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Prefata

Igiena alimentatiei este stiinta care se ocupd cu problemele
alimentatiei rationale si mdsurile de asigurare a inofensivitatii
alimentelor. De rand cu bazele teoretice pentru pregdtirea medicului-
igienist deosebit de utile sunt problemele practice de igiena a
alimentatiei. Bazele pregatirii practice ale compendiului sunt incluse
n 9 capitole care intrunesc 32 de teme. Importanta studierii alimentatiei
reale, cat si a starii de nutritie a organismului, in general, a dictat
necesitatea plasarii materialului respectiv in capitolul I. Tn activitatea
medicului dc igiend a alimentatiei apare permanent necesitatea
aprecierii salubritdtii alimentelor si inofensivitdtii acestora. De aceea
in capitolul al N-lea, care este si cel mai voluminos, sunt incluse
ntrebdrile securitatii si expertizei igienice a produselor alimentare. Pe
langa aceastd activitate un loc deosebit 7l ocupd si Tntrebarile de
profilaxie a intoxicatiilor alimentare, dc prevenire a poluarii alimentelor
cu substante alogene si de supraveghere sanitard (utilizarea adjuvantilor
alimentari la obtinerea produselor alimentare). Toate aceste Tntrebari
sunt elucidate n capitolul al Ill-Ica. Urmatoarele trei capitole (al 1V-lea,
al V-lea si al VI-lea) trateaza problemele supravegherii sanitare de
stat, inclusiv cele preventive si curente. Data fiind importanta
controlului sanitaro-microbiologic, iar in ultimul timp si al celui
sanitaro-micologic, materialul respectiv este evidentiat intr-un capitol
separat (al VH-Ica). Tot aici sunt ar exate normativele microbiologice
pentru diverse alimente. Materialul privind alimentatia profilactica
este inclus Tn capitolul al VIlI-lea. Ultimul capitol (al 1X-lea) din
compendiu elucideaza cerintele de igiena fata de organizarea
alimentatiei dietetice Tn diverse conditii.
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Dupéd studierea materialului teoretic, studentul trebuie sa-si
formeze anumite deprinderi practice. De aceea, fiecare capitol se
incheie cu o listd a deprinderilor practice. Unele momente traditionale
pentru un compendiu, ca, de exemplu, lista intrebarilor, algoritmul
efectuarii lucrarii practice respective, exemplele de probleme
situationale, au fost omise intentionat, deoarece ele sunt incluse in
elabordrile metodice. Pentru a compensa lipsa unui manual de
specialitate, Tn compendiu s-a introdus un vast material informativ.

Fiind convinsi de faptul ca acest compendiu nu este lipsit de
neajunsuri, autorii vor fi recunoscatori specialistilor Tn materie pentru
observatiile critice referitoare laimbunatatirea lucrarii.

Tinem sda aducem multumiri colectivului catedrei de igiena, care
a contribuit la pregatirea materialelor, precum si recenzentilor,
redactorului acestui compendiu.

Autorii



CAPITOLUL |1
CONTROLUL MEDICAL AL ALIMENTATIEI OMULUI

Tema 1. Alimentatia rationald, determinarea necesarului
de energie pentru organismul uman

Alimentatia este unul dintre factorii principali care determina
starea sanatatii omului. Se considera rationala acea alimentatie, care
satisface necesitatile organismului uman, atat din punct de vedere
cantitativ (valoarea energetica), cat si calitativ (principii nutritive,
substante biologic active). Tn opinia lui A. A. Pokrovski, o alimentatie
rationala ar trebui sa compenseze nu numai necesarul de energie
pentru organismul uman, ci si sa asigure posibilitatea unei reactii
adecvate a organismului la diverse situatii stresante, cauzate de mediul
ambiant. O alimentatie nerationald duce la dereglarea proceselor
metabolice, micsoreaza rezistenta organismului si poate fi cauza
directa sau indirectda a diverselor maladii. Tn felul acesta pentru
fiecare persoana Tn parte si grup de populatie sunt recomandate
anumite norme fiziologico-igienice de alimentatie.

Stabilind aceste norme, stiinta igiena alimentatiei recomanda la
etapa actuald de dezvoltare necesarul de energie si principii nutritive
pentru organizarea unei alimentatii rationale. Sunt cunoscutc norme
de alimentatie pentru grupuri de populatie si norme individuale.

Normele de alimentatie pentru grupuri de populatie au fost stabilite
in baza datelor experimentale obtinute prin investigarea unor grupuri
de persoane concrete. S-a tinut cont de varsta indivizilor, dezvoltarea
lor fizica, sex, profesie, caracterul muncii etc.

Aceste normative au fost folosite la rezolvarea problemelor de



rationalizare a alimentatiei Tn diverse colectivitdti. La etapa actuala
suntn vigoare «Normele necesitatilor fiziologice in principii nutritive
si energie pentru diverse grupe de populatie» nr. 5786-91 (tab. 1-9).
Fiind un document dc stat (aprobat de M.S.), aceste norme determina
valorile optime n energie si principii nutritive pentru toata populatia,
incepand cu copiii si terminénd cu batrénii inapti de muncd. La randul
sdu fiecare categorie de populatie este impartitd in grupe. Asa, copiii
si adolescentii sunt impartiti in 11 grupe. Normele actuale, spre
deosebire de cele precedente, includ si grupa elevilor de 6 ani. in
conformitate cu recomandarile grupului de experti ai OMS pentru
populatia apta de munca a fost introdus un criteriu fiziologic prin
care se determind cantitatea adecvatd de energie pentru grupe con-
crete - coeficientul activitatii fizice (CAF). Acest coeficient prezinta
raportul dintre cheltuielile generale de energie si cheltuielile de energie
pentru metabolismul bazai. CAF depinde de sex, varsta si masa
corpului. Datoritd utilizarii acestui coeficient a fost posibila
introducerea intr-un grup cu cheltuieli egale de energie a diferitor
profesii. Pe baza acestui principiu Tn functie de cheltuielile de energie
toata populatia apta de munca a fost divizatad Tn cinci grupe (grupa a
V-a include numai barbati). Grupa | include lucratorii angajati in
munca preponderent intelectuald: lucratorii stiintifici, studentii
facultdtii de stiinte umanitare, operatorii masinilor electronice de
calcul, controlori, pedagogi, dispeceri, lucrdtorii panourilor de
comanda s.a. Lucratorii cu o munca fizica usoara sunt inclusi n
grupa a ll-a (vatmani, soferi de troleibuze, lucrdtori la conveiere,
impachetatori, croitorese, lucratori in industria radioelectronica, agro-
nomi, asistente medicale, infirmieri, lucratori ai sistemului de tele-
comunicatie, sferei de deservire, vanzatori de marfuri industriale s.a.).

Grupa a Ill-a include lucratori de muncé fizicd medie (ldcatusi,
ajustori, lucratori Tn domeniul masinilor-unelte, maistri-sondori,
excavatoristi, buldozeristi, soferi de autobuze, medici-chirurgi, textilisti,
lucrdtori ai fabricilor de Tncdltaminte, cailor ferate, vanzatori ai
magazinelor alimentare, lucratori ai transportului fluvial, lucratorii
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Tabelul 1

Necesarul zilnic de energie, proteine, lipide si glucide pentru copii si adolescenti

Varsta Sexul
0- 3lunik
4-6 lunik
7-12 lunik
1- 3ani
4 - 6 ani
6 ani (elevi)
7 - 10 ani
1 - 13 ani baieti
1 - 13 ani fete
14-17 ani adolescenti
14-17 ani adolescentc

Energie, kcal

115

115

110
1540
1970
2000
2350
2750
2500
3000
2600

total
2,2
2,6
2,9
53
68
69
77
90
82
98
90

Proteine, g
inclusiv anim
2,2
2,5
2,3
37
48
45
46
54
49
59
54

Lipide, g

6,5 (0,7)

6,0 (0,7)

5,5 (0,7)
53
68
67
79
92
84
100
90

Glucide, g

13

13

13
212
272
285
335
390
355
425
360

*Necesarul energetic pand la varsta de 1 an este calculat Tn g/kg de masa corporald (g/kgc); in parantezd este indicat necesarul de acid
linoleic (g/kgc). Tn cazul alaptdrii copilului cu lapte matern sau cu amestecuri lactate este indicat necesarul de proteine cand valoarea
biologica (VB) a componentului proteic este mai mare de 80%; Tn cazul cand valoarea biologicd este mai mica de 80%, normele indicate

se maresc cu 20-25 %.



Varsta

0-3 luni
4 -6 luni
7-12 luni
1- 3ani
4 -6 ani

6 ani (elevi)

7-10 ani
- 13 ani
11-13 ani
14 - 17 ani
14- 17 ani

Necesarul zilnic de elemente minerale pentru copii si adolescenti

Sexul

baieti

fete
adolescenti
adolescente

Calciu

400
500
600
800
900
1000
1100
1200
1200
1200
1200

Fosfor

300
400
500
800
1950
1500
1650
1800
1800
1800
1800

Elementele minerale, mg
Magneziu

m 55
60
70
150
200
250
250
300
300
300
300

Fier

4
7

10
10
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Tabelul 2

lod
0,04
0,04
0,05
0,06
0,07
0,08
0,10
0,10
0,10
0,13
0,13



Necesarul zilnic de vitamine pentru copii si adolescenti

Varsta Sexul

0-3 luni

4 -6 luni

7-12 luni

1- 3 ani

4 - 6 ani

6 ani

(elevi)

7-10 ani

11-13 ani  baieti

- 13ani fete

14- 17 ani  adolescenti
14-17 ani  adolescente

C Amkg
mg  retinol
echiv.
30 400
35 400
40 400
45 450
50 500
60 500
60 700
70 1000
70 800
70 1000
70 800

Emg
tocoferol
echiv.

3

~N o b w

10
12
10
15
12

D
mkg

10
10
10
10
2,5
2,5

25
2,5
2,5
2,5
2,5

Vitamine

B,
mg

0,3
0,4
0,5
0,8
0,9
1,0

12
14
13
15
13

B2
mg

0.4
0,5
0,6
0,9
1,0
12

14
47
15
18
15

B6
mg

0.4
0,5
0,6
0,9
13
13

16
18
1,6
2,0
1,6

Niacina,
mg niac.

echiv.
5
6
7
10
n
13

15
18
17
20
17

Acid
folie
1
40
40
60
100
200
200

200
200
200
200
200

Tabelul 3

mkg

0,3
0.4
0,5
1,0
15
15

2,0
3,0
3,0
3,0
3,0



Necesarul zilnic de energie, proteine, lipide pentru adultii apti de munca

Grupa CAFX  Varsta

1

2

14

1,6

19

2,2

3

18-29
30-39
40-59
18-29
30-39
40-59
18-29
30-39
40-59
18-29
30-39
40-59

Energie, kcal
4

2450
2310
2100
2800
2650
2500
3300
3150
2950
3850
3600
3400

N ota: 'Coeficientul activitatii fizice

Proteine, g

total inclusiv animale
5 6

Barbati

72 40
68 37
65 36
80 44
77 42
72 40
94 52
89 49
84 46
108 59
102 56
96 53

Lipide, g
7

81
77
70
93
88
83
110
105
98
128
120
113

Tabelul 4

Glucide, g
8

358
335
303
411
387
366
484
462
432
566
528
400



Gravide

Mame care aldpteaza copii (1-6 luni)
Mame care alapteaza copii (7-12 luni)*

‘Nota:

2,5

1,4

1,6

19

2,2

Pentru femeile gravide si mamele care alapteaza copiii se recomanda un supliment
in conformitate cu varsta si activitatea fizica.

18-29
30-39
40-59

18-29
30-39
40-59
18-29
30-39
40-59
18-29
30-39
40-59
18-29
30-39
40-59

4200
3950
3750

2000
1900
1800
2200
2150
2100
2600
2550
2500
3050
2950
2850
350
500
450

117
111
104
Femei
61
59
58
66
65
63
76
74
72
87
84
82
30
40
30

64
61
57

34
33
32
36
36
35
42
41
40
48
46
45
20
25
20

154
144
137

67
63
60
73
72
70
87
85
83
102
98
95
12
15
15

Continuare

586
550
524

289
274
257
318
311
305
378
372
366
462
432
417
30
40
30



Tabelul 5

Necesarul zilnic de vitamine pentru persoanele apte de munca

Grupa Varsta Vitam nele
C A E D B, B2 B6 Niacina, Acid folie B,2
mg mkg mg mkg mg mg mg mg niac. mkg mkg
retinol  tocoferol echiv.
echiv. echiv.
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 n 12
3arbati
| 18-29 70 1000 10 2,5 12 15 2 16 200 3
n 18-59 70 1000 10 2,5 14 17 2 18 200 3
i 18-59 80 1000 10 2,5 16 20 2 22 200 3
v 18-59 80 1000 10 2,5 19 22 2 26 200 3
\% 18-59 100 1000 10 25 21 24 2 28 200 3
Femei
| 18-29 70 800 8 25 11 13 18 14 200 3
l 18-59 70 800 8 2,5 11 13 18 14 200 3
1 18-59 80 1000 8 2,5 1,3 15 18 17 200 3
v 8~ Q 80 1000 8 2,5 15 18 18 20 200 3



Continuare

Gravide * 20 200 2 10 04 03 0,3 2 200 1
Mame care aldp-

teaza copii

(1-6 luni) * 40 400 4 10 06 05 0,5 5 200 1
Mame care alap-

teaza copii

(7-12 luni) * 40 450 4 10 06 05 0,5 5 200 1

*N ot a Tn conformitate cu varsta si activitatea fizica se recomanda un supliment de vitamine.



Tabelul 6

Necesarul zilnic de energie, proteine, lipide si glucide pentru persoanele de varsta Tnaintata

Sexul Varsta Energie, kcal Proteine, g Lipide, g Glucide, g
total inclusiv animale
Barbati 60-74 2300 68 37 77 335
75 + 1950 61 33 65 280
Femei 60-74 1975 61 33 66 284

75 + 1700 55 30 57 242



Tabelul 7

Necesarul zilnic de vitamine pentru persoanele de varsta Tnaintatd

Vitamine

Sexul Varsta o A E D B, B2 B6 Nicacind Acid B2
mg  MKkg retinol mg tocoferol mg mg mg mg mgniac. folie mkg
echiv. echiv. echiv. mkg
Barbati 60-74 80 1000 15 25 14 16 2.2 18 200 3
75 + 80 1000 15 25 12 14 22 15 200 3
Femei 60-74 80 1000 12 25 13 15 20 16 200 3
75 + 80 1000 12 25 11 13 20 13 200 3



Necesarul zilnic de elemente minerale pentru adulti

Grupele de populatie

Calciu
Barbati apti de muncd (18-59 ani) 800
Femei apte de munca (18 - 59 ani) Sony
a) gravide 1100
b) mame care alapteaza copii 1200
Persoane de varsta Tnaintata (barbati si
femei mai Tn varsta de 60 ani) 1000

Elementele minerale (mg)

Fosfor
1200
1200
1650
1800

1200

Magneziu
400
400
450
450

400

"Notd: Pentru femeile mai in varsta de 50 ani norma de calciu este de 1000 mg/zi

Fier
10
18
38
33

10

Zinc
15
15
20
25

15

Tabelul 8

lod
0,15
0,15
0,18
0,20

0,15



Grupe de
populatie
Copii

»  Adulti

Srion
W %%

m >
M 3% r<

9 > > s

>i<gn§

Nivelurile inofensive de microelemente

Varsta

0-5 luni

6 luni- lan

1- 3ani

4 - 6 ani

7 - 10 ani

1 si mai multi ani

Cupru, mg
04 - 0,6
0,6-0,7
0,7- 10
1,0- 15
1,0-2,0
1,5-2,5
15-3,0

Microelemen tele

Mangan, mg
0,3- 0,6
0,6- 1,0
1,0-1,5
1,5-2,0
2,0-3,0
20-50
2,0-5,0

Fluor, mg
01-0,5
0,2- 1,0
05- 15
1,0-2,5
15-2,0
15-2,5
1,5-4,0

Crom, mg
14-40
20-60
20-80
30-120
50-200
50-200
50-200

Tabelul 9

Molibden, mg
15-30
20-40
25-50
30-75
50-150
75 - 250
75 -250



care asistda diverse aparate, jurnalisti, lucratori ai industriei chimice
s.a.). Lucrdtorii de munca fizica grea sunt inclusi in grupa a IV-a
(muncitorii-constructori, in afara de zidari, minerii in frontul de Tnaintare,
reprezentantii principalelor profesii din agricultura, inclusiv
mecanizatorii, mulgatoarele, legumicultorii, muncitorii in industria
lemnului, metalurgistii, turnatorii s.a.). in sfarsit, Tn grupa a V-a sunt
inclusi lucrdtorii angajati Tn munca fizica foarte grea (mecanizatorii si
alti muncitori agricoli, dar in perioadele semanatului si recoltérii, apoi
urmeaza minerii, tdietorii de lemne, betonistii, zidarii, sapatorii de
pamant, hamalii la procesele nemecanizate s.a). La calcularea norma-
tivelor s-a reiesit din masa medie a corpului unui «barbat de referinta»
- 70 kg si a unei «femei de referintd» - 60 kg. Dat& fiind masa medie
a corpului pentru femei mai mica si, respectiv, valorile metabolismului
bazai, necesarul de energie pentru barbati si femei in grupele cu acelasi
CAF sunt diferite. Fiecare grupa profesionald este divizata la randul
sau Tn trei subgrupe n functie de varsta: 18-29; 30-39; 40-59 ani.
Necesarul energetic al persoanelor mai in varsta de 59 ani ca si a
celor dc varsta mai Tnaintatd este impartit in 2 categorii: 60-74 si
75 ani si mai mult. Un principiu nou de normare este folosit pentru
femeile gravide si mamele, carc aldpteaza copiii. Normele fiziologice
pentru aceste 2 categorii sunt date ca un supliment necesar la normele
pentru femeile din grupele si subgrupele respective.

Documentul sus-mentionat prevede normarea proteinelor, inclusiv
a celor de origine animald, a lipidelor, glucidelor, a sase elemente
minerale (calciu, fosfor, magneziu, fier, zinc si iod) si zece vitamine
(A, E, D, C, BpB2 B6 niacind, folat, B|2). Se recomanda ca 55% din
necesarul Tn proteine sa fie de origine animald. Pentru populatia aptd
de munca se prevede ca 30% din valoarea energetica a ratiei
alimentare zilnice (VERAZ) sa fie asigurate pe contul lipidelor. in
scopul aprecierii valorii fiziologice a lipidelor este stabilitd norma pentru
acidul linoleic, pe contul caruia trebuie sd fie asigurate 4-6% din
VERAZ. Spre deosebire dc normele precedente, actualele norme
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stabilesc necesarul a Tnca doua elemente minerale (zinc si iod).
Pentru un sir de microelemente la etapa actuald nu se pot stabili
norme concrete. Si totusi, documentul citat contine nivelurile lor
inofensive (tabelul 9) in ratia alimentara zilnica. Necesarul in vita-
mina A este exprimat in micrograme de retinol-echivalenti (1 mkg
de retinol este echivalent 1 mkg dc retinol ori 6 mkg de beta-
carotcn). Pentru vitamina E necesarul este exprimat in mg de to-
coferol-echivalenti (1 mg de tocoferol echivalent este egal cu 1
mg d-alfa-tocoferol). Fiind exprimat in colecalciferol, pentru cal-
cularea necesarului in vitamina D s-a convenit ca 10 mg de co-
lecalciferol sa fie egale cu 400 Ul (unitati internationale) de aceasta
vitamin&. Tn sfarsit, nevoile organismului Tn niacind sunt exprimate
n niacin-echivalenti (1 niacin-echivalent este egal cu 1mg niacina
sau cu 60 mg triptofan in ratie).

Normele individuale dc alimentatie se stabilesc reiesind din
necesitatile in energie (NE) si principiile nutritive pentru o persoana
concretda. Alimentatia rationald trebuie sa acopere complet, Tnsa fara
surplus, cheltuielile de energie (CE) ale organismului. Tn ratia
alimentard furnizorii de energie sunt proteinele, lipidele si glucidele.
La arderea | g de aceste substante in organismul uman ele genereaza
respectiv: 4,0; 9,0 si 4,0 kcal (coeficientii energetici). Alcoolul etilic,
de asemenea, furnizeaza energic, insa caloriile rezultate in urma
arderii lui (1 g - 7,15 kcal) sunt numite in literatura stiintifica «pustii»,
in afard de aceasta alcoolul mai are si actiune toxicd asupra orga-
nismului uman. CE ale organismului uman si valoarea energetica a
alimentelor se exprima deocamdata in kcal. O kilocalorie reprezinta
cantitatea de caldurd necesara pentru cresterea temperaturii unui
litru de apa de la 15°C pana la 16°C. Tn ultimul timp Tn loc de kilocalorii
se folosesc alte unitati - joule, kilojoule, megajoule (J, KJ, MJ
respectiv). Un KJ este cantitatea dc energie cheltuitd pentru
deplasarea unui corp cu masa de un kilogram pe distanta de un metru
cu o fortd de 1newton. Un KJ este de 1000 ori mai mare decat 1J,
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iar 1IMJ=1000KJ. Pentru a trece de la o unitate la alta sunt folositi
urmétorii factori dc convertire: 1kcal=4,184 J; 1J=0,239 kcal.

Determinand cheltuielile de energie (CE) ale organismului si
exprimandu-le in kcal sau KJ, se poate determina NE.

Cheltuielile energetice (CE) ale organismului sunt constituite din
3 parti: cheltuielile pentru metabolismul bazai, pentru consumul dc
alimente si cele cauzate de activitatea musculard. Primele doud
componente mai sunt numite si cheltuieli de energie care nu pot fi
reglementate, Tn timp ce ultimele sunt legate de activitatea musculard
si pot fi reglementate (intr-o anumita masura). Consumul de energie
pentru desfasurarea reactiilor metabolice vitale (metabolismul bazai)
pentru fiecare persoand este constant si depinde de sex, varsta si
masa corporald. Metabolismul bazai este apreciat, ca reguld, dimineata
pe nemancate timp de 14-16 ore la temperatura aerului de 20°C,
persoana fiind Tntr-o relaxare completa timp de o ord. in scopuri prac-
tice pentru determinarea valorii metabolismului bazai (MB) in kcal
sunt folosite tabele speciale. Pentru un «bé&rbat de referintd» cu masa
corpului de 70 kg cheltuielile pentru metabolismul bazai sunt de
aproximativ 1700 kcal, iar pentru o «femeie de referintd» masa corpului
fiind de 60 kg, ele alcatuiesc cca 1400 kcal. O simpla luare a mesei
sporeste CE a organismului uman. Acest efect numit actiune specifica
dinamicd a alimentelor (ASDA) este cauzat de neccsitatca functionarii
diferitelor organe in legatura cu digerarea si asimilarea lor. Nivelurile
ASDA depind de faptul, care principii nutritive servesc ca surse dc
energie (proteine, lipide, glucide) ori se gasesc in cantitati mai sporite
in alimentele consumate. Asa, ASDA este de 30-40% pentru proteine,
4-14% pentru lipide si 4-7% pentru glucide (fatd de metabolismul
bazai). Tn cazul unei alimentatii echilibrate ASDA este de cca 10%,
adica efortul energetic suplimentar al organismului fata de metabolismul
bazai este de cca 10%. CE cauzate dc activitatea musculard vor depinde
de fiecare datad de felul concret de activitate si durata acesteia.

Metodic determinarea cheltuielilor generale de energie a
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organismului uman timp de 24 ore este un lucru dificil, deoarece trebuie
sd se tind cont de foarte multi factori. Ca reguld, aceste aprecieri au
loc in cateva etape cu utilizarea diferitelor metode. CE pot fi determi-
nate prin metodele energometriei ori folosind tabele speciale dupad ce
se cronometreaza toate felurile de activitate a persoanei investigate
(directe, indirecte, alimentare).

Prin metoda energometriei directe CE sunt apreciate prin
calcularea exactd a tuturor cheltuielilor de energie a organismului n
diferite conditii de existentd. Investigatia se face in camere speciale
cu pereti dubli, Tntre carc printr-o retea de tuburi circuld apa. Energia
degajata sub forma de caldura se determina prin aprecierea volumului
de apa care circula Tn sistem si gradului de incalzire a ei Tn procesul
experimentului. Mai des sunt utilizate camerele Saternikov-Molcianov,
Atwater-Benedict s.a. Tnsa in pofida faptului, cd metoda este
consideratd exactd, ea are un sir de neajunsuri: 1) complexitatea
constructiei camerelor; 2) imposibilitatea modeldrii multor forme de
activitate; 3) izolarea persoanei supuse investigarii dc influenta diversilor
factori ai mediului ambiant. Toate momentele acestea limiteaza
utilizarea metodei directe.

Principiul metodei energometriei indirecte (respiratorii) este
bazat pe determinarea compozitiei chimice a aerului inspirat si expirat
de persoana investigatd cu stabilirea ulterioard a coeficientului de
respiratie. Cunoscand echivalentul energetic al unui litru de oxigen
utilizat la un coeficient de respiratie anumit si la valoarea ventilarii
plamanilor, este posibil de calculat CE pentru orice fel de activitate
umand. Pentru determinari sunt folosite diverse aparate. Datele
obtinute prin aceasta metoda sunt foarte apropiate de cele obtinute
prin metoda directd. Dar si aceastda metoda are unele neajunsuri:
volumul mare dc munca, dificultatea utilizdrii in cazul schimbului des
de activitate a persoanei investigate pe parcursul zilei etc.

Metoda energometriei alimentare este bazatd pe evidenta
exactd a valorii energetice a alimentelor consumate si controlul masei
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corpului timp dc 15-16 zile la rdnd (dimineata). Tn cazul unui echilibru
dintre CE si valoarea encrgetica a alimentelor consumate masa corpului
unui om matur ramane neschimbatd. in cazul nerespectarii acestui
echilibru masa corpului poate sa se mareasca ori sa scada. Cresterea
masei corpului la adulti este cauzata, in spccial, de acumularea grasimii
in organism. Pornind de la faptul cd tesutul adipos contine 25% de apa,
unui kilogram de adaus (tesut adipos) la masa corpului unui adult Ti
corespunde 6750 kcal. Tn sfarsit, o simpld operatie matematica de
scadere a valorii cncrgetice a grasimii acumulate in organism pe
parcursul experimentului din valoarea energeticd a alimentelor consumate
Tn acest rastimp permite calcularea energiei cheltuite de persoana
investigata in acest rastimp.

Si, totusi, cea mai des ntalnitd este metoda cronometrajului
cu folosirea unor tabele speciale. Prin metoda aceasta se pot
calcula destul dc repede si simplu cheltuielile de energie ale omului.
Pentru a obtine cronograma pe 24 de ore, adicd toate felurile de
activitate si durata fiecdreia in parte, pot fi folosite trei metode:
1) interogarii; 2) Tnscrierilor personale de catre persoana investigata a
tuturor felurilor de activitate si 3) a cronometrajului propriu-zis. Cea
mai precisa este ultima metodd. Ea consta din Tnregistrarea tuturor
felurilor dc activitate a persoanei investigate de cdtre un lucrator medi-
cal special instruit. Totodatd metoda neccsitd multe cheltuieli si nu
poate fi utilizatd in toate cazurile. De aceea, ca reguld, se imbina toate
cele trei metode; mai des - prima metodad cu ultima, rezultatele se
sumeaza Tntr-un singur tabel (tab. 10).

Tabelul 10
Cronograma zilei
Nr. Felurile de Timpul activitatii (ora exactd) Durata felului
d/o  activitate nceputul Sfarsitul de activitate, min
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Apoi este folositd informatia (tab. 11) despre CE in kcal la 1kg de
masa corporald timp de 1min., inclusiv metabolismul bazai (MB), cal-
culate pe baza multor investigatii. Aceste date se introduc Tntr-un tabel
(tab. 12) cu datele concrete ale cronogramei zilei. inmultind durata Tn
minute pentru fiecare fel de activitatc cu datele din rubrica 4 obtinem
CE, inclusiv MB in kcal la Ikgde masa corporald pentru toata perioada
felului concret de activitate. Dupa sumarea rezultatelor ultimei rubrici
obtinem CE pentru 24 de ore, inclusiv metabolismul bazai, in kcal, insa
la kg de masa corporald. Rezultatele obtinute se Tnmultesc cu masa
corpului. Ca reguld, cca 5% din CE zilnice, pot fi scdpate din vedere.
Ele se adauga la etapa aceasta. Mai departe se va tine cont de ASDA,
care constituie cca 10% din MB. Pentru calcularea MB pot fi folosite
tabelul 13 si tabelul 14. Suméand numérul A din primul tabel cu numérul
B din cel de al doilea tabel obtinem MB in dependenta de varsta, sex,
masa corporala si talie.

Tabelul 11

Cheltuielile dc energie, inclusiv metabolismul bazai la 1 kg de
masa corporala intr-un minut

N Cheltuielile de
dlo Felurile de activitate energie,
kcal/kg/min
1 Oredecurs 0,0243
2. Lucrari de laborator 0,0360
3. Lectii practice (fard analize dc laborator) 0,0250
4, Lectii practice Tntr-un obiectiv alimentar 0,0400
5 Lectii practice la o catedra de profil terapeutic 0,0260
6. Lectii practice la o catedra de profil chirurgical 0,0266
7. intreruperi intre lectii 0,0243
8  Pregatirea catre lectii 0,0250
9. Miscarea pe un drum asfaltat cu viteza 4-5 km/ora 0,0597
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Migcarea pe drum de tard cu aceeasi vitezd
Miscarea cu transportul
Efectuarea lucrariloragricole pe terenul de langa casa
ngrijirea copilului
Dereticarea in odaie
Spalatul rufelor cu mainile
Spalatul veselei
Cusutul de méana
Luarea mesei
Spalatul corpului (pand lajumatate)
Dusul
Curatarea imbracamintei si Incaltamintei cu peria
Tmbrécarea si dezbrdcarea, Tncaltarea si descéltarea
Odihna culcat in pat

sezénd

n picioare
Cititul
Cititul cu glas tare
Cantatul
Dansul (vals)
Gimnastica de dimineata
Fuga cu viteza de 8 km/ora
Fuga cu viteza de 180 m/min
Fuga cu viteza de 320 m/min
Plimbarea cu bicicleta (13-26 km/h)
Patinajul
Tnnotul
Somnul
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0,0625
0,0267
0,0757
0,0360
0,0402
0,0511
0,0313
0,0264
0,0236
0,0514
0,0570
0,0493
0,0264
0,0183
0,0229
0,0264
0,0230
0,0250
0,0290
0,0596
0,0648
0,1357
0,1780
03200
0,1285
0,1071
1,1190
0,0155



Tabelul 12

Calcularea necesarului individual Tn energie

Cheltuielile de energie, inclusiv metabo-

Nr. Felurile de Durata Tn lismul bazai
dio activitate min
keal/kg/min kcal/kg pentru toaté durata
1
2

1) Suma datelor din
rubricd se Tnmulteste cu
masa corpului

2) Se adauga 5% pentru
cheltuielile de energie
neevidentiate

3) Pentru calcularea NE
se adauga ASDA (10%
din MB)
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Tabelul 13

Metabolismul bazai in kcal/24 ore in functie de masa
corporala si sex (numarul A)

Masa cor-  Bérbati Femei Masa corporal3, Bérbati Ferrei

porala, kg kg
3 107 683 35 548 990
4 ” 693 40 617 1038
5 135 702 45 685 1085
6 148 712 50 754 1133
7 162 721 55 823 1s1
8 176 731 60 892 1229
9 190 741 65 960 1277
10 203 751 70 1029 1325
15 272 798 6 1098 1372
20 K7H} 846 80 1167 1420
25 410 894 8 1235 1468
30 479 942 0 134 1516
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Q¢

n

Itimea,
cm

40
50
60
70
80
100
110
120
130
140
150
160
165
170

Tabelul 14

Metabolismul bazai in kcal/24 ore in dependenta dc Tnaltimea corpului,
varsta si sex (numarul B)

Varsta (ani)

1 3 5 10 15 20 25 30 35 40 50 60
Barbati
40 -
60 10

160 95 40
260 195 130 -
360 295 230 95
560 495 430 180
595 530 475 280 -
695 630 600 380
730 725 480 -
830 835 580 516 - - - - -
958 680 618 582 514 480 431 345 -
1040 780 684 632 598 564 530 463 395
1095 815 714 657 623 589 555 488 420
1150 850 744 682 648 614 580 513 445



Continuare

175 - - - - 875 774 707 673 639 605 538 470
180 - - - - 900 804 732 698 664 630 563 495
Femei

40 -344 -234 - 194 - - - - - - - - -
50 -305 - 194 - 153 - - - - - - - - -
60 -264 - 154 - 113 - - - - - - - - -
70 -224  -114  -74 - - - - - - - - -
80 - 184 -74 -34 -52 - - - - - - - -
100 - 104 6 40 38 5 - - - - - - -
110 - 46 80 88 45 - - - - - - -
120 - 86 126 133 80 - - - - - - -
130 - - 166 177 125 - - - - - - -
140 - - 206 219 165 150 - - - - - -
150 - - - 259 204 180 161 138 113 90 44 -2
160 - - - 298 242 209 179 156 132 109 62 15
165 - - - 315 260 222 188 165 142 118 71 25
170 - - - - 278 234 198 174 151 127 8l 34
175 - - - - 296 247 207 183 160 137 90 43

180 - - - - 313 259 216 193 169 146 99 52



Tabelul 15

Metabolismul bazai in dependenta de sex, masa corporala si varsta

Barbati Femei

Masa cor- 18-29 30-39 40-59 60-74 Masacor- 18-29 30-39  40-59 60-74

porald, ke ani ani ani ani pului, kg ani ani ani ani
50 1450 1370 1280 1180 40 1080 1050 1020 960
55 1520 1430 1350 1240 45 1150 1120 1080 1030
60 1690 1500 1410 1300 50 1230 1190 1160 1100
65 1670 1570 1480 1360 55 1300 1260 1220 1160
70 1750 1650 1550 1430 60 1380 1340 1300 1230
75 1830 1720 1620 1500 65 1450 1410 1370 1290
80 1920 1810 1700 1570 70 1530 1400 1440 1360
85 2010 1900 1780 1640 75 1600 1550 1510 1430

90 2110 1990 1870 1720 80 1680 1630 1500 1500



O metodd mai simpla dc calculare a CE si NE ale organismului
este mentionatd in documentul de mai sus, aprobat de MS (tab. 15).
Aici pe langa datele cronometrarii diferitelor feluri de activitate in
decurs dc 24 ore mai este necesar inca un indicator si anume raportul
dintre cheltuielile de energic pentru felul concret dc activitate si MB
(CE/MB). Pentru unele feluri de activitate acest raport este redat in
tabelul 16. Tnmultind acest indicator cu MB, intr-o orda (MB/h) si cu
vitate, iar Tn rezultatul sumarii acestora pentru 24 de ore - NE zilnic
pentru persoana investigata. in tabelul 17 este elucidat un exemplu
de calculare a NE pentru un student Tn varsta de 25 ani cu masa
corporala de 70 kg. Se foloseste MB din tabelul 15.

Pentru o determinare aproximativa, dar foarte rapida a NE se
poate pur si simplu dc inmultit CAF pentru grupa profesionala cu
MB pentru persoana concreta, rezultatul fiind obtinut Tn kcal.

Tabelul 16

Raportul CE/MB pentru unele forme dc activitate

(;\;r(.) Starea sau activitatea Barbati Femei
1 Somnul 10 10
2 Odihna culcat 4 12
3 Odihna sezand 12 U
4. Odihna n pozitie verticald 14 15
S. Toaleta 18 18
6. Mersul:

- prin casa 25 24
- plimbarea Tnceata 28 30
- miscarea intr-un ritm obisnuit 32 34
- cu o greutate de 10 kg 35 4,0
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"B RSB

Miscarea la deal:

ncet
cu viteza obisnuita

-cu viteza rapida

- Cu viteza obisnuita, dar cu o greutate de

10kg

Miscarea la vale:

ncet

cu viteza obisnuita

repede

Cu viteza obisnuita si cu o greutate de

10kg

Luarea mesei

Miscarea in transport

Pregatirea bucatelor, ingrijirea copiilor
Citirea, pregatirea lectiilor

Lucrul de gospodarie (prin casd)
Studentii:

-studiile

repausul intre orele de studii
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4.7
5.7
75

6.7

28

31
3,6

48
17
17
22
16
33

19
28
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4.6
56
6.6

6,0

23
3,0
34 o

4,6

15
i
16
33

18
25



Tabelul 17

Calcularea NE pentru un student (exemplu)

Varsta - 25 ani; masa corpului - 70 kg;
MB - 1750 kcai/24 ore; Mb/h - 73 kcal/h.

N, Felurile de activitate =~ CE/MB M B/h Durata  CE pentru felul
dlo activitatii,  de activitate
orc
4. Somnul 10 72,9 8 583,2
2. Studiile, pregatirea
lectiilor 19 72,9 10 13851
3. Repausul intre orele de
studii 28 72,9 1 204,1
4. Luarea mesei 17 72,9 1 1239
5 Miscarea In transport 17 72,9 | 1239
6.  Plimbarea (incet) 2.8 729 1 204,1
7. Toaleta 18 72,9 05 65,6
8  Lucrul in gospodarie 33 729 05 120,3
9. Odihna culcat 12 72,9 1 87,5
NE, kcal 2897,7

Dc exemplu, pentru un ldacatus in varstd de 30 ani (grupa
profesionald Ill, CAF - 1,9) cu masa corporald 75 kg (MB - 1720 kcal)
NE se calculeazd Tn modul urmétor: 1,9 x 1720 = 3268 kcal.
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Tema 2. Starea de nutritie a organismului uman si
metodele de studiere

in multe investigatii a fost stabilitd relatia dintre starea sanatatii
si gradul de nutritie al organismului. Tnsa la etapa actualda de
dezvoltare a societdtii umane, cand progresul tehnico-stiintific re-
duce Tn mare masurd CE, au aparut noi probleme, legate de riscul
Tmbolnévirii in legaturd cu utilizarea unei alimentatii cu o valoare
energetica sporitd, dar cu valoarea biologica scazuta din cauza unor
procedee tehnologice (rafinarea etc.) folosite la fabricarea
alimentelor in obiectivele industriale. Situatia poate fi agravata si de
faptul, cd pentru multe profesii moderne este caracteristica starea
de hipochinczie. in felul acesta rolul alimentatiei Tn asigurarea
activitdtii vitale a organismului si a sanatdtii este Tn mare masura
decisiv la diferite etape de dezvoltare a societatii, inclusiv la etapa
modernd. Prin urmare studierea modului de alimentatie prezintd un
interes permanent.

Sub notiunea «stare de nutritie» mai multi autori Tnteleg starea
sanatatii Tn legaturd cu alimentatia reald a organismului. Se mai
considerd (V.D. Vanhanen, 1987), cd aceastd notiune include alte
douad notiuni si anume - «statutul dietologic» si «statutul alimentar».
La rdndul sau sub notiunea «statutul dietologic» se Tntelege starea
reald a alimentatiei, adica alimentatia la momentul concret, Tn timp
ce sub notiunea «statutul alimentar» - starea sanatatii in legatura cu
alimentatia. Starea de nutritie se studiaza Tn colectivitati si diverse
grupuri de populatie in conformitate cu «Recomandarile metodice
privind studierea alimentatiei reale si starea sanatatii populatiei in
legaturda cu modul de alimentatie» nr. 2967-84.

Pentru studierea alimentatiei reale se folosesc diferite metode
in dependentd de scopurile puse. Toate metodele acestea se
deosebesc una dc alta dupa esantioane, autenticitatea si preciz'ia
rezultatelor obtinute. Tn acelasi timp ele au un singur scop: aprecierea
cantitatilor dc alimente Tntr-o perioada anumita de timp (o zi, o luna,
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un an), in medie, pentru o persoana, pentru diferite grupe de oameni,
localitdti, judete sau, in general, pe toatd tara. Alimentatia reald a
populatiei poate fi studiata prin 2 grupuri de metode: social-economice
si social-igienice.

Grupul metodelor social-economice include 2 metode: de bilant
si de buget. Menirea principald a metodei de bilant este evidenta
produselor alimentare Tn general pe tard, judet, oras sau alta localitate,
Tn acest scop sunt folosite materialele statistice despre intrarea de
produse alimentare si folosirea lor in tard, judet sau localitatea
concretd. Tn afara de informatiile oferite de organizatiile de comert
se iau Tn vedere si alte informatii despre producerea alimentelor pe
loc: intrarea alimentelor de import, exportul alimentelor din tard sau
transportarea lor din localitatea data etc. Trebuie de stiut si toate
datele despre numarul si structura populatiei. Pe baza tuturor
rezultatelor se calculeaza cantitatea medie de diferite alimente pentru
un singur om Tntr-o anumita perioada de timp. Momentul pozitiv al
metodei constd in caracteristica grupului de alimente folosite. Prin
metoda aceasta, Insd, este imposibil de studiat alimentatia reald al
unui grup concret de populatie, a unei colectivitati. Rezultatele obtinute
sunt izolate de datele despre nivelul dezvoltarii fizice si sanatatii
populatiei. Este limitatd si posibilitatea evaludrii continutului chimic
al ratiei alimentare.

Prin metoda de buget se urmareste scopul de a studia structura
utilizarii produselor alimentare Tn familii, care diferd atat dupad starea
social-economicd, cat si teritorial. Pentru aceasta se apreciaza toate
sursele de existentd a familiilor studiate. Metoda permite de a analiza
situatia mai ales Tn diverse grupuri sociale, de a scoate la iveald unii
factori, care influenteaza aceasta situatie. Dar si cu aceastd metoda
este imposibil de a studia influenta alimentatiei asupra sanatatii.

Grupul metodelor social-igienice include metoda chestionarului
sau anchetarea, metoda ponderald si metoda mixta.

Metoda chestionarului este utilizata pe larg Tn diferite tari. Ea
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consta n culcgerea de informatii despre alimentatie prin utilizarea unei
anchete alimentare. Valabilitatea datelor obtinute depinde Tn mare
masura de claritatea Tntrebdrilor puse. Ancheta poate fi completata
atat de persoana anchetatd, adicd in mod pasiv, cat si de un cercetator,
adicd Tn mod activ. Tn ultimul timp mai des este folosit modul activ si
de intervievare sau de Tmbinare a acestor doud metode. Deoarece
calitatea interogatoriului alimentar depinde Tn mare masura de expe-
rienta anchetatorului, personalul medical Tncadrat in aceste investigatii
(de preferintd asistentele - dieteticiene) e obligat sa treacd un instructaj
special. Echipa de cercetatori (anchetatori) trebuie s& fie condusa de
un responsabil, care sa exercite controlul asupra Tntregii activitati a
grupului. in conformitate cu documentul sus-mentionat pentru studierea
alimentatiei reale Tn diverse colectivitdti, grupuri de populatie sunt elabo-
rate 4 feluri de anchete unificate: 1) pentru nou-nascuti si copii pana
la 1an; 2) pentru copiii de la 1an si pand la 7 ani; 3) pentru elevi si
adolescenti si 4) pentru maturi (anexa nr. 1). Pentru femeile gravide si
care alapteaza copii se completeaza o fisa suplimentarda. in scopul
obtinerii unor date mai precise se recomanda informatia despre
folosirea diferitelor ustensile din bucatarie (pahare, linguri) pentru
madsurarea masei a celor mai raspandite alimente (tab. 18) sau produse
alimentare (tab. 19).

Metoda ponderala asigura o exactitate foarte mare in
investigatiile efectuate cu scopul studierii alimentatiei reale. Ea
constd Tn cantdrirea zilnicd la fiecare luare a mesei a tuturor ali-
mentelor consumate de o familie sau de fiecare persoana Tn parte.
Zilnic se cantaresc si resturile neconsumate. Pe langa alimentele
consumate in familie, se cantaresc (uneori in masura posibilitatilor)
si alimentele consumate in afara ei. Metoda, Tnsa, este costisitoare
si necesitd un personal calificat.
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Tabelul 18

Masa aproximativa (in g) a alimentelor mai des utilizate

(Tntr-un pahar, o lingura sau linguritd)

N, Denumirea Pahar Lingurd
d/o alimentelor neted cu muchii  de masd
Produse cerealiere si leguminoase }entru boabe
1 Faina 160 130 25
2. Cris 210 160 25
3. Arpacas, orez 230 185 25
4. Crupe de hriscd 210 170 25
5. Crupe de mei 220 180 25
6. Crupe de ovaz 170 135 18
7. Crupe de porumb, de 180 145 20
orz
8. Mazare decorticata 230 185 22
9 Fasole 220 175
10. Linte 210 170
Produse de cofetarie
1. Zahar 200 160 25
2. Miere naturald - 30
3. Cacao (praf) 25
Lapte si produse lactate, grasimi alimentare
1. Laptesi friscd 250 200 18
2. Sméantana 250 200 25
3. Branza de vaci - 17
4, Produse lactate acide
lichide 250 200 18
5. Lapte condensat, ca-
fea sau cacao cu
lapte condensat 30
6 Unt de vaca topit - 17
7 Margarina - 15
8. Maioneza - 15
9 Ulei vegetal - 17
Legume, fructe
1 Visine, cirese 165 130
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2. Agude 195 155 - -
3. Coacdza rosie 175 140 - -
4.  Coacaza neagra 155 125 - -
5. Zmeurad 180 145 - -
6.  Agris 210 165 - -
7. Méccs uscat - 20 6
Conserve din legume, fructe
1 Sucuri din fructe,
legume 250 200 18 5
2. Dulceatd : . 45 20
3. Magiun - - 36 12
4. Tomat-pasta - - 30 10
5. Tomat-pireu - - 25 8
Tabelul 19
Masa unor produse alimentare, g
Nr. Masa unei unitati de

dlo Denumirea produsului alimentar

Painea si produsele de panificatie

produs alimentar, g

1. Paine «Chisinau» 780
2. Paine alba 500
3. Franzeld din faina dc calitate 1 500
4. Franzeld «oraseneasca» 400
5. Covrig obisnuit 100
6. Covrig subtire uscat 10
7. Péine (o bucdtica, felie, hrincd) 50
Produse de cofetarie
1.  Bomboane cu umplutura 6
2. Bomboane glasate cu ciocolata 12,5
3. Bomboane fard glazura de ciocolatd 15
4. Batonase 15
5. Marmeladd 12,5
6. Bezele 33
7. Biscuit 10
8. Biscuit cu zahar 135
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9. Prajiturd 75

10.  Napolitane 14
Produse lactatc

i Branza topita 30 si 100

2. Tnghetata 100
Legume si fructe

1 Cartofi 50 si 100

2. Ceapa 75

3. Morcov 75

4, Castraveti 100

5. Patlagele rosii 50 - 100

6. Caise 26

7. Mere cu diametrul 5 cm 90

8. Mere cu diametrul 6,5 cm 130

9. Mere cu diametrul 7,5 cm 200

10.  Pere 135

11.  Caise 26

12.  Prune 30
Derivatele carnii, oua

1 Crenvursti 50

2. Polonezi 100

3. Oué de gdina 50

Metoda mixta constd in imbinarea celor doud metode sus-
mentionate.

Indiferent de metoda utilizata dupd colectarea datelor se face
verificarea lor, iar apoi si prelucrarea statistica. Evaluand rezultatele
obtinute se poate aprecia alimentatia reald, iar pe baza asta -
Tmbunétdtirea si rationalizarea ei. Tns si separat mai existd o metoda
de prelucrare statistica a meniurilor de repartitie. Cu aceasta
metoda poate fi studiata alimentatia in diverse colectivitati (gradinite,
scoli-internat, grupuri de muncitori din industrie si agricultura, care
se alimenteaza Tn cantine etc.).

Metoda statisticd prevede utilizarea tabelelor «Compozitiei
chimice si valorii energetice a produselor alimentare» in scopul
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calculdrii continutului de proteine, lipide, glucide, vitamine si saruri
minerale. Lucrul se incepe cu selectarea meniurilor de repartitie,
care prezinta retete de bucate, adica lista alimentelor, care intra in
componenta felului de bucate concret, masa fiecarui aliment Tn parte
si masa finald a felului de bucate preparat.

Un moment important in metoda statistica este selectarea
meniurilor de repartitie Tn blocurile alimentare, adicd acolo unde este
organizatd alimentatia colectiva. Tn scopul evitarii factorului sezonier
documentul sus-mentionat prevede studierea meniurilor de repartitie
in doud perioade: iarna-primavara si vara-toamna in lunile, care
caracterizeaza mai bine aceste perioade. Tn fiecare perioada se
copiaza meniurile si meniurile de repartitie pe parcursul a 7 zile la
rand, inclusiv zilele de odihna. Tn acest caz perioada de investigatie
dureazd nu mai putin de un an. Copiind meniurile de repartitie, se va
fixa data, numarul persoanelor care se alimenteaza, masa finala a
fiecarui fel de bucate, denumirea lui deplind si exactd, calitatea si
masa fiecdrui aliment in grame pentru o portie. Pentru carnea de
vita, de exemplu, se scrie «carne de vita» calitatea Il (sau alta
calitate), pentru lapte si produsele lactate - felul produsului si
continutul de grdsime etc.

Pe baza datelor sus-mentionate se poate analiza mai Tntai
sortimentul de produse alimentare, care s-a inclus Tn decursul unei
anumite perioade, apoi repetarea acestui sortiment in perioada de
investigatie, cat si respectarea normelor la fiecare aliment pentru
colectivitatea datd (tab.20).

Diversitatea bucatelor pentru o anumita perioada de timp poate
fi analizatd, introducand datele despre toate bucatele din meniuri in
rubrica a doua a unui tabel (tab.21); in continuare cu semnul «+» se
va indica cand au fost servite aceste bucate si la care masa (dejun,
pranz, cind). in felul acesta se va stabili cat de des se repetd unul si
acelasi fel de bucate la cantina sau la blocul alimentar dat.

Pentru a calcula compozitia chimica si valoarea energeticd a ratiilor
alimentare trebuie fixate datele despre greutatea produselor alimentare
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Tabelul 20

Caracteristica alimentatiei unei colectivitati dupa sortimentul de produse alimentare

i ali . S Norma

N Denumirea Masa produsului alimentar Masa totala intr-o Masa medie a fiecarui t
r. 3 i Cox A : entru o
iy _ _ pentru o persoand, g/zi saptamana, aliment pentru o p °
° alimentului lund, g persoand intr-o zi, g persoana
Data be i, g

3 martie
2oxza
1 martie

FUJI\J

Diferenta:
carentd (-),
surplus (+), g



Tabelul 21

Analiza diversitatii bucatelor

Datele lunii

Denumirea . .
dfo  alimentului 1martie 31 martie
= 5
3 % ) g E ) ©
s & S s o} & (o]
1
2.
3
4,



care intrd in componenta fiecarei mese, cat si a celor din componenta
meniurilor de repartitie Tntr-o anumita perioada de timp (o saptamana,
de exemplu) pentru ca ulterior sa se obtina prin calcule date medii,
adica ratii zilnice medii. Calcularea compozitiei chimice si valorii
energetice a acestei ratii zilnice medii (tab. 22) se efectueaza, utilizand,
dupd cum s-a mentionat, diferite tabele. Mai des sunt utilizate cele 3
volume ale «Tabelelor compozitiei chimice a produselor alimentare» (vol. |
si Il sub red. lui I.M.Scurihin si M.N. Volgariov, Moscova, «Arpo-
npomunsgat», 1987; vol. Il sub red. lui I.M. Scurihin si V.A Satemicov,
Moscova, «J1érkaga u nuuwesasa NpoMbiWIeHHOCTb», Moscova,
1984) si indreptarul «Compozitia chimica a produselor alimentare» sub
redactia lui A.A. Pokrovski, «JIérkaa n nuwesas NPOMbILIEH-
HoCTb»; Moscova, 1984. Trebuie de avut In vedere, Tnsa, ca toate da-
tele «Tabelelor» sunt pentru 100 g de masa netd a alimentului (extras
n tab. 23).

De aceea masa brutd, indicatd ca reguld in meniurile de repartitie,
trebuie mai Tntai transformatd Tn masa netd. Aceasta are importanta, Tn
special, pentru came, peste si derivatele lor, pentru legume si fructe si
se efectueaza prin scaderea masei deseurilor obtinute la pregatirea
bucatelor, adica in procesul prelucrarii preliminare a produselor
alimentare. Informatia despre aceste deseuri este anexatd la tabelele
sus-mentionate (extras in tab. 24). Tn dependentd de provenienta
alimentului datele pentru proteine si lipide se introduc Tn rubrica respectiva
a tabelului despre compozitia chimica (tab. 22) - «de provenienta
animald» sau «de provenienta vegetald». Valoarea energeticd poate fi
calculata de fiecare datd, adica pentru fiecare aliment, Tnsa, in scopuri
practice poate fi calculatda pentru fiecare masa, inmultind suma
proteinelor, lipidelor, glucidelor cu coeficientii energetici respectivi (4,9
si 4); apoi datele obtinute se compard cu recomandarile existente pentru
repartizarea rationald a valorii energetice a ratiei alimentare zilnice ca
n cazul cdnd masa se ia de trei ori pe zi (tab. 25).
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Tabelul 22

Continutul chimic si valoarea energetica a ratiei alimentare zilnice (medii)

Nr. Lista Masa  Masa Continutul organic, g Valoarea Elementele minerale, mg Vitamine, mg
d/o alimentelof brutd, g netd, g proteine lipide glu- energeti- Ca P Mg Fe Zn | A Ca- B, B2 pp c
cide ca, ro-
ani- ve- ani- ve- kcal ten
male ge- male ge-
tale tale
Dejunul
1
2.
3.
Total + + + + + + + + + 4+ + + + + + + + + + +
Pranzul
1
2.
3.
Total + + + + + + + + + + + + + + f + + + + +
Cina
1
2.
3.
Total + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +

Total pentru
ratia alimentard
zilnica + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +



Nr.
d/r

1

[ e S

~

10.

11

Compozitia chimica si valoarea energeticd a unor produse alimentare

Lista
alimentelor

2

Gris

Orez

Hrisca
Crupe de mei
Arpacas
Crupe de
ovaz

Crupe de orz
Crupe de
porumb
Mazadre
decorticata
Macaroane,
cal. sup.
Macaroane
cal. |

Continutul organic, g

Proteine Lipide Gluci-

3

113
7,0

12%
12,0
9,3

11,9
10,4
83,0
23,0
123

10,7

4

0,7
0,5
33
2,8
11
6.9
13
12
16
11

13

de
5

Valoarea

energetica,

kcal

6

Elemente minerale,

Ca

7

Mg

8

mfi

P

9

Fe

10

R caroten A

Produse cerealiere, paine si produse de panificatie

73,3
77,3
68,0
69,3
73,7
65,4
71,7
75,0
57,7
75,2

74,2

344
338
347
346
324
340
328
340
314
322

339

20
24
55
27
38
64
42
20
89
19

24

18
26
78
83
92
116
96
36
88
37

45

85
97
298
233
323
349
343
109
226
87

116

10
10
6,6
7,0
18
39
18
2,7
7,0
18

21

1 12
0 0
0 0
0 0

0,02 0
0 0
0 0
0 0

0,2 0

0,02 0
0 0
0 0

Vitamine, mg

B,
13
0,14
0,08
0,43
0,42
0,12
0,49
0,27
0,13
0,90
0,17

0,25

B,
14
0,04
0,04
0,20
0,04
0,06
0,11
0,08
0,07
0,18
0,04

0,12

Tabelul 23

PP C
B 16
120 0
160 O
419 O
15 0
200 O
110 O
2,74 0
1,10 O
237 0
122 0
222 0



13.

14,

15.

16.

Fdina de grau
cal. sup.
Fdina de
gréu cal. |
Fdind de
grau cal. Il
Paine din fai-
na de gréau
cal. |

Paine din
faina de

grau cal. Il

Lapte
pasteurizat
Chefir gras
Chefir slab
Lapte batut
gras

Lapte batut
slab
Smantana
Branza de
vaci grasd

10,3
10,6

11,7

7,6

8,3

2,8
2,8
3,0
2,8

3,0
2,8

14,0

0,9

13

0,9

13

3,2
3,2
0,05
3,2

0,05
20,0

18,0

74,2
73,2

70,8

49,7

48,1

4,7
41
3,8
41

3,8
3,2

2,85

327

329

328

226

227

58
59
30
58

30
206

232

24

32

26

33

16

44

73

35

54

86

115

184

83

130

1.2
21

33

16

2,4

Lapte si produse lactate

121
120
126

126
86

150

14
14
15
14

15
80

23

91
95
95
94

95
60

216

01
01
01
01

01
0,2

0,46

0,01
0,01

0,01

0,06

0,06

0 0,17
0 0.25
0 0,37
0 0,16
0 0,23
0,02 0,03
0,02 0,03
u. 0,04
0,02 0,03
u. 0,04
0,15 0,03
0,10 0,05

0,08
0,12

0,14

0,08

011

0,13
0,17
0,17
0,13

0,13
0,11

0,30

Continuare

120 0
220 O
287 0
154 0
198 0
010 10
014 07
0,14 07
014 08
0,14 08
016 03
030 05



Continuare

8. Branza de

vaci semi-

grasa 167 9,0 13 156 164 23 220 04 0,03 005 004 027 040 05
9. Branza de

vaci slaba 180 0,6 185 88 120 24 189 0,3 - 001 004 025 045 05
10. Cascaval de

Olanda,

rotund 235 30,9 380 760 424 016 021 003 038 0,30 24
11 Cagscaval dc

Estonia 26,0 26,4 350 790 580 023 0116 0,04 037 048 0,3
12. Unt tdrdnesc

nesarat 13 715 09 652 24 3 20 02 030 040 001 001 011

Carnea si derivatele ei, oudle

1 Came de

vitd, cal. | 189 124 187 9 21 198 26 u 006 015 28 u
2. Came de

vita, cal. 11 202 7,0 144 10 23 210 28 u 007 018 30 u
3. Camede

porc pentru

becon 16,4 27,8 318 8 24 182 18 060 0,16 26 u
4. Came de

porc grasa 114 49,3 489 6 17 130 13 0,40 010 22 u.
5. Came de

porc slaba 146 330 -— 355 7 21 164 16 — — 052 014 24 u



10.

11

13.

14,

15.

N

Came dc
ovine, cal. |
Came de
ovine, cal. Il
Came dc
gaing, cal. Il

Carnat «La
ceai»

Cérnat
«Pentru
amatori»

Crenvursti
de lapte

Polonezi din
porcine

Salam
«Servelat»

Slanina de

porc

Oua de gdina

Batog
Stiuca
Nisetm

16,3
20,8
20,8

10,7

12,2
123
101

28,2
14

12,7
175

18,8
16,4

153
9,0
82 05

184 19

28,0
253
316 19

275
928 —

115 07
0,6

0,7
109 -

203

164

152

216

301

277

332

360
841

157

Pestele si derivatele lui

75
82
164

29

55

18

22

20

17

20

30

12

178

215

180

133

146

161

139

243

215

2,0

23

18

17
17
12

2,7
0,01

2,5

39 23 222 06

0,01

0,06

0,07 0,07

0.08 0,14
0,09 0,16
0,14

01 016

025 0,18

025 0,12

0,35 0,07 044

0,09 0.16
011 0,14

Continuare

25 u.
28 u
78 18
1,83
2,47
11
0,19
2,3 u.
1,10 16



Eal S\

© N O o

Biban de rau
Scrumbie de
mare
Crap
Icre de peste

Ulei rafinat
de floarea
soarelui
Margarina de
lapte
Grasime de
culinarie

Varza albd
Cartofi
Ceapa verde
Ceapa de
iama
Morcov
Castraveti
Sfecld

Ridiche de
luna

18,5

18,0
16,0
31,6

03

18
2,0
13
17

13
08
17

1,2

0,9
9,0

35
138

99,0
82,3
99,7

01
01

1,0

54
19,7
4,3
95

70
30
10,8

41

82
153

96
251

899

744

897

28

22
45

33

48

20

50

37
12
90

75

70
13
29

270

278

490

Grasimi alimentare

Legume, fructe

48

10

il
3

51
23
37

39

16
23
18
14

38
14
43

13

3
58
26
58

55
42
43

44

0,7

2,3

18

10
0.9
10
08

12
0,9
14

1,0

0,4

0,02
0,02
2,00

9,00
0,06
0,01

u.
0,02
0,45

0,12
0,14

0,06

0,12

0.02
0,05

0,06
0,03
0,02

0,36
0,13

0,01

0,05

0,05

0,10
0,02

0,07
0,04
0,04

0,04

Continuare

6,9 u.
15 u
0,02 wu.
0,40 50
0,90 20
0,30 30
0,20 10
100 5
0,20 10
0,20 10
0,10 25



10.

GEBRE

16.
17.

19,
20.
21.

22.

=

Patrunjel
verde
Patlagele
rosii
Fasole
Ardei gras
Caise
Mere

Pere
Prune
Cirese
Visine
Struguri
Zmeura
Coacaza
neagra
Maces (uscat)

Cacao praf
Zahar
Amidon

3,7

0,6

23 4

13
09
0,4
0,4
0,8
11
08
0,4
08

10
4,0
24,2

0,i

175

u.

81 45 86
4,2 19 14
449 288 150
53 26 8
10,5 46 28
113 46 16
113 42 16
9,9 43 28
12,3 52 33
113 49 37
175 69 45
9,0 41 40
8,0 40 36

60,0 253 66

Alte produse,
27,9 468 18
99,8 379 2
79,6 327 40

41

20
103
n
19
9
12
17
24
26
17
22

35
20

82

26
%41
16
26
1
16
27
28
30
22
37

33

18

14
59
08
21
2,2
2,3
21
18
14
0,6
16

13

20 28,0

materie prima
90 771 117

u.
u.

u.
7

03
u.

0,01

1,20
u.
10
16

0,03

0,01

0,10

0,15

0,10
u.

0,20

0,10
6,7

0,06
0,50
0,06
0,03
0,01
0,02
0,06
0,01
0,03
0,05
0,02

0,03
0,15

0,10

0,04
0,18
0,10
0,06
0,03
0,03
0,04
0,01
0,03
0,02
0,05

0,04
0,84

0,30

Continuare
008 0,09 094 20

0,53
2,10
0,60
0,70
0,30
0,10
0,60
0,40
0,40
0,30
0,60

0,30

150

18

25

150

10
13
5
10
15
15
6
25

200
120
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Informatie

Tabelul 24

despre partea necomestibila a unor alimente,

care seinlaturain procesul prelucrarii

culinare preliminare (in % fata de masa bruta)

Alimentele

Legume, culturi bostdnoase

Ardei grasi
Bostani
Cartofi
Castraveti
Ceapa verde
Ceapa
Dovlecei
Fasole, pastai
Mécris

Marar
Morcov
Patlagele rosii
Patrunjel (frunze)

Patrunjel (radacini)

Pepeni galbeni
Pepeni verzi
Revent

Ridiche
Ridiche de luna
Salata

Sfecla

Telina, radacinad
Telina verde
Usturoi

Varza

Vinete

Caise
Cirese

Fructc, ciuperci

50

Partea necomestibila. %

25
30
28
7
20
16
25
10
20
26
20
5
20
25
36
40
25
25
20
20
20
30
16
20
20
10

14
15



PR
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Bureti galbeni proaspeti
Ciuperci albe proaspete
Coacdza neagra
Coacaza rosie si alba
Gutuie
Lamaie
Mandarine
Mere
Pere
Piersici
Portocale
Prune
Visine
Zmeura
Carnea, derivatele ei

Carne de bovine, calitatea 1
Carne de bovine, calitatea Il
Came de iepure
Came de ovine, calitatea |
Came de ovine, calitatea 11
Carne de porcine, grasa
Came de porcine, slaba
Ficat
Inima
Limba
Plamani
Sunca

Carne de pasdre (semicinatuite,
Came de curcan, calitatea |
Came de curcan, calitatea Il
Came de gaina, calitatea |
Came de gaing, calitatea Il
Came de gasca, calitatea |
Carne de gasca, calitatea Il
Came de rat3, calitatea |
Came de rata, calitatea 11
Oua de gdina

51

Continuare
30
24

3
8
28
40
26
12
10
20
30
10
15
12

25
29
27
26
32
12
15

3
9
u
8

16

cindtuite), oua

37/23
43/27
39/25
47/30
40/22
45/25
40/22
47126
13



Continuare

Peste
1 Crap 54
2. Guvid 48
3. Scrumbie 40
4. Stiuca 57
Cascavaluri
1.  de Costroma 2
2. dc Estonia 3
3. de Letonia 6
4, de Lituania 3
5. dc Olanda 4
Tabelul 25

Repartizarea valorii energetice a ratiei alimentare zilnice
pentru fiecare masa

Nr. Repartizarea ~ Se recomandd Diferenta (carentd,
d/o Luarea mesei reald dc repartizat surplus)
kcal % keal % keal %
1 Micul dejun
2. Gustarea
3. Pranzul
4, Cina

Datele de la aprecierea partii cantitative a ratiei alimentare zilnice
ofera posibilitatea de a clarifica atat aportul substantelor nutritive, cét
si aportul alimentelor de provenientd animal& Tn valoarea energeticd
(tab. 26).

Pe baza rezultatelor obtinute la calcularea compozitiei chimice a
ratiei alimentare zilnice se poate analiza Tntr-un mod mai detaliat partea
ci calitativa, inclusiv compozitia organica (tab.27), aportul de vitamine
(tab.28) si saruri minerale (tab.29). Se va avea in vedere, insd, cd n
procesul prelucrarii culinare, Tn special, al tratamentului termic, se pro-
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Tabelul 26

Aportul substantelor nutritive si a alimentelor de provenienta
animala Tn valoarea energetica a ratiei alimentare zilnice

Diferenta
ca- surplus
renta

Nr. . " Continutul Norma
dlo Incicatori real  individuald

1 Aportul proteinelor in
valoarea energetica a
ratiei alimentare
zilnice, kcal
- aceeasi, %

2. Aportul lipidelor in
valoarea energetica a
ratiei alimentare zil-
nice, kcal
- aceeasi, %

3. Aportul glucidelor in
valoarea energetica a
ratiei alimentare zil-
nice, kcal
- aceeasi, %

4. Valoarea energetica
totald a ratiei alimen-
tare zilnice, kcal

5. Aportul alimentelor
de provenienta ani-
mala Tn valoarea
energetica a ratiei ali-
mentare zilnice, kcal
- aceeasi, %

duce o distrugere partiald a vitaminelor. in medie, in rezultatul acestui
tratament se distruge 25% de vitamina A si caroten; 50% de vitamina
C; 35% de vitamina B,; 20% de vitamina B2si vitamina PP. La
calcularea vitaminei A se va folosi coeficientul-6, deoarece din sase
micrograme de betacaroten Tn organismul uman se obtine un micro-
gram de vitamina A.
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Urmarind tabelele de mai sus, alimentatia realda studiata prin
metoda statisticd poate fi analizata de pe diferite pozitii. Rezultatele
cdpdtate vor servi pentru unele recomandatii privind corectarea
deficientelor depistate.

Nr.
d/o

Nr.
dlo

SIS S

Tabelul 27

Compozitia organica a ratiei alimentare zilnice

Indicatori Continutul ) l\.lo_rma 5 Diferen;a
real individuala carenta surplus

Proteine, total g, in-

clusiv de provenien ta

animala, g

- aceeasi, %

Lipide, total, g inclu-

siv de provenien ta

vegetala, ¢

- aceeasi, %

Glucide, total, g

Raportul fintre masa

proteinelor, lipidelor

si glucidelor

Tabelul 28

Continutul unor vitamine Tn ratia
alimentara zilnica, mg

. Diferenta
Vitaminele COE&TUM Necesarul caren- su}plus
ta
Retinol
Tiamina
Riboflavina

Acid nicotinic
Acid ascorbic
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Tabelul 29
Continutul unor elemente minerale in ratia
alimentard, mg

Nr. Elementele Continutul ~ Necesarul Diferenta
dio minerale real carenta  sur-
plus

1 2 3 4 5 6
1 Calciu

2. Fosfor

3. Magneziu

4. Raportul calciu/fos-

for/magneziu
5. Fier

Starea organismului in legatura cu alimentatia sau «statusul
alimentar» poate fi investigata prin examenul somatometric
(antropometric), clinic general, de laborator si prin studierea morbiditatii.

Nivelul dezvoltarii fizice, stabilit prin metodele examenului
somatometric, oglindeste corespunderea, in primul rand, a valorii
energetice a ratiei alimentare zilnice necesitatilor organismului.
Interpretarea rezultatelor examenului antropometric se face in functie
de tabelele normative. Se recomanda, Tnsa, ca rezultatele obtinute sa
fie comparate cu standardele regionale, care la noi in mare masura
lipsesc. De aceea la evaluarea rezultatelor sunt folosite standardele
recomandate de OMS sau indicate de unii autori. Pentru compa-
rabilitate se recomanda ca toate masurarile incluse Tn examenul soma-
tometric sa fie efectuate Tn conditii identice. Programul examenului
antropometric include, in special, urmétorii indicatori: Tnaltimea (talia),
masa corpului, perimetrul brat-mediu, grosimea pliului tricipital (piele
plus grasime), perimetrul toracic, pentru copii - circumferinta fronto-
occipitald sau perimetrul cranian. Rezultatele acestor masurari se pot
folosi pentru calcularea altor indicatori, si prin urmare - pentru
aprecierea mai exactd a «statusului alimentar».
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Se recomanda, Tncepand cu varsta de 3 ani (dupa unii autori - dc
la 2 ani) talia sa fie mdasurata Tn pozitie verticalda. Pentru masurari sunt
folosite dispozitive speciale - antropometre. Tn timpul masurarii taliei
corpul se atinge de antropometru in 3 puncte: cdlcaie, fese, coloana
vertebralda la nivelul omoplatilor. Capul nu trebuie sa se atinga de
antropometru. El trebuie sa fie putin Tnclinat in asa fel, ca partea
superioarda a conductului auditiv extern sa se gaseasca pe o linie cu
partea inferioara a orbitelor. Lucratorul medical, ludnd pozitia dintr-o
parte a antropometrului coboard planseta de pe scara gradata pana la
atingerea capului persoanei, Tnaltimea careia este masurata. Rezultatele
se citesc pe scara gradata la intersectia cu partea inferioarad a plansetei.

Masurarea taliei Tn pozitie culcat se efectueazd p&nd la varsta
sus-mentionatd. La nastere talia (Tnaltimea) este de 48-54 cm.
Cresterea in primul an este, de obicei, cu 25 cm (5 cm in prima lung,
3 cm Tn cea de a doua, cate 2 cm pe luna de la 3 pana la 7 luni si cate
1cm pe luna de la 8 la 12 luni).

Cantarirea Tn scopul aprecierii masei corpului se face pe cantare
medicale. Masa copiilor de varsta frageda este apreciata culcat ori pe
sezute pe cantarul special destinat pentru aceste scopuri (pentru copii)
cu o precizie de 20 g. Ceilalti copii si maturi sunt cantariti pe cantarul
medical de altd constructic cu o precizie de 100 g. Este recomandata
cantarirea fard Tmbracaminte. Tn cazurile, cand aceasta-i imposibil, se
scade masa imbracamintei.

Necesitdtile energetice ale organismului sunt, de regula, calculate,
pornind de la asa-numita «masé ideald» ori «masd normald» a corpului,
«masa optimad», «masa recomandabild», ultimul termen fiind Tntalnit
mai des in literaturd. Datele despre masa optima a corpului, care dupa
cum se considera permite o longevitate maxima, sunt folosite des de
catre companiile de asigurare (tab. 30). A fost propusad si «masa
maxima normalda» (tab. 31) a corpului. Se considerd, ca ratia
alimentara, alcatuita dupa acest principiu, permite o functionare
satisfacdtoare a organismului Tn conditii obisnuite. De aceea rezultatele
cantaririi, adica masa reald a corpului intotdeauna vor fi comparate cu
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«masa ideald», «optima recomandabilda» ori «maxima normald» a
corpului, fiindca pentru o persoana cu masa reald a corpului marita
valoarea cnergeticd a ratiei alimentare este excesiva, adica este
posibil o pletord alimentara si invers - in cazul unei valori scazute a
masei reale a corpului - o carentd de energie, furnizata cu alimentele.

in scopul aprecierii «masei ideale» normale, optime ori
recomandabile a corpului, a gradului real de nutritie (partea
energetica) au fost propuse si diverse formule, cea mai veche fiind
formula ori indicele lui Broca: masa normaléd in kg (Mn) = Tndltimea
(talia) in cm (T cm) - 100. Propusa fiind de antropologul francez
Pierre Paul Broca inca in 1868, formula a suportat o seric de
schimbari legate de rezultatele masurarii indltimii, varsta, sex si
constitutia organismului. Asa in functie de Tnédltime s-a propus ca
indicele Broca sa fie prezentat in felul urmator:

Mn =Tar100 (pentru T.mL55-165cm);

Mn = Tar105 (pentru Tan166-175 cm);

Mn=T_-110 (pentru T_ mai mare de 175 cm).
cm cm

n Institutul prelungirii vietii (Life Extension Institute) din SUA a
fost propus asa-numitul «indice corcctat» al lui Broca.

Asa, pentru persoanele cu constitutia normostenica acest indice
este urmatorul:

pentru barbati: A-2/5 x (A-52);

pentru femei: A -1/5 x (A-52), unde A - indicele Broca.

Pentru persoanele cu constitutia astenica din indicele corectat a
lui Broca se scade 6% de masa, iar pentru persoanele cu constitutia
hiperstenica, din contra - la rezultatele obtinute se adauga 7%.

Indicele Bongard permite calcularea masei normale ori optime a
corpului dupa formula:

Ttmx perimetrul toracelui, cm
Mn =

240
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Conform lui lan Taton masa recomandabilda (Mr) a corpului este
calculata in functie de sex:

T,-100
Mr = Tan- (100 + --mermeemeemeemes ), pentru barbati;
20
T_-100
Mr = Tan- (100 + --eemmemmeemmeee ), pentru femei.
10

M. Breitman a propus pentru calcularea masei recomandabile a
corpului unui adult urmatoarea formuld (indicele Breitman):

Mr=T_ x0,7-50.
cm

in acelasi scop Lorentz a propus formula (indicele Lorcntz):

Mr=T_ - 100-0,25 x(4Tcm-15O) ori

Compania Metropolitana de Asigurari din New York foloseste
pentru calcularea masei recomandabile a corpului unui adult for-
mula:

Mn = 50 + 0,75 (T m+ 150) x V - 20/4, unde
V - varsta in ani.

Pentru femei valoarea obtinuta se inmulteste cu 0,9.

Se considera, ca cel mai bine coreleaza cu masa totalda de tesut
adipos al organismului indicele Quetelet (1Q) ori indicele masei
corporale (1MC), carc prezinta raportul dintre masa corporala reald
n kg si talia in metri la patrat:
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Tnalti-
mea, cm
1
148
149
150
151
152
153
154
155
156
157
158
159
160
161
162
163
164

Tabelul 30

Masa recomandabilda a corpului conform datelor Companiei Metropolitane
de Asigurari (New York, 1959)

Barbati,
astenica normostenica
2 3
50,5-54,2 53,3-58,2
51,1-54,7 53,8-58,9
51,6-55,2 54,3-64,8
52,2-55,8 54,9-60,3
52,7-56,3 55,4-60,9
53,2-56,9 55,9-61,4
53,8-57,4 56,5-61,9
54,3-57,9 57,0-62,5

constitutia

hiperstenica
4

56,9-63,7
57,4-64,2
58,0-64.,8
58,5-65,3
59,0-66,0
59,6-66,7
60,1-67.,5
60,7-68,2

astenica
5
42,0-44,8
42,3-45,4
42,7-45,9
43,0-46,4
43,4-47,0
43,9-47,5
44,4-48,0
44.9-48,6
45,4-49.1
46,0-49,6
46,5-50,2
47,1-50,7
47,6-51,2
48,2-51,8
48,7-52,3
49,2-52,9
49,8-53,4

Femei, constitutia
normostenica
6
43,8-48,9
44,1-49,4
44,5-50,0
45,1-50,5
45,6-51,0
46,1-51,6
46,7-52,1
47,2-52,6
47,7-53,2
48,2-53,7
48,8-54,3
49,3-54,8
49,9-55,3
50,4-56,0
51,0-56,8
51,5-57,5
52,0-58,2

hiperstenica
7
47,4-54,3
47,8-54,9
48,2-55,4
48,7-55,9
49,2-56,5
49,8-57,0
50,3-57,6
50,8-58,1
51,3-58,6
51,9-59,1
52,4-59,7
53,0-60,2
53,5-60,8
54,0-61,5
54,6-62,2
55,2-62,9
55,9-63,7



165
166
167
168
169
170
171
172
173
174
175
176
177
178
179
180
181
182
183
184
185
186
187

54,9-58,5
55,4-59,2
55,9-59,9
56,5-60,6
57,2-61,3
57,9-62,0
58,6-62,7
59,4-63,4
60,1-64,2
60,8-64,9
61,5-65,6
62,2-66,4
62,9-67,3
63,6-68,2
64,4-68,8
65,1-69,6
65,8-70,3
66,5-71.0
67,2-71,8
67,9-72,5
68,6-73,2
69,4-74,0
70,1-74,9

57,6-63,0
58,1-63,7
58,6-64,4
59,2-65,1
59,9-65,8
60,7-66,6
61,4-67,4
62,1-68,3
62,8-69,1
63,5-69,9
64,2-70,6
64,9-71,3
65,7-72,0
66,5-72,8
67,1-73,6
67,8-74,5
68,5-75,4
69,2-76,3
69,9-77,2
70,7-78,1
71,4-79,0
72,1-79,0
72,8-80,0

61,2-68,9
61,7-69,6
62,3-70,3
62,9-71,1
63,6-72,0
64,3-72,9
65,1-73,8
66,0-74,7
66,9-75,5
67,6-76,2
68,3-76,9
69,0-77,6
69,7-78,4
70,4-79,1
71,2-80.0
71,9-80,9
72,7-81,8
73,6-82,7
74,5-83,6
75,2-84,5
75,9-85,4
76,7-86,2
77,6-87,1

50,3-53,9
50,8-54,6
51,4-55,3
52,0-56,0
52,7-56,8
53,4-57,5
54,1-58,2
54,8-58,9
55,5-59,6
56,3-60,3
57,0-61,0
57,7-61,9
58,4-62,8
59,1-63,6
59,8-64,4
60,5-65,1
61,3-65,8
62,0-66,5
62,7-67,2
63,4-67,9
64,1-68,6

52,6-58,9
53,3-59,8
54,0-60,7
54,7-61,5
55,5-62,2
56,1-62,9
56,8-63,6
57,5-64,3
58,3-65,1
59,0-65,8
59,7-66,5
60,4-67,2
61,1-67,8
61,8-68,6
62,5-69,3
63,3-70,1
64,0-70,8
64,7-71,5
65,4-72,2
66,1-72,9
66,8-73,6

Continuare
56,7-64,4
57,3-65,1
58,1-65,8
58,8-66,5
59,5-67,2
60,2-67,9
60,9-68,6
61,6-69,3
62,3-70,1
63,1-70,8
63,8-71,5
64,5-72,3
65,2-73,2
65,9-74,1
66,6—5%0
67,6-75,9
68,1-76,8
68,8-77,7
69,5-78,6
70,2-79,5
70,9-80,4



188
189
190
191
192
193
194
195

70,8-75,8
71,5-76,5
72,2-77,2
72,9-77,9
73,6-78,6
74,4-79,3
75,1-80,1
75,8-80,8

73,5-81,7
74,4-82,6
75,3-83,5
76,2-84,4
77,1-85,3
78,0-86,1
78,9-87,0
79,8-87,9

78,5-88,0
79,4-88,9
80,3-89,8
81,1-90,7
81,8-91,6
82,5-92,5
83,2-93,4
84,0-94,3

Continuare



Tabelul 31

Masa maxim-normala a corpului pentru barbati si femei Tn dependentad de Tnéltime si
varsta (M. N. Egorov si L. M. Levitski, 1964)

Varsta, ani

Tnalti- 20-29 30-39 40-49 50-59 60-69

mea Barbati  Femei Barbati Femei Barbati Femei  Bérbati Femei  Barbati Femei
148 50,8 48,4 55,0 52,3 56,6 54,7 56,0 53,2 53,9 52,2
150 51,3 48,9 56,7 53,9 58,1 56,5 58,0 55,7 57,3 54,8
152 53,1 51,0 58,7 55,0 61,5 59,5 61,1 57,6 60,3 55,9
154 55,3 53,0 61,6 59,1 64,5 62,4 63,8 60,2 61,9 59,0
156 58,5 55,8 64.4 61,5 67,3 66,0 65,8 62,4 63,7 60,9
158 61,2 58,1 67,3 64,1 70,4 67,9 68,0 64,5 67,0 62,4
160 62,9 59,8 69,2 65,8 72,3 69,9 69,7 65,8 68,2 64,6
162 64,6 61,6 71,0 68,5 74,4 72,2 72,7 68,7 69,1 66,5
164 67,3 63,6 73,9 70,8 77,2 74,0 75,6 72,0 72,2 70,0
166 68,8 65,2 74,5 71,8 78,0 76,5 76,3 73,8 74,3 715
168 70,8 68,5 76,2 73,7 79,6 78,2 77,9 74,8 76,0 73,3
170 72,7 69,2 77,7 75,8 81,0 79,8 79,6 76,8 76,9 75,0
172 74,1 72,8 79,3 77,0 82,8 81,7 81,1 777 78,3 76,3
174 77,5 74,3 80,8 79,0 84,4 83,7 82,5 79,4 79,3 78,0

176 80,8 76,8 83,3 79,9 86,0 84,6 84,1 80,5 81,9 79,1



Continuare

178 83,0 78,2 85,6 82,4 88,0 86,1 86,5 82,4 82,8 80,9
180 85,1 80,9 88,0 83,9 89,9 88,1 87,5 84,1 84,4 81,6
182 87,2 83,3 90,6 87,7 91,4 89,3 89,5 86,5 86,4 82,9
184 89,1 85,5 92,0 89,4 92,9 90,9 91,6 87.4 88,0 85,8
186 93,1 89,2 95,0 91,0 96,6 92,9 92,8 89,6 89,0 87,3
188 95,8 91,8 97,0 94,4 98,0 95,8 95.0 91,5 91,5 88,8
190 97.1 92,3 99,5 95,6 100,7 97,4 99,4 95,6 94,8 92,9

Nota: Pentru persoanele cu constitutia astenicd se scade 3-5% din masa corpului, iar pentru cele cu constitutia
hiperstenica se adauga 1-2%.



