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SCOPUL MANUALULUI

n cadrul proiectului Dezvoltarea Rurald si Terenurile cu Valoare
Naturald Ridicatd din Romdénia s-a initiat un program de pregati-

re facilitatori comunitari cu module pe urmatoarele teme:

Aspecte referitoare la legislatia relevanta pentru fiecare dintre
temele de mai sus au fost incorporate in modulele aferente, ur-
mand ca participantii la curs sa aiba acces la o baza de date cu
acte normative utile, realizata in cadrul proiectului.

Pentru modulul de Norme si conduita in procesarea produselor din zonele cu inaltd Valoare Naturald (HNVF) suportul de curs

include:
Capitolul .... din Manual
Prezentul document (denumit generic Manual)
Regulamente europene Capitolul 1.1
Prezentarile Power Point:
- Masurile de flexibilitate definite anume pentru ,productia de branzeturila scara | Capitolul 1.2
mica
- Elemente introductive de igiena alimentara — John Taylor Capitolul 2
- Produse traditionale — reglementari Capitolul 4.1
- Politica de Calitate a Uniunii Europene pentru produse agricole si alimentare, | Capitolul 4.2
Comisia Europeana (dr. Alina Stefania Ujupan)
Materiale informative in format pdf:
- Cum sa traiesc mai bine din ferma mea — ADEPT... Capitolul 3.1
- Managementul calitatii laptelui — Fundatia ADEPT Capitolul 3.2

Manualul prezinta temele abordate la modulul de curs, integrand materialele prezentate in tabelul de mai sus.

INTRODUCERE

Terenurile agricole cu Tnalta Valoare Natural3 au caracteristici ce
influenteaza in mod benefic calitatea produselor agricole locale.

,Sistemele agricole cu Tnaltd Valoare Naturald (High Nature
Value sau HNV) reprezinta o valoare esentiald pentru biodiver-
sitate. Aceste sisteme includ pasunile semi-naturale, fanetele si

livezile precum si terenurile arabile, bogate Tn specii de flora si
fauna, si adesea intrunesc o multitudine de elemente peisagisti-
ce. Sistemele agricole HNV sunt prezente in toate tarile europe-
ne, sub diferite forme si marimi; ele nu constituie numai teme-
liile biodiversitatii agricole europene, dar in acelasi timp asigura
un ansamblu de servicii de suplimentare a societatii umane”,




*

~+ru facilitatorii comunitari

cum ar fi: ape mai curate, aer mai pur, sol nedegradat, diminu-
area pericolului de inundatii, stocarea carbonului, etc. precum
si caracterul si diversitatea peisajelor de pe continentul nostru.
,lmportanta socio-cultural3, teritoriala si naturald a sistemelor
HNV este tot mai recunoscuta pe plan international, insa este
nevoie de constientizarea n acest sens a factorilor politici de
decizie si a publicului larg, in general”.

,In Romania, agricultura HNV ocup3 cel putin 32 % din totalul
zonelor agricole, dar probabil cd sunt zone care intrunesc
conditiile HNV dar nu sunt prinse in statistici, deci aceasta pro-
portie ar putea sa fie chiar mai mare. Romania se poate mandri
cu o suprafata considerabila a acestor terenuri, datorita supra-
vietuirii micilor ferme de semi-subzistenta si a cresterii traditi-
onale, neintensive a animalelor, mai ales in zonele montane si
submontane. in prezent, in tara, existd 3.9 milioane de gospo-
darii taranesti, din care 2.8 milioane se intind pe mai putin de
lha.

Majoritatea pajistilor semi-naturale si sistemelor agricole mix-
te neintensive sunt pe cale de disparitie din cauza abandonarii
acestora. Peisajele seminaturale au o insemnatate europeana
datorita bunurilor publice pe care le furnizeaza, acestea asigu-
rand nu doar bogatia speciilor, dar si alte beneficii sociale si eco-
nomice valoroase. Conceptul de agricultura HNV desi este mai
mult sau mai putin nou in Romania, este cu atat mai relevant.
Este deja utilizat de catre Guvern ca si termen de baza pentru
dezvoltarea masurilor de agromediu pentru pajistile perma-
nente. Conceptul de agricultura HNV constituie baza dezvoltarii
durabile viitoare a zonelor rurale prin promovarea produselor
alimentare traditionale si prin turismul rural responsabil.

