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ANEXA 1: Parametrii recomandati privind pdstrarea merelor pe perioada de transportare
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Aceasta publicatie este un ghid pentru utilizarea corecta a containerelor maritime pentru
transportarea la lunga distanta a produselor horticole perisabile. Personalul din cadrul com-
paniilor agricole, exportatorilor, companiilor de transport si inspectorii din agentiile publice
vor gasi informatii si recomandari valoroase privind aspectele-cheie ale transportului in con-
tainere maritime, precum componentele si functiile de baza ale containerelor maritime, fac-
torii ce influenteaza calitatea fructelor la etapa post-recoltare, tehnologiile si cele mai bune
practici care pot fi aplicate pentru mentinerea calitdtii fructelor pe durata transportului ma-
ritim, precum ambalajul adecvat, stivuirea corectd, controlul temperaturii, umiditatii relative
si compozitiei atmosferei in container. De asemenea, manualul contine o sinteza a celor mai
des intalnite clauze in contractele de vanzare-cumparare a produselor horticole perisabile.

Aceastd publicatie a fost elaboratd In baza experientei acumulate de Proiectul USAID Agricul-
tura Performanta in Moldova si membirii Asociatiei Producatorilor si Exportatorilor de Fructe
,Moldova-Fruct” la efectuarea livrarilor de mere in containere maritime cdtre destinatii pre-
cum Emiratele Arabe Unite, Qatar, Oman, Bangladesh si Israel. Autorii intentioneaza sa actu-
alizeze regulat aceasta publicatie odata cu acumularea de noi cunostinte in urma livrarilor
repetate cdtre aceste sau alte destinatii, aparitia unor noi tehnologii sau schimbarea cadrului
normativ in Republica Moldova sau tdrile importatoare.

Proiectul USAID Agricultura Performantd in Moldova si Asociatia ,Moldova-Fruct” au incre-
derea cad acest manual, In combinatie cu livrarile-pilot de succes efectuate in anii 2018-2019
si eforturile Guvernului Republicii Moldova de a deschide noi piete prin reducerea sau elimi-
narea barierelor tarifare si non-tarifare, va contribui la diversificarea pietelor pentru produsele
horticole moldovenesti si cresterea veniturilor tuturor actorilor implicati in sectorul horticol
al tarii.
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Agentia Statelor Unite pentru Dezvoltare Internationala
Analiza Pericolelor. Puncte Critice de Control

Agentia Nationald pentru Siguranta Alimentelor

Uniunea Europeana

Standard voluntar privind Bunele Practici in Agricultura
Evaluarea GLOBALG.A.P. a riscului privind practicile sociale
Proiectul Agricultura Performanta in Moldova
Managementul Integrat de Combatere a Ddundtorilor
Manipulare de post recolta

Emiratele Arabe Unite

Conventia Internationald pentru securitatea containerelor UN/IMN
Biroul International de Containere

Organizatia Internationald de Standardizare

Pericol pentru siguranta alimentului - Agent biologic, chimic sau fizic prezent in aliment
cu potential de a provoca un efect advers asupra sanatatii;

Certificat Fitosanitar — document oficial, intocmit si eliberat in modul stabilit in prezenta
lege, care atestd statutul fitosanitar al oricdrui lot de marfd afectat de reglementdrile fitosa-
nitare;

Control Fitosanitar — control oficial al plantelor, al produselor vegetale si al bunurilor co-
nexe supuse regimului de carantina fitosanitara prin aplicarea activa a proceselor (suprave-
ghere, monitorizare, inspectie), a reglementarilor (mdsura, normad) si a procedurilor (metoda,
procedeu) fitosanitare obligatorii avand ca obiectiv eradicarea sau izolarea organismelor de
caranting, sau gestionarea organismelor daundtoare reglementate nesupuse carantinei;

Lemn si produse din lemn — produse in care lemnul isi pastreaza total sau partial suprafata
rotundd naturald, cu sau fard scoarta, ori sub formd de aschii, de particule, de rumegus, de
deseuri din lemn, precum si produse sub forma de dunaj, de distantiere, de palete sau de
material de ambalaj folosite la transportul obiectelor de orice fel, in cazul in care acestea
prezintd un risc fitosanitar;

Lot — ansamblu de unitdti din aceeasi marfa, identificabil prin omogenitatea compozitiei si
prin originea sa, inclus intr-o incarcdtura anume;

Organism de carantina — ddunator, agent patogen al plantelor si al produselor vegetale ori
buruieni, care nu sunt atestate sau care au o arie limitata de raspandire pe teritoriul tarii, dar
care pot provoca daune economiei nationale, prezente sau nu intr-o zona amenintata, dar
putin diseminate, si care fac obiectul prevenirii si al combaterii oficiale;

Organism daunator — orice specie, varietate sau biotip de origine vegetala ori animala sau
orice alt agent patogen, inclusiv virusi, micoplasme sau alti patogeni, ddunator plantelor si
produselor vegetale, care aduce prejudiciu economic;

Organism daunator extrem de periculos — organism capabil sa-si mdreasca rapid efec-
tivul populatiei si sa prejudicieze culturile agricole si silvice, solurile, materialul semincer si
saditor, precum si recoltele depozitate.



4.1 Codificare de identificare si simbolurile asociate

Conform standardului 1ISO 6346:1995 ,Containere pentru transport de marfuri. Codificare,
identificare si marcare”, toate containerele pentru transport de marfuri trebuie sa contind mar-
carea de identificare compusd din codul proprietarului, identificatorul categoriei de echipa-
ment, numadr de serie al containerului si cifra de control.

Codul proprietarului (sau codul BIC) este format din trei litere majuscule, de exemplu, BIC.
Acesta trebuie sa fie unic si inregistrat la Biroul International de Containere (BIC - Bureau Inter-
national des Containers), fie printr-o organizatie nationald de inregistrare afiliatd la BIC, fie direct
la adresa:

Bureau International des Containers et du Transport Intermodal (https://www.bic-code.org)
41, Rue Réaumur, 75003 PARIS, FRANCE
Tel: 433 147 660 390 Fax: +33 147 660 891

Logoul Secietate de clasificane CodiScam & antifican
Scas e e s Codul BIC (Codul proprietanti)
+ Mindr de erie al contamerabar
+ cifra de conirol

Logoul propristarului

Cod de dimensium 4 tip

Masa brutd maemi

Tara

Niasa netd

Avertizare de inbeme

Legoul produciteruha

PARTEA FRONTALA

Figura 1: Codificare, identificare si marcare containere pentru transport de marfuri, partea frontala

Identificatorul categoriei de echipament este format dintr-o literd majuscula din alfabetului latin:
® U - pentru toate containerele de transport de marfa;

® |- pentru echipamentele detasabile asociate containerelor pentru transport de marfuri;

= /- pentru remorci si sasiuri.

Numarul de serie al containerului este format din sase cifre arabe. Dacd numarul cifrelor semnificative
nu este de sase, acestea trebuie sd fie precedate de un numar suficient de zerouri pentru ajunge la 6 cifre.
De exemplu, daca seria de cifre semnificative este 1234, numarul de seriei trebuie sa fie 001234. De exemplu,
in Figura 1 este prezentat numarul de serie al containerului 123456.

Cifra de control este un mijloc de verificare a acuratetei transmiterii codului proprietarului si a numarului
de serie. Cifra de control valideaza codul proprietarului, identificatorul categoriei echipamentului si numarul
de serie al containerului. In Figura 1 este prezentata cifra de control 5. Verificarea se poate face rapid, prin
mijloace informatice, pe baza unui algoritm descris in standardul ISO 6346.

Marcarea de identificare trebuie sa fie inscriptionata astfel incat sa fie vizibila cu ochiul liber, dupa cum este
prezentata in Figurile 1-4 (in baza imaginilor preluate de pe pagina https://www.bic-code.org/bic-codes).

Codificars da idantficare:

Codu! BIC (Codul propristenilus)
+ Mumir de serie al contasmeruha
+ cifra de control

(poate 8 wetical)

Cod de dimensiun: 41 tip

PARTEA POSTERIOARA

Figura 2: Codificare, identificare si marcare containere pentru transport de mdrfuri, partea posterioard



| )
£ Codificare de identificare:
; Codut BIC (Codu! propristarului)
+ Numir de serie al containerslut
+cifra de control
(poate fi vertical)
Cod de dimensiuni si tip

PARTEA LATERALA

Figura 3: Codificare, identificare si marcare containere pentru transport de mdrfuri, partea laterald

L Codificars de identificare
Codul BIC (Codul propristanuli)+ Nomdr de serie al containerulut= cifra de cmtrol
(poate § vertical)

" Cod de dimensizni $1 tip

FARTEA DE 5US /IACOFERIS
Figura 4: Codificare, identificare si marcare containere pentru transport de mdrfuri, partea de sus/ acoperis

Aditional marcarii de identificare, containerele prezinta si alte marcari, codificari si simboluri care
faciliteaza utilizarea lor, precum codurile de dimensiuni, codurile de tip, semne de atentionare,
etc.

Dimensiunile containerului (dimensiunile exterioare) sunt indicate cu doua caractere, dupa cum
urmeaza:

m primul caracter: caracter numeric sau alfabetic, care reprezinta lungimea, de exemplu, Cod 4
care specificd lungimea containerului de 12192 mm/40 ft;

m al doilea caracter: caracter numeric sau alfabetic, care reprezintd ldtimea si indltimea, de
exemplu, Cod 6 care specifica latimea containerului de 2438 mm/8ft, respectiv indltimea con-
8 tainerului mai mare de 2895 mm / 9ft 6 in.
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Tipul containerului si caracteristicile principale ale acestuia sunt indicate cu ajutorul a doua ca-
ractere, dupd cum urmeaza:

primul caracter: caracter alfabetic, care reprezinta tipul containerului, de exemplu, R (Contai-
nere termice - Frigo - calorifice cu agregat automat);

al doilea caracter: caracter numeric, care reprezintd caracteristicile principale referitoare la
tipul containerului. De exemplu, RS - Refrigerare si incalzire mecanica.

MASA BRUTA MAXIMA 00 000 kg

00 000 Ib
TARA 00 000 kg
00 000 Ib
Masele trebuie exprimate in kilograme (kg) sau livre (Ib).

1 kg =2,2046 b

Simbolul trebuie amplasat in coltul din stanga sus al peretilor laterali, peretilor de capat si atunci
cand este posibil, pe acoperis conform ISO 8323.

Semnul este obligatoriu pentru toate containerele cu scari si trebuie amplasat in vecinatatea
scarii.

Toate containerele care au o indltime mai mare de 2,6 m (8 ft 6 in) trebuie sd aiba urmatoarele
simboluri obligatorii:

= pe ambii pereti laterali

m pe traversele de capdt superioare ale fiecarui cadru de capadt si late fiecarui peret lateral, in
unghiurile adiacente fiecarei piese de colti:

In practica industriala curents, se doreste marcarea containerelor cu sarcina utild maxima, sau
masa netd, pe langa masa brutd maxima si tara.

MASA BRUTA MAXIMA 00 000 kg

00000 b

TARA 00 000 kg
00000 b

MASA NETA 00 000 kg
00000 b

In cazul necesitatii utilizarii unor marcari aditionale celor cuprinse in standardul 1ISO 6346, ele tre-
buie amplasate pe container astfel incat sa nu se suprapuna. Eticheta pentru identificarea auto-
matd a echipamentelor (AEl) trebuie amplasata conform ISO 10374 ,Containere pentru transport
de marfuri. Identificare automatd”.
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4.2 Sistem de alimentare cu energie electrica

Containerele frigorifice sunt operationale fie la 200 sau 220 V (volti), fie la 380-440 V (volti),
ambele la 50/60 Hz. Cablul de tensiune este prevdzut cu stecarul standard CEE-17. Trebuie
sa aveti grija ca stecdrul sa nu fie deteriorat (lungimea cablului - 18 metri). Daca stecarul de
siguranta este deteriorat sau uzat existd o posibilitate de electrocutare sau de incendiu daca
este utilizat incorect. In cazul in care priza este deteriorata, nu conectati la o sursa de curent,
dar solicitati serviciile companiei de transport. Un container maritim utilizat pentru transpor-
tul produselor refrigerate in esentd este o incintd izolatd dotatd cu aer refrigerat. Majoritatea
containerelor maritime utilizate in transportul international sunt de tipul REEFER 20" sau 40’
cu dimensiunile prezentate in Tabelul 1.

Tabelul 1: Dimensiunile containerelor REEFER de 20’ si 40’

Dimensiunile Dimensiunile exte- Masa neta | Masabruta | Tara Volumul
interioare rioare

40’ REEFER

Latime 2,294 m
Lungime: 11,590 m | Lungime: 12,192 m Lungime: 12,596 m

Indltime: 2,557 m | Inaltime: 2,896 m

Latime 2,438 m Latime: 2,29 m 30420 kg 35.000 kg 4.580 kg 679 m3

20’ REEFER
Latime 2,294 m Latime 2,438 m Latime: 2,29 m 27540 kg 30.480 kg 2940kg |285m3
Lungime: 5456 m Lungime: 6,058 m Lungime: 2,291m

Tnaltime: 2,275 m | Indltime: 2,591 m
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Sursa: https.//rflcargo.com/en/loading-schemes

Containerul maritim are integrat o unitate de refrigerare incorporatd in capatul containerului.
Containerul are propriul sistem de control al temperaturii si ventilatoare pentru circulatia ae-
rului refrigerat. Containerul frigorific este echipat si cu dispozitive de mdsurare si inregistrare
a temperaturii. Desi existd Inca multe containere cu echipamente de inregistrare a datelor
sub forma de grafice circulare, acestea In prezent sunt eliminate si inlocuite cu echipamente
electronice de inregistrare a datelor. Oricare ar fi metoda de inregistrare, datele pot fi analiza-
te pentru a ne asigura ca regimul de temperatura a marfii din container a fost respectat, atat
pe durata transportului maritim, cat si in perioada manipuldrii containerului in port.

In functie de proiectarea containerului frigorific, sistemul de distribuire a aerul refrigerat este
la nivelul podelei (partea de jos) sau la nivelul tavanului (partea de sus). Majoritatea containe-
relor frigorifice In prezent au sistemul de distribuire a aerului prin partea de jos. Echipamentul
de refrigerare la un container frigorific este proiectat numai pentru a mentine temperatura
produsului si nu poate reduce rapid temperatura acestuia. Astfel, in mod ideal, operatorii din

domeniul alimentar trebuie sa se asigure ca produsul este prerdcit pana la temperatura de
1°C inainte de incarcarea in containerul frigorific, apoi el trebuie conectat la o sursa de ali-
mentare cu energie electrica cat mai curand posibil dupa finalizarea procesului de incarcare
si de respectat parametrii de pastrare conform recomandarilor din Anexa 1.

Echipamentele de refrigerare nu trebuie sa functioneze cu usa deschisa cu exceptia cazului
in care sunt utilizate burdufuri de etansare pentru usi. Daca este ldsat deschis, condensul si
umiditatea se vor depune de lamelele vaporizatorului.