M reald a corpului, kg

Conform recomanddarilor OMS (1995) valorile 1MC pentru
persoanele adulte normoponderale se incadreaza in limitele 18,5-24,99.
in cazul valorilor IMC mai mici de 18,5 se considera ca stare de
hipoponderabilitate sau hipotrofie de diferite grade: 1-IMC 17,0-18,49
(hipotrofie usoara); 11-IMC 16,0-16,99 (hipotrofie moderata); 111-IMC
< 16,00 (hipotrofie severa). Starea de hiperponderabilitate este, de
asemeanea, divizata in 3 grade: 1-IMC 25,0-29,99 (exces ponderal usor),
11-IMC 30,00-39,99 (exces ponderal moderat) si LLI-1MC > 40,0 (exces
ponderal sever).

Valorile IMC sunt asociate cu riscul pentru sanatate, in special, cu apa-
ritiaunor accidente cardiovasculare (risc moderat pentru IMC = 30 kg/m2;
Tnalt 35 kg/m2, foarte Tnalt-40 kg/m?2).

Utilizand indicele Davenport (D) se considerd, ca persoana are
obezitate, cAnd aceasta este mai mare de 2. Acest indice se calculeaza
dupa formula:

masa reald in grame

T2

La noi Tn tara, Tnsa, deocamdatd exista alt concept in privinta
aprecierii gradului de obezitate. Excesiva sau supraponderald este
consideratd masa corpului, care o depaseste pe cea recomandabila
(«ideald», normala, optima) pana la 10%. Pentru gradul | de obezitate
masa reald a corpului o va depasi pe cea recomandabila cu 11 - 29%;
Il - 30-49%; Il - 50-99%; IV - 100% si mai mult.

De mentionat, Tnsa, ca un exces de masa a corpului poate avea
loc nu numai in caz de pletorda alimentara ori obezitate, dar si din
cauza unei musculaturi bine dezvoltate. De aceea sunt recomandate
si alte investigatii. Asa, cu ajutorul unui calibror (fig. 1), care prezinta
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Fig.l. Calibrorul pentru masurarea grosimii pliului cutanat

o modificatie a sublerului, se poate masura grosimea pliului cutanat
in diferite parti ale corpului. Pentru obtinerea unor date comparabile
este necesar ca calibrorul sa corespunda unor anumite conditii (suprafata
contactului - 20-40 mm si valoarea unei diviziuni - 0,1 mm), iar
presiunea Tn procesul mdsurarilor sa fie permanenta (10 g/mm32.
Mai des este masurat pliul cutanat tricipital (PCT). Aceasta masurare
se face lajumatatea distantei dintre acromion si olecranon. in timpul
masurarii bratul (stang) trebuie sa atarne liber pe flancul corpului.
Rezultatele obtinute se confruntd cu standardele de referintd Tn functie
de varsta si sex (in RM la ora actuald lipsesc). Se considera, ca in
cazul unei stari de nutritie normale grosimea pliului tricipital va fi de
15 mm la barbati si 25 mm la femei.

Este recomandatad, de asemenea, masurarea pliului cutanat pe piept
si abdomen. in primul caz aceastd méasurare se face pe linia axilard la
nivelul mamelonului, iar in al doilea - la intretdierea perpendicularei,
care trece peste mamelonul drept si orizontalei care trece peste ombilic.

Perimetrul brat-mediu (PBM) se madsoard, de asemenea, la
jumatatea distantei dintre acromion si olecran cu o panglica
centimetricd. Valorile medii Tn cazul unei stari de nutritie normale se
considera: 29,3 pentru barbati si 28,5 pentru femei.

Perimetrul muscular al bratului (PBM) poate fi calculat dupa
formula:
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PMB = PBM
cm) {cm

X (0g314 + PCT(me

)

Micsorarea PMB, ca regula, este o dovada a carentei de proteine,
iar micsorarea PCT - a carentei proteino-energctice.

Circumferinta fronto-oceipitald ori perimetrul cranian (PC) la copii
se masoard cu o banda centimetricd, care se aplicd supraorbitar,
trecand peste proeminenta occipitald. Masurarea se face cu precizie
de 0,1 cm. La nastere valoarea PC este 34,3, la 6 luni-42,4, la 1an
- 455, la2ani- 48,1,1a3 ani- 49,3, la4 ani - 50,4, la5ani - 50,8 cm.

Determinarea perimetrului toracelui la maturi se face in stare de
repaus cu o panglica centimetrica (lucratorul medical se gaseste in
spatele persoanei investigate), carc la barbati cuprinde pieptul sub
mameloane putin acoperind segmentele inferioare ale areolelor
mamare, iar din spate - sub unghiurile inferioare ale omoplatilor. La
femei panglica centimetricd cuprinde pieptul la nivelul marginii
superioare a coastei a patra. Se recomanda de a sustrage atentia
persoanei investigate, propunandu-i sa numere de la 1 pana la 15,
rezultatul numararii fiind fixat undeva la numerele 5-8. Precizia
masurarilor trebuie sa fie de 0,5 cm.

Examenul clinic general este efectuat de o echipda de medici-
specialisti, care vor atrage atentia atat la semnele de carentd, dar
mai ales precarentd Tn principii nutritive, cat si la cele, care sunt
cauzate de abuzurile alimentare. Tn ultimul caz situatia trebuie
analizatd si Tn legdturd cu diferiti factori de risc (sedentarismul,
alcoolul, fumatul s. a.). Semnele clinice cauzate dc deregldrile in
alimentatie sunt deseori depistate, fiind mai evidente la examinarea
tegumentelor ochilor, mucoaselor oculare si bucalc, a sistemului
nervos central si periferic, a sistemului osos, glandelor s.a.
Manifestdrile cutanate sunt cauzate Tn mare méasura de carentd in
diferite vitamine. Asa, hemoragiile perifolicularc, cauzate de carenta
vitaminei C, se manifestd prin petesii si echimoze pe piele. Aceasta
carentd provoacd gingivita acutd periodontald, care se manifesta
prin edeme, sdngerare a gingiilor s.a. Seboreea nasolabiald, dermatita
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scrotala si vulvard injectia perikeraticd si leziunile angulare bilaterale
ale ochilor, cheilita mucoasei labiale, limba rosie dureroasa,
edematiatd, denudatad sunt caracteristice pentru carenta riboflavinica.
Scborcea nasolabiald, cheilita mucoasei labiale, leziunile angulare
bilaterale ale ochilor de rand cu stomatita si glosita de aspcct rosu,
congestiv, edematiat cu ulceratii multiple si persistente mai mult sau
mai putin cenusii, fisuri ale limbii dermatita simetrica a tegumentelor
expuse si sindromul neuropsihic au loc Tn cazul carentei dc niacina.
Xeroftalmia, keratomalacia si petele Bitot, depistate la examinarea
ochilor, hiperkeratoza foliculara depistata la examinarea tegumentelor
au loc In cazul carentei de vitamina A. Prin examinarea atentd a
tegumentelor, mucoaselor vizibile, ochilor etc. sc pot depista si alte
deregldri legate de starea de nutritie. Astfel, carenta de proteine se
manifestad si prin aspectul general edematos, edeme ale tegumentelor,
parotidele tumefiate, parul friabil, uscat, decolorat si care cade usor.
De obicei, Tn caz de anemii mucoasele vizibile sunt palide, la
examinarea ochilor sc observa o poluare conjunctivala, iar limba este
netedd, pald, atrofica. Hipertrofia glandei tiroidiene are loc in cazul
carentei de iod in organism. Aspectul general obez si tesutul adipos
subcutanat dezvoltat au loc in caz de obezitate si invers - aspectul
general edematiat, tesutul adipos subcutanat foarte scazut, ori chiar
lipsa acestuia sunt caracteristice pentru malnutritia proteino-
energetica exprimata sau marasm. Examinarea sistemului osos
permite depistarea semnelor de carenta a vitaminei D (largire
epifizard, in special tibiald inferioard, bose cranicne, craniotabcs,
plagiocefalie, «matanii» condrocostale). «Mé&taniile» condrocostale
pot fi depistate si in carentd de vitamina C.

Absenta sensibilitatii vibratorii, alte dereglari ale sistemului
nervos, edemele tegumentelor suni conditionate de carenta tiaminei.
Tulburarile neurologice au loc si in alte carente, de exemplu, de
piridoxina, riboflavinad, vitamina B|2, acid pantotenic s.a. Este im-
portant si examenul stomatologic. La examinarea copiilor se noteaza
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data aparitiei dentitiei, numarul de dinti temporari si permanenti. Atat la
adulti, cat si la copiii mai mari trebuie de notat care dinti lipsesc, mobilitatea
lor, modul dc implantare Tn alveole, alterarea dintilor in legatura cu caria
dentara ori fluoroza s.a. Dentitia este alterata in cazul consumului exagerat
de zahar si produse zaharoase, Tn rahitism etc. in studiul starii dc nutritie
pentru a depista unele carcnte in principii nutritive pot fi folosite si metode
instrumentale. Asa, de exemplu, poate fi folosita metoda (proba) de
apreciere a rezistentei vaselor sanguine. Aceastad proba este o metoda
indirccta de depistare a carentei in vitaminele C si P. Metoda prin scaderea
presiunii foloseste aspiratia cu ventuza si deriva din metoda Bordely,
cautandu-sc obtinerea unei scaderi dc presiune suficiente pentru a rupe
capilarul. Determinarea poate fi eficientd cand se utilizeaza
capilarodinamometrul Lavollay si angiostcriomctrul Parrot, cu modificatiile
lor sau sfigmomanometrul de mercur si alte aparate. Angiosteriometrul
(angiorezistometrul) Parrot si modificatiile acestuia este compus din trei
elemente: o ventuza, o pompa si un manometru. Pentru aparatul Lavollay
conul de depresiune este format dintr-o ventuza cu diametrul de 2 cm;
aceasta provoaca o scadere a presiunii pana la 30 mm col. mercur. in
cazul carentei In vitaminele C si P pe suprafata pielii supuse depresiunii
apar multe petesii pana la hemoragii carc ocupa tot sectorul investigat.
n Republica Moldova se foloseste adesea aparatul lui Nesterov
(fig.2). Acesta fiind prevazut cu 2 ventuze, permite determinarea asigurarii
organismului cu vitaminele C si P concomitent la 2 persoane. Depresiunea
(vacuumul) se obtine prin transferarea mercurului dintr-o parte n alta a
sistemului de vase din aparat. Conditiile de efectuare a probei sunt
urmatoarele: diametrul intern al ventuzei - 15,8 mm; presiunea negativa
(vacuumul) - 240 mm col. mercur; expozitia - 3 min.; sectorul de piele
examinat-partea anterioara a antebratului (cu 1,5-2 cm mai jos de plica
cotului). Se considera stare normala a organismului (gradul 1lde rezistenta
a capilarelor), daca pe suprafata investigatd au aparut pana la 15 petesii
mici. De la 15 pana la 30 de petesii mici si mijlocii apar in caz de antehipo-
vitaminoze C si P (gradul 11 de rezistenta a capilarelor). in sfarsit, in caz

68



Fig. 2. Aparatul lui Nesterov

de hipovitaminoza pe suprafata investigatd a pielii apare mai mult de 30
de petesii de marimi diferite pana la o suprafata hemoragica totalad in caz
de avitaminoza (gradul 11l de rezistentd a capilarelor).

Examenul dc laborator (biochimic si hematologic) completeaza
celelalte investigatii si aprecieri biochimice. El reflectd Tn special
modificdrile Tn metabolismul proteic, lipidic, glucidic, vitaminic si
hidromineral, modificdri ap&rute in cazul unei alimentatii dezechilibrate.
Depistarea modificadrilor metabolice precocc este deosebit de valoroasa.
Prin examenul clinic general nu se poate aprecia usor o deficicnta
concretd de alimentatie. Tn acest caz se recurge la analize de laborator.
Se recolteaza probe de sange si urinda. Acestea vor fi luate pe nemancate
dupa un repaus digestiv. Pentru determinarea metabolitilor de proteine
urina se recolteazd timp de 24 ore. Toate probele se pdstreaza la
temperaturi joase. Frotiurile sanguine se coloreazd cu hematoxilina-
e0zina, apoi se examineaza.

n dependenta de scopul pus programul analizelor de laborator
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poate fi mai restrdns sau mai larg. Programul obligatoriu al
investigatiilor de laborator n studiul starii dc nutritie a populatiei este
expus in tabelul 32.

Metodele examenului de laborator sunt elucidate in indreptarele
respective. in randurile de mai jos se descrie cea mai simpla metoda si
anume metoda de determinare a vitaminei C in urind, mai exact, n
portia de urind, recoltatd pe nemancate. Se considera, ca cantitatca de
acid ascorbic eliminatd timp de o ord dimineata dupd o pauza digestiva
este Tn relatie directd, adica depinde de concentratia vitaminei C in plasma

Tabelul 32

Programul obligatoriu al investigatiilor de laborator la
studierea starii de nutritie a populatiei

NIr. Indicatorii Grupele de populatie
dio
1. Analiza generald a séngelui Toate grupele (la toate per-

soanele investigg&e)
2. Analiza generald a urinei -

3. Glucoza in sénge si urind t

4. Proteinele totale Tn serul Adulti si elevi (selectiv 8-10
sangelui persoane)

5. Albuminele t

6.  Trigliceridele t

7. Activitatea fosfotazei alca- Copii de Vvarstd prescolara,
line femei gravide, persoane de

varsta Tnaintata

8. Vitamina C Tn singe si urind  Copii de vérstd prescolara, elevi
si adulti (selectiv 8-10 per-
soane).

9.  Vitaminele B, si B2inurina  Copii de varsta prescolara, elevi
si adulti (selectiv 8-10 persoa-
ne)

10. Vitamina A Tn serul sangelui L8

11.  Frotiul sangelui Toata populatia
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sangelui. E de mentionat, ca pentru aprecierea exactd a metabolismului
vitaminic este necesar a efectua determinarile direct in sange.

Determinarea eliminarii din organism a acidului ascorbic
Tmpreund cu urina dupa metoda N. S. Jelesneakov

Dimineata, dupa desteptare, se fixeaza timpul primei mictiuni. Apoi
dupa 30 min - 0 ora se propune persoanei examinate a doua mictiune.
Se recolteaza urina, se masoard volumul ei. Intr-un balon se introduce
0,4 ml de acid acetic glacial, 4 ml urind de analizat si 10,6 ml apa distilata.
Folosind microbiureta, urina se titreaza cu solutie 0,001 N de 2,6-
diclorfenolindofenol (reactivul Tillmanns) pand cand apare o coloratie
roz pald. Coloratia nu dispare timp de 30 secunde. Exact asa se
procedeaza si cu proba-martor (0,4 ml acid acetic glacial si 14,6 ml apa
distilatd).

Continutul de acid ascorbic, eliminat cu urina intr-o orad (x) in mg,
se calculeaza dupa formula:

(a- b) x K x 0,088 xC
X = ,
dXe

n care:

a - volumul reactivului Tillmanns, cheltuit la titrarea probei de
analizat, ml;

b-volumul reactivului Tillmanns, cheltuit latitrarea probei-martor, ml;

K - coeficientul de rectificare a titrului;

¢ - volumul total al urinei recoltate, ml;

d - volumul probei de urina, supuse analizei, ml;

e - timpul Tntre 2 mictiuni, ore;

0,088 - cantitatea dc acid ascorbic in mg, care corespunde 1ml de
solutie 0,001 N reactiv Tillmanns.

in cazul unor investigatii mai profunde vor fi necesare analize
suplimentare de laborator: azotul total, ureea si creatinina Tn urina
zilnica; colesterolul total si fractiunile lui (colesterolul lipoproteinelor
cu densitatea foarte joasd si Tnaltd), acidul piruvic si cel lactic Tn ser;
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corpii cetonici Tn urina; calciul, fosforul neorganic si fierul in sdnge
s.a. Sevor calcula, de asemenea, echilibrul azotat si indicele creatininic
(IC). Ultimul permite de a aprecia sporirea, sau din contra, micsorarea
musculaturii corpului Tntr-o anumita perioada de timp. Exprimat in
proccntc IC reprezinta raportul dintre cantitatea totald de creatinina
excretata cu urina Tn 24 ore la cantitatea optima, care ar trebui sa fie
excretatd Tn aceeasi perioadd. Cantitatea reala de creatinina este
determinata, dupa cum s-a mentionat, prin metoda de laborator. Pentru
calcularea cantitatii totale, optime de creatinind, care ar trebui sa fie
secretata Tn 24 ore se Tnmultesc 2 valori si anume - masa ideald pentru
persoana investigata cu asa-numitul coeficient creatininic (CC), care
prezintd excretia optima de creatinind in 24 ore pentru 1kg de masd a
corpului. Tn conditii optime CC la copii de la nastere si pana la varsta
de 2 ani este de 22,0; de la 2 pana la 18 ani - 25,0; pentru un barbat
adult -23,0 si pentru o femeie - 18 mg/kg.

Maérirea concomitenta intr-o anumitd perioada de timp a masei
corpului si a IC, chiar daca IC raméane la nivelul initial, reflecta o sporire
a masei musculare a corpului. Micsorarea IC concomitent cu sporirea
masei corpului este o dovada a depunerii grasimii Tn organism.

IC se calculeaza dupa formula:

excretia reald de creatinind in 24 ore, mg
IC = X 100.
excretia optima de creatinina Tn 24 ore, mg

Rezultatele examenului clinic si celui de laborator se introduc intr-o
fisa a controlului medical (anexa 2).

Studiul morbiditatii se face utilizand metodele in vigoare.

Analizand rezultatele investigatiilor, incluse in cele 4 grupuri de
metode sus-mentionate (examenul antropometric, clinic general, de
laborator, studierea morbiditatii), se face concluzia despre starea
sanatatii Tn legaturd cu alimentatia. Dupd confruntarea acestor rezultate
cu datele despre alimentatia reala se face o incheiere generala despre
starea de nutritie.
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Anexa 1

Anchcta nr. de studiere a alimentatiei la adulti
Data investigatiei 200

l. Date de pasaport:
01. Numele, prenumele, patronimicul

02. Varsta ani.

03. Sexul |~j m.

o f

04. Nationalitatea

05. Componenta familiei

06. Salariul (si alte surse financiare) mediu al familiei

cheltuielile pentru alimentatie

07. Profesia .08. Noxe profesionale
09. Vechimeain munca: totald ,pe specialitate
10. Domiciliat pe adresa

Cattimp locuieste in localitatea data ani.

Il. Informatii despre alimentatia reald (pentru 7 zile consecutiv).

Micul dejun Gustarea
Zilele Lista alimentelor si cantitatea Lista alimentelor si
cantitatea
hi hi
1
2.
Primazi 3.
4.
5. Pine de grau.
6. Paine de secara.
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Continuare

Pranzul Cina Alimentare
suplimentare

fx

Reguli de completare:

a) Rugdm sa inscrieti datele despre alimentatia D-voastrd in decurs
de 7 zile, inclusiv Tn zilele nelucrétoare.

b) in pétratele /x indicati timpul servirii mesei.

c) Tnscrieti denumirea exactd a produselor alimentare sau a
bucatelor, masa sau volumul acestora. Pentru bucatele Tn forma lichida
Tnscrieti cate farfurii, pahare, linguri au fost consumate pentru felurile
doi de bucate - numarul si volumul acestora, de exemplu o parjoala -
75 gete; pentru garnituri, terciuri, branza de vaci-volumul lorin linguri;
pentru zahar - numarul de lingurite s.a.

d) Tn rubrica «Alimentarea suplimentard» se vor indica produsele
alimentare, folosite Tntre orele de servire a meselor, de exemplu, mere -
I; inghetatd - o cutie etc.

e) in cazul alimentatiei Tn conditii casnice se vor inscrie produsele
alimentare folosite pentru pregatirea bucatelor fierbinti.

Taiati patratul in felul urmétor \7

11. De catc ori pe zi va I 1.1Cum va alimentati in
alimentati schimbul de
2.noapte

(de cate ori si In cc timp)
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12. De céte ori pe zi

vé folositi de

- H)

ina 3 11 des
cantina .
13. Cand mancati || Miculdejun
mai mult
prénz
cina
14. Preferati |:| sdratd
mancare
|:| condimentata
|:| dulciuri
15. Volumul de b&uturi Q vin
alcoolice, folosite
in decurs de o rachiu
saptamana (in 1
sau ml). bere
16. Fumati nu
da
17. Folositi aditivi vitamine. . .
vitamino-minerali (de indicat denumirea)
preparate cu continut de fier--------- -

(de indicat denumirea)
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I lalte preparate

(de indicat denumirea)
I11. Grupa profesionala R | S L N AVARVA

dupa CE (subliniati).

IV. Tncheiere despre alimentatia reald.

Anexa 2
Fisa
controlului medical al adultului
Data investigatiei 200_
01. Numele, prenumele, patronimicul
02. Constitutia O normostenica 03. Tndltimea
cm
1| hiperstenicd
j | hipostenica
04. Masa corpului ; masa excesiva a corpului ;
kg kg
fatd de masa ideald; ori : fata de
% kg %
masa maxim-normala.
05. Perimetrul toracelui . 06. Perimetrul brat - mediu
cm
(PBM)
cm
07. Pliul tricipital (PT)
mm

1 M A= -

09. Ereditatea
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10. Pielea 11. Parul 12. Unghiile

O fard schimbari | Ifard schimbari fard schimbari

[ ~j palida Osunt schimbari coilonichie

1 j hiperkeratoza
(de indicat schimbdrile)

1 plagi puroioase

J seboreea adipoasa a fetei

j seboree nasolabiala

1 J dermatitd seboreica

J hemoragii

j J petesii

[ 1echimoze

\ J xerodermie

descuamare
13. Buzele 14. Mucoasa bucala 15. Gingiile
[ 1 fard schimbari j jfard schimbari O fard schimbari
1 1 leziuni unghiulare 1 1Ipalida | |hemoragice, laxe
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J chcilita Q”jcianotica |

[ ~| hiperemiatd

16. Limba 17. Dintii

~ fard schimbari | |s&natosi

papilele
atrofiate

[~] afectati de carie
in numérde___

] hiperemie ori
hipertrofia papilclor

schimbarea culorii

J «geograficd» O

1 1 senzatie de arsura

(usturime)

J J edem, amprenta
dintilor

19. Glanda tiroida 20. Sistemul osos

] fard schimbari [O fard schimbari

[ J maritd [O sunt schimbari

(dc indicat schimbarile) pulsul | |
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inima

| tumefactia papi-
lelor interden-
tare

18. Ochii
j  1farad schimbari

conjunctivele
palide

[O xcroftalmie

acuitatea vizuala
scazuta

1 1 placi xerotice

Iskerski-Bitot

J injecticpericor-

ncana

1 blefarita

21. Sistemul cardiovascular

|~ j fard schimbari

marita

tahicardie



22. Aparatul digestiv

24. Sistemul nervos

1 fara schimbari UZI fara schimbari
apetit O  sporit EH suntschimbari
micsorat

O  dispepsie

I | intestinele dureroase

la palpare

1 | hepatomegalie

[J splenomegalie

scaunul

constipatie

diaree

(caracterul)
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[ [Ibradicardie
tensiunea arterialda

23. Alergie alimentara

-1 farda schimbari

O sunt schimbari

I perfa-
tigabilitate

|

iritabilitate

| capacitatea de
munca scazuta

[EEN

1proba
Romberg

I testul indice-
nas

Isensibilitatea

cutanata (no-
ciceptiva, ter-
mica)

dermografism

(caracterul)



25. Analiza generald a urinei

Continutul de zahar
Suplimentar, continutul de
Vitamind C

B, J1

somnul adanc
___ super-

I 1 ficial

26. Analiza sangelui.
Hemoglobina, eritrocitele,
leucocitele, indicele de
culoare.

Continutul de zahar.
Suplimentar.

Frotiul sanguin

Continutul total de proteine
n ser

Albuminele ;
Trigliceridele
Vitamina C P A
caroten

Fosfataza alcalind: (persoane
de varstda Tnaintata, femei
gravide)

27. incheiere clinica despre starea sanatatii.

Tema 3. Studierea si evaluarea alimentatiei reale in

colectivitati prin examenul de laborator

Studierea alimentatiei prin metoda statistica, ca reguld, se
completeazd cu examenul de laborator al ratiilor alimentare Tn scopul
evaludrii compozitiei chimice si valorii energetice. Se considera ca
examenul de laborator este metoda cca mai obiectiva de studiere a
alimentatiei reale. Prin examenul de laborator se studiaza continutul
principalilor factori nutritivi (proteine, lipide, glucide) si valoarea lor



25. Analiza generald a urinei

Continutul de zahar
Suplimentar, continutul de
Vitamind C

B, J1

somnul adanc
___ super-

I 1 ficial

26. Analiza sangelui.
Hemoglobina, eritrocitele,
leucocitele, indicele de
culoare.

Continutul de zahar.
Suplimentar.

Frotiul sanguin

Continutul total de proteine
in ser

Albuminele ;
Trigliceridele
Vitamina C P A
caroten

Fosfataza alcalind: (persoane
de varsta Tnaintata, femei
gravide)

27. Incheiere clinica despre starea sanatatii.

Tema 3. Studierea si evaluarea alimentatiei reale in

colectivitati prin examenul de laborator

Studierea alimentatiei prin metoda statistica, ca regula, se

completeazd cu examenul de laborator al ratiilor alimentare in scopul

evaluarii compozitiei chimice si valorii energetice. Se considerd ca

examenul de laborator este metoda cca mai obiectiva de studiere a
alimentatiei reale. Prin examenul de laborator se studiazd continutul
principalilor factori nutritivi (proteine, lipide, glucide) si valoarea lor



encrgeticd. Uneori este necesard studierea valorii biologice a ratiilor
sau bucatelor concrete - continutului de vitamine (in special vitamina
C) si a unor saruri minerale (calciu, magneziu, fier). Ca reguld, ™n
laboratoarele CMP se utilizeaza asa-numita metoda desfasurata
(determinarea proteinelor, lipidelor, glucidelor, reziduului uscat, sumei
sarurilor minerale prin incinerarea si calcularea valorii energetice) sau
prin metoda semidesfasuratd, cand glucidele, uneori chiar si suma
sarurilor minerale sunt determinate prin calcule.

Luarea probelor de bucate

n primul rand trebuie sa se mentioneze, ca data (graficul) ridicarii
probelor pentru analize nu trebuie sa fie cunoscuta de administratia
obiectivului. Rezultatele finale vor depinde in mare masura de
recoltarea lor corectd (probele luate sa fie intr-adevar probe medii),
in dependenta de scopul pus, reprezentantul Centrului de Medicind
Preventiva (medic-igienist sau asistentul acestuia) poate lua probe de
la consumator (prezentdnd legitimatia si lamurind scopul), adica prin
metoda «de sechestrare» la linia de distribuire a bucatelor sau de la
bucéatarie direct din cazan.

Prima metod& este folositd mai frecvent. Luand in considerare,
cad la portionare au loc si unele pierderi se vor cantari pe loc cate 10
portii de bucate dupa care se va face media. Devierile datelor medii
(greutatea medie a bucatelor) trebuie sd corespundd normelor, adicd
greutatii finale conform meniurilor de repartitie. Devierile de lanorma
a greutatii felului de bucate pot fi pana la £3%.

Probele luate se transfera in vase de laborator (pe care
reprezentantul CMP trebuie sa le poarta cu sine). Probele vor fi
inchise, plombate si transportate la laborator cu o foaie de Tnsotire.
Se va completa pe loc formularul de evidenta nr.344 «Proces-verbal
de ridicare de probe de semipreparate si bucate culinare» (anexa 1).
Foile de insotire vor fi semnate dc reprezentantul contabilitatii
institutiei respective. Se vor transmite obligatoriu in laborator si copiile
meniurilor de repartitie pentru fiecare fel de bucate. Vasele plombate
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se numeroteaza. Se recomanda transportarea neintarziatd a
probelor la laborator. Daca aceste posibilitati lipsesc, ele pot fi
transportate si cu o oarecare intarziere, dar nu mai tarziu de 4-5
ore dupa recoltare (pentru coctailuri care contin produse lactate -
nu mai tarziu de 2 ore).

Pregatirea probelor de bucate pentru analize

in laborator probele trebuie sa fie pregatite Tn aceeasi zi. Probele
nefolosite sunt pastrate Tn frigider la temperatura de 4-6°C pana la
terminarea analizelor de laborator si eliberarea rezultatelor. Apoi cu
invoirea sefului de laborator, probele sunt utilizate Tn alt mod. Tnainte
de pregatirea preliminara a probelor de bucate pentru analize,
reprezentantul laboratorului controleaza corespunderea probelor aduse
cu foaia de Tnsotire, integritatea plombei, capacelor si ambalajului.
Lucrul se Tncepe cu cantarirea probelor receptionate impreuna cu vasul,
in care au fost aduse in laborator. Dupa transferarea probelor in alt
vas, se cantareste vasul gol. Prin scdadere se afla masa probei.
Céantarirea se face cu precizia de 1g. Felurile Tntai de méancaruri gata,
cat si alte bucate cu continut mare de lichid, se recomanda a fi incalzite
in prealabil pana la 45-50°C, iar apoi trecute prin strecuratoare.
Separand partea lichida de cea compactd, fiecare component se
cantareste aparte. Pentru felurile doi - garnitura si carnea, pestele,
parjoalele etc. - se céantaresc separat.

Probele din felul intai dc bucate pot fi analizate si dupa o evaporare
preliminara a lichidului. Pentru a inldtura prin evaporare partea lichida,
0 portie de supa, de exemplu, se Tncalzeste pana la temperatura de
70-75°C. Carnea si pestele se scot din supd cu penseta, se cantaresc
si se comparad cu datele finale din meniul de repartitie a felului concret
dc mancare preparat. Apoi portia de supa se evapora la foc mic pana
la Vj-V din volumul initial. Partea compacta se cantarcste din nou si
sc omogenizeaza cu un omogenizator electric sau cu pistilul. Calcularea
rezultatelor analizelor se face pentru masa totald a supei evaporate.
Supele cu consistenta vascoasa nu se evaporeaza.

82



Pregatirea probelor din felul Il de bucate din carne naturala,
inclusiv de pasare, iepure, din peste consta in urmatoarele. Carnea si
pestele se Tncalzesc pana la 60-65°C. Se cantaresc din nou si se
omogenizeaza Tn omogenizatorul electric. Pentru a le omogeniza mai
bine se foloseste o mica cantitate de apd, care apoi se adauga la
garnitura si sos. Atat garnitura, cat si sosul se omogenizeaza. Tn cazul
cand componentii bucatelor se omogenizeaza separat, ele la unna sunt
amestecate. La calcularea rezultatelor se va tine cont de cantitatea de
apa folosita. Pentru pregatirea preliminard a probelor de salate din le-
gume si fructe se cantarcste o portie (pentru salatele din castraveti
proaspeti ori patlagele rosii - 2 portii) si se transferd in omogenizator.
Resturile de legume ramase in vas se transfera de asemenea in
omogenizator cu 0 mica cantitate de apa fierbinte (60-70°C).

in cazul salatelor cu came, bucatelele de carne sc transferda cu
penseta din portia pentru analizat pe o sitda metalica mica si se spala
bine cu apa distilata fierbinte. Dupa 2-3 minute, dupa scurgerea apei,
proba se usuca cu o hartie de filtru si se cantareste. Apa folosita la
spalare se amestecd cu legumele si se omogenizeaza.

Daca pentru analize sunt pregatite salate cu peste, atunci se
efectueazd omogenizarea portiei totale, fard o separare prealabild a
pestelui.

Tn cazul lipsei omogenizatorului electric proba se va marunti bine
cu un pistil.

Determinarea reziduului uscat

Principiul metodei. Continutul reziduului uscat se calculeaza
reiesind din diferenta masei probelor de analizat, pana si dupa uscare,
probele fiind uscate pana la o masa constanta.

Modul de lucru. in doua cuve (de portelan - pentru felurile Tntai,
de portelan sau metalice - pentru celelalte bucate), in prealabil uscate
in etuva si cantaritc, se introduc 10 g din proba omogenizata, continutul
fiind repartizat uniform pe fundul cuvei. Cuvele se introduc Tn etuva si
se tin acolo 2,5 ore la temperatura de 105°C sau la temperatura de
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130°C timp de o ora (pentru felurile doi-1,5 ore). Dupa aceasta, probele
se scot din etuvd, se racesc Tn exicator 20-30 minute, apoi se cantaresc
cu aceeasi precizie. Se introduc din nou in etuva pentru 30 minute, apoi
se scot, din nou se rdcesc si se cantaresc. Daca diferenta Tntre cele
doua cantariri nu este mai mare de 0,002 g, uscarea probelor se considera
terminata.

Continutul substantelor uscate (x) in grame se calculeaza dupa
formula:

n care:

m - masa probei de analizat, g;

m - masa cuvei cu proba de analizat pana la uscare, g;
m' - masa cuvei cu proba de analizat dupa uscare, g;

P2- masa portiei de bucate, g.

Din substanta uscata se iau probe de analizat pentru determinarea

proteinelor, lipidelor, glucidelor si sarurilor minerale.

Determinarea continutului de proteine prin metoda
Kjeldahl

Principiul metodei este bazat pe determinarea azotului, care se
contine in proba de analizat (bucatc) si inmultirea ulterioard a datelor
obtinute cu coeficientul respectiv in vederea calcularii continutului de
proteine. Coeficientii sunt calculati reiesind din cantitatea de azot Tn
diverse feluri de alimente. De exemplu, continutul azotului in lapte, in
medie, este egal cu 15,7%. Tn acest caz coeficientul pentru calcularea
continutului de proteine va fi 100:15,7=6,37. Mai des este folosit coefi-
cientul 6,25. Prin calcinarea la umed a probei de analizat cu acid sulfu-
ric cu densitatea 1,84 Tn prezenta catalizatorului (sulfat de cupru, de
potasiu, solutie de apa oxigenata concentrata s.a.) in urma reactiei
dintre azotul proteic si acidul sulfuric se formeaza sulfat de amoniu.
Dacd proba se trateazad cu un exces de bazd, din sulfatul de amoniu se
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elimind amoniac. Acesta prin distilarea ulterioara a probei va fi fixat
cu o solutie decinormald de acid sulfuric. Surplusul de acid sulfuric
liber, care n-a intrat in reactic cu amoniacul va fi determinat prin titrare
cu o solutie decinormald de baza.

Modul dc lucru. intr-un balon Kjeldahl se introduc 0,5g de
reziduu uscat (din cuva folosita pentru uscare). Cu un cilindru gradat
n balon se toarna 10 ml de acid sulfuric concentrat cu densitatea
1,84, apoi catalizatorii -0,5 g sulfat de cupru si 7,5g sulfat de potasiu,
intr-o nisa dc tiraj balonul se asaza pe un resou electric acoperit cu
asbest Intr-o pozitie Tnclinata, fixandu-se pentru aceasta cu un suport
(fig. 3). Pentru a evita Tmpréastierea lichidului pe peretii interiori ai
balonului, se introduce 1 ml de alcool etilic. Balonul se Tnchide cu un
dop special (de sticld), se Tncalzeste la Tnceput usor, apoi la
temperaturd Tnaltd. Continutul se calcineaza timp de 4-8 ore pand la
aparitia unei solutii transparente sau de culoare verzuie-deschisa. Tn
cazul cand in calitate de catalizator se utilizeaza apa oxigenata
concentrata sau perhidrolul, timpul calcinarii poate fi micsorat pana
la 40-60 minute.

Tn continuare sc asambleaza un sistem de distilare (fig.4). Un balon
cu fundul plat se aseaza pe un resou electric acoperit cu asbest. Balonul
este unitcu un refrigerent cu bule printr-un captator de picaturi introdus
in dopul balonului. Tot in dopul balonului plat se introduce un tub de
sticld, pe care se imbracd un tub de cauciuc cu clema. Acest tub serveste
pentru introducerea in balon a solutiei 33% hidroxid de sodiu. Capatul
de jos al refrigerentului cu bule se uneste printr-un tub de cauciuc cu
altul de sticla, care se introduce in balonul Erlenmeyer, unde in prealabil
s-a turnat 40 ml solutie 0,1N de acid sulfuric pentru fixarea amoniacului,
obtinut din reactia sus-mentionatd. Capatul tubului de sticla trebuie sa
fie adéncit Tn solutia de acid sulfuric la 1,5-2 cm. Tn caz contrar
amoniacul, care Incepe sa se degajeze imediat dupa turnarea in balon
a solutiei 33% de hidroxid de sodiu, nu va reactiona cu acidul sulfuric
din balonul-receptor.

Continutul balonului Kjeldahl dupa o oarecare racire (in cazul unei
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Fig. 4. Sistemul dc distilare pentm determinarea azotului din proteine:

1- balonul pentru distilare; 2 - captatorul de picaturi; 3- refrigerentul;
4 - balonul receptor; 5- palnia; 6 - tubul dc conectare.

86



raciri complete din inineralizator se sedimenteaza sulfatii, care se
dizolva greu Tn apa) se transfera cu o cantitate anumita de apa distilata
n balonul cu fundul plat. Mai intéi se toarna 50 ml de apa distilata
agitandu-se continutul. Acesta se varsa in balonul cu fundul plat. Balonul
Kjeldahl se clateste din nou de cateva ori cu apa distilatd. Continutul
lui se transferda cu precautie tot in balonul cu fundul plat. Pentru
transferarea cantitativd a probei se folosesc aproximativ 150-200 ml
de apd distilatd. Tn afard de aceastd solutie in balon se introduc
indicatori (o hartie de turnesol albastru si alta de turnesol rosu sau
15-20 picaturi de fenolftaleind). Balonul se astupa etans cu un dop
prevdzut cu un tub cu clemd. Prin tubul acesta, se toarnd o solutie
33% de hidroxid de sodiu - cate 40 ml la fiecare 10 ml de acid sulfuric
concentrat folosit pentru calcinarea probei de analizat (reziduului uscat).
Solutia alcalina, se toarna pana cand mediul lichidului din balon devine
clar alcalin (culoarea hartiei de turnesol se schimbd Tn albastru
pronuntat). Solutia alcalina se toarnad cu atentie, pentru ca lichidul sa
nu se Tmprastie pe peretii interni ai balonului. Se controleazd
ermeticitatea sistemului. Pentru distilare poate fi folosit atat resoul
electric, cat si arzatorul de gaz. Timpul distilarii amoniacului de la
inceputul fierberii lichidului nu trebuie sa fie mai mic de 30-40 minute.
Sfarsitul reactiei se controleaza cu ajutorul hartiei rosii de turnesol.
Picatura de distilat din capatul sistemului nu trebuie sa coloreze hartia
n albastru. Tn caz contrar distilarea trebuie prelungitd. Dupa ce
distilarea este terminata tubul de sticld din capatul balonului se clateste
cu apa distilata pentru Tnldturarea acidului sulfuric. Dupa aceasta
continutul balonului-receptor se titreaza cu o solutie 0,1 N hidroxid de
sodiu, picurdnd mai Tntai 3-5 picdturi al unuia din indicatori: solutie de
fenolftaleina, metil-oranj sau indicator mixt (Tashiro). Titrarea Tn scopul
neutralizarii partii libere de acid sulfuric, care n-a intrat in reactie cu
amoniacul, se face atent pana la schimbarea culorii si anume - aparitia
culorii roz-slab Tn cazul utilizarii fenolftaleinei, sau a culorii cu trecerea
de la roz la galben - pentru metil-oranj sau aparitia culorii verzi - in
cazul utilizarii indicatorului mixt.
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Continutul proteinelor (x) Tn grame se calculeaza dupa formula:

(a- b) X 0,0014 XK X 6,25 x P

X =
m

in care:

a - cantitatea de acid sulfuric 0,1 N din balonul-receptor, ml;

b - cantitatea hidroxidului de sodiu de 0,1 N, utilizat la titrare, ml;
0,0014 - echivalentul de recalculare a amoniacului Tn azot;

K - coeficientul de rectificare pentru solutia 0,1 N de acid sulfuric;
m - masa probei de reziduu uscat luat pentru calcinare, g;

P - masa totald a reziduului uscat pentru toata portia, g.

Determinarea cantitatii de lipide prin metoda Soxhlet
in modificatia lui RuskovskKi

Principiul metodei. Metoda consta Tn extragerea cu eter etilic
a lipidelor din proba de reziduu in aparatul Soxhlet si calcularea lor,
reiesind din diferenta masei probei pand si dupa extragere.

Modul de lucru. Tn nisa de tiraj se instaleaza aparatul Soxhlet
(fig. 5). Acesta este constituit din balonul de evaporare, asezat pe
baia de apa, extractor si refrigerent cu reflux. Din hartie de filtru se
pregatesc niste cartuse. Acestea se astupa cu putinad vata pe la capete
si se usuca in etuvd pana la o masa constanta. Masa cartusului se
cantéreste cu precizie de 0,01 g. n fiecare cartus se introduce o proba
de 1-3 g din reziduul uscat, In prealabil faramitat destul de fin. Cartusul
se Tnchide, se numeroteaza cu creion simplu si se introduce n
extractorul Soxhlet. Aici Tncap 15 cartuse si mai mult. Pot fi folosite si
pachetele din hartie de filtru. Tn extractor se toarna o cantitate suficienta
de eter etilic pentru ca sa acopere toate probele. Tn felul acesta probele
se lasa pentru extragere pana a doua zi. A doua zi in balonul aparatului
se introduce eter etilic. Cantitatea acestuia Tmpreund cu eterul din
extractor trebuie sa constituie cca V3din volumul balonului. Se continua
extragerea. Dupd asamblarea péartilor componcnte ale aparatului se
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Fig. 5. Aparatul Soxhlet

dcschide robinetul cu apa rccc, carc va circula prin refrigerent. Se
Tncélzeste baia cu apd (temperatura nu trebuie s& depaseascd 45°C) si
se Tncepe extragerea activa a lipidelor. Eterul care circuld in sistem se
evapora si se condenseazd. Procesul de extragere activa poate fi efectuat
si imediat dupa introducerea probelor Tn extractor. Extragerea activa a
lipidelor va avea loc pana cand stratul de eter care acopera cartusele
devine straveziu. Pentru exactitatc sc ia o picatura de eter din extractor
si se picurd pe o bucata de hartie de filtru. Daca dupa uscare (in aer)
hartia ramane curatd, extragerea se considera terminatd. Daca pe hartie
raméane o patd de grdsime, extragerea trebuie prelungitd. Dupa
terminarea extragerii cartusele se usuca mai Tntdi in nisa de tiraj, apoi
timp de 1-1,5 ore in etuva la temperatura de 100°-105°C.
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Continutul de grdsime (x) in grame se calculeazd dupd formula:

(@a- b)Xm

n care:

a - masa cartusului cu proba pana la extragere, g;

b - masa cartusului cu proba dupd extragere, g;

m - masa totald de reziduu uscat a portiei de bucate, g;
¢ - masa de analizat cu reziduul uscat, g.

Determinarea continutului de saruri minerale (cenusii)

Principiul metodei. Metoda se bazeaza pe determinarea cenusii,
ramase dupa calcinarea si incinerarea probei de reziduu uscat.

Modul de lucru. intr-un creuzet refractat de portelan cu capac
calit Tn prealabil in cuptorul cu mufa si adus pana la o masa constanta,
se cantaresc 2-5g de reziduu uscat. La Tnceput se efectueaza calcinarea
probei pe un arzator de gaz pana laincetarea degajarii gazelor, evitandu-se
Tmproscarea continutului din creuzet. Dupa terminarea calcinarii capacul
se da la o parte, iar creuzetul se introduce Tn cuptorul cu mufa, Tncalzit
pana la temperatura dc 600°-800°C. Incinerarea sc prelungeste pana
cand ccnusa din creuzet devine ccnusic. Creuzetul cu cenusa se raceste
in exicator, se cantareste, apoi din nou se calestc timp de 20 minute si
iardsi se cantdrcste. Aceastd operatie se repetd pana cand diferenta
dintre cele doud cantdriri nu depaseste 0,0005 g.

Continutul total al sdrurilor minerale (x) in grame se calculeaza
dupa formula:

(@a- b)Xm

C

n care:
a - masa creuzetului cu proba de analizat pana la incinerare, g;
b - masa creuzetului cu proba de analizat dupéa incincrarc, g;
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Cc - masa probei de analizat;

m - masa totald a reziduului uscat a portiei de bucate.

Cantitatea totald aproximativa a sarurilor minerale poate fi aflata
si prin metode de calcul, ele alcatuind pentru felurile intdi - 1,2%;
felurile doi si gustarile reci - 1,0%; bucatele dulci - 0,5%, iar pentru
bauturile pregatite in obiectivele de alimentatie publica si colectiva -
0,1% din masa lor.

Calcularea cantitatii dc glucide

Glucidele se determina cel mai frecvent prin metoda de calcul.
Pentru aceasta din masa totald de reziduu uscat se scoate suma
proteinelor, lipidelor si sarurilor minerale.

Calcularca valorii energetice a bucatelor

Reiesind din cele expuse mai sus si Tn conformitate cu «Indicatiile
metodice pentru controlul igienic al alimentatiei Tn colectivitdti»
nr.4237-86, aprobate de MS la 29.12.86, valoarea energetica a felului
de méncare (sau a ratiei alimentare) se calculeaza dupa formula:

X=Px4 +Lx9 +/RU-(P + L+ SM)/x 4,

n care:

RU - reziduul uscat al felului de méncare, g;

P - proteine, g;

L-lipide, g;

SM - sdruri minerale, g.

Pentru calcularea datelor teoretice (compozitiei chimice si valorii
energetice) a felului de bucate, a bucatelor incluse la 0 masa, sau Tn
general, a ratiei alimentare zilnice sunt utilizate Tndreptarele respec-
tive (indicate in tema 2). Datele teoretice obtinute trebuie sa cuprinda
si rectificari cauzate de pierderea unor cantitati de principii nutritive
in procesul prelucrarii culinare a alimentelor. Aceste rectificari Tn
cazul alimentatiei mixte constituie, in medie, pentru proteine 6% din
masa lor totald, pentru - lipide 12%, iar pentru glucide - 9%. Dupa
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scaderea acestor pierderi valoarea energetica se calculeaza din nou.
Datele nou-obtinute numite minim admise se confrunta cu rezultatele
reale ale analizelor de laborator. Sc considcra, ca in cazul respectarii
meniului de repartitie rezultatele analizelor de laborator nu diferd
mai mult de £5% fatd de datele minim admise.

n prezent in CMP rezultatele obtinute se apreciaza in modul
urmator. Dupa calcularea datelor teoretice, cum s-a descris mai
sus, se calculeazd datele minim admise ale compozitiei chimice
pentru fiecarc ingredient, apoi valoarea lor energetica. De exemplu,
pentru proteine (Pmin) datele minim admise se calculeaza dupa
formula:

Pmax X 95
Pmin = -----memmemee- ,

100
iar pentru lipide (Lmin) - dupa formula:

Lmax X 90

Pmax si Lmax - proteinele maxime si lipidele maxime sunt datele
teoretice calculate dupd meniul de repartitie;

95 si 90 - procentele medii de depistare a proteinelor si lipidelor
respectiv, cauzate atat de pierderile Tn procesul prelucrarii culinare, céat
si de gradul de sensibilitate a metodelor utilizate.

Reziduul uscat minim admis (RUmin) se calculeaza dupa formula:

RUmin = AxRUmax = A(RUcalc. + S), unde

A - coeficientul cauzat de pierderile la preparare si portionare,
dc gradul de sensibilitate a metodei: pentru felurile Tntai si sosuri -
0,85; pentru gustarile reci, felurile doi de méancare, garnituri, bucate
dulci si bauturi fierbinti (in afard de cafea si cacao cu lapte) - 0,9;

RUmax - reziduul uscat maxim;
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RUcalc. - reziduul uscat calculat dupa meniul de repartitie, g;

S - sarea de bucatdrie in grame, addaugata Tntr-o portie de bucate
(0,8-1,2%), fiind, de obicei, pentru felurile Tntai, doi, salate si sosuri - 1%.

Cantitatea de glucide minim admise (Ginin) se calculeaza dupa
formula:

Gmin = RUmin - (Pmin + Lmin + SMcalc + D), unde

RUmin - reziduul uscat minim admis, g;

Pmin - proteinele minim admise, g;

Lmin - lipidele minim admise, g;

Smcalc - sarurile minime calculate dupa meniul de repartitie, g;

D - diferenta dintre glucidele maxime, (Gmax) si glucidele, cal-
culate dupa meniul de repartitie (Geale.), g.

n felul acesta:

D= Gmax-G calt.

La randul sdu G maxim se calculeaza dupd formula:
Gmax = RUmax - (Pmax + Lmax + SMcalc).
Tnmultind datele minim admise pentru proteine, lipide si glucide

cu coeficientii energetici respectivi, apoi sumand rezultatele, gasim

valoarea energeticd minima admisa.
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Anexa 1

Ministerul Sanatatii al RM DOCUMENTATIE MEDICALA
Formularul nr. 344
denumirea institutiei Aprobatde MS al RM 08.09.93, nr.214

PROCES-VERBAL
de recoltare de probe de semipreparate si bucate
din «__ » 200

Denumirea obiectivului, adresa

Timpul recoltarii Timpul receptionarii
Conditiile de transportare si pastrare

Locul recoltarii

Denumirea semipreparatelor, bucatelor

Scopul analizei
Datele meniului de repartitie (masa bruta, netd)

Date despre vitaminizarea bucatelor cu vitamina C

Timpul vitaminizarii
Numarul portiilor pregatite__
Numarul pastilelor introduse
Activitatea unei pastile_
Date suplimentare

Postul, numele si prenumele reprezentantului CMP, care a efectuat ridicarea
de probe pentru analize
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Semnatura
Postul, numele si prenumele reprezentantului obiectivului In prezenta caruia
s-a efectuat recoltarea probelor
Semnatura

Procesul-verbal a fost intocmit in doua exemplare

DEPRINDERI PRACTICE

1 Interpretarea si utilizarea documentelor legislative, instructive,
mctodice si normative privind controlul medical al alimentatiei.

2. Determinarea esantionului pentru studierea alimentatiei reale si
a starii de nutritie a organismului Tntr-o colectivitate.

3. Anchetarea unui grup de populatie in scopul studierii alimentatiei
reale; studierea anchetelor alimentare si definitivarea materialelor
primare.

4. Utilizarea metodelor antropometricc si a diferitelor formule in
baza masurdrilor somatometrice Tn scopul aprecierii starii de nutritie a
organismului.

5. Determinarea cheltuielilor de energie si a necesarului Tn energie
pentru 24 de ore a diferitelor grupe dc populatie.

6. Aprccicrea regimului alimentar intr-o colectivitate si intocmirea
propunerilor privind rationalizarea acestuia.

7. Aprecierea Tn colectivitati a corespunderii ratiilor alimentare
utilizate caracterului si conditiilor de munca a angajatilor, varstei,
sexului, stdrii generale de sandtate, intocmirea unor propuneri con-
crete privind ratiile alimentare in general, diversitatea bucatelor,
introducerea in meniuri a bucatelor cu o valoare biologica si nutritiva
inalta.

8. Alegerea meniurilor de repartitie pentru studierea alimentatiei
reale a unei colectivitati.

9. Studierea meniurilor de repartitie alese, prelucrarea datelor
obtinute si pregatirea Tn baza lor a tabelelor cu rezultatele finale.

10. Planificarea examenului clinic si a investigatiilor de laborator
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pentru un esantion de populatie Tn scopul aprecierii starii de nutritie.

11. Studierea morbiditdtii in legdturd cu starea de nutritie.

12. Analiza complexda a datelor obtinute la studierea starii de
nutritie si Tntocmirea recomandarilor indreptate spre rationalizarea
alimentatiei colectivelor respective.

13. Studierea eficientei recomandarilor privind rationalizarea
alimentatiei Tntr-o colectivitate.

14. Planificarea examenului clinic si investigatiilor de laborator
pentru un esantion de populatie Tn scopul depistdrii unei maladii
endemice, analiza rezultatelor si intocmirea recomandarilor Tndreptate
spre ameliorarea situatiei (in cazul depistarii acestei maladii); intocmirea
recomandarilor privind profilaxia maladiilor endemice.

15. Ridicarea de probe de bucate intr-un obiectiv de alimentatie
colectiva in scopul aprecierii compozitiei chimice si valorii energetice;
completarea documentelor.

16. Determinarea schemei investigatiilor de laborator si analiza
concretd de laborator a bucatelor Tn scopul aprecierii compozitiei chimice
si valorii energetice.

17. Pregatirea concluziilor pe rezultatele analizelor de laborator a
bucatelor in scopul aprecierii compozitiei chimice si valorii energetice.

18. Controlul vitaminizarii produselor alimentare si a bucatelor
preparate.
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CAPITOLUL 11

SECURITATEA SI EXPERTIZA IGIENICA A
ALIMENTELOR

Tema l. Organizarea expertizei igienice a produselor
alimentare

Sub notiunea de «calitate a alimentelor» se Tntelege un ansamblu
de Tnsusiri, care determina gradul de utilitate a produselor alimentare
pentru populatie. Notiunea aceasta include in primul rdnd proprietatile,
care caracterizeaza valoarea nutritiva si cea biologicd (proprietatile
fizico-chimice, continutul de proteine, lipide, glucide, vitamine, elemente
minerale, Tnsusirile organoleptice, gradul dc asimilare s.a.) ale
alimentelor. Tnsd pentru sdndtatea organismului uman e necesar ca
produsele alimentare sa fie impecabile si din punct de vedere sanitaro-
igicnic, adica ele nu trebuie sa aiba semne de alterare sau sa contina
substante toxice care dcpasesc limitele stabilite stiintific, sa nu fie
contaminate cu diversi agenti patogeni. Tn felul acesta producerea
alimentelor de o calitate Tnalta este o problemad complexa si depinde
de multi factori. in republica noastra calitatea produselor alimentare
este asigurata printr-un complex de masuri, unite sub denumirea de
securitate sau protectie a alimentelor. Aceastd notiune include
un sistem de masuri care permit pastrarea valorii nutritive si biologice
ale alimentelor si garanteaza ireprosabilitatea lor sanitaro-
epidemiologica.

O importantd deosebita Tn reglementarea calitdtii alimentelor au
documentele normative (DN).

in conformitate cu Legea despre standardizare nr.590-XI111 din
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22.09.95 principalele documente normative care prevad cerintele catre
produsele alimentare sunt: SM (standard moldovean), PT (prescriptii
tehnice), SF (standard de firma). in afarda de acestea sunt in vigoare
si 0 serie de standarde de Stat din anii precedenti (GOST), conditii
tehnice (CT), standarde de ramurd (SR), dar si standarde interstatale
si internationale. Aceste documente cuprind informatii despre
denumirea alimentului si a derivatelor lui, cerintele Tnaintate fata de
calitatea alimentului (proprietatile organoleptice, indicii fizico-chimici,
bacteriologici), modul de recoltare a probelor, metodelor de analiza,
cerintele fata de ambalaj, conditiile si termenele de pastrare a
alimentelor. Tn afara de aceste documente Ministerul Sanatatii emite
ordine, instructii obligatorii, indicatii metodice si diverse recomandari
despre conditiile sanitaro-igienice de prelucrare a materiei prime
alimentare, conditiile si termenele de pdstrare s.a. Tn toate intre-
prinderile industriale alimentare se mai conduc si de instructiile tehno-
logice, respectarea strictd a carora asigura fabricarea alimentelor dc
calitate Tnalta.

Controlul calitatii alimentelor se efectueaza sistematic de diverse
servicii: 1) Sanitaro-Epidemiologic de Stat; 2) sanitar departamental;
3) veterinar; 4) merceologic; 5) biroul de expertiza a marfurilor al
Camerei de Comert si Industrie.

Serviciul Sanitaro-Epidemiologic de Stat efectueaza expertiza
igienica a alimentelor. Aceasta expertiza prezintda un complex de
masuri practice, indreptate spre stabilirea calitatii alimentelor folosite
in alimentatie. Ea se efectueazd in conformitate cu «Legea privind
asigurarea sanitaro-epidemiologicd a populatiei» nr.J513—XII din
16.06.93, «Regulamentul privind supravegherea sanitaro-epidemiologica
de Stat Tn Republica Moldova», aprobat prin Hotdrarea Guvernului
Republicii Moldova nr.423 din 03.05.2000, «Instructia privind
regulamentul efectudrii expertizei igienice a produselor alimentare in
institutiile Serviciului Sanitaro-Epidemiologic de Stat» nr. 2255-80 si
alte documente in vigoare.

Scopul expertizei igienice a alimentelor, adica a evaluarii lor
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igienice consta n aprccicrea proprietatilor, care caracterizeaza valoarea
nutritiva si inofensivitatea alimentelor pentru organismul uman. Sarcinile
expertizei sunt determinate n fiecare caz concret de problemele puse
in fata serviciului sanitar. Astfel, expertiza igienica se efectueaza avand
ca sarcind stabilirea:

- devierilor proprietdtilor organoleptice ale alimentelor, caracte-
rului si gradului de gravitate a accstor devieri:

- gradului de contaminare bacteriand a alimentelor si caracterul
florei microbiene;

- prezentei cantitatilor remanente de pesticide, adjuvanti alimentari
si substante toxice Tn cantitati, care depdsesc limitele maxime admise
(LMA);

- posibilitatii transmiterii prin alimentele contaminate a diversilor
germeni (bazandu-se pe date epidemiologice concrete);

- conditiilor de producere si regimului sanitar al obiectivelor
alimentare, conditiilor igienico-sanitare la pdstrarea si transportarea
alimentelor, conditiilor care ar putea cauza schimbari ale proprietatilor
organoleptice, continutului chimic, contaminarea microbiana.

Tn urma expertizei igienice medicul-igienist este obligat sa rezolve
urmatoarele probleme principale: posibilitatea folosirii lotului de
alimente supus expertizei in alimentatie si modul de folosire (nelimitat
ori in mod obisnuit, dupa un tratament termic, prelucrarea speciala
etc.). Daca alimentul este apreciat ca necomestibil, atunci in functie
de caz lotul supus expertizei poate fi recomandat in hrana animalelor
cu consimtamantul serviciului veterinar, pentru utilizarea tehnica, ori
este supus nimicirii.

in functie de rezultatele expertizei alimentele pot fi clasificate:

- comestibile, care pot fi folosite in alimentatie fard restrictii -
corespund complet cerintelor documentelor normative;

- comestibile, insd de o calitate scazuta - corespund complet
cerintelor documentelor normative. Neajunsurile depistate, Tnsd, nu
Tnrautdtesc proprietatile organoleptice ale alimentelor si acestea in cazul
folosirii nu sunt periculoase pentru sandtatea omului. De obicei aceste
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feluri de alimente nu sunt recomandate in alimentatia bolnavilor, copiilor,
persoanelor de varsta Tnaintata;

- conditionat comestibile - au asa neajunsuri, care fac imposibild
folosirea lor in alimentatie farda o prelucrare speciald preliminara. Ca
reguld, medicul-igienist in cazul lotului de alimente conditionat comestibil
indica modul de prelucrare si conditiile dc folosire;

- necomestibile - au asa neajunsuri, datorita carora nu este
posibild folosirea lorTn alimentatie nici chiar dupa o prelucrare speciala.

Expertiza igienica poate fl planificata si neplanificata.

Expertiza igienicd planificatda se efectueaza in procesul
supravegherii sanitare preventive si curente conform planului Tntocmit
din timp Tn cateva directii principale: 1) controlul alimentelor excesiv
perisabile (laptele si produsele lactate, carnea si derivatele ei, produsele
de cofetdrie cu crema etc.), examinand indicii de caracter igienic;
2) controlul utilizarii noilor feluri de materiale de ambalaj care vin in
contact cu alimentele; 3) controlul respectarii recepturilor aprobate
de serviciul sanitar pentru produsele alimentare noi; 4) controlul
continutului cantitdtilor remanente de diverse substante toxice, adjuvanti
alimentari etc.; 5) controlul calitatii bucatelor in blocurile alimentare a
diverselor obiective (pentru copii, spitale s.a.).

Expertiza igienica neplanificata a alimentelor se efectueaza
in cazuri anumite: 1) Tnrautdtirea brusca a situatiei sanitaro-epidemice
(intoxicatii alimentare, infectii intestinale acute, suspectarea de
contaminare chimica, bacteriana ori de altd natura, care poate influenta
asupra sanatatii omului); 2) Tn caz de arbitraj conform indicatiilor
instantelor superioare ale Serviciului Sanitaro-Epidemiologic de Stat
ori in cazurile de divergentd Tntre Centrul de Medicind Preventiva de
un rang mai mic cu organele gospodaresti; 3) conform indicatiilor or-
ganelor de stat si de drept; 4) la cererea argumentata a organelor
gospodaresti in cazurile complicate de expertiza merceologica ori Tn
cazurile de divergente in aprecierea calitatii dupa indicii igienici ai
alimentelor; 5) examinarea calitatii alimentelor pe baza de contract

economic.
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Recomandarile generale si regulamentul efectuarii
expertizei igienice

La organizarea expertizei igienice medicul igienist trebuie sa ia in
considerare si sa se conduca de documentele legislative si normative
in vigoare, sa respecte etapele efectuarii ei. Tn cazurile unei expertize
igienice complicate medicul-igienist are dreptul sa apeleze la
consultarea altor specialisti (microbiologi, chimisti, toxicologi etc.).
Daca pentru alimentele supuse expertizei igienice nu sunt Tncd elabo-
rate documente normative oficiale, atunci medicul-igienist se conduce
de cerintele igienice generale.

Expertiza igienica a alimentelor consta din mai multe etape. La
etapa pregatitoare medicul trebuie sa studieze documentele legislative
si normative privind calitatea alimentelor concrete, sa ia cunostintd de
instructiunile tehnologice, cerintele de transportare si pastrare a
alimentelor. Expertiza propriu-zisa incepe cu controlul tuturor
documentelor care insotesc lotul de alimente (adeverinta despre calitate,
bonul dc livrare, alte documente de Tnsotire). Tn cazurile necesare medi-
cul ia cunostinta dc contractul Tntre furnizor si destinatar, concretizeaza
datele indicate Tn documente despre conditiile si termenele dc pastrare,
conditiile de desfacere. Tn cazul lipsei documentelor sus-mentionate
expertiza igienicd nu sc efectueazd. Dupd ce s-a familiarizat cu
documentele, medicul inspecteaza lotul de alimente. in scopul acesta
este necesar de clarificat conditiile si perioada pastrarii alimentelor,
marimea lotului de alimente, numarul de unitdti ambalate, comparand
datele capatate cu cele indicate Tn documentele studiate. Medicul
controleaza, de asemenea, daca nu exista defecte Tn ambalaj, ia cunostinta
de marcarea si semnele de avertizare de pe ambalaj. Toate defectele
depistate, indicatiile speciale in documente si semnele de avertisment
de pe tard, ambalaj sunt apoi inregistrate in procesul-verbal de
expertiza. Dupd inspectarea exterioara a lotului de alimente se
despacheteaza cateva unitati ambalate, conducandu-se de indicatiile
documentelor normative Tn vigoare. Daca Tn ele nu se indicd ce numar
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de unitati ambalate dintr-un lot trebuie sa fie deschise, atunci se deschid
- 5-10% din lot. Uneori, Tnsa, daca este necesar, se deschid mai multe
unitati. Daca lotul este alcatuit numai din cinci unitati (locuri), atunci
se deschid toate. Alimentele din unitatile de ambalaj defectate sunt
inspectate foarte minutios si daca este necesar se deschid toate unitatile
(locurile) defectate. Dupa deschidere se efectueaza pe loc analiza
organolepticad a alimentelor. Pentru efectuarea analizei organoleptice
pe loc probele de alimente sunt ridicate in anumite cantitdti (tab. 33).

Analiza organoleptica include urmatoarele informatii despre aliment:
aspectul exterior, consistenta, culoarea, mirosul, gustul (se determina
numai Tn cazurile absentei suspiciunilor, ca alimentul ar putea prezenta
un pericol pentru sanatate).

Tn determinarea aspectului exterior se ia inh considerare: 1) defectele
formei (pentru alimentele compacte), deformatii mecanice, crapaturi,
rupturi s.a; 2) starea suprafetei alimentului - umeda ori, din contra,
uscata, culoarea ei, prezenta mucegaiurilor, impurificari mecanice s.a.;
3)omogenitatea (pentru alimentele lichide, semilichide, pulverulente,
paste) se depisteazd diferite corpuri strdine, sedimente, straturi s.a.
Culoarea este determinatd la lumina zilei, ludndu-se in considerare
sldbirea ori, din contra, accentuarea culorii obisnuite, nuante straine,
improprii alimentului dat, neomogenitatea culorii. Consistenta
alimentelor solide se determina prin apdasarea cu degetul, fiind, de obicei,
apreciata ca tare, ferma, elastica, slabitd, alimentelor pulverulente -
prin pipaitul cu degetele, apreciata fiind ca friabild, omogena, ori cu
boturi; alimentelor lichide - vizual observand scurgerea lui pe o bagheta
de sticla ori pe peretele unui vas de sticld si apreciata - lichida, densa,
vascoasa. Gustul si mirosul se socot cele mai sensibile metode organo-
leptice, care dau posibilitatea de a depista schimbari in calitatea
produsului alimentar chiar de la inceputul alterdrii acestuia.
Determinarea mirosului se efectueaza la temperaturda obisnuita, de
camera, cu incdlzirea ori dezghetarea alimentului. Este recomandata
aprecierea gustului la temperaturile alimentului de 20-45°C, deoarece
la temperaturi mai joase sau mai inalte senzatiile gustative sunt
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Tabelul 33

Normele de ridicare de probe pentru o persoana in scopul
analizei organoleptice pe loc la inspectarea lotului (stocului)
de produse alimentare

Nr. Denumirea alimentului Norma
d/o g; ml
1 2 3
1 Péine, produse de panificatie 100
2. Covrigi, pesmeti 50
3. Macaroane 50
4. Produse de patiserie si cofetarie 50
5. Ciocolata, cacao praf 15
6. Mezeluri 40
7.  Conserve de carne 30
8.  Derivate culinare din carne 40
9. Lapte si produse lactate acide lichide 20
10 Bréanza de vaci, branzeturi 15
11. Smantana 15
12.  Cascavaluri, brénza topitad 15
13. Conserve de lapte 15
14. Lapte praf 7
15. inghetata 15
16. Unt de vaca 10
17.  Ulei vegetal 10
18. Grasimi alimentare animale, combinate, margarina 10
19. Maioneza 15
20. Conserve si preserve de peste 50
21. Derivatele pestelui (afumat, zvantat) 30
22. Bduturi nealcoolice 100

exprimate mai slab. Gustul si mirosul se determind prin metoda de
degustatie inchisa cu participarea a nu mai putin de 3 persoane. Este
necesar de accentuat, cd desi analiza prin metode organoleptice pare
a fi simpld la prima vedere, efectuarea ei este un moment foarte
responsabil Tn expertiza igienica a alimentelor. Despre rezultatele
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inspectarii lotului de alimente, examenului organoleptic la fata locului
se Tntocmeste un proces-verbal de expertiza in care se indica: locul si
timpul completarii procesului-verbal, postul ocupat, numele si
prenumele medicului-igienist expert in cazul dat, numele si prenumele
persoanelor care au participat la expertiza, cauza expertizei, datele
generale despre lot (provenienta, marimea lotului), ambalaj, prezenta
documentelor de Tnsotire, datele livrarii si receptionarii, rezultatele
inspectarii (conditiile de pastrare, numarul loturilor carc au fost
deschise, rezultatele examenului organoleptic s.a.), datele despre
recoltarea probelor in scopul analizelor de laborator (in cazul recoltarii
acestei probe), Tncheierea despre lotul de alimente si regulamentul
dc folosire a acestuia in caz, daca asa incheiere poate fi intocmita
fard analize de laborator. Textul procesului-verbal trebuie sa fie foarte
clar, iar semnaturile expertului (medicului-igienist) si ale participantilor
la expertiza trebuie sa fie descifrabile. Tn cazurile respective se aplica
sigiliul CMP.

Nu intotdeauna probele recoltate se supun examenului de
laborator. De reguld, probele dc alimente suntindreptate Tn laborator
cand calitatea alimentelor, supuse expertizei, este dubioasa sau cand
unii indici igienici ai calitatii nu pot fi clarificati pe loc. Alimentele cu
semne clare de alterare pot fi rebutate farda analize suplimentare de
laborator. Totusi, in cazul alimentelor alterate, daca au apéarut
divergente in procesul expertizei, sau cand una din parti (furnizor-
destinatar) a depus cerere este rational de a analiza probele Tn
laborator. Buletinul de analiza, fiind un document obiectiv, poate fi
prezentat oricand organelor de control pentru justificare.

Ridicarea de probe corespunzatoare de alimente pentru analize
este un moment foarte responsabil Tn expertiza lotului de alimente. De
faptul cat de reprezentative vor fi probele, depinde justetea deciziei
finale pe lotul de alimente. Ridicarea de probe pentru analize se
efectueazd in conformitate cu documentele normative Tn vigoare. Exista
standarde speciale de ridicare a probelor pentru analize de care se si
conduce medicul-igienist. in afard de ele sunt si alte documente
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instructiv-metodice aprobate de cdtre Ministerul S&n&tdtii. Tn
conformitate cu documentele normative Tn vigoare ridicarea de probe
pentru analize consta din etape, numarul cdrora deviaza de la un produs
la altul. in functie de investigatii, recoltarea probelor se face diferit.
Asa, pentru analizele microbiologice ridicarca dc probe se face cu
instrumente sterile si in vase pregatite din timp n laboratorul bacterio-
logic. La recoltarea probelor medicul-igienist ori asistentul de igiend
trebuie sd completeze formularele medico-sanitare necesare: proces-
verbal de ridicare de probe de alimente pentru analize (formularul
nr.342), proces-verbal de ridicare de probe de semipreparate si bucate
(formularul nr.344), indreptare pentru analize (formularul nr. 378) s.a.

Probele dc alimente trebuie Tnchise si sigilate. O respectare stricta
a cerintelor latransportare se cere mai ales in cazul probelor de alimente
perisabile pentru analiza sanitaro-bacteriologica. in laborator pana la
inceputul investigatiilor fizico-chimice si sanitaro-bacteriologice probele
acestor alimente trebuie pdstrate in frigider. E de dorit ca analiza de
laborator a probelor de alimente excesiv perisabile sd fie Tnceputd
chiar in ziua receptiondrii lor. Resturile din probele de alimente se
pastreaza in frigiderul laboratorului pana cand buletinele de analiza
sunt expediate persoanelor interesate. Numai dupa«aceasta, cu invoirea
sefului de laborator, resturile sunt nimicite, sau folosite pentru
necesitatile laboratorului.

Pentru analiza probelor in laborator sunt utilizate numai metode
aprobate. Nomenclatorul investigatiilor fizico-chimice este aprobat prin
Ordinul MS nr.5 din 11.01.96, iar al celor microbiologice - prin Ordinul
MS nr.314 din 30.12.97. Rezultatele examenului de laborator sunt
fixate Tn buletinul de analiza (anexa 2). Acesta consta din trei parti:
descriptiva, rezultativa si incheiere. Tn partea descriptiva este indicata
denumirea probei, timpul prezentarii ei in laborator, felul si caracterul
ambalajului, cine, cand si unde a recoltat proba (date transcrise din
documentul de Tnsotire), masa probei. Partea rezultativa include un
volum diferit de date in functie dc cerintele expertului si specificul
laboratorului. Rezultatele investigatiilor sunt autorizate prin semnatura
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persoanei (laborantului), care a efectuat analiza. incheierea pe proba
analizata este Tntocmita si apoi semnata de seful laboratorului. Dat
fiind faptul, ca buletinul de analiza este un document oficial, Tncheierea
sus-mcntionata este foarte importanta. Totodata, Tnsa, trebuie de
mentionat, ca aceastd incheiere se referd numai la proba analizata
in laborator. Decizia (incheierea) despre lotul de alimente o face
numai medicul-igienist care a efectuat expertiza, iar medicul-sef
legalizeaza aceasta incheiere. Expertiza igienica a alimentelor se
finalizeaza cu completarea procesului-verbal de expertiza igienica a
lotului de produse alimentare (anexa 3). Tn cazurile respective se va
lua o hotdrare de a scoate din circulatie alimentele rebutate din cauza,
ca sunt dubioase dupa prospetime sau calitate si de a informa
instantele superioare. Daca alimentele sunt considerate conditionat
comestibile medicul-igienist trebuie sa indice Tn formularul nr.306
(semnat de medicul-sef) modul de prelucrare a acestui lot Tnainte de
a fi folosit in scopuri alimentare. Pentru loturile de alimente rebutate
medicul-igienist trebuie sa indice (formularul nr. 306) termenul
prezentarii Tn CMP de catre agentul economic a documentelor re-
spective: adeverinta de predare a lotului Tn hrana animalelor,
adeverinta de utilizare tehnica (fabricarea amidonului, spirtului etc.),
copia procesului-verbal dc nimicire a lotului de alimente rebutate.
De mentionat, ca daca se ia decizia de nimicire a lotului de alimente
necomestibile medicul-igienist trebuie sa indicc si modul de nimicire
a acestuia. Comisia de nimicire a lotului de alimente rebutate este
formata de catre agentul economic. Medicul-igienist, ca regula, nu
este inclus in aceastd comisie. insad Tn cazurile unor stocuri mari dc
alimente rebutate ori agravarii situatiei epidemiologice, prezenta lui
este recomandabila.

Expertiza igienicd a alimentelor importate se efectueaza n
conformitate cu «Regulile sanitare referitor la importul de materii prime
si produse alimentare in Republica Moldova» nr.06.10.3.8 si «Indicatiile
metodice privind efectuarea supravegherii sanitaro-epidemiologice de
stat asupra importului de materii prime si produse alimentare»
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nr.06.10.3.9, ambele documente fiind aprobate de medicul-sef sanitar
de Stat al RM la 21.12.94.

Conform Hotararii Medicului-sef sanitar de Stat al RM «Cu
privire la certificarea igienica a productiei» nr.4 din 02.05.95 si mai
apoi in baza “Legii cu privire la certificare” nr.652-X1V din 28.10.99
in republica a fost introdusa certificarea igienica a produselor
alimentare, cat si a materiei prime alimentare. Certificatul igienic (anexa
4) prezinta decizia organelor Serviciului Sanitaro-Epidemiologic de
Stat al RM, prin care se permite producerea si importul alimentelor
si se confirma, prin respectarea cerintelor in vigoare, inofensivitatea
lor pentru sanatatea populatiei. Acest act se elibereaza pentru
productia nationald Tn baza documentelor normative si expertizei
igienice a acesteia. Totodatd expertiza include si indicatorii
inofensivitatii productiei. Cat priveste productia de import certificatul
cuprinde rezultatele estimarii inofensivitatii Tn tara producdtoare si
cele efectuate pe baza investigatiilor in RM de institutiile Serviciului
Sanitaro-Epidemiologic de Stat. Pentru productia nationala certificatul
igienic se elaboreaza pe termen de 3 ani, dacd in tehnologia producerii
nu se fac schimbari, iar pentru productia de import se elibereaza
pentru fiecare lot Tn parte. in baza sus-numitei Hotarari se stabileste,
ca certificatul de conformitate pentru loturile de produse alimentare
se elibereaza de catre organele Departamentului de Stat pentru
standardizare, metrologie si supraveghere tehnicd numai pe baza
certificatului igienic.

Delimitarea functiilor Serviciului Sanitaro-Epidemi-
ologic dc Stat si ale altor servicii in problemele efectuarii
expertizei alimentelor

Serviciul sanitar departamental efectueaza expertiza igienica
a loturilor de alimente in intreprinderile (departamentale) pe care le
cureaza Tn acelasi mod ca si Serviciul Sanitaro-Epidemiologic de
Stat. in unele imprejurari dificile, sau cand loturile de alimente sunt
prea mari, cand situatia epidemiologica este exceptionald. Serviciul
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sanitar-departamental apeleaza la Serviciul Sanitaro-Epidemiologic
de Stat. in acest caz expertiza igienica se efectueaza in comun. in
afard de aceasta in functia serviciului sanitar departamental intra
supravegherea respectarii cerintclor de igiend atat in procesul
tehnologic de fabricare a alimentelor, cat si dc pastrare, transportare
si desfacere. impreund cu inspectoratul departamental al calitatii
Serviciul sanitar departamental asigura respectarea cerintelor
documentelor normative.

