                                                                                                                         Anexa nr.
                                                 Agenţia  Naţională pentru Siguranţa Alimentelor
FISA DE EVALUARE *

a unităţilor de procesare a mierii de albine si a altor produse apicole

(unităţi de procesare supuse autorizării sanitare veterinare )


























SubS          Subsemnatul(a) dr. ____________________________ în calitate de medic veterinar oficial, posesor al legitimatiei nr. ____________, din cadrul  ______________ în urma controlului efectuat în unitatea (profilul) ______________________ nr. autorizatiei sanitare veterinare __________________________________________________________________din localitatea_________________adresa______________________________________________ _______________________________________________ apartinand SRL  ________________  telefon___________________ in prezenta d-lui/d-nei ________________________________ în calitate de _____________________ la SRL _________________________________, am constatat si dispus urmatoarele:

Data inspectiei  _______________, timpul in care s-a desfasurat evaluarea ____​​​​​​_______​​​​_;




Tipul evaluarii :  Rutina     (;      Tematic       (;      Autorizare        (;

Evaluarea veterinară anterioara (nr.nota de control/data/autoritatea/masuri impuse)  ______________________;

	A.  INFORMATII GENERALE :
	

	1. Activitati pentru care este aprobată unitatea 

	a) Extracţia mierii de albine 
	

	b) Colectarea mierii de albine
	

	c)  Procesarea mierii pentru consum uman
	

	d) Procesarea altor produse apicole pentru consum uman                                  
	

	e) Ambalarea mierii în containere mari care sunt destinate unei procesari ulterioare în alte unităţi (butoaie)
	

	f) Ambalarea mierii in vederea comercializarii directe catre consumatorul final (borcane)
	

	g) Depozitare    
	

	h) Fabricarea in spatii separate a produselor apicole necomestibile sau a altor produse apicole (faguri, ceara, medicamente, suplimente nutritive, cosmetice, echipamente apicole, hrana pentru albine etc)
	

	2. Originea mierii si a produselor apicole comestibile

	a) Stupine proprii 
	

	b) Alte stupine
	

	c) Centre  proprii de colectare si extractie miere 
	

	d) Alte centre colectare si extractie miere
	

	e) Din import
	

	3. Anul constructiei
	

	4. Anul si perioada utimelor modernizari/reparatii/modificari  
	

	5.Unitatea este operationala a) Pe toata perioada anului    
	

	


      b) Productie sezoniera

	

	6.Nr. de ore lucrate/zi 
	

	7.Nr. de zile lucrate/saptamana  
	

	8.Nr. lucratori/din care in spatiile de productie
	

	9.Spatii de productie si depozitare si asigurarea fluxului:                                  
	

	a) Nr. spatiilor depozitare de materie prima 
	

	b) Nr. spatii sau zone spalare containere miere materie prima
	

	c) Nr. spatii decristalizare 
	

	d) Nr. spatii dezambalare/filtrare/omogenizare 
	

	e) Nr. spatii ambalare 
	

	f) Nr. spatiilor depozitare produse finite 
	

	g) Nr. spatii depozitare produse auxiliare (etichete, detergenti, condimente, ambalaje, etc)
	

	h) Nr. vestiare pentru lucratori
	

	10.Capacitati totale de productie 
	

	a) Capacitatea totala de procesare: a) la ambalaje mari (butoaie)
	tone miere/saptamana

	                                                        b) la ambalaje mici (borcane)
	tone miere/saptamana

	b) Cantitati produse ce intra la procesare: a) miere de albine
	kg/zi

	            b) polen, pastura, laptisor de matca, propolis, fagure,
	kg/zi

	            c) alte produse ca: fructe confiate, produse patiserie, etc 
	kg/zi

	11. Productia totala anuala (anul precedent) 
	

	a) miere pentru consum uman (ambalata la borcan)
	tone miere/saptamana

	b) miere pentru procesare (ambalata la butoi)
	tone miere/saptamana

	c) alte produse apicole 
	

	B. IGIENA SI INTRETINERE





	I. Localizare  :                                              


 