Importanta peisajelor rurale HNV prin perspectiva furnizarii
bunurilor publice justifica Tmbunatatirea politicilor din acest
domeniu in asa fel incat fermierii care mentin aceste sisteme
agricole sa fie recompensati. Exista o nevoie urgenta pentru
masuri speciale care sa sprijine mentinerea si imbunatatirea
valorii naturale a peisajelor HNV. Dat fiind ca Romania detine
un numadr insemnat de ferme de semi-subzistenta si deoare-
ce 45 % din totalul populatiei traieste in zone rurale, masurile
de sprijin pentru agricultura HNV sunt de o mare importanta

socioeconomic”.?

Prin proiectul de fatd ne propunem sd stabilim o conexiune in-
trinsecd intre calitatea naturii, a terenurilor HNV si calitatea

1)  Rainer Oppermann, Guy Beaufoy, Gwyn Johnes s.a — High Nature Value Farming in
Europe

produselor care se obtin in aceste zone.

Pentru ca produsele care se obtin in aceste zone nu au doar
caracteristicile produsului traditional natural, obtinut cat mai
apropiate de firesc, dar intretin un mod de viata, caci gospo-
daria traditionala este 1n acelasi timp unitate de productie, de
consum si celuld sociala. Punerea in valoare a acestor produse
sprijina Tn acelasi timp si un sistem de interactiune scazuta asu-
pra mediului si resurselor durabile ale planetei.

rile Publice furnizate au o valgare Ecn‘ffomi{:a foare
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Aer pur, ape curate
Hrana de calitate
Siguranta
alifrentara

Rezist&nta la inunda
incendii, schimbar
climatice

Impact energetic sca
Lanturi alimentare sc

Sau dupa cum este explicat importanta terenurilor HNV in ma-

sura de agro-mediu si clima, propusa in cadrul noului PNDR:

,Romania detine una din resursele cele mai bogate de tere-

nuri care pot fi clasificate ca avand o inalta valoare natura-

la. Utilizdnd criteriile propuse de Forumul European pentru

Conservarea Naturii si Pastoralism (European Forum for Nature

Conservation and Pastoralism http://www.efncp.org/policy/in-

dicators-high-nature-value-farming/) pot fi incadrate in aceastd

categorie:

¢ pajistile naturale si semi-naturale din zona montana,

¢ livezile traditionale extensive in care fondul vechilor fanete se
conserva aproape in intregime, facand din acestea unul din-
tre cele mai valoroase si mai bine conservate habitate tradi-
tionale din zona carpatica, Transilvania si zona pericarpatica.
in plus, aceste livezi traditionale, conserva in cele mai multe
cazuri, soiuri autohtone vechi de pomi fructiferi, care consti-
tuie un genofond cultural ancestral, periclitat, ce nu trebuie
pierdut.

* peisaje mozaicate incluzand pajisti, arbori, arbusti si parcele
agricole de dimensiuni mici cultivate extensiv in care biodi-
versitatea, inclusiv fauna salbatica este ridicata

* pajisti aflate in vecinatatea padurilor in care exista o mare

diversitate faunistica (pasari, insecte, animale mici si mari).”
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1. CADRUL LEGISLATIV PENTRU TERENURILE CU INALTA
VALOARE NATURALA (HNV)

1.1. DIRECTIVE SI REGLEMENTARI EUROPENE IMPORTANTE

Nu ne propunem sa tratam acest subiect din punctul de vedere al jurisprudentei, ci mai mult din perspectiva punerii in practicad a
productiei de hrana naturald, curata, din zonele HNVF. Pentru ca este important ca aceasta calitate naturala transpusa in hrana sa

indeplineasca si minimele criterii de securitate si siguranta alimentara.