Formarea de gheatd apare ca urmare a faptului ca temperatura suprafetelor vaporizatorului
este mai mica decat temperatura punctului de roud, ceea ce duce la condensarea umiditatii
din aer si ulterior la formarea de gheata. Decongelarea ghetii de pe lamelele vaporizatorului
este necesara deoarece gheata care sa depus pe suprafata de transfer termic a lamelelor se
comportd ca un izolator termic si in plus reduce suprafata libera de circulatie a aerului. Con-
densul se poate forma si pe ambalajele de carton ceea ce ar influenta negativ asupra calitatii
(rezistentei) acestora. Cu exceptia unui climat rece, temperatura aerului refrigerat circulant
creste datorita caldurii care intra in recipient sau este generata de produs si este absorbita
de aer. Astfel, temperatura aerului utilizat este mai mare decat temperatura aerului la iesire
din vaporizator. Diferenta este in mod normal de la 1 pand la 2°C pentru produsele racite, dar
poate fi pana la 3°C si mai mare in timpul rdcirii initiale a produsului. Este exclusa cresterea
temperaturii aerului de la cdldura de la ventilatoare, deoarece ele se afla in exteriorul spatiului
de pastrare.

Produsul nu are o temperatura uniforma in cadrul containerului frigorific. Cel mai rece produs
este aproape de punctul in care aerul refrigerat intrd in container. Pozitia celor mai calde pro-
duse depinde de tipul de container, dar in mod obisnuit este in apropierea usilor (in partea
de sus a containerului, la aproximativ 700 mm de usa). Distribuirea temperaturii depinde de
temperatura mediului ambiant, de debitul total al circulatie aerului si de distributia acestuia,
de uniformitatea temperaturii aerului furnizat in container si de caldura eliminata de produs
in procesul respiratiei. Distributia este determinata de proiectarea de baza a sistemului de
circulatie a aerului si de metoda de aranjare a produsului in container.

Reglarea temperaturii este efectuatd in baza datelor primite de la un senzor plasat fie in flu-
xul de aerul care intrd, fie in fluxul de aerul care pdrdseste spatiul containerului. Containerele
frigorifice moderne pentru produsele horticole sunt echipate cu regulatoare de temperatura
electronice / programabile si aceste echipamente controleaza temperatura aerului la iesire
din vaporizator.

Echipamentele de refrigerare controlate electronic au cicluri de dezghetare (defrost) la fieca-
re 3,6, 12 sau 24 de ore (care pot fi setate de la panoul de control) si care dureaza aproximativ
30-40 de minute. Ciclurile periodice de dezghetare previn formarea de gheata pe suprafata
vaporizatorului, care conduce la restrictionarea fluxului de aer si, prin urmare, poate reduce
capacitatea de refrigerare a containerului.

Ciclul de dezghetare nu va contribui la incalzirea produsului, doar a vaporizatorului si a ae-
rului din camera. Pe durata dezghetarii nu exista flux de aer in interiorul containerului si, prin
urmare, nu exista niciun efect masurabil asupra temperaturii produsului.

Petru a evita intreruperea functiondrii echipamentului frigorific la deconectarea containeru-
lui de la surse de alimentare externe cu energie electricd (de exemplu, pe durata operatiuni-
lor de manipulare cu containerul in porturi), operatorii pot solicita dotarea containerului cu
un generator electric diesel (genset).

11
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SESCRIEREA CONTAINER-LCRF

4.3 Inspectia inainte de livrare a containerului

Toate containerele frigorifice trebuie inspectate inainte de a fi livrate exportatorului. Echipa-
mentele de refrigerare integrate in containerul frigorific, precum si termometrele de tem-
peratura trebuie verificate pentru o functionare corespunzatoare. Tehnicienii utilizeaza liste
complete de verificare predeterminate pentru a se asigura ca containerul frigorific este curat,
intact fara deteriorari si ca utilajele de racire sunt in conditii de functionare ideale. Tehnicienii
efectueaza inspectia nainte de livrare in conformitate cu cerintele si procedurile companiei
maritime. Inspectia inainte de livrare include de asemenea si verificarea echipamentelor de
refrigerare, echipamentele de control si de inregistrare a temperaturii utilizand un termome-
tru digital electronic care a fost calibrat sau verificat la 0 °C utilizand gheata si apa.

Este important sa se asigure ca vaporizatorul este curdtat si fard resturi in timpul inspectiei
si inainte de livrare. Cel putin un ciclu de dezghetare trebuie finalizat in conformitate cu in-
structiunile producdtorului de utilaje la momentul inspectie inainte de livrare.

La finalizarea procedurii de inspectii inainte de livrare, se ataseaza o etichetd pe utilaj, indi-
cand in mod clar data verificarii. Inspectia inainte de livrare este in general considerata ca
fiind valabila timp de o luna de la data inscrisa in fisa de inspectie (diferite companii de trans-
port maritim pot avea perioade de valabilitate diferite).

Deoarece destinatia utilizarii containerului nu este cunoscutd in mod obisnuit cand se efec-
tueaza inspectia inainte de livrare, de aceea temperatura setatd trebuie sa fie verificatd inainte
ca utilajele de refrigerare ale containerului sa fie puse in functiune. Regulatoarele electronice
de temperaturd pot necesita conectarea la o sura de energie electricd, cu exceptia cazului
in care regulatorul de temperatura este echipat cu o sursa de energie proprie. In mare parte
majoritatea containerelor au instructiuni simple de demarare.

4.4 Pupitru de comanda

Setarea temperaturii pentru echipamentul de refrigerare. Pentru containerul frigorific cu
control al temperaturii aerului la iesire din vaporizator, temperatura aerului trebuie sa fie de
la 0,5 pana la 1,5°C sub temperatura de pdstrare a produsului. Pentru containerul cu control
al temperaturii a aerului utilizat (la intrarea in vaporizator), temperatura de setare va fi de
aproximativ + 2°C la temperatura de padstrare a produsului.

Pentru produsele cu o temperatura recomandatd de depozitare la 0°C sau sub 0°C, este
posibil ca setarea temperaturii sa fie o valoare mai mare decat temperatura de depozitare,
pentru a evita deteriorarea sau inghetarea produselor; necesitatea de a face acest lucru
depinde de tipul de container si de regulatorul de control care este utilizat. Este esential ca
operatorii de containere sa stie ce fel de echipament este sub controlul acestora, deoarece
este responsabilitatea lor sd furnizeze un container adecvat pentru produsele care urmeaza
sa fie ambalate.

Este responsabilitatea expeditorului de a furniza toate informatiile relevante ale produsului
care trebuie transportate pentru ca societatea de transport maritim sa poata pune la dispo-
zitie un container adecvat pentru transportul produsului respectiv.

4.5 Schimbul de aer proaspat

Continutul de etilena (GH,) si bioxid de carbon (CO,) din containere sunt reglate cu ventilatorul prin
ventilare (aer proaspat) si este esential ca aerul din exterior sa nu contina etilend. Supapa pentru ventilare
trebuie sd fie inchisa in timpul transportarii terestru pentru a preveni contaminarea cu etilend din gazele
de esapament.

Ventilatia se realizeaza prin deschiderea supapei de ventilatie, dupa cum este prezentat in Tabelul 2 si
Figura 5. Presiunea ventilatorului forteaza curgerea aerului proaspat intr-un singur orificiu de ventilatie si
aerul care contine gaze emise de fructe curge printr-un alt orificiu de ventilatie. Toate containerele utili-
zate pentru transportarea produsele proaspete trebuie sa fie echipate cu sistem de ventilatie. Incarcarea
marfii deasupra nivelului maxim al Liniei Rosii poate afecta schimbul de aer proaspat. Containerele cu at-
mosfera controlata (AC) functioneazd cu supapele de aer inchise. Ventilarea trebuie efectuata astfel incat
nivelul de CO, sa fie mai mic decat valoarea maxima indicata in Anexa 1. Ventilatia excesiva nu are nicio
valoare pentru produs si poate provoca condensarea apei excesive pe lamele vaporizatorului sub forma
de gheata, blocand astfel distribuirea aerului rece in container.

Tabelul 2: Volumul schimbului de aer proaspdt in dependenta de gradul de deschidere a supapei (pentru
un container Cartrier)

Supapd de es inchish (0%, 0 CEMD)

% de
deschidere

%de
deschidere

ContainerR Container ContainerR Container

i 20 R40 i 20 R40
ft3/m | m3/h | ft3/m | m3/h ft3/m | m3/h
5 0 0 0 0 55 128 | 217 | 103 | 175
10 14 23 1 19 60 131 222 | 106 | 180
15 32 54 26 44 65 136 | 231 110 | 187
20 39 67 30 50 70 141 239 | 114 | 194
25 59 101 45 77 75 145 | 247 118 | 200
30 68 116 53 90 80 148 | 251 121 | 205
35 79 135 62 106 85 155 | 263 | 126 | 214
40 90 | 152 | 71 | 120 90 159 | 270 | 129 | 220 Pdisar e oo did e cabod
45 102 | 173 | 81 | 138 95 163 | 277 | 133 | 226 Al i < IERE
50 115 196 93 157 100 168 | 286 | 137 | 233

Figura 5:
Circulatia aerului
in container

cu supapele deschise
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4.6 Sistemul de circulatie a aerului

Circulatia aerului joaca un rol vital in mentinerea temperaturilor optime in timpul transportului
de produse horticole. Indiferent de capacitatea sau sofisticarea sistemului de refrigerare, fard un
sistem de circulatie a aerului, produsele horticole nu vor fi protejate de temperaturile extreme.
Este necesar o buna circulatie a aerului pentru a transfera caldura preluatd de la produse din
interiorul containerului la sistemul de rdcire. Sistemele de circulatie a aerului trebuie proiectate
astfel incat sa permita indepartarea rapida a caldurii si distributia uniforma a aerului racit la nivel
de produs. Indepartarea rapida a caldurii ajutd la reducerea gradientilor de temperatura prin tra-
versarea vaporizatorului si impiedica decongelarea frecventd a unitatii de refrigerare. Daca aerul
rdcit este distribuit neuniform in interiorul containerului, unele produse se pot supraincalzi, iar
alte pot fi suferi arsuri de frig, care duc la distrugerea produsului.

Sistemul de distributie a aerului la nivel de podea, prin partea de jos (vezi Figura 6) este utilizat
in mod obisnuit in containerele frigorifice. In containerele frigorifice aceasta consta din podea de
tipul T, usi din spate si pereti laterali cu nervuri pe verticala si un perete solid in fata. Aceasta nece-
sitd caracteristici suplimentare pentru a sustine fluxul vertical de aer sub presiune utilizat pentru
acest sistem. Sistemul de refrigerare este integrat in partea din fata a containerului si circulatia
aerului este din partea din fata spre spatele acestuia. Cu toate acestea, in sistemul dat, aerul este
suflat prin partea de jos de-a lungul podelelor de tip T si prin paleti. Deoarece aerul curge din
fata spre spatele containerului, acesta este fortat in sus prin produsul ambalat (paleti). Odata ce
aerul a ajuns In partea din spate a containerului, acesta curge intre produs si usile din spate apoi
la tavan si revine la sistemul de refrigerare a containerului prin orificiile peretilor despartitori.

Figura 6: Sistemul de distributie a aerului prin partea de jos

Sistemul de ambalare a produselor horticole livrate in containere frigorifice trebuie sd tind cont
de particularitatile sistemului de distributie a aerului in container. Paletii, cutiile de carton de ori-
ce model si ambalajele interioare trebuie sa aiba suficiente perforatii si spatii de aerisire pentru
a permite fluxul vertical de aer la incarcarea paletilor. Dacd aerul nu poate curge prin ambalaje,
acesta va curge n jurul paletilor, provocand o variatie mare a temperaturii produsului in intregul
container. Cele mai multe cutii de carton de tip telescop destinate pentru ambalarea merelor au
orificii pe peretii lor laterali anume pentru a permite racirea.

4.7 Umiditatea relativa a aerului

Calitatea produselor horticole este direct afectatd de umiditatea relativa a aerului din container
sau spatiul de depozitare. In cazul in care umiditatea relativa este prea scazutd, produsul poate
s& se vestejeasca sau sa se usuce in timp. In cazul in care umiditatea este prea mare, pe produs
se poate dezvolta mucegaiuri. In ultimii ani au fost obtinute progrese tehnice pentru a construi

containere frigorifice cu sisteme avansate de control al umiditatii relative. Cele mai multe fructe
necesita mentinerea unei umiditati relative de aproximativ 90% si acest lucru este asigurat prin
transpiratia produsului cand controalele ventilatiei si a temperaturii containerului sunt setate la
un nivel optim. Containerele moderne cu sisteme avansate de control a umiditatii sunt echipate
cu o sursa de apd, 0 pompa si un atomizor de apa, care introduce particulele mici de apa in fluxul
de aer al containerului.

4.8 Deteriorarea containerelor

Trebuie de implementat toate mdsurile de prevenire pentru a se evita deteriorarea containerului
si a utilajului de refrigerare in timpul incdrcarii sau transportdrii. Incarcarea necorespunzdtoare
sau neglijenta a marfii poate duce la deteriorarea grava a containerului.

In partea din fatd al containerului este instalat utilajul, vaporizatorul si sistemul de circulare a
aerului. Aceasta sunt protejate de grile si panouri rezonabile, care pot rezista uzurii asociate cu
metode acceptabile de incdrcare. Cu toate acestea, impactul de la manipularea necorespunza-
toare, cum ar fi aruncarea marfii, ar putea deteriora utilajele si deforma panourile. Deteriorarea
izolatiei containerului va conduce la o reducere a parametrilor de izolare si respectiv va duce la
pierderea eficientei termice.

Operatorii din industria alimentara trebuie sa manipuleze cu atentie elevatoarele folosite pentru
a aseza paletii cu marfa in containerul frigorific. Trebuie sd se asigure o protectie adecvata a
pardoselii, fie ca utilizati placi de placaj sau placi din tabla de otel cu o rezistentd adecvatg, ina-
inte de a folosi stivuitoarele sau alte echipamente grele in container, intru prevenirea deteriorarii
acesteia.

Trebuie sd va asigurati ca echipamentele pentru setarea schimbului de aer proaspat nu sunt in-
terpretate gresit. Sistemele de ventilare a containerelor pot fi calibrate in metri cub pe ord (CMH
/ cubic meter per hour) sau picior cub pe minut (CFM / cubic feet per minute) sau in procente
(vezi Tabelul 2). Toate containerele cu o capacitate nominala de 60 Hz aflate la bord navelor, dar
terestru containerele opereazd la 50 Hz, ceea ce poate reduce capacitatea de refrigerarea si can-
titatea de schimb de aer proaspat cu circa 20%.

4.9 Atmosfera controlata

Fructele si legumele recoltate continua sa respire pana cand sunt consumate. In conditii norma-
le, intensitatea respiratiei determina durata de viatd a produsului. Procesul de maturare poate fi
redus si durata de viata a unui produs poate fi prelungita prin mentinerea produsului la o tempe-
raturd optima si la concentratii adecvate de oxigen, dioxid de carbon si azot care sunt prezentate
in Anexa 1.