	1.  Sursa de apa potabila      
	

	
- furnizata de municipalitate
	

	
- puturi de adancime sau alte surse 
	

	             - nr. rezervoare de stocare apa
	

	2.  Mirosuri straine din exterior (mediu) sau interior 
	

	3.  Gradul de intretinere al zonei exterioare a unitatii 
	

	4.  Cai de acces, parcari auto  
	

	5. Facilitati spalare/incarcare/descarcare auto
	

	II. Cladiri, structuri, amenajari:

	1.  Spatii si conditii asigurate pt. depozitare si procesare   
	

	2.  Flux de productie pt. toate produsele
	

	3.  Conditiile de intretinere a constructiilor
	


	NR
	CONDITII
	B
	AR
	N
	NE

	CAPITOLUL I

Cerinţe generale pentru unitatile de

procesare miere si alte produse apicole


	
	
	
	

	1
	              Unitatea este ţinuta curata şi menţinuta în stare bună de funcţionare şi întreţinere. 
	
	
	
	

	2
	               Proiectarea, designul, construcţia, localizarea şi mărimea unitatii:
	

	
	a) permit întreţinerea, igienizarea şi/sau dezinfecţia adecvată, pentru a se evita sau a se diminua pe cât posibil contaminarea pe calea aerului şi pentru a se asigura spaţiu de lucru adecvat pentru a permite efectuarea igienică a tuturor operaţiunilor.
	
	
	
	

	
	b) să fie astfel încât să protejeze faţă de acumularea de murdărie, de contactul cu materiale toxice, de caderea de particule în miere şi de formarea de condens sau de mucegaiuri pe suprafeţe.
	
	
	
	

	
	c) să permită aplicarea de bune practici de igienă pentru miere, incluzând protecţia faţă de contaminare şi, în special, controlul dăunătorilor (insecte, rozatoare, alte animale).
	
	
	
	

	
	d) să furnizeze condiţii adecvate de manipulare şi depozitare a alimentelor, să fie de capacitate suficientă pentru menţinerea produselor alimentare la temperaturi corespunzătoare şi să fie proiectate pentru a permite ca aceste temperaturi să fie monitorizate, iar atunci când este necesar, să fie înregistrate.
	
	
	
	

	3
	Trebuie să fie disponibil un număr adecvat de toalete conectate la un sistem eficient de canalizare. Toaletele nu trebuie să se deschidă direct în spatiile în care sunt manipulate mierea si produsele apicole.
	
	
	
	

	4
	Trebuie să fie disponibil un număr adecvat de spălătoare, amplasate şi concepute în mod adecvat pentru curăţarea mâinilor. Trebuie să se asigure lavoare pentru curăţarea mâinilor, prevăzute cu apă curentă caldă şi rece, cu materiale pentru spălarea mâinilor şi pentru uscare igienică. 
	
	
	
	

	5
	           a) trebuie să se asigure mijloace potrivite şi suficiente de ventilaţie naturală sau mecanică. 
	
	
	
	

	
	           b) trebuie să fie evitat fluxul mecanic de aer dintr-o zonă contaminată către o zonă curată.            
	
	
	
	

	
	           c)  sistemele de ventilaţie trebuie să fie construite astfel încât să permită ca filtrele şi alte părţi ce necesită curăţare sau înlocuire să fie usor accesibile.
	
	
	
	

	6
	Facilitatile sanitare trebuie să aibă ventilaţie naturală sau mecanică.
	
	
	
	

	7
	Unitatile de procesare miere si alte produse apicole trebuie să aibă iluminare naturală şi/sau artificială, adecvata.
	
	
	
	

	8
	a) facilităţile pentru drenaj trebuie să fie adecvate pentru scopul destinat. Acestea trebuie să fie concepute şi construite pentru a se evita riscul de contaminare. 
	
	
	
	

	
	b) atunci când canalele de drenaj sunt deschise total sau parţial, acestea trebuie să fie concepute pentru a se asigura că nu se scurg deşeuri dintr-o zonă contaminată spre sau într-o zonă curată.
	
	
	
	

	9
	            Trebuie să fie asigurate vestiare pentru personal.
	
	
	
	

	10
	            Agenţii de curăţare şi substanţele dezinfectante trebuie să fie depozitate în zone speciale unde nu sunt depozitate produse alimentare
	
	
	
	

	CAPITOLUL II

Cerinţe specifice pentru încăperile unde sunt preparate,

 tratate sau procesate produsele apicole


	
	
	
	

	1
	În încăperile în care este extrasa, incalzita, omogenizata si procesata mierea si alte produse apicole, configuraţia şi proiectul trebuie să permită aplicarea practici de bună igienă a alimentelor, incluzând protecţia împotriva contaminării între şi în timpul operaţiunilor.
	