Tabelul de mai jos prezinta schematic legile si regulamentele care reglementeaza producerea de alimente. Exista si in legislatia
romaneasca reglementari, dar le dam pe acestea, deoarece legislatia europeana creeaza cadrul de desfasurare al activitatii intr-un

spatiu mai larg.

Lista cuprinzand legislatia comunitara relevanta
n mod special pentru lapte si produse de origine animal3

Legislatia europeana Jurnalul oficial Titlu

Regulamentul (CE) nr 178/2002 al Parlamentului si Consiliului
Regulamentul (CE)

Nr 178/2002 al

Parlamentului si

European din 28 ianuarie 2002 de stabilire a principiilor si cerin-

JON°LO031,01.02.2002, p. 1 telor generale ale legislatiei alimentare, de instituire a Autoritatii

L Europene pentru Siguranta Alimentara si de stabilire a proceduri-
Consiliului European R o ; ;
lor in domeniul sigurantei produselor alimentare

Regulamentul (CE)
Nr. 852/2004 al
Parlamentului si

JON°L139,30.04.2004, p. 1
corectat si republicat In JO N° L
226, 25.06.2004, p. 3

Regulamentul (CE) nr 852/2004 al Parlamentului si Consiliului
European din 29 aprilie 2004 privind igiena produselor alimentare

Consiliului European

Regulamentul (CE)
Nr. 853/2004 al
Parlamentului si

JON° L 139, 30.04.2004, p. 55
corectat si republicat in JON° L | European din 29 aprilie 2004 de stabilire a normelor specifice de
226, 25.06.2004, p. 22

Regulamentul (CE) nr 853/2004 al Parlamentului si Consiliului

o igiena care se aplica alimentelor de origine animald
Consiliului European

Regulamentul (CE) Regulamentul (CE) nr 854/2004 al Parlamentului si Consiliului
Nr. 854/2004 al

Parlamentului si

JO N° L 155, 30.04.2004, p. 206
corectat si republicat in JO N° L
226, 25.06.2004, p. 83

European din 29 aprilie 2004 de stabilire a normelor specifice de
organizare a controalelor oficiale privind produsele de origine ani-

Consiliului European mala destinate consumului uman

Regulamentul (CE) nr 882/2004 al Parlamentului si Consiliului
Regulamentul (CE)

Nr 882/2004 al
Parlamentului si

JON°L165,30.04.2004, p. 1
corectat si republicat in JO N° L | pentru a asigura verificarea conformitatii cu legislatia privind fura-

European din 29 aprilie 2004 privind controalele oficiale efectuate

Consiliului European

191, 28.05.2004, p. 1

jele si produsele alimentare, normele privind sanatatea animala si
bunastarea animalelor

Regulamentul Comisiei

(EC) Nr. 2073/2005

JON°L338,22.12.2005, p. 1

Regulamentul Comisiei (CE) nr 2073/2005 din 05.12.2005 privind
criteriile microbiologice pentru produsele alimentare
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Legislatia europeana

Jurnalul oficial

Titlu

Regulamentul Comisiei
(CE) Nr. 2074/2005

JON° L 338,22.12.2005, p. 27

Regulamentul Comisiei (CE) nr. 2074/2005 din 5 decembrie
2005 de stabilire a masurilor de implementare pentru anumite
produse in conformitate cu Regulamentul (CE) nr. 853/2004 al
Parlamentului si Consiliului European si pentru organizarea de con-
troale oficiale in conformitate cu Regulamentul (CE) nr 854/2004 al
Parlamentului si Consiliului European si a Regulamentului (CE) nr.
882/2004 al Parlamentului European si Consiliului, de derogare de
la Regulamentul (CE) nr. 852/2004 al Parlamentului si Consiliului
European si de modificare a Regulamentelor (CE) nr. 853/2004 si
(CE) 854/2004

Regulamentul Comisiei
(CE) Nr. 1162/2009

JON°L314,1.12.20009, p. 10

Regulamentul Comisiei (CE) nr. 1162/2009 din 30 noiembrie
2009 de stabilire a masurilor tranzitorii pentru implementarea
Regulamentelor (CE) nr. 853/2004, (CE) nr. 854/2004 si (CE) nr.