Containerele frigorifice conventionale in mod normal nu sunt echipate cu atmosfera controlatd
(AC). In anumite containere frigorifice este posibil sa se asigure conditiile AC, prin dotarea cu
echipamente care asigura controlul continutului de oxigen, dioxid de carbon si azot in interiorul
containerului. Pentru a asigura eficienta sistemului AC, containerele frigorifice trebuie sa cores-
punda specificatiilor stricte privind gradul de etanseitate la gaze si de obicei sunt prevédzute cu
o foaie de plastic in interiorul usilor pentru a evita posibilele probleme de etanseitate. Exista i
containere special concepute pentru transportul produselor utilizand metoda AC.
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5.1 Respiratia fructelor

Fructele si legumele reprezintd organisme vii, in tesuturile cdrora au loc procese metabolice
complexe sub actiunea catalizatoare a enzimelor si dupa recoltare si trebuie sa ramana vii i
sandtoase pand cand acestea sunt consumate. Respiratia reprezinta un lant intreg de reacfii
care In final duc la produse sdrace in energie fata de cele initiale. Pentru fructe si lequme bo-
gate in hidrati de carbon, zaharul este principalul substrat respirator. Energia necesard pentru
a continua sa trdiasca vine din rezervele alimentare din fructul in sine. Procesul prin care aceste
rezerve sunt convertite in energie este numit respiratie. Energia termica este eliberata in tim-
pul respiratiei, dar rata variaza in functie de tipul si varietatea de produs, nivelul de maturitate,
cantitatea de leziuni si temperatura produsului. Respiratia se prezintd prin preluarea oxigenului
02 si eliberarea dioxidului de carbon CO, si a caldurii. De exemplu, la temperatura de 0°C, fie-
care kilogram de mere degajeaza in fiecare ord 39...4.9 mg de CO,.

Dioxidul de carbon eliberat in timpul respiratiei poate induce tulburdri fiziologice la depozi-
tarea anumitor fructe si in special la mere, daca concentratia este permisa sa se acumuleze in
spatiul frigorific. Concentratia maxima permisa de CO, pentru mere este prezentata in Anexa
1.

Fructele si legumele proaspete transpird, adica pierd apa. De acea pierderile cauzate de respi-
ratie si transpiratie dupad recoltare nu pot fi refdcute. Astfel, fructele si legumele fiind perisabile
Si cu cat rata de respiratie sau transpiratie este mai mare, cu atat rata de senescenta (imba-
tranirea tesuturilor) este mai mare. Nivelul de deteriorare a fructelor depinde de conditiile de
pastrare dupd recoltare. Ratele de respiratie si transpiratie scad odatd cu scdderea temperaturii.
Rata de respiratie a fructelor si legumelor poate fi redusa (pentru a prelungi durata de vala-
bilitate) prin modificarea compozitiei aerului din spatiul frigorific. Acest lucru poate fi obtinut
prin reducerea continutului de oxigen, prin cresterea continutului de azot sau prin combinarea
acestora.

Pastrarea merelor se realizeaza in spatii frigorifice cu atmosfera normala (AR) si atmosferd con-
trolatd (AC). Depozitarea in atmosfera normala (AR) se realizeaza in spatii frigorifice in care,
pe langa racirea aerului, se face si umidificarea acestuia. In mod obisnuit, prin depozitarea in
atmosfera controlatd sau modificata (AC) presupune reglarea temperaturii, a continutului de
Oz, a continutului de CO, si eventual indepartarea din spatiul frigorific a etilenei degajate de
fructe.

Ambalajele cu atmosfera modificata permit fructului sa respire, dar pe mdsura ce creste nive-
lul dioxidului de carbon, respiratia este incetinitd, producerea de etilend scade si procesul de
maturare este incetinit. Dificultatea privind depozitarea in atmosfera controlatd sau modificata
este ca expunerea prelungitd la niveluri ridicate de dioxid de carbon poate afecta culoarea si
/ sau aroma fructului. Este important ca limitele stabilite pentru oxigen si dioxid de carbon sa
nu fie depdsite. Un nivel foarte scazut de oxigen sau un nivel ridicat de dioxid de carbon ar
cauza sufocarea fructelor (vezi Anexa 1). Modificarea temperaturii si atmosferei oferd princi-
palele modalitati de reducere a ratelor de deteriorare a fructelor si de prelungire a duratei de
depozitare a produselor. Depozitele cu atmosfera controlata (AC) sunt concepute pentru a
mentine o atmosferd, de obicei foarte saracd in oxigen, continand 2...3% Oz si moderat bogata
in dioxid de carbon (2..5%), limita inferioara a concentratiei in oxigen fiind determinata de
limita fermentdrii active. AC ar putea fi fatala pentru oameni din cauza continutului scdzut de
oxigen. Camerele frigorifice AC trebuie marcate si ventilate corespunzator inainte de intrare.

Fructele si legumele se deosebesc prin viteza lor de respiratie si de transpiratie, sensibilitatea
lor la temperaturi scazute, compozitii de gaze modificate; aceastd variatie depinde de o serie
de factori, inclusiv conditiile de producere, soi si gradul de maturitate. Nu existd o singurd con-
ditie ideala care sa fie potrivitd pentru depozitarea tuturor soiurilor de fructe. Caldura eliberata
de fructele ce respird depinde de soi, de gradul de maturitate a acestuia si de temperatura
acestuia si trebuie eliminatd in timpul depozitarii si transportului.

5.2 Etilena

Etilena este o substanta sintetizatd in diferite organe ale fructelor si legumelor. Etilena este un
hormon vegetal care determind modificarea intensitdtii respiratiei fructelor, drept rezultat va
influenta inmuierea si maturarea fructelor si, eventual, pierderea calitdtii si a valorii comerciale.

Toate fructele elimind cantitdti mici de etilena in timpul cresterii si unele cantitdti mult mai
mari in timpul maturarii. Excesul producerii de etilend poate accelera procesul de maturare a
fructelor. Pastrarea in AC reduce viteza productiei de etilend si sensibilitatea la etilena a unor
produse. Etilena poate contribui la cresterea ratei de deteriorare a anumitor fructe si poate
provoca arome strdine. Etilena in depozitele frigorifice poate fi, de asemenea, indepartata
prin absorbtie cu cdrbune activ, permanganat de potasiu sau oxidare catalitica. Etilena trebuie
eliminata din camerele de depozitare si transport prin aerisire.

Gazele de esapament de la motoarele cu ardere internd pot contine o concentratie de etilend
care poate provoca daune productiei. Prin urmare, supapele (supapa de aerisire) instalate in
containerele maritime trebuie inchise in timpul transportului terestru (vezi Tabelul 2).

Un factor de importanta majora, care afecteaza procesul de maturare a fructelor, este intarzi-
erea la recoltare si transferului intr-o incinta de pastrare in care acest proces poate fi controlat.
Camerele de pastrare si/sau containerele de transportare a fructelor au un efect semnifica-
tiv asupra procesului de maturare. Atmosfera trebuie sa fie reglementata pentru a controla
acest proces, in conformitate cu cerintele clientului care permit fructului sa ajunga conform
la destinatie. Ventilarea este necesara pentru a elimina etilena si CO, din spatiile frigorific intru
prevenirea anumitor deprecieri fiziologice la fructe.

5.3 Temperatura

Managementul temperaturii este cel mai important factor pe care trebuie sa-I mentinem
intru prelungirea duratei de valabilitate al fructelor proaspete dupa recoltarea acestora. Ma-
nagementul temperaturii incepe de la recoltare si implica indepdrtarea caldurii din fructe
utilizand metode de racire specifice pentru cultura data. Duratele mai mari de depozitare
necesitd temperaturi scazute de depozitare, dar sunt valabile pentru toate soiurile de fructe
care sunt sensibile la temperaturii scazute. Pentru asigurarea temperaturii necesare a aerului,
instalatia frigorifica aferenta depozitului sau containerului trebuie dimensionata in corelare
cu caracteristicile produselor respective. Limitele admisibile intre care poate varia tempera-
tura aerului din depozit sunt de asemenea determinate de caracteristicile produselor si so-
iului. Mentinerea temperaturii intre limitele admisibile necesita prevederea reglarii automate
a acesteia. In Anexa 1 sunt prezentati parametrii optimi de pastrare pentru unele soiuri de
mere in dependenta de metodele de pdstrare. Temperatura optimd pentru mere variaza de
la0°C...1°C.
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In functie de influenta pe care o are temperatura asupra fructelor, temperaturile pot fi gru-
pate in patru categorii;

= Temperaturi optime la care fructele inregistreaza cele mai mici pierderi si deprecieri calita-
tive si care asigura mentinerea calitatii acestora o perioada cat mai indelungats;

= Temperaturi de inghet situate sub valoarea de temperaturd care produce inghetarea apei
din tesuturi;

m  Temperaturi critice situate deasupra temperaturii de inghet si care reprezinta limitele in
cadrul cdrora se produc deregldri fiziologice la unele specii de fructe;

= Temperaturi ridicate, care sunt utilizate pentru post-maturarea legumelor si fructelor si
pentru efectuarea unor tratamente termice in vederea imbunatatirii capacitatii de pastra-
re a fructelor.

5.4 Deprecieri ale calitatii fructelor

Deprecieri cauzate de temperaturi scazute

Deprecierile fiziologice cauzate de temperaturi scazute (cilling injury, vezi Imaginea 1) se ma-
nifesta prin brunificarea usoara a pulpei, care poate avea o extindere finala exterioara (dar de
obicei de la 2 pana la 3 mm de pulpa raman neafectate sub epiderma), care se produce la
o temperaturd inferioard de 3-4° C in special pentru soiurile de merele Reine des Reinettes,
Reinette Grise du Canada, Belle de Boskoop si Cox’s Orange Pippin. Brunificarea internd la
temperaturi scdzute' (low temperature breakdown) se intalneste si la merele de soiurile Jo-
nathan, Wagener Premiat, Banana de larnd, |a care se observa o brunificare si descompunere
a tesuturilor mezocarpului, in sens centripet. Se considera ca temperaturile scazute intrerup
reactiile ciclului Krebs, favorizand acumularea de acid oxalilacetic sau al altor substante, care
in anumite proportii devin toxice pentru celule. La fel fructele soiului de mdr Renet Simirenco
sunt sensibile la temperaturi scazute, deprecierile se produc la temperaturi aproape de 0°C,
ca urmare a deregldrii procesului de respiratie. Parametrii optimi de pdstrare a merelor sunt
prezentati in Anexa 1.

Imaginea 1: Arsuri de la frig aspect exterior si interior
Sursa: http.z/www.fruits-et-legumes.net/RecoMalConsPo/fiche.asp?fiche=630&codcultctifl=187&codparactifl=P011#top

Deprecieri cauzate de boli fiziologice
Cele mai raspandite boli fiziologice specifice pentru mere sunt:

m pdtarea amard (bitter pit — vezi Imaginea 3) — se intalneste mai frecvent la soiurile Red
Delicious, Golden Delicious, Idared, Granny Smith si Jonathan? dar poate fi intalnita si la
alte soiuri de mar. Boala se manifesta la fructe sub forma unor pete mici, usor adancite, de
culoare brund, sub care hipoderma este suberificatd si brunificatd, Imaginea T,

= sticlozitatea (watercore) mai des se intalneste la soiurile Fuji, Red Delicious si Jonathan, dar
poate fi descoperitd si la Granny Smith, Renet Simirenco, Cameo. Se manifesta in pulpa
fructelor prin aparitia unor zone cu aspect translucid apos in jurul camerei seminale. De
obicei apare In toamnele secetoase si calduroase, in care fructele acumuleaza glucide re-
ducatoare, osmotic active. Presiunea osmotica ridicata din fructe determind absorbtia din
organele vegetative ale pomilor a apei bogate in sorbitol si acumularea ei in spatiile sorbi-
toare si, respectiv, aceasta reda tesuturilor din fructe un aspect sticlos;

m Craparea (cracking) este specific pentru soiul de mere Gala la etapa de maturare, respectiv
supramaturatie;

= opadreald (superficial scald) vezi - Imaginea 2 se manifesta prin pete de culoare bruna si
se manifesta in general dupa recoltare in perioada de pastrare sau dupa pastrare chiar in
timpul transportarii acestora. Aspectul si severitatea depind de sensibilitatea soiului, printre
cele mai afectate fiind Renet Simirenco, Granny Smith si Red Delicious. Cercetarile au de-
monstrat ca opareala se dezvolta rapid odata ce fructele au fost transportate din camerele
frigorifice la temperatura camerei sau se poate manifesta chiar si in camerele frigorifice.

Pentru producatori si exportatori este important sa cunoasca sensibilitatea soiurilor la princi-
palele boli fiziologice si sd intreprindd mdsuri adecvate pentru a preveni aparitia boli fiziologi-
ce pe parcursul pdstrarii si mai cu seama pe perioada transportdrii acestora.

Imaginea 2: Imaginea 3:

Opdreald, soiul Granny Smith Pdtarea amard, Soiul Golden Delicious

1Biochimia si fiziologia legumelor si fructelor. Andrei Gherghi, Miruna Bibicu, Liliana Badulescu; Bucuresti 2001

2 Producerea merelor: Manual tehnologic. Vasile Babuc, Ananie Pesteanu, Eugeniu Gudumac, Andrei Cumpanici; 2012
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CERINTELE DE POST RECOLTA PENTRU

PRODUSELE DESTINATE EXPO_B_ELE

6.1 Standarde de comercializare

Multe standarde de comercializare a fructelor si legumelor utilizate in comertul international se
bazeazd pe standardele convenite la nivel international Codex Alimentarius? sau pe cele elabo-
rate de Comisia Economicd pentru Europa a Organizatiei Natiunilor Unite (CEE-ONU)* . Atunci
cand sunt relevante, aceste standarde internationale sunt utilizate ca baza pentru standardele
de comercializare ale UES si a altor tdri, precum Republica Moldova. Standardele internationale
servesc drept referinta pentru standardele nationale sau sunt folosite direct de operatorii privati
in comertul international.

Pe masura ce se schimba cerintele pietei si tehnologiile de producere ale fructelor sunt influen-
tate de progresul tehnic stiintific, cerintele de comercializare trebuie actualizate si producdtorii
si exportatorii trebuie sd se asigure ca cerintele de comercializare sunt intelese de ambele parti.
Standardele de comercializare pentru mere includ: dispozitii privind calitatea, calibrarea, toleran-
tele de calitate si calibrare, prezentarea si marcarea.

Ca cerinta minimd pentru toate categoriile, sub rezerva dispozitiilor speciale prevazute pentru
fiecare categorie si a tolerantelor admise, merele trebuie sa fie:

= intregi

m sandtoase (se exclud produsele afectate de putregai sau alterate astfel incat devin improprii
pentru consumy;

curate, fard materii strdine vizibile;

fara daundtori;

fara deteriorari cauzate de daunatori care afecteaza pulpa;

fara forme grave de sticlozitate, cu exceptia soiului Fuji si a mutatiilor acestuia;

fara umezeald externa anormalg;

fard miros si/sau gust strain.