	
	
	

	2
	a) suprafeţele pavimentului trebuie să fie menţinute în bună condiţie şi să fie uşor de curăţat, iar atunci când este necesar, de dezinfectat. Aceasta necesită utilizarea unui material impermeabil, non-absorbant, lavabil şi ne-toxic.
	
	
	
	

	
	b) pavimentul trebuie să permită drenajul adecvat al suprafetelor.
	
	
	
	

	3
	a) suprafeţele pereţilor trebuie să fie menţinute în condiţie bună şi să fie uşor de curăţat, iar atunci când este necesar, de dezinfectat. Aceasta necesită utilizarea unui material impermeabil, non-absorbant, lavabil şi ne-toxic, precum şi o suprafaţă netedă până la o înălţime corespunzătoare pentru efectuarea diferitelor operaţiuni.
	
	
	
	

	
	b) plafoanele (sau acolo unde nu există plafoane, suprafaţa interioară a acoperişului) şi accesoriile suspendate trebuie să fie construite şi finisate, astfel încât să se prevină acumularea de murdărie şi să se reducă condensul, creşterea de mucegaiuri şi împrăştierea de particule.
	
	
	
	

	4
	a) ferestrele şi alte deschideri trebuie să fie construite pentru a se preveni acumularea de murdărie. 
	
	
	
	

	
	b) cele ce pot fi deschise către mediul exterior trebuie, atunci când este necesar, să fie echipate cu plase impotriva insectelor care pot fi uşor demontabile pentru curatare. 
	
	
	
	

	
	c) atunci când deschiderea ferestrelor ar avea ca rezultat contaminarea, ferestrele trebuie să rămână închise şi fixate în timpul producţiei; 
	
	
	
	

	5
	Uşile trebuie să fie uşor de curăţat, iar atunci când este necesar, de dezinfectat. Aceasta necesită utilizarea de suprafeţe netede şi non-absorbante.
	
	
	
	

	6
	Toate suprafeţele (incluzând suprafeţele echipamentelor) din spatiile în care sunt manipulate alimente, trebuie să fie menţinute în stare bună de întreţinere şi trebuie să fie uşor de curăţat, iar atunci când este necesar, de dezinfectat. Aceasta necesită utilizarea de materiale netede, lavabile, rezistente la coroziune şi ne-toxice.
	
	
	
	

	7
	a) trebuie să fie asigurate facilităţi adecvate, atunci când este necesar, pentru curăţarea, dezinfectarea şi depozitarea ustensilelor şi a echipamentelor de lucru. 
	
	
	
	

	
	b) aceste facilităţi trebuie să fie construite din materiale rezistente la coroziune, să fie uşor de curăţat şi să fie aprovizionate în mod adecvat cu apă fierbinte şi rece.
	
	
	
	

	CAPITOLUL III

Cerinţe pentru echipamente


	
	
	
	

	1
	Toate ustensilele, dotările şi echipamentele cu care alimentele vin în contact, trebuie: 
	

	
	a) să fie igienizate eficient, iar atunci când este necesar, dezinfectate. Igienizarea şi dezinfecţia trebuie să aibă loc cu o frecvenţă suficientă pentru a se evita orice risc de contaminare.
	
	
	
	

	
	b) să fie astfel construite, să fie confecţionate din astfel de materiale şi să fie ţinute în corespunzator, condiţii de întreţinere şi funcţionare, încât să se reduca la minim orice risc de contaminare.
	
	
	
	

	
	c) cu excepţia containerelor nereturnabile şi a materialului de împachetare, să fie astfel construite, să fie confecţionate din astfel de materiale şi să fie ţinute corespunzator, condiţii de întreţinere şi funcţionare pentru a se permite să fie pastrate curate, iar atunci când este necesar, să fie dezinfectate.
	
	
	
	

	
	d) să fie instalate de aşa manieră, încât să se permită igienizarea adecvată a echipamentului şi a zonei înconjurătoare. 
	