Serviciul veterinar de Stat functioneaza in conformitate cu
Legea «Privind activitatea veterinard in Republica Moldova»
nr. 1538-X11 din 23.06.93 si «Statutul veterinar al Republicii Moldova»,
aprobat prin Hotdrarea Guvernului RM nr.378 din 22.06.93. Serviciul
veterinar de Stat efectueaza expertiza veterinar-sanitard a alimentelor
de origine animala Tn obiectivele de producere ale acestora, precum si
a alimentelor atat de origine animala, cat si vegetalad la desfacerea lor
Tn piete. in functiile lui intra, de asemenea, controlul transportului
in cazul transporturilor interstatale de Tncarcaturi animaliere s.a.

Scrviciul merccologic se ocupd cu expertiza merccologica.

Conform instructiunii in vigoare Serviciul Sanitaro-Epidemiologic
de Stat are dreptul de a respinge propunerile merceologilor de a
participa la expertiza Tn urmatoarele cazuri: 1) la aprecierea calitdtii
merceologice a alimentelor (de exemplu, cand se fixeaza pretul lor);
2) determinarea cauzei alterarii alimentelor, in cazul cand acestea sunt
evident alterate fard a prezenta documentul expertizei merceologice;
3) expertiza igienica a alimentelor importate fara documentele de
Tnsotire privind calitatea lor. Ele vor fi prezentate pentru expertiza n
ordinea deja stabilitd; 4) prelungirea termenelor de pdstrare a
alimentelor; medicul-igienist arc dreptul sa prelungeascda numai
termenele de pastrare ale alimentelor usor perisabile, cand acestea
sunt pastrate in conditii corespunzatoare; 5) expertiza igienica a
alimentelor umezite, care se pastreaza in ambalaj moale si permeabil
(faina, crupe, produse de cofetarie, zahdr etc.), a conservelor in
recipiente de sticla care s-au spart, a conservelor bombate sau cu
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ermeticitatea deterioratd, muraturilor alterate, fructelor si legumelor
putrezite. Serviciul Sanitaro-Epidcmiologic de Stat are dreptul de a
solutiona problema despre folosirea conservelor cu «pocnituri», cu
diverse deformatii si consecinte ale corodarii recipientelor; 6) expertiza
igienica a deseurilor alimentare, rebutului de oud, painii necalitative,
care nu corespunde standardelor dupa umiditate, cu aciditatea sporita,
deformate, mucegdite. Maladia filantd a p&inii, Tnsd, tine de
competenta medicului-igienist; 7) expertiza igienicd a alimentelor
infestate cu paraziti de hambare si helminti, care nu prezinta pericol
pentru sanatatea omului; 8) determinarea tariei bauturilor alcoolice.
Expertiza igienicad a acestora se efectueaza numai in scopul aprecierii
indicilor igienici (continutul uleiurilor de basamac, a alcoolului metilic,
aldehidelor, metalelor grele, a cantitatilor remanente de pesticide
s.a.); 9) expertiza igienica a bucatelor in unitatile de alimentatie publica
in cazul lipsei indicatiilor epidemiologice. Plangerile de la persoanele
particulare despre calitatea nesatisfacdatoare a bucatelor trebuie
examinate de catre Ministerul Comertului, conducerea Cooperatiei
de consum s.a.; 10) expertiza igienicd a alimentelor si semifabri-
catelor Tn legdturd cu cazuri criminale in conditii dc familie. Aceasta
este de competenta expertizei medico-legale; 11) expertiza igienica
a alimentelor sechestrate de politie de la persoanele particulare, a
alimentelor depistate Tntamplator, daca nu sunt stiute conditiile de
fabricare, transportare si péastrare.

Biroul de expertiza a marfurilor al Camerei dc Comert si
Industrie se ocupd cu controlul calitatii mcrceologicc a alimentelor
importate, expertiza igienica a lor fiind de competenta Serviciului
Sanitaro-Epidemiologic de Stat in conformitate cu legea sus-mentionata
aprobata de Parlamentul Rcpublicii Moldova.

Cu expertiza alimentelor se ocupa si Serviciul de protectie a
consumatorilor din cadrul Departamentului de Stat pentru
standardizare, metrologie si supraveghere tehnica.
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Anexa 1

Ministerul S&néatatii al RM DOCUMENTATIE MEDICALA
Formularul nr.342
Aprobat de MS al RM 25.09.92, nr. 288

(denumirea institutiei)

PROCES-VERBALRIr.
de ridicare de probe de produse alimentare pentru analize

de la « » 200

Denumirea obiectivului si sediul

Timpul recoltarii probei expedierii conditiile de transportare si

pastrare

Cauza recoltarii probei

Informatii suplimentare



Continuare

Denumirea Tntreprinderea Data fabricarii Marimea  Masa,  Felul tarei, DN conform  Scopul  Notd

probei producétoare si nr. sinr. volumul ambalaju- cdreia a fost analizei
schimbului lotului lotului lui recoltatd
Functia, numele si prenumele persoanei, care a recoltat proba semnatura
Functia, numele reprezentantului obiectivului Tn prezenta caruia s-au luat probele
semnatura

Procesul-verbal se intocmeste in doua exemplare.



Anexa 2

Ministerul Sanatatii ai RM DOCUMENTATIE MEDICALA
Formularul nr. 343
denumirea institutiei Aprobat de MS al RM 25.09.92, nr. 288

BULETINUL DE ANALIZA nr.

aprobelor de produse alimentare
din « » 200

Denumirea obiectivului, adresa
Denumirea probei cantitatea

Timpul recoltarii volumul lotului (stocului)

Informatii suplimentare

REZULTATELE ANALIZEI

Denumirea Concentratia LMA DN pentru
indicilor depistatd  (limite maxime metodele de analiza
ingredientilor, etc. admise)

Numele si semnatura executantului analizei
Concluzia sefului de laborator

Numele si semndtura sefului de laborator
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Anexa 3

MINISTERUL SANATATII AL REPUBLICII
MOLDOVA

Centrul de Medicina Preventiva din

(adresa: codul postal, localitatea, strada, numarul casei, tel.)

PROCES-VERBAL
de expertiza igienica a lotului de produse alimentare

« » 2 O 0

(orasul, satul)

1. Date de pasaport

Eu, noi
(cine a efectuat expertiza - numele, prenumele,
postul, locul de lucru)
Tmpreuna cu:
(numele, prenumele, postul, locul de lucru)
in prezenta:
(numele, prenumele, postul, locul de lucru
a persoanelor, care au fost prezente)
in obiectivul:

(adresa concretd si subordonarea administrativa)

a fost efectuatd expertiza lotului (stocului) de alimente

(denumirea, cantitatea cu cifre si litere)
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Continuare
in scopul: a) aprecierii salubritatii;
b) constatarii posibilitatii si regulamentului de valorificare;
c) alte scopuri
la initiativa ori cererea

(de indicat a cui)
expertiza fiind: planificatd, neplanificata (de subliniat).

2. Partea de constatare

Expertiza igienica a stabilit:
Date generale despre lotul (stocul) de alimente

(alimentul, locul unde a fost produs, unde a fost receptionat, cu ce documentc

dc Tnsotire, prezenta certificatului de calitate,cc fel de transport, durata

transportdrii si alte date)

Datele inspectarii lotului (stocului) de alimente n locul pastrarii

(tara, ambalajul, starea lor, numarul de locuri, marcarea,

conditiile de pastrare, cate locuri au fost deschise

pentru examenul organoleptic)

(omogenitatea lotului de alimente, aspectul exterior, culoarea,

consistenta, mirosul, gustul)
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Continuare

Analizele de laborator: au fost efectuate, nu (de subliniat). Datele
examenului organoleptic, analizelor fizico-chimice, bactcriologice

S-a.

(de introdus rezultatele)

Tnchcicrile pe probele de alimente analizate in laborator

(probele prezentate in laborator)

3. Concluziile si incheierea pe lotul (stocul) de alimente:

Propuneri despre posibilitatea si regulamentul de valorificare a
lotului (stocului) Tn scopuri alimentare, alte moduri de utilizare
(transmiterea in hrana animalelor, utilizare tehnicd), nimicire.

Luéand in considerare starea alimentului (alimentelor)

(de indicat a carui aliment)
propun (em) urmadtoarele:

(de indicat persoana responsabild, postul, locul dc lucru, modul de valorificare,

utilizare sau nimicire, data intocmirii documentului, carc va fi prezentat in

Centrul dc Medicind Preventiva de catre persoanele responsabile)
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Continuare
Medicul
de igiend a alimentatiei
al Centrului de Medicina Preventiva

(semnatura) (numele, prenumele)

Au participat la efectuarea expertizei igienice:

(postul) (semnatura) (numele, prenumele)

Au fost prezenti si cu incheierea sunt de acord:

(postul) (semnatura) (numele, prenumele)
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Anexa 4

Centrul de Medicina Preventiva Aprobat prin Hotararea Medicului-
din sefsanitar de Stat al RM
Republica Moldova din 02 05 a 1995, nr.4

CERTIFICAT IGIENIC nr.

eliberat« » a. 200
1
(denumirea firmei, unitatii economice, cdreia se elibereaza certificatul)
2.
(denumirea completa a materiei prime alimentare, produsului, cantitatea lor)
3.
(destinatia materiei prime, produsului)
4.
(conform cdror documente normative se produc alimentele)
5.

(documentele de Tnsotire)
6. Caracteristica igienica a produsului:

indicii valori admisibile valori depistate

6. Decizia igienica
(se admite, nu se admite sau se conditioneazd depozitarea.

comercializarea, utilizarea).
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Continuare
7. Prezentul certificat igienic e valabil

(pentru un anumit lot (cantitatea)

o 0, st ‘ : o
sau pana la a. 2000

Medicul-sefsanitar de Stat al judetului (municipiului) RM.

.l u n
(semndtura)

iKi-TTib.j'
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Tema 2. Expertiza igienica a fainii

n functie dc gradul de extractie, fainurile obtinute din cercale pot
Mdc calitate diferitd. De exemplu, din grau se obtine taina de calitate:
find; superioard; I; Il si integrald, avand gradul dc extractic 10,25,75,85
si 97,5% corespunzator. Cu micsorarea procentului de extractie, fdina
contine tot mai putine componente de Tnvelis ale grauntelui sau nu le
contine deloc. Fdina dc calitate superioard si cea finda sunt compuse
numai din partea internd a grauntelui - din endosperm. in felul acesta,
cu sporirea calitatii fainii scade valoarea ei biologica.

Culoarea fainii poate fi diferitd si depinde de cerealele din carc a
fost obtinutd, cat si dc calitatea ei. Dc exemplu, culoarea fainii integrale
de grau este alba cu o nuanta galbuie sau cenusie, deoarece contine
membrane care Tnvelesc bobul de grau. Faina de calitatea | si a Il-a
este alba cu o nuanta gdlbuie, faina dc calitatea superioara si cea fina
este albd, fard nici un fel de nuante. Faina dc porumb are o culoarc
galbuie bine pronuntatd. Mirosul specific pldcut al fdinii depinde, de
asemenea, de cultura cerealierd, din care a fost obtinutd. Faina nu
trebuie sa aiba mirosuri strdine (ranced, de mucegai etc.). Gustul fainii
proaspete trebuie sa fie putin dulceag, farda nuante straine (amar, acru
etc.). Tn timpul cand fdina este mestecata in cavitatea bucala nu trebuie
sd se simtd crepitatii, scrasnet (scartait intre dinti). Faina nu trebuie
sd contind daunatori. Umiditatea ei nu trebuie sa depdseascd 15%.
Continutul dc cenusa este exprimat in proccnte la 100 g de faina absolut
uscata si depinde de gradul de extractie. De exemplu, pentru fdina
de grau de calitate superioarad continutul de cenusa va fi de 0,55%,
1- 0,75% si Il - 1,25%. Puterea de panificatie a fainii depinde in
mare masura de continutul glutenului, care prezinta proteinele hidratate
ale ei. in faina de grau de calitate superioara continutul de gluten
umed nu trebuie sa fie mai jos de 28%; |- 3%; Il - 25%; integrala -
20%. Nu se permite depdsirea cantitdtii totale de impuritati metalice
mai mult de 3 mg/kg. Dimensiunile acestor impuritati nu trebuie sa fie
mai mari de 0,3 mm. Greutatea unei singure impuritati metalice nu
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trebuie s& depdseascd 0,4 mg. Aciditatea fainii este determinata de
fosfatii care intrd in componenta straturilor exterioare ale grauntelui,
partial - de substantele proteice, dar si de acizii grasi, care se
acumuleaza in fainad in timpul pastrarii indelungate. Aciditatea se
calculeazd in grade de aciditate, care prezintd volumul de solutie
Imol/dm3hidroxid de sodiu, necesar pentru neutralizarea acizilor
prezenti Tn 100g de faina. Aciditatea fainii proaspete dc grau dc
calitatea leste de pana la 2,5; Il - 3,5; integrale - 4,5; de secara -
5,0 grade. O aciditate de 2,5 - 3,0; 3,5 - 4,5; 4,5 - 5,5 si 6,0 grade
corespunzator este considerata sporita, iar aciditatea de 3,0; 4,5; 5,5
si 6,0 grade - mare.

Ridicarea de probe pentru analize se
efectueaza Tn conformitate cu GOST 27668-88. Mai Tntdi din lotul
(stocul) supus expertizei se recolteaza proba initiald. Pentru pregatirea
ei se foloseste o sonda speciald (fig. 6). Fdina din proba initiala se
amcstcca foarte bine. Dupa aceasta se pregdteste proba medie cu
greutatea de 0,5-2,0 kg, care se expediaza Tn laborator. Pentru
analizele propriu-zise in laborator, proba medie se niveleaza pe o
suprafata neteda, fiind apoi impartita Tn 4 sectoarc. Din doua sectoare
opuse faina se amcsteca si din ea se iau aproximativ 500 g. Daca
faina adunata din aceste sectoare are o greutate mai mica de 500 g,
atunci se ia faina din toate sectoarele.

Examenul organoleptic alfainii(GOST 27558-87)
prevede aprecierea culorii, mirosului, gustului si a crepitatiilor (in cavitatea
bucald). Culoarea fainii se apreciaza mai bine la lumina zilei. O proba de
10-15 grame se preseaza uniform pe o suprafata neteda si se apasa cu o
placa de sticla. Culoarea fainii mai poate fi apreciata si comparand proba
care se analizeaza cu o proba-ctalon. Din ambele probe se iau cate
5-10 g de faina si se presoara pe o placa de sticla. Sc niveleaza probele
cu o lopdticd p&na la grosimea de aproximativ 5 mm. Marginea fainii
analizate trebuie s& se atinga de cea a fainii-etalon. Améandoua probele
sunt apoi presate cu o altd placa de sticld. Marginile fainii se taie n asa
fel, incat faina presata sa fie de forma unui dreptunghi. Tn afara de metoda
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Fig. 6. Sonda pentru recoltarea probelor de faina

de comparare a culorii probelor de faina uscatd (analizata si etalon) se
mai utilizeaza si metoda de comparare a probelor umede de faina. Pentru
aceasta placile de sticla cu faina presata intre ele se introduc, Tnclinate
fiind sub un unghi de 30°-45°, intr-un vas cu apa latemperatura camerei.
Dupa ce degajarea bulelor de aer s-a terminat, pldcile se scot din apa,
fiind tinute Tn aceeasi pozitie pana cand se scurge apa. Apoi se apreciaza
culoarea fainii.

Pentru determinarea mirosului din proba de laborator se iau cca
20 g de faind pe o hartie curatd si se Tncdlzesc cu rasuflarea. Apoi se
apreciaza mirosul fainii. Pentru intensificarea mirosului proba sus-
numita se introduce Tntr-un pahar peste care se toarna apa fierbinte
cu temperatura de +60°C; dupa aceasta apa se varsa si imediat se
apreciaza mirosul fainii in pahar.

Pentru aprecierea gustului si crepitatiilor se iau 1-2 probe de cate
Ig de faind si se amestecd Tn gura Tntre dinti.
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Analiza fizico-chimica a fdainii prevede
determinarea umiditatii, continutului de cenusd, de gluten crud, aciditatii,
impuritdtilor metalice s. a.

Metoda de determinare a umiditatii fainii (GOST 9404-88)
constd in deshidratarea ei Tntr-o etuvd la anumiti parametri de
temperaturd si duratd. Umiditatea se determind Tn doud probe
paralele. Pentru aceasta in primul rand se pregatesc cuve curate,
care trebuie sa fie in prealabil uscate Tn exicator, iar apoi cantarite,
Tn ele se iau cate 5 g de faind. Cuvele se introduc n etuva incélzita
deja pand la 140°C, asezandu-le pe cdpacelele lor. Probele cu taind
se usuca in etuva timp de 40 minute, socotind din momentul stabilirii
temperaturii de 130°C in etuva. Dupa scoaterea din etuva cuvele se
Tnchid imediat cu capacelele lor si se introduc in exicator pentru a fi
racite nu mai putin de 20 minute si nu mai mult de 2 ore. Dupa
aceasta cuvele cu probele uscate se cantaresc.

Umiditatea (W) in % se calculeaza dupa formula:

(m, - m?

VY —— X 100,
m

n care:

m, - masa cuvei cu proba pana la uscare, g;

m2- masa cuvei cu proba dupa uscare, g;

m - masa probei, g.

Pentru determinarea aciditatii (GOST 27493-87), de
asemenea, sunt necesare doua probe de fdina a cate 5 g fiecare,
care se introduc Tn pahare Erlenmeyer. Tot aici se toarna 50 cm3
apa distilata si trei picaturi de solutie 3% de fenolftaleind - pentru
faina de grau sau 100 cm3de apa distilata si 5 picaturi fenolftaleina -
pentru faina de secara. Continutul vaselor se agitda minutios, apoi se
titreaza cu o solutie 0,1 mol/dm3hidroxid de sodiu. Continutul se agita
din nou minutios, dar cu precautie pana cand apare o coloratie roz-
deschisa, care nu dispare timp de 20-30 secunde.
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Aciditatea (X) in grade se calculeazd dupa formula:

V x 100
X = oo ori X =V X 2,
m X 10
n care:
\% - volumul solutiei de hidroxid de sodiu, 0,1 mol/dm3, care s-a

utilizat la titrare, cm3

m - masa probei, g;

10 - coeficientul de recalculare a solutiei 0,1 mol/dm3hidroxid de
sodiu pentru 1,0 mol/dm3.

Glutenul fainii de grau este un complex de substante bine legate.
El poate fi determinat cantitativ prin spaldri minutioase (mecanizate
sau manuale) ale aluatului (GOST 27839-88).

ntr-o piulitd de farfor se iau 10-25 g de fdin&, se adaugd apa
(jumatate din greutatea probei) avand temperatura mediului ambiant.
Pe urma se face un aluat, amestecandu-1 cu degetele. Aluatul, carc
se lipeste de degete se scoate si se adauga la masa de baza pana se
obtine un cocolos de aluat, caruia i se da forma unei bile. Aluatul se
lasa pe 20 minute Tn stare de repaus. Tn timpul acesta arc loc imbinarea
mai uniforma a fainii cu apa si umflarea partilor ei componcntc. Apoi
cocolosul se spald cu apa deasupra unei site de poliamid sau matase.
La Tnceput se spald atent sub un jet slab de apa, framantand aluatul cu
degetele pentru ca Tn timpul spalarii, o parte din gluten sa nu iasa din
aluat impreuna cu amidonul. Cand cea mai mare parte de amidon este
inldturatd si masa de gluten devine destul de elasticd si bine pronuntata,
cocolosul se spala energic intre palme. Bucadtelele de gluten, carc se
rup Tn timpul spalarii, se strang de pe sita si se adauga la masa principald.
Spalarea glutenului se face pana cand toate membranele si amidonul
vor fi inlaturate, iar apa de spalare va deveni transparentda. Glutenul
se scurge de apa intre palme, apoi se usuca cu un servetel si se
cantdreste. Se fixeaza rezultatele cantaririi. Dupd aceasta, spdlarea
se mai prelungeste inca 5 minute, apoi din nou se scurge apa, se usuca
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glutenul cu servetelul si se cantareste. Daca diferenta dintre rezultatele
cantaririi nu depaseste 0,1 g, spdlarea se considera terminata.
Procentul glutenului se calculeazd dupa formula:

masa glutenului, g
X = -—Xx 100
masa probei de faind, g.

Tema 3. Expertiza igienica a painii

Painea, principalul produs alimentar, se obtine mai des din faind
de grau, mai rar dintr-un amestec de fainda de grau si faind de secara
sau numai din faina de secara. Dupa modul de coacere painea poate
fi: paine coapta pc vatra sau coapta in forme. Prin urmare, diversitatea
sortimentelor de pdine, inclusiv proprietatile organoleptice (aspectul
exterior, mirosul, gustul, starea miezului, culoarea) precum si proprietatile
fizico-chimice (tab. 34) depind in mare mé&surd de faina utilizatd ca
materie prima, cat si de modul de coacere. Dintre proprietatile fizico-
chimice se apreciaza umiditatea, aciditatea si porozitatea. Aciditatea
painii este determinatd nu numai de substantele acide din fdina utilizata,
dar si de acizii formati Tn decursul procesului tehnologic (dospirea
aluatului). in felul accsta, apreciind aciditatea, se pot verifica si respecta
unele etape importante de fabricare a painii. Atat aciditatea fainii, cét
si aciditatea pdinii se apreciazd Tn grade. Porozitatea pdinii este
determinatad de volumul de aer (in procente) ce sc contine in 100 cm'
de miez de péine. De acest indice important al calitatii pdinii depinde
in mare masura digerarea si asimilarea ei.

Ridicarea de probe pentru analize seefectueaza
in conformitate cu GOST 5667-65. Pentru proba initiala medie se
recolteaza 0,3% dintr-un lot de paine, dar nu mai putin de 10 bucati in
cazul, cand greutatea painii este de pana la 1kg. Daca painea cantareste
mai mult de 1kg se recolteaza 0,2% din lot, dar nu mai putin de 5 bucati.
Din proba medie initiala in calitate de proba de laborator se preleveaza
produse tipice de panificatie: Tn cazul, cand greutatea produsului este
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Tabelul 34

Indicii fizico-chimici pentru unele sortimente de péine

Nr.
d/o

1

Sortimentele de paine

Paine din faina inte-
grald de grau si péi-
ne din amestec de
faina integrald de
grau si fdind de cali-
tatea Il-a

Paine din faina de
grau de calitatea a 11
cu un amastcc de fai-
na dc calitatea Il-a si
|

Paine din faind de
grau de calitatea |
Paine din faind de
grau de calitate supe-
rioara

Paine din amestec de
faina de grau cu fai-
na de secara

Paine din faina inte-
grald de secard

Paine din fdind de
secara decorticata
Paine din faind de
secara cernuta

Umiditatea
miezului dc
paine, %

44,0 - 50,0

40,0-48.,0

40,0-47,0

39,0-46,0

41,0-53,0

46,0 - 53,0

46,0-51,0

43,0-51,0

organoleptic

Aciditatea

miezului de
pdine, grade

45- 80

3,0-5,0

2,5-4,0

2,5-3,5

5,5-12,0

8,0-13,0

8,0- 120

70- 110

Porozitatea
miezului de péine,

%, max.

54,0

63,0

65,0

68,0

46,0

44,0

44,0

50,0

pana la 100 g - nu mai putin dc 6 bucati; cand greutatea produsului
este de 100-200 g - nu mai putin de 2 bucati, iar cdnd greutatea
depaseste 400 g - 1 bucata.
Examenul

Coaja sau crusta painii de grdu are o gama variatd de culori:
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are coaja cafenie-inchisd. Nu se permite existenta unor sectoare arse
pe suprafata painii. Coaja de deasupra nu trebuie sa fie separatd de
miezul painii. Pe coaja dejos nu trebuie sa fie lipite bucati de carbune
si cenusd. Miezul péinii pe sectiune trebuie s& prezinte o masa
proaspata fard straturi sau boturi de faind. Miezul painii trebuie sa fie
elastic si lipsit de sectoare necoapte, mai ales langa coaja de jos. Dupa
ce s-a apasat cu degetul, miezul trebuie sa-si recapete repede starea
initiala. Miezul painii nu trebuie sa contind corpuri strdine. Gustul si
mirosul trebuie sd fie placut, specific produsului finit proaspat. La
mestecarea miezului de pdine nu trebuie sd apara senzatia de crepitatie
(scartait Tntre dinti). Lipsa acesteia Tnseamna ca painea nu contine
fire de nisip, nici alte impuritdti minerale. Gusturile straine, in special,
cel amarui se datoreste unor impuritati in grau (plante otravitoare,
pesticide, ciuperci microscopice care afecteazd granele, precum si
produsele lor de activitate vitald).

Analiza fizico-chimica

Pentru determinarea umiditatii (GOST 21094-75) proba de
laborator se taie Tn doud parti aproximativ egale. Din una se taie din
nou o felie cu grosimea 1-3 cm. Miezul ei se separa de coaja la o
distantd de cca lem; din miez se pregatesc 2 probe cu masa nu mai
micd de 20 g. Dupd o méaruntire minutioasa cu cutitul probele se introduc
in cuve preventiv uscate si cantarite. Cuvele cu probe, asezate pe
cdpacele, se introduc Tn etuva ncalzita la temperatura de +130°C,
unde se tin 40 minute. Fiind scoase din etuva, cuvele se inchid imediat
cu cdpacelele lor si se introduc in exicator, pentru a fi racite (nu mai
putin de 20 minute si nu mai mult de 2 ore). Dupéa aceasta cuvele cu
probele uscate se cantaresc.

Umiditatea (W) in % este calculatd dupa formula:

(m1 - m!)
VA — — X 100,
m
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n care:

m, - masa cuvei cu proba pana la uscare, g;

m2- masa cuvei cu proba dupa uscare, g;

m - masa probei de paine (miezului), g.

Aciditatea poate fi apreciatd prin metoda de arbitraj sau cea
rapida (GOST 5670-96). Pentru metoda de arbitraj se cantaresc 25¢g
de miez faramitat; acesta sc introduce intr-o sticld de tipul celei pentru
lapte, avand si un dop bine ajustat. Un balon cotat se umple cu apa
distilatd dc temperatura camcrei. Tn sticla cu proba de paine se toarna
aproximativ pand lall din apa distilatd, carc sc contine Tn balonul
cotat. Tn continuare proba de paine se amesteca bine cu o bagheta de
sticld pana cand se obtine o masa omogend; se adauga si restul dc
apa din balonul cotat. Sticla se astupa si se agita energic 2 minute,
apoi se lasa 10 minute in stare de repaus. Dupd aceasta continutul
balonului se mai agita si din nou se lasa pe 8 minute in stare de repaus.
Miezul de paine faramitat formeaza un sediment. Lichidul de deasupra
acestuia se filtreaza prin tifon Tntr-un pahar. Se iau 50 ml dc lichid
Tntr-un balon cu volumul dc 100-150 ml, sc adauga 3 picaturi de
fenolftaleina si se titreaza cu solutie de hidroxid de sodiu sau potasiu
0,1 mol/dm3péana cand apare culoarea roz-slab, carc nu dispare timp
de 1min.

Aciditatca (X) Tn grade este calculatd dupa formula:

25 x50x4xV

250 x 10

in care:

V-volumul hidroxidului de sodiu sau potasiu 0,1 mol/dm3folosit la
titrare;

1/10-coeficientul pentru transferarea solutiei de hidroxid de sodiu
sau potasiu 0,1 mol/dm3in solutie de hidroxid de sodiu sau potasiu de
1,0 mol/dm3;

4 - coeficientul pentru 100 g de proba;
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25 - masa probei luate pentru analiza, g;

250 - volumul apei, luate pentru extragerea acizilor, cm3;

50 - volumul solutiei analizate, luate pentru titrare.

Porozitatea painii (GOST 5669-96) se determina cu ajutorul
dispozitivului Juravliov (fig. 7), care consta din 3 parti: un cilindru metalic
cu diametrul intern de 3 cm cu un capat ascutit, o bucsa dc lemn si un
uluc metalic cu perete perpendicular. La distanta de 3,8 cm de acest
perete se afla o taietura cu adancimea de 1,5 cm.

Din mijlocul painii se taie o felie cu grosimea de 7-8 cm. Din
miezul ei la o distantd de nu mai putin de lem de la coaja cu ajutorul
cilindrului se iau cateva probe. Pentru acest scop capatul ascutit al
cilindrului se unge cu ulei, fiind apoi introdus Th miezul painii prin miscari
de rotatie. Cilindrul umplut cu miez de paine se asazd pe ulucul
dispozitivului in asa fel, ca inelul din capatul lui opus sa intre exact si

Fig. 7. Dispozitivul lui Juravliov:

1- ulucul metalic cu perete perpendicular;
2 - cilindrul metalic; 3 - bucsade lemn.
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strans Tn taietura ulucului. Dupa aceasta cu bucsa se impinge aproxima-
tiv 1cm de miez, care se taie la capatul cilindrului cu un cutit ascutit.
Segmentul taiat se inlaturd. Miezul ramas n cilindru se Tmpinge apoi
pana la peretele dispozitivului si se taie exact pe marginea inelului
cilindrului.

Deoarece diametrul intern al cilindrului, partea componenta a
dispozitivului Juravliov, este de 3 cm, iar distanta de la peretele ulucului
pana la tdietura acestuia este de 3,8 cm, volumul cilindrului de péine
va fi de 27 cm3 Pentru determinarea porozitatii painii din faina de
grau se vor pregati 3 cilindri (probe) din miezul ei, iar pentru péainea
din faina de secara sau Tn amestec cu faina de grau - 4 cilindri.

Probele (cilindrii) din miezul painii se cantdresc Tmpreund cu
exactitatea de 0,0lg.

Porozitatea (X) Tn procente este calculatd dupa formula:

n care:

V - volumul total al probelor (cilindrilor de paine), cm3

m - masa lor totala, g;

p - densitatea masei neporoase a miezului de paine.

Densitatea masei neporoase a miezului de paine (p) depinde de
faina din care a fost pregatitd: de grau, calitatea superioard si I - 1,31;
calitatea 11- 1,26; de grau integrald, in amestec cu faina de secard sau
numai din faina de secara -1,21.
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Tema 4. Expertiza igienica a laptelui si produselor
lactate

Calitatea laptelui de wvaca crud integral Ila
achizitionare (SM 104 intrat in vigoare la 01.02.1996) depinde
de rezultatele examenului de laborator. Culoarea lui trebuie sa fie alba
ori cu nuanta de crema (gdlbuie). Laptele nu trebuie sa contina vreun
sediment ori fulgi. Mirosul si gustul laptelui achizitionat trebuie sa fie
specific, fard nuante strdine. Numai in perioada de iarna - primavara
si numai pentru laptele achizitionat de calitatea a Il-a se admite o
nuantd nu prea pronuntata a gustului si un miros de hrand. Indicii
chimici si bacteriologici ai laptelui achizitionat sunt elucidati in tab.35.
Densitatea laptelui trebuie sa fie de cel putin 1027 kg/m3. Temperatura
laptelui nu trebuie s& depdseascd +10°C.

Tabelul 35

Indicatorii fizico-chimici si bacteriologici ai laptelui
achizitionat

Nr. Conditii de admisibilitate
d/o indicatorii Calitate Calitatea Calitatea a
superioara intaia doua

1. Aciditatea, °T 16-18 16-18 16-20
2. Gradul de impurificare,

grupa, maxim I I 1
3. Contaminarea Pana la

microbiand, mii/cm3 300 300-500 500-4000
4. Continutul celulelor so-

matice, mii/cm3, maxim. 500 500 750

Laptele achizitionat nu trebuie sa contina substante cu actiune
imbibatoare (antibiotice, detergenti, formalind, apd oxigenata etc.) sau
de neutralizare (amoniac, sodd).

Laptele achizitionat pentru fabricarea produselor lactate destinate
copiilor trebuie sa corespunda cerintelor pentru calitatea superioara
sau I, iar dupa termostabilitate - nu mai jos de grupa a doua.
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Produs la fabricile de lapte si destinat pentru consum laptele
pasteurizat (GOST 13277-79) poate fi de diferite feluri: cu
continutul de grasime 1,5%, 2,5%, 3,2%, 6,0; vitaminizat cu vitamina
C; degresat etc. Dupa aspectul exterior laptele pasteurizat trebuie sa
prezinte un lichid omogen, lipsitde impuritati si sediment, cu consistenta
fluida (nu se admite consistenta vascoasa, filanta sau mucilaginoasa),
cu gustul si mirosul placut, dulce, caracteristic laptelui proaspéat (fard
gust si miros strdin). Culoarea trebuie sa fie albd, pentru laptele supus
unui tratament termic indelungat - cu o nuanta de crema, iar pentru
laptele degresat - cu o nuantd albdstruie. Pentru laptele pasteurizat
se normeaza urmatorii indici fizico-chimici (tab. 36): continutul de
grasime, densitatea, aciditatea, gradul de impurificare, continutul de
vitamina C (pentru laptele vitaminizat), temperatura si fosfataza (pentru
aprecierea eficientei pasteurizarii). Laptele pentru consum, produs la
fabricile de lapte, este normalizat, adicd adus la un continut de grasime
stabilit prin addugarea, dupa efectuarea calculelor necesare, a laptelui
degresat sau a friscai.

Laptele bdtut fabricat conform OST 4926-71 are o gama
variatd: lapte bdtut obisnuit, acidofil, sudic, «varenet», ucrainean,

Tabelul 36

Indicii fizico-chimici ai laptelui pasteurizat pentru consum

Nr. Felurile dc Indicatorii
lapte Grasimea, Densi- Acidi- Gradul de Vitamina C,
% minim tatea, tatea, °T, impurificare, %, minim
kg/m5, maxim  grupa, maxim

minim
1. Pasteurizat, 2,5%
grasime 2,5 1027 21 1 —
2. Pasteurizat, 3,2%
grasime 3,2 1027 21 1
3. Pasteurizat, 6%
grasime 6,0 1024 20 1 —

4. Pasteurizat, 1,5%
grasime 15 1027 21 1 —



Continuare

5. Pasteurizat, degresat

1030 21 1

6. Hiperproteic, 1%

grasime 1,0 1037 25 1
7. Hipoproteic, 2,5

grasime 2,5 1036 25 1
8. Vitaminizat, 3.2%

grasime 3,2 1027 21 1 0,01
9. Vitaminizat, 2,5

grasime 2,5 1027 21 1 0,01
10. Vitaminizat,

degresat . 1030 21 1 0,01

Notd: 1) Temperatura maxima pentru toate felurile dc lapte nu trebuie s depdseasca
+8°C.
2) Fosfataza (reactia dc control a pasteurizarii) trebuie sd lipseasca.

3) Aciditatea laptelui pentru institutiile de copii nu trebuie sd depdseasca 190°T.

(«reajenca»), stratificat (cu gem sau dulceatd), in functie de continutul
de grasime laptele badtut poate fi de diferite tipuri: degresat sau slab,
gras si foarte gras. Dupa aspect si consistenta laptele batut slab si cel
gras prezintd un coagul cu consistenta potrivita.

Laptele batut foarte gras are o consistentd cremoasd. La suprafata
laptelui bdtut se admite un continut nu prea mare de zer (pand la 3%
dupd volum). Consistenta laptelui batut acidofil si sudic este vascoasa.
Pentru «rcajenka» si «varenet» fabricate prin metoda cu rezervor se
permite ca coagulul sd nu fie integru. Laptele batut stratificat consta
din 2 straturi: lapte batut si gem sau dulceatd (la fundul borcanului).
La ruperea coagulului laptelui batut obisnuit slab si gras acesta are un
aspect de portelan, se admite eliminarea de zer. Mirosul si gustul laptelui
batut este specific pentru fiecare fel Tn parte, placut, acrisor: nu se
admite gust sau miros strdin (amar, ranced, de mucegai etc.). Gustul
laptelui b&tut «varenet» si «ucrainean» are o nuantd accentuatd de
pasteurizare, iar pentru cel sudic se permite o nuantd de alcool. Gustul
laptelui bdtut cu adaos de zahdr si substante aromate este dulce, iar
mirosul depinde de aceste substante. Culoarea laptelui badtut este alba
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de lapte sau cu o nuanta slaba-gélbuie. Tn cazul cand laptele batut se
obtine Tn urma unui tratament termic indelungat, de exemplu, cel
ucrainean, culoarea lui are o nuantd de crema exprimata uniform n
toatda masa. Culoarea laptelui batut stratificat depinde de adaosurile
utilizate. Pentru laptele batut sc normeaza urmatorii indicatori fizico-
chimici: continutul de grasime, aciditatea, continutul de zahar (in cel
dulce), de acid ascorbic (in cel vitaminizat artificial), de gem ori dulceata
(in cel stratificat) si temperatura in momentul livrarii de laintreprindere.
Continutul de grdasime pentru laptele batut gras este de 3,2%, foarte
gras-4% si 6% (ucrainean si de tip «Mecinikov»), Aciditatea Tn grade
Thémer pentru laptele bdtut slab si gras (in afard de cel sudic si
stratificat) este de 80°-110°T. Laptele batut sudic are aciditatea de
90°-140°T. Aciditatea laptelui batut «reajenka» este de 70°-110°T.
Tn perioada calda a anului (mai-septembrie inclusiv) se permite
aciditatea maxima a laptelui batut obisnuit, ucrainean, de tip
«Mecinikov», acidofil si «Varenet» dc 120°T, iar a celui sudic-150°T.
Continutul minim de zahar (zaharoza) in laptele batut dulce este de
5%, a vitaminei C Tn cel vitaminizat- 10 mg%, a gemului ori duleetii
in laptele batut stratificat-16%. Temperatura laptelui bdatut Tn
momentul livrarii din fabricd nu trebuie sa depdseasca 8°C.

n functie de materia prima, se produc (OST 4929-71) urmatoarele
feluri de chefir: degresat ori slab, gras, (3,2 % grasime); foarte gras
(6% grasime) si de tip «Tallinn» (degresat si gras, ultimul continand
1% de grdsime). Aspectul exterior si consistenta: un coagul fin,
omogen, consistenta fluida de sméantana proaspatd spumoasa; separarea
de zer se admite pana la 2%. Gustul si mirosul chefirului este specific
acido-lactic, pldcut, caracteristic produsului dat, acrisor, usor, Tntepator,
racoritor, nu se admit gust si miros strain. Culoarea alba, alba-galbuie
uniformd. Dintre indicii fizico-chimici se normeaza: continutul
substantelor uscate, continutul de acid ascorbic (pentru chefirul
vitaminizat), aciditatea si temperatura la livrarea chefirului din
intreprindere. Continutul substantelor uscate pentru chefirul slab si
gras este de 8,1%, foarte gras-7,8%, de tip «Tallinn»-! 1,0%, al
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vitaminei C (pentru chefirul vitaminizat) - 1 0 mg%. Aciditatea chefirului
slab, gras si foarte gras este de 85°-120°T, de tip «Tallinn» 85°-130°T,
iar temperatura la livrarea din obiectiv - pana la +8°C.

Smantand (CT aRM 10.02.789.09.-89) este clasificatd Tn
functie de continutul de grasime in 4 feluri: de 10%, 15%, 20% si
25%. Smantana are aspectul si consistenta omogena, lucioasa potrivit
de densa, putin vascoasd, fara aglomerari mari de grasime sau
substante proteinice, izolat se permit bule de aer si o granulozitate
netnsemnatd. Gustul si mirosul sménténii este specific de fermentatie
acidolactica, placut, slab acrisor, cu aroma specifica pentru produsul
pasteurizat; nu se admit gust si miros strain n afard de o nuanta slaba
de hrand a animalelor. Dintre indicii fizico-chimici, Tn afara de grasime,
se mai normeaza aciditatea, temperatura in momentul livrdrii din
fabrica si fosfataza. Aciditatea Tn grade Thorner este dc 60°-90°T
pentru smantana cu continutul de grasime 10 si 15% si 60°-100°T
pentru sméntana cu continutul de grdsime 20 si 25%. Temperatura in
momentul livréarii nu trebuie s& depdseascd +8°C, Tn produsul finit
fosfataza trebuie sa lipseasca.

Branza de vaci (CTaRM-063-90-88) poate fi fabricatd
de urmatoarele 4 feluri: degresatd sau slab&: cu continutul de grasime
de 5% (semigrasa); 9% (grasa) si 18% (foarte grasa). Aspectul branzei
proaspete de vacd - pastd omogena, curata, farda scurgere de zer.
Consistenta trebuie sa fie find, omogena, nesfaramicioasa, cremoasa;
se admite structura slab grunjoasd la branza slabd si semigrasa si
consistenta lipicioasd pentru branza obtinuta prin acidifiere si adaugare
de cheag (enzime coagulante). Gustul si mirosul acidolactic, specific
pentru produsul obtinut prin fermentatie acidolactica, placut, fard miros
si gust strdin (acru, amar, de mucegai, de drojdii etc.); se permite doar o
nuanta slabad de hrana a animalelor. Culoarea branzei proaspete de vaci
este alba pana la alba-galbuie, uniforma in toatd masa. La sortimentele
cu adaosuri culoarea, gustul si mirosul sunt specifice ingredientelor fo-
losite. Tn afara de continutul de grasime sc normeazad urmatorii indici
fizico-chimici: continutul de apad (umiditatea), aciditatea, temperatura in
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momentul livrarii din fabricd si aprecierea prezentei fosfatazei. Se
admite un continut de apa de maximum 80% pentru branza slab4,
73% - pentru cea semigrasa si grasa si 65% - pentru brdnza foarte
grasa. Aciditatea in grade Thémer se admite: pana la 220°T-pentru
branza slabd, 200°T-pentru cea semigrasa, 190°T - grasa, 210°T -
pentru brdnza foarte grasa. in cazul fabricarii branzei proaspete de
vaci (slaba, semigrasa, grasa) la liniile mecanizate se admite o aciditate
cu 30°T mai sporitd. Temperatura branzei de vaci proaspata la livrarea
din fabricd nu trebuie sd depdseasca +8°C, iar fosfataza trebuie sa
lipseasca.

Ridicarea de probe pentru analize (GOST 26809-86) depinde
de produs si lot. Sub notiunea de lot se Tntelege un ansamblu de
unitati de produse cu aceeasi denumire, cu indici fizico-chimici si
organoleptici identici (aceeasi calitate), pregatite de aceeasi fabrica
si cu acelasi utilaj tehnologic pe parcursul aceluiasi ciclu tehnologic,
respectand acelasi regim tehnologic, Tn aceeasi zi si avand acelasi
document de Tnsotire.

Pentru controlul laptelui si produselor lactate in ambalaj de trans-
port si de desfacere din fiecare lot este necesar de recoltat o
selectiune compusa din probe unitare. Volumul selectiunii pentru lotul
de lapte, frisca in unitdti de transport alcatuieste 5% din numarul
total de unitati de transport, iar in cazul cand lotul este mai mic de 20
unitdti - o unitate. Volumul selectiunii din loturile de lapte, frisca,
produse lactate acide lichide, smantana in ambalaj de desfacere
depinde de numarul acestora si anume: ea va alcatui 2 unitati de
ambalaj de transport pentru lotul pana la 100 unitdti dc acest fel; 3 -
pentru lotul de 101-200; 4 - pentru lotul de 201-500 si 5 - pentru
lotul cu 501 si mai multe unitdti de ambalaj. Volumul selectiunii de
probe de smantana, branza de vaci Tn ambalaj de transport constituie
10% de unitdti, iar daca numarul lor in total este mai mic dc 10 - o
unitate de ambalaj de transport. Pentru branza de vaci in ambalaj de
desfacere selectiunea este urmatoarea: 2 unitati de ambalaj de
desfacere din lotul, care constituie pana la 50 unitdti de ambalaj de
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transport; 3-din lotul cu 51-100; 4-din lotul 101-200; 5-din lotul
cu 201-300 si 6 - din lotul cu 301 si mai multe unitati.

Din fiecare unitate dc ambalaj de transport, inclusiv in selectie,
se ia cate o unitate de ambalaj de desfacere, care alcatuieste asa-
numita proba unificata. Apoi din ea se pregateste proba propriu-zisa
pentru analizele de laborator: 0,5 dm3(1) pentru lapte; 100 g pentru
smantana ori branza de vaci s.a.m.d.

Din bidoanele incluse Tn selectiunea pentru pregéatirea probei
unificate se iau probe unitare. Pentru aceasta Tnainte de luarea probelor
din fiecare bidon, laptele se amesteca cu un mestecator special. Proba
sus-numitd se recolteaza cu o sonda special destinatda pentru acest
scop avand forma de teava. Ea se introduce Tn bidon cu o asa viteza,
ca laptele concomitent sd dovedeasca sa intre Tnduntrul ei. Gaura de
sus a tevii se Tnchide cu degetul, se ridica teava si laptele din ea este
turnat in vasul deja pregatit. Volumul probei unificate va constitui cca
1dm3(1), iar a probei pentru analiza de laborator - cca 0,5 dm3(1).

Pentru controlul calitdtii laptelui si produselor lactate Tn cisterne
se preleveazd o proba unificata din fiecare lot. Volumul acestei probe
trebuie sa fie de cca 1,00 dm3(1).

Si pentru branza de vaci in bidoane, butoaie si saci cu ajutorul
unei spatule se iau probe unitare si anume: din fiecare unitate de trans-
port - cate 3 (una din centru si 2 - la o distanta de 3-5 cm de la
peretele bidonului, butoiului ori sacului). Proba unificata va constitui
cca 500 g, iar cea de laborator cca 100 g.

in cazul prelevarii probelor pentru examenul organoleptic si fizico-
chimic ustensilele si vesela trebuie sa fie curate si uscate, iar pentru
examenul microbiologic-in prealabil sterilizate.

Probele pentru analize se sigileaza si se completeaza documentele
necesare de Tnsotire (indicandu-se neapéarat, intreprinderea, data si
ora recoltdrii). Se recomanda transportarea urgenta a probelor in
laborator si respectarea pand la inceputul analizei a lantului frigo-
rific.
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n laborator pregatirea preliminara a laptelui si a friscadi in scopul
determinarii indicilor fizico-chimici consta Tn agitarea continutului,
rasturnand sticla nu mai putin dc 3 ori sau turnand continutul in alt
vas curat si uscat si Tnapoi cel putin de 2 ori. Pentru determinarea
indicilor fizico-chimici e necesar, de asemenea, de Tncélzit proba de
lapte ori frisca padnd la aproximativ 20+2°C.

Examenul organoleptic al laptelui pasteurizat.

Culoarea laptelui se apreciaza pe un fond alb, tumandu-1 intr-un
pahar. Consistenta laptelui intr-o anumita masura depinde de continutul
grasimilor. Ea poate fi apreciata vizual Tn pahar, dar si folosind «proba
unghiei». Ultima consta Tn examinarea unei picaturi de lapte pipetate pe
unghia degetului mare. Consistenta viscoasa indica prezenta microbilor,
care elimind mucozitate. Mirosul si gustul poate fi apreciat, folosind
metoda prin comparare cu scari unitare de punctaj (GOST 28283-89).
Se recomandad ca aprecierea mirosului si a gustului sd fie efectuatd de
catre trei experti. Imediat dupa deschiderea recipientului cu proba de
lapte se determind mirosul. Dupa aceasta se toarnda 20t2cm3de lapte
intr-un paharut curat si uscat si se determina gustul. Aprecierea se face
folosind metoda pentru comparare cu scard diferentiatd (tab. 37).

Analiza fizico-chimica.

Densitatea laptelui (GOST 3625-84) poate fi determinata atat
prin metoda areometricd, cat si prin metoda picnometricd. Densitatea
laptelui reprezintd masa unitatii de volum la 20°C, exprimat in kg/m3
Mai des Tn acest scop, folosind metoda areometrica, este utilizat
termolactodensimctrul (fig. 8). Acesta are doud scari: una de sus
(temperatura in grade Celsius) si alta de jos (densitatea). Datele de
pe scara densitdtii corespund realitdtii numai la temperatura de 20°C.
Determinarea densitatii laptelui pasteurizat se recomanda a fi
efectuata cu laptele avand limitele temperaturii de 20+5°C.

137



Tabelul 37

Aprecierea organolepticd a mirosului si gustului laptelui

Mirosul si gustul
1
Curat, placut, putin dulceag
Nu prea exprimat, pustiu

Cu nuanta de hrand, de oxidare, de

grajd, de lipolizd, nuantd neclara
straina

Exprimat de hrana, inclusiv de
ceapd, usturoi, pelin, alte ierburi,

care dau laptelui gust amar, de grajd,
sdrat, oxidat, de lipolizd, de mucegai

Exprimat, amar, ranced, de mucegai,
putred, de produse petroliere, medi-
camente, detergenti, alte substante

chimice

Calificativul
acordat

2
Excelent
Bun

Satisfacator

Nesatisfacator

Nesatisfacator

Fig. 8. Lactodensimetrul
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Densita-

tea

citita,

kg/m3
1025,0
1026,0
102-7,0
1028,0
1029,0
1030,0
1031,0
1032,0
1033,0
1034,0
1035,0
1036,0

Tabelul 38

Densitatea laptelui la 20°C corespunzatoare densitatii citite la temperaturi
cuprinse intre 15 si 25°C (kg/m")

15

1023,4
1024,4
1025,4
1026,4
1027,4
1028,4
1029,4
1030,4
1031,4
1032,4
1033,4
1034,4

16

1023,7
1024,7
1025,7
1026,7
1027,7
1028,7
1029,7
1030,7
1031,7
1032,7
1033,7
1034,7

17

1024,0
1025,0
1026,0
1027,0
1028,0
1029,0
1030,0
1031,0
1032,0
1033,0
1034,0
1035.0

Temperaturd la care s-a facut citirea,

18

1024,0
1025,4
1026,4
1027,4
1028,4
1029,4
1030,4
1031,4
1032,4
1033,4
1034,4
1035,4

19 20 21
Densitatea la 20°C, kg/m]J
1024,7 1025,0 1025,3
1025,7 1026,0 1026,3
1026,7 1027,0 1027,3
1027,7 1028,0 1028,3
1028,7 1029,0 1029,3
1029,7 1030,0 1030,3
1030,7 1031,0 1031,3
1031,7 1032,0 1032,3
1032,7 1033,0 1033,3
1033,7 1034,0 1034,3
1033.7 1035,0 1035,3
1034,7 1036,0 1036,3

°C

22

1025,6
1026,6
1027,6
1028,6
1029,6
1030,6
1031,6
1032,6
1033,6
1034,6
1035,6
1036,6

23

1026,0
1027,0
1028,0
1029,0
1030,0
1031,0
1032,0
1033,0
1034,0
1035.0
1035,0
1036,0

24

1026,3
1027,3
1028,3
1029,3
1030,3
1031,3
1032,3
1033,3
1034,3
1035,3
1036,3
1037,3

25

1026,6
1027,6
1028,6
1029,6
1030,6
1031,6
1032,6
1033,6
1034.6
1035,6
1036,6
1037,6



Proba de lapte cu volumul de 0,25 ori 0,5 dm3se agitd minutios si
se toarnd atentintr-un cilindru uscat. in timpul turnarii cilindrul trebuie
inclinat putin pentru a evita formarea spumei. Cilindrul se asaza pe o
suprafata perfect netedda. Lactodensimetrul se scufunda cu precautie
n lapte pana la 3-4 mm (a eventualei densitati) si se lasa sa pluteasca
liber. Lactodensimetrul nu trebuie sa se atinga de peretii cilindrului.
Peste 2-4 minute se citeste temperatura laptelui, iar apoi - densitatea.
Se iau datele densitatii de la nivelul superior al meniscului. in timpul
citirii rezultatelor ochiul operatorului trebuie sa fie la nivelul meniscului.
Pentru precizarea densitdtii, Tn cazurile, cAnd temperatura laptelui a
fost mai mare ori mai micad de 20°C, trebuie consultatd tabela din
GOST (extras in tab. 38).

Pentru laptele achizitionat cu temperaturi mai scazute, dar si pentru
laptele degresat se consulta alte tabele, de asemenea, din GOST-ul
sus-numit.

Determinarea gradului de impurificare
a laptelui (GOST 8218-89) se efectueaza dupa urmatorul principiu:
proba de lapte se trece printr-un filtru in conditiile metodei si se
determind gradul de impurificare prin comparare vizualad a acestuia
cu etaloane.

Pentru determinare sunt necesare: un lactofiltru (fig.9), numit
dispozitivul «Record». Acesta este compus dintr-un cilindru dc metal
ori masa plasticd, la baza cdruia este fixatd o sitd metalica, pe carc se
asaza rondele de filtrare (filtre); cilindru cotat de 250 ml; rondele de
filtrare de culoare alba din vata, tricot sau alt material, care retine inte-
gral impuritdtile, cu diametrul suprafetei de filtrare - 27-30 mm; un
termometru (nu cu mercur), avand scara 1-100°C.

Rondela de filtrare, curatd si uscata se asaza cu suprafata neteda
n sus pe sita metalicd a lactofiltrului, se fixeaza cilindrul prin care se
tree 250 cm3de lapte bine agitat cu temperatura 35+5°C din proba
unificatd. Dupad trecerea integrald a laptelui se scoate rondela de pe sita
metalicd si se asazd pe o hartie impermeabild (pergament s.a.), fiind
uscatd la temperatura mediului ambiant.
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< £
Fig. 9. Lactofiltrul:

1- aspect general; 2 - gatul dispozitivului; 3 - sitd metalica;
4 - inchizatorul ermetic; a, b, c, d, e, f- rondele de filtrare din vata.

in functie de numarul impuritdtilor mecanice prezente pe rondel3,
laptele poate avea trei grade de impurificare (ce se compara vizual cu
etaloanele): 1) rondela este curatd; (pentru laptele crud se permit 2
impuritdti mecanice); 2) pe rondeld sunt prezente pand la 13 impuritati
mecanice; 3) pe rondeld au rdmas foarte multe impuritati, fire de par,
particule din hrana animalelor, nisip etc.

Aciditatea laptelui siaproduselor lactate
(GOST 3624-67) este exprimatd in grade Thdrner (°T), care prezinta
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volumul de hidroxid de sodiu ori potasiu 0,1 mol/dm3(0,1 N), necesar
pentru neutralizarea acizilor din 100 cm3ori 100 g de produs. Principiul
metodei constd in neutralizarea clementelor acide dintr-un volum ori
cantitate anumitd din proba pregatita pentru analiza prin titrare cu solutie
de hidroxid de sodiu (potasiu) in prezenta de fenolftaleind ca indicator.

Pentru determinarea aciditdtii laptelui, laptelui batut, chefirului
intr-un balon conic cu volumul 150-200 cm3se introduc cu pipeta
10 cm3 de produs, se adaugd 20 cm3de apd distilatd cu aceeasi
pipetd si 3 picaturi de solutie de fenolftaleind. Amestecul se agita
minutios si se titreaza cu solutie de hidroxid de sodiu sau potasiu.
Agitarea continua pana la aparitia coloratiei roz-deschise, care se
mentine timp de un minut.

Metoda de arbitraj prevede compararea culorii laptelui titrat cu o
solutie de referintd, care se pregateste Tn felul urmator: Tntr-un balon de
150-200 cm3se introduc 10 cm3de lapte, 20 cm3de apa si 1cm3de
solutie 2,5% sulfat de cobalt.

Aciditatea se calculeaza astfel: volumul de solutie hidroxid de sodiu
(potasiu) Tn cm3, care a mers la titrare, se Tnmulteste cu 10.

Pentru a determina aciditatea smantanii se introduc 5 g de produs
intr-un pahar cu volumul 100-150 cm3 Proba se amesteca minutios cu
0 baghetd de sticld, introducdnd concomitent in pahar 30-40 cm3de
apd, apoi 3 picaturi de solutie de fenolftaleina si se titreaza cu solutie de
hidroxid dc sodiu (potasiu) exact ca si proba de lapte.

Pentru a determina aciditatea branzei de vaci intr-o piulitd de portelan
cu volumul 150-200 cm3se introduc 5 g de produs, care se omogenizeaza
cu un pistil. Apoi in portiuni mici se toarna 50 cm3de apa distilatd incalzita
pana la 30°-40°C, trei picaturi de fenolftaleind. Continutul se
neutralizeaza in modul sus-mentionat.

Aciditatea smantanii si a branzei de vaci In °T este egald cu volumul
solutiei de hidroxid de sodiu (potasiu) in cm3 care s-a utilizat pentru
neutralizare, inmultit cu 20.

Continutul grasimii Tn lapte si produsele
lactate se determind mai des prin metoda butirometrica (GOST
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Fig. 10. Butirometrul

5867-69). Metoda este bazatd pe eliminarea grasimii din lapte si produsele
lactate sub actiunea acidului sulfuric concentrat si a alcoolului izoamilic
cu centrifugarea ulterioara si citirea rezultatelor determinadrii continutului
de grasime in procente direct pe scara gradata a butirometrului. Sunt
folosite doua feluri de butirometre Gerber (fig. 10): unul - pentru lapte
(pot fi depistate cu prccizie 6% de grasime) si altul - pentru friscd si
alte produse lactate (pot fi depistate cu precizie 40% de grasime).
Continutul de grasime in lapte se determina in felul urmator: intr-un
butirometru se introduc cu dozatorul automat ori cu pipeta cu para
10 cm3 de acid sulfuric avand densitatea 1,81-1,84. Introducerea
reactivului se face atent fara ca acidul sa atinga gatul butirometrului.
Apoi se adauga 10,77 cm3de lapte cu o pipetd special destinatd pentru
acest scop. Proba de lapte se introduce, de asemenea, cu atentie, Tncet,
fard a atinge gatul butirometrului pentru a forma la suprafata acidului
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un strat. Cand se toarnd proba de lapte se recomanda ca varful pipetei
sa formeze cu partea inferioard a gatului butirometrului, aflat in pozitia
verticald, un unghi de cca 45°. in sfarsit, Tn butirometru se introduce 1
cm3de alcool izoamilic. Se inchide butirometrul cu un dop uscat, facand
miscari de rotatie. Dopul se introduce ceva mai mult de jumdtatea
lungimii gatului. Deoarece continutul butirometrului se infierbanta,
acesta se protejeaza cu 0 panza, apoi se agita puternic prin rasturnare
repetatd, apasand totusi dopul cu un deget pentru a evita posibila lui
iesire. Butirometrul se agita cel putin de 4-5 ori pana cand continutul
este bine omogenizat si substantele proteice sunt complet dizolvate
(nu mai exista particule albe). Tn timpul agitarii dopul nu trebuie sa fie
Tndreptat spre operator sau altd persoand. Dupd terminarea agitarii,
butirometrul este asezat cu dopul Tnjos in baia cu apa la temperatura
65+2°C pentru 5 min. Fiind scoase din baie butirometrele se introduc
in centrifugd cu dopurile Tndreptate spre partea exterioara, respectand
regulile corespunzatoare. Se centrifugheaza 5 min cu turatia de 1000
rotatii/min. Dupd centrifugare butirometrele sunt din nou introduse
cu dopurile injos Tn baia de apa avand aceeasi temperaturd (65+2°C).
Nivelul apei Tn baie trebuie sd fie mai sus de nivelul grdsimii in
butirometre. Peste 5 min butirometrele se scot din baie si se sterge
tija gradata. Dopul se misca cu grija cu minimum de miscari posibile,
pana se aduce extremitatea inferioard a coloanei de grasime la partea
superioara a unei gradatii, de preferinta, reper principal. Se tine
butirometrul in pozitia verticald Tn asa fel, Tncat meniscul sd ajungd
la nivelul ochiului operatorului. Se noteaza reperul corespunzator
extre-mitatii inferioare a coloanei de grasime, apoi repede se noteaza
si reperul corespunzator extremitatii superioare a coloanei de grasime
la punctul inferior al meniscului. O diviziune mare este egald cu 1%
grasime si corespunzator - una mica - cu 0,1%.

Determinarea continutului de gradsime in produsele lactate acide
lichide (lapte batut, chefir s.a.) se face de asemenea cu ajutorul
butirometrului pentru lapte. intr-un butirometru uscat si curat se
cantaresc 11 g de produs, se introduc apoi 10 cm3de acid sulfuric cu
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densitatea 1,81-1,82 g/cm3si 1cm3de alcool izoamilic. Mai departe se
repeta procedeele descrise mai sus.

Pentru determinarea continutului de grasime n frisca, smantana,
branza de vaci se cantaresc 5 g de produs intr-un butirometru curat si
uscat pentru friscd, se introduc apoi 5 cm3de apa distilatd, 10 cm3de
acid sulfuric cu densitateade 1,81-1,82 g/cm3si 1cm3de alcool izoamilic.
Celelalte proccdee se repetd. Rezultatele, Tnsa, sunt citite altfel pe tija
gradata si anume - 2 diviziuni mici corespund 1% de grasime.

Controlul eficientei pasteurizarii (GOST 3623-73) joase si
mijlocii se face cu ajutorul testului fosfatazei alcaline, iar pasteurizarii
Tnalte - cu ajutorul testului peroxidazei, utilizdnd diverse metode atat
intr-un caz, cat si in altul. Fosfataza se inactiveaza la temperatura
pasteurizarii nu maijoasa de 63°C cu expozitia de 30 min, iar peroxidaza
- la 80°C cu expozitia 20-30 secunde. Standardul sus-mentionat
prevede si 0 metodad rapida pentru controlul eficientei pasteurizarii
joase si mijlocii cu ajutorul testului fosfatazei in rezultatul reactiei cu
fenolftaleinfosfatul de sodiu. Principiul metodei consta in hidroliza
fenolftaleinfosfatului de sodiu sub actiunea fermentului fosfataza, care
sc contine in lapte si produsele lactate. Fenolftaleina eliberata intr-un
mediu alcalin schimba culoarea solutiei in roz. Intensitatea culorii
apdrute se apreciaza vizual.

n prealabil se pregdteste o solutie tampon-substrat: 80 ml solutie 1
mol/dm3 (IN) de amoniac se amestecd cu 20 cm3solutie 1 mol/dm3
(IN) clorura de amoniu (pH 9,8). Apoi pentru pregatirea unei solutii
0,1% fenolftaleinfosfat de sodiu se procedeaza astfel: 0,1 g fenol-
ftaleinfosfat de sodiu in forma de praf, cantdrite cu precizie de 0,0002 g,
se dizolva intr-un balon cotat cu volumul de 100 cm3; la Tnceput se
foloseste o cantitate micd de solutie tampon-substrat, apoi se toarnd
restul solutiei pand la semn si se amesteca.

n eprubeta se introduce proba de aliment, apa distilata si reactivul
proaspat pregatit. Cantitatea (volumul) probei de analizat, a apei distilate
si a reactivului trebuie sd corcspunda datelor fixate in tabel (tab. 39).
Dupad turnarea reactivului eprubetd se inchide cu un dop de pluta si se
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agita. Ulterior eprubetd se introduce Tn baia de apa la temperatura de
40°-50°C. Peste 10 minute si apoi peste o ord se apreciazd culoarea
continutului eprubetei.

Tabelul 39

Volumul probei, al apei distilate si al reactivului, care se
introduc in eprubete in scopul depistarii fosfatazei

Nr. Denumirea Volumul (cantitatea Th cm3)
d/r alimentului probei de apei reactivului
aliment distilate
Lapte pasteurizat 2 - 1
Frisca 2 2 1
Produse lactate aci
de lichide 2 2 2

Rezultatele se exprima astfel. Daca fosfataza lipseste, culoarea
probelor de lapte si produselor lactate nu se schimba (rcactie negativa).
Aceasta este 0 dovada ca laptele si produsele lactate au fost supuse
unui tratament termic la temperaturi nu mai joase de 63°C. Tn cazul,
cand fosfataza este prezentd in produse, continutul eprubetelor va
capata o eoloratie roz de diferitd intensitate - dc laroz-deschisa (rcactie
pozitiva) si pand la roz-intensa (reactie pronuntat pozitivd). La aparitia
coloratiei roze se considerd, ca laptele si produsele lactate ori n-au
fost supuse unui tratament termic, ori tratamentul termic a avut loc la
temperaturi mai joase de 63°C.

Metoda aceasta permite dc a depista nu mai putin de 2% de lapte
si produse lactate nepasteurizate adaugate in lapte ori produsele lac-
tate pasteurizate.

Prezenta bicarbonatului de sodiu in lapte se poate determina
dupa metoda calitativa si cantitativa (GOST 24065-80). Metoda
calitativd este bazatd pe schimbarea culorii indicatorului albastru de
bromtimol la addugarea acestuia in laptele, care contine bicarbonat de
sodiu (sau carbonat de sodiu).

Tntr-o eprubetd uscatd sau cldtitd cu apa distilatd se introduc
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5 cm3 de lapte de analizat, apoi atent - 7-8 picaturi de solutie de
indicator. Peste 10 min se face observatie asupra schimbérii culorii
stratului superior (inelar) fara a agita eprubeta. Concomitent se face
0 proba cu laptele curat care nu contine bicarbonat de sodiu.

Culoarea galbena a stratului inelar indica lipsa bicarbonatului de sodiu
in lapte. Aparitia unei culori verzi cu diferite nuante (de la vcrde-deschis
pana la verde-inchis) confirma prezenta bicarbonatului de sodiu in lapte.

Amoniacul poate fi determinat (GOST 24066-80) calitativ in lapte
prin metoda bazatd pe schimbarea culorii zerului Tn rezultatul interactiunii
cu reactivul Nessler, care dd posibilitatea de a depista amoniacul ori
sarurile acestuia Tn laptele crud Tn cantitati mai mari decéat continutul
natural. Continutul amoniacului in lapte se determind nu mai devreme
decat dupa 2 orc de la terminarea mulsului.

intr-un pahar se toarna cu cilindrul 202 cm3de lapte, carc apoi
se Tncalzeste la baia de apa cu temperatura 40°- 45°C timp de 2-3
min. in laptele Tncalzit sc introduc lem3dc acid acetic de 10% (dupa
volum). Pentru sedimentarea cazeinei amestecul se lasd in liniste pe
10 minute. Cu o pipetd, prevazuta, cu vata la capatul de jos pentru a
evita patrunderea cazeinei, se iau 2 cm3din zerul obtinut, care apoi se
introduce intr-o eprubetd. in aceeasi eprubeta se introduce cu ajutorul
unui dozator ori a unei pipete cu para lcm3de reactiv Nessler. Continutul
se agita imediat, observand concomitent nu mai mult de 1 min
schimbarea culorii laptelui.

Aparitia coloratiei galbene (de ldmadie) a amestecului indica
prezenta amoniacului in limitele naturale pentru lapte. Aparitia, insa, a
culorii portocalii este 0o dovada ca concentratia de amoniac Tn laptele
analizat este sporita.

Determinarea vitaminei C(GOST 7047-55) 1n
laptele vitaminizat.

intr-un pahar se dilueaza 5 ml de lapte cu apa distilata (1:2). Pentru
aceasta laptele se introduce Tn pahar cu pipeta, iar apa se ia dintr-o
biuretd cu volumul 25-50 ml. 5 ml din solutia obtinuta se introduc intr-un
balon Erlenmeyercu volumul 22-50 ml. Tot aici se adauga Im| de acid
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clorhidric de 2% si apa distilatd pana la volumul total de 15 ml. Agitand
permanent cu precautie, continutul balonului se titreaza din microbiureta
cu o solutie 0,001 N de 2,6-diclorfenolindofenol p&na la aparitia unei
coloratii roz-deschise, care nu dispare timp de Imin. Pentru repetare
proba se ia din acelasi balon cu lapte diluat.

Continutul acidului ascorbic (X) in mg % se calculeaza dupa for-
mula:

V, xFx V x 0,088 x 100

V33X m

in care:

\% - volumul solutiei de 2,6-diclorfenolindofenol, care s-a folosit
pentru titrarea probei minus volumul acestei solutii pentru corectia
reactivilor, ml;

F - corectia titrului solutiei de 2,6-diclorfenolindofenol pentru
transferarea Tn solutie exacta 0,00IN;

V2- volumul, pana la care este adusa proba de analizat dupa
adaugarea solutiei de extragere, ml;

V3- volumul lichidului de analizat, luat pentru titrare, ml;

m - masa probei Tn g sau ml;

0,088 - cantitatea de acid ascorbic, care corespunde 1ml de solutie
exactd 0,00IN de 2,6-diclorfenolindofenol.

Temabs. Expertiza igienica a carnii

Prin came se Tntelege totalitatea tesuturilor si organelor de animale
folosite pentru alimentatia umand. Sursele de carne si derivate sunt
foarte variate: mamiferele si pdsdrile domestice, pestele, vanatul cu
par (iepure, mistret, urs etc.) si cu pene (ratd, gascd, prepelita,
potarniche etc.). Carnea tuturor animalelor se poate consuma sub
diferite forme: proaspatd, refrigeratd, congelatd sau produse preparate
din carne (mezeluri). Pentru a mari durata de pastrare a preparatelor
de carne, acestea se supun conservarii prin: sarare, fierbere, afumare
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sau uscare si adaugare de azotiti. Astfel azotitul de sodiu are efecte
bacteriostatice, Tn special, asupra florei de putrefactie, mentine culoarea
roz-rosie a carnii pentru cd oxideaza resturile de hemoglobina si
mioglobind din carne Tntr-un compus stabil rosu de tipul nitro- si
methemoglobinei.

Ridicarea de probe pentru analize (GOST 7269-79) se
efectueaza Tn cantitati nu mai mici de 200 g din urmatoarele parti ale
carcasei: a) la nivelul taieturii vertebrelor IV sau V a gatului; b) din
muschii regiunii omoplatilor; ¢) din muschii mari ai femurului. Fiecare
proba se inveleste in hartie de pergament, pe care cu creionul se inseamna
numdrul carcasei, denumirea tesutului muscular luat pentru analiza.

Examenul organoleptic al carnii (GOST 7269-79) include:
determinarea aspectului exterior si a culorii, consistenta, mirosul, starea
grasimii, maduvei oaselor, ligamentelor, calitatii bulionului dupa fierbere
si sedimentare.

Aspectul exterior si culoarea muschilor se apreciazd imediat
dupa efectuarea unei taieturi proaspete a mostrei de carne Tn straturile
adanci, Prin palpitatie obisnuitd se determind daca suprafata este
lipicioasd. Umiditatea suprafetei muschilor se determind, aplicand o
hartie de filtru.

Consistenta se apreciaza pe tadietura proaspata a carcasei ori
pe suprafata mostrei, apasand usor cu degetul pand cand se lasd o
urmé& (gropitd) urmarind apoi disparitia ei (nivelarea suprafetei).

Mirosul se apreciaza in primul rdnd in mod obisnuit la suprafata.
Mai apoi se face o tdieturd adanca cu cutitul pana la os si imediat se
determind mirosul mai ales in straturile nemijlocit legate de os.

Starea grasimii se apreciaza dupa culoare, miros si consistenta.

Starea maduvei oaselor se apreciaza dupa gradul de umplere a
canalului medular, elasticitate, culoare, consistenta.

Starea ligamentelor se apreciaza dupa elasticitate, fermitate,
starea suprafetelor articulare.

Aprecierea calitatilor bulionului din carne dupa fierbere si
sedimentare (transparenta si aroma).
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Pentru obtinerea unei probe omogene fiecare bucata din mostra
se trece prin masina de tocat carne cu diametrul gaurilor sitei dc 2 mm
si se amesteca foarte minutios. Tntr-un balon Erlenmeyer cu volumul
de 100 cm3se aduc 20 g de tocatura, se toarna 60 cm3de apa distilata,
se agitd, se acopera cu o sticla de ceasornic si se asaza pe baia cu apa.

Mirosul (aroma) bulionului se determina Tn procesul de incélzire
pand la 80°-85°C Tn momentul aparitiei aburilor eliminati din balonul
Tntredeschis.

Pentru aprecierea transparentei bulionului 20 cm3din el se aduc
Tntr-un cilindru de 25 cm3 avand diametrul de 20 mm. Gradul de
transparentd este constatat vizual.

Reiesind din rezultatele examenului organoleptic, carnea poate fi
consideratd proaspatd, cu prospetimea dubioasa sau alterata (tab. 40).

Carnea, apreciata ca dubioasa dupa prospetime, este supusa analizei
chimicc si microscopice. Tn cazuri speciale ea poate fi supusa analizei
helmintologice si histologice.

Analiza chimica a carnii (GOST 23392-78) se efectueaza in
scopul aprecierii prospetimii carnii. Ea prevede determinarea in bulionul
de carne a produselor de dezagregare a proteinelor si a acizilor grasi
volatili.

Principiul metodei de determinare a produselor de
dezagregare primara a proteinelor Tn bulionul de carne. Se bazeaza
pe sedimentarea proteinelor prin Tncélzire, formarea in filtrat a
complecsilor de sulfat de cupru cu produsele de dezagregare primara
a acestora, care apoi se sedimenteaza. Bulionul fierbinte, pregatit dupa
metoda descrisa mai sus, se filtreaza prin vata cu grosimea nu mai
mica de 0,5 cm Tintr-o eprubetd, situata intr-un pahar cu apa rece.
Daca dupa filtrare in bulion raman fulgi de proteine, bulionul se filtreaza
suplimentar printr-o hartie de filtru. Tn altd eprubeta se toarna 2 ml dc
filtrat si se adauga trei picaturi de solutie de sulfat de cupru de 5%.
Eprubetd se agita de 2-3 ori, se asaza Tntr-un stativ, iar peste 5 min se
apreciaza rezultatele analizei.
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Nr.

d/o

Factorii de
apreciere
Aspectul
exterior  si
culoarea
suprafetei
carcasei

Muschii pe
sectiune

Consistenta

Aprecierea prospetimii carnii

Rezultatele aprecierii pentru

carne proaspata
La suprafata are o pelicula uscatd de culoare
roz-deschisd sau rosie deschisd; grdsimea de
la suprafatd este de obicei de culoare alba-
galbuie: pentru carcasele dezghetate
culoarea grasimii poate fi partial rosie
aprinsd, consistenta grasimii moale
Putin umezi, pe hartia de filtru nu lasa pete,
culoarea este caracteristicad provenientei
carnii: pentru bovine de la rosu-deschis pana
la rosu-inchis;
pentru porcine de
rosu;
pentru ovine de la rosu pand la rosu-visiniu;
pentru carnea de carlani - roz
Pe sectiune carnea este ferma si elasticd,
prin apasare cu degetul nu lasd urme

la roz-deschis pana la

prospetime dubioasa
Pe alocuri este umeda,
lipicioasa, Tntunecata

putin

Umezi, lasa o patd umedd pe
hartia de filtru, putin lipiciosi si
de culoare rosie-inchisa. Pentru
carnea  dezghetata de pe
suprafata taieturii curge sucul
din carne putin tulbure

Pe sectiune carnea este mai
putin ferma si elasticd. Atat la
suprafata, cat si pe sectiune
urma la apasarea cu degetul
dispare incet timp de 1 min.,
grdsimea este moale, iar cea a
carnii dezghetate-faramicioasa

Tabelul 40

carne alteratd
Suprafata poate fi uscatd sau
umeda si lipicioasd, acoperita
cu mucozitate de culoare
cenusie-cafenie sau cu pete de
mucegai

Umezi, lasd o patd umedd pe
hartie de filtru, lipiciosi, de
culoare rosie-cafenie. Pentru
carnea dezghetatd de pe su-
prafatd curge suc tulbure din
came

Pe sectiune carnea este flascd la
suprafatd si  pe sectiune la
apdasarea cu degetul urmele sunt
persistente  (gropita  formatd
ramane neschimbatd, locul nu
se niveleazad).



Mirosul

Starea
grasimii

Starea
ligamentelor

Calitatea
bulionului
(transparenta
si aroma)

Specific carnii proaspete Tn dependentd de

provenienta ei (specie)

Pentru carnea de bovine culoarea este alba,
galbuie sau galbend; consistenta ferma, la

apasare se farama;

porcine-albd sau roz-deschisa,

elastica;

Ligamentele sunt elastice, ferme, suprafata
articulatiilor netedd, sclipitoare. Carnea
dezghetatd are ligamentele moi, farami-

cioase, de culoare rosie-aprinsa

Transparent, aromatic

Putin acriu sau cu o nuanta
muceda

Are o nuantd cenusie mata,
putin se lipeste de degete,
poate sd aibd un miros
nepronuntat de rancezeala

Ligamentele sunt mai putin
ferme, de culoare albd-mata.
Suprafata articulatiilor este
partial acoperita cu muco-
zitate

Aromatic sau tulbure, cu
miros nespecific bulionului
proaspat

Continuare

Acru sau de mucegai

Are culoare cenusie-matd,
prin apdsare se unge. Gra-
simea dc porc poate fi
acoperitd cu o cantitate nu
prea mare de mucegai.
Mirosul este ranced
Ligamentele sunt moi de
culoare cenusie. Suprafata
articulatiilor este acoperita cu
mucozitate

Tulbure, cu o cantitate mare
de fulgi cu miros neplacut



Rezultatele sunt apreciate astfel: 1) carnca este considerata
proaspata, daca dupa adaugarea solutiei de sulfat de cupru bulionul
ramane transparent; 2) carnea se socoate cu prospetimea dubioasa,
dacd dupd addugarea solutiei de sulfat de cupru are loc tulburarea
bulionului, iar in bulionul din carnea dezghetatd - o tulburare intensiva
cu formare de fulgi; 3) carnea se considera alteratd, daca dupa addugarea
solutiei de sulfat de cupru are loc formarea unui sediment sub forma de
jeleu, iar pentru bulionul din carnea dezghetata - aparitia unor fulgi de
dimensiuni mari.

Principiul metodei de determinare a acizilor grasi volatili in
carne este bazat pe eliminarea prin evaporare a acizilor grasi volatili
acumulati ih came si determinarea lor prin titrarea distilatului cu hidroxid
de potasiu (ori hidroxid de sodiu).

ntr-un balon (fig. 11) cu fundul rotund, avand volumul 0,57-1,01,
se aduc 25 g de tocaturd, se adauga 150 ml de acid sulfuric de 2%.
Continutul se agitd si balonul se inchide cu un dop, avand doua gauri,
Tntr-o gaurd se introduce un tub de sticld, capatul caruia sa ajunga pana
la fundul balonului. Partea din afara a tubului sa fie indoiatd sub un
unghi drept si unitd cu generatorul de aburi. Tn a doua gaurad a dopului se
introduce captatorul de picaturi, care uneste balonul cu un refrigerent
ascendent sau inclinat. Sub refrigerent se instaleaz& un balon cu volumul
de 300 ml, pe care se face un semn la nivelul de 200 ml. Améandoua
baloanele - unul cu proba de carne si balonul-generator de aburi, Tn
care preventiv se toarnd apa distilatd pand la 23din volumul total, se
instaleaza pe plita de gaz sau resoul electric. Apa in balonul-generator
de aburi se Tncdlzeste pana la fierbere. Se Tncepe distilarea acizilor grasi
volatili din proba de came cu ajutorul aburilor pana cand n balonul de
receptie se va acumula 200 ml de distilat. Concomitent cu incalzirea
apei in balonul-generator de aburi se incalzeste si lichidul balonului cu
proba din came.

Distilatul obtinut in balonul de receptie se titreaza cu o solutie
0,1 mol/dm3de hidroxid de potasiu sau sodiu Tn prezenta a 3-4 picaturi
de fenolftaleind pand la aparitia culorii roz. Paralel se efectueaza si
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Fig. 11. Sistemul de distilare pentru determinarea

acizilor grasi volatili in came.

analiza probei-martor. Pentru aceasta 150 ml de solutie de acid sulfuric
2% se distileaza cu vapori. Cand in balonul de receptie se acumuleaza
200 ml de distilat, acesta este titrat cu baza respectiva de 0,1 mol/dm3.
Cantitatea de acizi grasi volatili (X) in mg dc hidroxid de sodiu
(sau potasiu) pentru 100 g de carne este calculatd dupa formula:

N (V-VOxKx5,61 X 100

m

Tn care:

\% - cantitatea de hidroxid de potasiu (sodiu) 0,1 mol/dm3 cheltui
la titrarea a 200 ml de distilat, ml;
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VO0- cantitatea de hidroxid de potasiu (sodiu) 0,1 mol/dm3, cheltuita
pentru titrarea a 200 ml de distilat a probei - martor, ml;

K - corectia titrului hidroxidului de potasiu (sodiu);

5,61 - cantitatea de hidroxid de potasiu (sodiu), care se contine Tn
1ml de solutie, mg;

m - masa probei de analizat, g.

