-
zor Dividol ºi shortenning-ul pen-
tru pâine Eminex.

Ungerea tã vilor se face cu un
echipament nou numit Bread Tin
Greaser 2000 (BTG 2000) oferit
în exclusivitate de Bakels împre-
unã  cu partenerii lor Hamden
System Sales. Rolul acestui
echipament este de a dispersa
uniform Tincol astfel încât dupã

coacere pâinea sã  se scoatã  cu
uºurinþã  din tavã .

În cadrul noii fabrici Coolcore
au fost instalate patru astfel de
echipamente de ungere pe linia
de fabricaþie a pâinii. Acest
echipament este foarte complex
ºi are urmã toarele avantaje: can-
titatea de emulsie de ungere dis-
persatã  este direct proporþionalã
cu temperatura fiecarei tã vi - cu
cât tava este mai fierbinte cu atât
cantitatea de emulsie folositã
este mai micã . BTG 2000 este
prevã zut cu un dispozitiv de mã -
surare cu infraroºii care deter-
minã  temperatura fiecã rei tã vi în
parte ºi apoi elibereazã  exact
cantitatea de agent de ungere
necesarã  - ceea ce se defã ºoarã
cu mare productivitate în condiþii
în care capacitatea liniei este de
8500 de pâini pe orã .

În funcþie de înã lþimea fiecã rei
tã vi se face o reglare automatã  a
înã lþimii capetelor de pulverizare.
În funcþie de produsul realizat în
momentul respectiv pe linia de
fabricaþie variazã  cantitatea de
agent de ungere folositã . De
exemplu la pâinea neagrã  se fo-
loseºte o cantitate mai mare de
agent de ungere comparativ cu
pâinea albã . În acest sens TBG
2000 este prevã zut cu un con-
troller în care se pot stoca pânã
la 10 reþete de fabricaþie. Aceas-
ta deoarece cantitatea de agent
de ungere variazã  ºi în funcþie de
reþeta folositã . Cu ajutorul aces-
tui dispozitiv se reduce la mini-
mum timpul care se pierde în
mod normal pentru reglarea can-
titã þii de agent dispersat la
schimbarea reþetei de fabricaþie. 

Interfaþa graficã  pe calculator
este foarte sugestivã , fiind foarte
uºor de folosit. Schemele redate
pe ecranul monitorului îi indicã
operatorului în orice moment ce
se întâmplã  pe linia de fabricaþie
în sectorul de ungere a tã vilor.
De asemenea informaþia este
prezentatã  ºi sub formã  de gra-
fice. Avantajul operatorului con-
stã  în aceea cã  ºtie în orice mo-
ment ce se întâmplã  în interiorul
echipamentului.

Asistenþa tehnicã  a fost mult
îmbunã tã þitã  ºi se acordã  mai
mult prin intermediul telefonului.
Problemele care pot apare sunt

foarte puþine ºi marea lor majori-
tate pot fi rezolvate cu un simplu
apel telefonic. O echipã  de ingi-
neri oferã  în permanenþã  asis-
tenþã  pentru echipamentele
Bakels/Hamden.

Echipamentul BTG 2000
este conceput modular astfel
încât înlocuirea eventualelor
piese defecte se face foarte uºor,
reducându-se foarte mult timpul
de scoatere din uz. De exemplu
dispozitivul PLC, foarte complex
poate fi înlocuit foarte simplu,
prin înlocuirea unei cartele.

Paul Morrow, director gene-
ral la Bakels aratã  cã : “la Cool-
core au fost instalate primele
echipamente de tip BTG 2000.
Am cooperat îndeaproape cu
Hamden System Sales timp de
câþiva ani ºi ca de obicei pro-
dusele ºi tehnologia oferite de
noi sunt de primã  clasã . Sunt ab-
solut încântat cã  am reuºit sã
facem un mare pas înainte cu
ajutorul acestui sistem îm-
bunã tã þit.”

La rândul sã u Ian Fogarty, di-
rectorul Coolcore aratã  cã  “este
un sistem foarte sofisticat ºi com-
plex care reduce la minimum
cantitatea de agent de ungere fo-
lositã . Sistemul de control al tem-
peraturii este foarte evoluat, iar
sistemul de memorare ºi înma-
gazinare a reþetelor folosite ne
ajutã  la aplicarea unor doze dife-
rite de agent de ungere în funcþie
de produsul realizat pe linia de
fabricaþie. Toate aceste ele-
mente ne ajutã  sã  ne menþinem
costurile la minimum, din acest
punct de vedere.”

Avantajele discurilor în 
miºcare de rotaþie

Noul echipament Kotadisc de
la Bowers System are nu-
meroase avantaje comparativ cu
pulverizatoarele manuale.
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Cu ajutorul acestui echipa-
ment se poate aplica orice emul-
sie ce poate fi antrenatã  de o
pompã , iar reducerea consumu-
lui se realizeazã  prin aceea cã
pierderile sunt practic reduse la
zero. Discurile în miºcare de ro-
taþie asigurã  o acoperire optimã
a tã vilor care se deplaseazã  pe
un conveier situat sub echipa-
mentul de ungere. Agentul de
ungere neutilizat este recirculat
în rezervorul echipamentului.