	
	
	

	2
	 Echipamentul trebuie să fie dotat cu orice dispozitiv corespunzător de control al parametrilor tehnologici.
	
	
	
	

	3
	Atunci când trebuie să fie utilizaţi aditivi chimici pentru a se preveni coroziunea echipamentului şi a containerelor, aceştia trebuie să fie utilizaţi în conformitate cu buna practică.
	
	
	
	

	CAPITOLUL IV

Deşeuri din miere si alte produse apicole
	
	
	
	

	1
	Deşeurile, subprodusele necomestibile şi alte resturi trebuie să fie îndepărtate cât mai repede posibil din încăperile în care sunt prezente produsele comestibile, pentru a se evita astfel acumularea acestora.
	
	
	
	

	2
	a) deşeurile, subprodusele necomestibile şi alte resturi trebuie să fie depozitate în containere ce se închid, in spatii destinate acestui scop.
	
	
	
	

	
	 b) aceste containere trebuie să fie construite corespunzător, ţinute în condiţii adecvate, să fie uşor de igienizat şi atunci când este necesar, de dezinfectat.
	
	
	
	

	3
	a) Sunt luate masurile corespunzatoare pentru depozitarea, colectarea şi distrugerea deşeurilor, a subproduselor necomestibile şi a altor resturi. 
	
	
	
	

	
	b) Spatiile de depozitare a deseurilor trebuie să fie concepute şi utilizate în aşa fel încât să se permită menţinerea curată a acestora, si să fie libere de animale şi dăunători.
	
	
	
	

	4
	           Toate deşeurile trebuie să fie eliminate în mod igienic şi protectiv pentru mediu şi nu trebuie să constituie o sursă directă sau indirectă de contaminare.
	
	
	
	

	CAPITOLUL V

Sursă de apă


	
	
	
	

	1
	Trebuie să existe o sursă adecvată de apă potabilă ce trebuie să fie utilizată oricând este necesar să se asigure că mierea si alte produse apicole nu sunt contaminate.
	
	
	
	

	2
	Atunci când este utilizată apă nepotabilă, de exemplu pentru controlul incendiilor, pentru producerea de aburi, pentru refrigerare şi pentru alte scopuri similare, aceasta trebuie circulată printr-un sistem separat, bine identificat. 
	
	
	
	

	3
	Apa nepotabilă nu trebuie să aibă conexiuni cu sau să permită refluxul în sistemele de apă potabilă.
	
	
	
	

	4
	Apa reciclată utilizată pentru prelucrare sau ca ingredient nu trebuie să prezinte nici un risc de contaminare. Aceasta trebuie să fie de acelaşi standard ca apa potabilă, cu excepţia cazului în care s-a demonstrat autorităţii competente că, în fapt, calitatea apei nu poate afecta salubritatea produsului alimentar în forma finită a acestuia. 
	
	
	
	

	5
	           Atunci când este aplicat mierii si altor produse apicole un tratament termic în containere sigilate ermetic, trebuie să se asigure ca apa utilizată pentru a răci containerele după tratamentul termic, nu constituie o sursă de contaminare pentru alimente. 
	
	
	
	

	                                                      CAPITOLUL VI

                                    Igiena personalului 


	
	
	
	

	1
	        Fiecare persoană care lucrează în zona de manipulare a mierii si altor produse apicole trebuie să menţină un grad ridicat de curăţenie personală şi trebuie să poarte îmbrăcăminte adecvată, curată, iar atunci când este necesar, echipament de protecţie. 
	
	
	
	

	2
	        Nici unei persoane care suferă de o boală sau este putătoare a unei boli ce poate fi transmisa prin alimente sau care suferă de o altă afecţiune, cum ar fi răni infectate, infecţii ale pielii, abcese sau diaree, nu trebuie să i se permită să manipuleze mierea sau alte produse apicole sau să intre în nici un spatiu de manipulare a produselor, de orice capacitate, dacă există posibilitatea de contaminare directă sau indirectă. 
	
	
	
	

	3
	        Orice persoană astfel afectată şi angajată într-o activitate de procesare a mierii si altor produse apicole şi care este posibil să intre în contact cu acestea, trebuie să raporteze imediat către persoana desemnata, boala sau simptomele, iar dacă este posibil, cauzele acestora. 
	