882/2004 al Parlamentului si Consiliului European

Decizia Comisiei
2009/852/EC modificata
prin Decizia de punere
n aplicare 2013/249/EU

JON°L312,27.11.2009, p.
59-70

JON°L 143, 30.05.2013, p.
26-30

Decizia Comisiei din 26 noiembrie 2009 privind masurile tranzitorii
in temeiul Regulamentelor (CE) nr. 852/2004 si (CE) nr. 853/2004
ale Parlamentului European si ale Consiliului in ceea ce priveste
prelucrarea laptelui crud care nu respecta cerintele in anumite uni-
tati de prelucrare a laptelui din Romania si cerintele structurale

aplicabile acestor unitati

Decizia de punere in aplicare a Comisiei din 27 mai 2013 de mo-
dificare a Deciziei 2009/852/CE privind masurile tranzitorii in te-
meiul Regulamentelor (CE) nr. 852/2004 si (CE) nr. 853/2004 ale
Parlamentului European si ale Consiliului in ceea ce priveste pre-
lucrarea laptelui crud care nu respecta cerintele in anumite unitati
de prelucrare a laptelui din Romania si cerintele structurale aplica-
bile acestor unitati

Directiva Consiliului

JON°L013,16.01.1997, p. 28

Directiva Consiliului 96/93/CE din 17 decembrie 1996 privind cer-

96/93/ CE tificarea animalelor si a produselor de origine animala
Directiva Consiliului Directiva Consiliului 98/83/CE din 3 noiembrie 1998 privind calita-
JO N°L 330, 05.12.1998, p. 32 o _
98/83/ CE tea apei destinate consumului uman

Directiva 2000/13/
CE al Parlamentului si

Consiliului European

JO N° L 109, 06.05.2000 p.29

Directiva 2000/13/CE a Parlamentului si Consiliului European din
20 martie 2000 privind aproximarea legislatiilor statelor membre
referitoare la etichetarea, prezentarea si promovarea produselor
alimentare

Asadar vom prezenta, in citeva cuvinte, reguli generale de care trebuie sa tinem seama atunci cand producem alimente pentru
consumul in propria gospodarie sau spre comercializare.

Pentru procesarea industriala a mancarii exista deja standarde universal acceptate, dar trebuie stiut ca oricine introduce pe pia-
ta produse alimentare este responsabil fata de cumparator. Astfel ca legislatia care se aplica in domeniul alimentar are la baza
Regulamentul (CE) 178/2002 al carui scop poate fi rezumat astfel:

* Crearea unei baze comune pentru asigurarea unui nivel ridicat de protectie al sanatatii oamenilor, printr-un cadru legislativ ge-
neral pentru producerea de alimente;
e Crearea unui sistem unitar in domeniul sigurantei alimentelor si al procedurilor care sa ofere siguranta alimentara;

4‘
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e Garantarea circulatiei libere a marfurilor si bunurilor pe piata
europeana (un produs obtinut intr-un centru autorizat la noi
n sat, poate fi comercializat oriunde in Europa);

REGULAMENTUL (CE) 852 / 2004

Este o reglementare, la nivel European, care defineste cadrul,
principiile si definitiile comune, in domeniul alimentar care sa
garanteze siguranta alimentara, protectia consumatorului, ce-
rintele de igiena sau (dupa caz) HACCP, cazurile in care se aplica
derogari sau exceptii de la legislatie, (acolo unde sunt constran-
geri) precum si conditiile de trasabilitate pe lantul alimentar.
Acest regulament a fost adoptat sub acelasi nume si la nivel
national.

REGULAMENTUL (CE) 853 / 2004

Acest regulament defineste cadrul legislativ si stabileste norme-
le specifice de igiena care se aplicd alimentelor de origine ani-
mala. De asemenea defineste si conditiile in care regulamentul
nu se aplica, mai ales pentru vanzari directe, sau pentru canti-
tati mici de produse primare, ca de ex. la art. 3 -5.