Dezvoltarea si starea merelor trebuie sa le permita sa reziste la transport si la manipulare si sa
ajunga in stare satisfacatoare la locul de destinatie.

Standardele internationale clasificd merele in trei categorii ce urmeaza:

Categoria extra: Merele din aceasta categorie trebuie sd fie de calitate superioara. Trebuie sa
fie caracteristice pentru soi, iar pedunculul trebuie sa fie intact. Merele nu trebuie sa prezinte
defecte, cu exceptia unor defecte superficiale, cu conditia ca acestea sa nu afecteze aspectul
general al produselor, calitatea, pastrarea si prezentarea in ambalaj a acestora.

Categoria I: Merele din aceasta categorie trebuie sa fie de buna calitate. Trebuie sa fie
caracteristice pentru soiul respectiv. Totusi, pot fi permise defecte usoare, cu conditia ca aces-
tea sa nu afecteze aspectul general al produselor, calitatea, pastrarea si prezentarea in amba-
laj a acestora.

Categoria I: Aceasta categorie cuprinde merele care nu se incadreaza in categoriile su-
perioare, dar indeplinesc cerintele minime de calitate. Pulpa nu trebuie sa prezinte defecte
majore. Pot fi permise defecte de dezvoltare, forma si culoare cu conditia ca merele sa Tsi
pdastreze caracteristicile esentiale de calitate, pastrare si prezentare.

3 Standard pentru mere CODEX STAN 299-2010 Prezentul standard se aplica fructelor de soiuri cultivate (cultivar) de mere provenite din Malus
domestica Borkh, din familia Rosaceae, care urmeaza sa fie livrate consumatorului in stare proaspdtd, dupa pregatire si ambalare.
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?Ink=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsi-
tes%252Fcodex%252FStandards%252FCODEX%2BSTAN%2B299-2010%252FCXS_299e.pdf

6.2 Verificarea calitatii fructelor

>

Standardul SM SR ISO 874 ,Fructe si legume proaspete. Esantionare (luarea probelor)” specifica
metoda de esantionare a fructelor si legumelor proaspete care fac obiectul comertului in vede-
rea determindrii calitatii sau insusirilor speciale ale produselor. Esantionarea poate fi facuta per lot
pentru o examinare de rutind sau pentru determindri de laborator ale unor caracteristici speciale.
In ambele cazuri esantionarile vor fi efectuate in mod aleatoriu. In unele cazuri ca de exemplu,
pentru constatarea prezentei unui soi diferit sau unele deregldri de orice fel, trebuie sd fie efec-
tuatd o esantionare selectiva. Esantionarea in acest caz nu trebuie efectuata in mod aleatoriu.
Inainte de inceperea esantionarii trebuie stabilit scopul acesteia si de precizat caracteristicile care
urmeaza sa fie analizate. Esantionarea trebuie sa fie efectuata in asa fel incat probele primare sa
reprezinte toate caracteristicile lotului.

Din lotul de mere gata pentru livrare (@ambalat si etichetat, stocat de reguld este in camera frigori-
ficd) conform cerintelor clientului trebuie prelevate probe conform datelor din Tabelul 3. Fiecare
lot se esantioneazd separat, dar daca lotul prezintd deprecieri datorate transportului, portiunile
depreciate ale lotului (137, cutii, etc.) se izoleaza si se esantioneaza separat de portiunile sandtoa-
se. In mod similar, daca marfa nu este consideratd de citre destinatar ca fiind omogend, chiar
daca expeditorul nu a mentionat acest lucru, aceasta va fi impartita in loturi omogene si fiecare
lot va fi esantionat separat, cu acordul cumparatorului si vanzatorului, daca acestia nu au decis
astfel. In cazul produselor ambalate (ambalaje din lemn, ambalaje de carton, saci etc) prelevarea
probelor se face in mod aleatoriu conform datelor din Tabelul 3.

Tabelul 3: Numdrul de ambalaje de prelevat

Numarul de ambalaje similare din lot Numar de ambalaje de prelevat, fiecare
constituind o proba primara
Pana la 100 5
101...300 7
301...500 9
501...1000 10
Peste 1000 15

Studiu de caz: De evaluat conformitatea cerintelor de calitate ale merelor soiul Gala Must, con-
form Categoriei |.

Lotul de mere este de 20 de paleti (respectiv 49 de cutii per palet, 7 nivele de cutii, 7 cutii per
nivel), in total 980 de cutii de carton de tip Bushel standard. Masa neta a fiecarei cutii este de
18,2 kg.

4 Standardul CEE/ONU FFV-50 privind comercializarea si controlul calitdtii comerciale a merelor
http://www.unece.org/fileadmin/DAM/trade/agr/standard/standard/fresh/FFV-Std/English/50_Apples.pdf

5 Regulamentul (UE) nr. 543/2011 al Comisiei Europene din 7 iunie 2011 https://eur-lex.europa.eu/legal-content/RO/TXT/PDF/?uri=CELE-
X:02011R0543-20170711&from=EN
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Conform tabelului de mai sus trebuie de prelevat 10 cutii din diferite locuri ale lotului. Din fiecare
cutie trebuie de prelevat si analizat 30 de mere. Din 10 cutiile selectate, se efectueaza verificarea
a 300 de mere.

Etapa 1. Eliminati si numarati merele care nu indeplinesc cerintele minime de calitate pentru
categoria de calitatea | si rezultatele analizei sunt inregistrate in Tabelul 4.

Ftapa 2. Eliminati si numadrati merele care nu indeplinesc cerintele de calitate privind calibre si
rezultatele analizei sunt inregistrate in Tabelul 4.

Etapa 3. Avand in vedere rezultatele obtinute pentru toate cutiile prelevate, se calculeaza numa-
rul de neconformitdti, exprimate in procente:

®  Cerinte de calitate pentru categoria |

®  Cerinte privind calibru pentru categoria | 5 o
’ Numarul de mere care nu indeplinesc

Etapa 4. Calcularea procentului de neconformitati cerintele de calitate

x100%

Numarul total de mere

0 - 3 '
Procentul (%) de neconformitdti se calculeaza astfel: n proba prelevata

Etapa 5. Tolerante de calitate:
» (Categoria ,Extra"- 5%
* (Categorial—10%
» (Categoriall =10 %
Ftapa 6. Tolerante privind calibrul: 10% din numarul sau din greutatea fructelor

B cel putin 5 mm sub diametrul minim, in cazul in care calibrul este determinat pe baza dia-
metrului;

m cel putin 10 g sub greutatea minima, in cazul in care calibrul este determinat pe baza greu-
tatii.

Tabelul 4: Rezultatele evaludrii conformitatii cu cerintele de calitate si calibru, categoria de calitate |

Numarul cutiei Numarul de necon- | Numarul de necon- | Numarul de necon- | Numarul de necon- | Acceptat sau
formitati privind formitati privind formitati privind formitati privind respins
categoria |, buc. categoria, % calibru, buc. calibru, (%)

2
1
Total - 27 9.0 % Total - 19 6.33 % Acceptat

10. 1

Cerintele de conformitate prezentate sunt cerinte minime de calitate, dar clientul poate avea ce-
rinte mai exigente decat cele prezentate in standardele de comercializare internationale. Inainte
de a livra marfa, asigurati-va de conformitatea lotului atat cu cerintele obligatorii a standardelor
de comercializare in tara de destinatie, cat si cu cerintele aditionale ale clientului.

6.3 Cerintele de etichetare

Eticheta produselor trebuie sa prezinte o serie de informatii relevante pentru consumator si alte
entitati implicate n lantul de distributie (importator, distribuitor etc). Cerintele de etichetare a
produselor sunt stabilite de legislatia tarii de import. Exportatorul este responsabil sa se asigure
ca aceste informatii de etichetare sunt exacte si actualizate cu cerintele clientului. Recoman-
dari la nivel international privind etichetarea produselor alimentare se regdsesc in standardul
CXS 1-1985 ,Standard general pentru etichetarea alimentelor preambalate”® aprobate de Codex
Alimentarius. Normele europene privind etichetarea produselor alimentare sunt prezentate in
Regulamentul (UE) nr. 1169/2011 privind informarea consumatorilor’, care pe larg sunt utilizate
in comertul international. Cerintele generale de etichetare specificd urmatoarele: fiecare ambalaj
trebuie sa poarte urmdtoarele detalii, in litere grupate pe aceeasi parte, marcarea fiind lizibila,
imposibil de sters si vizibila din exterior:

m Jara de origine (de exemplu, Republica Moldova) si, optional, regiunea de productie sau de-

numirea zonei la nivel national, regional sau local;

= Numele si adresa ambalatorului si/sau expeditorului;
= Denumirea soiului. In cazul unui amestec de mere din soiuri diferite, denumirile respectivelor
soiuri;
= Mere’, in cazul in care continutul nu este vizibil din exterior;
= (Categoria de calitate: Extra, I sau Il;
m  Calibrul sau, in cazul fructelor prezentate in randuri si In straturi suprapuse, numarul de unitati.
In cazul In care identificarea este efectuata in functie de calibru, acesta trebuie indicat:
« in cazul produselor care fac obiectul normelor privind omogenitatea, prin diametrul mi-
nim si cel maxim sau prin greutatea minima si cea maxima;
* in cazul produselor care nu fac obiectul normelor privind omogenitatea, prin diametrul
sau greutatea celui mai mic fruct din

ambalaj, urmat de cuvintele ,si pes- /IMPORTER \
te” sau o indicatie echivalentd sau, ADRESS
EXPORTER Lobi Logistic Ltd

dupa caz, de diametrul sau greuta-
tea celui mai mare fruct din ambalaj.

COUNTRY OF ORIGIN Republic of Moldova
Soldanesti, MD 7201

129, 31 August Street

= Marcajul de control oficial (optional). GGN: 4059883256192
PRODUCT FRESH APPLES

Aditional, la preferinta exportatorului sau \C/ﬁEESESTY ,GALAMUST
la solicitarea clientului, eticheta poate sa SIZE /COUNT 125

L e .. . . WEIGHT 18.2kg
contind informatii aditionale, precum: BATCH NR. L0017

K PACKING DATE 22.12.2018 j
« Cantitatea neta de produs alimentar;

« Data durabilitatii minimale sau data
limitd de consum;

Figura 7: Exemplu de etichetd conform
cerintelor generale de etichetare

« Conditiile speciale de pastrare si/sau conditiile de utilizare;
« O declaratie nutritionalg;
« Certificari (de exemplu, GLOBALG.A.P. prin includerea numarului GGN).

6 http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/codex-texts/list-standards/en/
7Regulamentul (UE) nr. 1169/2011 privind informarea consumatorilor https://eur-lex.europa.eu/legal-content/RO/TXT/PDF/?uri=CELEX:0
2011R1169-20180101&qid=1554196106461&from=RO
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6.4 Tratamente post recolta pentru mere

Merele trebuie sd fie recoltate la 0 maturitate adecvata pentru a satisface cerintele de export
dupa pastrarea si livrarea acestora. Merele recoltate trebuie racite dupa recoltare utilizand teh-
nici si metode adecvate de rdcire si pastrare. Cea mai rdspandita metoda de racire a merelor
este refrigerarea cu aer racit. Procesul de refrigerare se poate considera incheiat atunci cand
temperatura medie a fructului supus racirii a atins temperatura la care urmeaza sa fie depo-
zitat. Un factor de importantd considerabild, care afecteaza procesul de maturare a fructelor,
este Intarzierea dintre recoltare si transferul merelor intr-un depozit frigorific, acest proces
poate fi controlat. Depozitele in care sunt pastrate si containerele de transportare a fructelor
au un efect semnificativ asupra procesului de maturare. Merele trebuie pastrate la o tem-
peratura adecvatd pentru a evita pierderile de apa. Pastrarea merelor in depozite frigorifice,
incinte/containere de refrigerare la o temperatura si umiditate adecvata previne pierderile de
umiditate a produsului, pastreaza prospetimea acestora. Pentru a evita deteriorarile mecani-
ce, procesele de manipulare trebuie sa fie adecvate si specific pentru produs. Deteriorarile
mecanice asa ca lovituri, presare si vibratii pot fi reduse prin metode corecte de manipulare si
prin folosirea unor linii adecvate de sortare si clasificare.

Pentru a pastra merele o perioadd indelungatd, pana la un an de zile in dependenta de meto-
da de pastrare, cercetarile stiintifice au demonstrat ca tratarea dupa recoltare cu inhibitorul de
etilena 1-metilciclopropen (1-MCP) contribuie la mentinerea calitatii acestora prin pastrarea
gustului, fermitatii si suculentei din momentul recoltarii pana la consumator. 1-MCP inter-
actioneaza cu receptorii fructului senzitivi la etilend si practic opreste procesul de maturare,
controland sursele interne si externe de etilend. Calitatea poate fi mentinutd pe intreg lantul
de pastrare, transportare si expunere pe raft, drept pana la consumator.

In cazul ambalarii merelor in pungi, operatorii pot adauga in 1azi sasete absorbante de etilena
(ethylene absorbent pad) pentru a reduce concentratia etilenei generata de fructe. Deoarece
capacitatea de absorbtie a sasetelor este finita, utilizarea lor este eficienta doar daca anterior
ambalarii au fost luate masuri adecvate de control a maturdrii fructelor, inclusiv tratarea cu
1-MCP.

In mod ideal, toate merele trebuie ambalate in spatii de ambalare cu controlul temperaturii.
Dupa ambalare produsele conform necesitdtilor trebuie racite sau pastrate la rece folosind
metode de rdcire si/sau depozitate la 0 temperaturd recomandatd pentru depozitarea pe
termen lung si pana la livrarea acestora.

Inregistrarile de temperatura ale produsului trebuie efectuate cu o anumitd periodicitate si
pdstrate pentru a verifica influenta temperaturii pe tot procesul de pdstrare. Termometrele
si echipamentele de inregistrare a temperaturii trebuie verificate metrologic cu o anumita
periodicitate.

6.5 Reziduurile de produse de uz fitosanitar

Limita maxima de reziduuri de produse de uz fitosanitar (maximum residue level / MRL)
este concentratia maxima de reziduuri de produse de uz fitosanitar autorizatd din sau de pe
produsele alimentare sau hrana pentru animale, stabilite pe baza Bunelor Practici Agricole
(Good Agricultural Practice / GAP) si a celui mai scazut nivel de expunere care sda permita
protejarea tuturor consumatorilor vulnerabili. Cantitdtile de reziduuri in produsele alimentare

trebuie sd fie sigure pentru consumatori si trebuie sa fie cat mai mici posibil. Pentru multe
piete de export limitele aprobate de la nivel national sunt cele aprobate de Codex Alimen-
traius sau cele ale Uniunii Europene, cu unele modificari specifice.

Comisia Codex Alimentarius (CAC) a adoptat limitele maxime Codex® pentru reziduurile de
produse de uz fitosanitar la Sesiunea 41, iulie 2018. Comisia Codex Alimentarius stabileste
limitele maxime de reziduuri pentru produse de uz fitosanitar din produsele alimentare si de
culturi furajere pentru a furniza standarde pentru siguranta alimentara si pentru a favoriza
comertul international.