	
	
	

	CAPITOLUL VII

Prevederi aplicabile mierii si altor produse apicole 

destinate consumului uman
	
	
	
	

	1
	Nu sunt acceptate produse apicole sau alte materii prime, dacă acestea sunt cunoscute a fi sau a putea să fie, în mod rezonabil, contaminate cu paraziţi, cu microorganisme patogene sau cu substanţe toxice, de descompunere sau străine, în aşa măsură încât, chiar după ce operatorul cu activitate în domeniul alimentar a aplicat în mod igienic proceduri normale de sortare şi/sau de preparare sau de procesare, produsul final ar fi impropriu pentru consum uman.
	
	
	
	

	2
	            Mierea si produsele apicole care intra la procesare, trebuie să fie depozitate in spatii speciale si în condiţii corespunzătoare, in containere care sunt concepute să prevină deteriorarea acestora şi să le protejeze de contaminare.
	
	
	
	

	3
	În toate etapele de producţie, de procesare şi de distribuţie, mierea si celelalte produse apicole trebuie să fie protejate faţă de orice contaminare ce le poate face improprii pentru consum uman, dăunător pentru sănătate sau contaminat.
	
	
	
	

	4
	Trebuie să fie în aplicare proceduri adecvate pentru a controla dăunătorii. Trebuie, de asemenea, să fie în aplicare proceduri adecvate, pentru a se preveni ca animale domestice să aibă acces în locuri unde sunt pregătite, manipulate sau depozitate mierea si celelalte produse apicole.
	
	
	
	

	5
	Materiile prime, ingredientele, produsele intermediare şi produsele finite ce pot să faciliteze reproducerea unor micro-organisme patogene sau formarea de toxine, nu trebuie să fie ţinute la temperaturi ce ar putea avea ca rezultat un risc pentru sănătate. 
	
	
	
	

	6
	Manipularea şi ambalarea mierii si altor produse apicole, trebuie să aibă loc în incaperi adecvate, suficient de mari pentru depozitarea separată a materiilor prime de materialul procesat. 
	
	
	
	

	7
	Substanţele ce prezintă un risc şi/sau produsele necomestibile, incluzând hrana pentru albine sau pentru alte animale, trebuie să fie etichetate şi depozitate adecvat, în containere separate şi sigure.
	
	
	
	

	8
	Parametrii fizico-chimici, microbiologici, referitori la reziduuri sunt analizati in mierea si alte produse apicole, iar cand se constata neancadrarea in cei prevazuti de legislatia in vigoare, asupra produselor se dispun masuri de retragere din consum uman si declarare ca improprii pentru consum uman.
	
	
	
	

	CAPITOLUL VIII

Prevederi aplicabile ambalării şi împachetării produselor alimentare


	
	
	
	

	1
	Materialul utilizat pentru ambalare şi împachetare nu trebuie să fie o sursă de contaminare. 
	
	
	
	

	2
	Materialele de ambalare trebuie să fie depozitate de aşa manieră, încât acestea să nu fie expuse la un risc de contaminare.
	
	
	
	

	3
	Operaţiunile de ambalare şi împachetare trebuie să fie efectuate astfel încât să se evite contaminarea produselor. 
	
	
	
	

	4
	            Materialul de ambalare şi de împachetare pentru produse alimentare, reutilizat, trebuie să fie uşor de igienizat, iar atunci când este necesar, de dezinfectat. 
	
	
	
	

	CAPITOLUL IX

Tratament termic


	
	
	
	

	1
	Orice proces de tratare termică, trebuie să asigure o temperatură dată, pentru toate părţile produsului tratat, pentru o perioadă de timp dată şi să prevină situaţia ca produsul să devină contaminat în timpul procesului.
	
	
	
	

	2
	Pentru a se asigura că prin procesul utilizat se îndeplinesc obiectivele dorite, operatorii cu activitate în domeniul alimentar trebuie să controleze cu regularitate parametrii principali relevanţi (în mod special temperatura, presiunea, ermeticitatea şi parametrii microbiologici), inclusiv prin utilizarea de dispozitive automate;
	
	
	
	

	3
	            Incalzirea mierii sau a altor produse apicole trebuie să fie conform unui standard recunoscut pe plan international.
	
	
	
	

	CAPITOLUL X

Igiena personalului

 
	
	
	
	

	1
	Persoanele care manipulează alimente sunt supervizate şi/sau instruite în probleme de igienă a alimentelor, proportional cu activitatea desfasurata. 
	