Aceste regulamente trebuie studiate in intregime atunci cind

veti participa la Intruniri sau va trebui sa gasiti raspuns la intre-
barile pe care localnicii s-ar putea sa le aiba.

1.2. EXCEPTII DE LA REGULAMENTUL (GE) 853 / 2004

Regulamentul permite o anumita flexibilitate, definind urma-
toarele exceptii si posibile derogari:

1. Prezentul regulament nu se aplica:

a. productiei primare destinate unei utilizari in gospodaria
privata;

b. prepararii, manipularii si depozitarii produselor alimenta-
re in scopul consumului in gospodaria privata;

c. aprovizionarii directe de catre producator a consumatoru-
lui final sau a comerciantilor cu amanuntul locali care fur-
nizeaza produsele direct consumatorului final, cu cantitati
mici de produse primare;

d. aprovizionarii directe de catre producator, cu cantitati mici
de carne de pasadre si de lagomorfe sacrificate in exploa-
tatie, a consumatorului final sau a comerciantilor cu ama-
nuntul locali care furnizeaza direct aceasta carne consu-
matorului final sub forma de carne proaspata;

e. vanatorilor care aprovizioneaza direct, cu cantitati mici de
vanat salbatic sau de carne de vanat salbatic, comerciantii
cu amanuntul locali care furnizeaza direct consumatorului
final.

2. Statele membre stabilesc, in cadrul legislatiei nationale, dis-
pozitii care sa reglementeze activitatile si persoanele prevazute
la alineatul (1) literele (c), (d) si (e). Aceste norme nationale con-

cura la realizarea obiectivelor prezentului regulament.

3. (a) Cu exceptia cazuluiin care existd o indicatie expresa contra-
ra, prezentul regulament nu se aplica in comertul cu amanuntul.

1.3. LEGISLATIA PRIVIND CONTROLUL CALITATII
PRODUSELOR ALIMENTARE $I PENTRU PROTECTIA
CONSUMATORILOR

foto

2. NORME GENERALE DE IGIENA ALIMENTARA

,Pentru a supravietui, cu totii avem nevoie de alimente si de
apa. Avem, de asemenea, nevoie sa stim ca alimentele pe care
le consumam sunt sigure, si orice persoana care lucreaza cu ali-
mente are obligatia de a produce si servi ALIMENTE SIGURE.
Aceasta obligatie se refera la toate etapele prepararii si servirii
alimentelor, de la obtinerea materiilor prime, pana la farfurie.
Responsabilitatea incepe cu agricultorul si se continua cu lucra-
torii intermediari, producatorii si consumatorii”2.

LEGATURA DINTRE INTOXICATIILE ALIMENTARE S

2)  John Taylor — Igiena alimentara

BACTERII

,Legatura clard dintre intoxicatiile alimentare si bacterii a fost
demonstrata in 1888, cand un medic german pe nume Gaertner
a izolat bacterii din organele unui om care murise dupa izbucni-
rea unei intoxicatii alimentare. Medicul a gasit aceleasi bacterii
n resturile mesei pe care o luase omul impreuna cu prietenii lui,
precum siin resturile animalului de la care provenise carnea. S-a
stabilit, astfel, cauza problemei.

De asemenea, oamenii si-au dat seama treptat ca e posibil ca
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alimentele sa fie puternic contaminate cu bacterii si totusi sa
aiba acelasi gust si acelasi miros ca hrana sigurd, ceea ce de-
monstreaza ca mirosul urat al alimentelor nu este intotdeauna
asociat cu toxiinfectiile alimentare, si ca alimentele fara miros

nu sunt intotdeauna sigure pentru consum.

Respectarea unor masuri de igiena in timpul prepararii si pas-

trarii alimentelor este esentiala pentru o hrana sigura.