Carnea se considera proaspata, daca continutul de hidroxid de
potasiu (sodiu) este de pand la4 mg, cand prospetimea este dubioasa -
4 -9 mg; carnea alteratd contine mai mult de 9 mg hidroxid de potasiu
(sodiu) Tn 100 g de came.

Tn afarda de metodele de analiza indicate in GOST 1in scopul
aprecierii prospetimii carnii suplimentar mai sunt utilizate si alte metode:
aprecierea pH, reactia pentm depistarea amoniacului si a sulfurii de
hidrogen, proba pentru depistarea peroxidazci in benzidina.

Aprecierea aciditatii active (pH) in carne. Imediat dupa
sacrificarea animalelor aciditatea activa (pH) a carnii este aproximativ
7,0. Tn rezultatul proceselor biochimice (maturarea), care au loc in came,
peste 24 ore pH se stabileste Tn diapazonul 5,7 - 6,2. Carnea cu aceste
valori ale pH este consideratd proaspdta. Valorile mai ridicate (mai
aproape dc 7,0) sunt caracteristice pentm carnea alteratd. De mentionat,
Tnsd, cd valorile pH Tn carnea animalelor dc abator, sacrificata in stare
de surmenaj, bolnave, in stare de agonie sunt mai mari dc 6,3, de obicei
6,6 - 6,8.

Valorile pH pot fi apreciate in mod diferit. Cea mai simplda metoda
este urmatoarea. Hartia universala de turnesol sc inmoaie in apa
distilatd, se introduce intr-o incizie facutd in muschi si peretii inciziei.
Ambele parti ale inciziei se apasad cu baghete de sticld. Hartia de
turnesol se extrage peste 5-10 min. Se asaza pe o hartie alba de filtru
alaturi de alta hartie dc turnesol-martor, inmuiatd numai n apa distilata.
Rezultatul se citeste, utilizdnd scara respectiva de comparare cu
valorile pH de la 1pénd la 10.

Pentru aprecierea valorilor pH se poate in prealabil de pregatit
un extract din carne cu apd distilatd 1:10. Pentru aceasta 10g de carne
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se marunteste cu cutitul Tn 40-50 parti si se introduc intr-un balon,
unde apoi se toarnda i00 ml apa distilatd. Extragerea are loc timp de
15 min, continutul balonului agitdndu-se peste fiecare 5 minute.
Extractul se filtreaza printr-un filtru de héartie. in filtrat valoarea pH
poate fi apreciatd cu ajutorul aceleiasi héartii universale de turnesol
sau utilizdnd metoda potentiometrica cu ajutorul aparatului respectiv
(pH-metru).

Examenul microscopic Tn scopul aprecierii prospetimii carnii este
elucidat in capitolul «Controlul sanitaro-microbiologic si sanitaro-
micologic al alimentelor. Controlul sanitaro-microbiologic al conditiilor
igienico-sanitare Tn obiectivele alimentare».

Analiza helmintologica

Pentru analiza trichinoscopicd se iau doud probe din piciorusele
diafragmei: daca acest lucru nu este posibil, - atunci probele se iau din
muschii intercostali sau muschii gatului. Din fiecare proba se taie cate 12
bucatele, fiecare bucatica avand marimea unui graunte de ovaz. Fiecare
din ele se pune Tntre placile compresoriumului (fig. 12) care este divizatd
in 24 de sectoare. Fiecare sector este examinat microscopic (x 50-70
ori). Triunghiurile pot avea forma de spirald sau de viermi (fig. 13).

n cazul depistdrii Tn 24 de sectoare madcar a unei singure trichine
carnea este supusa utilizarii tehnice.

Analiza carnii in scopul depistarii cisticercozei. Carnea este
examinatd vizual, facAndu-se taieturi Tn muschii maseteri si gatului,
diafragmei, lombari, ai picioarelor, iar pentru bovine - si Tn muschii inimii
(miocard).

Cisticercii au forma unor corpi avand dimensiunile bobului de
mazare. Tn cazul depistarii a mai mult de trei cisticerci pe o suprafata de
40 cm3 carcasa si organele interne sunt supuse utilizdrii tehnice, iar mai
putin de trei cisticerci - carnea este consideratd conditionat comestibila
si poate fi utilizatd numai dupd o prelucrare preventiva prin fierbere,
congelare ori sarare.
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Fig. 12. Compresorium pentru depistarea trichinelelorin came.

Fig. 13. Trichinele Tn carnea de porcine.

Terna 6. Expertiza igienica a pestelui

Fiind un produs extrem de alterabil, in pestele proaspat destul de
repede au loc modificari, care fac imposibile utilizarea lui in alimentatie.
Microorganismele pot patrunde in tesuturile pestelui nu numai de la
suprafata, dar si din intestine. Particularitdtile anatomo-histologice ale
musculaturii permit patrunderea si contaminarea carnii pestelui cu
microorganisme Tn termene reduse mai ales atunci, cdnd nu se respecta
conditiile de pastrare. Pestele poate fi infestat si de helminti, unii din
ei, de exemplu, Diphyllobotrium latum, Opisthorchis felineus, prezentand
pericol pentru om. in afara de schimbarile cauzate de microorganisme
n carnea pestelui au loc si modificdri chimice cauzate de procese
autolitice, modificari, care sunt, ca reguld, mai adanci decatin carnea
animalelor de abator. De aceea pestele este supus conservarii prin
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Fig. 12. Compresorium pentru depistarea trichinelelorin carne.

Fig. 13. Trichinele in carnea de porcine.

Tema 6. Expertiza igienica a pestelui

Fiind un produs extrem de alterabil, in pestele proaspat destul de
repede au loc modificari, care fac imposibile utilizarea lui in alimentatie.
Microorganismele pot patrunde Tn tesuturile pestelui nu numai de la
suprafatd, dar si din intestine. Particularitdtile anatomo-histologice ale
musculaturii permit patrunderea si contaminarea carnii pestelui cu
microorganisme Tn termene reduse mai ales atunci, cand nu se respecta
conditiile de pastrare. Pestele poate fi infestat si de helminti, unii din
ei, de exemplu, Diphyllobotrium latum, Opisthorchis felineus, prezentand
pericol pentru om. in afara de schimbarile cauzate de microorganisme
Tn carnea pestelui au loc si modificari chimice cauzate de procese
autolitice, modificari, care sunt, ca reguld, mai adanci decatin carnea
animalelor de abator. De aceea pestele este supus conservarii prin
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diferite metode (sarare, afumare, marinare s.a.). Varietatea mare de
specii de pesti si derivate, particularitdtile sus-mentionate, dar si alte
momente (de exemplu, documentele normative permit pentru unele
specii de peste asa caracteristici organoleptice, care in unele cazuri
sunt considerate semne de alterare) fac ca expertiza pestelui si a
derivatelor lui sa fie una dintre cele mai complicate.

Ridicarea de probe pentru analize (GOST 7631-85) se face
in felul urmator. Din diferite parti ale lotului (stocului) sc iau nu mai
putin dc trei unitati transportate. Dupd deschiderea lor din fiecare se
recolteaza cate 3 probe diferite (un exemplar de peste intreg, ori o
parte din el, o0 mana de peste marunt - cu masa pestelui din fiecare
unitate transportatd deschisd - pana la 0,5 kg). Tn felul acesta masa
probei generale va fi de 1,5 kg. Din ca pentru analiza de laborator se
pregateste o proba omogena cu masa nu mai mica de 400 g.

Analiza organoleptica (GOST 7631-85) a pestelui se
efectueaza respectand unele conditii si anume: 1) o iluminare
corespunzatoare (naturald); 2) temperatura produsului - de la 18°
pand la 20°C (in afard de cazuri speciale); 3) lipsa in incadpere a
curentilor de aer, mirosurilor strdine, zgomotului; 4) suprafata nccesara
in incdpere pentru aranjarea probelor.

Analiza organoleptica include: determinarea lungimii si greutatii
pestelui; aprecierea culorii si a aspectului exterior, consistentei,
mirosului, gustului, starii organelor interne, icrelor s.a.

Lungimea si greutatea se determina aparte pentru fiecare exem-
plar de peste, recoltat pentru analiza organoleptica.

Culoarea se determinad pe sectiunea proaspata, tdietura fiind
executata pe partea cea mai carnoasa a pestelui. Pestele Tnghetat in
prealabil se dezgheata. Cu scopul aprecierii gradului de Tngdlbenire a
tesuturilor subcutanate (inclusiv la oxidarea grasimilor) de pe peste se
scoate pielea, si anume: complet - de pe pestii cu greutatea de la
0,5 kg si mai mica; de pe locurile cele mai Tngdlbenite - la pestii cu
greutatea mai mare de 0,5 kg. Pentru a determina daca Tngalbenirea a
patruns in interiorul carnii, in peste se fac tdieturi perpendiculare.
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Consistenta pestelui se determina vizual ori apasand usor cu
degetul. Consistenta tuturor probelor inghetate (in afara de tocaturd)
se apreciaza dupd dezghetare, cand temperatura in corpul pestelui,
ori Tn blocul cu produse din peste este de la 0 pand la 5°C. Pestele si
produsele din peste se dezgheatd la temperaturi nu mai mari de 20°C.
Se permite dezghetarea pestelui Tn apd, temperatura cdreia nu este
mai micd de 15°C.

Mirosul pestelui (in afara de mirosul pestelui viu), produselor din
peste se apreciaza la suprafata cutitului sau a tijei, introduse in carnea
pestelui Tntre aripa Tnotatoare si cap, langa anus, din partea abdomenului
in directia coloanei vertebrale, Tn organele interne, in locul plagilor, Tn
locul leziunilor mecanice, in mijlocul blocului, la suprafata branhiilor.

Mirosul pestelui Tnghetat si a produselor inghetate din peste poate
fi apreciat introducénd cutitul sau tija incdlzita, adica fard a dezgheta
produsul. Se permite dupd dezghetarea produsului de facut o taietura
si imediat de determinat mirosul. in scopul aprecierii mirosului, branhiile
pestelui Tnghetat (sau o parte din ele) se taie si se introduc in apa
fierbinte avand temperatura de 80-90°C.

Mirosul pestelui marunt (proaspat si racit) poate fi apreciat dupa
mirosul mucozitatii externe.

Mirosul pestelui viu si al nevertebratelor vii se apreciaza la
suprafata lor si Tn branhii.

n cazul, daca existd unele dubii Tn privinta mirosului pestelui si al
unor derivate, atunci este utilizatd proba prin fierbere. Aceasta se
face in felul urmator. Produsele inghetate (in afarda de coltunasii cu
peste) Tn prealabil sunt dezghetate. Pestele si nevertebratele se
transeaza ca pentru o prelucrare culinarda obisnuitd, se pun la fiert
intr-un vas curat cu capacul intredeschis, de preferat in aburi sau in
apa curata si nesarata, lipsita de mirosuri si gusturi straine, proportia
Tntre produs si apa fiind dc 1:2. Sc fierbe pe foc domol pana céand e
gata. in timpul fierberii si dupd terminarea ei se determind mirosul
aburilor, bulionului si produsului fiert. Mirosul bulionului si al produsului
sc apreciaza a doua oara, cand se apreciaza gustul.
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in cazul pestelui nealterat bulionul este transparent; la suprafata
lui sunt picaturi sclipitoare de grasime, mirosul este placut, specific,
carnea se divizeaza bine in fascicule. Daca pestele este alterat bulionul
este tulbure, la suprafata lui grasimea lipseste, mirosul carnii si bulionului
este neplacut.

Aprecierea gustului pestelui si produselor din peste, utilizate fara
amai fi supuse in prealabil unei prelucrari culinare, inclusiv si a icrelor,
are loc mestecandu-se in gura (concomitent cu determinarea mirosului).
Gustul produselor, supuse racirii si inghetarii si destinate pentru utilizare
fard prelucrarea culinard (icrele pestelui sdrat etc.) se determina
concomitent cu determinarea mirosului dupd o incalzire prealabild la
temperaturi nu mai mici de 18°C. Gustul produselor supuse unei pre-
lucrari termice (prajire, coacere etc.) se determinda dupa o racire
preventiva pana la plus 20-30°C. 1n sfarsit, gustul produselor, folosite
in alimentatie numai dupa o prelucrare culinara (de exemplu, pestele
racit, Tnghetat, coltunasii cu peste) se apreciaza dupa proba fierberii.

Aprecierea igienica a calitdtii pestelui si derivatelor lui este
influentatd Tntr-o anumita masura si de diversitatea acestora. Pentru
pestele proaspat evaluarea igienica a calitatii este elucidatd in
tabelul 41.

Dintre numeroasele defecte ale pestelui mai des Tntalnite Tn
practica medicului de igiena a alimentatiei sunt urmatoarele: 1) «rugina»
(alterarea cauzata de oxidarea grasimii Tn peste); 2) «fucsina»;
3) «bronzarea»; 4) «tdrdganarea»; 5) mucegdirea; 6) infestarea cu
larvele mustei de branza in stadiul al doilea de dezvoltare (asa-numitele
«saritoare»); 7) infestarea cu larvele gandacului-dermatofag.

Alterarea grasimii cauzate dc oxidare sau «rugina» are
loc mai des in pestele Tnghetat, Tn cel sarat, dar se mai Tntalneste in
semifabricate, in pestele zvantat si in pestele afumat la rece. Pentru
a deosebi culoarea naturald a pestelui de alterarea grasimii este
necesar de apreciat gustul si mirosul alimentului. Tn cazul oxidarii
grasimii In peste, apare culoarea ruginii (de unde provine denumirea
defectului), gust amar, ca reguld, pronuntat si miros de ulei de in
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Tabelul 41

Evaluarea igienica a calitatii pestelui proaspat dupd rezultatele examenului organoleptic

Organele sau porti-
unile (partile) pes-
telui supuse exami-
narii

Mucozitatea pe su-
prafata pestelui

Solzii
Ochii
Branhiile si
operculelc

de calitate

Transparentda, fara miros
strdin

Luciosi, netezi, bine
prinsi de piele (se Tnla-
turd cu greu)

Proeminenti sau la nive-
lul orbitelor cu corneea
transparentd sau  usor
matd

Branhiile au culoare dc
la rosu-aprins pana la
rosu-inchis, fara miros,
cu putine mucozitati vas-
coase i transparente;
operculele sunt elastice si
bine lipite de branhii

Pestele

cu prospetimea dubioasa

Tulbure, lipicioasa, cu miros acriu

Suprafata mata, intunecata, se
rupe usor

infundati, corneea este mata,
intunecatd, stearsa

Culoarea de la roz-pal pana la
cenusie-deschisé; mucozitatea
este  tulbure, mirosul acriu;

operculele sunt intredeschise

Alterat

De culoare cenusie-murdara,
lipicioasd, cu miros acru ori de
putrefactie

Culoarea Tntunecatd, solzii se
desprind spontan

infundati adénc in orbite,
corneea intunecata neclara

Culoarea este verde murdara,
mucozitatea - lichida si tulbu-
re, mirosul de putrefactie,
mucegai



Organele interne

Musculatura

Greutatea specificd
n apd

Burta nu este umflata,
viscerele sunt individua-
lizate, cu miros specific,
in cavitatea abdominald
nu se gaseste lichid
Rigiditatea musculara
este prezenta, pestele luat
fn ména nu se fndoaie
usor. Musculatura este
tare, elasticd, bine legata
de oase, cu greu se separa
de ele, culoarea muschilor
cenusie-albd ori slab-roz;
la apasarea cu degetul nu
se formeaza intiparituri

Se scufundd la fundul
vasului cu apad

Burta este umflatd, intestinele
sunt de asemenea umflate, visce-
rele au culoarea bilei cu o nuanta
intunecatd; consistenta rinichilor
si a ficatului este moale
Rigiditatea lipseste, pestele luat
in mana se Tndoaie (inmoaie)
relativ usor; carnea se Tnldtura
usor de pe oase

Introdus Tn vasul cu apa pestele se
ridica pana la suprafata apei

Continuare
Burta este foarte umflatd sau
rupta, viscerele sunt distinse
cu greu

Pestele pus pe mana se indoaie
usor, consistenta musculaturii
este flascad, carnea se
desprinde de oase

Pluteste deasupra apei mai des
cu burta n sus



fiert. Se recomanda de atras o atentie mai mare la expertiza
scrumbiilor, fiindcd la suprafatd ele pot fi de culoare aurie, In timp
ce Tnduntru este alteratd grasimea.

in scopuri practice medicul-igienist divizeazd acest defect in 3
grade. Dupd cum s-a mentionat mai sus chiar documentele normative
permit o oxidare nu prea pronuntatd pentru unele specii de peste si
pentru unele derivate ale lui, adica de fapt gradul 1de alterare dupa
aspectul exterior. in acest caz are loc doar o oxidare usoara a stratului
subcutanat de grdsime, un miros slab de grdsime oxidatd, care nu
patrunde si Tn carnea pestelui. Gustul amar lipseste.

Gradul Il de oxidare a grasimii este considerat atunci, cand
culoarea galbena si mirosul sunt pronuntate. in lipsa gustului amarui
pestele si derivatele lui pot fi folosite in unele cazuri, dar numai dupa o
prelucrare buna (spalare) Tn saramurd si un examen organoleptic
suplimentar, stabilindu-se un tennen scurt si strict de desfacere ori
utilizare. Daca dupa prelucrarea In saramura schimbarile persista,
pestele si derivatele lui sunt recomandate ca hrand pentru animale cu
acordul serviciului veterinar.

n sfarsit, la gradul 111 de alterare atat la suprafata pestelui si
derivatelor, cat si Tn adancime, se constata sectoare Tntunecate cu
semne de descompunere putredd: miros foarte pronuntat si gust amar.
in cazul acesta pestele este supus utilizarii tehnice.

«Fucsina» prezinta un defect al pestelui sarat, provocat de niste
microbi aerobi sporulati (B. serratia salinaria). Microbii mentionati
formeazd pe suprafata pestelui un fel de pigmenti. Aceste
microorganisme halofile nu prezinta pericol pentru om, Tnsa poseda o
activitate proteoliticd puternicd Tn special la temperaturi mai ridicate
de +10°C. De aceea contaminarea si insalubrizarea pestelui are loc n
perioada calda a anului mai ales cand pestele se pastreaza in saramura.
La Tnceput la suprafata pestelui se depisteaza doar un miros specific,
apoi apar niste puncte de culoare rosie aprinsa sau roz. Acestea
contopindu-se formeaza pete, iar apoi membrane imense pe toatd
suprafata pestelui, care contacteaza direct cu aerul. Pestele se acopera
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Cu mucus, care emana miros neplacut. Cu timpul in solzii, pielea de
sub membrand, iar apoi si Tn carnea pestelui se produc procese de
putrefactie. La Tnceput consistenta carnii devine flasca, apoi apar si
semne clare de putrefactie. Mirosul de amoniac este destul de pronuntat
din cauza activitatii proteolitice a microorganismelor.

Aprecierea igienicd depinde de gradul de alterare a carnii pestelui.
Daca pe suprafatd se observda numai puncte sau pete mici, solzii si
tegumentele nu sunt incd deteriorate. in cazul acesta consistenta
pestelui este normala, iar gustul si mirosul dupa o spalare in saramura
ramane neschimbat. Astfel de peste poate fi folosit in alimentatie pentru
un termen scurt dupd o prelucrare in saramura. Prelucrarea consta
mai Tntai din spalarea in saramurd, urmata de cufundarea pestelui
intr-o solutie nouad proaspata de saramurd, cu adaos de acid acetic
4-5%, pentru 30 minute. Se mai cere incd o curatire cu peria a fieca-
rui exemplar de peste la etapa cand pestele este spalat intr-o solutie
de 5% sare de bucadtarie. Daca dupa prelucrarea efectuata mirosul
pestelui persistd, atunci acesta nu poate fi folosit in alimentatie. n
procesul-verbal de expertiza igienicd a lotului de peste trebuie sa se
indice Tn acest caz, ca microbul nu este patogen pentru om, insa a
provocat o descompunere putrida a alimentului, care se confirma prin
aparitia mirosului putrid etc.

«Bronzarea» - alterarea carnii pestelui langd coloana vertebrald.
Mai des sc Tntalneste Tn scrumbiile grase. Carnea dc langa coloana
vertebrald capata o culoare rosie-intunecata, uneori chiar neagra, iar
consistenta devine foarte moale (la apasarea cu degetul carnea se
unge), mirosul devine specific pentru acest defect, uneori cu o nuanta
putrida, gustul este intepdtor si foarte pronuntat. Defectul apare des
in rezultatul pastrdrii Tndelungate a pestelui fara a fi rdcit (dupa ce a
fost prins), ori sararii lui fard rdcire si cindtuire. Dacd se schimbd
numai culoarea, insa nu se schimba consistenta, mirosul si gustul, atunci
se considerd, ca pestele n-are acest defect.

Pestele nu se rebuteaza dacd mirosul nu este greu si nu are nuanta
putridd. Aparitia stdrii de putrefactie denotd cd Tn peste deja au loc
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procese fermentive cauzate dc microorganisme. Pestele acesta nu
mai poate fi folositTn alimentatia omului.

«Taraganarea» - alterarea pestelui in urma descompunerii putride
a proteinelor. Spre deosebire de “bronzare” defectul acesta poate sa
apara Tn diferite parti ale pestelui: In sectoare izolate, in special in
locurile traumate (plagi, contuzii) si in sectoarele sarate nesatisfacator.
Denumirea defectului se lamureste prin tergiversarea - “taraganarea” -
procesului de conservare a pestelui. Aceasta forma de alterare poate
sa apard si din cauza concentratiei mici de sare chiar de la inceputul
procesului de conservare sau pe parcurs - in procesul de desarare a
saramurii. Mirosul pestelui cu acest defcct este acru (inacrit) pronuntat
cu nuantd putridd de intensitate diferitd; gustul - acru-amarui; culoarea
carnii - rosiatica sau din contra - pald si mata; consistenta - flasca,
n locurile traumate este posibilda o descompunere putrida pronuntata,
culoarea carnii fiind aici bruna-intunecata, mirosul greu, iar consistenta-
flascd pronuntatd.

Un defect slab pronuntat poate fi Tnlaturat prin sardri repetate
reci (cu gheatd) sau prin inghetarea pestelui. Dar si dupd acest procedeu
persistd un miros slab cu o noud nuantd dc seminte prédjite.

in cazul, cadnd defectul este pronuntat, pestele nu mai este bun
pentru consum.

Mucegairea poate sa apara in diferite derivate ale pestelui. De
cele mai dese ori mucegaiul apare la suprafata pestelui afumat din
cauza aciditatii activc scazute si umiditatii sporite. O altd cauza a
mucegairii este micsorarea numarului de ioni de hidrogen la suprafata
produsului Tn timpul afumarii pestelui cu fum prin metode traditionale
sau cu preparate (solutii) speciale. Umiditatea sporitd apare cand nu
se respecta regimul de uscare in decursul procesului tehnologic de
afumare. Mirosul pestelui devine muced. De obicei, concomitent cu
mucegairea are loc si procesul de saponificare a grasimilor pestelui.

Dacd pe suprafata pestelui afumat ori zvantat mucegaiul este
slab dezvoltat si uscat si nu penetreaza tegumentele, iar mirosul in
carne lipseste, atunci el poate fi Tnldturat cu un stergar curat si neapéarat
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uscat. Cate odatd, unele sectoare de mucegai slab dezvoltat pot fi
Tnldturate de pe suprafata pestelui cu sare marunta uscatd. Dupa
aceasta se mai propune a zvanta pestele Tnca o data in conditii
industriale. Daca dupad toate acestea mirosul nepldacut de la suprafata
pestelui dispare, atunci el poate fi recomandat pentru desfacerc, Tnsa,
pentru un termen scurt. De mentionat, cd pericolul dezvoltarii
mucegaiului Tn alimente, inclusiv in peste, este legat de acumularea
micotoxinelor.

Tn cazul cand mucegaiul penetreaza pielea, iar mirosul neplacut
este depistat si in carne (chiar fara semne vizibile de penetrare) pestele
este rebutat si nu se admite Tn alimentatie.

Larvele mustei de branza («saritoarele») afecteaza pestele sarat.
Aprecierea igienicd depinde de gradul de afectare. Daca larvele se
gasesc la suprafata pestelui, caracterele organoleptice nu sunt
schimbate, atunci pestele se scufunda pentru 1-2 ore Tn cazi cu
saramurda de 5% sare de bucatarie. Larvele ridicate la suprafata
saramurii sunt inlaturate in mod mecanic. Apoi pestele se introduce
din nou Tntr-o saramurd proaspata (concentratia poate fi mai mica), se
usuca si sc utilizeazd Tn mod obisnuit. Cateodata larvele pot penetra
tegumentele, formand canale in carnea pestelui si ldsand in ele
excremente. Daca canalele sunt sporadice sc poate proceda in modul
descris mai sus. in cazul acesta termenul de desfacere a produsului
va fi scurt, iar pastrarea - numai la rece.

Tn cazul, cand in probele de peste sunt multe canale, pestele se
rebuteaza si nu se permite Tn alimentatie. Dar pe langa decizia aceasta
medicul de igiend a alimentatiei trebuie neapdrat sd ceard o prclucrarc
respectiva a magazinului, bazei etc. Aici vor fi luate urmatoarele masuri:
a) pestele rebutat trebuie sa fie ars in prezenta medicului-igienist;
b) toate ustensilele si inventarul se scufunda Tntr-o solutie de 2% clorura
de var sau se prelucreaza cu abur viu; tara si inventarul mai vechi cu
termene de utilizare depadsite se arde; c) peretii si dusumelele se
prelucreaza cu o solutie de 2-3% clorurd de var.

Pestele afumat, uscat, zvantat poate fi infestat dc larvele
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gandacului-dermatofag. Prin cavitatea bucald ori branhii larvele
acestui gandac nimeresc Tnauntrul pestelui. Avand niste mandibule
bine dezvoltate, ele devoreaza Tntr-un termen scurt toata carnea si
organele interne. La sfarsitul ciclului de dezvoltare a larvelor (96 zile)
din peste raméane doar scheletul si solzii.

Aprecierea igienicd depinde de gradul de infestare al pestelui. in
stadiul initial, cand in peste sunt doar unele canale sporadice se pot
face Tncercari de a scapa de aceste larve. Pestele se scufunda Tntr-o
saramurd sau se tine 48 de ore la temperatura de minus 12°C, sau se
dezinfecteaza cu dioxid de sulf (S02) timp de 12 ore. Dupa aceasta
fiecare exemplar de peste se scuturda si se comercializeazd un timp
scurt, pastrarea fiind la 0°C.

Daca sunt multe canale cauzate de larve pestele este rebutat si
Tn alimentatie nu se permite. Luand aceasta decizie medicul de igiena
a alimentatiei trebuie sa motiveze acest fapt (in procesul-verbal de
expertiza) Tn felul urmator: 1) un numdr mare de canale cauzate de
larve; 2) cantitdti mari de excremente a larvelor Tn aceste canale;
3) posibilitatea reald de contaminare a pestelui cu microbi patogeni.
Cele mentionate pot fi confirmate si cu analizele de laborator respective.

Analiza fizico-chimica conform GOST 7636-85 prevede
determinarea azotului bazelor volatile, aprecierea amoniacului
(reactia calitativad), hidrogenului sulfurat (reactie calitativa), cantitatii
de apa, sarii de bucatarie, substantelor proteinice, lipidelor, aciditatii
s.a. Tn afarda de metodele elucidate in GOST 7636-85, Tn scopul
aprecierii prospetimii pestelui pot fi utilizate si alte metode, de
exemplu, aprecierea pH, proba pentru depistarea reductazei si
peroxidazei, indolului s.a.

Principiul metodei de determinare a azotului bazelor volatile
prin metoda titrimetrica consta in distilarea acestora cu aburi,
interactiunea amoniacului obtinut cu acidul sulfuric si titrarea surplusului
de acid sulfuric cu o baza.

Pentru efectuarea reactiei este necesar de asamblat un sistem
de distilare asemé&ndtor cu sistemul, care sc foloseste pentru
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determinarea acizilor grasi volatili Tn carne. Acest sistem de distilare
se compune dintr-un balon pentru distilare, captator dc picaturi,
transformator de abur, refrigerent, element de Tncalzire si receptor,
Tnainte de utilizare tot sistemul trebuie sa fie incalzit cu aburi timp de
10-15 minute.

Proba de analiza in cantitate de 9-10 g, cantarita cu precizie de
0,01 g, este introdusa cantitativ cu 250 cm2de apa distilata in balonul
pentru distilare, unde se adaugd apoi lg oxid de magneziu, iar pentru
evitarea spumegarii - 1 g de parafina. Dupa inchidere, balonul se
incdlzeste la foc slab, distilarea efectuandu-se timp de 30 min din
momentul aparitiei in refrigerent a primei picdturi de distilat. Distilatul
este acumulat in receptorul sistemului, in care Tn prealabil s-au
introdus 15-25 cm2solutie 0,05 mol/dm3de acid sulfuric. Capatul
tubului refrigerentului trebuie sa fie cufundat in solutia de acid sul-
furic din receptor. Cu 5-7 min Tnainte de terminarea distildrii el se
scoate din solutie, iar dupa terminarea reactiei se spala imediat cu
apa distilata. Apele de spalare se strang tot in receptor Timpreuna cu
distilatul obtinut. Lichidul receptionat se titreaza cu solutie 0,1 mol/dm3
de hidroxid de sodiu in scopul neutralizarii surplusului de acid sulfu-
ric. Titrarea se face in prezenta a 5 picaturi de solutie alcoolica
0,02% rosu de metil (0,02 g rosu de metil sc dizolva Tn 100 cm3de
alcool etilic 60°), care serveste ca indicator pana la trecerea culorii
roz in galben-deschis.

Tn acelasi mod se procedeaza si cu proba-martor.

Continutul azotului bazelor volatile (X) Tn % se calculeaza dupa
formula:

(V-V.)x 0,0014 x K x 100

m

n care:

\ - volumul solutiei 0,1 mol/dm3hidroxid de sodiu, cheltuit
titrarea acidului sulfuric Tn proba-martor, cm3;

V, - volumul solutiei 0,1 mol/dm3hidroxid de sodiu, cheltuit pentru
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neutralizarea surplusului de acid sulfuric n receptorul cu distilatul de
la proba de analizat, cm3

0,0014 - cantitatea de azot echivalentd lcm1solutie 0,1 mol/dm3
hidroxid de sodiu, g;

K - coeficientul de recalculare pentru o solutie exactda 0,1 mol/dm3
hidroxid de sodiu;

m - masa probei de analizat, g.

n pestele proaspat nealterat continutul azotului bazelor volatile
este de la 7 pand la 15 mg%; Tn pestele cu prospetimea dubioasa -
15-30 mg%, iar in pestele alterat - mai mult de 30 mg%.

Metoda determindrii amoniacului este bazatda pe reactia
dintre amoniacul eliminat Tn rezultatul alterdrii pestelui cu acidul
clorhidric si aparitia Tn rezultatul acestei reactii a clorurii de amoniu
sub forma de nouras.

intr-o eprubetd cu diametrul mare (fig. 14) se toarna 2-3 cm3de
reactiv Eber (1 parte de acid clorhidric 250 g/dm3 densitatea fiind
1120 kg/m3 3 parti alcool etilic 96° si 1 parte de eter sulfuric), se
Tnchide cu un dop si se agitd de 2-3 ori. Dupd scoaterea acestui dop
imediat se introduce altul prin care trece o bagheta de sticld subtire cu
capatul (varful) indoit si ascutit. Pe aceasta se fixeazd o bucaticd de
peste, care trebuie sa fie introdusa Tn eprubetd in asa fel, ca sa atarne
deasupra reactivului Eber la o distantd dc 1-2 cm. Peste cateva
secunde se apreciaza rezultatul reactiei.

Intensitatea reactiei este apreciatd Tn felul urmator:

« - » reactie negativa (nourasul lipseste).

«+ » reactie slab pozitiva (un nouras slab deslusit, care dispare repede).

«++»reactie pozitiva (un nouras stabil, care apare peste catcva sccunde);

«+++» reactie foarte pronuntatd (nourasul apare imediat dupa
introducerea probei de peste Tn eprubeta cu reactiv).

Principiul metodei de determinare a suifurii de hidrogen
se bazeaza pe formarea sulfatului de plumb in rezultatul reactiei dintre
sulfura de hidrogen, care se elimina la alterarea pestelui si sarea dc
plumb (solutie bazicd de acetat de plumb).
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Fig. 14. Determinarea amoniacului liberin peste si carne:

a - eprubeta de sticld; b- reactivul Eber; c - dopul,
d- tesutul muscular de peste (carne).

Pentru pregatirea sarii de plumb, in solutia de acetat de plumb de
40 g/dm3 se toarnd o solutie 300 g/dm’ hidroxid de sodiu pana la
dizolvarea sedimentului de hidroxid de plumb format initial (se va evita
surplusul de hidroxid de sodiu). Apoi solutia se filtreaza printr-un filtru
de hartie.

Tntr-o fiola (ori balon) cu volumul de 40-50 ml (fig. 15) se intro-
duce, asezdndu-se Tntr-un strat Tnfoiat, 15-25 g de tocdturd, deasupra
careia se fixeaza o fasie de hartie de filtru. in sectiunea inferioara a
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Fig. 15. Determinarea hidrogenului sulfurat in peste (carne)

ei pe partea indreptatda Tnspre tocatura sc picurd 3-4 picaturi de
solutie bazica de acetat de plumb (sare de plumb), diametrul fiecarei
picaturi fiind 2-3 mm. Distanta dintre fasia de hértie si tocdtura
trebuie sa fie de 1cm.

Fiola (balonul) se inchide cu un capac, fixand cu el hartia de filtru,
se lasd asa timp de 15 min la temperatura camerei.

Paralel se face si proba-martor fara produs.

Daca din proba analizatad se elimina sulfura de hidrogen, atunci
are loc brunificarea sau chiar Tnnegrirea locurilor pe fasia de hartie,
unde s-a picurat solutia bazicd de acetat de plumb.

Intensitatea reactiei este apreciata Tn felul urmator:

« - » reactia este negativa (nu-i nici o schimbare pe hartie);
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«+ » urme de coloratie a picaturilor;

« + » reactia este slab pozitiva, are loc o brunificare a picaturii pe
la margini;

«++» reactia este pozitivd (brunificarea Tntregii picdturi) mai
intensiva pe la margini;

«+++» reactia este foarte pronuntata (picaturile capata o culoare
neagra cu nuantd bruna).

Principiul metodei dc determinare a ciorurii de sodiu este
bazat pe interactiunea ciorurii de sodiu cu azotatul de argint in
prezenta cromatului de potasiu si formarea Tn rezultatul ei a unui
sediment de culoare rosie-caramizie de clorura de argint.

intr-un balon cotat cu volumul de 200-250 cm3se aduc 2-5 g de
peste, cantarite cu precizia de 0,0lg, se toarnd apa distilata Tncalzita
pana la 60°C - aproximativ 34din volumul balonului. Timp de 15-20
min. continutul balonului este I&sat pentru extragerea sdrii de bucétarie,
agitandu-se periodic. Se permite de a extrage clorura de sodiu cu apa
distilatd la temperatura de camerd, Tnsd, Tn cazul acesta timpul de
extragere se ridica la 25 de min. Dupa terminarea extragerii, lichidul
din balon este racit pand la temperatura dc camera, iar volumul total
se aduce cu apa distilatd pana la semn. Continutul balonului cotat se
agitd si apoi se filtreaza printr-un filtru de hartie uscat ori un strat
dublu de tifon, prima portie de 20-30 cm3fiind preventiv aruncata.

in doud baloane Erlenmcyer cu volumul de 150 ml se toarna
10-25 cm3 de filtrat si se titreaza cu solutie de azotat de argint
0,1 mol/dm3in prezenta a 3-4 picaturi de cromat de potasiu dc 10%
(100g/dm3) pana la aparitia unei culori rosii-caramizii stabile.

Clorura de sodiu (X) in procente este calculata dupa formula:

K X 0,00585 x V X V, xIOO

X =
V2X m

Tn care:
V - volumul extractului apos in balonul cotat, cm3;
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V, - volumul solutiei de azotat de argint, care s-a cheltuit la titrarea
extractului, cin3

V2- volumul extractului apos luat pentru titrare, cm3;

m - masa probei analizate, g;

0,00585 - cantitatea dc clorura de sodiu, care corespunde 1cm3
dc solutie 0,1 mol/dm3azotat de argint, g;

K - coeficientul de corectie pentru o solutie exactd de 0,1 mol/dm3
azotat de argint.

Determinarea pH se face practic dupa acceasi metoda ca si
pentru carne. Se pregateste un extract apos din peste (1:20) si apoi se
apreciaza pH cu hartia universala de turnesol ori prin metoda
potentiometrica. Pestele nealterat are pH 6,5-6,8; cu prospetimea
dubioasa 6,9-7,0; pestele alterat - 7,1 si mai sus. Valorile pH sunt
influentate de diferiti factori, inclusiv timpul pastrarii, traumele,
procesele patologice. Este recomandata desfacerea urgenta a pestelui
cu proprietdtile organoleptice neschimbate, dar cu pH 6,9.

Examenul helmintologic. Mai des este efectuat in scopul
depistarii Diphyllobotrium latumori Opistorchis felineus.

Pentru depistarea D.latum unei analize minutioase sunt supuse
tesutul muscular si organele interne. Mai Tntai se face o incizie de-a
lungul burtii, in rezultatul careia se deschide cavitatea abdominald pentru
cercetarea viscerelor. in afara de ficat, stomac si intestine trebuie de
examinat foarte minutios icrele in scopul depistdrii unor capsule
fibroase. De mentionat, Tnsd, cd larvele (plerocercoizii) acestui helmint
pot fi si fard capsule, avand lungimea dc 1-2 cm si latimea de 1-3 mm.
Dupad examinarea organelor interne si icrelor se face examinarea
musculaturii. Pentru aceasta de pe un sector nu prea mare deasupra
muschilor se scoate atent pielea si se examineaza suprafata deschisa
a muschilor. Dupa aceasta se taie bucatclc din muschi in forma de
felioare cu grosimea de 3-4 mm. Ele se examineaza mai ntai vizual la
lumina, iar apoi la microscop. Plerocercoizii pot fi extrasi din muschi
si introdusi intr-o solutie cloruro-sodica izotonica cu temperatura
28-30°C, turnatd Tntr-o cutie Petri. Aici plerocercoizii Tsi recapatd
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forma obisnuita si incep sa se miste. Ei au o culoare albicioasa, aproape
ca laptele si sunt intransparenti. Lungimea lor in conditii obisnuite este
de cca 2,5 cm, iar ldtimea - de 2-3 mm; Tn cazul miscarilor active in
solutie ei ajung pana la 5 cm lungime.

Pentru depistarea Tn peste (familia crabilor) a larvelor helmintului
Opistorchis felineus (metacercarii) se taie bucatele din carnea de la
spate, mai aproape de cap, bucatile tdiate, contindnd atat tesut mus-
cular, cat si conjunctiv. Fiecare bucdticd se apasa usor cu o lama si se
examineaza cu lupa (10 ori 20X). In cazul depistarii helmintelui, acesta
se examineaza microscopic. Metacercariile au forma unui chist (0,3-
2,4 mm) Tnauntrul cdruia este o patd neagra mare si doud ventuze.

Tema 7. Expertiza igienica a mezelurilor

n functie de modul de prelucrare a materiei prime mezelurile se
Tmpart Tn doua grupe mari: 1) mezeluri din carne tocata; 2) mezeluri
din carne netocata. in paginile ce urmeaza se descrie expertiza
mezelurilor din prima grupa.

in functie de materia prima folosita si modalitdtile de prelucrare
termicd aceste mezeluri se clasifica in:

- prospaturi sau mezeluri fierte;

- salamuri semiafumate;

- salamuri de durata.

Mezelurile din categoria prospaturi sunt: carnatii fierti,
crenvurstii, lebarvustii, tobele, piftiile s.a. Prospaturile prezinta niste
preparate din carne, care sunt usor digestibile, au un continut mai
ridicat de umiditate si care se prelucreaza prin afumarea calda (hituire)
si fierbere.

Salamurile semiafumate pot fi divizate Tn salamuri semiafumate
propriu-zise si fierte-afumate. Sortimentele de produse din aceasta
categorie se deosebesc prin proportiile de carne de vita si carne de
porc, prin gradul de tocare, prin condimentare si membranele folosite.

Salamurile de durata sunt preparate de carne, in care materia
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prima este impusa unor fermentatii produse de enzimele proprii ale
fibrei musculare si enzimele unor bacterii, mucegaiuri si drojdii utile.
Aceste procese au loc in cursul intregului ciclu de fabricatie, care
se desfasoara la temperaturi scazute. Grupul sus-numit de salamuri
este prezentat mai des de salamuri crude-afumate.

Analiza mezelurilor se efectueazad in conformitate cu standardele
in vigoare. Tn complexul de investigatii se include analiza organoleptica,
fizico-chimica, bacteriologica.

Pentru a efectua analizele corespunzadtoare este necesara
recoltarea mostrelor de alimente pentru analizd (ridicarea de probe).

Rccoltarca probelor are loc conform GOST 9792-73. Sub
notiunea de lot se Tntelege orice cantitate de mezeluri fabricate pe
parcursul unui schimb, respectdnd unul si acelasi regim tehnologic.
Examenului exterior sunt supuse nu mai putin de 10% din toatd
cantitatea inclusa intr-un lot (stoc). Tn scopul efectuarii investigatiilor
organoleptice, chimice si bacteriologice se efectueaza recoltarea
selectiva a unitatilor dc alimente, supuse examenului exterior si
alcdtuirea mostrei initiale:

- din sortimentul de alimente n invelisuri si din produsele de por-
cine, ovine, bovine si carnea altor animale de abator si pasari cu
greutatea mai mare dc 2 g - Tn numar de doua pentru toate felurile de
analiza, Tnsa la recoltarea concomitenta a probelor pentru analizele
bacteriologice de la fiecare unitate de alimente in primul rand se
efectueazd ridicarea de probe pentru investigatiile bacteriologice;

- din sortimentul de alimente in invelisuri, din produsele de porcine,
ovine, bovine, carnea altor animale de abator si pasari cu greutatea mai
mica de 2 kg - Tn numar de doud probe pentru fiecare fel de investigatie;

- din sortimentul fara Tnvelisuri - nu mai putin de trei probe pentru
fiecare fel de investigatie.

Din mostrele initiale sc iau apoi probe unitare.

De mentionat, cd din crenvursti si polonezi probele unitare se
recolteaza, nedeteriordnd integritatea lor. Din tobe probele unitare sunt
taiate in forme de segmente cu greutatea de 200-250 g.
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Din probele unitare ale mezelurilor in Tnvelisuri se pregatesc apoi
pentru analizele de laborator cate doua probe generale cu greutatea
400-500 g fiecare.

Din sortimentul de alimente fara Tnvelisuri (paine de carne,
pateuri, piftii) se pregatesc doud probe generale de cate 600-750 g
fiecare, contindnd cateva probe unitare (nu mai putin de trei a céte
200-250 g fiecare).

Probele generale recoltate pentru analizele organoleptice si
chimice sunt impachetate fiecare aparte in hartie de celofan, hartie
de pergament sau alte materiale permise de Ministerul Sanatatii pentru
utilizarea in industria de carne.

Examenul organoleptic (GOST 9959-91) are loc in urmatoarea
consecutivitate:

- aspectul exterior, culoarea si starea suprafetei - se determind vizual;

- mirosul (aroma) - se determind la suprafata alimentului.

n caz de necesitate se determind mirosul Tnduntrul alimentului:
se introduce adanc in el un ac special de lemn sau metal, dupa aceea
se scoate repede si se determind mirosul, care raméne pe suprafata
acului. in mod analogic se determind mirosul si Tn straturile de muschi,
care se gasesc langa os in mezelurile, care in conformitate cu tehnologia
fabricarii, se produc Tmpreuna cu oasele;

- consistenta - se determind apasand cu degetul sau cu spatula.

Determinarea indicilor calitdtii alimentului taiat se efectueaza in
urmadtoarea consecutivitate:

- aspectul exterior (structura si repartizarea ingredientelor) -
culoarea se determind vizual pe o sectiune proaspata, perpendiculara;

- mirosul (aroma), gustul si suculenta - se determind imediat
dupé tdierea alimentelorin bucédtele; se determind prezenta sau absenta
mirosului si gustului strdin, gradul de intensitate a aromatului
condimentelor, a afumarii si sararii. Mirosul, gustul si suculenta
crenvurstilor si a polonezilor se determind Tn stare fierbinte, si de aceea
ei sunt introdusi Tn apd clocotindd, cand temperatura Tn centrul
batonaselor ajunge la 60-70°C;
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- consistenta alimentului se determina: 1) prin apasare, taiere;
2) prin mestecare cu dintii; 3) prin ungere (pentru pateuri).

La determinarea consistentei se fixeaza: fermitatea, afanarea
(spongiozitatea), suavitatea, duritatea (rigiditatea), faramiciozitatea,
omogenitatea masei (pentru pateuri).

Proprietatile organoleptice ale prospaturilor nealterate

Aspcctul exterior: batoane corespunzatoare membranelor folosite,
suprafata curatd, neteda, nelipicioasd, cu invelisul continuu,
nedeteriorat, fara incretituri, fara mazga sau pete de mucegai, larve
sau galerii dc insecte; membrana aderenta la compozitie (exceptie -
membrana de celofan). Painea de carne si pateurile au suprafata
superioara prajita uniform, iarcclc laterale si inferioare - fara crapaturi
si rupturi; marcarea clarda. Consistenta: elastica, la o usoarad presiune
digitala revine la forma initiald. Consistenta lebdrvurstilorsi a carnatilor
din sdnge - se unge usor. Aspectul pe sectiunc: masa compozitiei bine
legate, fard goluri de aer si fara aglomerari de apa sau grasime topita
n pasta sau sub membrand. Pentru unele feluri de prospaturi (de
exemplu, carnatul «La ccai») se admit bucdtele de slanina pana la
6 mm. La feliile foarte subtiri se observa o usoara desprindere a slaninii
de compozitie; bucati de flaxuri nu se admit mai mari de 2 mm. Culoarea
este uniforma, fara zone de coloratie modificata (verde, ccnusie etc.).
Pentru carnatii farda structura - pe sectiune culoarea este de la roz-
pald pana la roz bine pronuntat; lebarvurstii au culoarea surie, carnatii
din sdnge - culoarea rosie-caramizie. Mirosul si gustul sunt placute,
caracteristice produsului respectiv, fard miros si gust strdin (de
mucegai, acru, ranced etc.).

Pentru crenvursti standardul mai prevede un indice si anume -
suculenta. La perforarea lor Tn stare fierbinte pe suprafata membra-
nelor trebuie sa apard o picatura de lichid transparent (emulsie apoasa-
adipoasa).

n cazul prospetimii dubioase, alimentele din grupul sus-numit Tsi
schimba proprietatile organoleptice. Aspectul exterior este urmatorul:
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suprafata batonaselor devine umeda, lipicioasd, uneori cu pete de
mucozitate si mucegai. Consistenta - elasticitatea se pierde partial
sau complet. Aspectul pe sectiune - tocdtura Tsi pierde culoarea
devenind cenusie. Bucdtelele de slanind pe alocuri sunt de culoare
galbuie. Mirosul si gustul - nu sunt specifice pentru felul dat de ali-
ment, mirosul devenind statut ori acru, iar gustul cu nuante straine.

Proprietatile organoleptice ale prospaturilor alterate

Aspectul exterior - suprafata batoanelor este umeda, lipicioasa,
cu pete de mucozitate si mucegai de diferite culori. Sub membrana
stratul periferic al compozitiei este Tnmuiat si contine zone de
mucegaiuri sau larve. Consistenta - moale, afanata. Aspectul pe
sectiune - Tn stratul periferic al compozitiei se evidentiaza un inel de
culoare cenusie-verzuie, iar in profunzime - pete de aceeasi nuanta,
sldnina fiind galbend-verzuie.

Mirosul Tnvelisului este de statut, iar al compozitiei - de acru sau
putred, dezagreabil, in timp ce slanina emand un miros de ranced.

Proprietatile organoleptice normale ale
salamurilor semiafumate

Aspectul exterior - suprafata membranei salamurilor este curatd,
fara pete de mucegai, impuritati, mucus, larve sau galerii de insecte;
membrana trebuie sa fie continud, aderentd la compozitie, rezistenta
la tractiuni; culoarea este Tn functie de sortiment si de felul membranei
(artificialda sau naturald), dar mai des este brunad-roscata. Consistenta
- uniform&, compactd, bine legatd, fermd si elastica, fard zone de
Tnmuiere, nu trebuie sd prezinte fire de mucus la ruperea salamului
sau la desprinderea membranei de compozitie. Aspectul pe sectiune
-culoarea rosiatica sau rubinie, uniforma, fara nuante mai inchise in
zona periferica sau portiuni diferit colorate in zona centrald; bucatile
de slanina trebuie sa fie albe-roz; fara modificari de culoare (cenusie-
verzuie sau gdlbuie de rdncezire). Consistenta - fard aglomerari de
grasime topitd sau lichide sub membrana, nu au goluri de aer sau larve
si galerii de insecte; pe sectiune trebuie sa prezinte un aspect mozaicat,
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fard goluri de aer, pungi de lichid sau precipitat albuminic. Mirosul
si gustul - placut, caracteristice sortimentului respectiv, potrivit de
sarate si condimentate fara miros si gust modificat (de ranced,
putrefactie, mucegai, amar, de fermentatie sau mirosuri straine de
petrol, amoniac etc.).

Proprietdtile organoleptice ale salamurilor semiafumate cu
prospetimea dubioasa

Aspectul exterior- membrana este umeda, aderentd, cu zone de
mucegaire, se desprinde usor de compozitie, dar nu se rupe. Consistenta
- Tn zona marginald consistenta compozitiei este diminuatd. Aspectul
pe sectiune - culoarea compozitiei este cenusie-inchisa la periferie,
roz in zona centrald, iar grasimea prezinta o nuanta galbuie. Mirosul si
gustul - specific produsului suntinlocuite de miros si gust de mucegai
sau acriu.

Proprietatile organoleptice ale salamurilor
semiafumate alterate

Aspectul exterior - membrana batoanelor - este acoperitd cu
mucus sau mucegai, se separd cu usurintd de compozitie, rupandu-se
la tractiune. Prin indepartarea membranei se evidentiaza culoarea
cenusie sau verzuie a compozitiei. Consistenta scadc, produsul devine
moale. Aspectul pe sectiune la periferie si chiar in profunzime -
culoarea compozitiei este cenusie-verzuie, iar grasimea se prezintd
colorata n verziu-murdar. Mirosul membranei este greu, al unei
compozitii putrede, iar cel al slaninei - ranced.

Proprietatile organoleptice ale salamurilor crude-afumate
proaspete

Aspectul exterior - batoanele au suprafata curatd, uscatd, fara
pete si mucozitate, cu Tnvelisul continuu fard rupturi si fara aglomerari
de tocatura. Consistenta - ferma. Aspectul pe sectiune - compozitia
este uniformd, culoarea de la roz pana la rosie-inchisa, fara pete cenusii
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si goluri; contine bucatele de slanina (sau altfel de grdsime) de culoarea
alba ori alba-roz. Bucatilc de slanina situate langa membrana pot avea
0 nuanta galbena datorita afumarii. Mirosul si gustul - placute, specifice
sortimentului dat de alimente, cu o aromad bine pronuntatd in rezultatul
condimentarii si afumadrii, fard nuante strdine de gust si miros; gustul
este putin sarat si pronuntat Tn rezultatul condimentarii.

Proprietatile organoleptice ale salamurilor crude-afumate in cazul
alterarii lor nu difera esential de salamurile semiafumate.

Sunt cunoscute diverse defecte ale mezelurilor din grupa intéi.
Dintre acestea mai des Intalnite sunt urmatoarele: 1) fermentatia acida;
2) putrefactia; 3) rancezirea; 4) mucegdirea; 5) Tnverzirea tocaturii;
6) culoarea cenusie. De obicei, au loc combinatii ale diferitor defecte.

Fermentatia acidd in majoritatea cazurilor are loc Tn cérnatii
care n-au fost fierti Tndeajuns, tocatura carora arc un continut sporit
de apa si in componenta careia intra fdina si alte alimente de
provenientd vegetald. Fermentatia acidd este cauzata dc microbii (mai
des bacteriile acidolactice, coliforme, Cl.perfringens) care descompun
glucidele cu formare de acizi. Ca urmare apare mirosul si gustul acriu
(pH 5,4-5,6).

Putrefactia in carnatul fiert decurgc intr-un mod mai deosebit
decat Tn carnea cruda, deoarece dupd fierbere in el raméan totusi si
forme sporulate de bacterii, iar formele vegetative dc microbi se
distrug. Tn cazul pastrarii carnatilor in conditii nesatisfacdtoare
(temperatura si umiditatea Tnaltd) pe suprafata carnatilor fierti apar
pete de culoare galbena-suric, cauzate mai mult de coci, sarcinii
etc. Uneori baloanele de carnati fierti se acopera cu o mucozitate
lipicioasa, care are un miros nepldacut si contine de obicci coci si
bacili. Tn stadiul urmator al alterdrii, microorganismele penetreaza
membrana batoanelor de carnati si contamineaza tocaturd. Culoarea
membranei se schimba, ea se desprinde usor de umpluturd, ori Tn
general este deterioratd Tn mai multe locuri si sc destramé&. Stratul
exterior al tocaturii se inmoaie. in cazul ruperii batonului de carnati
tocaturd se Tntinde Tn forma de ate cu mucozitate cauzate de microbii
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mucizi si cu participarea mucegaiurilor. in cazul umplerii membranelor
cu tocatura slab presatd si cu umiditatea Tnaltd putrefactia se rdspandeste
n tot batonul destul de repede. Putrefactia este favorizata si de diferite
Tncélcari ale procesului tehnologic, de exemplu, fierberea insuficienta,
membrana deterioratd, concentrarea bulionului sub membrana etc.

Descompunerea proteinelor, lipidelor si glucidelor in carnati,
lebarvursti, tobe si piftii este Tnsotitd de formarea unui miros foarte
neplacut.

in salamurile crude-afumate procesele fermentative favorizeaza
nimicirea microbilor de putrefactie. Si totusi, putrefactia poate avea
loc si Tn ele. Ca reguld, insd, mirosul nepldcut, cauzat de procesele
sus-numite, aici este mai slab.

Rancczirea are loc in rezultatul descompunerii lipidelor, cauzate
de diferite microorganisme - B.fluorescens, B.liquefaciens,
B.prodigiosum s.a. in cazurile de rancezire grasimea din mezeluri
capatd o culoare galbend pronuntatd (mai ales, in salamurile afumate
si semiafumate).Gustul carnatului fiert devine ranced n cazul folosirii
slaninei rancede.

Mucezirea salamurilor afumate si semiafumate are loc n timpul
pastrarii lor in incdperi umede si insuficient ventilate. Mai des se
Tntalnesc asa ciuperci microscopice ca Aspergillus, Penicillium, Mu-
cor, dar cel mai periculos se socoate mucegaiul negru Cladosporium
herbatum, care are Tnsusirea de a penetra balonul de salam.

Pentru salamurile afumate prezenta mucegaiurilor numai la
suprafata nu-i periculoasa. in cazul acesta mucegaiul este Tnldturat Tn
mod mecanic cu o carpa uscata si curata. Atunci cdnd membrana se
deterioreaza si mucegaiul penetreaza in interiorul batonului, Tn salam
apare miros de mucegai. Tn cazul acesta salamul se rebuteaza.
Mucegaiul umed este mai intai Tnlaturat dc pe suprafata batonului cu o
saramurd de 20%, adaugandu-se si 3% de acid acetic.

Tnverzirea tocdaturii Tn sectoarele centrale ori sub forma de
cercuri la periferia batonului este rezultatul alterarii microbiene (mai
des B.viridans). Cauza este contaminarea masiva a tocaturii cu
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microbi pand la prelucrarea termica si in cazul prelucrdrii termice
insuficiente.

Culoarea cenusie a carnatilor (in care s-au introdus nitriti de
sodiu) apare Tn cazul, cand ei au fost fabricati din carne neproaspata
ori din carnea cu fermentatie autolitica si cu reactie pozitiva pentru
depistarea hidrogenului sulfurat sau cand a fost folosita grasimea
(slanina) alteratad deja. Tn afard de factorii microbieni, la decolorarea
si nuanta cenusie a carnatilor contribuie si alti factori: cantitdtile prea
mici de nitriti, folositi la fabricarea lor sau invers, prea mari - asa-
numita «combustie» cu nitriti (ca urmare a reducerii excesive a nitritilor
de cdtre bacterii in procesul fermentatiei); contactul indelungat al
tocaturii (pastei) si carnatului cu oxigenul din aer la temperaturi mai
ridicate de +4°C; actiunea indelungata a razelor solare asupra carnatilor
fierti; utilizarea cérnii de bovine tinere cu porcine (are loc o carenta
de mioglobind); prezenta Tn tocaturd a grasimii cu temperatura de topire
joasa si cu cantitati mari de acizi grasi nesaturati; hituirea nesatisfa-
catoare a carnatilor.

De reguld, decolorarea (cauzata de defectele tehnologice) fara
semne de alterare (putrefactie) nu poate servi drept motiv pentru
rebutarea carnatilor. Tnsa atunci cand schimbarile sus-numite au la baza
contaminarea cu microorganisme, cAmatii sunt rebutati. Centrul batonului
de carnat se poate decolora si dupa cateva ore dupa tdierea lui. La
analiza microbiologicd in cazurile acestea Tn centrul batonului, spre
deosebire de zonele periferice, se depisteaza un numar mare de microbi.

Analiza fizico-chimica prevede determinarea cantitatii de apa
(umiditatii), continutului sarii de bucatarie, nitritilor de sodiu, amidonului,
continutului general de fosfor, activitatii reziduale a fosfatazei acide
s.a. Unii indicatori fizico-chimici sunt elucidati in tab. 42.

Determinarea umiditatii (GOST9793-74) este posibild prin
urmétoarele metode:

- uscarea in etuva la temperatura 103+ +2°C;

- uscarea Tn etuva la temperatura 105+ +2°C;

- uscarea in etuve speciale cu raze infrarosii.
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Tabelul 42

Indicatorii fizico-chimici ai unor feluri de mezeluri

Denumirea
produsului

2
Céamati fierti
«Cu lapte»
«Estonian»
«Obisnuit»
«Din bovine»
«Din porcine»
«Pentru amatori»
«La ceai»
Crenvursti
«Cu lapte»
«Pentru amatori»
«Deosebiti»
«Rusesti»
«Din porcine»
Polonezi
«Din porcine»
«Din bovine»

Salamuri fierte-

afumate
«Delicatese»
«Moscova»
«Servelat»

Salamuri

semiafiimate

«Odesa»
«Ucrainean»
«Krakov»
«Tallinn»

apa

65
50
68
70
65
60
72

65
65
65
70
75

65
75

38
38
38

45
43
42
45
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sare de
buca-
tarie

4

2,3
2,3
2,4
2,3
2,3
2,4
2,4

21
21
25
21
2,4

2,3
2,3

(3]

4,5
4,5
4,5
4,5

Continutul maxim (%) de:

nitrit de
sodiu

6

0,005
0,002
0,005
0,005
0,005
0,005
0,005

0,005
0,005
0,005
0,005
0,005

0,005
0,005

0,005
0,005
0,005

0,005
0,005
0,005
0,005



Continuare

Salamuri crude-

afumate
1 «Sudjuk» 30 6 - 0,003
2. «Carnaciori pentru 27 6 — 0,003
turisti»
3. «Din porcine» 25 6 - 0,003

Notd: 1 in cazul utilizarii amidonului sau a fdinurilor pentru fabricarca unor feluri dc
carnati fierti («Din porcine», «La ccai» s.a.), continutul lor in produsul finit nu trebuie sa
depdseascd 2%.

2. In cazul utilizarii la fabricarea carnatilor fierti a materiei prime proteinoasc dc
diferita origine, continutul amidonului n carnati «Din porcinc», «Moscova», «Dictetic»
nu trebuie sa depdseascd 2%, iar in carnatul «La ccai» - 4%.

jn cazul cand apar divergente in privinta rezultatelor analizelor, continutul dc apd sc

determina Tn etuva la temperatura 103i2°C.

Determinarea umiditatii Tn etuva la temperatura 150+2°C

Tntr-o cuva metalica se introduce nisip (in cantitati de 2-3 ori
mai mari ca proba de aliment care se analizeazad) si o baghetd de
sticld; acestea se usuca in etuva la temperatura de 150+2°C timp de
30 min. Dupa accea cuva se inchidc cu un capac, se raceste Tn exicator
pana la temperatura camerei si se cantareste. in cuva cu nisip se
introduce proba de aliment - 3 g, se cantdreste din nou, se amesteca
minutios cu o bagheta de sticla si se usuca in etuva la temperatura de
150+2°C. Dupd aceasta cuva se astupa cu capacul, se rdaceste in
exicator pana la temperatura camerei si se cantareste.

Céntarirea are loc pe o balantd de precizie cu greseala nu mai
mare de 0,002 g.

Umiditatea (X) in % se calculeaza dupa formula:

(m -m ) X 100
L

(nym0
unde:
mO0- masa cuvei cu nisip si bagheta de sticla, g;
m (- masa cuvei cu nisip, bagheta si proba, pana la uscare, g;
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m2- masa cuvei cu nisip, bagheta si proba dupa uscare, g.

Determinarea continutului ciorurii de sodiu. (GOST 9957-73)
poate fi efectuatd prin metodele lui Mohr si Folghard.

Determinarea ciorurii de sodiu prin titrarea argintometrica
dupa metoda Mohr este bazata pe titrarea ionilor de clor intr-un
mediu neutru cu ioni de argint Tn prezenta cromatului de potasiu.

Din proba medie Tn prealabil mdruntitd Tntr-un pahar chimic, se
cantaresc 5 g de carnati cu precizia de 0,01 g; apoi se adaugd 100 ml
de apa distilata. Peste 40 minute (continutul se agita periodic cu o
bagheta de sticld) extractul se filtreaza printr-un filtru de hartie. O
cantitate de 5-10 ml de filtrat se transferd cu pipeta Tntr-un balon
conic si se titreaza din biureta cu azotat de argint 0,05 mol/dm31in
prezenta a 0,5 ml de solutie de 10% cromat de potasiu pana cand
apare culoarea caramizie-portocalie.

Probele de salamuri semiafumate, crude-afumate, preparate de
porcine, ovine, bovine se incalzesc Tntr-un pahar chimic pe baia de
apa la temperatura pana la 40°C timp de 45 min (periodic se agita cu
0 bagheta de sticld) si se filtreaza printr-un filtru de hartie. Dupa racire
pana la temperatura camerei 5-10 ml de filtrat se titreazad cu o solutie
de azotat de argint 0,05 mol/dm31in prezenta a 0,5 ml de solutie de
10% cromat de potasiu pana la aparitia culorii caramizii-portocalii.

Continutul ciorurii de sodiu (X) in proccnte este calculat dupa
formula:

0,00292 x Kx V x 100X 100

V,Xm

unde:

0,00292 - continutul de clorurd de sodiu, echivalent 1ml azotat de
argint, 0,05 mol/dm3 g;

K - corectia pentru titrul azotatului de argint 0,05 mol/dm3;

\% - volumul solutiei de azotat dc argint, cheltuit la titrarea filtrulu
analizat, ml;

V(- volumul filtratului, care a fost supus titrarii, ml;
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m - masa probei, g.

n caz de divergente determinarea ciorurii de sodiu se efectueaza
dupd metoda Folghard.

Amidonul (GOST 10574-73) poate fi determinat atat calitativ,
cat si cantitativ.

Pentru depistarea amidonului prin metoda calitativa pe suprafata
sectiunii de carnat se pipeteaza cate o picatura de reactiv Lugol.
in cazul prezentei amidonului suprafata sectiunii cAmatului se coloreaza
in albastru ori negru-albastriu. Tn cazul unei reactii pozitive se
cfectueaza determinarea cantitativa.

Metoda determinarii nitritilor de sodiu conform GOST 8558-1-78
este descrisd Tn capitolul 111, tema 1. Determinarea eficientei
tratamentului termic al mezelurilor se efectueazd conform GOST
23231-78, continutului general dc fosfor conform GOST 9794-74.
Ultima determinare se efectueaza cu scopul controlului dozarii
fosfatilor care au Tnsusirea de a mentine mai bine apa Tn tocatura
pentru carnati. Continutul general de fosfor, inclusiv continutul sau
Tn materia primd, nu trebuie sda depaseasca 0,4%. Activitatea
reziduald a fosfatazei Tn prospdturi nu trebuie sa depadseasca 0,006%.

Tema 8. Expertiza igienicd a conservelor

Conserve in intelesul Tngust al cuvantului se numesc produsele
alimentare mentinute prin diferite procedee Tn stare nealterabila si
pastrate Tn cutii metalice, borcane de sticld sau alte recipiente ermetic
Tnchise si supuse unei actiuni de temperatura inaltd. Pentru a garanta
valoarea lor nutritiva pe un timp Tndelungat, alimentele sunt supuse,
de regula, actiunii temperaturilor peste 100°C cu scopul de a distruge
microorganismele si enzimele nemicrobicne.

Conservele se pot clasifica: dupa gradul de sterilizare, dupa
alimentele (sau grupul de alimente) conservate, dupa modul de
preparare, dupa destinatia lor, dupa aciditatea activa (pH).

Dupa gradul de sterilizare clasificarea se face in trei grupe: con-
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serve sterile, conserve sterile industrial si semiconserve pasteurizate.

Conservele sterile sunt produse alimentare Tn care au fost
distruse total formele vegetative sau microbii sporulati. Datoritd
absentei toxinelor si inactivitdtii complete a enzimelor bacteriene sau
organice, aceste conserve pot fi expediate Tn orice zona climaterica.

Conservele sterile industrial nu contin microorganisme patogene
sau toxinogene, care ar putea redeveni viabile si ar putea modifica
proprietatile lor. Spre deosebire de conservele sterile in aceste conserve
se tolereaza prezenta bacteriilor sporulate nepatogene (Bac. subtilis).

Semiconservele pasteurizate au o conservabilitate limitata. Ele
trebuie sa fie lipsite de formele sporulate si formele vegetative ale
bacteriilor patogene sau toxinogene. Poate fi toleratd prezenta
germenilor nepatogeni si netoxinogeni care nu modifica produsul lao
pastrare in anumite conditii.

in afard de conservele sus-mentionate se produc si alimente
conservate asemanatoare dupa aspectul exterior numite preserve.
Acestea sunt produse alimentare inchise ermetic n cutii metalice, Tnsa
conservate fara utilizarea temperaturilor Tnalte, adica fara sterilizare
(conservate, de exemplu, prin marinare, sarare). Preservele pot fi
pdastrate un timp scurt si numai la temperaturi joase.

in expertiza igienica a conservelor o importantd foarte mare o
are recoltarea probelor (mostrelor) dintr-un lot (stoc) omogen. Ca
stoc omogen se considerda un numar anumit de conserve cu aceeasi
denumire, dc aceeasi calitate, in recipiente de acelasi tip si dimensiuni,
produse de aceeasi fabrica, in aceeasi zi si schimb. Toate loturile
(stocurile) de conserve sunt examinate aparte si pentru fiecare dintre
ele se fixeaza: defectele tarei de transport, lipsa plombelor, neclaritatea
marcdrii, defectele recipientelor etc. Tn cazul depistarii conservelor in
tara de transport defectatd numarul de mostre recoltate pentru analiza
de laborator se dubleazad. in cazul c&nd conservele sunt din loturi
(stocuri) neomogene, diferite, ele trebuie neaparat preventiv supuse
unui triaj foarte atent in scopul divizarii pe loturi (stocuri) omogene.
Recoltarea mostrelor se efectueazd conform standardelor: GOST
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8756-70 «Produsele alimentare conservate. Recoltarea mostrelor si
pregatirea lor pentru analize»: GOST 26313-84 «Produsele prelucrarii
fructelor si legumelor. Regulile de receptie, metodele de recoltare a
mostrelor» (in loc de GOST 8756.0-70 la capitolul alimentelor conservate
din fructe si legume); GOST 26809-86 «Lapte si produse lactate. Regulile
de receptie si metodele de recoltare si pregatire a produselor pentru
analize». Ultimul standard este enumerat aici, deoarece de el se conduc
la recoltarea mostrelor de conserve din lapte. Conform standardelor n
vigoare ridicarea de probe pentru analize se efectueaza in cateva etape:
selectiunea, mostra initiala, mostra medie, proba de laborator. Pentru
analiza de laborator in majoritatea cazurilor se recolteaza urmatorul numar
de conserve (cutii sau borcane): din lotul (stocul) de conserve cu volumul
recipientelor de la 50 pana la 200 ml - 5 unitdti de conserve; din stocul
de conserve cu volumul de la 200 p&na la 300 ml - 3 unitati; din stocul
de conserve cu volumul de la 300 pand la 1000 ml - 2 unitati; din stocul
de conserve cu volumul de la 1000 pana la 3000 ml si mai mult - cate o
unitate de conserve.

Analiza de laborator a conservelor include determinarea
(descrierea) aspectului exterior si a marcarii recipientelor, determinarea
ermeticitdtii, examenului microbiologic, examinarea suprafetei interne
a cutiilor de conserve, analiza organoleptica a continutului
recipientelor, analiza lui chimicd. Se recomanda de efectuat analiza
de laborator in urmatoarea succesiune. Dupa descrierea aspectului
exterior si a marcdrii se apreciaza ermeticitatea mostrei de con-
serve. Apoi cutia de conserve este gauritd cu ajutorul unui perfora-
tor special in conditii strict aseptice. O cantitate mica (necesara
conform standardelor) este Tnsamantatd pe medii pentru microbii
aerobi si anaerobi. Tn continuare conservele sunt deschise complet
cu instrumente obisnuite, continutul lor transferandu-se in creuzete
dc portelan pentru analiza organoleptica. Pentru analiza chimica
continutul conservelor in creuzete se amesteca si se ia proba. Cutiile
goale se clatesc de cateva ori cu apd calda, iar dupa aceasta se
determind starea suprafetei lor interne.
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Determinarea aspectului exterior, ermeticitatii, starii
suprafetei interne a cutiilor de conserve se efectueazd conform
GOST 8756.18-70 «Produsele alimentare conservate. Metodele de
determinare a aspectului exterior, ermeticitdtii recipientelor si starii
suprafetei interne a cutiilor metalice».

La determinarea aspectului exterior al conservelor sc conduc
de «Instructiunea privind ordinea controlului sanitaro-tehnic al
conservelor la intreprinderile producatoare, bazele angro, Tn comert
cu amanuntul si in intreprinderile alimentatiei publice», ratificata prin
Hotdrarea Medicului-sef Sanitar de Stat al RM nr. 06-10/3-122 din
01.08.94 si de GOST 10444 0-75. Examinand aspectul exterior se
fixeazd prezenta ori absenta etichetei si imprimarilor pe cutie, diferite
defecte. Conform ultimelor 2 documente sus-mentionate, se fixeaza
defectele de importantd igienica care ulterior la examenul microbio-
logic se iau neaparat Tn considerare:

1) semne de neermeticitate, vazute cu ochiul liber (sparturi,
crdpaturi, scurgeri de continut din cutie);

2) bombaj (améandoua partile, adica fundul si capacul sunt
umflate);

3) «pocnitoare» (este o umflatura dintr-o parte a cutiei, adica a
capacului, sau a fundului ei, care prin apasare dispare, apoi apare
din nou);

4) cutie cu parti vibrante («flatter-bombaj»);

5) sudurd neadecvata pentru cutiile metalice (sudura falsa,
prezenta zimtilor s.a.);

6) rugina, mai periculoasa fiind in cazurile, cand dupa stergerea
cu o carpa se depisteaza gauri;

7) deformatia corpului, capacului, fundului, faltului sau a sudurii
cutiilor metalice formand unghiuri ascutite sub forma de asa-numita
«pasarica»;

8) inclinare (strdmbare) a capacelor pe borcanele de sticlg;

9) «crapaturd» pe gofra capacului («bucla»);

10) crdparca sticlei sub capac la borcanul de sticla;
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11) asezarea nesatisfacatoare a capacului fata de gatul borcanului
de sticlg;

12) deformarea capacelor pe borcanele de sticld, care duce la
deteriorarea ermeticitatii.

Marcarea conservelor se efectueaza conform GOST 13799-81
(conserve de legume si fructe), GOST 11771-77 (conserve de peste),
GOST 13534-78 (carne), GOST 23651-79 (conserve de lapte).

Cutiile conservelor de peste se stanteaza Tn conformitate cu GOST
11771-93 «Conserve si preserve. Ambalarea si marcarea». Ca regula,
se stanteazd 3 rdnduri de semne pe capac.

Tn primul rand este fixata data fabricarii (data, luna, anul). Data
(ziua) este stantata cu doua cifre (pana la noua inclusiv se pune 0);
luna - tot asa sau cu o literd, cu exeptia literei “z” - in l.rusa; anul -
cu ultimele doud cifre sau cu ultima cifrd a anului.

in randul doi se stanteaza: numdrul sortimentului - de la unu la
trei semne (cifre sau litere) si numarul fabricii - producdtoare (trei
numere). Intre numarul sortimentului si numarul fabricii se lasa loc
liber - 1-2 intervale.

Tn randul trei se stanteaza: - schimbul - un semn; de exemplu
indexul industriei de peste - o litera «P» («rdba» - Tn limba rusa).

Exemplu: Conservele cu numarul de sortiment 137, fabricate de
fabrica de conserve cu numarul 157 in schimbul Tntai pe data de 5
octombrie 1999 trebuie stantate Tn felul urmétor:

051099
137 157
1P

Bombajul poate fi veritabil si fals. Se poate de accentuat, ca
conservele bombate prezintd un interes deosebit pentru medicul igienist.
Bombajul fals se produce la umplerea excesiva a recipientelor
cu produsul alimentelor, ceea ce duce la deformarea si schimbarea
aspectului exterior. Acest bombaj poate fi cauzat si de schimbarea
bruscd a temperaturii Tn timpul pastrarii: temperatura foarte Tnalta si,
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invers, foarte joasa, care determinad inghetarea alimentului din re-
cipient. in cazul acesta poate sa se umfle numai fundul cutiei, care
prin apdsare se Tndoaie usor induntru si nu revine Tnapoi, deoarece in
interiorul cutiei gazele lipscsc.

Bombajul veritabil (in cazul descompunerii bactericne sau
chimice a produsului) este determinat de eliminarea gazelor Tn procesul
activitatii vitale a microorganismelor de putrefactie. Aceste gaze sunt:
hidrogenul sulfurat, metanul, amoniacul, dioxidul de carbon etc. Alteori
gazele se elimind in urma distructiei chimice. Tn cazul acesta capetele
conservelor (fundul si capacul) se bombeaza in urma actiunii acizilor
din sosul conservci, deteriorand materialul recipientelor. in bombajul
veritabil capetele conservelor (capacul si fundul) nu se indoaie Tndauntru
prin apasarea cu degetul.

Verificarea cutiilor se efectueaza prin controlul crmeticitatii lor.

Cea mai simpla metoda de control al ermeticitatii cutiilor este
urmatoarea. Cutia se elibereaza de etichete, se spala si se scufunda pe
5-7 minute Tntr-un vas cu apa fierbinte cu temperatura nu mai joasa de
+85°C. Stratul de apa deasupra cutiei va fi de 2,5-3 cm. Daca cutia nu
este etansa, bulele de aer se degaja in apa din locul neetans.

Determinarea crmeticitatii cutiei metalice in vid (metoda
de arbitraj) GOST 8756.18-70

Cutia de conserve se introduce pentru 3 min. Tn apa fierbinte de
70-80°C. Apoi se scoate din apa si se sterge cu o carpa uscatd. Sudura
si faltul sc sterg adaugator cu vata Tnmuiata in benzind. Apoi cutia se
Tnveleste cu hértie alba de filtru, care pe la capete se fixeaza cu inele
de cauciuc. Pregdtita in felul acesta, cutia se introduce intr-un vas,
Tnchis ermetic. Vasul este o parte componenta a unui dispozitiv de
verificat ermeticitatea cutiilor de conserve. Acestea fiind unite cu
pompa ce genereaza vidul, evacueaza aerul din vas, pana cand
presiunea Tndauntrul lui ajunge la 745-750 mm. Col.mercur (presiunea
remanentd 10-11 mm). Cutiile sunt tinute Tn vas timp de 2-3 min.

Tn cazul neermeticitdtii pe hartia de filtru vor apdrea pete din
continutul ei (pete de grasime, suc, sos).
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Starea suprafetei interne a cutiilor, dupa cum s-a mentionat,
se apreciaza dupd eliberarea lor de continut, spdlarea si stergerea
imediatd cu o carpd uscata pana la uscat. in continuare se determina
prezenta si gradul de rdspandire al petelor Tntunecate, formate in
urma: 1) dizolvarii suprafetei cositorite si dezgolirii tablei metalice
(de fier), din care este fabricata cutia sau, 2) in urma formarii
compusilor sulfului si ai altor compusi; prezenta si dimensiunile
aglomeradrilor de sudura tnauntrul cutiei, gradul de pastrare al lacului
sau emailului pe suprafata interna lacuitd; starea inelelor de cauciuc
sau a pastei de etansare langd fundul si capacul cutiei.

Produsele bogate in substantele proteice formeaza pe suprafata
interioard a cutiei straturi de culoare cenusie sau negre-albastrui, care
poartd denumirea de marmorare. Fenomenul se constata la cutiile
fabricate din tablad cositorita. Din cauza unor defectiuni de fabricare
in timpul cand se face cositorirea foilor de metal (otel moale), pot
ramane neacoperite mici puncte din suprafata tablei. Acest fenomen
este deosebit de periculos, deoarece acizii si sulful din produs ataca
tabla tocmai Tn aceste puncte ramase neprotejate, producand sulfura
de fier neagrd, care este toxica. Se socoate, ca o tabla care are mai
mult dc opt pori pe o suprafata de 6x4 cm, este necorespunzatoare,
Tntrucét duce la marmorarea cutiilor. Tn general aparitia acestor straturi
pe partea interioard a cutiei se considera un proces normal atat timp,
cat procesul decurge lent si nu schimba aspectul si gustul produsului
conservat. in acest stadiu conservele nu sunt periculoase pentru
sandatate, dar le dau un aspect inestetic, care reduce valoarea
comercialda. Marmorarea este rezultatul reactiei dintre metale si sulful
din produsele alimentare. Tn timpul procesului de sterilizare, proteinele
se descompun partial cu formarea de hidrogen sulfurat si compusi
organici ce contin grupa SH liberd. Acesti compusi, desi se gdsesc In
cantitdti foarte mici, reactioneazd cu metalele, formand sulfuri de
nuante deferite. Straturile de culoare cenusie-violeta sunt provocate
de sulfura dc staniu, iar straturile dc culoare neagra sunt produse de
aparitia sulfurii de fier Tn locurile, unde stratul de protectie a fost
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deteriorat. Procesul de marmorare este influentat in primul rand de
calitatea tablei si de gradul de sterilizare. O tabld cu o porozitate mai
mare, pe care stratul de staniu a fost desprins neuniform, se marmoreaza
puternic. Zonele de fier neprotejate sau de pe care s-a desprins stratul
de protectie reprezinta centri activi ai procesului de marmorare. Prin
ridicarea temperaturii si duratei de sterilizare, procesul de marmorare
se intensifica foarte mult, datoritd punerii in libertate a aminoacizilor
cu sulf si a schimbarii pH-ului. Marmorarea este favorizata, de
asemenea, de prezenta aerului si a unor cantitati mici de cupru. Aparitia
fenomenului este influentatd in mare mdsurd de pH. Evitarea
marmordrii se poate atinge prin folosirea unei pelicule de lac
sulforezistente de calitate buna, cu aderenta superioara la tabla, prin
realizarea unei pelicule de oxid de aluminiu pe cale electrochimica si
prin asa-numita operatie de pasivizare a tablei (formarea unui strat
superficial de acizi de crom). in ultimul timp pentru realizarea unui
strat subtire cat mai uniform de cositor se practicd cositorirea pe cale
electrolitica.

in afarda de defectul sus-numit poate avea loc si corodarea
(ruginirea). Tntr-o masura anumita corodarea depinde si de alimentele
conservate.