	
	
	

	2
	Responsabili pentru elaborarea şi menţinerea procedurii de implementare a programelor HACCP sau pentru punerea în aplicare a ghidurilor relevante, au primit instruirea relevantă în aplicarea principiilor HACCP.
	
	
	
	

	3
	           Programele de instruire pentru persoane care lucrează în anumite sectoare alimentare sunt in conformitate cu toate cerinţele legislaţiei naţionale referitoare la igiena si procesarea mierii si altor produse apicole.
	
	
	
	

	 CAPITOLUL XI

Marcarea produselor


	
	
	
	

	1
	Marca de identificare (stampila cu numar de autorizare sanitara veterinara) 
	
	
	
	

	2
	Marca de identificare se aplica pe fiecare unitate de ambalaj de produs obtinut
	
	
	
	

	3
	Sunt respectate conditiile de marcare prevazute in legislatia nationala
	
	
	
	

	   CAPITOLUL XII

Laborator propriu al unitatii


	
	
	
	

	1
	Autorizarea sanitara veterinara
	DA
	NU

	2
	Asigurarea spatiului si compartimentarea acestora
	
	
	
	

	3
	Gama completa de analiza conform standardelor in vigoare
	
	
	
	

	4
	Aparatura si reactivi corespunzatori 
	
	
	
	

	5
	Personal instruit si atestat
	
	
	
	

	6
	Starea de intretinere a aparaturii
	
	
	
	

	7 
	Evidente si monitorizare
	
	
	
	

	8
	Documente care sa ateste calibrarea si verificarea periodica a aparaturii de masura si control
	
	
	
	

	CAPITOLUL XIII

 Lista documentelor prezentate in ziua inspectiei 


	DA
	NU

	1
	Schita unitatii 
	
	

	2
	Diagrama fluxului tehnologic pentru fiecare produs 
	
	

	3
	Manualul calitatii incl. HACCP cu identificarea si controlul PCC 
	
	

	4
	Documente pt. monitorizarea si controlul PC
	
	

	5
	Programe DDD, precum si rezultatele eficientei actiunilor
	
	

	6
	Programe de igienizare si  rezultatele  de laborator la  testele de  sanitatie
	
	

	7
	Programe pentru instruirea personalului
	
	

	8
	Sistem de  pastrare si evidente pentru stampile si etichete
	
	

	9
	Harta cu  distributia apei in unitate si punctele de recoltare
	
	

	10
	Program de recoltare probe pentru examene de laborator conform Prgramului stategic si Programului de autocontrol
	
	

	11
	Carnete de sanatate/fise de aptitudini pt. lucratori vizate periodic
	
	

	12
	Documentatii pentru inregistrarea temperaturilor 
	
	

	13
	Registrele de gestiune a materiilor prime si produselor (intrari/iesiri/flux) si  documentele care au insotit produsele
	
	

	14
	Documente si evidente necesare transmise de ANSV care se vor tine sau viza de medicii veterinari oficiali 
	
	

	15
	Documente care sa evidentieze trasabilitatea produselor si asigurarea trasabilitatii                          
	
	

	16
	Registrele cu rezultatele examenelor inregistrate in laboratorul uzinal
	
	

	17
	Controlul şi verificarea aparatelor de masura si control (AMC)
	
	


VI. EVALUARE FINALA:

	B
	
	AR (termen de recontrol)
	
	N (numar ordonanta de inchidere)
	


MEDIC VETERINAR OFICIAL_______________     REPREZENTANTUL UNITATII______________

INTOCMIT LA DATA DE ____________________      NUMAR DE EXEMPLARE__________________
B-bine; AR-acceptabil cu reinspecţie; N-neacceptabil; NE-neaplicabil;

* NOTA: Prezenta fisa de evaluare se atasaza in anexa la Nota de constatare. Observatiile si deficientele constatate ca urmare a verificarilor efectuate in vederea evaluarii unitatii, vor fi inscrise in „Nota de constatare” intocmita separat care va cuprinde urmatoarele:

I. Scopul si obiectivul vizitei;

II. Baza legala;

III. Principalele deficiente constatate inscrise in ordinea numerotării din prezenta Fişă de evaluare;

IV.Recomandări şi măsuri cu termene de remediere a deficientelor, responsabilitati;

V. Concluzii.