Experienta aratd ca daca alimentele sunt preparate din ingre-
diente proaspete, apoi sunt pastrate fierbinti (la peste 632C —
limita superioara a zonei de pericol) si consumate imediat dupa
aceea, riscul contaminarii infectioase cu bacterii este extrem de
redus. Si totusi, data fiind diversitatea furnizorilor alimentari
din zilele noastre, exista riscul ca temperaturile corecte sa nu
fie respectate. Uneori alimentele sunt gatite si apoi tinute intr-o
zona de temperatura incorecta (52 C - 632 C), ceea ce facilitea-
za dezvoltarea bacteriilor toxice. in consecints, dacd alimentele
sunt pastrate in astfel de conditii, pot aparea cu usurinta toxiin-
fectii alimentare.”®

De asemenea, dupa cum consemneaza John Taylor se poate
spune ca:

TOXIINFECTIILE ALIMENTARE pot fi definite in linii mari drept
tulburarile provocate de ingerarea alimentelor sau bauturilor
contaminate. Principalele simptome sunt:

e diaree

e varsaturi

e greatd

e dureri de stomac

Varsaturile si diareea pot aparea impreuna sau separat.

In categoria toxiinfectiilor alimentare intra, de asemenea, si
unele infectii transmisibile prin alimente si apa care pot avea
simptome diferite.

Cei care au avut astfel de probleme stiu ca o intoxicatie ali-
mentara lasa organismul slabit si are caracteristici extrem de
neplacute.

Grupuri vulnerabile:
e copiii mici
¢ femeile insarcinate

¢ persoanele in varsta

3) John Taylor —Igiena alimentara

® persoanele cu o imunitate scazuta
Pentru acestia, consecintele pot fi grave (uneori chiar moartea).

Simptomele pot aparea imediat, in decurs de cateva ore, dar siin
intervale de cateva zile de la ingerarea alimentelor contaminate.
n general, boala dureazi 1-2 zile, ins3 in situatii deosebite ea se
poate manifesta si pana la o sdptamana sau chiar mai mult.”

Exista trei tipuri de pericole care pot contamina alimentele, fa-
cand rau consumatorului:

* biologice

e chimice

o fizice

CONTAMINAREA BIOLOGICA (prin bacterii si toxinele acestora,
sau prin virusi)

Bacteriile sunt organisme vii minuscule — se spune cd o colonie
de 25.000 de bacterii ar incapea pe varful unui ac. Ele reprezinta
de departe cauza cea mai raspandita a contaminarii alimentelor
in Europa.

Virusii sunt particule mult mai mici decat bacteriile. Ei pot fi
vazuti numai cu ajutorul microscopului electronic. Virusii cresc
numai in tesuturi vii, deci nu se pot dezvolta in alimente. Nu se
stie sigur daca ei sunt sau nu implicati in toxiinfectii, dar se stie
ca sunt implicati in n alte boli alimentare, cum ar fi hepatita A
(infectioasa). Multe dintre masurile care previn contaminarea

bacteriana ajuta si la reducerea riscului de infectare cu virusi.

CONTAMINAREA CHIMICA (prin otravuri chimice sau alte sub-
stante otravitoare cum ar fi erbicidele sau insecticidele)

Unele substante chimice (insecticidele, de exemplu) pot pa-
trunde in alimente in timpul cultivarii, in timp ce unele metale
toxice (ex. arseniu, plumb, cadmiu) pot ajunge in méancare in
timpul procesarii. Plantele si ciupercile otravitoare, precum si
toxinele produse de mucegaiuri, pot provoca imbolnaviri daca
sunt ingerate. in anumite conditii meteorologice, si fructele de
mare (molustele) pot acumula toxine de la inflorescentele de
alge marine.

CONTAMINAREA FIZICA (prin corpuri strdine ajunse in alimente)

CONDITII NECESARE PENTRU INMULTIREA
BACTERIILOR

;
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La fel ca oamenii sau animalele, bacteriile sunt si ele fiinte vii,
iar pentru a trai si a creste, ele au nevoie de PATRU conditii
esentiale:

HRANA UMEZEALA CALDURA TIMP
Deci daca lipseste apa, bacteriile nu se pot inmulti, dacd nu

Desenul de mai jos este graitor:

—140
—130

=110

0°C
10

-30

Deci alimentele preparate trebuiesc tinute fie sub 4 °C, fie la
peste 63 °C.