Dupa puterea de corodare conservele se divizeaza (in dependenta
de produsul conservat) in felul urmator.

Conservele cu putere marc de corodare sunt:

a) conservele de legume - dovlecei, vinete, ardei grasi tocati,
rosii, pireul de spanac s.a.;

b) conservele de fructe: compoturi, pireuri;

c) conservele de carne si peste: conservele cu sos de rosii, cu
carne prajita;

d) conservele de lapte: lapte condensat fara zahar, lapte sterilizat.

Conservele cu putere mica de corodare sunt:

a) conservele de legume: porumb, mazare verde, morcov natu
ral, conopida;
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b) conservele de fructe: dulceturile si magiunurile;

c) conservele de carne si peste: carnea fiartd inabusit, pestele Tn
suc propriu;

d) conservele de lapte: lapte condensat cu zahar, laptele-praf.

n functie de gradul dc coroziune schimbadrile pe suprafata interna
a cutiei pot fi diferite. La Tnceputul coroziei vizual se poate observa
numai pierderea luciului argintiu. in locul lui suprafata internd a cutiei
are o nuanta matd. insa cu timpul, cadnd Tncep a se dezgoli suprafete
cu diferite dimensiuni la Tnceput apar puncte Tntunecatc, apoi pete
negre pana la determinarea ermeticitatii.

Examenul organoleptic (GOST 8756.1-79) a continutului
conservelor are loc la temperatura de 18-20°C ori in conformitate cu
temperaturile indicate pc etichetd, adicd Tn functie de modul de folosire.
Se atrage atentia la aspectul exterior, culoare, gust, miros si consistenta.
Asa, Tn cazul conservelor de carne, aceasta trebuie sa fie fard oase si
ligamente, de consistenta fermad, culoarea gdlbuie, miros placut; bulionul
sa fie alb sau galbui, dar transparent. Pentru proba fierberii o parte
din continutul conservei se transferd intr-un vas cu capac. Se toarnd
apa fierbinte si se fierbe. Tn acest timp se ridicd usor capacul pentru
aprecierea mirosului. Daca aspectul exterior este suspect, iar mirosul
- neplacut, gustul nu se determina.

in felul acesta la evaluarea caracteristicilor organoleptice se va
tine seama ca gustul, mirosul, culoarea, consistenta si aspectul exte-
rior sa fie specific pentru conservele concrete. in cazul devierii unui
indice organoleptic se va face o descriere cat mai detaliata si se va
determina cauza devierii indicelui de la norma.

Fiind diferite Tn functie de produsul conservat, caracterele
organoleptice nu trebuie sa devieze de la normal. n privinta aspectului
exterior al cutiilor in mare méasuréd ele au semne comune. Pentru a
determina acest lucru, Tn rdndurile ce urmeaza se descriu caracterele
organoleptice normale si anormale ale conservelor de carne.

Caracterele organoleptice normale ale conservelor de
carne. Aspectul exterior - cutii nebombate, fara urme de lovituri,
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fisuri, urme de scurgere a continutului, pete de rugina. Stantarea este
vizibild (apoi se face descrierea). Aspectul interior al (suprafetei)
recipientului: stratul de staniu continuu, tabla curatd, cu luciu argintiu.
Pot fi, Tnsa, zone de marmorare moderata (zone de culoare violeta sau
albastrie). Punctele de corodare lipsesc.

Aspectul continutului: umple in intregime cutia, nu prezinta spuma,
nu este aderatd la tabla cutiei, nu contine impuritdti sau formatii de
naturd parazitard, nu are goluri de aer. Fibrele musculare se dilacereaza
usor, fard a se rupe. Bucatile de came sau legume (conservele mixte)
trebuie sa prezinte forma si structura, pe care le confera fierberea si
sa fie intregi. Carnea de bovine trebuie sa fie rosie sau de un roz
uniform, tesutul gras Tn stare rece dens, iar in urma incalzirii - moale.
Carnea de porc va avea o culoare roz-pal, cu grasimea moale.

Carnea tocata (pasta de carne) se recomandd sa posede o
consistentd uniforma, fard goluri sau spatii cu lichid. Culoarea la
conservele cu adaos de nitriti este roz-rosiaticd, la cele fard aceste
substante este specificd legumelor sau cdrnii fierte. Pateurile au o
nuanta cenusie.

Mirosul si gustul sunt placute, specifice sortimentului respectiv
de conserve.

Descrierea sosului (sucului) - Tn functie de natura lui.

Caracterele organoleptice anormale ale conservelor de
carne: Aspectul exterior al cutiei - turtitd, cu urme de scurgere a
continutului, zone de rugind, stantare indescifrabild. Aspectul inte-
rior al cutiei - tabla corodata (pete negre), particule din aliajul de
lipit in interiorul cutiei. Aspectul continutului - are spuma, goluri
de aer, portiunile de carne si de legume sunt sfaramicioase, iar
sucul sau sosul apare tulbure, filant cu sediment gras. Consistenta
poate fi ferma (in cazul conservelor fierte insuficient) sau moale.
Culoarea poate fi murdara sau verzuie, datorita alterarii; bruna-
intensd, determinata de suprasterilizare; galbuie - datoritd proce-
selor de oxidare. Mirosul si gustul - putrid, fermentat, amar, ranced,
de ars etc.
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Conservele din aceastd categorie, ca si cele cu termen dc garantie
depdsit sau cu stantarea indiscifrabild, nu se vor consuma.

Analiza fizico-chimica

In functie de felul si specificul conservelor pot fi necesare urméatoarele
analize: determinarea masei nete si a partilor componente ale alimentului
conservat, determinarea substantei uscate, Tn sucuri - a miezului si a
sedimentului, determinarea substantelor heterogene minerale (nisipului),
amidonului, ciorurii de sodiu, diferitilor conservanti chimici (de exemplu, a
acidului boric, acidului sorbinic), cantitatii de zahar, vitami-nelor Bp B2 C,
acidului acetic, aciditatii generale (titrate), aciditatii active (pH), substantelor
toxice (staniul, plumbul, mercurul, cadmiul, cuprul, zincul, cromul,
arsenul), mico-toxinelor, preparatelor hormonale, pesticidelor.

Determinarea aciditatii generale a conservelor
(GOST 8756.15-70)

Sub notiunea de aciditate generala se intelege cantitatea in ali-
ment a tuturor acizilor si a substantelor care reactioneaza cu bazele.

Tntr-un pahar ori creuzet de portelan se cantaresc 20g de ali-
ment conservat care mai apoi este transferat cu apa distilata fierbinte
printr-o pélnie Tntr-un balon cotat cu volumul de 250 ml. Se toarnd
apd distilata fierbinte (80°C) péana la aproximativ 34din volumul
balonului, se agita, apoi se lasa timp de 30 min., agitand din cand in
cand. Dupa aceasta balonul este racit cu apa din robinet pana la
temperatura camerei, se adauga apa distilata pana la semn, se pune
dopul si se amesteca minutios. Lichidul se filtreaza printr-un filtru
curat de hartie sau prin vata intr-un pahar uscat sau Tntr-un balon.
Filtratul obtinut se foloseste pentru determinarea aciditatii generale.

Pentru determinare intr-un balon conic Erlenmeyer cu volumul
de 250 ml se introduc 50 ml de filtrat; cu pipeta Mohr se picura 3-5
picaturi de solutie alcoolicd 10% de fenolftaleina si se titreaza cu solutie
0,1 mol/dm3hidrogen de potasiu sau sodiu pana la culoarea roz, care
nu dispare timp de 30 secunde.
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Daca filtratul este prea colorat, el se dilueaza, adaugandu-se un
volum egal de apa distilatda in balonul de titrare.

Aciditatea generald (X) se calculeaza: a) in miliechivalenti,
mol/dm3 b) sau in procente (in 100 g sau 100 ml), recalculate la acidul
corespunzator. Aciditatea generalad in procente (X) se calculeaza dupa

formula:
VX KXV X 100

m XV,

n care:

V - volumul bazei 0,1 mol/din3 utilizat la titrare; ml;

K - coeficientul de recalculare pentru acidul corespunzator (pentru
acidul malic - 0,0067; acidul citric - 0,0064; acidul acetic - 0,0060;
acidul lactic - 0,0090; acidul tartric - 0,0075);

m - proba analizatd, g;

VO0- volumul panéd la care a fost diluatd proba de analizat, ml,

Vj - volumul solutiei, luat pentru titrare, ml.

N o 1&: Acidiiatea generald a conservelor in suc de tomate se permite in limitele

0,4-0,6% (calculatd dupd acidul malic).

Determinarea continutului clorurii de sodiu
(GOST 26186-84)

Extractul se pregdteste Tn acelasi mod ca si pentru determinarea
aciditatii. O parte de extract sc filtreazd. Cu pipeta Mohr se aduc 50 ml
de filtrat intr-un pahar sau balon si se neutralizeaza cu o solutie de
hidroxid de sodiu 0,1 mol/dm3 trei picaturi solutie alcoolicd de 10% de
fenolftaleina servind ca indicator. in filtratul neutralizat se adauga Tmi
solutie de 10% cromat de potasiu; apoi filtratul se titreaza cu solutie de
nitrat de argint 0,05 mol/dm3péana cand apare culoarea rosie-caramizie.
Daca se stie ca in aliment clorura de sodiu se contine Tn cantitati mai
mari dc 3%, atunci pentru titrare se foloseste solutie 0,1 mol/dm3nitrat
de argint (titrul pentru clorura de sodiu este egal cu 0,00585).
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in cazul cand extractul din probe de conserve are o coloratie
foarte intensd, atunci se recurge la carbonizarea preventiva a probei.
Pentru aceasta intr-un creuzet de portelan sau metal se cantdresc 10 g
de aliment, se usuca putin pe baia de apa si se carbonizeaza atent.
Continutul creuzetului se transferd intr-un balon cotat de 250 ml, clatind
de cateva ori creuzetul cu apa distilatd. in balonul cotat se pipeteaza
3 picdturi de fenolftaleind, se neutralizeaza cu hidroxid de sodiu si se
aduce pand la semn cu apa distilatd. Dupa filtrarea unei parti din
cxtractul obtinut, 50 ml de filtrat vor servi pentru determinarea
continutului de clorura de sodiu in modul descris mai sus.

Continutul ciorurii de sodiu Tn % (X) se calculeaza dupa formula:

V X Kx V x 100

m X V,

n carc:

V - numarul de ml 0,05 mol/dm3azotat de argint;

K - titrul solutiei azotat de argint 0,05 mol/dm3fatd de clorura de
sodiu-0,0029;

VO0- volumul pana la care a fost diluata proba de analizat, ml;

m - masa probei analizate, g;

V, - volumul filtratului luat pentru titrare, ml.

Notd: Cantitatea ciorurii de sodiu in conserve se permite in limitele 1,5-3%,

n preserve - 9-13%.

Tema 9. Expertiza igienica a grasimilor alimentare

Grasimile alimentare se Tmpart Tn 3 grupe: de origine animald, de
origine vegetald si combinate. Din grupul grasimilor alimentare de
origine animald face parte untul de vaca, grasimea de porc, de vita
etc. Grupul grasimilor alimentare de provenientd vegetalda este
prezentat de uleiuri vegetale. Dintre acestea la noi mai des se foloseste
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Tn cazul cand extractul din probe de conserve are o coloratie
foarte intensa, atunci se recurge la carbonizarea preventiva a probei.
Pentru aceasta Tntr-un creuzet de portelan sau metal se cantaresc 10 g
de aliment, se usuca putin pe baia de apa si se carbonizeaza atent.
Continutul creuzetului se transferd intr-un balon cotat de 250 ml, clatind
de cateva ori creuzetul cu apa distilatd. Tn balonul cotat se pipeteaza
3 picaturi de fenolftalcind, se neutralizeaza cu hidroxid de sodiu si se
aduce pana la semn cu apa distilatd. Dupa filtrarea unei parti din
extractul obtinut, 50 ml de filtrat vor servi pentru determinarea
continutului de clorurd de sodiu Tn modul descris mai sus.

Continutul clorurii de sodiu Tn % (X) se calculeaza dupa formula:

V X Kx V X 100

m XV,

n care:

V - numarul de ml 0,05 mol/dm3azotat de argint;

K - titrul solutiei azotat de argint 0,05 mol/dm3fata de clorura de
sodiu-0,0029;

VO0- volumul pana la care a fost diluata proba de analizat, ml;

m - masa probei analizate, g;

V, - volumul filtratului luat pentru titrare, ml.

Nota: Cantitatea clorurii de sodiu Tn conserve se permite Tn limitele 1,5-3%,

in preserve - 9-13%.

Tema 9. Expertiza igicnica agrasimilor alimentare

Grasimile alimentare se impart in 3 grupe: de origine animald, de
origine vegetald si combinate. Din grupul grasimilor alimentare de
origine animala face parte untul de vacd, grasimea de porc, de vita
etc. Grupul grdsimilor alimentare de provenienta vegetala este
prezentat de uleiuri vegetale. Dintre acestea la noi mai des se foloseste
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uleiul de floarea-soarelui si cel de porumb. Tn scopuri alimentare se
mai foloseste incd margarina si diferite grasimi combinate care prezinta
uleiuri vegetale rafinate supuse hidrogenizarii cu adaos de grasimi
animale pana la 20-25% (pot fi Tnsa si fara aceste adaosuri).

Alterarea grasimilor alimentare se produce mai des sub actiunea
proceselor de oxidare si hidroliza. Procesul de oxidare care are loc
sub actiunea oxigenului din aer, temperaturii Tnalte, fermentilor,
microorganismelor s.a. contribuie la formarea si acumularea in
grasimile alimentare Tn primul rand a peroxizilor, aldehidclor etc. Acest
proces de alterare se numeste rancezire. Hidroliza grasimilor, Tn urma
descompunerii acestora, duce la acumularea acizilor grasi saturati,
glicerinei, mono- si digliceridelor.

Expertiza igienicd a grasimilor alimentare intr-o anumita masura
depinde dc grupul de produse, de starea lor fizica (grasimi animale
solide sau uleiuri vegetale). Tn functie de produs diferd proprietatile
organoleptice, indicii fizico-chimici si cei microbiologici ai grasimilor.

Untul de vaca este un produs de diferite feluri: «Vologda»,
sdrat si nesdrat, «Pentru amatori», «Dc casd», topit (GOST 37-91),
«Pentru tartine» (CT 10.02.848-90), mai rar cu ciocolatd (GOST 6822-67).
Untul «De casd», Tntalnit mai des, poate fi fabricat din frisca proaspata
pasteurizatd, sau din frisca care dupd pasteurizare a fost supusa
fermentarii prin addugarea unei culturi specialc.

Pentru estimarea proprietdtilor organoleptice se apreciaza
culoarca, aspectul pe sectiune, consistenta, gustul si mirosul. Culoarea
untului «De casa» este de la alba-galbuie pana la galbend-deschisa,
uniforma Tn toatd masa, cu luciu caracteristic la suprafata si pe sectiune.
Aspectul pe sectiune: suprafata continud, fard picaturi vizibile de apd
sau cu rare picaturi de apa limpede, fara goluri de aer sau numai
goluri mici accidentale, fara impuritdti. Consistenta - masa onctuoasa,
compactda, omogend, nesfardmicioasa. Gustul si mirosul - placut,
aromat, specific pentru untul proaspat, fara nuante straine.

Dintre proprietatile fizico-chimice (tab. 43) se normeaza: umi-
ditatea, continutul de grasime si sare de bucatarie, aciditatea titratd Tn
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Tabelul 43
Unii indici fizico-chimici ai untului de vaca

Continutul in procente de:

Nr. Felurile de unt grésime, apé., sarevde
d/o maxim maxim bucat.,
maxim

«Vologda» 82,5 16,0 0
2. Nesédrat din frisca

proaspata sau fermentata 82,5 16,0
3. Sdrat din friscd

proaspata sau fermentata 81,5 16,0 1,0
4 «Pentru amatori» din

frisca proaspata sau

fermentata:

- nesarat 78.0 20,0

- sarat 77.0 20,0 1,0
5. «De casa» din frisca

proaspata sau fermentatd 72,5 25,0
6. «De casa» din frisca

proaspata 71,5 25,0 1,0
7. Topit 99,0 0,7 -
8. «Pentru tartine» 61,5 35,0 -

grade Thorner si cea activa (pH), continutul carotenului, temperatura.
Aciditatea titratd pentru untul «Vologda» trebuie sd fie nu mai mare
de 22°T, iar pH - nu mai mic de 6,31, pentru toate celelalte feluri de
unt din friscd proaspata - 23°T si 6,25 respectiv, iar pentru untul
obtinut din friscda fermentatad aciditatea in grade Thdrner variaza de la
28° la 55°T, iar pH 5,95-4,50. Continutul carotenului introdus in unt
nu trebuie sa depaseasca 0,1%. Tn untul «Pentru tartine» din frisca
proaspdtd, vitaminizat continutul de vitamine A trebuie sa fie de
0,8-1,2 mg/100 g. Temperatura untului Tn cazul transportarii lui pana
la 50 km nu trebuie sa depaseasca 10°C pentru cel in ambalaj de
transport si 5°C - in ambalaj de desfacere.

200



Se produc mai multe feluri de margarina (GOST 240-85), fiind
clasificate in trei grupe mari: 1) pentru tartine; 2) pentru alimentatia
publica si colectivd; 3) pentru industria alimentara. Aceasta din urma,
la randul sau, se clasifica in 3 subgrupe: a) margarina lichida pentru
industria de panificatie; b) margarina lichida cu continut dc lapte pentru
industria de cofetdrie; c) fara continut de lapte. Pentru majoritatea
felurilor de margarina din primele doua grupe culoarea este galbena-
deschisa, uniforma, atat la suprafatd, cat si Tn toata masa cu luciu
caracteristic. Consistenta - compacta, omogena, nefardmicioasa.
Pentru margarinele din grupul al 3-lea se permite consistenta putin
unsuroasa si aspectul mat; gustul si mirosul curat, fara nuante straine;
in cazul fabricarii margarinei cu adaos de lapte si produse lactate -
prezenta mirosului si gustului corespunzator.

Proprietdtile fizico-chimice ale majoritatii felurilor de margarine
din grupele sus-mentionate sunt: continutul de grasime (72-82%);
umiditatea Tmpreund cu substantele volatile (16-27%); punctul de topire
al margarinei (27-31°C); continutul sarii de bucatarie (0,3-0,7%);
aciditatea Tn grade Kettstorfer (2,5).

Dintre uleiurile vegetale uleiul de floarea-soarelui (GOST 1129-73),
fiind cel mai des utilizat, este fabricat de diferite feluri: ncrafinat, rafinat,
dar fard dezodorizare si rafinat dezodorizat. Uleiurile rafinate si hidratate
de calitatea superioard si | sunt transparente, fard sediment; Tn uleiul
hidratat de calitatea a 11-a se permite asa-numita «plasa», pentru cel
nerafinat de calitatea superioara si 1 «plasa» se permite deasupra
sedimentului, iar pentru calitatea a -a deasupra sedimentului se permite
o tulburare neinsemnatd. Sub notiunea de «plasa» se subintelege un
numar nefnsemnat de particule de abia observate cu ochiul liber Tn ulei,
iar sub notiunea de tulburare nefnsemnata - o suspensie formatd din
particule mici care micsoreaza transparenta uleiului Tntr-un grad
netnsemnat. Uleiul rafinat si dezodorizat nu are miros si gust specific.
Mirosul si gustul celorlalte feluri de uleiuri sunt caracteristice semintelor
din care au fost obtinute, fard nuante straine. Pentru uleiurile dc
calitatea a ll-a, hidratat si nerafinat se permite, totusi, o nuanta inchisa
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amirosului si un gust putin améarui. Culoarea uleiului este Tn diapazonul
de la galben-deschis pana la galben-roscat.

Indicii fizico-chimici pentru uleiul rafinat si nerafinat de floarea-
soarelui sunt elucidate Tn tabelul 44.

Tabelul 44

Indicii fizico-chimici ai uleiului rafinat si
nerafinat din floarea-soarelui

Nr. Indicii Normativele pentru ulei
d/o rafinat nerafinat de calitatea
dezo- ncde- supe- | 1l
dorizat zodo- rioard
rizat
1 Gradul de transpa-
renta, fern., maxim 25 25 49 49
2. Culoarea de iod, mg
de iod/100 cm3,

maxim 10 12 15 25 35
3. Indicele de aciditate,

mg KOH g, maxim 0,4 0,4 15 2,25 6,0
4, Sedimentul, %,

maxim lipsd lipsa 0,05 0,10 0,20

5. Substante cu continut
de fosfor, %, maxim:
- calculate n stearo-
oleolecitina « —» «—» 0,40 0,60 0,60
- calculate in P20s «- » «-» 0,035 0,063 0,30
6. Apad si  substante

volatile, %, maxim 0,10 0,10 0,20 0,20 0,30
7. Sdpun (reactia calita- lipsa lipsa nu se determin a
tiva)
8. Indicele  de iod; 125- 125- 125- 125-  125-
g/100 145 145 145 145 145
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Continuare

9. Substante  organice
nesaponificabile;
% ,maxim 1,0 1,2 1,2 1,2 13

10. Temperatura de
aprindere a uleiului

extras, °C, maxim 234 225 225 225 225
11. Indicele de peroxid,

mmoli/kg, maxim:

- uleiuri proaspete 5,0 50 50 5,0

- uleiuri pastrate 10,0 10,0 10,0 10,0

N o 1a: Gradul de transparentd al uleiurilor rafinate si nerafinate folosite in alimentatia
publicd si colectivd si pentru desfacere nu trebuie sa depaseasca 15 fem.

Ridicarea de probe pentru analize se face in functie de grasimea
alimentard, de exemplu, pentru untul de vaca, margarina, grasimi de
cofetdrie, culinare, panificatie si pentru uleiurile vegetale, inclusiv uleiul
de floarca-soarelui, conducandu-se respectiv de GOST 26809-86,
GOST 976-81 si GOST 5471-83.

Prin notiunea «lot de grasime alimentard» se Tntelege toata cantitatea
de grasime fabricatd intr-un schimb, avand aceiasi indici si Tnsotita cu
acelasi document.

in primul rand, din diferite locuri se iau probe unitare. Din ele se
alcatuieste proba unificatda, din care dupd omogenizare se pregateste
proba de laborator.

Pentru luarea probelor sunt necesare sonde care difera intre ele,
spatule si cutite cu lama latd. Sonda pentru unt (fig. 16) sc foloseste si la
luarea probelor de grasimi alimentare solide. Sonda pentru luarea probelor
din uleiuri vegetale are forma de teava.

La luarea probelor unitare pentru analiza senzoriala, fizica si chimica
n cazul untului Tn bloc se proccdeaza in felul urmator. Se mentine untul
la temperatura de 8-10°C pana ce se ajunge la o consistentd corcspun-
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Fig. 16. Sonda pentru recoltarea probelor de unt.

zatoare probei. Apoi se indeparteaza ambalajul si se introduce sonda n
diagonalda in blocul de unt la adancimea 8-10 cm, evitandu-se
strdpungerea suprafetei inferioare. Sc efectueaza o rotatie de 360° si
se retrage sonda. Cu ajutorul unui cutit sau al unei spatule, se transfera
in recipientul pentru proba unificata bucati din portiunea luatd. Dupa
omogenizare din proba unificata se iau cca 200 g de grasimi alimentare
care se expediaza Tn laborator pentru analize.

Recoltarea probelor unificate de ulei se efectueaza cu sonda
corespunzatoare, daca uleiul este ambalat in bidoane, butoaie, containere.
Daca, Tnsa, uleiul se gdseste in cisterne ori Tn rezervoare mari, atunci
pentru luarea probelor se folosesc niste robinete special instalate. Din
uleiul ambalat in sticle se iau probe unitare din fiecare a 10-a lada.

Din probele unificate pentru analizele de laborator uleiul se
expediaza:

- in doua sticle curate cu volumul de cate 500 cm3 Tn cazul recoltéarii
probelor din containere, butoaie, bidoane, lazi cu sticle;
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- n patru sticle curate cate 500 cm3 Tn cazul recoltdrii probelor dir
diverse cisterne.

Examenul organoleptic al untului (GOST 37-91) se efectueaza
latemperatura alimentului de 12+2°C. n cazul aparitiei unor divergente
la aprecierea proprietatilor organoleptice a untului topit, atunci
aprecierea gustului si mirosului se efectueaza dupa topirea acestuia la
temperatura de 36£20°C. GOST-ul sus-mentionat prevede aprccierea
proprietdtilor organoleptice ale untului, folosind metoda prin comparare
cu scari diferentiate de punctaj si penalizare, punctajul maxim total
fiind egal cu 100. Analiza organolepticd a margarinei si grasimilor
combinate solide se efectueaza la temperatura de 18+ 1°C (STAS 976-81).
Culoarea se apreciaza prin inspectarea atat la exterior, cat si pe sectiune
a probei unitare. Mirosul si gustul se determina organoleptic Tn mod
obisnuit. La determinarea gustului se vatine cont de cantitatea grasimii
luate pentru ca ea sa se repartizeze uniform n toata cavitatea bucala,
alimentul fiind mestecat fard a fi inghitit timp de 20-30 secunde.
Consistenta se determind, facand trei tdieturi in proba, ludndu-se in
considerare starea, forma si suprafata tdieturii. Consistenta se apreciaza
si dupa forta aplicatad la efectuarea taieturilor, schimbarea sau pastrarea
structurii grasimilor alimentare, prezenta sau lipsa picaturilor de apa,
prezenta sau lipsa Tn grdsimea analizatd a altor grasimi cu altd
consistenta.

Examenul organoleptic al uleiurilor vegetale se face la
temperatura de 20°C (GOST 5472-50). Pentru aprecierea mirosului,
uleiul se aplicd pe o placa dc sticla sau se unge pe partea dorsala a
mainii, iar pentru o apreciere mai exacta, uleiul se Tncalzeste la baia
de apa la cca 50°C. Culoarea se apreciaza examinand uleiul turnat
intr-un pahar avand stratul nu mai gros de 50 mm si asezat pc o
suprafata albd. Aprecierea transparentei se face dupa ce 100 ml de
ulei este turnat intr-un cilindru carc sc lasd la temperatura dc 20°C
pentru 24 dc ore. Uleiul se examineaza atat la lumind dirccta, catsi la
cea reflectanta. Gustul se examineaza in mod obisnuit.
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Expertiza fizico-chimica

Determinarea continutului de apa si a substantei uscate
negrase a untului se efectueaza conform GOST 3626-73.

Principiul metodei de determinare a continutului de apd constd
in uscarea unei cantitati cunoscute de proba la 102+2°C pana la o masa
constantd si determinarea pierderii de masa prin cantarire.

ntr-o capsula de portelan se iau 12-30 g nisip uscat, pregétit dinainte
n etuvd. Capsula cu nisip si o baghetd de sticla se introduc Tntr-o etuva
cu termoreglare si sc tin acolo la temperatura 102+2°C timp de o org;
dupa aceasta capsula cu nisip se usuca Tn exicator la temperatura camerci
(cca 20°C) si se cantareste cu o exactitate de 0,001 g. Tn capsula se
introduc 5-10 g de unt si se amesteca foarte minutios cu nisipul. Cap-
sula cu proba de analizd se introduce cel putin pe 2 ore in etuvd la
temperatura de 102+2°C, apoi capsula se raceste Tn exicator la
temperatura de cca 20°C si se cantareste cu precizie de 0,001 g.
Urmatoarele cantariri se efectueaza dupa uscare timp de o ora pana
cand Tntre 2 cantariri consecutive diferenta de masa nu va depasi 0,001 g.

Continutul de apa W exprimat in procente de masa se calculeaza
dupa formula;

(n™ - m2 X 100

n care:

mO- masa capsulei goale, g;

n”™ - masa capsulei cu proba de analizat, nisipul si bagheta dc sticla
inainte de uscare, g;

m2- masa capsulei cu proba de analizat, nisipul si bagheta de sticla
dupa uscare, g.

Pentru determinarea substantei uscate negrase a untului o
capsula de portelan si un creuzet filtrant se usuca preventiv in etuva la
temperatura de 102+2°C, apoi timp de o ord se usuca in exicator pana
la temperatura mediului ambiant de (cca 20°C) si se cantareste cu
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precizia de 0,0001 g. in capsuld se introduc cca 10 g de proba cu precizia
de 0,0001 g. Capsula se incalzeste atent pentru a topi prcba de unt.
incdlzirea are loc pana ce proba de unt nu mai formeaza spuma. Cap-
sula cu proba este racitd la temperatura de cca 20°C Tn exicator. in
capsuld se introduc 20-25 cm3de eterdepetrol pentru dizolvarea probei.
Solutia si sedimentul se toarnd in creuzetul filtrant si se filtreaza cu
ajutorul pompei de vid. Spéalarea capsulei cu solvent (transferdnd solutia
si sedimentul Tn creuzetul filtrant) se repetd de 5 ori. Apoi capsula si
creuzetul filtrant se usuca timp de 2 ore in etuva la temperatura de
102+2°C. in continuare ele se racesc in exicator la temperatura de cca
20°C si se cantaresc cu precizia de 0,001 g. Urmaétoarele cantériri se
efectueaza dupad uscarea timp de 30 min. pana cand intre doua cantariri
consecutive diferenta nu va depasi 0,001 g.

Continutul de substante uscate negrase S exprimat Tn procente de
masa se calculeaza dupa formula:

(m2-m) + (m4-m)

S=— XlOO,
m

n care:

m, - masa creuzetului filtrant gol, g;

m2- masa creuzetului filtrant cu sediment, g;

m3- masa capsulei de portelan, goale, g;

m4- masa capsulei de portelan cu sediment, g;

m - masa probei de unt, g.

Principiul metodei de determinare a continutului ciorurii de
sodiu Tn unt (GOST 3627-81) consta Tn trecerea Tn suspensie apoasa
a probei de unt si titrarea ulterioard cu o solutie de azotat dc argint cu
titrul cunoscut.

Se cantaresc 5 g dc unt intr-un pahar Erlenmeyer cu precizia de
0,001 g. Se adauga atent 100 cm3de apa distilatd fierbinte, se lasa
timp de 5-10 min si apoi se agitda. Dupa racirea pana la temperatura
50-55°C, se adauga 2 cm3de solutie 50 g/dm3bicromat de potasiu,
continutul agitdndu-se de cateva ori. Daca untul este obtinut din frisca
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fermentata (pH < 6,5), atunci Tnainte de titrare se adauga in paharul
cu proba de analizat putin (pe varful spatulei) carbonat de calciu.
Agitandu-se permanent, proba de analizat se titreaza cu solutie 0,1 mol/dm3
de azotat de argint pana la aparitia culorii portocal ii-cafenii (caramizii)
care nu dispare timp dc 30 secunde.

Paralel se preparda o proba-martor, folosind 5 cm3de apa distilata
in loc de 5 g de unt.

Continutul sarii de bucatarie in unt (x) exprimat in procente de
masa se calculeaza dupa formula:

585 x C x (V, - VO
S_ _____________________ *

m

in care:

5,85 - coeficientul folosit pentru exprimarea rezultatelor in proccnte;

C - concentratia molard a solutiei de azotat de argint, mol/dm3;

V0- volumul solutiei dc azotat de argint consumat la titrarea probei-
martor, cm3;

\% - volumul solutiei de azotat de argint consumat la titrarea probe
de analizat, cm3;

m - masa probei de unt, g.

Continutul de grasime (X) Tn untul nesdrat si untul «Pentru
amatori» (GOST 5867-69) exprimatin procente de masa se calculeaza
dupa formula:

X = 100-(W + S),
n care:
W - continutul dc apd, % de masa;
S - continutul de substante uscate negrase, % de masa.

Continutul de grdsime (X () in untul sarat (GOST 5867-69) exprimat
Tn procente de masa se calculeaza dupa formula:

X= 100-(W +S+8S,),
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unde:

W - continutul de apd, % de masa;

S - continutul de substante uscate negrase, % de masa;

S, - continutul de sare de bucéatarie, % de masa.

Aciditatea untului (GOST 3624-67) in grade Théomer se determina
in zara obtinutd dupd separarea grasimii.

ntr-un pahar cu volumul de 200-300 cm3se cantaresc cca 150 g
de unt care se introduc apoi Tn baia de apa la temperatura 55-60°C si se
tine pana cand dupa topirea untului se formeaza 2 straturi: de apa si
grasime. Ultimul se inldturd atent din pahar. Din lichidul rdmas se umple
un butirometru, care dupa ce se inchide cu un dop de cauciuc se
centrifugheaza 5 min. Dupa centrifugare butirometrul se introduce in
apa rece cu scara gradata in sus. Zara eliberata din grasime este trans-
feratd intr-un pahar curat, fiind bine agitata cu o bagheta de sticlda. Din
proba aceasta de zara se iau cu pipeta cate 5 cm3si se introduc in 2
pahare curate, adaugandu-se apoi cate 10 cm3 apa distilata. Cu
amestecul format pipeta se mai spala de 3-4 ori, continutul fiind turnat
Tnapoi; se adauga 3-4 picaturi de solutie fenolftaleina si se titreaza cu
solutie 0,1 mol/dm3hidroxid de sodiu (potasiu) pana la aparitia coloratiei
roz-deschise care nu dispare timp de 1min.

Aciditatea Tn grade Thomer este egala cu volumul solutiei de hidroxid
de sodiu (potasiu) care s-a folosit pentru neutralizarea a 5 cm3de zara
inmultit cu 20. Diferenta intre doua determinari paralele nu trebuie sa
depdseasca 1°T. Dupa aceasta se ia media din doua determinari paralele.

Aciditatea margarinei se determina Tn grade Kettstorfer
(GOST 976-81)

intr-un balon Erlenmeyer se introduc 5 g de margarina cu precizia
de 0,01 g; seincalzeste la baia de apa pana la topirea probei, se adauga
20 cm3de amestec de alcool-eter (1:1), 5 picaturi de fenolftaleina,
continutul fiind permanent agitat se titreaza cu hidroxidul de sodiu
(potasiu) 0,1 mol/dm3pana la culoarea roz-deschis care nu dispare
timp de 1min.
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Aciditatea margarinei Tn grade Kettstorfer se calculeaza dupa for-
mula:

in care:

V - volumul hidroxidului de sodiu (potasiu), cheltuit la titrare, cm3;

K - corectia pentru titrul solutiilor de hidroxid de sodiu sau potasiu;

m - masa probei de margarina, g;

10 - coeficientul pentru transferarea necesarului de hidroxid de
sodiu (potasiu) pentru neutralizarea a 100 g de margarina.

Gradul de prospetime a grasimilor si uleiurilor poate fi
determinat prin diferite metode. Principalele metode sunt aprecierea
gradului dc aciditate si reactia pentru determinarea aldehidelor.
Aldchidele, in spccial epihidrinaldchidele, sunt apreciate de cele mai
multe ori prin reactia Kreiss.

Principiul metodei aprccierii gradului de prospetime a untului prin
reactia Kreiss (STAS 6350-74 al Romaniei; Tn RM nu este - document
normativ similar) consta in urmatoarele: grasimea separata din unt se
trateazad in mediu acid cu floroglucina. Aparitia unei coloratii rosii indica
prezenta aldehidei epihidrinice rezultate din primul stadiu de degradare
a untului. Pc masura ce procesul de rancczire progreseaza, intensificarea
reactiei la Tnceput creste, apoi scade, fapt pentru care metoda este
orientativa.

Mai Tntai se separd grasimea din unt: proba de unt introdus intr-un
vas de laborator se topeste pe baia de apa la temperatura 40-45°C,
lasdnd-o Tn repaus la aceeasi temperaturd pentru decantare. Pentru
determinare se foloseste grdsimea limpede din stratul superior.
Determinarea se executd imediat dupd separarea grasimii.

Intr-o eprubetd se introduce cca 1,1 cm3grasime din unt peste
care se adauga cu atentie Icni3acid clorhidric (d=1,19). Se agita
bine 1-2 min pana la formarea unui amestec omogen; apoi se introduce
1 cm3solutie de floroglucina (0,1% Tn eter etilic). Sc agita continutul
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eprubetei pana la omogenizarea completa a celor doua straturi formate,
se lasa in repaus si se urmareste 20-30 min coloratia lichidului.

Gradul de prospetime se apreciaza Tn functie de coloratia obtinuta
astfel: 1) coloratie albda-galbuie - unt proaspat; 2) coloratie galbena
spre rosu - unt cu Tnceput de rdncezire; 3) coloratie rosie - unt ranced.

Indicele de aciditate a uleiurilor vegetale prezintd o valoare
fizicd egald cu masa hidroxidului de potasiu necesara pentru neutralizarea
acizilor grasi liberi care se contin Tn 1g de ulei. Principiul metodei de
determinare (GOST 5476-80) constd In dizolvarea unei cantitati anumite
de ulei intr-un amestec de solventi, neutralizand apoi acizii cu o solutie
apoasa sau alcoolica de hidroxid de sodiu sau potasiu.

Modul de lucru depinde de faptul, daca uleiul este rafinat sau
nerafinat.

n prealabil se pregateste un amestec neutralizat de solventi (eter
alcool). Pentru aceasta doua parti de eter dietilic si o parte de alcool
etilic se introduc intr-un balon, se adauga 5 picaturi dc fenolftaleina la
50 ml de amcstec. Dupa aceasta amestecul se neutralizeaza cu solutie
0,1 mol/dm3dc hidroxid de potasiu sau sodiu pana la culoarea roz-
dcschisa.

Tntr-un balon Erlenmeyer se cantaresc 3-5 g de ulei cu precizia
de 0,01 g, se adauga 50 g de amestec neutralizat de solventi si se
agitd. Daca n rezultatul agitarii uleiul nu se dizolva, atunci balonul
Erlenmeyer cu lichid se Tncédlzeste la o baie de apd pana la temperatura
de 15-20°C.

Agitand permanent lichidul din balon, se titreazd repede cu o solutie
0,1 mol/dm3de hidroxid de potasiu pana la culoarea roz-dcschisa care
nu dispare 30 secunde.

Daca titrarea se face cu o solutie apoasad de hidroxid dc potasiu,
atunci cantitatea alcoolului etilic in amestecul folosit trebuie sa fie ccl
putin de 5 ori mai mare decét cea de hidroxid pentru a preveni hidroliza
solutiei de sapun.

Daca indicele de aciditate se prevede a fi mai mare de 6 mg KOH/g,
se cantareste o proba de ulei de 1-2 g cu precizia de 0,01 g care se
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dizolva in 40 mg de amestec neutralizat de solventi. in cazul indicelui
mai mic de 2 mg KOH/g in scopul unei precizii mai mari pentru titrare
se foloseste o microbiureta.

Indicele de aciditate (X,) exprimat in mg KOH/g de ulei se
calculeaza dupa formula:

5611 xKxV

X, = =mmmemmmemee————- ,
m

in care:

5,611 - coeficientul egal cu masa de KOH in 1 ml de solutie 0,1
mol/dm3de hidroxid de potasiu;

K - corectia titrului solutiei 0,1 mol/dm3de hidroxid de potasiu;

\Y/ - volumul de solutie 0,1 mol/dm., (0,1 N) de hidroxid de potas
folosit la titrare, ml;

m - masa probei de ulei, g.

Pentru a transfera indicele de aciditate Tn aciditate calculata dupa
acidul oleic in % (X2) se foloseste formula:

X2= 0,503 xX,.

Principiul metodei de determinare calitativa a sapunului in
uleiurile vegetale rafinate alcalin (GOST 5480-59) consta in aceea,
cd sapunul (in cazul prezentei) din proba de ulei se extrage in apa adusa
la fierbere si se identifica cu fenolftaleina.

intr-un balon Erlenmeyer cu volumul de 250 ml in prealabil se fierbe
50 ml de apa distilata cu cateva picaturi de fenolftaleind (apa, Tnsa,
trebuie sd raménd incolord). Se adauga cu pipeta 10 cm3dc ulei din
proba de analizat si 2-3 tuburi capilare de sticld sau bucéti dc portelan
poros si se fierbe 5-10 min. Dupa terminarea fierberii, balonul se asaza
pe o suprafatd albd, se mai adauga 2-3 picaturi dc fenolftaleind si se
lasd s& se rdceascd. Dupad rdcire se examineazd culoarea stratului apos.

n lipsa sapunului Tn proba de analizat, stratul apos inferior trebuie
sa ramana limpede si incolor. Culoarea roz a stratului apos si tulburarea
indica prezenta sdpunului in proba de analizat.
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Metoda elucidata in GOST 26593-85 permite determinarea
in uleiurile vegetale a indicelui de peroxid (continutului de oxigen
activ) in diapazonul 0,1-40 mol/kg. Principiul metodei este bazat pe
oxidarea iodurii de potasiu cu peroxizii si hidroxizii care se contin in
proba de ulei introdusa Tntr-o solutie de acid etilic si cloroform, prin
titrarea iodului eliminat cu o solutie de tiosulfat de sodiu.

ntr-un balon se introduce o proba de ulei. Tn functie de eventualul
numar de peroxid masa probei este diferitd (tab. 45).

Tabelul 45
Masa probei de ulei in functie de eventualul numar
de peroxid

Numdérul de peroxid scontat, mol/kg Masa probei de analizat, g
0-6,0 5,000-2,000
6,0-10,0 2,000-1,200
Oo~ SO 1,200 - 0,600
15,0-25,0 0,600 - 0,500
25,0-40,0 0,500-0,300

Tntr-un balon cu dop rodat se introduc 10 cm-1de cloroform si proba
repede se dizolva. Apoi se adauga 1 cm3de solutie 50-55% de iodura
de potasiu proaspat pregatitd; balonul se inchide, lichidul din el se agita
timp de 1 min. si apoi se lasa pentru 5 min. intr-un loc Tntunecat la
temperatura de 15-25°C. Dupéa aceasta Tn balon se adaugd 75 cm3de
apa distilatd, continutul din nou se agitd minutios si se adauga 5 picaturi
de solutie 0,5% de amidon. lodul eliminat se titreaza (pana la disparitia
culorii albastre) cu o solutie de tiosulfat de sodiu (1/2 Na2S2 3,
concentratia caruia depinde de rezultatele scontate. Astfel, dacad se
presupune ca indicele de peroxid nu va depadsi 6,0 mol/kg, atunci se
recomanda de folosit o solutie de 0,002 mol/dm3, iar daca se asteaptd o
valoare mai mare de 6,0 mol/kg - o solutie de 0,01 mol/dm3

Paralel se lucreazd exact asa si cu proba-martor.

Indicele dc peroxid (X) in milimoli de oxigen activ la 1kg de probd
se calculeaza aplicand formula:
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VO0- volumul solutiei de tiosulfat de sodiu folosit la titrarea probei-
martor, cm3,

Vj —volumul solutiei de tiosulfat de sodiu folosit la titrarea probei
de analizat, cm3

C - concentratia solutiei de tiosulfat de sodiu, mol/dm3;

m - masa probei, g;

1000 - coeficientul necesar pentru obtinerea rezultatelor n
milimoli/kg.

Notd: Metoda poate fi utilizatd numai dupd ce operatorul a trecut un instructaj

special Tn vederea tehnicii securitdtii muncii.

Tema 10. Expertiza igienica a bauturilor nealcoolicc

Grupa bauturilor nealcoolice este neomogena. Ea cuprinde bauturile
racoritoare, apa carbogazoasa, sucurile, nectarurile, siropurile, ceaiurile,
cafeaua, apele minerale. Bauturile nealcoolice fabricate in industria
alimentard sunt clasificate (GOST 28188-89) in functie dc diferiti factori.
Astfel, dupa aspectul exterior bauturile nealcoolice sc impart in 2 grupe:
1) bauturi lichide (transparente si tulburi); 2) concentrate de bauturi in
ambalaj de desfacere. in functie de materia prima utilizatd, tehnologie
si destinatie ele se clasificd in bauturi: 1) pe baza de suc; 2) cu folosirea
materiei prime cerealiere; 3) cu folosirea materiei prime condimentare;
4) pe bazd de aromatizanti (esente, alcooluri aromate); 5) fermentate;
6) cu destinatie speciald; 7) aromatizate artificial. in functie de gradul
de saturatie cu dioxid de carbon bduturile lichide se Tmpart in 4 categorii:
1) suprasaturate - cu continutul de C02 mai mare de 0,40%; 2) de
saturatie medie - 0,30-0,40%; 3) de saturatie mica 0,20-0,30%;
4) plate - farda C02 n sfarsit, dupa modul de prelucrare ele se impart



Tn: 1) nepasteurizate; 2) pasteurizate; 3) cu conservanti; 4) fara
conservanti; 5) ambalate la rece; 6) ambalate Tn stare fierbinte.

Dupéd aspectul exterior bauturile lichide transparente trebuie sa
corespundd denumirii; nu se admite sediment sau impuritati, doar o
opalescenta cauzata de particularitatile materiei prime folosite. Grupul
bauturilor lichide tulburi dupa aspectul exterior corespunde denumirii;
se admite prezenta particulelor din materia prima cerealierd atat in stare
lichida, cat si sub forma de sediment, insa fara seminte si corpuri strdine
care nu caracterizeaza produsul. Gustul siaroma Tn mare masura depinde
de suportul folosit, esente, zahar etc., insd nu trebuie sa aiba nuante
straine. Culoarea difera dc la o bauturd la alta, depinde de suportul
folosit si mai ales de coloranti.

Dintre proprietatile fizico-chimice in afara de continutul de C02
mentionat, pentru majoritatea bauturilor nealcoolice, Tn special pentru
cele rdcoritoare, se normeaza densitatea, aciditatea, continutul de
conservanti, de zahar s.a. Pentru unele bauturi ncalcoolice se normeaza
si continutul de alcool etilic care, in general, in bauturile date se gaseste
in cantitdti foarte mici. Asa, pentru bauturile fermentate, unde in
calitate de suporturi au fost folosite materiale de vinificatie si sucuri
alcoolice se admite continutul de alcool etilic pana la 1,2%; pentru
baduturile care nu contin componente alcoolice - pé&na la 0,5%.
Indicatorii fizico-chimici pentru unele bduturi nealcoolice sunt eluci-
date Tn tabelul 46.

Standardele prevad si termenele de stabilitate (in zile). De exemplu,
pentru bauturile carbogazoase tennenele sunt urmdtoarele: 1) nepasteu-
rizate si fard conservanti - 10; 2) pasteurizate - 30; 3) cu conservanti -
20 de zile. Pentru bauturile plate termenul este de 5 zile. Pentru b&uturile
fermentate durata de stabilitate diferd si anume: 1) in butoaie si cisterne
- 2 zile; 2) in sticle - 5 zile. Termenele apelor mineralizate sunt de
60 zile.

Ridicarca de probe pentru analize se efectueaza Tn
conformitate cu GOST 6670-86. Sub notiunea de lot se Tntelege
cantitatea de productie finita cu acecasi denumire, acelasi cupaj; productic
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Tabelul 46

Indicatorii fizico-chimici ai calitatii unor bauturi
ncalcoolice racoritoare
Nr. Bauturile
d/o Indicatorii limonada crem- cruson bduturi Tn bazd dc
soda esente sintetice

1. Densitatea du-

pa zaharime-

tru, minim 91 8,2 91 7,2
2. Aciditatea, ml

de hidroxid de

sodiu Imol/drr?

la 100 ml 2,0-25 1,0-15 2,0-25 1,5-2,5

omogena dupad indicatorii calitdtii si avand unul si acelasi certificat de
calitate.

n conformitate cu GOST 6678-86 toti indicatorii bauturilor
nealcoolice se divizeazd in 5 grupe si anume: grupa l-a -prezentarea
exterioara a sticlclor; grupa a 11-a - aspectul exterior al productiei;
grupa a 111-a - masa dioxidului de carbon; grupa a IV-a - gustul,
culoarea, aroma, masa substantelor uscate, zaharului invertit, alcoolului,
elementelor toxice, sdrurilor (pentru apele selter si cu sodd), indicatorii
aciditatii si stabilitatii; grupaa V -a- plenitudinea umplerii. in laboratoarele
CMP analiza bauturilor nealcoolice se efectueaza numai dupa indicatorii
grupelor a Ill-a si a IV-a (cu exceptia celor ce contin alcool etilic).
Volumul probelor depinde de numarul de sticle din care este constituit
lotul (tab. 47).

Din numarul de sticle destinate aprecierii indicatorilor inclusi Tn grupa
a IV-ase iau 2 sticle pentru determinarea stabilitatii si altele 2- pentru
aprecierea gustului, culorii si aromei. Continutul celorlalte sticle ramase
aici se varsa Intr-un vas Tmpreund cu bauturile nealcoolice rdmase in
lot dupd determinarea dioxidului de carbon, se amestecd minutios si se
determina ceilalti indicatori din grupa a 1V-a.

Examenul organoleptic (GOST 6687-86) include aprecierea
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Tabelul 47

Volumul probelor de bauturi nealcoolice pentru analiza

Nr. Volumul lotului, sticle Volumul probelor (sticle) pentru determinarea
d/o indicatorilor inclusi Tn grupele
Il v
. 91-500 3 5
2. 501-1200 5 5
3. 1201-35.000 8 8
4. 35.001-150.000 13 13

aspectului bauturilor nealcoolice, transparentei culorii, gustului si aromei.
Aspectul bauturilor nealcoolice ambalate Tn sticle se apreciaza vizual
pentru a determina daca corespund documentelor normative in vigoare.
Aprecierea Tncepe de la etichetd: daca este lipita corect, dacd datele
indicate corespund continutului ambalat. Se atrage atentie la starea sticlei
si a dopului (transparenta sau opacitatea ei, transparenta lichidului din
sticla), examinandu-se sticla la lumind difuza. Dupa aceasta sticla se
destupd, iar continutul ei se toarna intr-un cilindru curat si uscat cu
volumul de 250 ml, unde se apreciaza intensitatea si nuanta culorii,
transparenta lichidului. Gustul si aroma se apreciaza dupa turnarea
bauturii intr-un pocal de dcgustatie, bautura avand temperatura 10-14°C.

Cele mai simple operatii de analiza fizico-chimica a bauturilor
nealcoolice pot fi executate de studenti Tn timpul lucrdrilor practice.
De exemplu: determinarea densitatii, aciditatii si a substantelor uscate.

Principiul metodei de determinare a aciditatii (GOST 6687.4-86)
constd Tn neutralizarea cu hidroxid de sodiu a tuturor substantelor acide
din bautura nealcoolica dupa eliberarea acesteia de COr Aciditatea se
exprim& in cm3dc hidroxid de sodiu 1 mol/dm3cheltuite la titrarea a 100
cm3de bauturi nealcoolice, proba se va elibera dupd inldturarea partiala
a COr Pentru aceasta 600-700 ml de b&uturd se toarna Tntr-un balon
Erlenmeyer cu volumul de 1000 cm3, se astupad cu un dop si se agita
20-25 min. in timpul agitarii dopul balonului se deschide pentru 30 de
secunde de 3-4 ori sau cu un interval de 5 min. Bautura se aduce la
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temperatura de 20°C pe baia de apd, apoi se filtreazd intr-un cilindru
uscat si curat printr-o bucatd de vatad introdusa Tntr-o palnie de sticla.
Dupéd inlaturarea CO, se pregatesc trei baloane Erlenmeyercu volumul
de 250 cm3 Cu ajutorul unui cilindru Tn fiecare balon se introduc cate
100 cm3de apa distilata incalzita in prealabil pana la fierbere. Din proba
de bauturd carbogazoasa, partial eliberatd de CO, sau din proba de
bautura plata se scot cu pipeta cate 10 cm3de bautura si se introduc in
fiecare balon cu apa clocotindd. Din bauturile de culoare Tnchisé se iau
cate 5 cm3in balonul cu 200 cm3de apa distilatd clocotinda. Balonul se
acopera cu o palnie, iar continutul lui se fierbe timp de 5 min. Pentru
bauturile plate se foloseste apa distilata rece eliberata de C02 Probele
nu se fierb.

Dupé terminarea fierberii continutul balonului se rdceste repede
in apd curgatoare de robinet pana la temperatura mediului ambiant,
Tn lichidul rdcit se introduc 4-5 picaturi de solutie de fenolftaleind cu
concentratia de 10 g/dm3 lichidul se titreaz& cu hidroxidul de sodiu
0,1 mol/dm3péna la aparitia unei coloratii roz-deschise care nu dispare
timp de 30 secunde. Un balon cu bautura dizolvata cu apa este folosit la
titrare ca proba-martor.

Aciditatea (X) exprimatd in cm3solutie de hidroxid de sodiu cu
concentratia 1 mol/dm3 folosita la titrarea 100 cm3 de bauturd se
calculeaza aplicand formula:

VXKxIO
X = emmmmmeeeeee ,
A
n care:
\Y - volumul solutiei hidroxid de sodiu 0,1 mol/dm3cheltuit la titrare
probei, cm3

K - coeficientul de corectic pentru solutia de hidroxid de sodiu;

A - volumul bauturii luate pentru titrare.

Principiul determindrii substantelor uscate prin metoda
areometrica (GOST 6687.2-90) consta in aprecierea masei de
substante uscate cu ajutorul zaharimetrului. Din bauturile carbagazoase
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se elimina cea mai mare parte de C02 iar din bduturile fermentate sau
pregatite cu un suport, cat si din cele care contin alcool etilic se elimina
alcoolul. (inldturarea prealabild a C02se efectueaza in modul descris
mai sus).
Eliminarea alcoolului din bauturd se efectueazd in felul urmator.
Din proba eliberatd de C02si adusa la temperatura 20°C se iau exact
500 cm3de bduturd; aceastd cantitate se neutralizeazd cu solutie de
hidroxid de potasiu 1,0 mol/dm5(calculandu-se aproximativ cantitatea
necesara de hidroxid dupa rezultatele determinarii aciditatii).
Exemplu. Aciditatea bauturii este de 2 cm3de hidroxid de sodiu
1 mol/dm3la 100 cm3de bauturad. in cazul acesta pentru neutralizarea
acizilor in 500 cm3dc bautura va fi necesar 2 x 5= 10 cm3solutie de
NaOH. Reactia mediului se controleaza cu o hartie de turnesol. in caz
de necesitate se adauga solutie de NaOH péana la neutralizarea completa.
Bdutura neutralizata se trece cantitativ intr-un creuzet, apoi se
evaporeazd pana la 1/3 din volumul initial. Restul de 170-200 cm3se
trece cantitativ Tntr-un balon cotat de 500 cm3 se raceste la 20°C si se
aduce cu apa distilata pana la semn. Continutul balonului cotat pregatit
n modul indicat mai sus se toarna intr-un cilindru uscat si curat.
Temperatura bauturii se admite n diapazonul 15-25°C. Se scufunda
zaharimetrul, care se recomanda a fi tinut pana cand scara atinge nivelul
scontat al concentratiei. Zaharimetrul nu trebuie sa se atinga de peretii
cilindrului. Peste 2-3 min., cAnd zaharimetrul ocupa o pozitie stabild, se
citesc rezultatele pe marginea superioara a meniscului. Se recomanda ca
ochiul operatorului sa fie la nivelul meniscului. Imediat dupa aceasta se
determina si temperatura. Tn cazul cand temperatura este mai joasa sau
mai Tnaltd de 20°C, atunci se foloseste un tabel (tab. 48) special cu corectii.
Exemplu. Datele de pe zaharimetru sunt 10,6, iar temperatura
bauturii - 18°C. Folosindu-ne de tabel, gasim la intersectia temperaturii
18°C si cantitdtii de substante uscate apropiate de cea depistatd de
zaharimetru cu rezultatul final - 0,10%. Aceastd cantitate trebuie scazuta
din rezultatele obtinute cu ajutorul zaharimetrului. Prin urmare, masa
realda a substantelor uscate va fi: 10,6% - 0,1% = 10,5%.
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Tabelul 48

Corectia continutului substantelor uscate (% de masa)
n functie de temperatura

Tempera-  Céand masa substantelor uscate in bauturi este, %

tura, °C 5 10 15 20 25'
se scad e din date e zaharimetrului
15 0,21 0,24 0,26 0,28 0,30
16 0,18 0,19 0,21 0,23 0,24
17 0,13 0,15 0,16 0,17 0,18
18 0,09 0,10 0,11 0,12 0,12
19 0,05 0,05 0,06 0,06 0,06
se ac auga la datele zaharimetrului
21 0,05 0,06 0,06 0,06 0,06
22 0,11 0,11 0,12 0,12 0,13
23 0,16 0,17 0,18 0,19 0,20
24 0,22 0,23 0,24 0,26 0,26
25 0,28 0,30 0,31 0,32 0,33

Tema 11. Expertiza igienica a oualor de gaina si a
produselor din oua

n functie de prospetime oudle de gadina pentru consum alimentar
(SM 89) se clasifica Tn: 1) oud de gdina dietetice (foarte proaspete) si
2) oud de gdind de masa (proaspete). Dietetice sunt numite oudle in
primele 7 zile de la data ouatului si care au fost pastrate latemperatura
de pana la 20°C. Proaspete sunt oudle de gdinad pastrate la aceleasi
temperaturi pe parcursul a maximum 25 de zile de la data ouatului.
n functie de masa oudle de gdina pentru consum alimentar se impart in
3 categorii: 1) ouda mari, cu masa dc peste 50 g; 2) mici, cu masa de 40-
50 g; 3) marunte, cu masa unui ou sub 40 g. Camera de aer a oualor de
gaina dietetice trebuie sd fie imobild, Tndltimea ei fiind pand la 4 mm.
Albusul trebuie sa fie transparent, dens , fard miros si gust nespecific,
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de culoare albd, iar galbenusul-compact; centrul galbenusului neavand
un contur precis se mentine Tn pozitia centrald imobil si este de culoare
galben&-oranj. Camera de aer a oudlor de gaina de masa trebuie sa
fie imobila, Tnaltimea fiind pana la 7 mm. Albusul trebuie sa fie transpar-
ent, admisa fiind o fluiditate nefnsemnata fara miros si gust strdain de
culoare alba, iar galbenusul - compact, vizibil, se admite sa fie mobil, de
culoare galbend-oranj.

Sunt cunoscute doua feluri de preparate din oua GOST 30363-96:
1) sortiment dc prafde oud (prafde ouad integral, sau de melanj, prafde
galbenus, prafde albus); 2) produse de oud lichide - melanj, gélbenus,
albus, refrigerate sau congelate.

Aspectul exterior al sortimentului de praf de ou - omogen in
toatd masa, fard impuritdti, structura - sub forma de prafsau granule;
consistenta - la apdsarea cu degetele - boturile se zdrobesc usor;
culoarea prafului de melanj si a celui de galbenus - de la galben-deschis
si pana la oranj, iar a prafului de albus - de laalb pana la galbui; mirosul
si gustul - specifice, fard nuante strdine. Cantitatea de substante uscate
n praful de melanj trebuie sa fie nu mai mica de 91,5%, Tn cel de gdlbenus
- 95,0% si de albus - 91,0%; cantitatea de proteine - 45,0%; 35,0%,
85,0% respectiv; cantitatea de lipide - 35% in melanj si 50,0% in
galbenus, in albus - nu se normeazd; solubilitatea - 85,0%, 40,0% si
90,0% respectiv; cota-parte de acizi grasi liberi in lipide calculatad la
acidul oleinic nu trebuie sa depaseasca in melanj si galbenus 4,0%, in
albus - nu se normeaza; valorile pH se normeaza numai pentru albus si
nu trebuie sa fie mai scazute de 7,0.

Toate felurile de produse de oua lichide sunt supuse pasteurizarii
cu rdcirea lor ulterioara pana la 6°C (produse de oua refrigerate) sau
Tnghetarea la temperaturi de la minus 6°C pana la minus 10°C. Aspectul
exterior al produselor de oua lichide, omogenitate in toatd masa, fara
impuritati, bucdtele de coaja, pelicule; consistenta - fermd n stare
Tnghetatd si lichidd - Tn stare refrigeratd sau dezghetata, galbenusul Tn
cazurile acestea fiind fluid, dar dens, netransparent, iar albusul - trans-
parent; culoarca melanjului si a gélbenusului - de la galben la oranj; a
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albusului - de la galben deschis pana la verde-dcschis; mirosul si gustul
- specifice, fard nuante strdine. La Tnghetarea oului integral, a
galbenusului sau a albusului Tn partea centrald are loc o concentrare a
substantelor uscate, fapt care duce la aparitia unui pivot in centrul masei
de aliment Tnghetat si a unei movilite - deasupra acestuia (in special,
cand se ambaleaz3 n cutii metalice). Cantitatea de substantd uscatd in
produsele de oud lichide trebuie sa fie nu mai micd de 25% pentru
melanj; 46,0% - pentru galbenus si 11,8% - pentru albus; de proteine -
10%, 15,0% si 11,0% respectiv; de lipide - 10,0% Tn melanaj si 27% n
galbenus, in albus - nu se normeaza, pH trebuie sa fie nu mai mic de
7,0,5,9 si 8,0 respectiv.

Ridicarea de probe dc oua pentru analize (SM 89) se
efectueaza in functie de lot. Prin lot se Tntelege cantitatca de oud de
aceeasi categorie si aceeasi data a ouatului livrate intr-o singura unitate
de transport a aceluiasi beneficiar in ambalaj de acelasi fel si Tnsotite
cu facturd de expeditie, certificat de calitate si certifitat veterinar.
Pentru a verifica Tn ce masurd corespunde calitatea oudlor de gaind
cerintelor prezentului standard, din lotul de oud se preleva probe de
analizd in cantitdtile mentionate in tabelul 49.

Tabelul 49

Numarul de oud care se preleva Tn scopul aprecierii calitatii

Numarul uni- Numarul uni- Numadrul oudlor Numarul total de
tdtilor de am- tatilor de am- alese din fiecare oud prelevate (buc.)
balaje in lot balaje pentru gofraj pentru probe
(buc.) probe de ana- de analiza (buc.)
liza (buc.)
Pana la zece
inclusiv 1 30 360
De la 11 pand 3 15 540
la 50
De la 51 pana 5 10 600
la 100
De la 100 in 15 6 1080
sus

222



Numarul unitdtilor de ambalaj se preleva din locuri si straturi
diferite din lotul examinat (de sus, de la mijloc, de jos), dar nu mai
putin de 12 gofraje. De mentionat ca pentru verificarea categoriei
oudlor din proba pregatita se preleva 10 oua dintre cele mai marunte,
fiecare ou fiind apoi cantdrit separat.

Proba pentru analiza chimicd, de reguld, consta din 5 oud.

Ridicarca probelor dc praf de oud pentru analize (GOST
30364.0-97, GOST 30364. 2-97) se face in functie de unitatile
ambalate (l1azi, saci, butoaie etc.) in lot. Daca lotul este din 1-5 unitati,
atunci se despacheteaza fiecare unitate ambalata; din 6-50 unitdti - 5
unitdti; din 51-100 unitdti- 10 unitati; din 101-200 unitati- 15 unitati;
din 201-300-unitati.

Din diferite parti ale unitatilor de ambalaj despachetate se
recolteaza cu o sonda sterilda nu mai putin de 3 probe unitare. Masa
fiecarei probe recoltate dintr-un pachet, sac etc. nu trebuie sa fie mai
micd de 200 g. Dupa unificarea probelor unitare, proba de laborator
obtinuta se Tmparte Tn 2 parti egale. Una din ele este pastrata 10 zile la
temperaturi nu mai mari dc 18°C si umiditatea relativa de 65-75%
pentru control in caz de divergente. Din cealalta parte (pentru examenul
microbiologic) se iau 100 g si se pun intr-un vas steril; partea ramasa
se foloseste pentru examenul organoleptic (nu mai putin de 50 g) si
analiza fizico-chimica.

Tn cazul ridicarii de probe dc produse de oua lichide pentru
analize (GOST 30364.0-97 si GOST 30364.2-97) se despacheteazd
3% din lotul de lazi, dar nu mai putin de 6 unitati. Din diferite parti ale
acestor unitati cu o sonda sterild se iau nu mai putin de 3 probe unitare
de cate 200 g fiecare care se unesc, se dezgheatd si se amestecd. Ca si
in cazul prafului de ou pentru examenul microbiologic sunt necesare
100 g de melanj; pentru examenul organoleptic - 200 g; restul (se
recomanda 400 g) - GOST 303 64 2-97 pentru analiza fizico-chimica.

Examenul organoleptic al oualor se efectueaza, examinand
minutios coaja, camera de aer, albusul si gdlbenusul. Coaja oudlor de
gaind destinate pentru consum alimentar trebuie sa fie nevatdmata si
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curatd. Pe coaja se admit, totusi, puncte izolate, pete si dungi de impuritate
pe maximum 1/8 parte din suprafata ei. Nu se admit pe coaja pete de
sdnge si excremente.

Stabilitatea gradului de prospetime al oualor se face fara spargerea
cojii sau prin examinarea continutului dupd spargere. Aprecierca
prospetimii fara spargere se face, de reguld, cu ajutorul ovoscopului.

Ovoscopul (fig. 17) este un aparat simplu care prezintd o ladit,
Tnduntrul caruia este instalat un bec electric; suprafata deasupra
ovoscopului are niste gauri pe care se asaza oudle. Cu ajutorul sursei de
lumind, prin transparentd, se apreciaza starea albusului, gdlbenusului,
camerei de aer. Astfel pot fi depistate diferite defecte. Uneori este
folositd si lumina Wood (raze ultraviolete filtrate). Tnaltimea camerei
de aer se masoara cu un sablon special (fig. 18).

Fig. 17. Ovoscop

Fig. 18. Sablon pentru determinarea Tnaltimii camerei de aer a oului
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in afard de aceasta, gradul de prospetime se poate determina si
printr-o proba orientativa si anume proba densitatii (nu este stan-
dardizata).

Proba densitatii se realizeaza in 2 moduri (fig. 19). Primul mod
constd Tn introducerea oului intr-un vas de sticla cu apa obisnuita. Oul
foarte proaspat de o zi ocupd o pozitie «culcat» pe fundul vasului, la4
zile el formeaza cu fundul vasului un unghi de 30°, la 8 zile - 45°, la 15
zile - de 60°, la 21 zile - 90°. Al doilea mod constd in introducerea
oudlor Tntr-o solutie de 12,0% de sare de bucatdrie. Oul de 1-2 zile
ocupd o pozitie verticala si atinge fundul vasului cu varful; oul de 2-5
zile pluteste Tntre fundul vasului si suprafata solutiei cu capdatul rotund
spre suprafata. Oudle mai vechi tind sa pluteasca din ce Tn ce mai mult
spre suprafata lichidului, ocup&nd uneori pozitia orizontald. Laa 15-a zi
oul sta culcat la suprafata solutiei. Proprietatile organoleptice ale albusului
si galbenusului mai detaliat sunt apreciate dupa spargerea oului. Gustul
se determind pe 2-5 oua crude sau fierte.

Fig. 19. Aprecierea prospetimii oudlorprin proba densititii:
1- apd; 2 - solutie de 12,0% clorura de sodiu.
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Ouale pot avea diferite defecte: originare sau dobandite. Defectele
originare pot fi: de forma si dimensiuni (oua mici, alungite, rotunde),
anomalii si defecte ale cojii (cu coaja neuniformd, prea poroasad, subtire,
moale, fard coajd); de structurd internd (fara galbenus, ori cu 2-3
galbenusuri, cu sange), cu paraziti (coccidii, nematode, trematode),
cu corpuri straine (graunte, pictricele, pene etc.). in cazul defectelor
dobandite oudle au fisuri, crapaturi si sparturi, care apar in rezultatul
manipuldrii cu ele. Tn aceeasi grupa intrd ouale murdare, ouale invechite
(Tn care apar diverse schimbari biochimice si organoleptice) si oudle
embrionate. Tn cazul din urma defectul apare cand ouale se pastreaza
latemperaturi mai mari de 25°C. Atunci injurul discului germinativ se
observa o retea find de capilare Tn forma unui inel rosu; totodata se
constata lichefierea albusului.

in pofida echipamentului dc protectie, in oua patrund micro-
organisme care produc cu timpul modificari in compozitia lor. Uncie
microorganisme elaboreaza si pigmenti Tn procesul activitatii lor vitale,
in functie de culoarea lor se cunosc diferite feluri de putrefactie:
neagrd, verde, rosie. Putrefactia neagra este produsa, in special, de
Proteus Tn asociere cu E.coli, Enterobacter acrogenes, Bac. faecalis
alcaligenes s.a.

Albusul se lichefiazd, se amestecd cu gdlbenusul si capdtd o
culoare neagra sau cafenie Tntunecata. Oudle au miros puternic de
hidrogen sulfurat. Putrefactia verde este cauzatd mai des de germenii
din genul Pseudomonas. La Tnceput la ovoscop nu sc depisteaza
modificdri. Cu timpul, insd, se produce lichefierea albusului care se
coloreaza in verde si emana un miros de varza alteratd sau branza.
Mai tarziu albusul se amestecd cu galbenusul si apar diverse substante
cauzate de descompunerea proteinelor (indol, scatol etc.). Putrefactia
rosie este cauzatd mai des de Sarcina si Pseudomonas. Continutul
oului poate capata culoare galbena-caramizie, aspectul devine vascos,
iar mirosul - de branza in cazul putrefactiei fecaloide sau gazoase
provocate de Serratia marcescens. Modificarile oudlor cauzate de
microorganisme pot fi farda productie dc pigmenti.
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La ovoscopie in cazul dezvoltdrii microorganismelor acestea apar
in oud sub formd de pete mici razlete, pana cand tot oul pare a fi
Tntunecat din cauza dezvoltarii mucegaiurilor Tn tot spatiul lui. in acest
timp apar si schimbari respective in Tnsusirile organoleptice.

Examenul organoleptic al prafului de ou (GOST 30364.0-97)
include aprecierea aspectului exterior, culorii, consistentei, gustului si
mirosului. Pentru determinarea gustului se iau 20 g de praf de ou, se
adauga 80 cm3de apd cu temperatura de 20°C, se agitd minutios si se
lasd n liniste pentru umflare timp de 15 min. Amestecul obtinut se toarnd
ntr-o tigaie Tncalzitd in prealabil n etuva panad la temperatura de 160°C,
se astupa cu capacul si se coace Tn etuva la temperatura de 154°C+2°C
timp de 8-10 min. Amestecul copt se raceste pana la temperaturile
de 18°C-20°C, apoi se apreciaza gustul. Pentru aprecierea mirosului
Tntr-un pahar se introduc 20 g de praf, peste care se toarna 20 cm3de
apa clocotitd. Se amestecd imediat cu o bagheta de sticla si se determind
mirosul. Pentru aprecierea aspectului exterior, culorii si consistentei se
folosesc 5 g de praf, care se imprastie pe o hartie de filtru.

Pentru produsele de oua inghetate este obligatorie aprecierea
movilitei de la suprafata lui, precum si a temperaturii dinduntrul
alimentului. Prezenta movilitei la suprafata alimentului denot&, ca in
timpul transportdrii si pdstrdrii produsele n-au fost dezghetate.
Temperatura se determina cu ajutorul unui termometru cu diapazonul
- 50°C +50°C. Termometrul asezat intr-o monturda de protectie se
introduce Tn locul de unde a fost luatd proba cu ajutorul unei sonde.

Examenul organoleptic al produselor de oua lichide (GOST
30364.0-97) consta Tn aprecierea aspectului exterior, culorii,
consistentei, mirosului si gustului.

Pentru aprecierea culorii si consistentei 100 cm3de aliment se
introduc Tntr-un pahar de sticla strdvezie. Paharul cu proba de aliment
se asaza pe o foaie de hértie alba.

Pentru aprecierea mirosului Tntr-un pahar se introduce 20 cm3de
produs dezghetat. Se toarnad apoi 50 cm3de apéd clocotita, se amesteca
si se apreciaza mirosul.
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Aprecierea gustului se face introducdndu-se 100 cm3de produs
dezghetat Tntr-un pahar cotat care apoi se amesteca minutios; produsul
se toarnd pe o tigaie n prealabil Tncdlzitd in etuvad pana la 160°C si se
coace 8-10 min latemperatura de 154°C+2°C. Dupa racirea produsului
copt pana la temperatura de 18-20°C se apreciaza mirosul.

Analiza fizico-chimica (GOST 30364.1-97) a produselor de oud
constd Tn determinarea cantitatii de substante uscate, lipide, proteine,
acizi grasi liberi, impuritatilor, eficientei pasteurizarii, temperaturii,
solubilitatii si concentratiei ionilor dc hidrogen (pH).

Determinarea substantelor alogene Tn oua si preparatele din oua se
cfcctucaza Tn conformitate cu metodele Tn vigoare.

Determinarea cantitatii dc substanta uscata in praful dc ou.
intr-o cuvd Tn prealabil adusa la 0 masd constantd la temperatura de
105°C se cantaresc 5 g de praf. Proba se usuca la aceastd temperatura
nu mai putin de 4 ore. Dupa aceasta proba este racitd Tn exicator, iar
apoi cantarita. Cantitatea de substanta uscata in procente se calculeaza
aplicand formula:

n care:

m:- masa cuvei cu proba de prafde ou pana la uscare, g;

m2- masa cuvei cu proba dupa uscare;

m - masa probei luate pentru analiza;

100 - coeficientul de transformare Tn %.

Determinarea solubilitatii prafului de ou dupa indicele de
solubilitate. Tntr-un balon cu volumul de 250 cm3se introduce proba
de ou cu masa de 5 g. Peste probd se toarnd Tncet 25 cm3solutie de 5%
clorurd de sodiu cu temperatura de 20°C, iar balonul sc Tnchide cu un
dop de cauciuc. Continutul se agita timp de 20 min. Peste 5 min. dupa
aceasta de pe fundul balonului se iau cu pipeta 1-2 picaturi de solutie
care se transferd in camera de masurare a refractometrului. Sc fac trei
masurdri pentru a calcula media. Exact asa se proccdcaza si cu solutia
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de 5% clorura de sodiu. Indicele solubilitatii se calculeaza aplicand for-
mula:

X = (a-b)*1000,

in care:

a - indicele de refractie a solutiei de analizat;

b - indicele de refractie a solutiei de clorura de sodiu (5%);

1000 - coeficientul de transformare a indicelui de refractie n
solubilitate.

Tn sfarsit, solubilitatea Th procente este calculatd dupd un tabel
(tabelul 50), folosind indicele de solubilitate.

Tabelul 50

Solubilitatea prafului de ou
Indicele solubi-  Solubilitatea, %  Indicele solubi-  Solubilitatea, %
litatii litatii
15 77,8 22 90,1
16 79,5 23 91,7
17 81,2 24 93,5
18 83,1 25 95,3
19 84,9 26 97,0
20 86,5 27 98,8
21 88,2

Determinarea eficientei pasteurizarii produselor de oua
lichide. intr-un balon Erlenmeyer se introduc circa 15 g de produs de
ouad lichid, se adauga cu pipeta 2 cm3de solutie de amidon si se amesteca
minutios. Balonul se asaza pentru 30 min. pe o baie de apa Tncélzitd
pand la 44"C, continutul acestuia fiind agitat sistematic. Imediat dupa
incalzire se iau 5 cm3din continutul balonului, care se introduc in alt
balon, unde Tn prealabil au fost turnati 5 ml dc acid tricloracetic cu
concentratia de 150 g/dm3. Dupa o agitatie minutioasd continutul se
filtreazd printr-o hartie de filtru sau este supus centrifugarii. Tn sfarsit,
se introduc 10 cm3de solutie de iod in iodurd de potasiu. Eficienta
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pasteurizarii se apreciaza dupa formarea culorii albastre-violete imediat
dupa addugarea filtratului sau centrifugatului. Intensitatea culorii este
determinata cu fotoelectrocolorimetrul la lungimea de unda 585 nm in
chiuvete cu grosimea de 10 mm.

Densitatea optica nu trebuie sa depaseasca valoarea de 0,15.

Determinarea concentratiei ionilor de hidrogen (pH). Pentru
determinarea pH Tn proba de praf de albus de ou aceasta trebuie in
prealabil pregatita. intr-o ciiva metalicd (pahar de sticld) se cantaresc
2,5 g de prafde albus. Proba se piseazd cu 5 cm3de apa distilatd avand
temperatura de 18-20°C intr-un mojar de portelan timp de 3-5 min,
dupa aceea continutul se toarna intr-un balon cotat de 250 cm3. Resturile
de aliment din cuva si mojar sunt trecute cantitativ cu apa distilata n
acelasi balon cotat. Apoi, cu precautie, ca sd nu sa se formeze spuma
se adaugad apa distilatd pana la cota. Tot continutul balonului este
transferat Tntr-un balon cotat de 500 cm3. inchizand balonul cu un dop,
continutul este agitat manual timp de 30 min sau cu ajutorul aparatului
timp de 25 min.

Tnainte de fiecare determinare se controleaza corectitudinea
masurarilor cu ajutorul pH-metrului dupa solutiile-tampon standar-
dizate. Tn afard de aceasta de fiecare datd nainte de determinarea
pH, electrozii aparatului trebuie spdlati minutios cu apa distilata.

Pentru efectuarea masurarii pH proba de produs de oua lichid ori
cea de praf de albus de oua pregatita dupa metoda de mai sus n
cantitate de 15-20 cm3se introduce intr-un pahar. in proba de aliment
se cufunda capetele electrozilor aparatului si se citesc rezultatele.

Determinarea valorilor pH se efectueaza de doua ori, de fiecare
datd scotand electrozii din continutul paharului si apoi cufundandu-i
din nou.
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DEPRINDERI PRACTICE

1. Interpretarea si utilizarea materialelor legislative, instructive,
metodice si normative privind securitatea si expertiza alimentelor.

2. Delimitarea functiilor dintre Serviciul Sanitaro-Epidemiologic de
Stat si alte servicii privind securitatea si expertiza alimentelor.

3. Clasificarea si interpretarea sarcinilor si scopurilor expertizei
igienice a alimentelor.

4. Diferentierea expertizei igienice de alte feluri de expertizd a
produselor alimentare.

5. Determinarea regulamentului si etapelor expertizei igienice a
produselor alimentare.

6. Ridicarea de probe de alimente pentru analize si pentru examenul
organoleptic la locul pastrarii lotului (stocului) de alimente; finisarea
documentelor respective.

7. Alegerea metodelor de analiza a probelor in procesul expertizei
igienice a alimentelor.

8. Aprecierea organoleptica a diverselor produse alimentare.

9. Analiza fizico-chimica a principalelor grupe de alimente.

10. Interpretarea complexa a rezultatelor examenului de laborator
(organoleptic, fizico-chimic, helmintologic etc.) a probelor de alimente.

11. intocmirea procesului-verbal de expertiza igienica a lotului
(stocului) de alimente.