Comisia Europeand stabileste MRL pentru toate alimentele si hrana pentru animale care sunt
plasate pe piata UE prin Regulamentul (CE) nr. 396/2005 al Parlamentului European si al Con-
siliului din 23 februarie 2005 privind continuturile maxime aplicabile reziduurilor de pesticide
din sau de pe produse alimentare si hrana de origine vegetala si animald pentru animale.
Limita maxima de reziduuri (MRL) pentru toate culturile si pentru toate produsele de uz fito-
sanitar pot fi gasite pe pagina web a Comisiei Europene®.

Este recomandat producatorilor de fructe sa studieze cerintele pietei de export inainte de
inceperea sezonului de producere pentru fiecare cultura in parte si pentru fiecare tara de
export individual pentru a se conforma la limitele maxime de reziduuri.

Uneori, clientul poate avea cerinte mai exigente decat cerintele oficiale ale tarilor de import.
Inainte de a livra marfa, asigurati-va de conformitatea lotului atat cu cerintele oficiale ale tarii
de destinatie, cat si cu cerintele aditionale ale clientului.

6.6 Raport deincercari privind reziduurile
de produse de uz fitosanitar

Producatorii /exportatorii trebuie sa utilizeze serviciile laboratoarelor de incercari acreditate
ISO/CEI 17025:2005 pentru analiza reziduurilor de produse de uz fitosanitare, cat si a altor
contaminati solicitati de tara de export sau client.

Incercarile privind reziduurile de produse de uz fitosanitar trebuie efectuate pentru toate
produsele de uz fitosanitar aplicate pe culturd in procesul de producere si post recoltd. Me-
tode moderne de incercari privind reziduurile de produse de uz fitosanitar implementate in
Republica Moldova sunt ,Cromatografia cu gaz cu MS/MS” si ,Cromatografie cu lichid cu MS/
MS". Deoarece in majoritatea cazurilor nici 0 metoda nu acoperad intreaga gama de produse
de uz fitosanitar aplicate de cdtre producatorul agricol, exportatorii trebuie sa solicite efectu-
area incercarilor prin ambele metode de incercdri pentru a se asigura ca limitele sunt respec-
tate. Laboratorul emite un Raport de incercadri privind continutul reziduurilor de produse de
uz fitosanitar in probele analizate.

In Republica Moldova, laboratoarele de incercéri sunt acreditate conform ISO/CEl 17025:2005
de catre Centrul National de Acreditare MOLDAC, care mentine lista lor pe pagina sa oficiala .

Retineti ca, cumpdratorii pot sa solicite MRL mai stricte decat valorile stabilite in standardele
Codex sau legislatia UE. De exemplu, in UE majoritatea lanturilor de supermarketuri au fixat
limite intre 30% si 70% din limita maxima de reziduuri stabilite legal la nivel comunitar.

8 http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/codex-texts/dbs/pestres/pesticides/en/
9 https://ec.europa.eu/food/plant/pesticides/eu-pesticides-database
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7.1 Certificatul fitosanitar

Certificat fitosanitar - document oficial, intocmit si eliberat In modul stabilit de lege, care
atesta statutul fitosanitar al oricarui lot de marfa afectat de reglementarile fitosanitare .

Agentia Nationald pentru Siguranta Alimentelor (ANSA) prin intermediul subdiviziunilor sale
teritoriale elibereaza certificate fitosanitare, in cazul in care statele importatoare impun o ast-
fel de cerintd. Procedura operationald de eliberare a certificatelor fitosanitare pentru export
si reexport este plasata pe site-ul Agentiei .

Certificatul fitosanitar se intocmeste in limba de stat si in cel putin o limbad de circulatie inter-
nationald, dupa caz, in limba oficiald a statului de destinatie si se completeazd, cu exceptia
stampilei si a semnaturii, fie in intregime cu majuscule, fie in intregime dactilografiat. Denu-
mirea botanica a plantelor se indica in limba latina. Certificatul fitosanitar nu poate fi intocmit
cu mai mult de 14 zile inainte de data la care plantele, produsele vegetale si bunurile conexe
supuse regimului de carantina fitosanitara pdrasesc statul exportator.

Declaratie suplimentara - declaratie solicitata de o tard importatoare de a fi mentionatd
intr-un certificat fitosanitar, care ofera informatii suplimentare specifice despre starea unei
incarcaturi in raport cu organismele daundtoare reglementate. Necesitatea declaratiilor su-
plimentare este deseori specificatd in diverse notificari trimise de tdrile importatoare catre
ANSA. Informatii suplimentare privind cerintele fitosanitare specifice ale tarilor importatoa-
re poate fi vizualizatd pe pagina web a Agentiei: http://ansa.gov.md/ro/content/sanata-
tea-si-protectia-plantelor#tab-0-1.

Inainte de a livra marfa, asigurati-va de conformitatea lotului cu cerintele fitosanitare ale tarii
de destinatie, inclusiv disponibilitatea certificatului fitosanitar si a declaratiei suplimentare (la
necesitate).

7.2 Certificatul de origine a marfurilor

Certificat de origine - documentul care confirma univoc tara de origine a marfurilor si care
este eliberat de organul tarii exportatoare abilitat in conformitate cu legislatia nationala. Tara
de origine a marfurilor - tara in care marfurile au fost obtinute integral sau au fost supuse
unei prelucrari suficiente .

In Republica Moldova, Serviciul Vamal este desemnat drept autoritate imputernicita cu eli-
berarea certificatelor de origine preferentiale la exportul marfurilor - certificate de forma “A’,
“CT-1","EUR.1" si cu eliberarea certificatelor de origine supleante la punerea in circulatie libera
a marfurilor, anterior introduse pe teritoriul Republicii Moldova si plasate sub supraveghere
vamala in baza unui certificat de origine preferential, precum si cu verificarea certificatelor de
origine preferentiale si nepreferentiale la import.

Certificatul de circulatie a marfurilor EUR.1

Certificatul de circulatie a marfurilor EUR.1 este un act justificativ care confirma univoc tara
de origine a marfurilor exportate in statele Uniunii Europene in cadrul Acordului de Asociere
dintre Republica Moldova, pe de o parte, si Uniunea Europeana si Comunitatea Europeana a
Energiei Atomice si statele membre ale acestora, pe de altd parte.

Certificatul de origine forma A

Certificatul de origine forma A este un act justificativ care confirmd univoc tara de origine a
marfurilor exportate in statele care nu sunt membre ale Uniunii Europene si acorda Republi-
cii Moldova tratamentul Sistemului Generalizat de Preferinte.

Certificatul de origine a marfurilor forma CT-1

Certificatul de origine a marfurilor Forma CT-1 este un act justificativ care confirma univoc
tara de origine a marfurilor in baza criteriilor de origine stabilite in conformitate cu Regulile
de determinare a tarii de origine a marfurilor (@probate prin Decizia Consiliului Sefilor de
Guvern din Comunitatea Statelor Independente (CSI) din 20 noiembrie 2009), precum si in
conformitate cu Regulile de determinare a tarii de origine a marfurilor din cadrul acordurilor
de comert liber bilateral.

Certificat de origine nepreferentiale de forma generala C

Camera de Comert si Industrie (CCl) a Republicii Moldova este autoritate imputernicitd cu
eliberarea certificatelor de origine nepreferentiale de forma generala C. Sistemul CCl cuprin-
de 10 filiale care acorda asistenta necesara companiilor, persoanelor juridice si fizice, de pe
intreg teritoriul tdrii ™.

7.3 Certificatul GLOBALG.A.P.

GLOBALG.A.P. este un standard privat elaborat in Europa recunoscut global privind siguran-
ta alimentelor, sandtatea si bunastarea lucratorilor si protectia mediului ambiant. Cerintele
GLOBALG.A.P". cuprind intregul proces de producere, incepand cu selectarea terenului i
pana la livrarea fructelor si legumelor. Standardul Asigurarea Integratd a Gospodariei (IFA)
este compus din mai multe module, inclusiv un modul general ,Toate tipurile de gospodarii
(AF)" si trei domenii de baza: ,Produse de origine vegetala (CB)"; ,Efective de animale (LB)"
,/Acvacultura (AB)". Domeniul ,Produse de origine vegetala (CB)" include subdomeniile: Fruc-
te si Legume; Culturi Combinate; Cafea (Verde); Ceai; Flori si Plante Ornamentale.

Certificatul GLOBALG.A.P. se bazeazd pe respectarea cerintelor GLOBALG.A.P si respectarea
legislatiei privind siguranta alimentului la nivel de producere primard, de exemplu, mere in
stare proaspata.

" https://expertizachambermd/certificareaoriginii/
5 https://www-globalgap-org/uk_en/forproducers/globalga-p~/integrated-farm-assurance-ifa/crops/FV/
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AMBALAIJE

8.1 Cutii de carton

Un ambalaj adecvat pentru ambalarea fructelor este esential pentru mentinerea calitdtii aces-
tora in timpul transportarii si comercializarii. Cele mai utilizate tipuri de ambalaje sunt cutiile si
|azile de carton. Ambalajul trebuie sa reziste la: manipulare grosierd la incarcare si descércare,
compresia produsa de greutatea altor cutii superioare; impact si vibratie in timpul transportérii;
umiditate fnaltd in timpul racirii, tranzitului si depozitarii; praf, lumina si alte radiatii, temperatura si
presiune. Materialul folosit pentru ambalaj depinde de produs, metoda de ambalare si rezistenta
acestuia si de specificatiile cumparatorului. Cutiile din carton trebuie sa fie suficient de rezistente
la stivuirea pe paleti si pentru prevenirea alunecarile orizontale sunt utilizati corniere din carton
sau masa plastica pentru fixarea acestora. Ambalatorul trebuie sd asigure alinierea cutiilor pentru
a asigura fluxul de aer la nivelul fructelor. Asigurati-va cd cornierele de rezistenta pentru cutiile de
carton sunt sprijinite de paleti. Cutiile din carton amplasate pe palet formeaza stiva, care trebuie
sa fie legate cu 4 sau 5 benzi (vezi Figura 20).

Cutiile de tip Bushel au fost special concepute pentru a obtine o greutate neta specifica de 18,2
kg, oricare ar fi calibru sau numarul de fructe (vezi Tabelul 5 si Tabelul 6). Cutia de tip Bushel
este o cutie telescopica din carton ondulat, constand dintr-un fund si un capac care se potrivesc
perfect si este destinata pentru a pastra calitatea merelor in transportul maritim international si
procesul de distributie a marfii.

Tabelul 5: Dimensiunile cutiilor de carton de tip Bushel

Bushel standard Bushel compact Bushel 3/5 compact
18,2kg 18,2 kg 10,8 kg (3 randuri)

Dimensiunile exterioare a cutiei, mm
Marimea tavilor, mm

Marimea paletilor, mm

Cantitate cutii per nivel, un.

Numadrul de nivele, un.

Cantitate de paleti per container, un.
Cantitate de cutii bushel per container
Greutate fructe per container, t

515x325x300
505x310
103x117
7
7
20
980
17,84

500x333x275
480x315
100x115
7
8
21
1176
214

500x333x200
480x315
100115
7
1
21
1617
17,46

Tabelul 6: Tipurile de tdvi pentru cutiile de carton de tip Bushel

Tavi pentru modelul standard Bushel

Numarul tavii
interior

60x40
13 kg (2 randuri)

590x390x165
570x365
98x118

5

13

20
1300
16,90

Tavi pentru modelul Bushel compact 18.2 kg

Tipul de tava Nr. de
interior randuri

Numarul tavii
interior

Nr. de fructe Tipuldetava | Nr.deranduri
interior
72 R 4
80 A&B 4
88 R 4
100 R 5
13 A&B 5
125 R 5
138 A&B 5
150 R 5
163 A&B 5
175 R 5
198 R 6
216 A&B 6

4X18R
2X20A+2X20B
4X22R
5X20R
3X23A+2X228B
5X25
3X28A+2X278
5X30R
3X33A+2X32B
5X35R
6X33R
3X36A+3X368B

Greutate |  Nr. de fructe

fruct, g
253 70
228 80
207 90
182 100
161 112
146 126
132 135
121 150
12 165
104 180
92 195
84

~
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2X17A4+2X18B
4X20R
2X22A+2X238B
4X25R
4X28R
2X31A4+2X32B
5X27R
3X30A+2X308B
5X33R
3X36A+2X368
5X39R

Sursa:  http://www.univers-emballage.fr/files/univers_emballage/Alveole-bushel-compact-MC18/ModelCompactMC18_Inner_

28 layers_universemballage.pdf

de tavd interioara (vezi figurile de mai jos)
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Figura 12: Tipul de tava 150 R

In functie de calibru sau numarul de fructe va exista un numar de straturi variind de la 4 la 6.
In functie de calibru fructului, de exemplu, 72R, 88R, T00R, 125R, 150R™ este suficientd un tip

F/gdra 9: Tipul de tavd 88 R
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Figura 11: Tipul de tavd 125 R

o
Figura 13: Tipul de tava 175 R

'S http://www.ciatsa.com/index.php?c=product&categoria=2&subcategoria=3&product=10
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In alte cazuri, de exemplu 80 A&B, 113 A&B, 138 A&B trebuie folosite doud tipuri de tavi pen-
tru a obtine straturi de fructe suprapuse in cutie (vezi figurile de mai jos).
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Figura 14: Tava de tipul 80 A Figura 15: Tavd de tipul 80 B
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Figura 16: Tava de tipul 113 A Figura 17: Tavd de tipul 113 B
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Figura 18: Tava de tipul 138 A
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Figura 19: Tava de tipul 138 B

Materialul de ambalaj trebuie sa fie suficient de rezistent pentru a rezista la conditii de mani-
pulare a exporturilor. Ambalajul trebuie sa poata sustine o indltime de stivuire de pand la 2,5
metri sau 2,85 metri si sa reziste umiditatii fard a se strivi. Semifabricatele de carton si cutiile
asamblate trebuie depozitate in conformitate cu instructiunile producatorului.

O cutie de carton trebuie sd fie asamblata (incleiatd) cu atentie din semifabricatele din carton
In conformitate cu instructiunile producdtorului si solicitdrile clientului. Asigurati-va ca gaurile
de aerisire sunt indepartate, In caz contrar ar putea sa dislocati si sa impiedicati evacuarea
gazelor si ventilarea fructelor din ambalaj. Gaurile de aerisire infundate pot crea probleme
de calitate si de valabilitate a acestora pe termen lung. Pierderea umiditatii fructelor poate fi
redusa si prin utilizarea ambalajului corespunzator. Pentru retinerea umiditdtii mai sunt utili-
zati sacii de polietilena. Sacii de polietilena sunt perforati si sunt utilizati pentru majoritatea
produselor vegetale, acestea trebuie s& permita schimbul de gaze si retinerea umiditatii. In
cazul In care utilizati punga din polietilena sau un alt de tip de ambalaj suplimentar in cutie,
trebuie sd luati In considerare efectul pe care 1l va avea asupra procesului de ventilatie.