Conditiile general valabile in ceea ce priveste siguranta

TEMPERATURA IN FRIGIDER

-20 TEMPERATURA CONGELATORULUI

li se acorda suficient timp, de asemenea, iar in ceea ce pri-
veste caldura, exista un motiv pentru care in timp a fost
dezvoltata tehnica ce ne tine alimentele in sigurantd, deoarece
temperaturile la care functioneaza sunt in functie de activitatea
agentilor patogeni.
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alimentelor raman valabile si in cazul produselor care se pre-
para in propria ferma sau la stana. Acesta este unul dintre mo-
tivele pentru care laptele fie trebuie racit imediat, fie trebuie
transformat in branza.

3. PRODUCTIA LA SCARA MICA

3.1. ORGANIZAREA FERMEI
...Brosura cum sa trdiesc...

3.2. SPATII DE PRODUCTIE

SPECIFICUL PRODUCTIEI LA SCARA MICA

Indiferent de cantitatea de materie prima procesata, obligatia
tuturor celor care produc hrana este de a oferi spre consum ali-
mente sigure. Trebuie respectata legislatia in vigoare atit pentru
procesare cat si pentru prelucrare, ambalare, asigurarea trasa-
bilitatii si notificarea autoritatilor in cazul in care conditiile de
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conformitate nu au fost indeplinite.

Legislatia actuala reglementeaza la modul general: amplasa-
mentul, asigurarea de utilitati (apa potabila, canalizare, venti-
latie, iluminat), constructia (fundatia, peretii, pardoseala, tava-
nele, ferestrele, usile) echipamentul si ustensilele. Acolo unde
exista constrangeri de diferite tipuri, se aplica derogari sau ex-
ceptii de la cerintele generale. Un exemplu bun de aplicare al
flexibilitatii regulamentului European este cel francez, a carui

prezentare v-a fost facuta in cadrul instruirii.

Conditiile general valabile pentru o constructie in cazul produc-
tiei la scara mica sunt:

Fundatia — trebuie construitd astfel incat sa nu permita niciun
fel de infiltratii,

Peretii — sa fie cu suprafete netede, sa se curete usor, sa fie

vopsiti in culori deschise pentru a se urmarii mai usor realizarea
curateniei, iar imbinarile dintre pereti sau pereti si pardoseala
sa fie de asemenea usor de curatat...

Pardoseala — sa fie rezistentd la trafic, sa nu se degradeze usor
in medii diferite (acide sau bazice) sa asigure scurgerea lichide-
lor, usor curatabild, impermeabila si necorosiva.

Tavanele — sa fie situate la o dimensiune minima de 2.5 m de la
pardoseald, sa fie netede, usor de curatat si sa fie construite din
materiale care permit o igienizare facila.

Ferestrele — s3 aiba pervaze si rame usor de curdtat, iar ochiul
de geam, pe cat posibil sa se evite a fi din sticla, deoarece in caz
de spargere exista riscul contaminarii fizice. Exista folie speciala
care poate fi folosita pentru a evita problemele acestea. Se mai

poate folosi sticla policarbonat.
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Exemplu schita unei unitati de procesare autorizate.
3.3. MANAGEMENTUL CALITATII LAPTELUI

intre produsele de baza, in afard de miere, in zonele cu Tnalt3
Valoare Naturala, laptele si branza sunt principalele surse de

venit pentru majoritatea fermierilor din Transilvania. Dar in
prezent, micii fermieri se confruntd cu mai multe probleme,
intre care pretul produselor nu acopera nici macar costurile
cateodata.
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Fermierii se confruntd cu doua probleme : regulile mai stric-
te privind igiena laptelui, ca urmare a aderarii la Uniunea
Europeana si faptul cd vanzarea laptelui devine din ce in ce mai
dificila pentru micii producatori.

Aceste probleme sunt corelate. Procesatorii VOR VENI in sate
pentru a colecta laptele si VOR OFERI un pret mai bun pe litru,
dac3 va exista suficient LAPTE DE BUNA CALITATE de colectat.