12. Tntocmirea Tncheierilor in diverse cazuri de expertiza igienica S
loturilor (stocurilor) de alimente (utilizare fara restrictii, dupa o prelucrare
suplimentara etc.)

13. Expertiza igienicd a lotului de alimente importate.

14. Certificarea produselor alimentare.
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CAPITOLUL 11l

INTOXICATIILE ALIMENTARE, SUBSTANTELE
ALOGENE SI ADJUVANTII ALIMENTARI,
PESTICIDELE

Temal. Cercetarea si profilaxia intoxicatiilor alimentare

Intoxicatiile alimentare prezinta niste maladii care apar in rezultatul
ingerarii alimentelor cu continut sporit dc agenti patogeni, toxine de di-
verse origine sau metabolitii lor. Intoxicatiile se caracterizeaza mai
frecvent printr-un debut brusc, evolutie acuta si convalescenta practic
concomitentd pentru toti suferinzii. Unii factori etiologici, in special
reziduurile de metale grele, adjuvantii alimentari, pesticidele etc. pot
provoca intoxicatii alimentare cronice. in alte cazuri evolutia bolii se
desfasoara destul de tarziu dupa utilizarea alimentului, iar tabloul clinic
difera radical de cel ce se intalneste adesea dupa ingerarea alimentelor
cu microorganisme.

in randurile ce urmeaza se prezinta clasificarea intoxicatiilor
alimentare. Aceasta, desi este discutabild, mai raméane inca in vigoare.

Clasificarea intoxicatiilor alimentare
Forme nozologice Factorul etiologic

1. De origine microbiana

I. Toxiinfectii: a)germenipotentiali patogeni (Proteus mirabilis
si vulgaris, E. coli serovariantele
enteropatogene, Bac. ccreus, Cl. Perfringens,
serovarianta A, Str. faecaloides, serovariantele
liguefaciens si  zymogenes, Vibrio
parahaemolyticus);

b) germeni studiati insuficient (Citrobacter,
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2. Toxicoze:
A. Toxicoze bacteriene:
B. Micotoxicoze:

3.De etiologie
mixta:

Hafnia," Klebsiella, Edwardsiella, lersinia,
Aeromonas, Pseudomonas $.a.).

Toxinele produse de Staphylococcus, aureus si
ClI. botulinum.

Micotoxinele produse de diverse ciuperci
microscopice (Aspergillus, Fusarium, Penicil-
lium, Claviceps purpurea s.a.)

Combinarea diferitor agenti parogeni (de
exemplu Bac. Cereus si toxinele Staphylococ-
cus aureus, Proteus si toxinele Staphylococcus
aureus s.a.)

I1. De origine ncmicrobiana

l.Intoxicatiile
cu plante ot-
ravitoare si cu
tesuturi de ori-
gine animala

A. Cu plante otravitoare. Ciuperci otravitoare (ciuperca alba , buretele

B. Derivate de origi-
ne animala

pestrit s.a.), ciuperci conditionat comestibile
care n-au fost supuse unei prelucrari culinare
corespunzatoare (buretele iute, zbarciogul gras
s.a.);

plante otrdavitoare (matraguna, masclarita,
cucuta etc.);

semintele buruienilor culturilor cerealiere
(Trihodesma, heliotrop s.a.).

Organele unor specii de peste (marinka s.a.).

233



2.

Intoxicatii cu ali-
mente de origine
vegetala si animala
toxice Tn anumi-
te conditii:

.Cu alimente de

origine vegetala

.Intoxicatiicu

produsedeori-
gine animald

.Intoxicatii cu

reziduuride
substante
chimice

Cu samburii unor specii de fructe (pier-
sici,caise, visine, migdale) care contin
amigdalina.

Cu fructele (nucile) unor specii de
plante (ricin, fag s.a.), cu cartofi incoltiti
(verzi), care contin solanind, cu fasole
crude care contin fazina.

Cu ficatul, icrele si laptii unor specii
de peste in perioada depunerii icrelor
(stiucd, scrumbie s.a.).

Cu miere de albine n cazul cand
albinele strdng nectar de pe plante
otrdvitoare.

Cu pesticide:

cu metale grele si arsen;

cu adjuvanti alimentari, introdusi in
cantitati nepennise;

cu substante, care migreaza Tn aliment
din utilaj, inventar, tara, materialele
ambalajului;

cu alte substante chimice.

I11. De etiologie neidentificata

Mioglobinuria alimentard
paroxismald-toxica.

Unele specii de peste
din lacuri Tn unii ani

in practica medicald intoxicatiile alimentare de provenientd
microbiand alcatuiesc 85-95% din numaérul lor total. Tntre intoxicatiile
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alimentare de provenientd microbianad si bolile infectioase existd unele
momente comune si momente care le deosebesc. in ambele cazuri, de
exemplu, exista o perioadd de incubatie pana la aparitia semnelor clinice.
Un detaliu comun in izbucnirea atat a bolilor infectioase, cat si a toxiin-
fectiilor, 7l prezinta faptul ca in ambele cazuri este necesar ca in
organismul uman s& nimereascd microbi vii. Tnsd, spre deosebire de
bolile infectioase, pentru aparitia intoxicatiilor alimentare de provenientad
microbiana este necesar ca microbul nimeritin aliment sa se multiplice
pana la un numar enorm, de obicei, nu mai mic de 105in 1 g pentru a
cauza o toxiinfectie, ori ca Tn aliment sa se acumuleze cantitati mari de
toxine pentru a cauza o toxicoza. Indiferent de etiologie, intoxicatiile
alimentare nu se transmit nemijlocit de la omul bolnav la cel sandtos si
prin aceasta se deosebesc principial dc bolile infectioase.

in cazul unei izbucniri de intoxicatii alimentare suferinzii se
adreseaza, in primul rand, specialistilor din serviciul curativ. De aceea,
in mare masura, succesul cercetarii si lichidarii puseului depinde de
acesti medici ori specialisti cu studii medii care acorda suferinzilor
ajutorul necesar. in conformitate cu indicatiile MS specialistii serviciului
curativ, Tn afard de acordarea asistentei medicale, sunt obligati sa
informeze imediat serviciul sanitar (CMP teritorial) si sa efectueze o
cercetare preliminara a cazului.

Informarea CMP se face prin telefon si Tn scris completand un
formular special (nr.058). Toate aceste formulare sunt inregistrate n
CMP ntr-un registru special (formularul nr.361). Informarea prin telefon
se face de cdtre medic imediat dupd stabilirea diagnosticului «intoxicatie
alimentard». Tn formularul trimis de CMP printr-un curier special se
indicd urmadtoarele date: 1) localitatea unde a avut loc izbucnirea;
2) data izbucnirii; 3) locul unde a fost folosit alimentul (se indica numarul
unitatii de alimentatie publica sau colectiva, numarul blocului alimentar,
apartenenta departamentald); 4) numarul suferinzilor, inclusiv copiii pana
la 14 ani; 5) numarul celor internati Tn spitale si concret n care spitale;
6) gravitatea bolii; 7) numarul de cazuri letale; 8) alimentul suspectat;
9) cauza probabild care a conditionat izbucnirea; 10) masurile luate;
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11) semnatura lucratorului medical, datele despre locul de lucru si postul
pe care-1 detine. Efectuand cercetarea preliminarad lucratorul medical
interzice Tn mod obligatoriu folosirea in continuare a alimentelor
suspectate pentru consum. Tn afarad de aceasta el este dator sd recolteze
in vase sterile probe de alimente suspectate, mase vomitive, spalaturi
gastrice, urina si sange.

Serviciul sanitar este obligat sa Tnceapa cercetarea izbucnirii de
intoxicatie alimentard imediat dupd primirea informatiei urgente de la
reprezentantul serviciului curativ. Conform instructiei cercetarea se
efectueaza de catre medicul igienist de igiend a alimentatiei sau de medicul-
sef al CMP sau conform indicatiei acestuia, de catre alti specialisti.
Deseori, Tnsd, se organizeazd de urgentd o echipd de specialisti Tn
componenta careia se include medicul igienist dc igiend a alimentatiei si
reprezentantul laboratorului. Reprezentantul laboratorului va lua cu
sine vesela sterild, instrumente, ustensile pentru recoltarea probelor.

Tn cazurile izolate de intoxicatii alimentare, care au loc in familie
cand diagnosticul «intoxicatie alimentarda», «toxiinfectie alimentara»,
«toxicoza alimentarda» este pus de medieul curativ numai pe baza
semnelor clinice si nu se suspecteaza botulismul sau exista cazuri letale,
atunci cercetarea sc efectueaza dc catre medicii-epidcmiologi. Tn caz
de necesitate in procesul cercetarii se include si medicul-igienist de
igiend a alimentatiei. Daca diagnosticul se confirma, cazul este luat la
evidenta ca intoxicatie alimentara.

Cercetarea puseurilor de intoxicatii alimentare se efectueaza in
conformitate cu «Instructiunea privind regulamentul cercetarii, evidentei
si efectudrii investigatiilor dc laborator in institutiile Serviciului Sanitaro-
Epidemiologic Tn cazurile dc intoxicatii alimentare» nr.l 135-73. in
procesul cercetarii medicul-igicnisttrebuie sa rezolve urmatoarele sarcini:
1) confirmarea sau respingerea diagnosticului de intoxicatie alimentara;
n caz de confirmare e necesara si clarificarea caracterului intoxicatiei;
2) determinarea cauzei intoxicatiei alimentare; 3) clarificarea
mecanismului si cailor dc insalubrizarc a alimentelor care au cauzat
intoxicatia alimentului; 4) elaborarea masurilor de lichidare a izbucnirilor
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de intoxicatie alimentard; 5) Tntocmirea procesului-verbal de cercetare
a izbucnirii.

in scopul rezolvarii primei sarcini medicul-igienist imediat dupa
sosirea pe teren, unde a avut loc izbucnirea, trebuie sd faca legatura cu
lucratorul medical care a acordat ajutorul necesar suferinzilor pentru a
concretiza numarul lor, timpul si imprejurarile izbucnirii, simptomele
intoxicatiei, ce materiale pentru analizele de laborator au fost deja
recoltate, masurile aplicate. Pentru a clarifica Tn detalii tabloul clinic si
alimentul care a cauzat intoxicatia alimentard e necesar ca medicul-
igienist sa faca o convorbire nemijlocit cu bolnavii. Daca numarul de
bolnavi este foarte mare, atunci medicul-igienist ia anamneza colectiv.

Conform instructiei Tn vigoare Tn cazurile de intoxicatie alimentara
este recomandatd urmdtoarea schema de anamneza:
1) numele, prenumele, patronimicul; 2) varsta; 3) locul de muncg;
4) unde s-a alimentat bolnavul Tn ultimele 2 zile; 5) sunt imbolndviri
analogice la membrii familiei si unde s-au alimentat; 6) data si timpul
debutarii bolii; 7) care aliment se suspecteaza; 8) semnele clinice;
9) locul si timpul folosirii alimentului; 10) perioada de timp de la
consumarea alimentului si pana lainceputul bolii (incubatia) etc. Pentru
analiza simptomelorin cazul unei intoxicatii alimentare poate fi folositd
0 schema (tab.51). Pentru depistarea alimentului, care a cauzat intoxicatia
e necesar ca de la fiecare bolnav sd se obtind informatia despre toate
produsele alimentare si bucatele consumate in ultimele 48 de ore, dar
daca se suspecteaza botulismul (ludnd Tn considerare perioada de
incubatie a acestei maladii) - timp de 10 zile. Si Tn cazul acesta confomi
instructiei se recomanda dc alcatuit o schema (tab.52), care ofera
posibilitatea de a determina destul de repede alimentul, care a cauzat
intoxicatia. Daca aceasta a fost cauzata de un anumit fel de méancare
gata medicul-igienist este obligat sa depisteze acel produs alimentar
care intrand Tn componenta bucatelor a determinat in consecinta
insalubritatea lor. Rezultatele obtinute la completarea schemelor
mentionate se recomanda sa fie analizate Timpreuna cu medicul-clini-
cian si cu epidemiologul.
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Tn scopul determinarii cauzei intoxicatiei alimentare, adica
aprecierii etiologiei, este foarte important de asigurat recvHtarea la
timp a materialelor necesare si analiza lor de laborator. Pentru analizele
de laborator se recolteaza toate materialele care pot ajuta in precizarea
etiologiei intoxicatiei alimentare: resturile dc alimente, probe de mase
fecale, mase vomitive, spdlaturi gastrice (primele portiuni pand la
folosirea dezinfectantilor), sange, lavajuri de pe diverse suprafete, pro-
duse obtinute prin radare, material necroptic etc. Probele se recolteaza,
de reguld, de catre lucratorii laboratorului CMP sub supravegherea
medicului-igienist in vase sterile si cu respectarea regulilor de aseptica,
n lipsa veselei sterile, probele pot fi recoltate in orice vesela de sticla,
preventiv fiarta 15-20 min. Nu este rational de a supraincarca
laboratorul bacteriologic cu diverse probe de alimente care nu pot
servi camediu de dezvoltare a microorganismelor (faina, ceai, zahar,
sare etc.). in cazul intoxicatiei alimentare cu substante chimice nu
este necesar de a Tndrepta probele corespunzdtoare in laboratorul bac-
teriologic.

Tabelul 52

Schema chestionarii bolnavilor cu scopul depistarii
alimentului comun care a cauzat intoxicatia alimentara

Denumirea alimentului si data utilizarii
Alimentul
parjoale peste branza de oud
din carnc marinat vaci cu prajite
smantana

Nr. Numele, prenumele,
d/o patronimicul

+ -

N o o R W N
+

+ 4+ o+ + 4+ o+ o+
.

Notd: Rezultatele chestionarii se introduc n tabel cu semnele plus (+) sau minus (-).
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Conform suplimentului nr.046-2/3 din 04.01.92 la «Instructia de
cercetare...» nr. 1135-73 elaborat de Centrul National $tiintifico-Practic
de Medicind Preventivd (CNSPMP) pentru analize de laborator probele
se recolteaza Tn cantitati anumite. Astfel, probele de alimente si
materialele din Tntreprinderi si de la personalul acestora se iau n
urmatoarele cantitati: resturile de alimente suspectate - 50-500 g;
felurile Tntai de bucate, sosuri, creme - 200 ml; felurile doi de bucate -
1-2 portii; came cruda din diferite locuri - 500 g; pasari (came) - 1-2
exemplare; peste mare - 2-3 bucdti; peste marunt - 2-3 exemplare,
conserve deschise - toate; conserve Tnchise - 5-10 cutii din aceeasi
sarja supusa sterilizarii; apd din punctele de control cate 3000 dm3din
fiecare; lavajuri dc pe mainile si Tmbrdcamintea sanitard a personalului
- nu mai putin de 20; frotiuri din vestibulul faringian si nas luate de la
personalul ocupat cu pregatirea alimentului - de la fiecare lucrétor;
probe dc lapersonal in scopul depistarii portajului de microorganisme-
de la fiecare lucrdtor; lavajurile si materialele obtinute prin radare de
pe inventar, ambalaj, ustensile, veseld, mese in total nu mai putin de
60-100. Substraturile de labolnavi sc recolteaza conform aceluiasi docu-
ment Tn urmatoarele cantitati: spalaturi gastrice 100-200 ml; mase vomi-
tive 50-100 ml; mase fecale 50-100 g; urind 20-30 ml; sange pentm
insamantare Tn scopul depistarii microorganismelor 8-10 ml din vena
(mai rational Tn primele ore de Tmbolndvire); sdnge pentru investigatii
serologice - 2-3 ml din deget in prima - a treia zi si apoi se repetd in a
7-10-a zi; ori Tn a 7-10-a zi si a 15-20-a zi. in caz de botulism se
recomanda recoltarea a 20-25 ml de sadnge si neapdrat Tnainte de
introducerea serului antibotulinic.

Lavajurile de pe diferite suprafete se iau in mod obisnuit. Materialul
obtinut prin radare se ia cu ajutorul unui cutit sau bisturiu sterilizat in
prealabil prin tratament termic. Materialul acesta se introduce intr-un
borcan steril sau pe placa Petri cu o cantitate nu prea mare (2-3 ml) de
solutie de clorura sodica izotonica. Materialul din vestibulul faringian si
nas se recolteaza cu un tampon de vata steril. Materialul necroptic se
recolteaza Tn cantitati de 50-60 g din fiecare organ sau tesut. Suprafata
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organului se cauterizeaza in prealabil cu o spatuld incandescenta, iar
apoi se taie bucdtele din interiorul lui in scopul recoltérii probelor. Din
stomac si intestine probele se recolteaza cu pipeta Pasteur, locul
Tmpunsaturii fiind preventiv prelucrat in mod analogic. Fiecare proba se
introduce aparte Tn vase sterile.

Toate probele recoltate se sigileaza si se enumara. Pe fiecare proba
se indica si data recoltarii, iar in documentul de Tnsotire: denumirea
intreprinderii, unde au fost recoltate probele, enumerarea probelor si
masa lor, data si timpul recoltarii si expedierii probelor la laborator, data
cand s-aTnceput intoxicatia alimentard, diagnosticul prezumptiv, scopul
investigatiei, postul, numele, prenumele si semnatura persoanei care a
recoltat probele si le-a expediat la laborator.

Probele recoltate se trimit cat mai urgent la laborator. in cazuri
exceptionale, cand transportarea urgenta nu este posibild, probele
pot fi pastrate in frigidere la temperatura de 4-5°C nu mai mult de
24 ore.

La primirea probelor in laborator se elibereaza o recipisd ca o
confirmare celui care a adus probele. in timpul inregistrarii probele sunt
pastrate Tn frigider. Lucratorul laboratorului este obligat sa controleze
fiecare proba primitd pentru investigare, integritatea lor, sigilarea etc.

Investigatiile se efectueaza in conformitate cu instructia sus-
mentionatd si alte documente Tn vigoare. Schema investigatiilor de
laborator diferd in functie de etiologie. Asa, Tn cazurile toxiinfcctiilor
provocate de microbii potential patogeni examenul de laborator sc
efectueazd conform urmadtoarei scheme:

a) studierea Tnsusirilor morfologice si biochimice ale microbilor
izolati;

b) gradul de contaminare al alimentelor, adicd numarul de microbi
n 1g de aliment suspectat;

c) determinarea identitatii microorganismelor izolate din aliment si
din materialele recoltate de la bolnavi;

d) reactia de aglutinare a tulpinilor izolate cu senil bolnavilor (in
dinamica).
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De subliniat c& deoarece grupa sus-mentionatd dc microorganisme
provoaca intoxicatii alimentare numai in cazul acumularii lor in alimente
Tn cantitdti enorme 105107 determinarea numdarului de microbi Tn
1 g/ml este foarte importantd. in unele cazuri (de exemplu, cand
intoxicatiile sunt provocate de Escherichia coli) e necesar de a determina
si structura antigenicd a microbilor izolati. in materialele prelevate de la
primii 10 grav bolnavi se determina bacteriile enteropatogene prin metoda
cantitativa (titrarc), iar la ceilalti - prin metoda semicantitativa. Se
apreciaza pozitiv in cazul cand Tn materialele de labolnavi (materii fecale)
sunt depistate 104microorganisme Tn 1g/cm3

in cazul intoxicatiilor provocate de Bac.cereus punctele de reper
pentru diagnosticul de laborator sunt: prezenta microbului in alimentele
suspectate intr-un numéar mai mare de 105 1g; prezenta lui Tn materiile
fecale si cele vomitive Tn cantitati de 102103 1n Ig/ml; depistarea
Bac.cereus la majoritatea bolnavilor.

Tn caz de toxiinfectie alimentara cu CI. perfringens este necesara
reactia de neutralizare pentru a identifica serovarul corespunzator.

Pentru republica noastrd Tn afard de microorganismele sporulate
bine cunoscute care provoaca toxiinfectii alimentare prezintd interes si
microorganismul sporulat aerob Bac. macerans. Diagnosticul prin
examenul de laborator se bazeaza pe urmatoarele criterii: a) depistarea
microbilor in alimentul suspectat in cantitati de 10#107in lIg/cm3;1n
materialele biologice (materii fecale, vomitive, spalaturi gastrice) - 104
n 1 g/cm3si mai mult; b) cresterea titrului de anticorpi Tn serurile duble
mai mult de 2 ori cu autotulpina Bac. macerans.

Scopul analizei dc laborator in caz de botulism constd in depistarea
toxinei botulinice si microbului CI. botulinum Tn alimentele suspectate si
materialele de la bolnavi sau materialul necroptic. E important de a
stabili nu numai prezenta toxinelor si a microbilor, dar si serovarianta
acestuia pentru a pune corect diagnosticul si corespunzdtor pentru un
tratament adecvat.

n felul acesta examenul de laborator constd din urmdtoarele
etape:

242



1) Depistarea toxinelor Cl. botulinum prin intermediul probei
biologice pe soareci sau cobai.

2) Aprecierea variantei serologice a toxinei prin reactia desfasurata
de neutralizare.

3) Depistareasi izolarea microorganismelor din alimente, materialele
de la oameni bolnavi, animale, materialul necropsic.

Examenul dc laboratorin cazul toxicozelor cu toxinele stafilococilor
entcrotoxici cuprinde urmatoarele 4 directii:

1) Examenul bacteriologic si determinarea prezentei proprietatilor
patogene ale stafilococilor izolati (este obligatorie reactia de plasmoco-
agulare);

2) Determinarea numarului de stafilococi coagulazopozitivi Tn Ig
de aliment suspectat.

3) Fagotiparca stafilococilor izolati.

4) Determinarea nsusirilor enterotoxice a alimentelor prin proba
biologica pe pui de pisica sau pe pisici adulte.

Tnsusirea unor stafilococi de a coagula plasma iepurilor conservata
cu citrat este considerata ca indicator al patogenitatii lor si concomitent
ca indicator potential al enterotoxicitatii lor. De reguld, Tn cazul toxicozelor
cu toxinele stafilococilor numérul acestora ajunge la sute dc mii si mai
multtn 1g/ml.

Pentru tipizarea stafilococilor este utilizat setul international de
bacteriofagi. in fagoformula obtinuta se inscriu acei fagi care
conditioneaza reactiile puternicc de liza cu tulpina investigata. Tn cazul
prezentei unor reactii suplimentare slab pronuntate, acestea sunt indi-
cate in fagoformula cu semnul «+». De exemplu tulpina stafilococului
izolat «x» este lizata de fagii 6++, 47++, 53++, 75+, 77. Fagoformula in
cazul acesta este prezentata in felul urmator: 6/47/53+. De mentionat
cd tulpinile se considera diferite, daca diferenta Tn fagoformula este cu
doua si mai multe reactii puternice. Daca tulpinile stafilococilor izolati
sunt lizate de cétre fagii 42 D ori 42 E, atunci pentru a stabili identitatea
lor este necesard o investigatie suplimentara cu un set special de fagi,
cauza fiind provenienta acestor stafilococi de la animale.
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Pentru aprecierea corecta a rezultatelor probei biologice pe pui de
pisicd se va avea in vedere ca voma in primele 5-10 minute dupa
introducerea alimentului Tn stomac nu este specifica. Reactia se socoate
pozitiva Tn cazul vomei aparute peste 30-60 minute, uneori insotite de
diaree si prostratie generald. Pozitivd se socoate proba biologicd pe
pisici adulte, dacd voma apare de la 30 minute pana la 3 ore dupa introdu-
cerea intravenoasd a materialului.

Pentru a verifica diagnosticul de micotoxicoza prin examenul de
laborator sunt necesare investigatii mult mai diversificate si complicate,
Tnsa pentru cazurile de micotoxicoze cu tabloul clinic similar cu
majoritatea intoxicatiilor alimentare de origine microbiana si suspectarea
cauzei alterarii pe contul fungilor, Centrul National Stiintifico-Practic de
Medicind Preventivd recomanda o metoda de determinare cantitativa
a acestora in diferite substraturi. Tn calitate de criterii pentru diagnostic
servesc: prezenta ciupercilor microscopice in numar de 105-10%in Ig/cm3
iarin biosubstraturile de la suferinzi (mase fecale si vomitive, spalaturi
gastrice) - 104in 1g/cm3.

Investigatiile de laborator in cazul intoxicatiilor cu nitrati si nitriti se
efectueaza n conformitate cu indicatiile metodice in vigoare. Se
recomanda determinarea continutului nitratilor si nitritilor in alimente,
substraturile biologice, continutul de methemoglobina Tn sange.
Diagnosticul de laborator se bazeazd pe urmdtoarele criterii:

1) Depistarea nitratilor in alimente in cantitati mult mai mari decéat
cele admise;

2) Continutul de nitrati in masele vomitive sau in primele portiuni de
spalaturi gastrice Tn cantitati mai sporite de 10 mg %;

3) Continutul de methemoglobind in sdnge Tn cantitati mai ridicate
de 5 mg % fatda de hemoglobina generalg;

4) Continutul de nitrati Tn sdnge ce depdseste concentratia de
13,3 mg/1lamaturi si 25,0 mg/l lacopii (dupa nitration).

Pentru verificarea prin metoda de laborator a intoxicatiilor
alimentare de origine nemicrobiana sunt necesare investigatii chimice,
botanice s.a.
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Posibilitatile urmatoarei etape in procesul de cercetari si anume -
clarificarea mecanismului si cdilor de insalubrizare a alimentelor care
au cauzat intoxicatia alimentara - foarte mult depind de originea acesteia.
Astfel, etiologia intoxicatiilor de origine nemicrobiana se depisteaza destul
de usor, pe cand cea de origine microbiand mult mai complicat. Pentru
rezolvarea problemei in cauza este necesar de: 1) a gasi sursa de
contaminare; 2) aclarifica caile de contaminare a alimentului cu micro-
organisme; 3) a clarifica conditiile care au contribuit la Tnmultirea
microbilor si acumularea toxinelor in alimente; 4) a determina conditiile
care au favorizat pastrarea microbilor si toxinelor laprelucrarea termica
a alimentelor (in cazurile corespunzatoare). in cazurile mentionate
medicul-igienist trebuie sa efectueze un control foarte minutios al
obiectivului alimentar care a fabricat sau a produs si a comercializat
alimentele ce au cauzat intoxicatia alimentara. in toate cazurile de
intoxicatie alimentara se va clarifica foarte atent respectarea igienei
Tncepand cu materia prima si terminand cu produsul finit. Se va atrage
atentie la depozitarea si pastrarea materiei prime, respectarea procesului
tehnologic, in special al prelucrarii termice a alimentelor, semifabricatelor,
la conditiile de pastrare a productiei finite, a mancarurilor gata (pentru
cantine), termenele de pastrare si desfacere. E necesar de luat Tn
considerare si asigurarea cu divers inventar, veseld, ustensile, pastrarea
si utilizarea lor, asigurarea cu detergenti, respectarea igienei de producere
si a celei personale. in scopul evitdrii contraventiilor sanitare din partea
personalului obiectivului, medicul-igienist trebuie sa poarte convorbiri
cu lucrétorii, stabilind concomitent si gradul lor de pregatire igienica.
Pentru o apreciere justd a conditiilor igienico-sanitare a obiectivului,
medicul-igienist utilizeazd Tn procesul de cercetare diverse metode
chimice, bacteriologice s.a.

n procesul de cercetare medicul-igienist elaboreazd si mdsuri de
lichidare a focarelor de intoxicatie alimentara. Tn conformitate cu «Legea
privind asigurarea sanitaro-epidemiologica a populatiei» aprobata de
Parlamentul RM la 16.06.93, nr. 1513—XII aceste masuri sunt:

a) interzicerea consumarii alimentelor sau, in cazurile corespun-
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zatoare, stabilirea regulamentului de folosire aalimentelor care au cauzat
intoxicatiile alimentare;

b) inldturarea neintarziata dc la lucru a angajatilor care au servit ca
sursa de contaminare a alimentelor sau transferarea acestor persoane
la alt lucru care nu este legat de prelucrarea, capatarca, transportarea,
comercializarea si pastrarea alimentelor;

c) propunereasi controlul masurilor sanitare necesare (suspendarea
provizorie sau permanenta a activitatii obiectivului alimentar, dezinfectia,
reparatia unei sectii sau a obiectivului Tn intregime etc.);

d) tragerea la raspundere a persoanelor vinovate in producerea si
desfacerea alimentelor care au cauzat intoxicatia alimentara (raspun-
derea administrativa, prezentarea materialelor la procuratura pentru
raspunderea penald).

Medicul-igienist are dreptul sa pregateasca si sa prezinte materialele
Tn comisia extraordinara antiepidemica, pregatind concomitentsi proiectul
de hotarare cu privire la masurile concrete dc prevenire a intoxicatiilor
alimentare cu caracter analogic care vor fi adoptate la sedinta execu-
tivului primé&riei raionale sau orasului.

La etapa finalda se Tntocmeste procesul-verbal de cercetare a
izbucnirii de intoxicatie alimentara care constd din urmatoarele parti
componente: 1) datele de pasaport; 2) de constatare; 3) de Tncheiere;
4) masuri de prevenire; 5) sanctiunile Serviciului Sanitaro-Epidemio-
logic de Stat fata de contravenienti.

Conform instructiei sus-numite laintroducerea unui proces-verbal
se recomandd a include urmatoarele date:

1. Locul de munca, postul, numele si prenumele medicului-igienist
care a intocmit procesul-verbal; data intocmirii, persoanele care au
participat la cercetare.

2. Descrierea detaliatd a Tnceputului intoxicatiei, data si ora, numarul
bolnavilor Tn primele 3-4 ore si apoi in urmatoarele ore si zile; se indica
daca nu au fost cazuri analogice Tn zilele premergatoare, se descrie
detaliat tabloul clinic (conform schemei), gradul de pregatire, gravitatea
maladiei si diagnosticul prezumptiv, numarul total al persoanelor care au
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folosit alimentele suspectate si numarul bolnavilor cu anexarea listei
acestora (numele, prenumele), listei celor internati in spitale, listei celor
decedati, indicand si varsta lor, imprejurdrile legate de izbucnirea
intoxicatiei alimentare.

in procesul-verbal se arata si materialele, luate de la bolnavi pentru
analiza de laborator (masele fecale si vomitive, spalaturi gastrice, sange
etc.), de la cine concret si unde au fost trimise.

n cazuri letale se va indica neaparat ce fel de material necroptic a
fost recoltat (organe interne, continutul stomacului s.a.) si unde a fost
expediat pentru examenul de laborator.

3. Seva indica locul cumpararii sau consumarii alimentelor; se vor
descrie foarte amanuntit meniurile suferinzilorin ultimele 48 de ore pana
la izbucnirea intoxicatiei alimentare. Tn procesul-verbal se descriu si
meniurile persoanelor care n-au avut de suferit, Tnsa s-au alimentat in
acelasi timp si Tn aceeasi cantina, bufet etc. cu bolnavii.

Se vaindica de asemenea peste cat timp dupa utilizarea alimentelor
suspectate s-au ivit simptomele maladiei. Pe baza anamnezei, controlului
meniurilor si a altor documente se va Tncheia un proces-verbal, Tn care
se va indica alimentul suspectat.

Se vor elucida de asemenea parerile, estimarile suferinzilor in
privinta Tnsusirilor organoleptice ale alimentelor: aspectul, mirosul,
gustul, temperatura bucatelor etc. si aproximativ ce cantitdti de ali-
ment a fost consumat.

4. Seva indica cand si de unde a fost procurat alimentul suspectat
sau materia prima folositd pentru fabricarea lui, prezenta certificatelor,
in special a celui veterinar, a altor documente de calitate si Tnsotire;
se va descrie caracteristica igienicd a alimentului Tn momentul
cercetarii.

5. Se vor descrie conditiile igienico-sanitare ale obiectivului care a
fabricat alimentul suspectat; se va descrie detaliat procesul tehnologic
cu caracteristica igienicd corespunzatoare.

Nota: Procesul-verbal de constatare a conditiilor igienico-sanitare a

obiectivului unde a avut loc intoxicatia alimentara sau care a fabricat alimentul
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suspectat se anexeaza la procesul-verbal de cercetare a cazului de izbucnire a
intoxicatiei alimentare.

6. Se vor indica alimentele scoase din circulatie, nimicite, precum
si cele care vor fi utilizate Tn alt mod; din ce fel de alimente si materie
prima alimentard au fost luate probele sau alte materiale pentru analizele
de laborator si unde.

7. Sevor descrie rezultatele investigatiilor organoleptice, chimice,
bacteriologice, biologice, serologice, morfopatologice a tuturor mate-
rialelor.

8. Se vor face incheieri argumentate care dovedesc ca Tn cazul
puseului cercetat a avut loc o intoxicatie alimentard. in Tncheieri se va
indica alimentul care a cauzat intoxicatia, agentul patogen Tn cazul
intoxicatiei alimentare de origine microbiana sau ce fel de substantd
chimica a fost depistata, plantd, ciuperca otravitoare etc. Tn cazul
intoxicatiei alimentare de origine nemicrobiand, - care sunt contraventiile
sanitare Tn procesul tehnologic, Tn timpul depozitarii, pastrarii si desfacerii
alimentelor ce au conditionat intoxicatia alimentara.

Dacd cauza intoxicatiei alimentare n-a fost determinata, se va in-
dica cel putin alimentul suspectat comun pentru toti suferinzii.

9. Descrierea masurilor luate de organele Serviciului Sanitaro-Epi-
demiologic de Stat indreptate spre lichidarea si profilaxia maladiilor
analogice; sanctiunile fatd de contravenienti pentru cazul concret de
intoxicatie alimentara.

Informarea, Tnregistrarea, evidenta si darea de seama asupra
puseurilor de intoxicatie alimentara

Conform «Enumerarului si modului prezentarii rapoartelor
obligatorii extraordinare» aprobat printr-un ordin de MS din RM 1n
1992 CMP este obligat sd informeze instantele superioare (MS,
CNSPMP) despre izbucnirea de intoxicatii alimentare Tn diverse
obiective ori in familie, Tn cazul cand numarul de bolnavi este de 3 sau
mai multi bolnavi, iar dacad se suspecteaza botulismul sau otrdvire cu
substante chimice - in fiecare caz aparte. Raportul include: denumirea
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localitatii, judetului, obiectivului, data aparitiei bolii; numarul bolnavilor,
starea lor, varsta, componenta sociald, eventuala sursa si cdile de transmi-
tere a infectiei, masurile luate, ajutorul necesar. Materialele finale de
cercetare a puseurilor de intoxicatie alimentard (procesul-verbal,
rezultatele examenului de laborator, concluziile Tntocmite in baza acestor
materiale) sunt transmise instantelor superioare nu mai tarziu de 30 de
zile de la izbucnirea intoxicatiei alimentare. Materialele cercetarilor de
intoxicatii izbucnite Tn familie cu 1-2 bolnavi (in afara de cazurile de
botulism si intoxicatii cu substante chimice) nu se transmit la instantele
superioare. Materialele finale ale cazurilor de intoxicatie alimentara cer-
cetate de catre cpidemiologi ulterior sunt transmise medicului de igiena
a alimentatiei. Daca Tn rezultatul cercetarii intoxicatia alimentara n-a
fost confirmata, acest fapt se transmite imediat institutiei superioare a
Serviciului Sanitaro-Epidemiologic de Stat.

Fiecare caz de intoxicatie alimentara confirmat prin examenul de
laborator se va lua in evidentd strictd si anume: se Tnregistreazad Tntr-un
registru special (formularul nr. 360) care se pastreaza in CMP.
Tnregistrarea cazurilor se face in baza informatiilor urgente, procesului-
verbal de cercetare si a materialelor suplimentare. Se iau Tn evidenta
absolut toate cazurile de intoxicatie alimentara.

Tn darea de seama a CMP (formularul nr. 18) sunt incluse nu numai
datele numerice despre cazurile de intoxicatie alimentara care au avut
loc pe parcursul anului, dar si analiza lor, mdsurilor luate Tn vederea
lichidarii si prevenirii acestora.

Masurile de profilaxie a intoxicatiilor alimentare

Profilaxia intoxicatiilor alimentare prezinta un compartiment
deosebit de important Tn activitatea medicului-igienist de igiena a ali-
mentatiei. Suntcunoscute masurile principale de profilaxie a intoxicatiilor
alimentare de diversa origine, pe care se bazeaza recomandarile
medicului-igienist. Pentru intoxicatiile alimentare de origine microbiana
acestea sunt: 1) prevenirea contaminarii alimentelor cu agenti patogeni;
2) prevenirea multiplicarii microbilorin alimente; 3) nimicirea microbilor
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prin diverse metode, in special, prin tratament termic. Reiesind din cele
expuse, serviciul sanitar poate recomanda: a) crearea conditiilor igienico-
sanitare necesare la prelucrarea, pdstrarea si desfacerea alimentelor,
conditii care exclud posibilitatea contaminarii alimentelor si a dezvoltarii
agentilor patogeni; b) asigurarea conditiilor de nimicirc sau neutralizare
a agentilor patogeni care patrund in alimente (in cazurile necesare -
pasteurizarea sau sterilizarea prin fierbere, prdjirea etc.).

Profilaxia diverselor intoxicatii alimentare are specificul sau. De
exemplu, Tn calitate de masuri de profilaxie a botulismului in conditiile
industriale de fabricare a alimentelor conservate sunt recomandate
urmatoarele: 1) mentinerea la nivelul corespunzator a aparatelor,
utilajului tehnologic, inventarului, recipientelor; 2) folosirea in scopuri
tehnologice a apei potabile care nu contine microflora anaeroba in
100 ml; 3) spdlarea minutioasa a materiei prime principale si prelucrarea
corespunzatoare a materiei auxiliare; 4) prelucrarea materiei prime si
aalimentelor in conditii care ar exclude dezvoltarea in ele a germenilor
botulismului si acumularea de toxine; 5) asigurarea unui nivel anumit
de aciditate pentru productia finitd; 6) ambalarea productiei Tn
recipiente care au trecut testarea pentru ermeticitate si controlul
aparatelor de etansarc; 7) folosirea regimurilor corespunzdtoare de
sterilizare.

Pot fi mentionate si unele masuri de prevenire a intoxicatiilor
alimentare de origine ncmicrobiana:

1) pastrarea si utilizarea adecvata a pesticidelor; 2) respectarea
cerintelor sanitare la utilizarea diversilor adjuvanti alimentari Tn procesul
de fabricare a alimentelor; 3) respectarea cerintelor sanitare la utilizarea
veselei, tarei, materialelor din mase plastice de pastrare, fabricare,
ambalaj si transportare a alimentelor; 4) controlul sanitar si programarea
cunostintelor igienice Tn randurile personalului institutiilor pentru odihna
de vard a copiilor, institutiilor prescolare cu scopul de a preveni folosirea
in alimentatie a plantelor si ciupercilor otrdvitoare; 5) propagarea
cunostintelor igienice, Tn general, Tn rAndurile populatiei pe problemele
profilaxiei cu ciuperci necomestibile s.a.
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Activitatea Serviciului Sanitaro-Epidemiologic de Stat in scopul
profilaxiei intoxicatiilor alimentare este orientata in trei directii:

- ridicarea responsabilitatii ministerelor si departamentelor cc
respunzatoare pentru respectarea conditiilor igienico-sanitare in obiective,
igienei procesului tehnologic;

-ridicarea nivelului de cunostinte igienice a personalului obiectivelor
alimentare si in general a populatiei;

-ridicareaeficientei activitatii Serviciului Sanitaro-Epidemiologic
de Stat.

Data fiind importanta profilaxiei intoxicatiilor alimentare pentru
mentinerea sanatatii populatiei, a capacitatii de munca, la 18 martie 1987
a fost aprobata Dispozitia nr. 65 a Guvernului Republicii Moldova care
aaprobat planul complex interdepartamental de masuri pentru prevenirea
intoxicatiilor alimentare si infectiilor intestinale acute. Fiind Tntocmite in
trimestrul 1V al anului curent pentru cel viitor, aceste planuri sunt
coordonate cu CMP teritoriale si aprobate la nivelul conducerii teritoriului
respectiv. Planul sus-numit contine trei mari compartimente si anume:
1) masuri generale; 2) lucrul cu cadrele; 3) masuri pentru ameliorarea
bazei tehnico-materiale. CMP teritorial controleazad sistematic inde-
plinirea acestor planuri si transmit informatiile necesare in Centrul
National Stiintifico-Practic de Medicina Preventiva.

Rezultatele controalelor trebuie, de asemenea, discutate sistematic
la diverse niveluri cu participarea conducatorilor de Tntreprinderi, sectii,
altor persoane responsabile pentru realizarea planului. Tn functie dc
rezultatele controalelor, Serviciul Sanitaro-Epidemiologic de Stat ia
masurile necesare, inclusiv de constrangere a contravenientilor, masuri
orientate spre ameliorarea lucrului de profilaxie a intoxicatiilor
alimentare. O mare importantd pentru prevenirea intoxicatiilor
alimentare are si indeplinirea strictd a diverselor materiale instructiv-
metodice si ordinelor MS al republicii privind problema data.
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Tema 2. Substante alogene Tn alimente.
Adjuvanti alimentari

A. Substante alogene

Substante alogene numite si substante heterogene sau xenobiotice
sunt substantele care produc insalubrizarea alimentelor. Acestea pot fi:
1) substantele chimice care nimeresc Tn alimente din cauza nerespectarii
cerintelor de igienad sau din intamplare la diferite etape de fabricare,
pastrare, transportare si prelucrare a alimentelor; 2) pesticidele; 3) sub-
stantele introduse Tn alimente in mod intentionat, dar utilizate Tn cantitati
excesive, cantitdtile lor remanente depdsind limitele maxime admise
(LMA); 4) substantele nepermise, dar utilizate intentionat; 5) sub-
stante nocive care apar in alimente Tn rezultatul unor procedee
tehnologice, pe parcursul pastrarii, in urma alterdrii alimentelor;
6) substantele de origine biologicd, aparute Tn rezultatul activitdtii vitale
a unor microorganisme (de exemplu micotoxinele). in felul acesta
substantele alogene pot nimeri Tn alimente pe cdi diferite, dar inh primul
rand n rezultatul activitdtii antropogene, folosirii unor cantitdti mari de
substante chimice Tn diverse ramuri ale economiei nationale.

Producatorul este persoana care poarta raspunderea pentru
respectarea cerintelor de igiend, calitatea si inofensivitatea alimen-
telor. Supravegherea Sanitara de Stat se efectueaza periodic n
conformitate cu «Regulamentul si periodicitatea controlului
continutului substantelor alogene in produsele alimentare si materia
prima alimentard de cdtre organele Serviciului Sanitaro-Epidemio-
logic de Stat» nr.5175-90 si alte documente oficiale si recomandari
elaborate de Centrul National Stiintifico-Practic de Medicina Pre-
ventiva. Indicatiile metodice includ regulamentul general al controlului
igienic cu privire la principalele substante alogene (elemente toxice,
nitrati, N-nitrozamine, histamind, preparate hormonale, antibiotice,
hidrocarburi policiclice aromatice si unii adjuvanti alimentari),
periodicitatea recomandatd pentru controlul continutului acestor
substante Tn materia prima alimentara si alimente, metodele de

252



determinare, LMA, regulamentul si forma de colectare a rezultatelor
obtinute.

Grupa elementelor toxice cuprinde metalele grele (plumbul,
cadmiul, cromul, mercurul, cuprul, zincul, fierul, staniul) si arsenul. La
examenul de laborator al continutului de elemente toxice in produsele
alimentare importanta prioritard se acorda depistarii plumbului,
mercurului si cadmiului; aceste metale au o capacitate sporita de a se
acumula Tn organismul uman si de a exercita o actiune toxica de lunga
duratd. Materia prima alimentard se analizeazd mai des decat productia
finitd. Tn legdturd cu aceasta sc recomanda a efectua n primul rand
controlul de laborator al alimentelor pentru copii si al celor dietetice,
precum si al alimentelor conservate in cutii metalice. Continutul
mercurului se analizeaza, Tn special, in peste si derivatele lui, cereale,
produse lactate; a cadmiului - Tn alimentele vegetale, produsele lac-
tate, carne si derivatele ei, peste si derivatele lui; a plumbului - Tn
alimente vegetale, produse lactate, carne si derivatele ei, peste si
derivatele lui, alimente conservate Tn cutii metalice compuse. in cutiile
metalice se examineaza si continutul de staniu. Normativele pentru
continutul de elemente toxicc sunt elucidate Tn “Cerintele medico-
biologice si normele sanitare ale calitdtii materiei prime si produselor
alimentare” nr. 5061-89 (extras in tab. 53).

Tn cazul cand continutul elementelor toxice Tn alimente depaseste
normativele in vigoare, dar nu mai mult de 2 ori se permite folosirea lor
n unitdtile de alimentatie publica pentru pregatirea gustarilor reci si altor
bucate din mai multe componente, dar cu conditia ca masa acestor
alimente Tn sortimentul materiei prime sa nu depaseascd 50% din masa
totald. Produsele alimentare Tn care continutul elementelor toxice depa-
seste normativele mai mult de 2 ori pot fi transmise pentru hrana
animalelor, dar cu acordul serviciului veterinar.

Problema nitratilor, nitritilor si altor substante azoticc tot mai
mult se afla in ccntrul atentiei igienistilor. Intensificarea agriculturii si
vitaritului, impurificarea mediului ambiant cu deseuri industriale si
menajere nlesnesc acumularca azotului de nitrati Tn apele subterane,
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Nr
d/o
1

10.
11.

Tabelul 53

LMA pentru elementele toxice in diverse grupuri de produse alimentare (mg/kg)

Grupele de produse
alimentare
Produse cerealiere, pas-

te fainoase, fdinuri

Paine

Lapte, produse lactate
acide lichide

Branza de vaci

Carnea si derivatele ei
Pestele de apd dulce si
derivatele lui

Pestele de mare

Oua, produse din oua
Legume

Fructe, struguri
Conserve din came si
carne cu legume

plumb

0,5

0,35

0,1
0,3
0.5

1,0
1.0
0,3
0,5
0,4
0,5
(n cutii

compuse- compuse -

1,0)

cadmiu

0,1

0,07

0,03
0,1
0,05

0,2
0,2
0,01
0,03
0,03
0,05
(Tn cutii

0,1)

Arsen

0,2

0,15

0,05
0,2
0,1

1,0
5,0
0,1
0,2
0,2
0,1

Elementele toxice

mercur
0,03
0,02
macaroane
0,015

0,005
0,02
0,03

0,6

0,5
0,02
0,02
0,02
0,03

cupru
10,0
15,0

crupe de hrisca
7,0

1,0
5,0
5,0

10,0
10,0
3,0
5,0
5.0
5,0

zinc

50,0

35,0

5,0
40,0
70,0

40,0
40,0
50,0
10,0
10,0
70,0

fier

staniu

200
(Tn cutii
compuse)



12.

13.
14.

15.
16.

17.
18.
19.

20.

Notd: X- cantitatea de crom in conservele ambalate in cutii cromate - 0,5 mg/kg;

Conserve dc  peste,
preserve

Conserve din lapte
Conserve din legume si
fructe, sucuri din fructe
Uleiuri vegetale

Unt de vaca, grasimi
animaliere

Margarind »¢

Ape minerale

Bauturi nealcoolice pe
baza de esente naturale
Bere, vinuri, alte
bduturi alcoolice

1,0
0,3

1,0
0,1

0,1
0,1
0,1

0,3

0,3

0,2
0,1

0.05
0,05

0.03
0,05
0,01

0,03

0,03

1.0
0,15

0,2
0,1

0,1
0,1
0,1

0,1

0,2

xx - cantitatea dc nichel in margarina - 0,7 mg/kg.

0,3
0,015

0,02
0,03

0,03
0,05
0,005

0,005

0,05

10,0
3,0

5,0
0,5

0,5
0.5

40,0
15,0

10,0
5,0

5,0

Continuare

200,0
- 200,0

200,0
5,0 -
5,0



sol si produsele alimentare. Acumularea nitratilor in produsele alimentare
de provenientd vegetala in mare masura este cauzata de utilizarea unor
cantitati mari de ingrdsaminte minerale. Luand Tn considerare faptul ca
70-90 % din cantitatea totald de nitrati este introdusa zilnic Tn organismul
uman cu legume, anume aceste produse alimentare trebuie supuse unui
control riguros. Cantitatea zilnica admisibild dc nitrati pentru organismul
uman este, in medie, de 312,5 mg (RNS nr. 4619-88). Atentie deosebitd
se acordd legumelor, care asigurd Tn mare parte organismul cu nitrati
(sfecla, varza, cartofii etc.). Ca si Tn cazul alimentelor toxice sus-
mentionate este important de a analiza Tn primul rdnd productia folosita
directin alimentatia copiilor si in alimentatia dietetica sau productia care
serveste ca materie prima pentru obtinerea alimentelor respective.

Analizele de laborator se cfcctueazd in conformitate cu “Reco-
mandarile metodice pentru determinarea nitritilor si nitratilor Tn productia
agricold” nr. 5048-89. Acest document prevede si metodele dc ridicare
de probe pentru analize in diferite cazuri (in camp, din diverse unitati de
transportare), metodele de pregatire preliminara a probelor pentru
analize. Asa, de exemplu, in cazul legumelor proaspete ridicarea de
probe pentru analize din unitdtile de transport deschise se face con-
form sistemului plicului dublu, probele unitare fiind luate din 8 puncte
de la suprafata si din straturile mai adanci. Fiecare proba unitara trebuie
sa aibd masa nu mai micd de 0,5 kg. Daca exemplarul de legume
cantdreste mai mult de 0,5 kg, atunci in calitatca de proba unitara se ia
un exemplar.

Tn scopul aprecierii igienice a alimentelor rezultatele analizelor
de laborator se confrunta cu “Normativele provizorii ale continutului de
nitrati in productia de origine vegetald”, elaborate sub conducerea
profesorului universitar N. Opopol si aprobate de MS la 22.11.89,
(tab. 54).

Daca continutul nitratilor in alimente este depdasit, dar nu mai mult
decat de 2 ori, acestea sunt considerate conditionat comestibile. Tn
conformitate cu recomandarile metodice “Cu privire la utilizarea
produselor vegetale cu un continut sporit de nitrati” aprobate de MS la
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Tabelul 54
LMA de nitrati in produsele vegetale

Nr. . - LMA
dlo Denumirea produsului alimentar (kg de produs crud)
sol deschis  sol inchis
1 2 3 4
1  Cartofi timpurii (pana la 1 august), 200
tarzii 160
2. Varzd albd timpurie (pand la 1
august) 600
tarzie 400
3. Morcov timpuriu (pan & la 1august) 300
tarzii 200
4 Patlagele rosii 80 250
5.  Castraveti 150 400
6. Sfeclda de masa 1400
7 Ceapa dc iarnad 80
8 Ceapa verde 400
9.  Ardei grasi 150
10. Gogosari 150
11.  Dovlecei 400
12.  Bostani 250
13.  Bostani - materie prim a pentru con-
servele Tn alimenta tia copiilor 200
14. Patlagele vinete 250
15. Ridiche de luna 1200
16.  Usturoi 200
17.  Verdeturi frunzoase (salatd, spanac,
macris, patrunjel, marar, telina etc.) 2000
18.  Pepeni galbeni 90
19.  Pepeni verzi 60

30.12.92, nr. 0,6-10/3-224 ele pot fi folosite, respectand anumite conditii.
Astfel, in cazurile cand productia agricold poate fi pastratd, ea poate fi
utilizatd dupa 4 luni de pastrare in depozite bine amenajate cu un regim
de temperaturd si umiditate respectiv, executdndu-se pe parcurs un con-
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trol de laborator al continutului de nitrati. Dat fiind cd multe procedcc
culinare folosite la pregdtirea bucatelor din legume micsoreaza continutul
nitratilor de origine vegetald, ele pot fi recomandate pentru unitdtile de
alimentatie publica si colectivad Tn scopul pregatirii diferitor gustari reci
compuse din mai multe componente, cat si pentru pregatirea felurilor
ntdi si doi dc bucatc. Tn industria conservelor aceste legume pot fi folosite
atat pentru fabricarea conservelor combinate din mai multe componente,
cat si pentru murare, marinare. De mentionat, Tnsd, cd documentul citat
interzice folosirea acestor legume Tn scopul fabricarii alimentelor pentru
copii si celor dietetice, prepararea bucatelor dintr-un singur fel sau din
diferite feluri de legume, cand fiecare fel de legume are un continut
sporit de nitrati.

Nitrozaminele, destul de raspandite in mediul ambiant, sunt con-
siderate substante cu un mare potential cancerigen si mutagen. Ele rezulta
Tn urma reactiei dintre nitriti cu aminele secundare si tertiare. O varietate
mare de nitrozamine se contine Tn cele mai diferite alimente. De exemplu,
Tn derivatele carnii cel mai des se depisteaza N-nitrozodimetilamina,
N-nitrozopirolidina si N-nitrozopiperidina. in derivatele pestelui,
produsele lactate, alimentele de origine vegetald mai des se depisteaza
N-nitrozodimetilamina. Prezenta nitrozaminelor in alimente este
conditionatd, Tn special, de tratamentul termic, utilizarea diferitelor
metode de conserve (afumare, sarare, marinare, folosirea nitratilors.a.).
De mentionat cd nitrozaminele pot apare si in alimente in decursul
pastrarii lor indelungate. De aceea continutul nitratilor se controleaza
mai Tntai de toate in urmatoarele alimente: pestele afumat, maltul uscat
prin metoda de contact, berea fabricatd din acest malt, mezelurile afumate
cu utilizarea nitritilor. Alimentele pentru copii din carne si peste dc
asemenea trebuie sa fie supuse unui control de laborator riguros. Anali-
zele de laborator se efectueaza in conformitate cu indicatiile metodice
“Determinarea N-nitrozaminelor volatile in materia prima si produsele
alimentare” nr.4.4.1.011-93. “Cerintele medico-biologice”. .. .nr. 5061 -89
recomandd urmatoarele normative de N-nitrozamine in mg/kg: carne,
camati fierti, conserve din came - 0,002; derivatele de came afumate -
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0,004; malt - 0,015; bere - 0,003; cereale - 0,002; produse din peste -
0,003.

Histamina este 0 amind biologica destul de raspandita, continutul
sporit al careia, In special in peste si derivatele lui, poate provoca izbucniri
de intoxicatii alimentare. Se considerd, ca acumularea ei Tn aceste
alimente este rezultatul anumitelor contraventii sanitare comise n
procesul tehnologic si anume: nerespectarea lantului frigorific, regulilor
de dezghetare a pestelui, termenelor de péastrare a pestelui Tnainte dc
tratamentul termic. O acumulare esentiala a histaminei Tn peste se pro-
duce in perioada dintre prinsul si Tnghetarea pestelui.

in scopul depistarii continutului de histamina trebuie de analizat Tn
primul rand scrumbia si derivatele ci (fileuri, semifabricate, conserve
etc.). Analizele dc laborator se efectueazd in conformitate cu NRS
42-123-4063-86 “Normativele igienice provizorii si metodele de
determinare a histaminei in produsele alimentare” si anexa acestui docu-
ment nr, 4274-87. LMA de histamina n peste si derivatele lui este de 100
mg/kg.

Tn cazul nerespectarii regimului termic de pastrare histamina poate
sa se acumuleze si in uncie produse lactate, Tn spccial, in cascavaluri.

Dupa cum se stie antibioticele sunt folosite in veterinarie, mai
ales in scop curativ, fiind administrate animalelor, de reguld, parenteral,
Tnsd dc rénd cu acest scop n ultimii ani uncie antibiotice sunt utilizate
in calitate de stimulatori ai cresterii, de obicei fiind addugate (ca
adaosuri sau substanta aditivd in hrana animalelor). Astfel, in produsele
alimentare de provenientd animalierd se pot intalni cantitati remanente
de antibiotice. Din punct de vedere igienic Tn calitate dc stimulatori ai
cresterii se recomanda a folosi asa antibiotice, care nu se utilizeaza n
scopuri curative Tn medicina sau veterindrie. De exemplu fradizina,
grizina, vitamicina, zincbacitrac.na. Rcmanentele in alimente a
antibioticelor care se folosesc Tn scopuri curative inlesnesc starile
alergice si aparitia tulpinilor rezistente dc microorganisme. in scopul
depistdrii antibioticelor se recomanda de analizat laptele si produsele
lactate, carnea si derivatele ei, oudle. Laptele achizitionat si produsele
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lactate se analizeazd de reguld Tn scopul depistarii antibioticelor din
grupul tetraciclinelor, penicilinei, streptomicinei; carnea, inclusiv cea
de pasare, subprodusele din came - tetraciclinelor, grizinei, zincba-
citracinei; oudle de gdind - tetraciclinelor si streptomicinci. Deoarece
antibioticele sunt folosite in apiculturd, se recomanda a analiza cu atentie
mierea dc albine Tn scopul depistarii streptomicinei si tetraciclinelor.
Pentru efectuarea analizelor se conduc de urmatoarele documente:
GOST 23454-79. “Lapte. Metodele de apreciere a substantelor
inhibatoare”, “Recomandari metodice pentru determinarea antibioticelor
in produsele animaliere” nr. 3049-84 s.a. Utilizdnd metodele oficiale,
in alimente nu se permit cantitdti remanente de antibiotice, adicd mai
(pentru tetraciclind, pcnicilind - 0,01; streptomicina si grizina - 0,5;
zincbacitracind - 0,02 unitati/l g sau cm3de alimente). Se recomanda
ca Serviciul Sanitaro-Epidemiologic de Stat sa efectueze controlul de
laborator asupra cantitatilor remanente de antibiotice nu mai rar de o
datd in trimestru. Laptele cu remanente de antibiotice poate fi folositin
aceeasi gospodarie pentru hranirca suplimentara a animalelor tinere.
Branza de vaci, smantana, ouale cu remanente de tetraciclind sau
penicilind pot fi folosite pentru pregdtirea produselor de patiserie si
cofetdrie, cu conditia ca raportul dintre aceste alimente si alte
componente ale recepturii sd nu depdseasca 1:4 (in cazul cand conti-
nutul remanentelor de aceste antibiotice nu depaseste 0,05 unitédti /g;
1:10 - péana la 0,1 unitdti /g; 1:100 - pana la 1,0 unitati/g). Carnea,
subprodusele din came cu continut de antibiotice nu pot fi comercializate
populatiei. Aceste produse pot fi folosite pentru fabricarea conservelor
din camc, came cu legume (in afara de conservele destinate copiilor),
concentratelor pentru felurile Isi 1, carnatilor fierti, fierti-afumati, insa
cu conditia ca “diluarea” cu alte componente ale recepturii Tn fiecare caz
sa aduca ladiminuarea remanentelor de antibiotice in masa totala pana la
asa cantitdti, care se gasesc maijos de nivelul sensibilitatii metodelor In
vigoare. Aceeasi metoda se foloseste in cazul cand alimentele contin
cantitati remanente de grizina, zincbacitracina, streptomicina.
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Dintre preparatele hormonale in calitate de stimulatori ai
cresterii animalelor, pasarilor mai des sunt folosite estradiolul-17 B si
dietilstilbestrolul. Cantitatile remanente ale acestor preparate
hormonale anabolice cu actiune estrogend Tn alimente prezintd un
pericol pentru consumatori legat de riscul unor dereglari Tn sistemul
endocrin. Este recomandat controlul de laborator in scopul depistarii
acestor substante n carne, inclusiv de pasdre, subproduse si conserve
din carne. Luand Tn consideratie termostabilitatea acestor substante,
este necesar de analizat sistematic derivatele carnii obtinute prin di-
verse procedee tehnologice. in primul rand se vor examina alimentele
destinate copiilor. Tn afara de aceasta se va tine cont de faptul ca
preparatele hormonale se acumuleaza in mod deosebit in tesutul adipos
al animalelor. Unui control riguros se va supune carnea grasa, slanina,
grasimile alimentare de provenientd animald. Analizele de laborator
se efectueaza in conformitate cu “Recomandarile metodice pentru
determinarea prin metode chimice a cantitatilor remanente de
dietilstilbestrol Tn produsele de provenientd animald” nr. 2944-83 si
“Recomandarile metodice pentru determinarea prin metoda chimica
a cantitatilor remanente de estradiol-17 in alimen-teie de provenienta
animala”, nr. 3208-85. in alimente nu se permit cantitati remanente
de dietilstilbestrol, iar cantitatile remanente de estradiol-17 B nu trebuie
sa depaseasca 0,0005 mg/kg.

Fiind o problema igienica actuala, profilaxia cancerului este orientatad
si spre prevenirea impurificdrii sau formdrii in alimente a diferitelor
substante cancerigene, in rdndul cdrora pot fi mentionate si hidrocarburile
policiclice aromatice. Ele rezulta din unele industrii in urma arderii,
impurificand diferite obiecte ale mediului ambiant. in fruntea acestor
substante se plaseaza 3,4-benzipirenul care este considerat substanta-
indicator. Se recomanda a controla Tn primul rand produsele agricole
recoltate ldnga magistralele mari cu un trafic intens, unde este posibila o
poluare mai mare cu 3,4-benzipircn din gazele dc esapament, prccum si
produsele agricole recoltate pe terenurile dc 1anga unele uzine carc adesea
viciaza aerul cu aceste substante. Dintre alimentele de provenientda animala
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in primul rand se vor supune unui control dc laborator mezelurile afumate
si pestele afumat.

A devenit o problema si poluarea unor alimente, Tn special, a
pestelui, cu bifenilii policlorurati. in peste aceste substante se permit
pana la 2,0 mg/kg.

B. Adjuvantii (aditivii) alimentari

Adjuvanti sau aditivi alimentari sunt numite substante chimice
si compusi naturali care se adauga intentionat la diverse etape de
fabricare, pastrare si transportare a alimentelor Tn scopul ameliorarii
procesului tehnologic, sporirii rezistentei alimentelor la alterare, ameliorarii
proprietatilor organoleptice. Adjuvantii alimentari pot ramane in alimente
complet ori partial neschimbate, Tn unele cazuri Tn urma interactiunii
adjuvantilor cu partile componente ale alimentului apar substante noi.

Existd cateva clasificari ale aditivilor alimentari, doua din ele fiind
mai des Tntalnite. Confomi unei clasificdri toti adjuvantii alimentari se
Tmpart in trei grupe si anume: 1) adjuvanti alimentari care amelioreaza
consistenta si proprietatile produselor alimentare (coloranti, aromatizanti,
substante gustative etc.); 2) adjuvanti alimentari care sporesc stabilitatea
alimentelor la pastrare, prelungind termenele dc pastrare (substante
antimicrobiene, antioxidanti etc.); 3) adjuvanti alimentari care amelioreaza
procesul tehnologic de fabricare a produselor alimentare (acceleratori,
substante de afdnare, fixatori ai mioglobinei s.a.). A doua clasificare
este elucidata in “Regulile sanitare privind folosirea aditivilor alimentari”
nr. 1923-78. Conform acestei clasificari aditivii alimentari sunt divizati
n urmatoarele grupe: 1) acizi, baze, saruri; 2) conservanti; 3) antioxidanti;
4) substante, care preintimpina presarea; 5) emulsivanti sau emulgatori,
stabilizatori ai consistentei; 6) aromatizanti, potentiatori de aroma si gust;
7) coloranti; 8) substante indulcitoare - eduleorante; 9) preparate enzi-
matice; 10) solventi organici; 11) materiale pentru filtrare, sorbenti,
substante pentru limpezire; 12) alti aditivi alimentari carc nu pot fi inclusi
in grupele enumerate.
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Nu sunt considerate aditivi alimentari substantele care au fost
introduse in aliment in scopul restituirii sau sporirii valorii lui nutritive (de
exemplu, adaugarea aminoacizilor, vitaminelor, microelementelor s.a.).
Conform articolului 12 (p.13) al “Legii privind asigurarea sanitaro-
epidemiologica a populatiei” nr. 1613-Xil din 16.06.93, folosirea
adjuvantilor alimentari nu se admite decat in baza unui aviz pozitiv al
Serviciului Sanitaro-Epidemiologic de Stat. Pentru a elibera un astfel de
aviz, medicul-igienist trebuie sd ceard prezentarea urmatoarelor
documente: 1) caracteristica detaliata a substantelor propuse in calitate
de adjuvanti alimentari, datele despre proprietatile fizico-chimice, modul
de preparare, continutul substantelor principale, prezenta si continutul
semiproduselor substantei, continutul produsilor heterogeni Tn substanta,
gradul de puritate (documente normative sau proiectele acestora);
2) argumentarea detaliatd a scopului si necesitatii folosirii preparatului
nou, avantajele acestui preparat in obtinerea aceluiasi efect tehnologic
fatd de adjuvantii analogi utilizati; 3) proiectul instructiei tehnologice de
preparare a substantei si proiectul instructiei tehnologice de fabricare a
alimentului cu utilizarea acestui adjuvant alimentar in care este necesar
sa se elucideze modul de folosire, cantitatea adjuvantului introdus n
aliment, cantitatea lui remanenta in produsul finit; 4) lista produselor
alimentare in care poate fi prezent adjuvantul; 5) cercul de consumatori
ai alimentului fabricat cu folosirea adjuvantului alimentar propus;
6) metodele (se recomanda sa fie sensibile si destul de exacte) de
determinare a adjuvantului si a produselor de descompunere a acestuia
in alimente; 7) informatii accesibile despre substanta propusa,
mecanismul de obtinere a efectului scontat, eventualele produse care
pot sa apard in urma interactiunii dintre substanta propus si substantele
care determind compozitia chimica a produsului alimentar. Utilizarea
adjuvantilor alimentari nu trebuie sa sporeasca riscul eventualei actiuni
nefaste asupra organismului consumatorului sau sa diminueze
proprietdtile nutritive ale produsului alimentar (exceptie facand doar unele
alimente dietetice sau cu destinatie speciald). Nu se permite folosirea
aditivilor alimentari Tn scopul de a ascunde alterarea sau insalubrizarea,
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in general, a materiei prime sau a productiei finite. Aditivii alimentari se
introduc Tn procesul tehnologic Tn doze minime, Tnsa necesare pentru a
atinge efectul scontat. Cantitatile remanente de aditivi in produsele fi-
nite nu trebuie sa depdseasca LMA, elucidate in “Cerintele mcdico-
biologice” nr. 5061 -89 si anexa acestui document, Tn “Regulile sanitare...”
nr. 1923-78 sus-mentionate. Folosirea adjuvantilor alimentari care nu
prezinta nici un pericol pentru organismul uman si in doze mari este
reglementata de instructiile tehnologice respective. Componenta si gradul
de puritate al substantelor, folosite Tn calitate dc adjuvanti alimentari,
sunt determinate Tn final de documentatia normativa acordatd cu MS.

De problemele adjuvantilor alimentari la nivel international se ocupa
un Comitet unificat de experti alcatuit din specialistii Organizatiei
Mondiale a Sanatatii (OMS) si Organizatiei Agriculturii si Alimentatiei
(FAO) de pe langa ONU. Recomandarile acestui Comitet nu sunt
obligatorii pentru organismele nationale, dar, de reguld, ele sunt luate in
consideratie de fiecare data si n fiecare tara.

Controlul permanent asupra utilizarii corecte a adjuvantilor
alimentari in Tntreprinderi se efectueaza de catre serviciul tehnologic,
laboratoarele departamentale si serviciul sanitar departamental. Peri-
odic corectitudinea utilizarii adjuvantilor alimentari, a cantitatilor lor
remanente in productia finitd este controlata de catre Serviciul Sanitaro-
Epidemiologic de Stat. in primul rand se controleaza daca adjuvantul
respectiv este permis in RM, conducandu-se de “Regulile sanitare...”
nr. 1923-78 si anexele acestui document. in scopul determinarii cantitatilor
remanente de adjuvanti alimentari trebuie utilizate numai metodele de
analiza in vigoare. Tn cazul cand in lista adjuvantilor permisi in RM lipseste
denumirea adjuvantilor in alimentele de import, medicul-igienist trebuie
sd consulte Codex Alimentarius.

Este important faptul ca fiecare adjuvant alimentar sa aibda un
continut chimic bine stabilit, un grad de puritate constant. Ultimul se
caracterizeaza prin prezenta substantelor alogene Tn componenta
adjuvantului pana la un anumit nivel. Datele despre identificarea si
puritatea adjuvantului alimentar sunt elucidate Tn asa-numitele specificatii,
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multe din ele fiind recomandate de acelasi Comitet unificat de experti.
Corespunderea adjuvantului alimentar cerintelor specificatiei concrete
este o0 dovada ca el corespunde cerintelor igienice si poate fi utilizat in
industria alimentara.

Pe ambalajul de desfacere al produselor alimentare care contin
adjuvanti alimentari trebuie, Tn corespundere cu “Regulile sanitare ...”
nr. 1923-78 sus-mentionate, sa fie indicata prezenta si LMA a cantitatilor
remanente. Se permite ca adjuvantul alimentar sa fie indicat sau prin
denumirea grupului din care face parte (dc exemplu “conservant”), sau
cu denumirea substantei chimice concrete (de exemplu “nitrit de sodiu”).
Conform Codex Alimentarius (ed. 2,v.I) pe ambalaj poate fi folositd
cifrarea europeand a adjuvantilor alimentari, care include grupul din
care face parte adjuvantul, litera E (Europa) si un numér. Astfel, nitritul
de sodiu va fi scris “conservant E 250”. Indicatia pe ambalajul de
desfacere despre prezenta adjuvantului alimentar nu este obligatorie in
cazul, cand acesta este prezent doar Tn unele componente, din care a
fost fabricat produsul alimentar (cu exceptia produselor alimentare
destinate copiilor si pentru alimentatia dietetica).

Determinarea nitritului de sodiu in derivatele carnii
(GOST 29299-92)

Principiul metodei este bazat pe determinarea fotometricd a
intensitatii culorii apdrute Tn rezultatul interactiunii nitritului de sodiu cu
sulfanilamida si N-1 (Naftil) etilendiamin-dihidroclorid in filtratul
deproteinizat al probei de analizat.

Pregatirea reactivelor. Pentru sedimentarea proteinelor in probele
de analizat se pregatesc trei reactive si anume - asa-numitele reactive
Karrez 1si Karrez Il si o solutie saturata de borax; pentru reactia de colorare
- alte trei solutii: reactivele nr. 1,2 si nr. 3 si, n sfarsit, pentru trasarea
graficului si curbei-ctalon trebuie pregdtite solutii etalon de nitrit de sodiu.

Reactivul Karrez I intr-un balon cotat de 100 cm3se
dizolva cu apa distilata 106 g de hexacianoferat de potasiu 'K4fe (CN)6 x
3H,0]
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Reactivul Karrez Il intr-un balon cotat de 1000 cm3se
aduc 220 g acetat de zinc [Zn (CH,COO0), x 2H,0] si 30 cm3acid
acetic glacial care sc dizolva cu apa distilata, aceasta fiind turnatd pana
ta semnul respectiv.

Reactivul Karrez | si Karrez Il sunt stabile timp de o luna.

Solutia saturatd de borax: 20 g tetraborat de sodiu
(Na,B4 7X 10H.,0) se dizolva cu apad distilatd caldd intr-un balon cotat
de 1000 cm3 iar apoi solutia obtinutd se raceste pana la 20°C.

Reactivul nr. 1:2 g dc sulfanilamida (H,NC6H4SO,NH2) se dizolva cu
800 cm3apa distilatd Tntr-un balon pe baia cu apé fierbinte; solutia se raceste,
se filtreaza Tntr-un balon cotat de 1000 ml, se adauga 100 cm3de acid
clorhidric concentrat, iar apoi se dizolva cu apd pand la semnul respectiv.

Reactivul nr.2: 0,25gde N -I (naftil) efilendiamin dihidroclorida
se dizolva cu apa distilatd intr-un balon cotat de 250 cm3 Reactivul poate
fi pastrat numai n frigidere Tntr-o sticla intunecata pana la o saptamana.

Reactivul nr. 3: 445 cm3de acid clorhidric conccntrat cu
densitatea 1,19 se introduce Tntr-un balon cotat de 1000 ml, sc dizolva
cu apa distilatad prin addaugarea ei pana la semnul respectiv.

Solutia-etalon: Ig nitritde sodiu (NaNO,) se dizolva cu apa
distilatd intr-un balon cotat de 100 cm3 apoi 5 cm3din solutia aceasta se
introduce Tntr-un balon cotat dc 1000 cm3si sc dizolva cu apa distilata
pana la semn. Se pregateste o serie dc solutii-etalon, luand din ultima
solutie 5,10 si 20 cm3si introducandu-le in baloane cotate de 100 cm3
dizolvand cu apa distilata pana la semnele respective. Solutiile-etalon
pregatite contin 2,5; 5,0 si 10 mg de nitrit de sodiu in 1cm3.

Solutiile-etalon si solutia diluata (0,05 g/dm3) de nitrit de sodiu, din
care se obtin trebuie pregatite in ziua efectuarii analizei.

Trasarea graficului si curbei-etalon

in 4 baloane cotate de cate 100 cm3 fiecare se introduc cate 10
cmlde apa distilata (in primul balon) si cate 10 cm3de solutie-etalon
(celelalte baloane) cu continutul de 2,5; 5,0 si 10,0 mg nitrit de sodiu in 1
cm3 in fiecare balon se toarna 50 cm3de apa distilata, 10 cm3 dc
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solutie nr. 1si 6 cm’de solutie nr. 3, continutul se agita si se lasa la
intuncric la temperatura de 20°C timp de 5 minute. Dupa aceasta se
adauga 2 cm3de solutie nr. 2, din nou se tine la intuneric timp de 3 min,,
iar apoi se toarna apa distilatd pana la semnele respective. Continutul
baloanelor capata o culoare rosie de diferitd intensitate, carc este
determinatd la spectrofotonietru (y—538 nm) sau cu ajutorul
foloclcctrocolorimctrului (filtrul verde), folosind chiuveta cu grosimea
dc 1cm. Cu datele obtinute se traseaza graficul, aplicAnd pe abscisa
datele despre concentratia nitritului de sodiu si pe ordonata - datele
densitatii optice, iar apoi - si curba de etalonare.

Pregatirea probelor pentru analize din derivatele carnii se
efectueaza n felul urmator: de pe carnati, salamuri se inlaturd mem-
brana, de pe sunca - stratul exterior de slanina si se maruntesc. Apoi
probele sunt trecute de 2 ori prin masina de tocat came cu diametrul
sitei de 3-4 mm. Probele mezelurilor, care contin slanina si straturi
intermediare de carne, sunt tocate complet tara scoaterea stratului
exterior de slanina. Se recomanda de pregétit probele imediat dupa
rcccptionare. Tn caz ca acest lucru este imposibil, probele pot fi pastrate
n frigider la temperatura 0°C - +5°C nu mai mult de 4 zile.

Modul de lucru. intr-un balon cotat cu volumul de 100 cm3se
adaugd 10 g din proba de analizat, se adauga succesiv 5 cm3solutie
saturatd dc borax si 100 cm3de apa distilata fierbinte (+75°C). Continutul
se incalzeste 15 min. pe baia cu apa clocotinda, agitandu-1 periodic, apoi
se raceste pana la 20°C, prelungind agitarea continutului. Se adauga
succesiv cate 2 cnv' de reactiv Karrcz 1si Karrez U si apa distilata
pana la semnul respectiv. Dupa aceasta continutul balonului se tine Tn
liniste 30 min., iar apoi se filtreaza printr-un filtru cutat.

O parte din filtratul deproteinizat (VjCm3), dar nu mai mult de
25 cm3se introduce Tntr-un balon de 100 cm3 se adauga apa pana la
60 cm3 10 cm3de reactiv nr. 3, sc agitd, se lasa la Tntuneric 5 min., se
adauga 2 cm3de reactiv nr. 2, se lasa din nou in Tntuneric pe 3 min., apoi
se adauga apa pana la semnul respectiv (100 cm3). in sfarsit, se determina
densitatea optica exact la fel ca si pentru solutiile-etalon.
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Concomitent se pregateste si proba-martor pentru controlul
reactivelor. Pentru aceasta Tn loc de 10 g de proba in balonul cotat de
200 cm3se iau 10 cm3de apa distilata, lucrul de mai departe fiind acelasi
ca si Tn cazul probelor de analizat.

Continutul nitritului de sodiu in proba de analizat (X) exprimat in
mg la 1kg de aliment se calculeaza aplicand formula:

n care:

m - masa probei, g;

V -volumul partii de filtrat, luat pentru determinarea fotometrica;

C - concentratia nitritului de sodiu Tn mg/cm3 determinata cu curba-
etalon si care corespunde indicelui absorbtiei spectrale a solutiei obtinute
din proba de analizat.

Tema 3. Expertiza igienica a alimentelor cu cantitati
remanente de pesticide

Pesticidcle prezinta niste substante chimice folosite in gospodaria
sateasca in lupta cu ddaunatorii si la tratarea diferitor boli ale culturilor
agricole, protectia altor plante si nimicirea buruienilor. Denumirea provine
de la doud cuvinte latine: “pestis” - ciuma si “caederc” - a ucide.
Utilizarea lor, Tnsd, destul de frecventd aproape in toate tarile lumii a
condus la o impurificare, uneori destul de grava, a mediului ambiant.
Datorita inevitabilitatii circulatiei pesticidelor in mediul ambiant, ele pot
fi depistate si acolo, unde n-au fost folosite niciodata. Se socoate ca in
organismul uman 95% din pesticide nimeresc cu alimentele, 4,7% - cu
apa si 0,3% - cu aerul.

Exista diferite clasificari ale pesticidelor: a) dupa structura chimicg;
b) Tn functie de obiectul actiunii; c) clasificarea igienica (JI. . MeaBeab,
1967) s.a.

Dupa structura chimica sunt cunoscute urmatoarele grupe de pes-
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ticide: 1) organo-clorurate; 2) organo-fosforate; 3) compusii mercurului;
4) compusii (esterii) acizilor carbamic, tiocarbamic si ditiocarbamic;
5) compusii acidului acetic; 6) simitriazinele; 7) derivatele ureei;
8) compusii cianului; 9) compusii cuprului; 10) compusii arsenului;
INcompusii sulfului; 12) alcaloizii; 13) piritroidele de sinteza.

in functie dc obiectul actiunii pesticidele sunt clasificate Tn

urmatoarele grupe: Il acaricide /nimicesc ganJacii®); i*) algicide
(nimicesc algele); 3) antihelminti; 4) antirezistente (adjuvanti folositi
cu alte pesticide Tn scopul micsordrii rezistentei insectelor la folosirea
lor); 5) antiseptici (pentru protectia materialelor nemetalice contra
actiunii microorganismelor); 6) arboricide (pentru nimicirea arborilor);
7) atractante (pentru atragerea diferitor ddaundtori Tn scopul nimicirii lor
ulterioare); 8) aficide (contra paduchilor plantelor); 9) bactcricidc
(nimicesc diferite microorganisme); 10) gametocide (pentru sterilizarea
buruienelor); 11) erbicide (nimicesc buruienele); 12) desicante (nimicesc
plantele prin uscarea lor); 13) defoliante (nimicesc frunzele);
14) deflorante (nimicesc florile plantelor); 15) zoocide ori rodenticidc
(nimicesc rozatoarele); 16) insecticide (nimicesc insectele); 17) limacide
(nimicesc molustele); 18) larvicide (nimicesc larvele); 19) nematocide
(nimicesc nematodele); 20) substante repelente (pentru a “speria”
insectele); 21) fumigante (actioneaza asupra deferitor daundtori, Tn spe-
cial insecte, prin gazele degajate sub formad de fum la utilizarea lor);
22) fungicide (nimicesc ciupercile microscopice).

Clasificarea igienicd a pesticidelor practic prezintd un complex de
clasificari, In bazad punandu-se diverse proprietati ale lor. Unele clasificari

ale acestui complex prezintd interes pentru medicul dc igiend a alimentatiei.