Toate materialele de ambalaj trebuie sé fie etichetate adecvat privind descrierea comerciala,
insotite cu declaratie de conformitate din partea producatorului (destinate pentru industria
alimentara) si sd respecte cerintele de etichetare stabilite de autoritdtile de reglementare.

Materialele de ambalaj nu trebuie ambalate in afara greutatii recomandate per palet. Greu-
tatea per palet trebuie de mentinut la minimum si trebuie sa fie compatibild cu tipurile de
carton si sa se asigure ca produsul nu este deteriorat sub presiune in timpul transportarii.
Orice umflare la materialele de ambalaj trebuie sa fie in limita acceptabila. Cutiile de carton
pot f receptionate la casa de ambalare sau sectii de ambalare inainte de ambalarea marfii.

Selectarea ambalajului depinde in general de tipul de produs si poate fi necesar sa se deter-
mine daca exista tipuri de ambalaj testate de alti exportatori si daca sunt adecvate pentru
acest produs si pentru piata de export. Marimea ambalajului trebuie luatd in considerare fiind
0 cerinta obligatorie a clientului si pentru utilizarea eficientd a spatiului containerului frigori-
fic, fard a supraincdrca sau a limita fluxul de aer la nivelul produsului. Desi gdurile de ventilatie
sunt de obicei facute pe partile laterale ale cutiilor, dar trebuie de avut in vedere cd circulatia
aerului este in general din partea de jos. Prin urmare, pentru o circulatie optimd, gdurile de
ventilatie ar trebui sa fie amplasate in partea superioara si inferioara a cutiei. Ventilatia excesi-
va totusi poate sd ducd la pierderea excesivd in greutate.

Materialul de ambalare trebuie selectat nu numai pentru durabilitatea acestora in timpul
transportului, dar si pentru capacitatea sa de a permite indepdrtarea caldurii si a altor gaze
emise de produs (daca este necesar).

8.2 Containere din lemn

Containerele din lemn sunt adecvate numai pentru produsele care pot fi pdstrate in vrac si
transportate in vrac, de exemplu, merele. Ajustarea dimensiunile containerelor contribuie la uti-
lizarea mai eficientd a spatiului. Dimensiunile containerelor din lemn sunt 1100 mm x 1100 mm;
1065 mm x 1065 mm; 1085 mm x 1117 mm, care sunt utilizate pentru pastrarea merelor in stare
proaspata, corespunzator pot fi utilizati la necesitate si in comertul international.

In cazul exportului de mere in containere din lemn, verificati cerintele tarii de destinatiei pri-
vind necesitatea certificarii fitosanitare a acestora.

' http://www.ciatsa.com/index.php?c=product&categoria=2&subcategoria=3&product=10
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8.4 Scheme de amplasare a paletilor cu produse
in containerele frigorifice REEFER 40'

8.3 Paletizarea

Paletizarea reprezinta operatia de dispunere volumica ordonatd, in plan orizontal (sub forma
de niveluri cu indl{ime omogenad) si pe verticald (sub forma de niveluri multiple) pe palet, a
produselor ambalate in cutii de carton cu forma paralelipipedica, manipulate individual sau
in grup de masini automate de paletizare (vezi Figura 20). Paletizarea se realizeaza pe paleti
cu dimensiuni reglementate prin standarde internationale pentru a facilita unificarea condi-
tillor de stocare, transport si manipulare a acestora. Ambalajele trebuie sa rdmand in dimen-

siunile paletului pentru a mentine rezistenta si stabilitatea in stivuire, precum si facilitarea
SCHEMA DE AMPLASARE PALET!:

incarcadrii in spatii de depozitare sau de transport in stare refrigerata.
Paletul 1200 x 1000 mm necesitd cutii proiectate special pentru a eficientiza utilizarea vo-
lumului containerului. De exemplu, cutiile din carton Bushel Standard cu dimensiunile ex-

terioare 515 mm x 325 mm x 300 mm se vor paletiza 49 de cutii per palet, 20 de paleti per

20 PALETI 100 x 120cm

container, respectiv 980 cutii/container.
Paletii din lemn trebuie sa fie suficient de rezistenti pentru a nu se deforma in timpul de-

pozitarii si transportarii. Trebuie sd fie asigurate conditiile necesare pentru manipularea cu

elevatorul. Baza paletului nu trebuie sa impiedice circulatia aerului.

SCHEMA DE AMPLASARE PALET:

= =] = [= =1 _
= [ | ;
—_— —_
= = = (= =] =
35
1200 1y
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Figura 20: Mere ambalate in cutii de carton de tip Bushel,
respectiv pe palet cu dimensiunile 1200 mm x 1000mm
' SCHEMA DE AMPLASARE PALET!:
: 23 EURO PALETI 80 X 120 cm
. . 33
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RAREA TEMPERATURII

8.5 Paleti din lemn

Ambalajele din lemn neprelucrat constituie o sursa de introducere si raspandire a organisme-
lor daunatoare. Standardul International privind Masurile Fitosanitare (ISPM) nr. 15 ,indrumar
privind reglementarea materialelor de ambalaj din lemn in comertul international” stabileste
madsurile fitosanitare pentru a reduce riscul introducerii si raspandirii organismelor dauna-
toare asociate ambalajelor din lemn brut utilizate in comertul international. ISPM 15 regle-
menteazd doar materialul de ambalaj din lemn cu o grosime de peste 6 mm. Exportatorii
care utilizeaza ambalaje din lemn, trebuie sd se sigure ca cerintele prevdzute de standardul
international ISPM 15 sunt implementate. Marcajul indicd faptul ca ambalajele din lemn au
fost supuse unui tratament fitosanitar aprobat in conformitate cu ISPM 15 si este alcatuit din
urmadtoarele componente (Figura 21):

= simbolul IPPC;
= codul de tard - MD;
= codul producatorului sau exportatorului - 001;

= codul tratamentului, folosind abrevierea HT - tratament termic.

MD - 001
HT

Figura 21: Marcarea ambalajelor din lemn tratate

termic conform ISPM 15

8.6 Fixarea

Orice metodad de fixare utilizatd trebuie sa mentind ferm integritatea stivei (paletului) pentru
a facilita incdrcarea si descdrcare in container a marfii. Fixarea poate fi realizata prin utilizarea
benzii din plastic. Benzile adezive, folia stretch termocontractabild si plasa din polipropile-
na sunt limitate in fixarea si transportarea merelor. Cornierele (suporturile de colt de forma
dreptunghiulara) din carton sau plastic pot fi utilizate impreuna cu metodele adecvate de
fixare prezentate mai sus. Metodele de fixare nu trebuie sa impiedice circulatia aerului in

Temperatura este masurata si indicatd in grade Celsius (° C). Orice variatie de la aceastd prac-
tica trebuie evidentiata tuturor partilor din lantul valoric pentru a se asigura ca nu existd ne-
intelegeri. Este important sd retineti ca fructele proaspete pot fi deteriorate in mare mdsura
de temperaturi scazute, fie prin inghetare, fie prin arsura de la frig, in cazul cand sunt pdstrate
la temperaturi mai mici decat cele recomandate.

9.1 Cerinte pentru termometre

Toti operatorii din industria alimentara, in special producerea, pastrarea si exportul de fructe
in stare refrigerata, trebuie sa dispunad de termometre adecvate (verificate metrologic) pen-
tru mdsurarea temperaturii produselor. Retineti ca nu toate termometrele electronice sunt
potrivite. Termometrele electronice trebuie sd fie cu o rezolutie de 0,1 ° C si cu domeniul de
madsurd intre -5 °C si 4+ 45 °C si cu o precizie de + 0,5 °C; atunci cand se mdsoara temperaturd
de 0° C, precizia privind calibrarea trebuie sd fie + 0.2 ° C.

Termometrele electronice trebuie protejate de condens atunci cand sunt scoase din came-
rele frigorifice si trebuie plasate intr-o husa.

Termometrele trebuie verificate la procurare/receptie. Rezultatele verificarii sunt inregistrate
in certificatele de verificare metrologica. In cazul in care valorile se schimba brusc, returnati
termometrul furnizorului. Termometrele pot fi relativ usor de verificat la temperatura 0°C,
datorita faptului ca bulbul poate fi introdus 150 mm pana la 200 mm intr-o sticld de termos
care contine un amestec de gheata sfaramata (din apa distilata) si apa distilata. Gheata sfa-
ramatd trebuie sa umple intreaga sticla. Se cufunda termometrele in vasul cu gheata si se
asteapta 10-15 min, pentru stabilizarea echilibrului termic. Se face apoi citirea si se inregis-
treaza valorile la fiecare minut pand cand ramane stabil, si se efectueaza cel putin 4 incercari.
O verificare corectd poate fi efectuatd prin intermediul unui laborator acreditat SM EN 1SO/
IEC 17025:2018'®

9.2 Temperatura produsului

In depozitul frigorific termometrul masoara temperatura aerului in zona senzorului. Termo-
metrul nu va indica temperatura produsului in special in timp ce produsul se raceste. Pentru
a obtine o temperatura reala a produsului, sonda de detectare trebuie introdusa in pulpa
fructului. Pentru a verifica temperatura produsului inainte de utilizare pentru a fi ambalate
etc. introduceti sonda de detectie in pulpa altui fruct. Temperatura produsului va varia in cu-
tiile de pe palet, si de la palet la palet, in functie de circulatia aerului din incinta de refrigerare
sau container de refrigerare si de densitatea de stivuire a paletilor si a cutiilor pe palet. Inre-
gistrarile de temperaturd ale produselor trebuie pastrate pe intreaga perioada de la recoltare
pana la momentul exportului si in perioada de transportare.

9.2.1 Monitorizarea temperaturii pe perioada de transportare

Mentinerea si monitorizarea lantului frigului la toate etapele si anume: pastrare in depozite
frigorifice, inainte de Incarcare, manipulare la terminal, transportarea maritima, manipulare la
terminal, depozit frigorific/case de ambalare, in timpul transportarii, distributie este crucial
intru pdstrarea calitatii fructelor.

http://www.acreditare.md/pageview.php?l=ro&idc=175&t=Registre-OECG-Acreditate
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Refrigerarea cu aer racit este cea mai rdspandita metoda datorita faptului cd este pretabild
pentru toate produsele alimentare. Aerul, la trecerea peste vaporizator isi scade temperatura
si Isi reduce umiditatea absolutd, iar la trecerea peste produse se incalzeste si se umidifica.
Principalii parametri ai aerului utilizat intr-un proces de refrigerare sunt temperatura, umidi-
tatea relativa si viteza la nivelul produselor. Circulatia aerului are loc intre vaporizator - pro-
duse - vaporizator.

Echipamentele de inregistrare a temperaturii de refrigerare in containerele frigorifice de tip
mai vechi are loc dupa trecerea peste produs (aerul utilizat), iar pentru modelele mai noi, se
inregistreaza temperatura aerului la iesire din vaporizator. Exactitatea inregistrarii tempera-
turii depinde de acuratetea verificarii metrologice inainte de transportarea termometrului,
precum si de procesele de manipulare a containerului. Intr-un container cu circulatie sufi-
cientad a aerului, temperatura produsului este aproape de temperatura aerului utilizat, cu
conditia ca produsul a fost racit in prealabil pana la temperatura de pastrare. Daca circulatia
aerului este insuficienta sau limitata, temperatura produsului in vrac poate fi mai mare decat
temperatura aerului utilizat.

Pe masura ce containerele functioneaza pe controlul aerului la iesire din vaporizator, inregis-
trarea temperaturii aerului utilizat va avea o crestere cu aproximativ + 2° C mai mare decat
temperatura aerului la iesire din vaporizator; daca containerele functioneaza sub controlul
aerului utilizat, Inregistrarea temperaturii aerului utilizat trebuie sd fie destul de constanta.
Daca temperatura aerului la iesire din vaporizator este inregistrata, atunci temperatura n-
registrata trebuie sa fie constanta si este de aproximativ 0,5 pana la 1,5° C sub temperatura
produsului din container.

Containerul frigorific este dotat cu dispozitiv electronic de inregistrare a temperaturii, care
are spatiu de a stoca si recupera informatiile de temperatura. Inregistrarea informatiilor rele-
vante privind temperatura se va produce automat in timp ce containerul este conectat la o
sursa de energie sau in multe cazuri containerul frigorific are un sistem de rezerva.

Pentru a permite monitorizarea externd, un termocuplu poate fi plasat intr-o cutie de produ-
se din cadrul containerului. Cutia de carton monitorizata trebuie sa fie amplasata in stratul
superior din linia centrald a containerului si stratul adiacent usilor. Pentru containerele inte-
grale, cablurile trebuie sa fie scoase prin garniturile usii, iar materialul este infasurat si fixat
bine pe manerul usii din dreapta.

Cablul termocuplului trebuie asezat intr-un canal al podelei de-a lungul containerului, 13-
sand o lungime suficienta pentru a ajunge la cutia de carton selectata inainte de a incepe
aranjarea ambalajului.

Informatii mai detaliate pot fi obtinute prin utilizarea a mai multor termocupluri. Monitori-
zarea externa permite luarea unor actiuni corective in cazul in care se constata o neconfor-
mitate, spre deosebire de monitorizarea interna neconformitate va fi identificata la sfarsitul
transportdrii. Cu toate acestea, trebuie de avuta grija la interpretarea temperaturilor masu-
rate si la orice actiune corectiva intreprinsd. De exemplu, daca temperatura mdsuratd a unei
cutii de carton din nivelul superior de langd usa indica o valoarea inaltd, setarea temperaturii
containerului nu trebuie efectuatd daca nu exista nici o mdsurare a celei mai rece cutii de
carton.

Exportatorul trebuie sd informeze atat compania de transport maritim, cat si importatorul, in
cazul In care decide sa instaleze propriile dispozitive de inregistrare a temperaturii in cadrul
containerului frigorific.

9.2.2 inregistrator de informatii

Inregistratoare de date privind temperatura si/sau a umiditatii relative a aerului pot fi de unica folosinta sau de
folosire multipla. Tnregistratoarele sunt prevazute cu senzor foarte exact de temperatura si umiditate. Avan-
tajele principale ale inregistratorului este exactitatea valorilor, timpul scurt de rdspuns si stabilitatea. Valorile
sunt inregistrate in registrator, astfel incat ele pot fi descarcate pe computer prin portul USB. In dependenta de
modelele si producdtorii acestor aparate pe ecranul LCD sunt afisate valorile actuale, maxime si minime, precum
si ora, data si valoarea temperaturi si umiditatii relative a aerului. Datele pot fi afisate sub forma grafica (Figura 22),
ca foaie de calcul Excel sau document in format PDF. Inregistratoarele de temperatura si umiditate relativa a
aerului de unica folosinta au o durata de viata limitata, care incepe odatd cu pornirea programului de masu-
rare. In Figura 24 sunt prezentate rezultatele monitorizarii temperaturii merelor masurate langa vaporizator in
al doilea rand si langd usa, valorile aceste demonstreaza respectarea temperaturi de transportate a merelor.