Cu ajutorul acestui sistem,
materialul, emulsia de ungere
este pompatã  pe suprafaþa dis-
curilor care se rotesc la turaþie
mare, unde are loc pulverizarea
emulsiei în particule foarte fine
care trec prin orificiile unei site ºi
sunt direcþionate foarte precis pe
suprafaþa tã vilor. Nu existã  pier-
deri de emulsie în mediul încon-
jurã tor, deci nu apar probleme de
curã þare ºi igienizare.

Din momentul în care maºina
este reglatã  pentru viteza con-
veierului ºi cantitatea de emulsie
necesarã  pentru ungerea tã vilor,
operaþiunea este complet au-
tomatã . Echipamentul Kotadisc
practic nu necesitã  întreþinere,
deoarece nu conþine elemente
complicate care sã  se blocheze.
Un alt avantaj este acela cã  di-
mensiunile de gabarit sunt re-
duse.

Se oferã  spre vânzare moarã
de grâu ºi porumb, spaþiu pentru
presã  de ulei de floarea soarelui
ºi teren amplasat în comuna Ble-
jeºti, judeþul Teleorman, cu ur-
mã toarele caracteristici:

n capacitate moarã  de grâu (3
valþuri duble) - 35 t/24 h

n capacitate moarã  de porumb -
36 t/24 h

n magazie de lucru - 4 t

n siloz - 160 t

n teren - 1 ha 
Persoanã de contact:

dl. Petre Stoica

Tel: 093-152-461, 093-152-460

OFERTE

CONTROLUL 
CALITÃÞII 

CEREALELOR LA  
RECEPÞIE 

Cunoaºtem cu toþii viteza în
care trebuie recepþionate cami-
oanele cu cereale în timpul cam-
paniei de recoltare, când mai
stau la coadã  alte zeci, iar di-
recþionarea lor cã tre celulele de
siloz trebuie fã cutã  în funcþie de
parametrii de calitate ai încã rcã -
turii.

În numai câteva minute, cami-
onul trebuie cântã rit, prelevate
probe în cinci puncte din una sau
douã  remorci, divizate, curã þate
ºi analizate din punct de vedere
al greutã þii hectolitrice ºi al umi-
ditã þii.

Pentru a mã ri considerabil
randamentul la recepþie, precum
ºi pentru a putea mã sura exact
calitatea cerealelor recepþiona-
te, în funcþie de care se va calcu-
la ºi preþul plã tit, o dotare minimã
cu aparaturã  este absolut nece-
sarã .

Iatã  ce oferã  firma Sartorom
pentru toþi aceºti paºi ce trebuie
parcurºi la recepþie:

Sondã  hidraulicã  pentru 
prelevare probe (RAKORAF / 
Core Sampler / CHE Model)

Sistem de prelevare probe
din camioane, remorci etc. a pro-
duselor cerealiere, rapid ºi uºor
de operat în timp ce camionul
staþioneazã  pe rampa de
cântã rire. 

Utilajul foloseºte elemente
de comandã  acþionate electric ºi
hidraulic ce sunt montate în po-
lietilenã  (nu e nevoie de lubrifi-
anþi). Braþul mobil telescopic are
lungime ajustabilã  între 240 cm
ºi 440 cm, gradul de rotaþie în ju-
rul axului de sprijin este între 0 ºi
350o, iar sonda din capã t poate fi
ridicatã  sau coborâtã . Se obþine
astfel un perimetru de lucru util
cu diametrul minim de 480 cm ºi
maxim 880 cm. Acþionarea se
face de cã tre un singur operator
prin mânuirea unui joystick multi-
funcþional ce poate acþiona 3
funcþii de miºcare în acelaºi timp.

Acest mod de comandã  sporeºte
foarte mult viteza de operare, fi-
ind posibilã  prelevarea a 5 probe
în doar 40 secunde. Proba se
preleveazã  din toatã  grosimea
stratului, cantitatea minimã  la o
prelevare fiind 500 g, funcþie de
înã lþimea de umplere a remorcii.

Proba prelevatã  este trans-
portatã  automat prin intermediul
unui sistem de furtune în camera
de recepþie, de unde este livratã
într-un container aflat în labora-
tor. Sistemul patentat CONVAC
de circulare a aerului asigurã  o
prelevare sigurã  ºi eliminã
efectul de vacuum. 

În cazul în care mijlocul de
transport ar pleca din greºealã  în
timpul prelevã rii de probe, nu se
produc stricã ciuni nici la mijlocul
de transport ºi nici la sistemul de
prelevare, deoarece acesta din
urmã  este prevã zut cu un cuplaj
de siguranþã  ce intrã  imediat în
acþiune.