Clasificarea pesticidelor in functie de toxicitatea acuta (la
administrarea peroralda animalelor de laborator)

1. Pesticide cu toxicitatea excesiva - DLY) < 50 mg/kg.
2. Pesticide cu toxicitatea Tnaltd-D1J0- 50- 200 mg/kg.
3. Pesticide cu toxicitatea medie - DI®- 200 - 1000 g/kg.
4. Pesticide cu toxicitatea micda - D1J0> 1000 g/kg.
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Clasificarea pesticidelor dupa gradul de cumulare

1. Pcsticidcle cu cumulare excesivd - coeficientul de cumulare < 1

2. Pcsticidclc cu cumulare pronuntatd - coeficicntul de cumu-
lare 1-3.

3. Pcsticidcle cu cumulare medie - coeficientii dc cumulare 3-5.

4. Pesticidele cu cumulare slab pronuntatd - coeficientii de
cumulare >5.

Clasificarea pesticidelor conform gradului de persistenta in
mediul ambiant

1. Pesticide foarte persistente - perioada dc semidezagregare
1-2 ani.

2. Pesticidele persistente - perioada de semidezagregare -
6 luni— an.

3. Pesticidelc cu persistenta moderata - perioada de
semidezagregare 1-6 luni.

4. Pesticidelc cu persistenta mica - perioada de semidezagregare
pana la 1 luna.

Tn afara de clasificarile enumerate tnai sus complexul clasificarii
igienice a pesticidelor include clasificari bazate pe alte proprietati nega-
tive ale pesticidelor (actiunile cancerigend, mutagena, teratogena,
embriotropica, alergica, gradul de volatilitate, actiunea toxica la
patrunderea lor prin piele). De exemplu, dupa actiunea cancerigcna
pcsticidcle se impart in trei grupe (cu actiune evident cancerigcna, slaba
cancerigena, suspectate pentru actiunea canccrigend), dupa actiunea
mutagenad - Tn 5 grupe (pcsticidc-supermutagene, cu actiune mutagena
puternica, medie, slaba si foarte slaba) etc.

Bazandu-se pe DLsn pentru sobolanii dc laborator, dar si luand in
consideratie faptul, daca substanta este solida sau lichida OMS a
recomandat o clasificare a pesticidelor dupa gradul (clasa) de
periculozitate (The WHO Recommended Classification of Pesticides
by Hazard and Guidelines to Classification 1998-1999). Asa, se
considerd extrem de periculoase (clasa I) substantele solide cu DL
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pana la 5 mg/kg inclusiv, de periculozitate Tnaltd (clasa Il) - cu DL,ndc
la 5 pana la 50 mg/kg inclusiv, de periculozitate moderata (clasa IlI) -
cu DL;.,,- 50-500 mg/kg, de periculozitate slaba (clasa IV) - cu DL
mai mare de 500 mg/kg. Pentru substantele solide clasificarea este
urmatoarea: clasa | - pana la 20 mg/kg; clasa Il - 20-200 mg/kg; clasa
Il - 200-2000 mg/kg si clasa IV - mai mult de 2000 mg/kg.

Pesticidele nou-sintetizate nu pot fi imediat folosite in gospodaria
sateasca. Ele sunt supuse unor investigatii minutioase care pot fi divizate
in 3 etape. La prima etapa Tn experimentele acute si subacute pe animale
de laborator este apreciata toxicitatea acuta, determinandu-se doza
medie letald (D159), gradul de cumulare, Tnsusirile toxice ale dumicatului
propus la introducerea lui Tn organism prin diferite cdi. Se apreciaza
produsele agricole cdpatate de pe sectoarele experimentale cu folosirea
pesticidului dat. La etapa a doua Tn experimentele cronice, cand pesticidul
este introdus animalelor de laborator in doze mici un timp Tndelungat, se
determina doza maxima neeficienta, limitele zonei de actiune toxica a
preparatului, limitele maxime admise (LMA) ale cantitatilor remanente
de pesticide in produsul alimentar. Tn etapa a treia se efectueaza
investigatii toxicologice foarte detaliate in scopul aprecierii diferitor
actiuni posibile specifice ale pcsticidului (cancerigena, mutagena etc.).
Sub notiunea de LMA a pcsticidului se intelege asa cantitate remanenta
dc pesticid Tn aliment, carc, fiind ingerata pe parcursul intregii vieti, nu
va produce schimbari patologice.

Caile de impurificare ale alimentelor cu pesticide sunt diferite:
1) incalcarea regulamentelor de prelucrare a culturilor agricole
(nerespectarea “termenului dc sigurantd”, adica a perioadei dc la
ultima prelucrare a culturii agricole cu pesticide si pana la stransul roadei,
folosirea unor concentratii mai mari a solutiilor de pesticide, a mai multor
prelucrari decat prevede regulamentul etc.); 2) impurificarea produselor
agricole provenite din sol, dat fiind faptul ca o parte din pesticide poseda
un grad de persistenta destul de ridicata; 3) Tn rezultatul itnpurificarii
bazinelor de apa cu ape reziduale de la intreprinderile care produc pes-
ticide ori chiar prin spalarea dupa ploi torentiale a terenurilor, unde au
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fost folosite multe pesticidc, are loc impurificarea pestelui, culturilor
agricole irigate cu aceastd apd; 4) in rezultatul raspandirii pesticidelor
prin aer, mai ales la folosirea aviatiei pentru prelucrare; 5) la nere-
spectarea regulamentelor de transportare si pastrare a pesticidelor.
Pesticidele pot nimeri Tn alimentele de provenientda animald si prin
intermediul hranei impurificate, in rezultatul prelucrarii animalelor cu
pesticide contra ectoparazitilor.

n scopul protectiei sanatatii populatiei Serviciul Sanitaro-Epide-
miologic de Stat este obligat sa controleze regulamentul folosirii
pesticidelor si al mediului ambiant (sol, apa). Respectarea regulamentului
folosirii pesticidelor (forma, concentratia, norma la hectar, numarul
prelucrarilor, termenele de prelucrare, termenele de siguranta s.a.) de
obicei garanteaza cantitati remanente ce nu depdasesc LMA. De aceea
medicul-igienist trebuie sa controleze foarte minutios gospodariile, unde
se obtin produse agricole. Totodata este necesar de a contacta si cu
statia judeteana de protectie a plantelor.

Astazi problema folosirii pesticidelor Ti intereseaza nu numai pe
specialistii de igienad a alimentatiei. Prezentand un pericol real pentru
sanatatea lucratorilor angajati nemijlocit la folosirea lor, pe de o parte,
impurificand mediul ambiant (solul, apa, aerul), pe de altd parte, in
problema data sunt interesati si specialistii de igienda a muncii si cei de
igiena a mediului. Data fiind complexitatea problemei, Tn cadrul Centrelor
de Medicind Preventiva sunt prevazute sectii speciale care se ocupa cu
protectia sanatatii populatiei la folosirea pesticidelor. Lucrul planificat al
Serviciului Sanitaro-Epidemilogic de Stat se recomanda a fi efectuat
sub forma de controale tematice, de obicci, 3-4 pe parcursul anului.

Scopul controalelor primului raid (la inceputul primaverii) constd in
precizarea listelor pesticidelor care sunt depozitate Tn gospodarii si care
vor fi folosite Tn anul curent, a planurilor calendaristice de prelucrare a
culturilor agricole, a animalelor si pasarilor. Se controleaza, de asemenea,
pregatirea depozitelor, mijloacelor de protectie individuala, personalului
la utilizarea pesticidelor, farmaciilor portative, intocmirea pasaportului
pentru depozitul de pesticide.
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Pe parcursul celui de-al doilea raid (vara) se va controla justetea
folosirii pesticidelor Tn corespundere cu instructiunile Tn vigoare
(termenele de prelucrare, cantitatea de preparate folosite, metodele de
prelucrare s.a.), examinand intr-un mod minutios toatd documentatia
(registre, bonuri de livrare etc.). Tn timpul controalelor de vara este
necesar de a ridica probe de produse agricole cu caracter sezonier
pentru analizele de laboratorn scopul determinarii remanente de pesticide.

Controalele celui de-al treilea raid se efectueaza la sfarsitul verii
sau Tnceputul toamnei. Pe parcursul lor se verifica termenele ultimelor
prelucrari ale culturilor agricole cu pesticide, respectarea termenelor de
sigurantd. Se ridica si probe de produse agricole pentru examenul de
laborator.

n timpul celui de-al patrulea raid (iama) pentm analizele de laborator
se ridica probe din produsele agricole puse la pastrare, din sere, probe
de cereale, alimente de provenienta animald. Se controleaza starea
pastrarii materialului semincer prelucrat cu pesticide, pesticidele procu-
rate de gospodarii, depozitarea si pastrarea lor.

La efectuarea supravegherii sanitare referitor la folosirea pesti-
cidelor se va avea in vedere cd sarcina principald a Serviciului Sanitaro-
Epidemiologic de Stat in domeniul igienei alimentatiei este profilaxia
intoxicatiilor acute si cronice in randurile populatiei in cazul cand se
consuma produse alimentare cu cantitati remanente sporite de pesti-
cide.

Reiesind din cele mentionate, una din masurile principale dc
prevenire a impurificarii alimentelor cu pesticide 1l prezintd controlul si
evidenta foarte stricta a utilizarii pesticidelor pentru tratarea plantelor si
animalelor. Respectarea cerintelor la transportarea, pastrarea, eliberarea
pesticidelor diminueaza cu mult riscul impurificarii produselor alimentare.
Evidenta cantitatilor de pesticide folosite se face in registre speciale,
in gospodariile agricole pentru compartimentul dat de lucru este
responsabil agronomul pentm protectia plantelor. Loturile de produse
agricolc destinate comercializarii trebuie sa fie Tnsotite de certificate
unde vor fi indicate denumirea pesticidului cu care au fost prelucrate,
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data si metoda dc prelucrare. Cantitdtile remanente de pesticide depind
de metoda aplicarii lor, mai mici fiind in cazul utilizarii pesticidelor sub
forma dc prafsi mai mari - sub forma de emulsie.

Se interzice categoric folosirea Tn scopuri alimentare a cerealelor
dezinfectate in scopul obtinerii materialului pentru Tnsamantarc, chiar si
dupa spéalare, aerisire. Fiind de obicei tratate cu pesticide foarte toxicc
din grupul mercurului (granozan, mercuran) ori cu TMTD (tetrame-
tiltiuramidisulfid) aceste cereale prezinta un mare pericol pentru séndtate.

n scopul profilaxiei posibilelor intoxicatii alimentare cu cantitdti
remanente de pesticide este necesar un control sanitar riguros prin
metoda de laborator. Examenul de laborator al produsului alimentar in
scopul determinarii cantitatilor remanente de pesticide poate fi planificat
si ncplanificat.

Pentru controlul de laborator planificat medicul-igienist trebuie sa
cunoascd bine situatia din teritoriul dat si sd ia in considerare unele
momente. Trebuie de stiut ce pesticide sunt folosite in teritoriul dat, ce
fel de alimente trebuie analizate si care pesticide in ele trebuie cdutate.
Se recomanda de orientat Tn primul rand la gospodariile mari care produc
cantitati considerabile de produse agricole. Concomitent, Tnsa, se atrage
atentie si laacele gospodarii care pot fi si mai mici, dar unde deseori se
Tncalca regulamentul. La planificarea controlului de laborator neaparat
se va lua Tn vedere sezonul.

Controlul de laborator neplanificat arc loc, de reguld, in urmdtoa-
rele cazuri: a) produsele agricole prelucrarea carora a avut loc cu
abateri dc la regulamentul Tn vigoare; b) cadnd nu se stie cu ce pesti-
cide a fost prelucratda cultura agricold; c) daca alimentul a cauzat o
intoxicatie alimentara de origine nemicrobiand; d) alimentele de
provenientda animald, daca existd suspiciunea impurificarii hranei
animalelor cu pesticide ori dacd animalele sau pasarile au fost prelucrate
cu pesticide persistente; e) fructele si legumele Tn cazul depistarii unor
urme de pesticide la suprafata lor; f) in cazul depistarii unor mirosuri
strdine pentru alimentul dat. Ridicarea de probe pentru analize se
efectueaza respectand “Regulile unificate de recoltare a probelor de
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productie agricold, alimente si obiecte ale mediului ambiant pentru
determinarea microcantitdtilor remanente de pesticide” nr.2051-79.
Conform acestui document metoda de recoltare a probelor depinde
dc locul recoltarii (unitatea de transport, camp, depozit), forma
materialului recoltat si de scopul controlului propriu-zis. Tn cazul
recoltdrii probelor directe din camp sunt folosite 2 metode: pe diagonala
campului din diverse locuri avand o distanta anumita intre ele si din
partile invecinate ale campului. Pentru alimentele depozitate sau in
cazul recoltarii din unitatile de transport sunt folosite metodele: plicului
sau a plicului dublu, cu ajutorul sondei (pentru cereale, alimente sub
formd pulverulentd, lichida, semilichidd, grasimi alimentare etc.),
recoltarea cu bucata (tard deschisa, 1azi), recoltarea pe pachete (in
cazul expertizei lotului de alimente in pachete).

Pentru analizele de laborator cantitatile aproximative ale probelor
sunt urmatoarele: 1) produse cerealiere si leguminoase - 1 kg;
2) legume si fructe - 2 kg ; 3) sucuri din fructe si legume, vinuri - 0,51;
4) ciuperci uscate-0,3 1 5) ciuperci marinate-0,5 kg; 6) lapte, produse
lactate - 0,5 1, 7) unt de vaca - 0,2 kg; 8) ulei vegetal - 0,3 1 9) carne,
derivate din came - 0,5 kg; 10) subproduse (ficat, rinichi s.a.) - 0,25 kg;
11) peste (cateva exemplare) - 1kg; 12) oud - 10 unitdti. De fiecare
datd la recoltarea probelor de alimente se completeaza formularul
nr. 388 (anexa).

Analiza de laborator include examenul organoleptic si determinarea
cantitdtilor remanente de pesticide Tn alimente, pentru care scop sunt
folosite diverse metode (colorimetrica, cromatografica in strat subtire,
cromatografia gazelor etc.). Chiar pentru determinarea unuia si aceluiasi
pesticid Tn alimente pot fi mai multe metode. Tnsa in scopul comparabili-
tatii rezultatelor obtinute in toate CMP din republicd sunt permise numai
metodele aprobate oficial. Rezultatele analizelor de laborator se
inregistreaza in “Regulamentul evidentei rezultatelor analizelor probelor
de productie agricold si alimente pentru determinarea cantitdtilor
remanente de pesticide” (formularul nr. 389).

Pentru a intocmi Tncheierea despre expertiza igienicd a lotului de
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alimente, medicul-igienist trebuie sa iain consideratie atat rezultatele
analizelor de laborator (examenul organoleptic si continutul cantitatilor
remanente), cat si alte momente foarte importante: a) gradul de
impurificare a alimentului (depdsirea fatd de LMA); b) cantitatea
lotului; ¢) destinatia alimentului (pentru bolnavi, copii etc.); d) greutatea
specifica a acestui aliment in ratia alimentara zilnica a populatiei;
e) proprietatile toxicologice a pcsticidului depistat s.a. Tnsa Tn unele
cazuri rezultatele examenului organoleptic sunt suficiente pentru a trage
concluzia corespunzdtoare (excluderea produsului din alimentatie).
Astfel, dacd intensitatea mirosului strdin este mai mare de 2 grade si
aceastd intensitate ramane neschimbatd chiar si dupd prelucrarea
culinard, se face concluzia despre imposibilitatea folosirii lotului pentru
scopuri alimentare.

Cdile de utilizare a loturilor de alimente care contin pesticide Tn
cantitdti ce depasesc LMA in mare masura depind de originea
pesticidelor depistate (structura chimica), unele exemple fiind enumera-
te mai jos.

Alimentele impurificate cu pesticide organoclorurate

Datorita Tnsusirilor pesticidelor organoelorurate si anume: rezistenta
la temperaturile Tnalte, liposolubilitatea si practic insolubilitatea Tn apa,
deseori este imposibil de a elibera de ele produsele alimentare.

Alimente de provenienta animald. Tn cazul impurificdrii laptelui
acesta poate fi folosit pentru fabricarea laptelui degresat. Frisca si untul
de vacda pot fi folosite pentru prepararea produselor de cofetdrie si
patiserie, calculandu-se cantitatea lor in asa fel, ca remanentele de pes-
ticide Tn produsele finite sa nu depdseasca LMA. Daca aceasta este
imposibil, alimentele sus-numite pot fi utilizate Tn hrana animalelor cu
acordul serviciului veterinar sau in scopuri tehnice. Loturile nu prea
mari de carne pot fi folosite Tn amestec cu loturile salubre la fabricarea
mezelurilor. Pestele, in cazurile cand continutul remanentelor nu
depdseste LMA, poate fi folosit avand Tn vedere principiul sus-numit la
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fabricarea conservelor din peste si legume. Ouale pot fi folosite la
fabricarea produselor de cofetarie si patiserie.

Alimentele de origine vegetala. Fructele pot fi folosite la
fabricarea sucurilor si vinurilor, deoarece remanentele de pesticide
practic rdman Tn bostind. Merele si perele se recomanda pentru
fabricarea magiunurilor, gemurilor, dulceturilor si pentru uscare, dar
dupd ce se curdtd de coaja, unde, de reguld, se concentreazd cantitatea
principald de pesticide. Fructele cdzute (in afard de mere) se folosesc
dupd Tnldturarea pielitei pentru fabricarea gemurilor si magiunurilor.
Merele cazute, strugurii, zmeura si cdpsunele sunt recomandate pentru
pregatirea vinului. Varza poate fi folositd Tn alimentatie numai dupa ce
s-au inldturat 4-8 frunze externe, deoarece anume acolo, de regula,
se concentreaza cea mai mare cantitate de pesticide organoclorurate.
Alte zarzavaturi nu se folosesc Tn alimentatie. Cartofii pot fi utilizati
ca materie de semanat sau pentru fabricarea amidonului, alcoolului
tehnic. Morcovii sunt recomandati pentru fabricile de conserve, unde
se vor addauga in conservele de legume si peste. Cerealele foarte
impurificate cu pesticide organoclorurate nu pot fi folosite in alimentatie,
dar numai pentru utilizarea tehnicd (amidon si alcool tehnic, clei) sau
ca material de semanat. Tn cazuri exceptionale, cand remanentele nu
depdsesc cu mult LMA din unele cereale se poate fabrica faind de
calitate superioara, dat fiind faptul cd marea majoritate a remanentelor
se concentreaza n tarate.

Alimentele impurificate cu pesticide orgaiiofosforate. Spre
deosebire de pesticidele organoclorurate majoritatea pesticidelor
organofosforate se distrug partial sau complet la actiunea temperaturilor
Tnalte. Fiind pesticide hidrosolubile, numai unele din ele sunt destul de
persistente in mediul ambiant.

Alimentele de provenientd animald. Impurificarea alimentelor
acestui grup este mai rar intalnitd decat a celor vegetale. Tn cazul
impurificarii Tntamplatoare a carnii cu cantitati care nu depdasesc
3-4 LMA, ea nu poate fi comercializatd prin reteaua de desfacere a
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produselor alimentare. Se recomanda utilizarea acestor loturi la
fabricarea carnatilor fierti, unde conform tehnologiei carnea ca materie
prima va fi supusa actiunii temperaturilor inalte. Laptele poate fi folosit
dupa fierbere.

Alimentele de origine vegetala. in majoritatea cazurilor fructele
impurificate dupd o spdlare minutioasa vor fi folosite pentru fabricarea
magiunurilor, gemurilor, duleeturilor, fructelor uscate. Dar Tn,cazurile
cand remanentele depasesc LMA de 3-4 ori este necesara inlaturarea
cojii. in cazul citricelor inldturarea cojii este obligatorie in fiecare caz,
dacd remanentele depdsesc LMA, cauza fiind acumularea acestor pes-
ticide, Tn special, Tn coaja. Coaja de citrice nu poate fi folosita Tn cofetarie.
Coaja se Tnlaturd Tn toate cazurile cand fructelc contin pesticidul fozalon
in cantitdti ce depdsesc LMA. Se interzice folosirea fructelor cu
remanente de pesticide ce depdsesc LMA de 3-4 ori in fabricarea
marmeladei, deoarece prelucrarea termica este scurtda si insuficienta
pentru distrugerea pesticidelor. Legumele cu remanente depasite de
pesticide organofosforate se folosesc, in special, la fabricarea conservelor
care sunt supuse actiunii temperaturilor Tnalte. Nu se recomandad, nsd,
folosirea legumelor pentru murare sau marinare Tn cazul impurificarii cu
metafos, tiofos, clorofos din cauza persistentei acestora intr-un mediu
acid. Pentru cerealele impurificate se recomanda aerisirea lor minu-
tioasd, apoi amestecarea cu cereale salubre. Medicul, Tnsd, va lua
hotarérea in privinta folosirii lor numai dupa analize suplimentare. De
reguld, faina obtinutd din aceste cereale se foloseste la fabricarea
produselor de panificatie.

Alimentele impurificate cu pesticidc din grupul arsenului.
Fiind de o utilizare specificd, pesticidele din grupul dat nu prea des
impurificd alimentele folosite zilnic, insd din cauza toxicitdtii nalte si a
rezistentei Tn mediul ambiant fiecare caz de impurificare solicitad atentia
deosebitd a medicului-igienist. Pentru a lua decizia corespunzdtoare mai
trebuie de avut in vedere, ca Tn multe alimente (Tn unele specii de peste,
dc exemplu) continutul de arsen este uneori destul de Tnalt, fard a fi
impurificate cu acestc pesticide. Atat la alimentele de provenienta
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animald, cat si la cele de origine vegetald continutul de arsen in produsul
finit nu trebuie s& depaseasca 1 mg/kg, avand in vedere si continutul
natural.

Alimentele de provenienta animald. Carnea se foloseste la
fabricarca camatilor fierti care sunt supusi actiunii temperaturilor inalte.
Bulionul din asa carne este nimicit. Subprodusele si oasele animalelor
nu pot fi folosite in scopuri alimentare.

Alimentele de origine vegetald. Legumele si fructele pot fi
folosite la fabricarea conservelor Tn amestec cu alte alimente similare,
dar respectandu-se conditiile pentru produsele finite.

Alimentele impurificate cu pesticide din grupul acidului
carbamic si acidului ditiocarbamic

Fiind o grupd destul de variatd, decizia medicului in privinta lotului
de alimente va depinde des de pesticidul concret, remanentele cdruia
au fost depistate Tn situatii concrete. in mare masura se va lua Tn
considerare si stabilitatea pesticidelor Tn diferite medii. De exemplu, Tn
cazul impurificarii alimentelor cu asa ditiocarbamati ca policarbacina,
cupracina, zinebul se ia Tn considerare faptul cd intr-un mediu acid
distrugerea lor se accelereaza. Merele si pomusoarcle impurificate cu
astfel de pesticide dupa o spalare prealabila pot fi folosite la fabricarca
magiunurilor, gemurilor si dulcetei. Tot in aceste scopuri pot fi folosite si
merele, care contin Tn cantitati nu prea mari pesticidul destul de rdspandit
din grupul acidului carbamic - sevinul, Tnsd numai dupd Tnldturarea cojii.
Merele impurificate cu sevin nu se pot pastra din cauza, ca in timpul
pastrarii are loc trecerea masiva a pesticidului din coaja - in pulpa.
Alimentele impurificate cu editon pot fi recomandate pentru fabricarea
sucurilor, compoturilor, gemurilor, dulcetei, capdtarea fructelor uscate.
Cerealele, faina, impurificate cu zineb pot fi folosite pentru coacerea
produselor de panificatie din aluat dospit. Cerealele prelucrate cu
TMTD nu pot fi folosite Tn nici un caz in alimentatie, ele fiind doar
material de seménat.
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Determinarea pcsticidelor din grupul simm-triazinelor
(simazin, atrazin, prometrin, propazin, igran, metroprotrin,
metazin, scmeron, mezopranil) in fructe, legume si struguri

prin metoda cromatografica Tn strat subtire

Principiul metodei. Metoda este bazata pe extragerea pesti-
cidelor cu solventi organici, transformarea lor intr-o forma ionizata n
rezultatul curdtarii ulterioare a extractelor si, in final, determinarea prin
cromatografiere.

Modul de lucru. O proba méaruntita de 50 g este adusa intr-un balon
rodat, unde se toarnda 150 ml dc acetond. Se lasa pentru extragere timp de
o0 ora. Continutul balonului se filtreaza. Filtratul se evaporeaza pana lavolumul
de 15-20 ml si se raceste. Apoi in balon se adauga 50 ml 0,1 N de acid
clorhidric si se lasd pentru 1-1,5 ore. Continutul balonului din nou se
filtreaza. n filtrat se toarna 5 ml de hidroxid de sodiu 0,1N si apoi tot continutul
se transfera Tntr-o palnie de separare sau intr-un balon cu volumul de
700-1000 ml. Simm-triazinele din solutiile obtinute se extrag de 3 ori cu
clorform, folosind de fiecare data cate 50 ml. Extractele se unesc, iar apa
din ele se inldtura prin adaugarea sulfatului anhidric de sodiu. Dupéa aceasta
cloroformul este evaporat complet, folosind o baie de apa la temperatura de
50-70°C. Reziduul uscat din balon se dizolva cu hexan si se transferd pe
placa croma-tografica. in camera cromatografica, unde se introduc placile,
este utilizat amestecul de solventi-cloroform: eter dietilic (2:1). Se developeaza
cu o solutie special pregatita de revelator (albastru de bromfenol).

Dupa uscare placile cromatografice se prelucreazd cu o solutie
apoasa de 2% de acid citric. Pe fundalul galben al placilor pesticidele
apar sub forma de pete albastre de diferite dimensiuni si intensitate
care sunt comparate cu petele pesticidelor-standarde (martori). Sunt
folosite 2 variante de pregatire a revelatorului.

Varianta I. O solutie de albastru de bromfenol 0,4% n acetona se
amestecd cu un volum egal de solutie apoasad de 0,2% nitrat de argint.

Varianta Il. intr-un balon cotat de 100 ml se aduce 0,05 g albastru
de bromfenol, se introduce 10 ml acetona si se umple pana la 100 ml cu
solutie 0,5% azotat de argint dizolvat Tn prealabil Tntr-un amestec de
acetond si apd (3:1).
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Anexa

Ministerul Sanatatii al RM DOCUMENTATIE MEDICALA
Formularul nr. 388
Aprobat de MS al RM
25.09.92, nr. 288

Proces-verbal nr. de recoltare a probelor de produse
agricole si produse alimentare pentru determinarea
remanentelor de pesticide

Judetul Comuna
Gospodaria Tntreprinderea
Data recoltarii

Nr. Denu- Locul Folosirea Marimea Data Consu- Cauza
pro- mirea recol- pesticide-  probei; prelu- mul probabila
bei produ-  tarii lor; meto- mdrimea crdrii; pestici- de poluare
sului probei  dade pre- lotului data delor;
lucrare de pro-  recol- divizi-
duse tarii bilitatca
produ- prelu-
sului crarii

Informatii suplimentare
Functia, numele reprezentantului obiectivului examinat in prezenta caruia au

fost recoltate probele

semnatura
Proba a fost plombata semnatura
Lotul poate fi realizat
Lotul trebuie retinut pana la primirea rezultatelor

analizei, respectand urmadtoarele conditii de pdstrare

semnatura
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DEPRINDERI PRACTICE

1 Interpretarea si utilizarea documentelor legislative, instructive, metodice

A~ w

si normative privind cercetarea si profilaxia intoxicarilor alimentare.
Interpretarea si utilizarea documentelor legislative, instructive,
metodice si normative privind profilaxia poluarii alimentelor cu
substante alogene, inclusiv cu pesticide, regulamentul folosirii
aditivilor alimentari, controlul de laborator.

. Organizarea si cercetarea cazurilor de intoxicatii alimentare.
. Aprecicrea alimentului care a cauzat intoxicatia alimentara.

5. Aprecierea si interpretarea mecanismului de insalubrizare a

alimentului, care a cauzat intoxicatia alimentara.
Regulamentul si metodele de recoltare a probelor in procesul de
cercetare a cazului de intoxicatie alimentara.

7. Diagnosticul, inclusiv de laborator, al intoxicatiei alimentare.
8. Elaborarea mésurilor operative de lichidare a focarelor de intoxicatie

alimentara.

9. Planificarea masurilor de profilaxie a intoxicatiilor alimentare.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

ntocmirea documentatiei medico-sanitare in cazul unei intoxicatii
alimentare, inclusiv a procesului-verbal de ccrcetare.

Planificarea controlului de laborator al materiei prime si produselor
alimentare in scopul aprecierii poluarii lor cu substante alogene,
inclusiv cu remanente de pesticide.

Alegerea metodelor necesare de determinare a substantelor alogene,
inclusiv a pesticidelor Tn alimente.

Determinarea nitritului de sodiu in mezeluri, pesticidelor din grupul
simm-triazinelor.

Aprecierea respectarii requlamentului de utilizare a pesticidelor la
prelucrarea culturilor agricole, animalelor si pasarilor.

Aprecierea igienica a loturilor de alimente cu continut sporit de
substante alogene, inclusiv cu remanente de pesticide, cu cantitati
sporite de aditivi alimentari, cdile de valorificare a acestor loturi.
Planificarea masurilor de profilaxie a poludrii alimentelor cu substante
alogene, inclusiv cu pesticide.
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CAPITOLUL 1V
SUPRAVEGHEREA SANITARA DE STAT LA
COMPARTIMENTUL “IGIENA ALIMENTATIEI”

Tema 1. Dircctiilc principale de activitate ale Serviciului
Sanitaro-Epidemiologic dc Stat la compartimentul
“lgiena alimentatiei”

Serviciul Sanitaro-Epidemiologic de Stat activeaza in baza “Legii
privind asigurarea sanitaro-epidcmiologica a populatiei” nr. 1513-XII
adoptatd de Parlamentul Republicii Moldova la 16.06.93 si “Regula-
mentului privind asigurarea Sanitaro-Epidemiologicad dc Statin Repub-
lica Moldova” adoptat de Guvernul RM la 03.05.2000 prin Hotdrarea
nr.423.

Supravegherea sanitaro-epidemiologica de stat o exercita Serviciul
Sanitaro-Epidemiologic dc Stat care constituie un sistem unic de institutii
si organizatii ale Ministerului Sanatatii din care fac parte: Centrul National
Stiintific-Practic de Medicina Preventivd (CNSPMP), Centrele de
Medicind Preventiva (CMP) municipale, judetene si filialele acestora,
alte institutii ale mcdicinei preventive. Tn linii mari supravegherea sanitaro-
epidemiologica de stat include: 1) supravegherea, studierea, aprecierea
si pronosticarea starii sanatatii populatiei in raport cu starea mediului
Tnconjurator; 2) depistarea si stabilirea cauzelor si conditiilor aparitiei si
raspandirii bolilor infectioase si neinfectioase, intoxicatiilor Tn masa a
oamenilor; 3) elaborarea de masuri obligatorii pentru executare, masuri
care vin sa asigure bundstarea sanitaro-epidemiologicd a populatiei;
4) exercitarea supravegherii asupra efectuarii masurilor igienice si antiepi-
demice, asupra respectarii regulilor sanitare Tn vigoare de eatre
persoanele fizice si juridice; 5) aplicarea madsurilor de reprimare a
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incélcarilor legislatiei si tragerea la raspundere a persoanelor care le-au
comis; 6) tinerea evidentei de stat si analiza bolilor infectioase, bolilor
neinfectioase si intoxicatiilor in masa, precum si a bolilor profesionale.

Indiferent de forma de proprietate si apartenenta departamentald
toate obiectivele alimentare sunt supuse supravegherii sanitare de stat.
Supravegherea sanitaro-epidemiologica Tn obiectivele Ministerului
Apérérii, Ministerului Afacerilor Interne, Serviciului de Informatii si
Securitate si Ministerului Transporturilor si Comunicatiilor se efectueaza
n conformitate cu articolul 29 al Legii sus-mentionate.

Cea mai mare parte a activitatii practice pe compartimentul “Igiena
alimentatiei” este desfasurata in CMP municipale, judetene si filialele
acestora care functioneaza in conformitate cu “Regulamentul-tip” pentru
aceste institutii. Tn sectia igiena a alimentatiei a fiecarui CMP activeaza
medici-igienisti si asistenti de igiend. Numarul personalului CMP, inclusiv
al sectiei igiend a alimentatiei, este reglementat de un ordin special al
MS (nr. 154 din 25.06.99 “Privind instituirea sistemului de asistenta
medicald preventiva reiesind din reforma administrativ-teritorialda in
Republica Moldova”). Unul din medici este numit sef de sectie. Acti-
vitatea sectiei igiend a alimentatiei este reglementata si de “Instructiunea
despre lucrul Centrului de Medicina Preventiva lacompartimentul “lgiena
alimentatiei” nr. 1203-76. in conformitate cu aceasta instructiune sarcinile
principale ale CMP ce vizeaza compartimentul “lgiena alimentatiei”
sunt:

- supravegherea sanitara de stat a masurilor de asanare a conditiilor
de alimentatie a populatiei, introducerea alimentatiei rationale, profilaxia
intoxicatiilor alimentare si maladiilor alimentare;

- analiza conditiilor sanitaro-igienice a obiectivelor alimentare si
elaborarea in baza regulilor si normelor sanitaro-igienice si sanitaro-
anticpidemice in vigoare a masurilor corespunzatoare, impunerii Si
efectuarii lor in limitele competentei CMP

Reiesind din sarcinile principale sus-mentionate, sectia igiend a
alimentatiei desfasoarda urmatoarea activitate: 1) elaboreaza proiecte
de hotarari, ordine pentru forurile superioare pe problemele protectiei
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sanitare a alimentatiei populatiei; 2) intocmeste planuri anuale si de
perspectiva care includ masurile sanitaro-antiepidemice si profilactice,
participa la elaborarea de catre specialistii obiectivelor a planurilor
complexe de masuri de asanare; 3) elaboreaza planurile-sarcina orien-
tate spre ameliorarea conditiilor sanitaro-igienice a obiectivelor alimen-
tare; 4) participa la elaborarea masurilor sanitaro-antiepidemice orien-
tate spre prevenirea maladiilor infectioase in obiectivele alimentare si
efectueaza controlul Tndeplinirii lor; 5) Tnsuseste si introduce in practica
noi forme organizatorice si noi metode de munca pe compartimentul
respectiv; 6) participa la propagarea cunostintelor igienice argumentate
stiintific in randurile personalului obiectivelor alimentare si diferitor grupuri
de specialisti din economia nationald; 7) impreuna cu organele si institutiile
ocrotirii sanatatii, Societdtii “Crucea Rosie”, organizatiile publice
efectueaza controale ale obiectivelor alimentare (raiduri, inspectari sepa-
rate ale unui singur obiectiv); 8) pregateste inspectorii sanitari publici si
conduce activitatea lor; 9) primeste cetatenii care se adreseaza cu
diferite probleme ce tin de competenta specialistilor sectiei, examineaza
scrisori, cereri, plangeri de la populatie; 10) cerceteazd cazurile de
intoxicatii alimentare si iau masurile de lichidare si prevenire a lor;
11) participa la studierea cauzelor de izbucnire a diferitelor maladii legate
de factorul alimentar, elaboreaza masurile de prevenire si controleaza
executarea acestor masuri.

Efectudnd supravegherea sanitara de stat, medicul de igiena a
alimentatiei este obligat: 1) sa foloseasca la timp si pe deplin Tmpu-
ternicirile acordate pentru prevenirea, scoaterea in evidenta si reprimarea
incalcarilor legislatiei sanitare; 2) sa-si coordoneze activitatea cu organele
puterii de stat si cele ale administratiei publice locale, cu organizatiile
publice interesate Tn apararea drepturilor si intereselor omului, in ocrotirea
si fortificarea sanatatii populatiei; asigurarea bunastarii sanitaro-
epidemiologice a populatiei; 3) sa-si perfectioneze permanent cunostintele
profesionale in modul stabilit dc legislatia in vigoare; 4) sa pastreze
secretul de stat si cel comercial in privinta informatiei obtinute Tn timpul
exercitarii indatoririlor functionale. Medicul-igienist poarta raspundere
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si pentru Tndeplinirea necorespunzdtoare a Tndatoririlor de serviciu in
modul stabilit de legislatia Tn vigoare. La efectuarea supravegherii sa-
nitare de stat Tn conformitate cu articolul 33 al Legii mentionate medicul-
igienist are dreptul: 1) sd viziteze nestingherit (la prezentarea legitimatiei
de serviciu) si sa controleze Tntreprinderile, institutiile, precum si alti
agenti economici indiferent de forma de proprietate, precum si conditiile
de munca ale persoanelor care practicd munca individuald, n scopul
verificarii respectarii de catre ele a legislatiei sanitare, a regulilor sanitare
in vigoare si cfectudrii de masuri igienice si antiepidemice; 2) sa prezinte
persoanelor fizice si juridice cerinte cu privire la necesitatea efectuarii
de masuri igienice si antiepidemice precum si la lichidarea incalcarilor
legislatiei sanitare, protectiei sanitare a teritoriilor dc infiltrarea si
raspandirea bolilor extrem de periculoase (care necesita instituirea
carantinei) si a altor boli, precum si sa execute controlul asupra indeplinirii
acestor cerinte; 3) sa scoata la iveala si sd stabileasca cauzele si conditiile
aparitiei si raspandirii bolilor infectioase, bolilor neinfectioase si
intoxicatiilor in masa ale oamenilor, precum si a bolilor profesionale;
4) sa primeasca fara restrictii de la persoanele fizice sijuridice date si
documente necesare indeplinirii sarcinilor ce le revin organelor Serviciului
Sanitaro-Epidemiologic dc Stat; 5) sa ia probe dc materiale, substante,
articole, produse alimentare, aer, apa si sol pentru cercetdri de laborator
si pentru cfcctuarea expertizei igienice.

Prin intermediul medicului-sef drepturile medicului specialist se
largesc cu mult. Aceasta se referd in primul rand la aplicarea diferitelor
metode dc constrangere fata de persoanele juridice si fizice care au
comis contraventii sanitare: 1) sistarea lucrarilor de proiectare si
constructie si de dare in exploatare a obiectivelor nou-construite ori
reconstruite; 2) sistarea exploatarii diferitelor obiective alimentare,
sectoare dc producere, linii tehnologice etc; 3) sistarea depozitarii,
transportarii si comercializarii alimentelor; 4) adoptarea deciziilor privind
distrugerea productiei pe care expertiza igienica a recunoscut-o drept
productie de calitate inferioara si care prezinta pericol pentru sandtatea
oamenilor; 5) inlaturarea temporara de la munca a persoanelor bolnave
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ori purtdtoare de agenti ai bolilor infectioase; 6) indreptarea la examenul
medical si supravegherea medicald a persoanelor care au contactat cu
bolnavii contagiosi; 7) internarea obligatorie Tn spital a persoanelor
contagioase si a persoanelor suspectate de a fi contaminate de microbii
bolilor infectioase; 8) invitarea Tn organele Serviciului Sanitaro-Epi-
demiologic de Stat a persoanelor fizice si juridice pentru examinarea
materialelor privind contraventiile sanitare; 9) aplicarea amenzilor
persoanelor fizice sijuridice pentru contraventiile sanitare in conformitate
cu articolele respective ale Codului cu privire la contraventiile adminis-
trative; 10) transmiterea materialelor privind contraventiile sanitare n
organele de ancheta pentru intentarea unui proces penal s.a.
Amendarea are loc in diferite cazuri de contraventii sanitare. Amenda
poate fi aplicata nu mai tarziu de 2 luni din ziua comiterii contraventiei.
Conform “Instructiunii cu privire la modul de aplicare a sanctiunilor ad-
ministrative sub forma de amenda pentru incalcarea regulilor sanitaro-
igienice si sanitaro-antiepidemice de cdtre persoanele cu functii de
raspundere ale Serviciului Sanitaro-Epidemiolgic de Stat al Republicii
Moldova” nr.06.2.3.14 din 17.07.95 mai intai se completeaza formularul
nr.309 “Proces-verbal de constatare a contraventiei normelor si regulilor
sanitaro-igienice si antiepidemice” (anexa nr. 1). Acest document este
semnat de persoana care l-a intocmit si de persoana care a comis
contraventia, iar daca exista martori si victime, proccsul-verbal poate fi
semnat si de aceste persoane. Tn cazul cdnd persoana care a comis
contraventia refuza sa semneze procesul-vcrbal, Tn el se va face mentiune
despre aceasta. Persoana care a comis contraventia este in drept sa
ataseze la procesul-verbal explicatiile si observatiile asupra continutului
procesului-verbal, precum si sd exprime motivele refuzului sdu de a-1 semna.
Lantocmirea procesului-verbal ise lamuresc contravenientului drepturile
si obligatiile lui, prevazute de articolul 254 din Codul cu privire la
contraventiile administrative, facandu-se referitor la aceasta mentiune in
procesul-verbal. Dosarele despre aplicarea amenzilor sunt examinate de
catre medicii-sefi sanitari de stat. Dupa examinarea cazului medicul-scf
pronuntd decizia asupra cazului (anexa nr.2). Copia deciziei in termen
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de 3 zile este Tnménata sau expediatd persoanei fatd de care a fost
pronuntatd sentinta si victimei larugamintea ei. Decizia cu privire laaplicarea
amenzii se Tnregistreaza intr-un registru special, numerotat si cusut Tn modul
stabilit. Tn decurs de 10 zile din ziua pronuntarii deciziei ea poate fi atacata,
persoana sus-numita depunand plangere Tn judecata a carei hotdrare este
definitiva. Depunerea in termenul stabilit a plangerii suspenda executarea
deciziei despre aplicarea amenzii pana la examinarea plangerii.

Amenda trebuie s fie platitd de catre contravenient nu mai tarziu
de 15 zile din ziua Tnméandrii deciziei. Ea trebuie achitatd de cdtre
contravenient Centrului de Medicind Preventiva, iar CMP obligatoriu
transfera banii Tncasati in Fondul epidemiologie republican sau Bugetul
local dupd caz. Daca contravenientul nu plateste amenda benevol in
termenul stabilit, medicul-sef in conformitate cu articolul 386 a Codului
de procedura civila a RM trimite decizia cu privire la aplicarea amenzii
Tmpreuna cu formularul nr.312 “Propunerea privind retinerea amenzii
neachitate” (anexa nr.3) la contabilitatea de la locul de muncad a
contravenientului pentru Tncasarea amenzii in mod fortat din salariul lui
sau din alte castiguri. Tn cazul cand conducatorul sau contabilul-sefal
institutiei, Tntreprinderii sau organizatiei respective nu sunt de acord cu
propunerea de Tncasare a amenzii Tn mod fortat din salariu, medicul-sef
anunta imediat conducatorul organizatiei superioare, precum si organele
financiare si fiscale pentru aplicarea masurilor respective.

Tn legatura cu cele expuse mai sus trebuie de mentionat cd in
conformitate cu Legea RM din 20.07.94 nr.192-XH pentru modificarea
si completarea unor acte legislative Legea nr. 1145-XII din 09.04.97,
Legea nr. 1326 din 25.09.97 si au parvenit unele schimbari in Codul cu
privire la contraventiile administrative si Tn Codul Penal. Majoritatea
acestor schimbari au importanta pentru medicul de igiena a alimentatiei.
Astfel, in Codul cu privire la contraventiile administrative se modifica
si se completeaza art. 42', care va avea urmatorul cuprins:

“Articolul 42'. Producerea, colectarea sau comercializarea
produselor (marfurilor) agricole, prestarea serviciilor periculoase pentru
viata si sanatatea consumatorilor.
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Producerea, colectarea sau comercializarea productiei agricole cu
depédsirea nivelului maxim admis de pesticide, nitrati si alte substante
periculoase pentru viata si sdndtatea consumatorilor, - atrage dupa sine
aplicarea unei amenzi Tn marime de pana la cincisprezece salarii minime
cu confiscarea productiei ce constituie obiectul contraventiei.

Fabricarea sau comercializarea produselor (marfurilor) ce contin
substante periculoase pentru viata si sdnatatea consumatorilor, precum si
prestarea serviciilor periculoase pentru viata si sandtatea consumatorilor
atrage dupa sine aplicarca unei amenzi in marime de pana la zece salarii
minime cu confiscarea productiei (marfurilor) ce constituie obiectul
infractiunii”.

Tn acest Cod articolul 17410 modificat prin Legea nr. 1326 din
25.09.97, va avea urmatorul continut:

“Articolul 174", impiedicarea activitdtii legitime a persoanelor cu
functii de raspundere.

Tmpiedicarea in orice forma a activitdtii legitime persoanelor cu
functii de rdspundere din cadrul Curtii de Conturi, ministerelor,
departamentelor, inspectoratelor si altor organe investite cu astfel de
Tmputerniciri, precum si a deputatilor in Parlament in timpul exercitarii
atributiilor dc serviciu (neadmiterea efectudrii controlului, neprezen-
tarea documentelor corespunzdtoare, neexecutarea prescriptiilor si a
altor cerinte legitime) atrage dupd sune aplicarea de amenzi cetdtenilor
n marime de la cinci pand la doudzeci salarii minime, iar persoanelor
cu functii de raspundere - de la zece pana la saptezeci si cinci salarii
minime”.

Dintre trei articole ale acestui Cod ramase fara schimbari (42, 43
si 53) art.42 are o importanta deosebitd pentru toti reprezentantii
Serviciului Sanitaro-Epidemiolgic de Stat, inclusiv pentru medicii de
igiena a alimentatiei:

“Articolul 42. Tncdlcarea regulilor si normelor sanitaro-igienice si
sanitaro-antiepidemice.

incalcarea regulilor si normelor sanitaro-igienice si sanitaro-
antiepidemice atrage dupa sine aplicarea unei amenzi cetdtenilor n

289



marime de pana la douazeci si cinci de salarii minime, iar persoanelor
cu functii de raspundere - pana la saptezeci si cinci salarii minime”.

Articolul nou-introdus 223 prevede ca sunt in drept sd examineze
cazurile cu privire la contraventiile administrative in numele Serviciului
Sanitaro-Epidemiolgic de Stat, Medicul-sef Sanitar de Stat al Repub-
licii Moldova si adjunctii lui, medicii- sefi sanitari de Stat ai judetelor,
municipiilor.

n Codul Penal au fost modificate si completate articolele 158,
159,159' si 235, primele trei avand importanta pentru medicul de igiena
a alimentatiei.

Prin urmare, aceste articolele au urmatorul cuprins.

“Articolul 158. Falsificarea produselor (marfurilor), folosirea ilicita
a emblemei comerciale strdine.

Falsificarea produselor (marfurilor), folosirea ilicitd a emblemei
comerciale straine, daca aceste actiuni au fost savarsite dupa aplicarea
unei sanctiuni administrative pentru incédlcari sanitare sau Tn proportii
mari, - se pedepsesc cu amenda in marime de la cinci sute la o mic de
salarii minime cu confiscarea produselor (marfurilor) ce constituie
obiectul infractiunii”.

Producerea, comercializarea, transportarea si pastrarea in scop de
comercializare a bauturilor alcoolice falsificate, daca aceste actiuni au
fost sdvarsite dupa aplicarea unei sanctiuni administrative pentru
contraventii sanitare sau Tn proportii similare se pedepsesc cu privatiune
de libertate pe un termen de pana la trei ani sau cu amenda in marime
de la o sutd cincizeci la cinci sute de salarii minime cu confiscarea
produselor (marfurilor) ce constituie obiectul infractiunii.

Aceleasi actiuni savarsite fie in proportii mari, fie in repetate randuri
se pedepsesc cu privatiune de libertate pe un termen de la trei la sapte
ani sau cu amendd dc la cinci sute la douda mii de salarii minime cu
confiscarea produselor (marfurilor) ce constituie obiectul infractiunii.

Aceleasi actiuni savarsite Tn proportii deosebit de mari se pedepsesc
cu privatiune de libertate pe un termen de la sapte la doisprezece ani
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sau cu 0 amendé& de ladoud mii la trei mii de salarii minime cu confiscarea

produselor (marfurilor) ce constituie obiectul infractiunii”.

“Articolul 159. Producerea sau comercializarea produselor
(marfurilor) necalitative, necomplete sau neconforme standardelor.

Producerea sau comercializarea produselor (marfurilor) necalitative,
necomplete sau neconforme standardelor, dacd aceste actiuni au fost
savarsite dupd aplicarea unei sanctiuni administrative pentru aceleasi
Tncalcdri sau Tn proportii mari, - se pedepsesc cu privatiune de libertate
pe un termen de la trei pana la cinci ani sau cu amenda in marime de
pana la o suta de salarii minime cu confiscarea produselor (marfurilor)
ce constituie obiectul infractiunii”.

“Articolul 159'. Producerea sau comercializarea produselor
(marfurilor) periculoase pentru viata si sandtatea consumatorilor.

Producerea sau comercializarea produselor (marfurilor) periculoase
pentru viata si sanatatea consumatorilor; care au cauzat imbolnaviri
grave sau moartea oamenilor sau alte consecinte grave se pedepsesc
cu privatiune de libertate pe un termen de la trei pand la cinci ani cu
confiscarea produselor (marfurilor), ce constituie obiectul infractiunii”.

Supravegherea sanitaro-epidemiologica de stat se efectueaza in
formele de supraveghere sanitard preventiva si curentd a obiectivelor
alimentare. Sectia de igiend a alimentatiei foloseste in munca de toate
zilele urméatoarele metode principale: a) descrierea sanitard a obiectivelor
alimentare; b) investigatiile de laborator si instrumentale; c) prelucrarea
statistica a materialelor supravegherii sanitare preventive si curente, a
datelor morbiditatii dc origine alimentara. Activitatea sectiei este organizat
dupa principiul ramurai ori teritorial. Dupa cum s-a mentionat, Tn sectie
sub conducerea medicului de igiend a alimentatiei lucreaza asistentii de
igiena. in functia aceasta este numit un lucrator medical cu studii medii
si anume felcerul sanitar. in conformitate cu “Regulamentul despre
asistentul dc igiena” nr. 726-68 acesta executda urmatorul volum dc
munca: 1) evidenta obiectivelor alimentare si a conditiilor sanitaro-
igienice n ele; 2) inspectarea obiectivelor pasibile supravegherii sanitare
la indicatia medicului si controlul sistematic al executarii dispozitiilor
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medicului de catre persoanele de decizie ale obiectivelorin conformitate
cu planul de lucru aprobat; efectuarea in aceste obiective a diferitelor
investigatii, masurari instrumentale, ridicari de probe pentru analize;
3) informeazd medicul despre rezultatele inspectarii obiectivelor si
prezintd propunerile administratiei; 4) duce lucrul de iluminare sanitara
in randurile personalului obiectivelor si a populatiei; 5) ajutda medicul in
lic; 6) participd la cercetarea plangerilor de la populatie; 7) laindicatia
medicului controleaza respectarea regulamentului examenului medical
al personalului obiectivelor alimentare la angajare si periodic; 8) participa
la Tntocmirea darilor de scama despre activitatea sectiei de igiena a
alimentatiei s.a.

Sectia dc igiena a alimentatiei activeaza in conformitate cu planurile
dc lucru Tntocmite si aprobate oportun de conducerea CMP. Planurile,
elaborate de Serviciul Sanitaro-Epidemiologic de Stat, pot fi divizate Tn
3 grupe: 1) de lucru a CMP (curente si de perspectiva); 2) complexe de
masuri sanitare si asanare si de masuri antiepidemice; 3) de masuri sanitare
si antiepidemice pentru obiective concrete ori grupuri de obiective.

La intocmirea planului de lucru a CMP se vor scoate in evidenta
problemele si sarcinile principale comune pentru toate subdiviziunile
Centrului, participarea lor complexa in masurile de anvergura.

Planul de lucru al sectiei de igiend a alimentatiei se Tntocmeste la
sfarsitul anului curent pentru anul viitor. Masurile, sarcinile si directiile
de activitate incluse Tn acest plan sunt practic parti componente ale
planului general dc lucru al CMP. La intocmirea planului anual de
activitate a sectiei sunt recomandate urmatoarele compartimente:
1) de organizare si metodic; 2) supraveghere sanitara preventiva;
3) supraveghere sanitard curentd; 4) examenul de laborator; 5) lucrul
de iluminare sanitara si cu activul sanitar; 6) activitatea stiintifico-
practicd. Primul compartiment include lucrul de elaborare a docu-
mentelor metodice, organizarea consfatuirilor metodice, diferitor seminare
care au scopul dc ridicare a calificarii factorilor de decizie din obiectivele
alimentare, dar si a cadrelor medicale. Tot aici se includ si intrebarile de
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pregatire si generalizare a diferitor materiale pentru a fi puse n discutie
in forurile superioare, lucrul de Tntocmire a planurilor-sarcina pentru
ameliorarea conditiilor igienico-sanitare a obiectivelor s.a. Compartimentul
al doilea, Tn afard de problemele supravegherii sanitare a constructiei si
reconstructiei obiectivelor, include si expertiza igienica a proiectelor noilor
procese tehnologice, utilaje, veseld, documente normative, recepturi
pentru alimente noi, adjuvanti alimentari noi etc. in obligatiile medicului
intrd aproape totul ce depinde de supravegherea sanitara preventiva, pe
cand asistentul de igiena este angajat doar in unele cazuri la indicatia
medicului. Activitatea medicului Tn domeniul supravegherii sanitare
curcnte este foarte voluminoasa, dar si mai voluminoasa este activitatea
asistentului de igiend. Planul de lucru al acestui compartiment cuprinde
un cerc vast de probleme: controale planificate, inclusiv tematice si
neplanificate ale obiectivelor, controlul indeplinirii planurilor-sarcina,
planurilor interdepartamentale de masuri in scopul profilaxiei intoxicatiilor
alimentare, bolilor diabetice acute etc. O mare importanta are si
introducerea in compartimentul acesta aintrebarilor legate de alimentatia
rationala si dietetica, expertiza igienicd a alimentelor, studierea conditiilor
de munca a angajatilor in obiectivele alimentare. Masurile incluse Tn
compartimentul patru trebuie planificate Tmpreuna cu sefii laboratoarelor
(igienic si microbiologic). Aici vor fi luate Tn considerare mai multe
momente, printre care materialele instructiv-metodice, recomandarile
corespunzatoare, riscul epidemiologie al diferitelor obiective, posibilitatile
laboratorului, nomenclatoarele obligatorii de investigatii. Asa, de exemplu,
la planificarea lucrului in comun cu laboratorul igienic se va conduce de
Ordinul nr.5 al Ministerului Sanatétii al RM “Cu privire la perfectionarea
controlului de laborator sanitaro-igienic” din 11.01.96.0 parte (cca 20%)
din posibilitatile laboratoarelor sunt rezervate pentru investigatiile de
laborator si instrumentele neplanificate. lluminarea sanitara trebuie
planificata in doua directii: in randurile populatiei si in randurile
personalului obiectivelor alimentare. A doua directie prevede pregadtirea
igienica a personalului, dar si lucrul dc pregatire a activului sanitar. Tu ce
priveste ultimul compartiment se poate mentiona cd in fond aproape tot
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lucrul zi de zi al medicului igienist prezinta o activitate stiintifico-practica.
Generalizarea materialelor acumulate, lucrul activ la compartimentul
acesta contribuie atat la consolidarea supravegherii sanitaro-epidemio-
logice de stat, cat si la ridicarea profesionalismului medicului-igienist.

Lucrul individual al medicului sau asistentului de igiend este
planificat printr-un plan-grafic lunar. in pofida faptului ca specificul
activitatii pe igiena alimentatiei nu permite indeplinirea Tntocmai a
masurilor planificate, medicul (asistentul de igiend) trebuie sa duca o
evidenta stricta a lucrului efectuat. Aceasta Ti ofera posibilitatea de a
aprecia situatia reald, a concretiza masurile necesare pentru luna
urmadtoare si a intocmi mai lesne dérile de seama.

Planurile complexe sus-mentionate includ actiuni complexe de
asanare a mediului ambiant. La indeplinirea acestor masuri este binevenita
participarea diferitor factori de decizie a obiectivelor, in special, a primelor
persoane. Planurile complexe sunt aprobate la nivelul primariilor teritoriilor
administrative si sunt obligatorii pentru a fi indeplinite.

Planificarea masurilor sanitare si antiepidemice pentru obiective con-
crete ori grupuri de obiective similare cu o conducere unica se face sub
forma dc planuri-sarcind. De reguld, aceste planuri-sarcina sc Tntocmesc
pentru acele obiective, unde este necesar de a efectua masuri sanitaro-
igicnice de anvergura care necesita alocatii financiare Tnsemnate.

Activitatea sectiei de igiena a alimentatiei trebuie confirmata prin
documentele corespunzatoare. Tn general, specificul lucrului medicului
de igiena a alimentatiei necesita o disciplinda deosebita in tinerea
documentatiei. Astfel, Tn sectie, toate documentele sunt incluse in asa-
numitul nomenclator al dosarelor aprobat dc instantele superioare care
are si un cod anumit. Acest nomenclator include: 1) ordinele MS, deciziile
colegiului MS, indicatiile instantelor superioare privind problemele de
igiend a alimentatiei; 2) documentele instructiv-metodice si normative
ale MS, CNSPMP pe accleasi probleme; 3) documentele (diferite
generalizari, inclusiv informatii, adeverinte etc.) referitoare laTndeplinirea
deciziilor MS si CNSPMP; 4) deciziile, dispozitiile organelor conducerii
teritorial-administrative, primariei si corespondenta cu ele; 5) planul de
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lucru pentru tot anul, planurile-grafic de lucru lunare a personalului sectiei;
6) deciziile despre suspendarea constructiei sau exploatarii obiectivelor si
materialelor corespunzatoare anexate la aceste decizii; 7) registrele
obiectivelor alimentare pasibile supravegherii sanitare de stat (f. 300);
8) documentele supravegherii sanitare preventive (decizii, procese-verbale
etc.); 9) corespondenta pe problemele igienei alimentatiei cu administratiile
sau sectiile de alimentatie publica si comert cu produse alimentare;
10) documentele (procese-verbale, generalizari, prescriptii sanitare,
rezultatele analizelor de laborator etc.) controlului sanitar curent al
obiectiveloralimentare industriale, de alimentatie publica si colectiva, de
comercializare a alimentelor, blocurilor alimentare din spitale (mape sepa-
rate cu documente pentru fiecare obiectiv); 11) documentele cercetarilor
intoxicatiilor alimentare (informatii urgente, procese-verbale, rezultatele
analizelor de laborator etc.); 12) registrul evidentei intoxicatiiloralimentare
(f. 360); 13) documentele expertizei igienice aalimentelor (procese-verbale,
rezultatele analizelor de laborator s.a.); 14) documentele controlului
alimentatiei rationale si dietetice, vitaminizarii artificiale a alimentelor;
15) documentele controlului medical al personalului obiectivelor alimentare;
16) documentele privind organizarea si lucrul efectuat de sectie cu
inspectorii sanitari de profil public; 17) documentele pasaportizarii transpor-
tului auto folositin transportarea produselor alimentare si alte documente.
In afara de documentele intocmite care confirméa activitatea in dome-
niu, se recomanda ca medicul sd-si fixeze tot lucrul efectuat intr-un
jurnal. Tn CMP evidenta muncii efectuate se face in mod diferit, deoarece
la momentul dat nu exista o forma speciald aprobata. Pe baza insem-
narilor dinjurnal, diverselor documente, medicul este obligat sa intoc-
measca darile de seama pe diferite perioade: primul trimestru, ojumatate
de an, trei trimestre si, In sfarsit, pe un an intreg. Veridicitatea documen-
telor sanitare Tntocmite dc medic este de importantd majora, deoarece
n primul rénd pc ele se bazeaza darile de seama. Rezultatele activitatii
sectiei de igiena a alimentatiei se includ in formularul statistic nr. 18.
“Raportul statistic privind starea sanitara si masurile antiepidemice pe
municipiu, judet”. O instructiune speciald prevede completarea corecta

a acestui formular statistic.
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Anexa 1

Ministerul Sanatatii al RM DOCUMENTATIE MEDICALA
Formularul nr.309
denumirea institutiei Aprobat de MS al RM 08.09.93, nr. 214

PROCES-VERBAL
dc constatare a contraventiei normelor si regulilor
sanitaro-igienice si antiepidemice
din“__ "~ 200

Subsemnatul

(prenumele, numele)
In calitate de , Unitatea

n timpul controlului sanitaro-epidemiologic al obiectivului

(denumirea)
am constatat

(se enumdrd contraventiile)

prin care se Tncalca regulile (normele) sanitaro-igienice si antiepidemice
nr. din

(denumirea)
Vinovat de contraventii se considera

(prenumele, numele, locul de munca, adresa unitatii)

in functie de
Domiciliat Tn str. nr.
Salariu

Potrivit Codului R. Moldova “Cu privire la contraventiile administrative” art.
42; 42-1;43:53., Incalcarea regulilor (normelor) sanitare si antiepidemice are ca
urmare sanctionarea contravenientului prin amenda de la
panala salarii minime.
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Anexa | (continuare)

Contravenientului i s-au explicat drepturile si obligatiile lui conform
Codului R. Moldova “Cu privire lacontraventiile administrative” art. 254.

Semnatura:
Agent constatator: Am primit copia procesului-
verbal. Contravenient:
Contravenientul nu este de fata, refuza sau nu poate semna:

Martor (i), persoane afectate

(P.N)

(functia, locul dc muncd, domiciliul)
Semnatura martorilor (persoanelor afectate)
Explicatia contravenientului:

Anexa 2

Ministerul Sanatatii al RM NOC'ITMFNTATIEMEOIC'Al A
Formularul nr. 310

denumirea institutiei Aprobat de MS al RM 08.09.93, nr.214

Decizia de aplicare a amenzii siinstiintare de platd
nr.___din* ” 200__

(ziua, luna, anul)

Subsemnatul

(P.P.N.)
in calitate de
Medic-sef sanitar de Stat al

(municipiul, judetul)
aplic contravenientului

(N.P.P., locul dc muncd, institutia, Tntreprinderea)
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Anexa 2 (continuare)

(functia dc serviciu)
0 amenda de lei pentru

Tncalcarea regulilor si normelor sanitaro-igienice si antiepidemice

(de indicai faptele stabilite ca Tncalcare a regulilor sanitaro-igienice

si antiepidemice)
stabilite in rezultatul examinarilor ce contin
ncélcarea Codului R. Moldova “Cu privire la contraventiile adminislrative” art.
42; 42", 43; 53. Amenda se vaincasalaCMP in tennen de 15zile de lacomunicare,
urmand ca in acelasi termen sa prezinte chitanta de platd la CMP teritorial

(localitatea, str., nr.)

Nerespectarea acestui termen impune sustragerea fortatd a amenzii conform
Legii Tn vigoare.

Tmpotriva procesului-verbal de constatare a contraventiei si deciziei de amenda
se poate face plangere in tennen de 10 zile de la comunicare ce se va depune
impreuna cu copia procesului-verbal si decizia de amenda lajudecatoria populara
sau Mcdicul-sefsanitar de Stat al R. Moldova.

Semnatura Medicului-sefsanitar dc Stat Am luat cunostinta,
(municipiului, judetului) contravenient
(semnadtura, stampila) (semndtura)
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Anexa 3

Ministerul Sanatatii al RM DOCUMENTATIE MEDICALA
Formularul nr. 312/e
(denumirea institutiei) Aprobatde ms al RM 25.09.92, nr. 288
PROPUNERE

PRIVIND RETINEREA AMENZII NEACHITATE

Adresata

(denumirea Tntreprinderii, institutiei)
Adresa
Propun de a incasa in ordine incontestabild de la
care ocupa postul de

amenda n suma

(cu litere)
conform hotararii dc amendare a Medicului-sefsanitar de Stat

(denumirea teritoriului)
nr. din“__” 200__ prin retinerea din salariu
Suma retinuta sa fie depusa la sucursala Bancii de Stat in venitul bugetului de
Stat

Medicul-sef
sanitar de Stat
(semnatura)

299



1

DEPRINDERI PRACTICE

intocmirea planului anual de lucru al sectiei de igiend a alimentatiei
a CMP.

2. Intocmirea planului-grafic de lucru pentru o luna.
3. Intocmirea planului-sarcind privind ameliorarea starii sanitare a

7.

9.

10.

11.

obiectivelor alimentare.

. Completarea documentelor de evidenta folosite Tn activitatea

medicului de igiena a alimentatiei.

. Intocmirea informatiilor despre starea sanitara a obiectivelor

alimentare.

. Tntocmirea propunerilor orientate spre lichidarea contraventiilor

sanitare depistate in obiectivele alimentare.

Tntocmirea proiectelor de hotdrari ale instantelor organelor locale
de conducere a teritoriului dat pe problemele igienei alimentatiei.
Utilizarea masurilor de constrangere administrativa Tn activitatea
medicului de igiend a alimentatiei; amendarea ca masura coercitiva
fata de contravenienti; intocmirea documentelor in diverse cazuri
de utilizare a masurilor mentionate.

Tntocmirea darilor de scama pentru diverse perioade de activitate a

medicului de igiena a alimentatiei.

Utilizarea principalelor forme si metode de lucru necesare medicului
de igiena a alimentatiei.

Utilizarea principiilor profesional-deontologice Tn activitatea medi-
cului de igiend a alimentatiei.
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CAPITOLUL V
SUPRAVEGHEREA SANITARA PREVENTIVA 1IN
IGIENA ALIMENTATIEI

Tema 1. Supravegherea sanitara preventiva, generalitati.
Supravegherea sanitara preventiva la construirea
(reconstruirea) obiectivelor alimentare

A. Supravegherea sanitara preventiva, generalitati

Supravegherea sanitard preventiva este una din cele mai compli-
cate si, totodata, mai eficiente sfere de activitate a medicului igienist de
igiend a alimentatiei. Trebuie de accentuat faptul, ca pentm efectuarea
calitativa a acestei activitati se cere o bunad pregatire a medicului n
diverse domenii (tehnic, economic, tehnologie, in domeniul constructiei,
chimiei s.a.). Supravegherea sanitara preventiva include controlul
respectarii normelor si regulilor sanitare la: 1) elaborarea si introducerea
in practicd a documentelor normative (standarde dc stat, de ramura
s.a.); anoilor produse alimentare, noilor feluri de ambalaj, vesela, inventar,
invelisuri, conducte din diverse materiale, inclusiv din mase plastice care
in procesul exploatarii vor contacta cu produsele alimentare, noilor feluri
de detergenti; 2) planificarea amplasarii in perspectiva a obicctivclor
alimentare (industriale, de alimentatie publica si colectiva, de desfacere
a produselor alimentare), ale unor ramuri ale economiei nationale cu
materie prima alimentard; 3) repartizarea si avizarea loturilor de pamant
pentru amplasarea obiectivelor alimentare; 4) elaborarea si avizarea
proiectelor de constructie si reconstructie a obiectivelor alimentare in
cazurile prevazute de legislatia in vigoare; 5) Tn proccsul dc constructic,
reconstructie si la darea in exploatare a obiectivelor alimentare; 6) Tn
cazul schimbarii profilului obiectivelor alimentare care functioneaza,
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modificarii tehnologiilor existente, introducerii tehnologiei noi pentru
capatarea acelorasi alimente, a noului utilaj pentru pastrarea si
desfacerea alimentelor.

O parte din problemele sus-mentionate sunt de competenta
organelor superioare ale Serviciului Sanitaro-Epidemiologic de Stat, a
institutiilor de cercetari stiintifice, de exemplu, supravegherea sanitara
preventivd la elaborarea si introducerea in economia nationalda a
documentelor normative sau a noilor pesticide. Absoluta majoritate a
problemelor pe compartimentul dat de activitate a CMP trebuie sa fie
rezolvatd numai de medic, dar nu de asistentul acestuia. La exercitarea
supravegherii sanitare preventive medicul de igienad a alimentatiei se
conduce de documentele legislative si normative in vigoare. Principalul
document legislativ este “Legea privind asigurarea sanitaro-epide-
miologica a populatiei” adoptatd de Parlamentul Republicii Moldova
la 16 iunie 1993, nr. 1513-X1l. Conform art. 33 p. 6 al acestei Legi,
Serviciul Sanitaro-Epidemiologic de Stat are dreptul sa sisteze pana la
efectuarea masurilor necesare si lichidarea Tncélcérilor existente a
regulilor sanitare, iar Tn cazul imposibilitatii respectarii lor, sd inceteze
lucrarile de proiectare si constructie, precum si de dare Tn exploatare
a obiectivelor finalizate si reconstruite, elaborarea si lansarea pentru
producere a diverselor articole, produse, inclusiv a alimentelor, veselei,
ambalajului etc. De asemenea Serviciul Sanitaro-Epidcmiologic de Stat
are dreptul sa suspendeze finantarea (creditarea) lucrarilor de
proiectare, constructie, precum si activitdtile economicc ale organelor
fizice sijuridice n cazul nerespectarii de cdtre ele a regulilor sanitare
si a hotararilor organelor Serviciului sus-mentionat cu privire la sistarea
acestor feluri de lucrari si tipuri de activitate.

Dintre documentele normative folosite la efectuarea supravegherii
sanitare preventive importantd majord le au normele si regulile de
constructie (NRC), normele de proiectare, atat generale cat si
departamentale, normele tehnologice, diverse documente normative, in
special despre securitatea muncii, apa potabila s.a. in afara de aceasta
se va tine cont si de normele sanitare care prevad functionarea
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obiectivelor, adicd documentele, folosite Tn supravegherea sanitara
curentd, diverse decizii ale organelor Serviciului Sanitaro-Epidemiologic
de Stat. Trebuie de luat in considerare si deciziile organelor executive
de diferite niveluri, inclusiv celor locale pe chestiunea in cauza.

in cazul cand Tn procesul efectuarii supravegherii sanitare preven-
tive apare o oarecare problema pentru rezolvarea careia la momentul
dat nu existd nici un documcnt normativ, medicul ia dccizia Tn baza
cerintelor igienice in vigoare.

B. Supravegherea sanitara preventiva la construirea (re
construirea) obiectivelor alimentare

Principala functie a Serviciului Sanitaro-Epidemiologic dc Stat in
aceasta directie este considerata participarea la elaborarea normelor
generale, ramurale si departamentale de constructie a diverselor obiective,
Tnsa Tn activitatea practica a medicului dc igiena a alimentatiei in CMP
supravegherea sanitara preventiva pe problema in cauza, de obicei,
include 4 etape, si anume: 1) participarea la alegerea si repartizarea
sectorului de pdmént pentru constructia obiectivului alimentar; 2) expertiza
proiectelor de constructie a obiectivelor sus-mentionate; 3) supra-
vegherea n procesul constructiei si reconstructiei; 4) participarea la
darea Tn exploatare a obiectivelor construite ori reconstruite.

in conformitate cu documentele n vigoare este obligatorie aprobarea
de catre Serviciul Sanitaro-Epidemiologic de Stat a documentatiei de
proiectare si deviz a obiectivelor ndeplinite cu unele abateri motivate
dc lanormele si regulile in vigoare si acele proiecte ori parti de proiecte,
pentru care nu exista lamomentul dat normative stabilite. Documentatia
n ansamblu sau unele schite ale proiectului pregatite in corespundere
exacta cu normele si regulile sanitare Tn vigoare, de obicei, nu sunt supuse
expertizei in CMP. Faptul ca documentatia este pregatitd fard oarecare
devieri de lanormele si regulile sanitare Tn vigoare trebuie sa fie autorizat
prin semnatura inginerului-sefal proiectului. Concomitent medicului-
igienist de igiend a alimentatiei care activeaza in Serviciul Sanitaro-
Epidemiologic de Stat Ti este rezervat dreptul dc a supune selectiv
expertizei aceste materiale. in afard de ele, Serviciul Sanitaro-Epide-
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miologie de Stat poate sa intervind si sa controleze selectiv diverse
materiale pe parcursul elaborarii proiectelor in Institutiile de proiectare
si alte organizatii. Proiectele-tip, de reguld, nu sunt supuse expertizei in
CMP teritorial, in afara de cazurile exceptionale, cAnd acestea au fost
executate cu unele abateri de la normele si regulile sanitare in vigoare,
dar contindnd argumentele necesare. Este necesara avizarea schitei de
legatura a proiectului-tip cu terenul concret.

Avizarea sanitara a proiectelor Tn cazurile sus-mentionate se
efectueaza de un organ al Serviciului Sanitaro-Epidemiologic de Stat in
functie de costul devizului. Termenul avizarii este de 15 zile, iarin unele
cazuri - pana la 30 zile.

in toate cazurile este necesarda avizarea sanitara a parcelelor
(terenurilor) de pamant pentru constructie, supravegherea sanitara in
procesul constructiei obiectivelor alimentare si la darea in exploatare.
Pentru acesta este obligatoriu, ca comanditarul sa informeze CMP cu o
lund Tnainte despre Tnceperea constructiei si la cererea medicului-igienist
sa prezinte Tn sectia igiend a alimentatiei partile necesare ale proiectului
avizat sau proiectul in intregime.

Supravegherea sanitara preventiva privind respectarea
normelor si regulilor sanitare la alegerea si repartizarea
terenului pentru constructie

Pentru ca terenul ales pentru constructia unui obiectiv alimentar
sa fie aprobat de primarie si repartizat beneficiarului concret, acesta
trebuie sd vizeze Tn prealabil documentele necesare la diverse instante,
inclusiv la Serviciul Sanitaro-Epidemiologic de Stat. Este recomandata
participarea nemijlocitd a medicului-igienist in comisia de repartizare
a loturilor de paméant. Componenta comisiei diferd de la caz la caz si
depinde de capacitatea si profilul obiectivului planificat pentru
constructie, dar si de situatia concreta n teritoriul dat. in afara de
medicul de igiend a alimentatiei, dar si de medicul de igiend a mediului,
din comisie mai fac parte reprezentantii urmadtoarelor instante:
beneficiarul, organizatia de proiectare, antreprenorul, Inspectoratul de
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Stat pentru energic, organele pentru protectia resurselor acvatice s.a.
E de dorit ca componenta comisiei sa-i fie cunoscuta din timp medicului
de igiend a alimentatiei.

Pentru avizarea sanitara beneficiarul sau reprezentantul organizatiei
de proiectare trebuie sa prezinte in CMP o serie de documente pe care
medicul de igiend a alimentatiei sa le studieze spre a lua decizia finala:
planul situational al lotului de pamant, informatia despre cantitatea si
calitatea apei, posibilitatea racordarii obiectivului la sistemul existent de
alimentare cu apa sau folosirii altor surse, informatia despre continutul
chimic si metodele de epurare a apelor reziduale, informatia despre
substantele nocive care vor fi aruncate Tn aerul atmosferic si metodele
de epurare, informatia despre nivelul apelor freatice, informatia despre
roza vanturilor. Pot fi cerute materialele proiectului viitorului obiectiv in
orice stadiu de proiectare nu s-ar gasi, alte materiale necesare.

La evaluarea igienica a materialelor prezentate si a parcelei de
pamant examinate nemijlocit, medicul-igienist se conduce de cerintele
igienice elucidate Tntr-o serie de documentc-norme sanitare (NS), de
exemplu, NS 245-71 “Norme sanitare de proiectare a intreprinderilor
industriale”, NS 124-72 “Norme de proiectare a Tntreprinderilor,
cladirilor si constructiilor industriei alimentare”, diferite norme si reguli
de constructie (NRC), norme sanitare departamentale (NSD), alte
materiale.

Terenul destinat pentru constructia unui obiectiv alimentar trebuie
sa fie amplasat in afara zonei de influenta a diverselor eliminari nocive
de la obiectivele industriale, comunale, alte obiective. Se recomanda
amplasarea obiectivului alimentar in bataia vantului spre obiectivele
cu elimindri nocive. Pentru a exclude aceasta influentd negativa
medicul trebuie sd prevada intre obiectivele existente cu eliminari
nocive zone de protectie sanitara (ZPS). Conform NS 245-71 acestea
sunt divizate in 5 clase, si anume: I- 1000 m; Il - 500 m; 111 - 300 m;
IV - 100 m; V - 50 m. Pentru obiectivele alimentare nu sunt stabilite
ZPS de clasa I, adica de 1000 m. ZPS de 500 m sunt prevazute pentru:
combinatele mari dc carne cu capacitatea parcului de animale mai
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mare de 1000 de capete, abatoarele cu rezerva de materie prima de
animale de abator ce functioneaza de 3 zile; punctele de spéalare si
dezinfectare a vagoanelor pentru transportarea animalelor s.a. ZPS de
clasa a ll-a sunt necesare pentru: fabricile de zahar, abatoarele pentru
animale mici si pasari, bazele de mentinere a animalelor pana la 1000
capete, fabricile pentru producerea antibioticelor utilizate Tn hrana
animalelor. Pentru asa obiective alimentare ca fabricile de margarina,
cascavaluri, de carne si derivate de came afumate, elevatoarele pentru
prelucrarea legumelor (uscate, marinate, murate) s.a. vor fi prevazute
ZPS de 100 m. Si, in sfarsit, pentru diverse obiective alimentare ca:
fabricile de paine, macaroane, cofetarie, lapte, conserve, bere, drojdii,
industria vinului, depozitele dc legume, fabricile frigorifere cu capacitatea
mai mare de 600 tone s.a. sau stabilit ZPS de 50 m.

Zona de protectie sanitard poate fi clasificatd si stabilita dupd
examinarea planului situational si al lotului dc pamant pentru viitorul
obiectiv. Tn anumite cazuri, de exemplu, Tn cazul cand lotul viitorului
obiectiv are o situatie nefavorabilda cu roza vanturilor, ZPS poate fi
marita la insistenta organelor Serviciului Sanitaro-Epidemiologic de Stat:

- nu mai mult de 2 ori - in cazul cand obiectivul alimentar va fl
amplasat incotro bate vantul fatd de instalatiile de epurare a apelor
reziduale menajere;

- nu mai mult de 3 ori - Tn cazul cand obiectivul alimentar cu eliminari
nocive va fl amplasat Tn partea de unde bate vantul inspre blocurile
locative si institutiile pentru copii existente.

Daca in normele sanitare nu este stabilita zona de protectie sanitara,
atunci medicul-igienist se orienteaza dupa ZPS pentru obiectivele
analogice.

Lotul dc pamént pentru constructia obiectivului alimentar nu
trebuie sa fie ml&stinos. Terenul trebuie s& fie uniform si, totodata, s&
existe posibilitatea scurgerii apelor pluviale si nivale. Tn cazurile
necesare trebuie prevazuta nivelarea terenului. Sectorul de pamant
destinat pentru constructia obiectivului alimentar nu trebuia sa fie folosit
Tn ultimii 20 de ani pentru cimitire (de oameni sau de vite) sau loc dc
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depozitare a gunoaielor. Suprafata terenului pentru noul obiectiv
alimentar se stabileste In conformitate cu normele departamentale n
vigoare. Dacd aceste norme lipsesc, atunci suprafata aproximativa
se stabileste Tn conformitate cu NS 245-71 si NRC11-89-90 fatd de
caile de acces, intervalele sanitare necesare Tntre cladiri si constructii,
teritoriul care trebuie Tnverzit, teritoriul liber s.a., ludnd totodata in
considerare capacitatea obiectivului si caracterul producerii. Nivelul
maxim al apelor freatice nu trebuie s& fie mai mic de 0,5 m péna la
nivelul dusumelii subsolurilor. in cazuri exceptionale, cand aceasta
distanta nu poate fi respectatd, sunt necesare lucrari de hidroizolare.