Pentru a obtine o Inregistrare independentd a temperaturii pe intreaga durata a transportarii, in containerul
frigorific poate fi introdus un inregistrator de temperatura. Locul adecvat al inregistratorului este in cea de-a
doua cutie de jos, langa usa in apropierea centrului containerului, marcat clar cu o eticheta vizibila pentru a
asigura recuperarea la descdrcare (exemple de modele sunt prezentate in Figura 25, Figura 26 si Figura 27).
In cazul in care inregistratorul este plasat in partea de sus a containerului sau este atasat de tavan, inregistra-
rea nu va reprezenta temperatura productiei, ci va furniza informatii despre performanta echipamentului de
refrigerare. Alternativ, se poate utiliza un inregistrator cu mai multe senzori de temperatura plasati in produs,
precum si in aer. Unele dintre aceste inregistratoare permit examinarea datelor inregistrate din afara con-
tainerului. In Figura 25, Figura 26 si Figura 27 sunt prezentate exemple de inregistratoare de temperatura si
umiditate de unica folosinta sau folosire multipla.
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CONTRACTUL

DE VANZARE .—_- =

Deseori, tranzactiile internationale au loc fara a avea un contract international de vanzare
incheiat intre parti. In schimb, vanzatorul furnizeaza o cotatie (adesea sub forma unei fac-
turii proforma), iar cumpadrdtorul raspunde cu un ordin de cumparare. Acest lucru poate fi
suficient pentru vanzarile repetate intre pdrtile bine cunoscute care au dezvoltat o baza de
tranzactii anterioare. Cu toate acestea, pot parveni anumite probleme neprevazute in caz de
litigii. Cerintele majore care nu sunt cuprinse in documentele utilizate — cotatia si ordinul de
cumparare - si fara precedent in relatiile anterioare dintre parti vor fi "completate" de catre
autoritatea de solutionare a litigiilor, adesea cu consecinte imprevizibile. Astfel, in cazul unor
relatii proaspadt stabilite se recomandd semnarea unui contract international de vanzare cu
detalierea cat mai minutioasd a intelegerii partilor.

10.1 Clauze principale

Pentru a reglementa in mod clar procesul de vanzare si cumpadrare, se recomanda includerea
in contract a cel putin urmatoarelor capitole:

Identificarea partilor

Contractul trebuie sa identifice in mod clar partile contractului (vanzatorul, cumpadratorul, etc),
inclusiv:

= Denumirea agentului economic (denumirea companiei);

= Forma juridica de organizare (de exemplu, Societate cu Raspundere Limitatd);

= Tara de inregistrare si numadrul de identificare de stat al unitatii de drept IDNO /codul fiscal;
®  Adresa agentului economic (adresa juridicd a agentului economic, tel, fax, e-mail);

= Numele, prenumele administratorului agentului economic;

®  Adresa juridica a reprezentantului subiectului legalizarii;

= Numele, prenumele;

= Domiciliul reprezentantului subiectului legalizarii.

Bunurile care fac obiectul contractului

B Descrierea marfurilor (detalii necesare pentru definirea / specificarea bunurilor la care se
face obiectul vanzarii, inclusiv calitatea marfii, certificate obligatorii pentru a efectua livra-
rea marfii, de exemplu, certificat fitosanitar, certificat de origine, certificate de inofensivita-
te, tara de origine, alte detalii);

= Cantitatea de bunuri (inclusiv unitatea de masura);
= Toleranta procentuala: Plus sau minus, % (daca este cazul);

= |nspectarea marfurilor (dacd este necesard o inspectie, specificati, dupa caz, detalii privind
organismele de inspectii responsabild pentru controlul calitatii si / sau cantitdtii, locul si
data si / sau perioada de inspectie, responsabilitatea pentru costurile de inspectie);

" Ambalaj (de exemplu, cutii de carton ...);

Alte specificatii esentiale pentru oricare dintre pdrti.
Termen de livrare

®  [ocul livrdrii (specificati adresa, portul, poarta etc);
®  Data sau perioada de livrare;

®  Alte conditii esentiale, eventualele penalitati daca / sau cand termenul de livrare nu este
respectat.

Transferul de proprietate

Vanzatorul trebuie sa livreze Cumpdratorului Bunurile specificate conform contractului, libere
de orice drept sau pretentii din partea unei persoane terte.

[Optiune: Dreptul de retentie. Vanzatorul trebuie sa livreze Cumparatorului Bunurile specificate
conform contractului, libere de orice drept sau pretentii din partea unei persoane terte. Propri-
etatea asupra Bunurilor nu va trece la Cumpdradtor pana ce Vanzatorul nu va primi plata inte-
grald a Bunurilor. Pe toatd perioada pana cand proprietatea Bunurilor va trece la Cumparator,
Cumparatorul trebuie sa pdstreze marfurile separate de altele sau ale tertilor parti si trebuie de
pdstrate adecvat, protejat si asigurat in mod corespunzator si identificat ca drept proprietate a
Vanzatorului']

Contractele de vanzare care acopera bunuri care nu sunt expediate sub un conosament ma-
ritim negociabil ar trebui sa precizeze de asemenea cand (ora si locul) si / sau modul in care
proprietatea trece de la vanzator la cumparator.

Se recomanda utilizarea referintelor la una dintre cele 11 reguli INCOTERMS® 2010 la specifica-
rea modalitatilor de livrare, a transferului riscurilor si a repartizdrii intre Vanzator si Cumparator
a cheltuielilor aferente transportului bunurilor (cheltuieli privind asigurarea marfii, contrava-
loarea transportului). In acelasi timp, referinta partilor la INCOTERMS ca baza a contractului lor
poate fi modificata, completatd sau ajustata in functie de natura bunurilor care fac obiectul
contractului.

Tineti cont de faptul ca Camera Internationalad de Comert va publica spre sfarsitul anului 2019
actualizarea termenilor INCOTERMS 2020, care vor fi aplicabili incepand cu 1 ianuarie 2020.

INCOTERMS"® 2010
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Figura 28: Diagrama transferului de risc in conformitate cu INCOTERMS 2010
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Pretul

®  Valoarea totalg;

= Pretul pe unitate de masura (daca este cazul);

= Suma in cifre siin litere;

= Valuta;

= Metoda de determinare a pretului (daca este cazul).
Termeni de plata

Termenul de plata — uneori cunoscut ca termen comercial - reprezintd o prevedere a con-
tractului dintre Vanzator si Cumpadrdtor si trebuie explicat cumpadratorului la inceputul relatiei,
inainte de a emite o facturd. Acesta prevedere are scopul sa protejeze drepturile vanzatorilor,
sa limiteze datoriile si ofera o garantie atunci cand vanzarile de bunuri. Termenul si conditiile
de plata pot include informatii despre costuri, modalitati de plata (de exemplu, numerar, cec,
proiect bancar (un proiect bancar este o platd in numele unui platitor garantat de banca emi-
tentd), virament bancar), cand se asteapta o platd, modalitati de livrare, precum si alte conditii,
cum ar fi metoda de plata preferata si orice consecinte ale platilor intarziate. Pdrtile pot alege
un acord de platd intre posibilitatile enumerate mai jos, caz in care trebuie sa precizeze acordul
ales si sd furnizeze detaliile corespunzdtoare:

[Optiuni]
= Platain avans;
®  Plata la 30 de zile de la data emiterii facturii;

= 10% reducere in cazul in care plata a fost primita in termen de zece zile, in caz contrar, dupa
30 de zile de la data facturarii;

®  Plata garantata prin garantie bancara, cum ar fi Scrisoare de credit - un credit documentar
confirmat de o banca.

Documente

Vanzatorul va pune la dispozitia Cumpadrdatorului (sau va prezenta bancii specificate de Cumpa-
rator) urmatoarele documente (dupa caz, numarul de copii care trebuie furnizate):

m  Factura comercialg;
= Urmadtoarele documente de transport (specificatii orice cerinte detaliate):
Lista produselor,
Documente de asigurare,
Certificat de origine,
Certificat de inspectie,
Documente vamale.
= Alte documente solicitate de cumparator.

Aditional, Vanzdtorul va pune la dispozitia Cumpdratorului documentele obligatorii prevazute
de regula INCOTERMS specificata in contract.

Neindeplinirea obligatiei cumparatorului de a plati marfa in timpul convenit

In cazul in care cumpaératorul nu plateste marfa la momentul convenit, Vanzatorul va stabili
pentru cumpadrdtor o perioada suplimentard de timp (specificati perioada) pentru efectuarea
platii. Daca Cumparatorul nu plateste la expirarea perioadei suplimentare, Vanzatorul poate
declara acest contract evitat.

In cazul in care Cumparatorul nu plateste pretul marfii la momentul convenit, Vanzatorul are
in orice caz dreptul, fara a fi limitat de orice alte drepturi pe care le are, sa perceapa dobanzi la
suma ramasa (pina si dupa o hotdrare judecdtoreasca) la rata [specificati] % pe an.

Alternativ: Specificati alte rate ale dobanzii convenite de parti.

Notd: Pdrtile ar trebui sa tind seama de faptul cd, in anumite sisteme juridice, plata dobanzilor
este ilegala sau este supusa unei rate maxime legale sau exista o dobanda legald pentru platile
intarziate.

Neindeplinirea obligatiei vanzatorului de a livra Bunurile la timpul convenit

In cazul in care vanzatorul nu livreaza Bunurile la timpul convenit, Cumparatorul va stabili pen-
tru Vanzator o perioada suplimentara de timp (specificati perioada) pentru efectuarea livrarii. In
cazul in care vanzdtorul nu livreaza bunurile la expirarea perioadei suplimentare, Cumparatorul
poate declara acest contract evitat.

In cazul in care Vanzatorul intrd in intarziere in livrarea oricaror bunuri prevazute de contract,
Cumpadrdtorul este indreptatit sa solicite o despagubire forfetara egale cu ___% din pretul con-
venit de parti. Partile pot conveni asupra despdgubirii forfetare pentru fiecare zi de intarziere.

Neconformitati

Cumparatorul trebuie sa examineze Bunurile sau va determina sa fie examinate in termen
cat mai scurt posibil de cdtre organisme sau laboratoare acreditate corespunzator (accredited
produce quality surveyor). Cumpdratorul trebuie sd notifice vanzatorului privind orice necon-
formitate ale Bunurilor, specificand natura neconformitatilor in termen de 5 zile, dupa ce Cum-
paratorul a identificat sau ar fi trebuit sa identifice neconformitatile. In orice caz, Cumparatorul
isi pierde dreptul de a se baza pe neconformitati in cazul in care nu va notifica Vanzatorul cu
privire la aceasta in cel mult un termen (alt termen) de la data cand marfurile au fost efectiv
predate Cumpaératorului. In cazul in care Cumparatorul a notificat Vanzatorul in mod corespun-
zator neconformitdtile si responsabil de neconformitati se dovedeste a fi vanzatorul. La randul
sau Cumparatorul poate, la alegerea sa:

m  Solicite vanzatorului sa Inlocuiasca / sau sa livreze suplimentar orice cantitate de Bunuri
care este lipsa, fara cheltuieli suplimentare de Cumpadrator;

®  Reduca pretul in aceeasi proportie cu valoarea pe care o aveau Bunurile efectiv livrate sau
la momentul livrarii de la valoarea pe care ar fi avut-o la acel moment bunurile conforme.
Cumparatorul nu poate solicita sd reduce pretul, dacd Vanzatorul inlocuieste Bunurile ne-
conforme cu Bunuri conforme sau repara Bunurile sau daca Cumparatorul refuza sa accep-
te o astfel de executare din partea Vanzatorului;

m  Declare acest contract incetat;
= Solicite despdgubiri.
incetarea contractului

= Exista o incalcare a contractului in cazul in care o parte nu isi indeplineste oricare dintre
obligatiile care i revin In temeijul contractului, inclusiv in cazul unei executari defecte, par-
tiale sau intarziate.

®  Declaratia de evitare a acestui contract este efectiva numai daca se face prin notificare
catre cealaltd parte.
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HNET g 1) AL

Procedura de solutionare a litigiilor

Orice litigiu, controversa sau revendicare care decurge din sau in legdtura cu prezentul con-
tract, inclusiv concluzii, interpretarea, executarea, incalcarea, incetarea sau invaliditatea, vor fi
solutionate definitiv in conformitate cu [specificati institutia de arbitraj] cu [specificati numarul
de arbitri, de exemplu, un arbitru unic sau, daca este cazul, trei arbitri] numiti in conformitate
cu regulile mentionate. Locul arbitrajului trebuie sa fie specificat. Limba arbitrajului la fel tre-
buie de specificat.

= Exemplu: "Orice litigiu, controversa sau revendicare care decurge din prezentul contract
sau care se referd la acesta, in special concluzii, interpretarea, executarea, incdlcarea, ince-
tarea sau invaliditatea acestuia, vor fi solutionate in final de instantele din (specificati locul
si tara) au jurisdictie exclusiva. "

Un contract international de vanzare bine intocmit va face trimitere la legislatie, forumul in

care vor fi solutionate litigiile si metoda de solutionare a litigiilor, cum ar fi arbitrajul, spre deo-

sebire de procesul judecatoresc. Pentru vanzdrile internationale de bunuri, corpusul legislatiei

se referd la Conventia ONU privind contractele de vanzare internationald a marfurilor (CISG),

cunoscuta sub numele de Conventia de la Viena.

Forta majora

= "Fortd majord" inseamna rdzboi, urgentd, accident, incendiu, cutremur, inundatii, furtuni,
greve industriale sau alte impedimente pe care partile afectate le dovedesc a fi dincolo
de controlul lor si ca nu se poate astepta in mod rezonabil sa fi luat in considerare impe-
dimentul la momentul incheierii acestui contract sau sa fi evitat sau sa il depaseasca sau
consecintele acestuia.

® O parte afectata de fortd majord nu va fi consideratd o incalcare a prezentului contract sau
nu va fi raspunzatoare in alt mod fata de cealaltd, din cauza oricarei intarzieri in executarea
sau nefndeplinirea oricareia dintre obligatiile sale in temeiul prezentului contract in masura
In care intarzierea sau neindeplinirea se datoreaza oricaror cazuri de fortd majora pe care
le-a notificat celeilalte parti. Termenul pentru indeplinirea acestei obligatii va fi prelungit in
consecintd, sub rezerva acordului intre pdrti.

= In caz de fortd majora legata de una dintre parti care afecteaza sau este susceptibila sa
afecteze indeplinirea oricdreia dintre obligatiile care fi revin in temeiul prezentului contract,
aceasta notifica cealaltd parte intr-un termen rezonabil cu privire la natura si amploarea
circumstantelor in cauza si efectul lor asupra capacitdtii sale de a efectua.

= In cazul in care executarea de catre oricare dintre parti a oricareia dintre obligatiile care i
revin In temeiul prezentului contract este impiedicatd sau intarziata de forta majora pentru
0 perioadd continuad care depdseste trei luni [specificati orice alta cifrd], cealalta parte are
dreptul sa rezilieze prezentul contract prin acordarea in scris, partii afectate de forta majora.
Partile vor negocia cu buna credinta si vor depune toate eforturile pentru a conveni asupra
unor astfel de modificari ale prezentului contract sau aranjamentelor alternative.