Avantajele sistemului RAKO-
RAF: 

l prelevare corectã  ºi 
reprezentativã  a probelor; 

l angrenaje electrice simple;

l transport automat al probei 
la laborator; 

l necesitã  o singurã  persoanã  
pentru operare;

l echipament standard cu tele-
comandã  portabilã ;

l luminã  de lucru ºi semnaliza-
tor sonor; 

l toate elementele glisante 
sunt aºezate pe elemente din 
material sintetic, deci nu necesitã  
întreþinere;

l doar patru locuri care 
necesitã  ungere.
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Divizarea probei prelevate
 Pentru ca proba ce va fi

analizatã  sã  fie cât mai reprezen-
tativã , proba prelevatã  iniþial tre-
buie divizatã . Aceasta se face cu
ajutorul unui divizor mecanic,
care împarte proba în cinci pã rþi,
identice ºi omogene.  Divizorul
de probe este accesoriu al son-
dei Rakoraf.                                                                                    

Curã þarea probei
Proba reprezentativã  obþinu-

tã  prin divizare se curã þã , pentru
a determina cuantumul impu-
ritã þilor. Aceastã  acþiune are
valenþe economice importante,
deoarece plata se face nu la can-
titatea totalã  de cereale re-
cepþionate, ci în funcþie de cuan-
tumul de boabe faþã  de cel de im-
puritã þi. Curã þã torul de cereale
este, de asemenea, un aparat
rapid, trecerea unei probe
durând doar 30 de secunde. 

Aparatul poate fi utilizat pen-
tru curã þirea unei game foarte
variate de cereale ºi de seminþe
de legume ºi oleaginoase. Un alt
avantaj este ºi faptul cã  utilizarea
acestui aparat conduce la mã -
surã tori de umiditate mult mai
precise.

Accesorii ale acestui aparat
sunt balanþa electronicã  cu calcul
în procente ºi imprimanta dedi-
catã  DATAPRINT ce face calcu-

lul în procente, tipã reºte analiza
ºi are capacitatea de a transmite
datele la un calculator central.

Determinarea greutã þii 
hectolitrice ºi a umiditã þii 

(GRANOMAT)

Aparat complet automat,
combinat, pentru mã surarea
rapidã  a umiditã þii ºi a greutã þii
hectolitrice a cerealelor în bob în-
treg. Compensare automatã  a

temperaturii, meniu de utilizare
extrem de facil, afiºare date pe
display-ul digital, cât ºi la impri-
manta integratã , interfeþe serialã
ºi paralelã  pentru imprimantã  ex-
ternã  ºi PC.

Cereale ce pot fi analizate:
grâu, grâu durum, alac, secarã ,
orz, ovã z, rapiþã , seminþe de floa-
rea soarelui, porumb, fasole,
mazã re, linte, orez, soia.

Cei doi parametri indispen-
sabili unei recepþii de cereale –
umiditatea ºi greutatea hec-
tolitricã  – se obþin în câteva se-
cunde. Menþionã m cã  aparatul
are aprobare de model, deci
poate fi folosit (ºi este) cu succes
în tranzacþii comerciale. 

Aparatul Granomat este pro-
dus de firma germanã  Pfeuffer.

Pentru cei ce doresc sã  ex-
porte cerealele iar partenerul de
afaceri solicitã  ºi analiza pro-
teinei, se recomandã  aparatul
pentru:

Analiza proteinei în bob întreg 
(INFRAMATIC 9100)

Metodele clasice de deter-
minare a conþinutului de pro-

teinã  dureazã  minim patru ore,

timp pe care nimeni nu îl are la
recepþie. De aceea firma sue-
dezã  Perten Instruments a dez-
voltat aparatul Inframatic 9100,
pentru a determina în numai
câteva secunde conþinutul de
proteine al unei probe.

Pentru informaþii suplimenta-
re, vã  rugã m contactaþi:

SARTOROM IMPEX S.R.L.
Bdul. Ferdinand 97, ap.28, 73336,

sector 2 Bucuresti
Tel: 01/252-3139, 252-7284,

252-3074
Fax:01/252-3075

e-mail: info@sartorom.ro

l HG 530 [MO 327 / 18.VI.01]
pentru aprobarea Instrucþiunilor
de metrologie legalã  IML 8-01
“Preambalarea unor produse în
funcþie de masã  sau volum”. 

Hotã rârea va intra în vigoare
la 9 luni de la publicarea aceste-
ia în MO. Preambalatele vor fi
supuse controlului metrologic ºi
ambalajul lor va fi inscripþionat
corespunzã tor. Atenþie: în cate-
goria preambalatelor intrã  ºi pro-
dusele cerealiere, fã ina, pastele
fã inoase, produse expandate
etc. - care sunt ambalate. 
l HG 540 [MO 344 bis
/28.VI.2001] pentru aprobarea
Programului cercetã rilor statis-
tice în anul 2001.
l Atenþie pentru cei care
deþin benzinã rii: a apã rut HG
568 [MO 348 /29.VI.2001] pentru
stabilirea cerinþelor tehnice pen-
tru limitarea emisiilor de compuºi
organici volatili rezultaþi din
depozitarea, încã rcarea, descã r-
carea ºi distribuþia benzinei la
terminale ºi la staþiile de benzinã . 

Hotã rârea va intra în vogoare
la 1 ianuarie 2002.

LEGISLATIE