Pentru a avea un lapte de calitate, este necesar a se indepli-
ni toate conditiile care au legdtura cu bunastarea si sanatatea

animalelor, cu igiena animalelor, igiena mulsului, a transportu-
lui laptelui si asa in continuare. Consideram cd este necesard
instruirea fermierilor privind igiena laptelui, combinata cu achi-
zitia unui echipament bun pentru depozitarea si testarea lapte-
lui poate rezolva problema fermierilor si ii va ajuta sa supravie-
tuiasca n noile conditii ale UE.

Pentru edificare propun aprofundarea informatiilor din brosura
Managementul Calitatii Laptelui — pe baza careia am purtat dis-

cutiile la sesiunea de instruire.

4. PRODUSE CU VALOARE ADAUGATA

4.1. PRODUSE TRADITIONALE. SOIURI $I RASE

Informatia referitoare la produse traditionale se regaseste in
prezentarea Power Point.

Soiuri si rase

4.2. PRODUSE CU INDICATIE GEOGRAFICA,
CERTIFICARE PRODUSE ORGANICE S BIO

in zonele cu inaltd Valoare Naturald localnicii au realizat si

produse de calitate specifice arealelor geografice.

Uniunea Europeana ofera cadrul legislativ propice protejarii
acestor produse prin instrumentele Indicatie Geografica (IGP —
Indicatie Geografica Protejata) si Denumire de Origine (DOP —
Denumire de Origine Protejata).

Pentru a defini potentiale produse in vederea protejarii prin in-
strumentele de mai sus se parcurg urmatorii pasi:

Identificarea
2. Calificarea
3. Remunerarea
4. Reproducerea

Primul pas il constituie Identificarea clara a produsului si a re-
surselor locale necesare productiei. Identificarea depinde 1in
masura foarte mare de gradul de constientizare a producatorilor

locali. Un nivel de constientizare ridicat al potentialului
produselor determina succesul demersului colectiv de punere
in valoare a produsului. Legdtura dintre resursa locala (de exem-
plu sol, fan, lapte) si calitatea produsului finit s-ar putea sa ne-
cesite studii si analize stiintifice. Este important ca acest pas sa
se faca cu sprijin tehnic si stiintific specific.

Calificarea este procesul prin care societatea (consumatori,
cetateni, institutii publice, alti factori din lantul de productie)
recunosc valoarea atribuita produselor originare din respectiva
zona geografica. Presupune o descriere clara si impartasita a ca-
racteristicilor zonei de productie, a procesului de productie si a
calitatilor si atributelor produsului. in acelasi timp este necesar
sa se utilizeze intrumente adecvate astfel incat caracteristicile
produsului sa poata fi identificate, protejate si recognoscibile.
Calificarea presupune ca producatorii locali sa defineasca un
caiet de sarcini care sa descrie in detaliu procesul de productie,
in special ce anume se face pentru a se asigura specificitatea
produsului. De aceea producatorii din zona respectiva trebuie
sd participe la intocmirea caietului de sarcini.

Remunerarea este faza in care societatea civild accepta sa pla-
teasca pretul nu doar pentru produsul in sine ci si pentru ca-
litatile si serviciile care decurg din specificul zonei (dispusi sa
plateasca pentru cultura, cunoasterea traditionald care a stat
la baza realizarii produsului). Remunerarea unui produs cu
Indicatie Geografica (IG) trebuie sa acopere costurile de pro-
ductie, adesea mai mari decat la productia industriala sau a
produselor de import, incat sa se asigure un anumit nivel de
profit si sustenabilitatea produsului.
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Reproducerea presupune sa se asigure conditiile de pastrare,  dimensiuni de dezvoltare durabila a teritoriului (mediu, social,
reinnoire si de imbunatatire, astfel incat sa permita reluarea  economic).
productiei pe termen lung. Are legdtura stransa cu realizarea

pasilor anteriori si are in vedere impactul lor asupra celor trei  Informatii introductive —in prezentare.
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