Date si semnaturile partilor

Vanzator Cumparator
Data........coooviiiinn Data........cooovvivininn...
Numele......................... Numele........................
SemNatura. .......oooviiii Semnatura. ...

Pentru o analizda mai detaliatd a bunelor practici in elaborarea contractelor internationale si
analiza diferitor optiuni de formulare a clauzelor contractuale, consultati contractele-model
elaborate de Centrul ONU pentru Comert International® , inclusiv contractul-model pentru
bunurile perisabile (International Commercial Sale of Perishable Goods: Model Contract and
Users' Guide)?'.

10.2 Facturare

Factura este un document contabil, emisa de vanzator care indicd suma pe care cumparato-
rul trebuie sa o pldteasca vanzatorului. Nu exista o formd standard sau un sablon de facturd
ca atare, dar poate fi elaborat conform cerintelor vanzatorului. Factura poate fi trimisa impre-
una cu marfurile sau la o datd ulterioard. Factura trebuie sa contind urmdtoarele elemente
principale:

Numele si adresa vanzatorului

Numele si adresa cumpadratorului

Descrierea marfurilor, de exemplu, cantitatea, calitatea, greutatea, dimensiunea etc.
Valoarea bunurilor, reduceri, daca este cazul

Suma netd platibila de cumpadrdtor

Termeni si conditii de plata (data platii)

Tara de origine

Mod de transport

Taxele de transport

Prima de asigurare

Codul transportului sau numadrul de inmatriculare al caii ferate

Semnatura vanzatorului

Data la care marfurile sunt expediate

Orice alte detalii, dacd este necesar.

10.3 Metode de plata

Pentru a selecta cea mai bund metoda de platd, este binevenit sa analizati si nivelul de risc. De
asemenea, natura relatiei cu cumpadratorul poate fi determinata si de metoda de plata.

Metoda de plata 1: Cont deschis. Metoda este avantajoasa pentru cumpadrator, insa cu risc
sporit pentru vanzator. Prin platd din cont deschis, cumparatorul primeste bunurile si apoi
pldteste pentru acestea, de obicei cu o perioada de credit fie 30, 60 sau 90 de zile. Deoarece
singura alternativa pe care o are la dispozitie vanzatorul in caz de neplata este calea legala de
solutionare a litigiului. Metoda respectiva se foloseste in tarile in care riscul creditului este asi-
gurat. Contul deschis este folosit In mod obisnuit in comertul dintre tdrile europene sau aveti
o relatie stabild cu cumpadrdtorul. Cumparatorul are o afacere multinationala cu o putere de
cumparare puternica si un rating de credit puternic pentru cumparatori.

Metoda de plata 2: incasarea sau colectia documentara. incasarea documentara este o
metoda de plata ce foloseste cambia. Cambia poate fi simpla sau trata. Aceasta metoda este

20 http://wwwintracen-org/itc/exporters/model-contracts/
2 https://shop-un-org/books/int-commercial-sale-perishable24052
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mai sigura decat metoda de plata cont deschis, deoarece banca colecteaza banii in numele
vanzatorului. Cambia este un instrument negociabil usor transferabil intre parti. In cea mai
simpla forma, aceasta este o comanda de platd adresata de catre una dintre parti, cumparator
si vanzator, prin intermediul unui tert - banca cumparatorului. Aceasta metoda de plata nu este
ferita de risc. In multe cazuri, cumparatorul nu poate verifica calitatea bunurilor, deoarece aces-
tea sosesc dupd primirea documentatiei. Pe de alta parte, cumpadratorul s-ar putea sa refuze
semnarea tratei pana la sosirea bunurilor sau chiar sa refuze marfurile.

Metoda de plata 3: Scrisoare de credit. Scrisoare de credite este o scrisoare de la 0 banca
care garanteaza ca plata unui cumpadrdtor catre un vanzator va fi primita la timp si suma este
corectd. In cazul in care cumpdratorul nu poate efectua plata la cumpdrare, banca va trebui
sa acopere suma integrala sau restul sumei. Datorita naturii tranzactiilor internationale, inclusiv
factori precum distanta, legi diferite in fiecare tara si dificultati in cunoasterea personald a fie-
caruia, utilizarea acreditivelor a devenit un aspect foarte important al comertului international.
Bancile solicita de obicei un gaj de titluri de valoare sau de numerar drept garantie pentru
emiterea unui acreditiv. Bancile percep o taxa pentru servicii, de obicei un procent din valoarea
scrisorii de credit.

m O scrisoare de credit comerciald este o metoda de platd directa in care banca emitenta
efectueaza platile catre beneficiar. In schimb, o scrisoare de credit stand-by este o meto-
da de plata secundara in care banca plateste beneficiarul numai atunci cand titularul nu
poate.

= (O scrisoare de credit revolving permite clientului sa faca orice numar de remizari intro anu-
mita limitd pe o anumita perioada.

®  Acreditivul confirmat implicd o altd banca decat banca emitenta care garanteaza scrisoare
de credit. A doua banca este banca care confirmd, de obicei banca vanzdtorului. Banca de
confirmare asigura plata in baza acreditivului in cazul in care titularul si banca emitentd se
angajeazd. Banca emitenta in tranzactii internationale solicita de obicei acest aranjament.

Metoda de plata 4: Plata in avans. Aceasta metoda este cea mai avantajoasa pentru van-
zator, deoarece cumpadratorul trebuie sa pldteasca pentru bunuri inainte de a le primi. Cum-
paratorii fac aceste plati in fiecare zi atunci cand achizitioneaza on-line, fiind perceputa plata
fie la momentul comandarii, fie la expedierea bunurilor. Aceasta metoda este recomandabild
in urmatoarele situatii: aveti o noua relatie cu cumpdrdtorul, in care nu exista o incredere intre
cumparator si vanzator; cumparatorul nu are un rating de credit puternic; vindem un produs
unic de mare valoare.

10.4 Asigurarea transportarii marfurilor

Cele mai raspandite conditii de asigurare a marfurilor, care au devenit traditionale in practica
asigurarilor pe plan mondial, sunt:

a) fard raspundere pentru avaria particulara (FPA- Free from Particular Average — American
Conditions FPAAC, January 1, 2004) - acopera numai daunele rezultate din pierderea totald
a Intregii incdrcaturi sau a unei parti a acesteia, precum si daunele de avarie particularg;

b) cu raspundere pentru avaria particulara (WPA) - acopera daunele rezultate din avaria
totala sau partiala a intregii incdrcaturi sau a unei parti a acesteia, pricinuita de anumite
riscuri, specificate in mod expres in polita de asigurare (incendii, trasnet, furtuna, explozii,
naufragiu etc);

€) Cu cresterea concurentei pe piata asigurdrilor maritime si insistentele comerciantilor, care
cereau un mod de protectie mailarg si mai cuprinzator, au dus la practicarea conditiei “toa-
te riscurile” (all risks). In fapt, aceasta conditie acoperd, indiferent de amploarea lor, daunele
rezultand din avaria totala sau particulara a intregii incarcaturi sau a unei parti a acesteia,
care a avut loc din orice cauzd, cu exceptia riscurilor special enumerate in polita de asigu-
rare.

Aceste conditii au fost perfectionate dea lungul timpului, astfel incat sa raspunda mai bine
interesului asiguratilor. In aceastd forma, ele s-au practicat pana in anul 1982. Institutul Asigura-
rilor de la Londra a elaborat noi conditii de asigurare, adoptate si puse in aplicare si in alte tari.

In prezent, marfurile care fac obiectul transportului pe mare, sunt asigurate in una din ur-
madtoarele trei conditii principale: A, B, C. Principalele deosebiri ale acestora, fata de conditiile
folosite in trecut, constau nu numai in denumirea diferita ci, mai ales, in delimitarea mai precisa
si mai clard a sferelor de acoperire.

Conditia de asigurare A este conditia cea mai cuprinzatoare. In baza ei sunt acoperite toate
riscurile de pierdere si avariere a bunului asigurat, cu exceptia unor excluderi. Aceste excluderi
sunt comune tuturor celor trei conditii si sunt formate din trei grupe de riscuri excluse:

1. Pierderea, avarierea si cheltuielile rezultand din/sau provocate de:
a) comportarea necorespunzatoare, voita a asiguratului;

b) pierderea uzuald din greutate (volum) sau uzura normald a bunului asigurat; ambalarea
si pregdtirea insuficienta sau necorespunzatoare a bunului asigurat, viciul propriu sau na-
tura bunului asigurat;

¢) intarzierea directd, chiar daca se datoreaza unui risc asigurat;

d) insolvabilitatea sau neindeplinirea obligatiilor financiare de cdtre proprietari, armatori,
navlositori (operatorii navei);

e) utilizarea oricdrei arme de razboi care foloseste fisiunea sau fuziunea nucleara sau alta
fortd sau obiect radioactiv;

f) contaminarea radioactiva;
g) starea de ne navigabilitate a navei (daca asiguratii au cunostinta);
Pentru aceasta categorie de riscuri nu exista acoperire prin asigurare suplimentara.
2. Riscurile de razboi sau conflicte militare;
3. Riscurile de greva sau conflicte sociale.
Ultimele doua categorii de riscuri pot fi acoperite prin asigurare suplimentara.

Conditia de asigurare B este conditia prin care sunt acoperite, cu exceptia excluderilor enume-
rate, pierderea sau avarierea bunului asigurat, cauzate de:

a) Incendii sau explozii;

b) Esuarea, rasturnarea sau scufundarea navei;

¢) Coliziunea sau contactul navei cu un obiect exterior, altul decat apa;
d) Descarcarea navei intr-un port de refugiu;

e) Cutremur de pamant, eruptie vulcanica sau trasnet;

f) Sacrificiul in avaria comercialg;

g) Aruncarea marfii sau luarea ei de valuri peste bord;

h) Intrarea apei in nava;
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CONTRACTUL INTERNATIONAL ARE

Polite flotante, care oferd asiguratului protectie cu o mare rezervd pentru acoperirea marfii;
0 suma initiald mare este garantata si pentru fiecare expeditie efectuatd, asiguratul decla-
ra valoarea expeditiei care se scade din suma asigurata ramasd, pana la epuizarea sumei
respective. Acest tip de politd nu se foloseste foarte mult, dar a fost un mod foarte conve-

nabil de a evita emiterea unor polite separate pentru fiecare expeditie.

i) Dauna totald a unui colet pierdut peste bord sau cazut in timpul incdrcarii sau descarcarii
de pe nava.
Conditia de asigurare C are o sferd de acoperire mai ingustd decat conditia B si acopera riscurile

cauzate de:
a) Incendiu sau explozie;
b) Esuarea, scufundarea sau rasturnarea navei;
¢) Coliziunea sau contactul navei cu un alt obiect decat apa;

d) Descdrcarea navei intr-un port de refugiy;
e) Sacrificiul in avaria comerciala;
f) Aruncarea peste bord.

Contractul de asigurare maritima reprezintd intelegerea dintre asigurat si asigurator, in baza

cdreia asiguratorul oferd protectie pentru marfd, nava sau in fata anumitor riscuri asigurabile.
In schimbul acestei protectii, asiguratul pldteste o prima de asigurare, iar in cazul producerii

evenimentelor asigurate, acesta este despagubit de cdtre asiguratori.
Clauzele principale ale oricdrei polite maritime includ urmatoarele elemente:
numele asiguratului care contacteaza asigurarea in folosul sdu sau al unui tert beneficiar;

]
numele asiguratorului;
m  obiectul asigurdrii (marfd, navd, navlul sau alt interes asigurabil);
®  SUmMa asigurats;

voiajul si/sau durata voiajului asigurat;
numele navei, armatorul, anul constructiei, tonajul registru si tonajul deadweight, inclusiv

|
date privind alte mijloace de transport care participa la realizarea expeditiei;

riscurile acoperite si cele excluse;
numele beneficiarului indreptatit sa primeascad despdgubirea in caz de avarie;

prima de asigurare.
Politele de asigurare maritima se clasifica dupa mai multe criterii:
pentru asigurarea navei — ,Hull” — prin care se asigura nava si echipamentele (deseori men-

]
tionate ca “"Hull and Machinery”);
®  pentru asigurarea marfii — ,Cargo” — prin care se asigurd marfurile transportate cu o nava;
m pentru asigurarea navlului — ,Freight” - adica suma platitd pentru transportul marfurilor,

tariful sau chiria pentru nava.
In functie de durata, politele de asigurare maritima pot fi:
Incheiate pe o perioada de timp, nedepasind, de regula, 12 luni, indiferent de numarul

|
voiajelor (modalitate frecventa de asigurare a navei);
Polite de cdldtorie, la care acoperirea este valabila pe o anumita cdldtorie, din portul de

|
expediere in portul de destinatie, indiferent de elementul timp;
Polite mixte, care reprezinta o combinatie intre asigurarea pe timp si cea pe voiaj prin care

se acopera obiectul transportului pe inca o perioada de timp dupa ajungerea navei la

destinatie, de exemplu in port;
Polite de constructie, care acoperad riscurile pe durata constructiei navei, de obicei intre

|
momentul inceperii constructiei pand la terminarea perioadei de probg;
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ANEXA 1:
Parametrii recomandati privind pastrarea
merelor pe perioada de transportare

Durata Tempe- Tempe- Ventilatie | Umiditatea | Producere | Sensibilita- | Atmosfera controlata
maximade | raturade ratura de m3/h relativa, deetilena | tefatade
pastrare pastrarein | inghet,°C | pentru % etilena % 0, % €O,
si tranzit perioada de containerul
(zile) transporta- 40'HC (12m)

re, °C [3.4]
30-365 -1,0-4.0 -1,5 4 90-95 Foarte Inalta 2-3 1-2

inaltd

120-150 0-1,0 -1,5 4 90-95 v X 2-3 1-2
120-150 1,0 -15 4 90-95 Vv X 2-3 1-2
120-210 2,0-40 -15 5 90-95 v X 1-3 1-3
120-150 3,0-40 -11 4 90-95 v X 3-4 0-2
150-210 0,0-2,0 -1,0 4 90-95 (V4 X 1-2 1-2
120-150 0,0-1,0 -1,0 4 90-95 v X 15-25 1-5
150 - 270 -1,0-1,0 -1,5 3 90-95 v X 1-25 1-5

Producere de etilend:
m  Moderat 1.0-10 uL/kg-h
®  Foarte inaltd < 1.0-10 uL/kg-h

1. Temperatura produselor la incdrcare nu trebuie sd depaseasca 1 °C de la valoarea temperaturii
stabilitd in timpul transportarii.

2. Produsele pot suferi arsuri de la frig, inainte de a ingheta.
3. Ratele de ventilatie pentru containerele de 40' (12 m) sunt calculate pentru 20 de tone de pro-

dus la temperatura optima de transport. Ratele au fost calculate pentru a mentine nivelurile de
dioxid de carbon (CO,) sub 19%.

4. Se recomanda companiei de transport sa seteze sistemul de ventilatie in cazul in care contai-
nerul incdrcat cu produs ramane conectat la o sursa de alimentare cu energie electrica pentru o
perioada indelungata;

5. Containerele care transporta fructe si lequme proaspete trebuie primite cu prioritate de catre
terminalele de export.