La etapa avizarii sanitare a terenului pentru constructie medicul-
igienist trebuie sd@ examineze si sa puna Tn acord Tnca doua chestiuni
foarte importante pentru functionarea viitorului obiectiv alimentar si
anume - alimentarea cu apa si evacuarea apelor reziduale. Cea mai
bun& varianta este racordarea obiectivului la sistemul centralizat de
alimentare cu apa. in cazul imposibilitatii racordarii lui la acest sistem
este necesara o sursa locald. in fiecare caz apa trebuie sa corespunda
cerintelor standardului pentru apa potabilda. Totodata se va stabili
schema lucrarilor de instalare a canalizatiei in obiectivul dat, metodele
de epurare a apelor reziduale, luand in considerare si documentele
legislative si normative despre protectia mediului ambiant. Tot din
aceste considerente pentru unele obiective alimentare industriale este
necesar sa se prevada si masurile de protectie a aerului atmosferic.
Avizul sanitar corespunzator (formularul nr.301) se completeaza in
3 exemplare: pentru sectiile de igiend a alimentatiei si igiend a mediului
si pentru beneficiar. Aceste avize sunt inregistrate in CMP Tintr-un
registru special (formularul nr.302).

Numai dupa avizarea sanitara a terenului de CMP teritorial (si
alte servicii de stat interesate) primaria ia decizia definitiva de
Tnstrainare a terenului si de repartizare a acestui sector de pamant
beneficiarului concret.
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Avizarea sanitara a proiectelor de constructie a
obiectivelor alimentare

Sunt trei feluri de proiecte de constructie a obiectivelor alimentare:
proiecte-tip, individuale si de utilizare repetata.

Proiectele-tip sunt elaborate de catre institutiile si organizatiile de
proiectare, capatand aceastd denumire numai dupa avizarea lor de
Serviciul Sanitaro-Epidemiologic de Stat. Dupa avizare proiectele-tip
se multiplica si pot fi folosite in diverse localitdti ale republicii. Dupa
cum s-a mentionat aceste proiecte, de reguld, nu sunt supuse expertizei
in CMP teritorial. Tnsa proiectul-tip trebuie adaptat la conditiile con-
crete, la terenul concret. Pentru aceasta este necesar: 1) de elaborat
planul general al sectorului care va fi ocupat dc viitorul obiectiv, cu
planificarea verticald, indicandu-se si datele absolute (geodezice) a
primului etaj (parterului); 2) de concretizat planurile subsolurilor, iar uneori
si al primului etaj (parterului) in functie de relieful lotului; 3) de prevazut
lucrari de hidroizolare, de modificare a fundamentelor (in cazurile
neccsare); 4) de proiectat suplimentar schemele necesare privind alimen-
tarea cu apa, canalizarea, aprovizionarea cu aburi, gazificarea obiectivului
etc. Toate aceste materiale numite in ansamblu “proiect de legatura”
sunt supuse, de reguld, expertizei in CMP.

Proiectul individual este Tntocmit luand Tn considerare toate cerintele
materialelor normative corespunzatoare pentru constructia unui singur
obiectiv Tntr-un loc concret.

Proiectul de utilizare repetatd prezintd un proiect individual care
este folosit de 2 si mai multe ori. Tn aceste cazuri ca si la folosirea
proiectelor-tip sunt necesare lucrari suplimentare de proiectare in scopul
adaptarii la terenul concret.

Tnainte de a incepe expertiza propriu-zisd medicul-igienist trebuie
sd controleze daca in CMP au fost prezentate toate materialele necesare:
1) cererea pentru avizarea sanitara a proiectului; 2) materialele
proiectului; 3) decizia primariei despre repartizarea parcelei de pamant
cu avizul sanitar; 4) rezolutia sectiei gospodariei comunale a primariei
localitatii respective, despre posibilitatea racordarii obiectivului la
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sistemele centralizate de alimentare cu apa si canalizare sau n lipsa
acestor posibilitati - rezolutiile pozitive ale serviciului sanitar de stat in
privinta sursei locale de apa si metodelor de evacuare si epurare a apelor
reziduale; 5) rezolutiile organelor gospodaresti corespunzatoare n privinta
alimentarii cu apa calda, gaz, energie electricd; 6) planul calendaristic
de construire si dare Tn exploatare a obiectivului si instalatiilor sanitaro-
tehnice necesare.

Componenta proiectului este determinata de “Instructiunea privind
componenta, regulamentul de elaborare, coordonare si aprobare a
documentatiei de proiectare si deviz pentru constructia obiectivelor,
cladirilor si instalatiilor” NRC 1.02.01-85. Tn linii mari proiectul este
compus din notita de [dmurire si schite. La randul sdu notita dc ldmurire
contine: descrierea terenului care va fi ocupat de viitorul obiectiv;
compartimentul arhitectural si de constructie, compartimentul tehno-
logic, compartimentul sanitaro-tehnic (inclusiv alimentarea cu apa,
canalizarea, termoficarea, ventilarea, aprovizionarea cu energie electrica
s.a.). Pentru obiectivele alimentare industriale un compartiment aparte
1l prezintd aprovizionarea cu frig. Un compartiment obligatoriu pentru
toate proicctele este compartimentul de deviz.

in compartimentul “Descrierea terenului” trebuie sa fie elucidate
toate datele sus-mentionate privind cerintele igienice fata de parcela
de pamant repartizata pentru constructia unui obiectiv alimentar (relieful
suprafetei, nivelul apelor freaticc, roza vanturilor s.a.), dar si datele
despre clddirile, constructiile si instalatiile amplasate pe acest sector de
pamant, distanta intre ele. Compartimentul arhitectural si de constructie
include informatia despre componenta incaperilor, suprafetele acestora,
finisarea interioara, masurile de hidroizolare etc. Compartimentul
tehnologic contine descrierea procesului tehnologic, datele despre utilajul
tehnologic, capacitatca de producere, sortimentul productiei fabricate,
personalul obiectivului. Tn sfarsit, descrierea deciziilor principale Tn
privinta alimentarii cu apa, canalizarii, tennoficarii, legate de alimentarea
cu apa si ventilare sunt incluse in compartimentul sanitaro-tehnic.

Laelaborarea proiectului se vaacorda o importanta deosebita partii
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grafice sau schitelor. Acestea vor cuprinde: partea graficd; planul
general (PG), compartimentul arhitectural si de constructie (AC),
inclusiv planurile etajelor, sectiuni transversale la diferite niveluri,
sectiuni verticale; compartimentul tehnologic (T) cu planurile utilajului
tehnologic pe diverse sectiuni; compartimentul sanitaro-tehnic de
asemenea cu planurile pe sectiuni transversale si verticale cu indicatia
sistemelor de alimentare cu apa si canalizare (AAC), termoficare si
ventilare (TV), iluminat electric (IE). Schitele proiectului unui obiectiv
alimentar industrial includ si sistemul de aprovizionare cu frig (F) cu
planurile utilajului pe sectiuni, diverse scheme necesare suplimentare.
Paginile fiecarui compartiment al schitelor sus-mentio'nate se
numeroteaza, inducand cu o litera (compartimentul) si o cifrd concreta
(numarul paginii), de exemplu AC-2, adica pagina a doua a schitelor
compartimentului arhitectural si de constructie.

Toate desenele de proiect trebuie executate cu tus sau pot fi folosite
copiile pe hartie specialda. Nu se admite expertiza proiectului executata
cu creionul.

Tncepand expertiza nemijlocita a proiectului, medicul-igienist trebuie
sa clarifice la ce stadiu de proiectare este proiectul si, Tn functie de
aceasta sa controleze prezenta materialelor necesare. Daca lipseste
vreun material, medicul-igienist trebuie sa-l ceara de la organizatia de
proiectare sau de la beneficiar.

Expertiza proiectului se efectueaza intr-o anumitd consecutivitate.
Se Tncepe cu citirea notitei de lamurire, apoi se trece la evaluarea
fiecarui compartiment al schitelor de proiect. Aici in primul rand se va
supune expertizei planul general al obiectivului, conducandu-se in spe-
cial de NRC corespunzdtoare si alte documente. Dupd citirea
compartimentului despre planul general din notita de lamurire, medicul-
igienist trece imediat la expertiza acestui compartiment din schitele
de proiect. Se controleaza daca toate cladirile, constructiile si instalatiile
descrise Tn notita de lamurire sunt in realitate in desenul de proiect.
Pentru o evaluare corespunzdtoare este necesar de a lua cunostinta
de scara folosita Tn desenul de proiect care poate fi 1:100; 1:500 s.a.
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Se stabileste apoi prezenta si felul Tngradirii Tmprejurul obiectivului
proiectat, numarul de intrari (iesiri), rationalitatea asezarii lor. Teritoriul
obiectivului industrial alimentar, iar uneori si al altor obiective alimentare
trebuie sa fie Tngradit pentru a limita pdtrunderea persoanelor strdine
si a animalelor. Aceasta faciliteaza respectarea conditiilor igienico-
sanitare in obiectiv. Din punct de vedere igienic se recomanda ca obiec-
tivul alimentar sa aiba cel putin 2 intrari-iesiri (pentru marfurile legate
de producere si pentru cele destinate zonei de gospodarie). Pentru unele
intreprinderi industriale alimentare sunt recomandate si mai multe intrari
(iesiri): 1) pentru materia prima; 2) pentru productia finitd; 3) pentru
materiale de gospodarie. Tn locurile de receptionare a materiei prime si
dc livrare a productiei finite trebuie planificate sectoare pentru virajul
transportului auto cu dimensiunile 12 x 12 m si mai mare (pentru
automobilele cu remorcd).

Conducandu-sc de scara indicata n schita de proiect se controleaza:
1) dimensiunile terenului; 2) densitatea constructiilor (folosirii teritoriului
pentru cladiri, constructii, instalatii); 3) procentul Tnverzirii teritoriului;
4) distanta Tntre cladiri; 5) distanta Tntre grupul de cladiri a zonei de
producere si cel al zonei de gospodarire.

Deoarece NRC 11-89-90 “Planurile generale ale intreprinderilor
industriale” normeazad limita minimd, dar nu maxima a procentului
densitatii constructiilor, evaluarea suprafetei pentru obiectivul alimentar
poate avea loc numai dupa ce medicul-igienist a apreciat aproape toate
celelalte date, cu privire la planul general. Densitatea constructiei
prezintd procentul suprafetei terenului ocupat cu cladiri, constructii si
instalatii fata de suprafata totalda a terenului. Mai des teritoriul
obiectivului alimentar industrial trebuie sa fie Tmpértit in 2 zone si
anume: de producere si de gospodarie. Pot fi, Tnsd, si mai multe zone.
De exemplu, daca obiectivul are o sursda autonoma de alimentare cu
apa, atunci trebuie prevdzute zonele corespunzdatoare de protectie in
jurul zonei de captare a apei. in zona de producere in afard de cladirile
destinate nemijlocit industriei alimentare pot fi amplasate depozitele
pentru materia prima si productia finitd, blocul incaperilor administra-
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tive si social-igienice. Tn zona de gospodarie sunt amplasate ateliere
mecanice, depozitele materialelor de constructie, pentru combustibil,
deseuri, cazangeria, garajurile, containerele pentru gunoi si altele.
Distanta minima intre zone trebuie sa fie de 25 m, fiind recomandate
aici si 2 randuri de Tnverzire (copaci ori tufari verzi). Cu ajutorul “rozei
vanturilor” se apreciazd si rationalitatea amplasarii unei zone fatd de
alta. Se controleaza, dc asemenea toate drumurile, trotuarele prezentate
in planul general, rationalitatea lor. Pentru ca conditiile igienico-sanitare
pe teritoriul viitoarei Tntreprinderi sa fie mai usor respectate, acesta
trebuie sa aibd o Tnclinare nu mai mica de 0,003 si nu mai mare de
0,05, adica inclinarea suprafetei pentru fiecare 1 m sa nu fie mai mica
de 3 mm si mai mare de 5 cm. E de dorit ca inclinarea sa fie inspre
zona de gospodarie. inclinarea terenului poate fi controlata pe sectiunea
verticald a desenului dc proiect. Tot aici se controleaza si nivelul apelor
freatice. Teritoriul obiectivului folosit pentru miscarea transportului
auto trebuie sa fie asfaltat, betonat ori pietruit. Cel putin 15% din
teritoriu trebuie sa fie Tnverzit. Containerele pentru gunoi, deseuri
trebuie sa fie amplasate lao distanta nu mai mica dc 25 m de la cladirile
zonei de producere.

Pe schitele de proiect a planului general se controleaza si sistemele
externe de alimentare cu apa si de canalizare, la ce nivel sunt proiectate,
dacd sunt prevazute robinete pentru prelucrarea sanitara a teritoriului.

Dupa terminarea expertizei schitelor de proiect al planului general,
medicul-igienist trece la expertiza compartimentului arhitectural si de
constructie. Este recomandata efectuarea expertizei acestui compar-
timent in 3 etape si anume, dupa fluxul: 1) procesului tehnologic; 2) mis-
carii personalului; 3) miscarii vizitatorilor (in cazul obiectivelor dc
alimentatie publica si colectiva si obiectivelor de desfacere a alimentelor).

Se considera rational ca de fiecare datd sd se analizeze: 1) compo-
nenta incdperilor; 2) amplasarea lor; 3) finisarea interioard; 4) iluminatul
natural Tn Tncaperi.

Componenta Tncdperilor depinde de profilul obiectivului,
tehnologiile utilizate si de capacitate. Medicul-igienist trebuie sa
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aprecieze daca numarul total de Tncdperi este satisfacator, iar in cazul
unirii unor procese intr-o singura incapere, adica trecerii la principiul
de proiectare “intr-o singurd sala”, medicul trebuie sa aprecieze
rationalitatea acestei unificari din punct de vedere igienic.

Evaluand amplasarea fiecarei incaperi, medicul trebuie sa aprecieze
la ce etaj se gdseste, cum este orientatd fatda de cele patru puncte
cardinale (Nord, Sud, Est, Vest), cum se gdseste fata de alte incaperi.
E foarte important deja la aceastd etapa de apreciat care este rolul si
locul acestei incaperi in procesul tehnologic. Din punct de vedere igienic
se recomanda ca toate incdperile, unde are loc o degajare mare de
cadldura ori sunt alimente perisabile, sa fie amplasate in partea de nord
ori nord-vest a cladirii, iar Tncdperile social-sanitare - in partea de sud.

Suprafata incaperilor poate fi controlatd prin urmatoarele metode.
Daca existd normative pentru suprafetele Tncaperilor, atunci pur si simplu
se compard aceste suprafete (calculate reicsind din scara utilizata la
proiectare) cu normele. Tot in cazul existentei normelor suprafetele
(totale si generale) pot fi calculate in prealabil si apoi comparate,
in lipsa normelor controlul se face bazandu-se pe cerintele igienice
generale si concrete in functie de profilul obiectivului. Tn acest caz se
folosesc desenele de proiect ale compartimentului tehnologic (felul,
numarul de unitati tehnologice, situarea, distanta intre diferite utilaje,
latimea coridoarelor de trecere pentru personal). Tn acest control trebuie
sa se tina cont si de normele departamentale pentru proiectarea
tehnologica (NDPT).

in controlul finisarii interioare, medicul-igienist se conduce atat
de normele indicate in NRC, cat si de ccrintele igienice generale. De
exemplu, in controlul dusumelelor proiectate, medicul trebuie sa
cunoasca concret ce fel de procese tehnologice vor fi in incaperea
datd. Tn sectiile de prelucrare a materiei prime alimentare si produselor
alimentare cu continut de acizi organici (siropul dc zahar, uleiuri
vegetale, produse lactate acide) dusumelele trebuie sa fie din materiale
rezistente laacizi. Podelele depozitelor trebuie sa fie destul dc trainice
pentru ca sa asigure posibilitatea miscarii transportului intern. Tn salile
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de productie, de depozitare si Tn anexele sanitare, peretii trebuie sa fie
acoperiti cu placi de teracotd pana la indltimea de 1,5-2 metri. Este
recomandatd vopsirea partilor neacoperite cu culori deschise pentru
marirea suprafetei de iluminat. Tn salile de productie, unghiurile peretilor
cu tavanul si cu pardoseala trebuie sd fie rotunjite. Tn desenele de
proiectale Tncaperilor depozitelortrebuie sa se verifice daca in unghiurile
peretilor cu pardoseald sunt prevazute plase metalice care ar impiedica
patrunderea rozatoarelor.

Expertiza acestui compartiment ofera si posibilitatea de a aprecia
gradul de iluminare naturala prin calcularea coeficientului de iluminat
natural si coeficientului de luminozitate.

Coeficientul iluminatului natural pentru majoritatea incaperilor dc
productie si administrative nu trebuie sa fie mai mic de 1%. Coeficientul
de luminozitate prezinta relatia dintre suprafata acoperitd cu geamuri si
suprafata pardoselei. Pentru incaperile de productie si administrative
acest coeficient nu trebuie sa fie mai mic de 1:6; 1:8, iar pentru incaperile
social-sanitare - 1:10. Daca iluminatul natural se prevede unilateral,
adica ferestrele vor fi amplasate numai Tntr-un perete, atunci se
recomandd, ca adancimea Tncdpcerii (distanta de la acest perete pana la
cel opus) sd nu depdseascd mai mult de 2 ori ndltimea peretelui. in
unele incdperi (depozite, spalatorii) se permite iluminatul natural din alta
incdpere cu ferestre sau chiar numai cu lumina electrica.

Pentru a efectua expertiza desenelor de proiect pe compartimentul
tehnologic este necesar a lua in prealabil cunostintda de caracteristica
proiectului tehnologic, studiind incd o data minutios partea corespun-
zatoare a notitei de lamurire. La expertiza compartimentului tehnologic
principala atentie se atrage asupra respectdrii principiului de baza a
proiectarii obiectivelor alimentare si anume - respectarea stricta a fluxului
procesului tehnologic care exclude Tntretdierea sau contactul de diferit
grad al operatiilor tehnologice curate cu acela care prezinta pericol din
punct de vedere epidemiologie. De exemplu, nu se permite intersectia
sau contactul materiei prime cu productia finita sau cu deseuri de
productie; a semifabricatelor cu aceeasi materie prima sau deseuri;
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veselei, ustensilelor curate cu cele murdare etc. in scopul sus-men-
tionat expertiza acestui compartiment trebuie efectuata in fluxul
procesului tehnologic, incepand de la receptionarea materiei prime si
terminand cu productia finita. Pe schitelc de proiect se urmareste cum
va fi receptionatd materia prima Tn depozite, cum va fi depozitata si
pastratd aici pana la folosirea ei Tn procesul tehnologic pana laproductia
finitd, depozitarea, pdstrarea si livrarea acesteia. Este necesar de
controlat toate etapele procesului tehnologic, dar mai atent acelea care
pot prezenta un anumit risc in vederea contamindrii microbiene a
semifabricatelor si productiei finite. Medicul-igienist controleaza in
acest compartiment si suficienta numarului total de unitdti al utilajului
tehnologic, iar pe operatii tehnologice aparte - rationalitatea amplasarii
lor, posibilitatea prelucrarii lor sanitare. in cazul folosirii utilajului
nestandardizatTn mod obligatoriu se controleaza si calitatea materialelor,
din care este confectionat acest utilaj. Pot fi folosite numai materialele
admise de MS. La expertiza acestui compartiment se conduc si de
“Regulile sanitare la organizarea proceselor tehnologice si cerintele
igienice fata de utilajul tehnologic” nr. 1042-73.

Expertiza compartimentului tehnicii sanitare, de obicei, se face pe
parti si anume - alimentarea cu apa (potabild si caldd) si canalizarea
obiectivului; termoficarea si ventilarea. Apoi se supun expertizei desenele
de proiect ale iluminatului, aprovizionarii cu frig s.a.

Tncepand examinarea schitelor de proiect ale alimentarii cu apd a
obiectivului se va clarifica (revenind din nou la notita de lamurire) daca
acesta va fi racordat la sistemul central sau va avea o sursd autonoma.
Se stabileste neccsarul obiectivului Tn apa pentru diferite scopuri
(producere, prelucrare sanitara, gospodarie, incendii). Luand drept
conduita materialele normative in vigoare (NRC, RS 124-72 s.a.), prin
calculele corespunzatoare (elucidate Tn Tndreptarele de igiena ale
mediului) se determina necesarul Tn apa pentru viitorul obiectiv, inclusiv
necesitdtile de productie si sanitare. Rezultatele obtinute se compara
apoi cu datele reale. Concomitent se controleaza si calculele in privinta
aprovizionarii cu apa, incluse in materialele proiectului.
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Daca se foloseste o sursa locald (autonoma) de alimentare cu apa,
la proiectul obiectivului alimentar se anexeaza: 1) sectiunea hidro-
geologica a forajului cu indicatia capacitatii de acoperire a orizontului
de apd si datele despre zona de alimentare; 2) planul situational al forajului
si al zonei de alimentare; 3) rezultatele analizei chimice si bacteriologice
ale apei in diferite anotimpuri ale anului; 4) componenta instalatiilor de
captare a apei, de purificare a ei si a sistemului de distribuire.

Tn cazul deficitului de apa potabila se permite folosirea apei, care
nu corespunde standardului pentru apa potabild, Tnsa Tn scopuri tehnice
(pentru instalatiile frigorifice, de tcrmoficare, pentru spdlarea teritoriului,
in closete etc.). Trebuie totodatd de avut in vedere trei momente:
1) reteaua de apa tehnica trebuie sa fie separatd, adica sa nu fie nici
Tntr-un loc unita cu reteaua de apa potabild; 2) tevile acestei retele sa
fie vopsite Tn altad culoare; 3) se interzice folosirea apei tehnice in scopuri
tehnologice, pentru spdlarea utilajului, tarei, veselei, pentru dusuri sau
chiar pentru spalarea peretilor si a pardoselei.

Tot cu ajutorul calculelor corespunzatoare se precizeaza datele
despre apa calda. Pe schitele de proiect este obligatoriu de controlat in
Tntregime sistemele interne de alimentare cu apa pe tot parcursul.

Ca si in cazul expertizei schitei dc proiect a alimentarii cu apa,
Tnainte de a controla desenele de proiect ale canalizatiei obiectivului
este necesar inca o data de citit notita de lamurire, de examinat planul
general, de facut calculele respective pentru a verifica capacitatea
sistemului proiectat de evacuare atuturor apelor reziduale ale obiectivului
si eficienta epurarii. Din notita de lamurire se verifica: 1) sistemul de
evacuare a apelor reziduale; 2) calculul debitului apelor reziduale;
3) caracteristica lor (dupa felul si gradul de impurificare); 4) metodele
de epurare si componenta instalatiilor de epurare; 5) materialele folosite
pentru confectionarea tevilor, diferitor conducte (aprecierea lor). Din
planul general trebuie dc clarificat: 1) schema evacudrii apelor reziduale
prin sistemul de canalizare (retelele externe); 2) adancimea la care se
gasesc retelele de canalizare; 3) asezarea lor fata de retelele de
alimentare cu apa; 4) amplasarea instalatiilor de epurare, distantele
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prevdazute de normele sanitare; 5) amplasarea caminelor de vizitare.
Dupa aceasta se trece la expertiza desenelor de proiect din compar-
timentul Tn cauza. Pe sectiunile orizontale (planurile etajelor) se
controleaza: 1) inclinarea pardoselii Tn Tncaperi, gradul acestei Tnclinari;
2) prezenta sifoanelor de pardoseald si a altor instalatii; 3) retelele in-
terne de canalizare in functie de felul si gradul de impurificare a apelor
reziduale; 4) prezenta instalatiilor pentru epurarea mecanica a apelor
reziduale (deznisipator, rezervor de separare a grasimilor din apele
reziduale s.a.), amplasarea, capacitatea; 5) prezenta receptoarelor n
locurile de eliminare a apelor reziduale. Controlul sectiunilor verticale
include clarificarea urmatoarelor momente: 1) pe unde si cum trec
conductele de evacuare, caracterul apelor reziduale in ele, prezenta
unui Tnvelis de protectie (in cazurile necesare), punctele de revizie;
2) prezenta intervalelor de aer, palniilor acolo unde este necesar (de
exemplu, la racordarea chiuvetelor de productie la sistemul de
canalizare); 3) prezenta Tn unele Tncaperi a tevilor, retelelor de
canalizare.

Pentru aprecierea igienica a proiectelor termoficarii obiectivului
alimentar medicul-igienist clarifica ce fel dc sistem de termoficare este
prevazut, apreciaza daca acest sistem corespunde cerintelor sanitare
pentru obiectivul dat. Apoi el trebuie sa controleze temperatura aerului
atmosferic calculatda pentru perioada de iarna, temperatura acrului din
Tncaperi Tn perioada rece a anului in conformitate cu normele Tn vigoare,
parametrii agentului termic, tipul aparatelor de incélzire, vcrificand pe
schitele de proiectie amplasarea acestora. Este de datoria medicului sa
controleze sursele locale de degajare a caldurii care ar duce la
supraincalzirea zonelor de lucru in obiectiv si, invers, factorii care duc la
racirea nejustificata Tn Tncaperi.

Pentru avizarea sanitard a ventilarii, medicul trebuie sa ia cuno-
stintd de unele date, principale din care fiind: 1) numarul unitdtilor de
divers utilaj tehnologic si caracteristica procesului tehnologic (se poate
consulta Tncd o datd compartimentul corespunzator); 2) numarul de
lucratori Tn fiecare Tncapere si volumul ei; 3) caracterul, iar dupa
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posibilitati si cantitatea substantelor nocive care vor fi eliminate in
mediul ambiant; 4) numarul aparatelor dc Tncdlzire, suprafetele care
se Tncalzesc (totale pe incaperi); 5) principiile, sistemele si calculele
ventildrii obiectivului; 6) parametrii aerului din Tncdperi prevdzuti in
proiect; 7) prizele de aer si locurile de evacuare a aerului consumat,
amplasarea lor unele fata de altele; 8) metodele si utilajul pentru
curdtarea aerului; 9) instalatiile locale de aspiratie a aerului impurificat
si agazelor arse; 10) masurile de combatere a zgomotului si vibratiei
sistemelor dc ventilare; 11) aprovizionarea sistemelor de ventilare cu
electricitate si apd. Medicul controleazad toate calculele incluse Tn
materialele proiectului, efectueaza singur calculele necesare,
rezultatele obtinute fiind apoi comparate cu normele in vigoare (NRC,
standarde, RS s.a.). Pe sectiunile schitelor dc proiect trebuie controlate
toate sistemele de ventilare, instalatiile, aparatele etc. Se ia In
considerare si folosirea ventilatiei naturale (prin ferestre, oberlihturi,
cosuri de aerisire).

Dacéd Tn rezultatul expertizei materialelor proiectului n-au fost
stabilite contraventii, atunci medicul completeaza un aviz sanitar
(formularul nr. 303). Tn timpul de fatd existd numai doua variante de
decizii: proiectul poate fi avizat sau neavizat. Avizarea conditionata, adica
cu conditia ca proiectantul va lichida contraventiile fard ca proiectul s&
fie supus din nou expertizei, nu se permite, Tnsd Tn cazul cand proiectul
nu este avizat in avizul corespunzéator (in punctul 10 al formularului
nr. 303), se enumard contraventiile concrete care trebuie lichidate. Tn
CMP toate aceste avize (incheieri) sunt fixate intr-un registru special
(formularul nr. 304).

Supravegherea sanitara preventiva in procesul de construire
(reconstruire) a obiectivului alimentar

Scopul supravegherii sanitare in perioada construirii (reconstruirii)
obiectivului alimentar consta in pretntampinarea incalcarilor si devierilor
de la proiectul avizat, dar si controlul respectarii regulilor si normelor
sanitare Tn procesul constructiei.
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Conform RS 202-81 despre constructia planificatd a obiectivului
CMP trebuie sa fie informat de catre beneficiar (investitor) cu o luna
Tnainte de inceperea constructiei. Beneficiarul va aduce Tn sectia igiena
a alimentatiei (la cererca medicului) si un exemplar de proiect.

Pentru fiecare obiectiv care se afla Tn stadiul de constructie
(reconstructie) in CMP trebuie sd se completeze un document special
(formularul nr. 305 “Fisa supravegherii sanitare preventive a obiectivului
in constructie (reconstructie)”).

Controlul se efectueaza de cdtre medic, vizitand personal santierul.
Graficul vizitarii santierului depinde de graficul calendaristic al constructiei
obiectivului, fiind recomandate cel putin trei vizite pe parcursul intregii
perioade dc constructie. Prima vizita se rccomanda in perioada punerii
temeliei, lucrdrilor dc hidroizolare, constructiei subsolurilor. Aceasta vizita
se face In scopul verificarii calitatii lucrarilor dc hidroizolare si pentru a
preveni inundatia incaperilor din subsoluri care deseori se foloscsc ca
depozite. La inceput se verifica materialele proiectului care se afla la
santier (capitolul A din Carteatehnicd a constructiei). Apoi se controleaza
respectarea avizului sanitar al proiectului, deciziei primdriei, planului
calendaristic al constructiei, diverselor procese-verbale, altor documcnte.
Cartea tehnica a constructiei (CTC) prezinta un ansamblu de documente
tehnice referitoare la proiectarea, executarea, receptia, exploatarea si
urmarirea comportarii in exploatare a constructiei si instalatiilor aferente,
cuprinzand toate datele necesare pentru identificarea si determinarea
starii tehnice (fizice) a constructiei respective si a evolutiei accsteia in
timp. Urmatorul control se recomanda Tn perioada constructiei primului
etaj (parterului) si etajelor superioare. Medicul controleaza in ce masura
corespunde componenta ncaperilor, suprafetelor lor, latimea coridoarelor,
Tnaltimea Tncdperilor, altor parametri care au importanta igienica.

Se recomanda, pe cat este posibil, a verifica calitatea asa-numitelor
lucrari ascunse care mai tarziu, dupa ce cladirea va fi construita, sunt
foarte greu de controlat. Printre aceste lucrari pot fi mentionate:
termoizolarea peretilor, camerelor frigorifice, asezarea canalelor de
ventilatie s.a. Dacd Tn ziua controlului aceste lucrari sunt deja termi-
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nate, medicul este obligat s& ia cunostintd de procesele-verbale si
efectuarea lor. Aceste lucrdri Tntocmite de reprezentantii serviciului de
control tehnic vor fi analizate, daca n-au devieri de la proiectul avizat,
n sfarsit, se vor controlain mod obligatoriu lucrdrile de instalare a tehnicii
sanitare, se va lua cunostintd de toate procesele-verbale referitoare la
instalarea sistemelor ascunse de alimentare cu apd, canalizare,
termoficare si ventilare. Daca toate lucrarile legate de aceste sisteme
sunt deja terminate la momentul vizitei medicului, se vor verifica neapdrat
procesele-verbale de functionare a acestor sisteme (CTC, capitolul B.
Documentatia tehnica privind executarea constructiei, p. 8d).

Dacad medicul controleaza obiectivul Tn timpul instaldrii utilajului
tehnologic, se va avea grija ca amplasarea lui sa corespunda proiectului
avizat, sa nu lipseasca unele feluri de utilaje, utilajul sa corespunda
materialului, din care este confectionat etc.

Efectuand supravegherea sanitara preventiva, medicul trebuie sa
controleze si alte momente legate de conditiile de munca si de alimentatie
a muncitorilor, Tn special masurile de profilaxie a traumatismului, a
supraracirii in perioada rece a anului, gradul de mecanizare a proceselor
dc muncd si altele. Este foarte important de controlat aprovizionarea cu
apa potabild a muncitorilor, conditiile de luare a mesei, spélare pe maini,
amplasarea veceurilor. Se va controla, dacd corespunde cerintelor igienice
amplasarea pe teritoriul santierului a depozitelor cu materiale de
constructie pulverulente, a containerelor pentru var, betonierelor. Toate
acestea vor fi amplasate la o distantd corespunzatoare fatd de locul
nemijlocit de munca al angajatilor.

Fiecare control pe parcursul constructiei obiectivului se termina cu
un proces-verbal in care se indica in mod detaliat rezultatele obtinute,
Tn cazul depistdrii unor devieri de la proiectul avizat, contraventiile
sanitare, acestea trebuie fixate Tn procesul-verbal, fiind indicate si
termenele de lichidarc a lor. Contravenientii (antreprenorul, subantre-
prenorul, alte persoane juridice) pot fi avertizati sau chiar amendati. Tn
cazul cand contraventiile grave depistate de medic in timpul controalelor
nu sunt lichidate in termenele stabilite, atunci in conformitate cu Legea
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Tnvigoare (nr. 1513-XIl din 16.06.93), constructia obiectivului va fi sistata.
Pentru aceasta se va Tntocmi documentul necesar (formularul nr. 306)
n mai multe exemplare pentru: beneficiar (investitor), antreprenorul
general (executorul lucrarilor), subantreprenorul, CMP (sectia igiend a
alimentatiei, unde activeaza medicul). Se recomanda, mai ales in cazurile
unor obiective mai importante, a trimite un exemplar pentru informare
in Centrul National Stiintifico-Practic de Medicina Preventiva. Este
absolut necesar de a trimite un exemplar la banca care finanteaza
constructia respectiva. Tn conformitate cu regulamentul in vigoare imediat
dupa primirea acestui document banca trebuie sa suspendeze finantarea
constructiei.

Supravegherea sanitara preventiva la darea in exploatare a
obiectivelor sanitare construite (reconstruite)

Darea in exploatare a obiectivelor construite si reconstruite este
prevazuta de “Regulamentul de receptie al constructiilor si instalatiilor
aferente” aprobat prin Hotararea Guvernului Republicii Moldova nr. 285
din 23 mai 1996, iar participarea Serviciului Sanitaro-Epidemiologic de
Stat in lucrul acesta - de “Instructiunea privind participarea
reprezentantilor Serviciului Sanitaro-Epidemiologic Tn lucrul comisiilor
de primire Tn exploatare a obiectivelor de producere construite,
reconstruite” (nr. 1097 din 31.03.86).

Receptia lucrdrilor si a instalatiilor aferente acestora se efectueaza
atat la lucrari noi, cat si la interventiile in timp asupra constructiilor
existente (reparatii capitale, consolidari, reconstructii, modificari,
modernizari, extinderi etc.). Receptia se realizeazad in 2 etape: 1) receptia
la terminarea lucrarilor; 2) receptia finald la expirarea perioadei de
garantie. Dupa receptia la terminarea lucrdrilor urmeaza perioada de
garantie pe parcursul careia trebuie lichidate toate defectele. Apoi, la
expirarea acestei perioade urmeaza receptia finala.

Pentru lucrarile de constructie si instalatiile aferente acestora,
indiferent de sursa de finantare, tipul de proprietate sau de destinatie,
receptiile se vor organiza de catre ordonatorii de credite sau proprietari
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care Tn sensul Regulamentului sus-numit sunt n calitate de investitori.

Comisia de receptie la terminarea lucrarilor este organizata de
cdtre investitor Tntr-o componenta de cel putin 5 persoane. in compo-
nenta comisiei este inclus reprezentantul investitorului; reprezentantul
administratiei publice locale, specialisti cunoscuti din domeniul vizat.
Investitorul va fixa data Tnceperii receptiei in maximum 15 zile
calendaristice de la verificarea terminarii lucrarilor si 0 va comunica
membrilor comisiei de receptie, executantului si proiectantului. Ultimii
sunt in calitate de invitati. Medicul-sef numeste specialistul (sau
specialistii) corespunzator pentru participarea Tn lucrul comisiei. Aceasta
comisie trebuie sa controleze corespunderea obiectivului Tn totalitate, a
utilajului si instalatiilor proiectului vizat. Ea trebuie sa controleze
rezultatele verificarii individuale si complexe a utilajului tehnologic,
retelelor interne de alimentare cu apa, canalizare, termoficare, de
pregéatire a obiectivului cétre o functionare normald, inclusiv masurile
de asigurare a unor conditii de munca inofensive, de asigurare social-
sanitard, de protectie a mediului ambiant. Executantul lucrarilor trebuie
sa prezinte comisiei documentatia necesard din Cartea tehnicd a
constructiei. La procesele-verbale de verificare individuala si complexa
a utilajului care sunt prezentate comisiei, de reguld, se anexeaza
urmatoarele documente: procese-verbale de masurare a zgomotului si
vibratiei (formularul nr. 334), a iluminatului (formularul nr.335), intensitatii
campului electromagnetic (formularul nr.333), factorilor meteorologici
(formularul nr.336), a altor factori: buletine de analiza a apei potabile
(formularul nr. 327), a aerului din incdperile inchise (formularul nr. 330).

Daca Tn procesul constructiei obiectivului este necesar de a da in
exploatare unele cladiri, constructii sau instalatii (hale de reparatie,
Tncéperi social-sanitare, depozite, instalatii de termoficare cu apa s.a.)
separate, ele sunt atestate de catre comisia sus-numita ca mai apoi sa
fie primite cu celelalte componente ale obiectivului de comisia de
receptie finala.

Activand Tn comisia de receptie finald, medicul-igienist trebuie sa
atraga deosebitd atentie la: 1) terminarea constructiei Tn ansamblu;
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2) corespunderea tuturor incaperilor, liniilor tehnologice etc. proiectului
avizat, normelor si regulilor in vigoare; 3) asigurarea lucrdtorilor cu
incaperi social-sanitare; 4) corespunderea datelor reale despre sistemele
de ventilare si functionare a lor celor fixate Tn proiectul avizat; 5) aprovi-
zionarea reald a obiectivului cu energie electrica, caldura, abur, ali-
mentarea reald cu apa si canalizarea; 6) prezenta procesului-verbal
despre efectuarea prelucrarii si dezinfectarii retelelor si instalatiilor cu
apd; 7) asigurarea cu certificate, in care vor figura datele despre
componenta chimicd a materialelor folosite; 8) corespunderea lucréarilor
reale de protectie a mediului ambiant proiectului avizat, normelor si
regulilor sanitare; 9) organizarea si amenajarea reald a zonei de protectie
si corespunderea ei proiectului avizat; 10) verificarea individuala si
complexa a utilajului si instalatiilor cu datele de laborator si instrumentale.
Medicul-igienist trebuie sa aprecieze parametrii reali si factorii industriali
nocivi si, daca este necesar, sa ceara lucrari suplimentare pentru ca
acesti parametri sa corespunda normelor sanitare in vigoare. n
conformitate, Tns&, cu p. 13 al Regulamentului sus-mentionat, investitorul
poate prezenta comisiei de receptie avizele diverselor servicii (de
pompieri, al Departamentului Protectiei Mediului Tnconjurator s.a.),
inclusiv ale Serviciului Sanitaro-Epidimiologic de Stat, cu punctul de
vedere, privind executarea de facto a constructiei, excluzand in felul
acesta participarea directd a medicului-igienist in comisia de receptie.

in baza datelor obtinute de comisia de receptie la terminarea
lucrarilor se intocmeste un proces-verbal despre gradul de pregétire a
obiectivului construit sau reconstruit (proces-verbal de receptie la
terminarea lucrarilor) pentru a fi prezentat comisiei de receptie final3,
n cazul depistdrii contraventiilor sanitare, medicul-igienist nu semneaza
acest proces-verbal. in schimb toate aceste contraventii trebuie sa fie
fixate de el Tntr-o anexa la procesul-verbal. Medicul-sef sanitar de stat
expediaza investitorului materialele (argumentate cu dovezi) despre
contraventiile sanitare depistate care n-au dat posibilitate reprezentantului
CMP sa semneze procesul-verbal al comisiei de receptie.

Comisia de receptie finald este convocatd de investitor Tn cel mult
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15 zile dupd expirarea perioadei de garantie. La receptia finald participa
investitorul, proiectantul lucrarii, executantul. Aceasta comisie exami-
neaza procesul-verbal de receptie la terminarea lucrarilor, lichidarea
defectelor depistate in cadrul receptiei dupd terminarea lucrarilor,
concluzia investitorului privind comportarea constructiilor si instalatiilor
aferente acestora Tn exploatare Tn perioada de garantie, privind defectele
depistate si remedierea lor. De reguld, in componenta comisiei sus-numite
se includ reprezentantii conducerii CMP (medicul-sefsanitar de Stat,
adjunctul sdau sau seful sectiei sanitare). Reprezentantul Serviciului
Sanitaro-Epidemiologic de Stat controleaza si alte documente impor-
tante, fiind din punctul sau de vedere dubioase, de exemplu: 1) ma-
terialele despre functionarea diferitor sisteme, instalatii; 2) materialele
despre functionarea instalatiilor sanitaro-tehnice, incdperilor social-
sanitare; 3) adeverintele serviciilor ordsenesti de exploatare despre
posibilitatea functiondrii retelelor dc alimentare cu apa, canalizare,
termoficare si despre faptul ca ele vor fi deservite in viitor de aceste
servicii; 4) materialele referitoare la lucrarile de protectie Tmpotriva
zgomotului, vibratiei si altor factori nocivi; 5) rezultatele masurarilor
gradului de iluminare a Tncdperilor, zgomotului, vibratiei, datele
microclimei etc.; 6) rezultatele analizei lotului experimental de alimente;
7) rezultatele analizelor apei potabile, controlului eficientei sistemelor
de epurare a apelor reziduale s.a.

impreund cu alti membri ai comisiei reprezentantul CMP contro-
leaza gradul de pregatire al obiectivului construit (reconstruit) pentru
o functionare normald. Procesul-verbal de receptie finala va fi semnat
de reprezentantul CMP numai dupa ce acesta s-a convins ca obiectivul
construit (reconstruit) va functiona cu respectarea regulilor si normelor
sanitare, productia alimentara finitd corespunde cerintelor normative
in vigoare, sunt create conditii inofensive de munca si sunt efectuate
toate lucrarile necesare de protectie a mediului ambiant.
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CAPITOLUL VI

SUPRAVEGHEREA SANITARA CURENTA 1N
IGIENA ALIMENTATIEI

Tema 1. Organizarea activitatii sectiei de igiena a alimentatiei
a CMP la compartimentul “Supravegherea sanitara
curentd a obiectivelor alimentare”

Lucrul la compartimentul acesta este cel mai voluminos, ocupand
mult timp Tn activitatea medicului de igiend a alimentatiei.

Supravegherea sanitard curentd este efectuata prin controale se-
lective si tematice ale obiectivelor alimentare n scopul aprecierii
indicatorilorigienici ai calitdtii alimentelor, aprecierii respectarii conditiilor
igienice in obiectivele de comercializare a produselor alimentare, de
fabricare a lor, de pregdtire a bucatelor, la transportarea si depozitarea
alimentelor in scopul aprecierii respectarii ccrintelor fata de alimentatia
populatiei, inclusiv a diferitor colectivitati. De aceea in procesul supra-
vegherii sanitare curente se controleaza: 1) corespunderea amenajarii
si conditiilor igienico-sanitare, normelor si regulilor sanitare in vigoare;
2) respectarea regulilor si normelor sanitare Tn procesul fabricérii,
transportarii, pastrarii si comercializarii alimentelor; expertiza igienicd a
alimentelor; 3) respectarea cerintclor de igiena la utilizarea adjuvantilor
alimentari in fabricarea produselor alimentare; 4) respectarea conditiilor
si termenelor de prelucrare ale culturilor agricole si a animalelor cu
pesticide in scopul prevenirii continutului depasit al cantitdtilor lor
remanente in produsele alimentare; 5) efectuarea masurilor de prevenire

a intoxicatiilor alimentare si altor maladii alimentare; E)indeplinirea
masurilor dc implementare a alimentatiei rationale; 7) efectuarea
masurilor de propaganda a cunostintelor dc igiena a alimentatiei n
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randurile personalului obiectivelor alimentare si a populatiei; 8) res-
pectarea regulamentului de trecere a examenului medical de catre
personalul obiectivelor alimentare la angajare si periodic; 9) corespun-
derea utilajului, tarei, ambalajului, veselei destinate pentru contactul cu
alimentele cerintelor de igiend n vigoare.

Controalele mentionate pot fi planificate si neplanificatc. Cele
planificate se efectueaza in conformitate cu planurile deja aprobate ale
sectiei de igiend a alimentatiei. Controalele neplanificate se efectueaza
la indicatia medicului-scfal CMP, a instantelor superioare ale Serviciului
Sanitaro-Epidemiologic de Stat, organelor de drept, Tn cazul izbucnirii
intoxicatiei alimentare, primirii unui semnal despre produsele alimentare
insalubre. n rdndul controalelor neplanificate se situeaza si cercetarea
diferitelor plangeri de la populatie, care pot nimeri in CMP de la cetateni
sau prin intermediul redactiilor ziarelor, revistelor.

Plangerile argumentate sunt cercetate minutios cu utilizarea
metodelor de laborator. Pe baza lor vor fi intocmite propuneri de lichidare
a neajunsurilor.

Tnainte de a incepe controlul planificat al obiectivului alimentar,
medicul-igienist trebuie sa ia cunostinta de datele generale despre el,
rezultatele controalelor precedente. Este recomandat controlul obiec-
tivului dupa fluxul tehnologic, ihcepand cu receptia materiei prime si
terminénd cu productia finitd. Tn depozitul materiei prime medicul-igienist
trebuie sd controleze registrele corespunzdtoare, documentele de nsotire,
controlat transportul pentru materia prima. Pe parcursul procesului
tehnologic medicul-igienist atrage atentia asupra fiecarei etape, dar o
evaluare igienica mai profunda trebuie datd etapelor cu un risc epide-
miologie sporit, altor etape importante, dc exemplu celor unde are loc
un tratament termic. Controland productia finita se va clarifica, daca
aceasta corespunde documentelor normative, daca au fost folositi
adjuvanti alimentari, conditiile de pastrare provizorie in depozitul
obiectivului. Foarte detaliat se controleaza efectuarea de catre laboratorul
obiectivului a investigatiilor de laborator si instrumentale pe parcursul
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procesului tehnologic. Pentru aceasta se va lua cunostinta de datele din
registrele laboratorului, termogramele, alte documente. Medicul-igienist
controleaza si conditiile igienico-sanitare din diverse Tncdperi, respectarea
regulilor si normelor sanitare, dotarea cu utilaj, instrumente, inventar,
ustensile, detergenti, dezinfectanti. Se controleaza conditiile de munca,
eficienta functionarii sistemelor de alimentare cu apa, canalizare,
ventilare, termoficare, iluminatul, aprovizionarea cu abur. Medicul-igienist
are posibilitatea de a folosi in timpul controlului diferite metode expres
de laborator si instrumentale (anexa 1). Trebuie de controlat, daca
personalul a fost supus examenului medical la angajare si periodic, prega-
tirea igienicd, respectarea cerintelor de igiena personald. O importantd
mare are si controlul starii sanitare a teritoriului obiectivului. De regula,
controlul sanitar se Tncheie cu Tntocmirea unui proces-verbal de
examinare a starii sanitare (f. 315) care consta din 3-4 parti: 1) introducere;
2) constatare; 3) concluzii; 4) propuneri (anexa 2). Uneori concluziile
se omit. in partea de introducere se scrie numele si prenumele repre-
zentantului CMP, ale persoanelor care au participat sau au fost pre-
zente la control, cu ce scop a fost efectuat controlul. Tn partea de consta-
tare sunt elucidate conditiile igienico-sanitare, contraventiile sanitare
concrete. Este recomandata descrierea acestei parti a procesului-ver-
bal Tntr-o anumitd consecutivitate, tindnd seama de o schema anumita.
Aceasta faciliteaza cu mult Tintocmirea unei generalizari, ofera
posibilitatea (dupd o anumitd experientd) de a Tntocmi procesul-verbal
mai rapid, de a nu scdpa din vedere unele momente care pot avea Si 0
importantd decisiva etc. Dupa partea de constatare se pun semnaturile
reprezentantului CMP si ale persoanelor care au participat sau au fost
prezente Tn timpul controlului. Concluziile dupa partea de constatare
trebuie sa fie clare, fara ca sa poata fi interpretate in mod diferit.
Propunerile trebuie sa fie concrete. Dupa fiecare propunere trebuie sa
fie indicat termenul concret de lichidare a contraventiei sanitare depistate
(data, luna, anul). Propunerile, Tndeplinirea carora necesita anumite
cheltuieli, trebuie coordonate cu administratia obiectivului si cu planul-
sarcind pe anul curent. Propunerile se recomandd sa fie semnate de
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reprezentantul CMP. De propuneri ia cunostintd reprezentantul admi-
nistratiei care semneaza fiecare exemplar al procesului-verbal. De obicei,
procesul-verbal se scrie Tn douda exemplare, unul dintre care il ia cu sine
medicul-igienist (asistentul de igiend), iar altul raméane la reprezentantul
administratiei obiectivului, de regula n registrul sanitar. Pentru ca toate
obiectivele care functioneaza sa se incadreze in limitele normelor si
cerintelor de igiend, a fost introdusa autorizarea lor sanitarda. Tn acest
caz CMP elibereaza o autorizatie sanitara de functionare (anexa 3).

De mentionat cd, efectudnd supravegherea sanitard curenta,
medicul-igienist trebuie sa studieze morbiditatea angajatilor obiectivului.
De aceea in procesul-verbal trebuie elucidate si problemele igienei
muncii. Avand datele despre morbiditate, este posibil de introdus Tn
planurile-sarcind si masurile indreptate spre reducerea ei. Planul-sarcina
pentru fiecare obiectiv alimentar industrial sau pentru un grup de obiective
mici de acelasi profil este intocmit Tn semestrul 111 al anului curent pentru
anul viitor de catre serviciul sanitar de Stat Tmpreuna cu cel depar-
tamental. El este aprobat de conducatorii obiectivelor respective sau
conducerea primariei teritoriilor administrative, coordonat de catre
medicul-sef al CMP si avizat de catre responsabilul pentru finantele
obiectivului (grupului de obiective). in planul-sarcina se includ numai
acele mésuri sanitaro-igienice care necesitd mari cheltuieli: reparatii
capitale, rcplanificarea unui bloc de mésuri orientate spre micsorarea
zgomotului de la utilajul tehnologic, reparatia instalatiilor frigorifice, lucrari
de gazificare si electrificare, mdsuri de amenajare a teritoriului s.a. Toate
celelalte méasuri legate de cheltuieli mari se prezintd administratiei
obiectivului de fiecare datd, cadnd se intocmeste procesul-verbal de
examinare a starii sanitare.

n ultimii ani se practicd pe larg asa-numitele controale tematice
ale diferitelor obiective. Aceste controale au o destinatie concreta - de
a clarifica anumite probleme din tot complexul de probleme igienice,
conditiile igienico-sanitare ale obiectivelor. in baza rezultatelor obtinute
se fac generalizari si propuneri carc pot fi puse in fata instantelor
superioare pana la primaria unitatii administrativ-teritoriale.
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in supravegherea sanitard curentd unele forme si metode de lucru
sunt considerate mai progresive. Asa, de exemplu, pentru a mentiona
nivelul de culturd sanitard, unor obiective le pot fi acordate diplome
speciale. Tn scopul acesta, reiesind din particularitdtile locale se ela-
boreaza conditii pentru acordarea acestor diplome. Lucrul acesta are
scopul de a spori interesul personalului fata de respectarea cerintelor
de igiend, iar exemplul unui obiectiv poate influenta pozitiv colectivele
altor obiective alimentare.

Un volum de lucru mai mic in ultimii ani este legat de pregétirea si
colaborarea medicului-igienist de igiena a alimentatiei cu inspectorii
sanitari de profil public. Acest contingent alcatuit din persoane care,
lucrand pe baze obstesti, sunt interesate in respectarea cerintelor de
igiena Tn obiecivele alimentare este pregatit dupa un program special
(12 ore). Aceasta pregatire da dreptul persoanelor respective de a
efectua controale Tn unele obiective alimentare (bufete, mici magazine
si chioscuri pentru comercializarea berei, vinurilor, bauturilor nealcoolice,
painii, s.a.). Inspectorii sanitari de profil public, in special pensionarii,
alte persoane active nu lucreaza in obiectivele pe care le controleaza,
Tn baza lucrului efectuat ei au dreptul de a Tntocmi un proces-vcrbal si
a-1 prezenta medicului-igienist.

Nemijlocit in obiective trebuie organizate posturi sanitare (3-4
oameni Tn fiecare hald) care de asemenea lucreaza pe baze obstesti. in
afard de faptul cd urmaresc respectarea cerintelor de igiend, aceste
persoane sunt pregatite si pentru a putea acorda primul ajutor mcdical.

Sistematic medicul-igienist controleaza daca personalul obiec-
tivelor alimentare a trecut examenul medical la angajare si periodic,
in conformitate cu Ordinul MS al RM nr. 255 din 15.11.96, in obiec-
tivele alimentare n-au dreptul de a lucra persoanele bolnave de unele
boli infectioase sau purtdtorii de agenti patogeni ai acestor maladii:
febra tifoida, febrele paratifoide, salmonelozelc, dizenteria, hime-
nolepidoza, enterobioza, sifilisul, lepra, boli de piele contagioase (scabie,
trihofitie, microsporie, favus, actinomicoza cu ulceratie si fistule pe
partile deschise ale corpului), formele contagioase si distructive dc
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tuberculoza pulmonara si extrapulmonara cu fistule, bacteriurie, lupus
tuberculos al fetii si mainilor, pldgi puroioase, portajul stafilococului (pentru
angajatii la fabricarea si desfacerea produselor de cofetdrie cu crema
si ainghetatei moi). Toti lucratorii obiectivelor alimentare sunt examinati
de catre terapeut laangajare si periodic o datd in an. Tn afard dc examenul
terapeutului, personalul laboratoarelor de cofetdrie cu crema si buca-
tariilor de lapte este controlat de catre stomatolog la angajare si peri-
odic de doua ori pc an. Lucratorii obiectivelor alimentare trec radiomi-
crofotografia, investigatiile pentru depistarea sifilisului, gonoreci la
angajare si periodic o datd Tn an. Investigatiilor de laborator pentru
depistarea purtdtorilor de agenti patogeni ai infectiilor intestinale si
investigatiilor serologice pentru depistarea purtatorilor de agenti patogeni
ai tifosului abdominal lucratorii sunt supusi la angajare, iar mai departe
n functie de indicatiile epidemiologice. La acest capitol in practica
sanitara sunt folosite controalele inopinate. in scopul depistarii helmin-
tilor, investigatiile se fac la angajare, iar mai departe Tn conformitate cu
ordinul MS n vigoare.

Anexa 1
Uncie metode expres de laborator folosite Tn
supravegherea sanitara curenta
1. Controlul respectarii cerintelor sanitare la toaleta mai-

nilor, Regulile sanitare de spdlare pe maini constau din urmatoarele
etape: a) spalarea cu sapun si cu periuta; b) dezinfectarea cu o solutie
0,2% de clorurd de var; c) clatirea; d) stergerea cu un prosop curat sau
uscarea la stergarul elcctric.

Principiul metodei de control al calitatii toaletei mainilor consta in
interactiunea clorului cu solutia dc amidon-iodpotasiu. Un tampon mic
de vata se introduce (sau cu el se sterge) in spatiul dintre degete, iar
apoi tot cu el se sterge loja sau patul unghial. Dacd mainile au fost
spdlate cu o solutie care contine clor, atunci atat tamponul de vatd, cét
si pielean locul contactului cu cl se coloreazd ntr-o culoarc albdstruie-
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brund. Reactia este pozitivda imediat dupa spalarea mainilor, catsi 4-
5 ore dupa aceasta. Deoarece lucratorii obiectivelor alimentare trebuie
sa-si dezinfecteze mainile nu numai inainte de a incepe lucrul, dar si
dupa fiecare intrerupere (fumat, vizitarea closetului etc.), rcactia
trebuie sa fie pozitiva pe parcursul Tntregii zile de munca.

2. Controlul dezinfectarii meselor de lucru, diferitelor usten-
sile, inventar de transare, vesela, polite s.a. se face stergandu-le
cu un tampon Tnmuiat Tn acelasi reactiv. Aparitia pe tampon a culorii
albastre-brunc (reactia pozitiva) este o dovada a dezinfectarii cu o solutie
care contine clor.

3. Controlul concentratiei minime (0,5%) de bicarbonat dc
sodiu Tn chiuvetele spalatoriilor pentru vesela.

in prealabil Tn laborator trebuie sa fie marcatd o eprubetd. Pentru
aceasta Tntr-o eprubeta obisnuita se toarnd 10 ml de solutie 0,5% bicarbonat
de sodiu si 2 picaturi de solutie alcoolica de 1% de fenolftaleind. Apare
culoarea roz. Pe eprubetd se face un semn la nivelul lichidului (A). Apoi
se toarnd atent o solutie 0,1N de acid clorhidric, agitind permanent
continutul. Cand culoarca roz dispare pe eprubeta se face al doilea semn
(B). in felul acesta eprubetd este gata pentru folosintd. Fiind deja 1n
obiectiv, din prima chiuvetd a spalatoriei se ia lichid pana la semnul A si se
picurd doud picdturi dc solutie dc fenolftaleind. Prezenta sodei este
confirmata prin aparitia culorii roz. Pentru aprecierea conccntratiei minime
de sodd in lichid se toarna atent acelasi acid clorhidric, agitand permanent
continutul eprubetelor. Dacd decolorarea a avut loc la nivelul semnului B,
concentratia este nesatisfacdtoare, iar dacd ea a avut loc la nivelul semnului
B si mai sus - concentratia sodei este satisfacatoare. Un semn pc eprubeta,
fixat exact la mijlocul semnelor A si B ar da posibilitatea controlului
concentratiei dc soda Tn chiuveta a doua a spéldtoriei veselei de cantind,
unde concentratia sodei Tn conformitate cu regulile sanitare este dc doud
ori mai mica decét Tn prima chiuveta.

4. Aprecierea remanentei grasimii pe farfurii cu ajutorul
reactivului Balasov.

Pregatirea reactivului Balasov: in 70 ml de alcool etilic de 96°
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Tncalzit pana la60°C se dizolva 0,2 g de colorant Sudan Ill, iar apoi 0,05 g
albastru de metilen. Dupd aceasta se toarnd 10 ml de solutie apoasa
20-25% de hidroxid de amoniu si 20 ml de apa distilatd. Reactivul este
stabil la pastrare. Sudanul Ill coloreaza remanenta de grasimi pe farfurii
intr-o culoare portocalie-gdlbuie. Albastrul de metilen coloreaza
reziduurile de proteine ntr-o culoare albastruie-cenusie. Tn afara de
aceasta, albastrul de metilen Tmpiedica coloratia cu Sudan Ill a
suprafetelor faiantate, dar lipsite de glazurd. Tehnica investigatiei consta
in urmatoarele. Se toarnd 3-5 ml si mai mult de reactiv Balasov intr-o
farfurie (de farfor, faianta, sticld); farfuria se agita Tn asa fel, ca partea
internd sa fie Tn contact direct cu acest reactiv timp de 10 secunde.
Dupéd aceasta vopseaua (reactivul Balasov) se spald cu un jet slab de
apa rece. Tn cazul cand grasimea n-a fost inlaturata suficient, pe farfurii
rdman pete, dungi portocalii-galbene sau chiar toatd suprafata de con-
tact cu reactivul raméane portocalie-galbena.

Sunt recomandate trei grade de curatenie a farfuriilor: gradul 1 -
pe suprafata contactatd nu sunt urme de culoare portocalie-galbena
(farfuria este curatd). Tn cazul acesta se considera ca farfuriile au fost
bine spdlate cu detergenti; gradul Il - pe suprafata contactata sunt
unele pete si dungi portocalii-galbene putin exprimate (farfuriile nu sunt
spalate suficient); gradul Il - suprafata contactata este de culoare
portocalie-galbena bine exprimatda sau raman multe pete si dungi
portocalii-galbene bine exprimate (farfurii murdare).

5. Aprecierea calitatii clatirii farfuriilor. Pe fundul farfuriei
spalate si clatite se picura cateva picaturi de fenolftaleind. Daca farfuriile
n-au fost clatite suficient si pe ele ramane solutia de sodd, picaturile de
fenolftaleina vor capata coloratia roz.
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Anexa 2

Ministerul Sanatatii al RM DOCUMENTATIE MEDICALA
Formularul nr. 315
denumirea institutiei (CMP) Aprobat de MS al RM 25.09.92, nr. 288

PROCES-VERBAL
de examinare a starii sanitare

200

Subsemnatul (a)

numele, prenumele, patronimicul
n prezenta

numele, prenumele, patronimicul
S-a constatat

in urma celor constatate, in baza “Legii privind asigurarea sanitaro-
epidemiologicd a populatiei” nr. 1513-XI1 aprobate de Parlamentul Republicii
Moldova la 16.06.93 se propun urmatoarele masuri:

Nr. Lista masurilor Termenul Executantul
d/r executarii responsabil
1 2 3 4

Procesul-verbal a fost intocmit
n exemplare

Semnaturile
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Anexa 3

Stema RM
Ministerul Sanatatii al Republicii Moldova
or. Chisindu, soseaua Hancesti, 1

Serviciul Sanitaro-Epidemiologic
al Republicii Moldova

AUTORIZATIE SANITARA
DE FUNCTIONARE

000380 ASF 119/20.03.95
2000

AUTORIZATIE SANITARA DE FUNCTIONARE

Nr.
Eliberatd a.200___
Valabild pand a.200__
1 Denumirea obiectivului
2. Adresa

3. For tutelar

4. Profilul activitatii

(fabricarc, depozitare, comercializare)
5. Sortimentul

6. Capacitatea

7. Autorizatia a fost eliberata in baza proccsului-verbal de constatare a conditiilor

igienico-sanitare din

(data, luna, anul)
Clauze de functionare:

Detinatorul autorizatiei este obligat:
- sd asigure respectarea legislatiei sanitare in vigoare Tn RM;
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- sa ceara organelor de supraveghere igienico-sanitara teritoriale
vizarea autorizatiei laimplinirea unui an calendaristic de la data eliberarii;

prevederilorigienice asigurate la data autorizatiei.

Nerespectarea legislatiei sanitare duce la aplicarea unor masuri de
constrangere conform articolelor 26,27 din Legea 1513-X1I din 16.06.93
“Privind asigurarea sanitaro-epidemiologica a populatiei”.

Medic-sef sanitar de Stat

L.S. (denumirea teritoriului)

(semnatura, numele, prenumele)

Valabilitatea autorizatiei e prelungita:

pana la a.200___ pana la a. 200
L.S. L.S.
(semnétura) (semnatura)
pana la a. 200___ panala a. 200
S $ —
(semnétura) (semnadtura)

Tema 2. Supravegherea sanitard curenta a unei intreprinderi
de alimentatie publica si colectiva

Medicul-igienist trebuie sa clarifice in primul rand datele generale
despre unitatea care va fi controlata, inclusiv amplasarea, capacitatea
etc. Toate aceste obiective trebuie sa corespundd “Regulilor sanitare
pentru intreprinderile de alimentatie publicd, inclusiv laboratoarele de
cofetdrie cu crema si intreprinderile pentru producerea inghetatei moi”
nr. 5777-91.

Teritoriul obiectivului trebuie sa sc mentind curat in permanenta.
Pe un teren betonat se instaleaza containere (de preferintd metalice)
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pentru colectarea gunoiului. Suprafata totald a terenului trebuie sa fie
mai mare decat suprafata ocupatd de containere cu 1,5 m Tn toate
directiile. Continutul containerelor trebuie evacuat imediat cand acestea
sunt umplute la 23din capacitate. Ele trebuie sa fie zilnic clorate.

Ca si pentru majoritatea absolutd a obiectivelor alimentare o
importanta deosebitd are alimentarea cu apa potabild, care trebuie sa
corespunda standardului Tn vigoare. Cea mai justa rezolvare (daca este
posibil) este alimentarea centralizata cu apd. Tn cazul unei surse locale
este necesara 0 avizare sanitara corespunzatoare. Se cere un control
minutios atunci, cand apa este transportatd in cisterne. Atat cisternele
pentru transportarea apei, cat si rezervoarele pentru pastrarea ei trebuie
dezinfectate sistematic.

Apa calda trebuie sa fie la toate lavoarele si chiuvetele de producere.

Se controleazd retelele interne de canalizare pentru evacuarea
apelor reziduale de producere si menajere, corespunderea lor cerintelor,
normelor si regulilor de constructie, racordarea chiuvetelor de producere,
utilajului tehnologic la sistemul de canalizare. Tn procesul supravegherii
sanitare curente se controleazd si functionarea diferitor segmente ale
sistemului de canalizare, inclusiv sifoanele de pardoseald, iarin obiectivele
cu capacitate mare - instalatiilor de epurare a apelor reziduale etc.

Conform regulilor sanitare sus-mentionate (spre deosebire de
toate celelalte precedente) in obiectivele de alimentatie publicd si
colectiva e necesard respectarea anumitor conditii de munca. De aceea
parametrii inclusi aici, inclusiv temperatura, umiditatea, radiatia
infrarosie, continutul noxelor Tn aerul din incaperile de producere, dar
si cerintele fatd de limitarea zgomotului si vibratiei vor fi de rand cu
alte probleme traditionale in centrul atentiei medicului-igienist de igiena
a alimentatiei. in scopul clarificarii unor probleme enumerate mai sus,
va fi necesar de cercetat sistemele de ventilatie, conditionare a aerului,
termoficare. Este important de cercetat si iluminatul in diferite incadperi.
De mentionat ca in incaperile de producere trebuie controlate nu numai
nivelurile de iluminare, dar si protectia materiei prime, semipreparatelor
si bucatelor in cazul spargerii becurilor.
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Tn majoritatea unitatilor de alimentatie publica si colectiva ciclul
tehnologic este complet si include 4 operatii principale: 1) receptia si
pastrarea materiei prime; 2) prelucrarea preliminara sau rece a materiei
prime cu scopul pregétirii, in special, a semipreparatelor; 3) pregatirea
bucatelor din semiprcparatele pregatite in prealabil; 4) comercializarea
bucatelor.

La transportarea, receptia si pastrarea materiei prime (alimentelor)
se vor respecta in mare masurd aceleasi cerinte igienice ca si Tn cazul
magazinului alimentar. in depozitele unitatilor de alimentatie publica si
colectiva trebuie s& fie respectate si asa-numitele “reguli ale vecin&tatii”
pentru a evita actiunea nefavorabilda a unor alimente asupra altora, de
exemplu, schimbarea proprietatilor organoleptice, contaminarea cu
microorganisme etc. Alimentele usor perisabile trebuie pastrate Tn
conformitate cu “Conditiile si termenele de pdstrare a alimentelor usor
perisabile”. Tn unitdtile de alimentatie publicd si colectivd se interzice
achizitionarea: 1) carnii nemarcate si fard certificat veterinar; 2) oualor
de ratd si gascd; 3) carnii de pasdre si oudlor de gdina fard certificat
veterinar sau din gospodariile nefavorabile dupa salmoneloza; 4) con-
servelor bombate sau cu ermeticitatea deterioratd; 5) fainurilor, crupelor,
fructelor uscate si altor alimente infestate cu diferiti ddunatori; 6) le-
gumelor si fructelor cu semne de alterare (mucegai etc.); 7) ciuper-
cilor proaspete, dar viermanoase sau cu aspectul deteriorat; 8) ciupercilor
marinate, murate, sarate, uscate fara documentul de calitate; 9) ali-
mentelor perisabile cu termenele de pastrare depasite sau aproape dc a
expira; 10) produselor vegetale fara certificatul calitatii.

in fiecare caz medicul-igienist trebuie sd controleze “Registrul dc
triaj al alimentelor si materiei prime alimentare” (anexa 1), unde sunt
Tnregistrate toate datele despre materia prima, alimentele receptionate.
Casi la controlul magazinelor alimentare Tn documentele de Tnsotire ale
alimentelor excesiv perisabile trebuie controlate: 1) numarul certificatului
de calitate; 2) data si ora terminarii procesului tehnologic; 3) termenele
de pdstrare. Uneori este necesar de indicat si ora descdrcérii alimentelor.

Prelucrarea preliminard (rece) a alimentelor include: 1) dezghetarea
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alimentelor; 2) inldturarea diferitelor impuritdti vizibile care puteau
nimeri intdmplator pe alimente; 3) inldturarea partilor necomestibile;
4) impartirea ori sortarea alimentului in parti cu valoarea nutritiva diferita;
5) atribuirea unor forme si dimensiuni semipreparatelor; 6) combinarea
diferitelor alimente Tntre ele etc.

in principiu, carnea si derivatele ei se dezgheatad prin 2 metode.
Carcasele, semicarcasele si sferturile de carcase sunt dezghetate Tncet
in defrostere, segmentul de temperaturi fiind 0+6°C timp de 3-5 zile, Tn
lipsa incdperii de dezghetare (defroster) - 1n carmangerie pe stelaje
sau pe mesele de lucru. Dezghetarea lenta corespunde cerintelor de
igiend, deoarece incalzirea uniforma aduce la o Tmbibarc treptatd a
celulelor cu sucul din carnea dezghetata si la pierderi minime de substante
nutritive. La intreprinderile de fabricare a semipreparatelor, dezghetarea
are loc dupéd instructiunea tehnologica in vigoare. Este interzisd
dezghetarea cdrnii in bucdati mici sau langd plitd. Nu se permite nici
Tnghetarea repetatd a carnii. Subprodusele pot fi dezghetate atat la aer,
cat si Tn apa. Pentru subproduse viteza dezghetarii nu are importanta.
Exceptie face numai inima care se dezgheatda ca si carnea pentru a
evita pierderile de suc. Ficatul, de exemplu, la dezghetare poate pierde
pand la 11-12% de suc, indiferent de durata dezghetdrii. Dupa dez-
ghetare subprodusele se spald minutios in apa rece si se curdta de di-
verse impuritdti. Ele trebuie apoi supuse tratamentului termic cat mai
repede posibil. Bucatele preparate din subproduse se recomanda, de
asemenea, cat mai urgent comercializate.

Carcasele de carne dupa dezghetare si Tnainte de transare trebuie
curatate, inlaturandu-se locurile eu sange Tnchegat, semnele marcarii,
locurile cu vanatdi. Dupa aceasta ele se spald minutios cu peria. Spdlarea
cu carpa nu se permite.

Ca si alte operatii tehnologice pregéatirea semipreparatelor din came
are loc pe mese de lucru separate si marcate. Foarte strict vor fi
respectate cerintele de igiend la prepararea tocaturii din carne. in
rezultatul m&runtirii cdrnii se deterioreaza integritatea tesutului muscu-
lar, se méruntesc si fasciile care Tntr-o bucatd de came sunt un obstacol
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pentru microorganisme. in procesul pregdtirii tocdturii microbii de pe
suprafata carnii sunt diseminati peste tot; se méareste suprafata alimentului
(tocadturii) care intrd Tn contact cu utilajul si inventarul folosit, cu mainile
lucratorilor, se mareste umiditatea si temperatura tocaturii. Toate momentele
acestea sporesc riscul epidemiologie al tocdturii si al bucatelor preparate
din ea. De aceea tocdtura din carne trebuie sa fie folositd cat mai repede la
pregatirea bucatelor. Tn cazurile, cAnd aceasta nu este posibil, ea poate fi
pastratd la temperatura de 2-6°C, dar nu mai mult de 6 ore. in scopul
asigurdrii salubritatii bucatelor din tocadturd se recomanda ca masina de
tocat came sa fie opadritd de fiecare datd Tnainte de utilizare. Se recomanda,
de asemenea, pesmetii (painea) care se adauga in carnea tocata sa fie
fnmuiati Tn apd rece, temperatura cdreia nu depaseste +4°C. E de dorit ca
semipreparatele pregatite din tocdturd s& nu depaseasca numarul necesar
pentru a evita pdstrarea lor Tndelungata pana la tratamentul termic.

Carnea de pasare se dezgheatd la aer, iar apoi, Tn caz de necesitate,
se parleste. Dupa aceasta se spald cu apa rece si se asaza cu tdietura
in jos pentru scurgerea apei. Prelucrarea carnii de pasare se face pe o
masa separata.

Cu totul alte proprietati poseda carnea de peste. Ea nu-si restabileste
structura, deoarece sucul ei nu se absoarbe in procesul dezghetarii. De
aceea in majoritatea cazurilor pestele este dezghetat repede in apa
(1 kg la 2 1apd) la temperaturi pand la 20°C. Pentru a evita pierderile
mari de substante minerale Tn apa, se adauga sare de bucatarie (7-10 g
la 11). Regulile sanitare permit dezghetarea pestelui si in aer. De obicei,
in felul acesta (pe mesele de lucru) este dezghetat pestele din specia
nisetrului si filcurile din peste.

Prelucrarea preliminard a legumelor include curatarea, sortarea si
spalarea. Toate aceste procedee duc la insalubrizarea mediului ambiant,
contaminarea inventarului, ustensilelor cu microorganisme, infestarea
lor cu helminti. Din aceastd cauza toate procesele de prelucrare
preliminara (rece) trebuie efectuate numai Tntr-o Tncdpere separata. La
prepararea multor bucate se folosesc cartofii care uneori trebuie curatati
din timp n cantitdti mari. Pentru a evita Tnnegrirea cartofilor la aer
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(formarea melaninei Tn rezultatul oxidarii tirozinei si a altor substante
sub influenta o-difeniloxidazei), ei pot fi pastrati in apa, dar nu mai mult
de 3 ore. Pastrarea indelungata duce la pierderea vitaminei C. in ultimul
timp o parte din unitati este aprovizionata cu cartofi deja curatati care
dupd curdtare au fost supusi sulfitarii. Cartofii acestea pot fi pastrati
in camere frigorifice 48 de ore, iar fard frig - 24 de ore. Celelalte
legume deja curdtate pot fi pastrate acoperite cu o tesatura umeda nu
mai mult de 3 ore.

Semipreparatele obtinute la etapa precedentd sunt supuse in
majoritatea cazurilor unui tratament in scopul pregatirii bucatelor. Acest
procedeu culinar permite de a accentua calitatile bucatelor sau, din contra,
de adiminua unele neajunsuri ale alimentelor, de a Tmbunatati proprietatile
organoleptice, de a spori digerarea bucatelor si asimilarea substantelor
nutritive. Toate felurile de tratament termic folosite in practica culinara
pot fi reduse la 2 metode principale si anume - fierberea si prdjirea.
Tntrucat tratamentul termic duce la nimicirea majoritatii absolute a
microorganismelor din alimente, respectarea cerintelor de igiend Tn mare
masurd poate sa previna intoxicatiile alimentare, bolile diareice acute si
alte maladii cauzate de bucatele insalubre. Asa, semipreparatele din
carne tocata, came de peste trebuie prdjite timp de 3-5 min. din doud
parti pana la aparitia unei cruste rumene, apoi introduse Tn dulapul de
prajire pentru 5-7 min la temperatura de 250-280°C. Se permite, Tns3,
tratamentul termic in dulapuri la temperatura de 250-270°C timp de
20-25 min. Tn cazul fierberii Tn aburi, durata tratamentului termic se
recomandd sa fie nu mai mica de 20 min. Carnea, subprodusele din
came si carnea de paséare fierte destinate pentru felurile Isi Il se taie n
bucéti Tn scop de portionare, apoi din nou se fierb Tn bulion timp de 5-7
min si se pastreaza in stare fierbinte pand lacomercializare. Temperatura
in centrul produsului finit (carne si derivatele ei) e necesar sa fie nu mai
mica de 85°C pentru bucatele preparate din came taiatd si nu mai mica
de 90°C pentru cele pregatite din tocaturd. Sfarsitul procesului tehnologic
poate fi apreciat si printr-un examen organoleptic: la Tmpunsdtura
produsului finit, sucul trebuie sa fie incolor, de culoare cenusie pe sectiune;
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pentru pasari - la frangerea osului femural - maduva nu trebuie sa fie
rosie sau de culoare roz. Un risc epidemiologie deosebit 1l prezinta piftiile
(raciturile). La prepararea lor peste alimentele deja fierte si prdjite se
toarna bulionul si totul se fierbe a doua oara. Piftiile fierbinti se toarna in
forme Tn prealabil opérite; dupad ce se racesc, ele se pdstreazad in dulapurile
frigorifice ale sectiei de gustari reci.

Pestele portionat si diferite semipreparate din tocaturd de peste se
prdjesc ntai din doud parti pe tigaie pana la aparitia unei cruste rumene,
apoi se tin timp de 5 min. Tn dulapul dc prajire la temperatura de 250°C
pand cand sunt gata.

n cazul cand alimentele se prajesc in baia cu ulei, se va respecta
“Instructiunea pentru prajirea alimentelor n baia cu ulei Tn unitatile de
alimentatie publicd si colectiva si controlul grasimilor”. Umplutura din came
si subproduse pentru pateuri trebuie Tn prealabil prdjita timp de 5-7 min. la
temperatura de 250°C. Stratul de tocdturd nu trebuie s& depdseasca 3 cm.

Pentru prepararea omletei, amestecul de oua cu alte componente
se toarna pe o tigaie unsa cu grasime intr-un strat de 2,5-3 cm, dupa
care se introduce n dulapul de prajire cu temperatura de 180-200°C
pentru 8-10 min. Pana a fi utilizate la prepararea bucatelor, ouale e
necesar sa fie spdlate si dezinfectate Tntr-un loc special destinat (in
chiuvete sau vase marcate). Ordinea prelucrdrii lor este urmatoarea:
spalarea intr-o solutie calda 1-2% de soda calcinata, apoi dezinfectarea
in solutie 0,5% de cloramind, si, Tn sfarsit, clatirea. Dupa aceasta ouale
se asaza In vase curate pentru scurgerea apei. Este interzisa pdstrarea
temporara a oudlor nespalate Tn Tncdperile dc producere.

La prepararea garniturilor se vor respecta urmatoarele 2 cerinte
importante: 1) laamestecarea garniturilor trebuie folosit un inventar spe-
cial pentru a evita contactul alimentului cu méana bucatarului; 2) grasimea
care se adauga Tn garnituri trebuie Tn prealabil supusa unui tratament termic.

Racirea felurilor trei, de exemplu, a compoturilor, trebuie facuta in
sectia de gustari reci.

Problema privind folosirea branzei de vaci din lapte nepasteurizat
este hotdrata de CMP teritorial.
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Cea mai reusitd variantd a functionarii unitatii de alimentatie publica
si colectiva este coordonarea sortimentului de bucate pentru obiectivul
concret cu CMP teritorial, Tn special, Tn perioada calda a anului. Asa
bucate cu un risc epidemiologie sporit ca raciturile, pateurile s.a. pot fi
pregatite Tn aceastd perioada numai cu Tnvoirea Serviciului Sanitaro-
Epidemiologic de Stat.

Pentru toate bucatele pregatite Tn obiective trebuie sd existe fise
tehnologice (anexa 2). Fiecare fisd tehnologicd contine reteta si
descrierea tehnologiei de pregatire a felului de bucate concret. Fiecare
fel de bucate, imediat dupa pregatire si inainte de a fi transmis pentru
comercializare la linia de distribuire a bucatelor, trebuie supus unui
control organoleptic din partea comisiei de apreciere a bucatelor in
componenta bucatarului-executant, sefului de producere si repre-
zentantului serviciului medical (pentru cantinele muncitoresti, in mod
special) sau a postului sanitar public. Rezultatele examenului organo-
leptic se apreciazd dupa sistemul de 4 puncte (foarte bine, bine,
satisfacator si nesatisfacdtor) si fixat intr-un registru special de
apreciere a calitatii bucatelor (anexa 3).

Tn sfarsit, trebuie controlatd respectarea cerintelor igienice la
etapa finald a procesului tehnologic, adica la linia de distribuire
(comercializare) a bucatelor. Toate bucatele fierbinti (supele, sosurile,
bauturile) trebuie sd aiba temperatura nu mai mica de 75°C, felurile doi
si garniturile-de 65°C; alte bauturi-de 14°C. De mentionat ca utilajul
termic (marmitele pentru felurile I si 11) cu care este dotata linia de
distribuire a bucatelor trebuie sa serveasca numai pentru mentinerea
temperaturii, dar nu si pentru incdlzirea bucatelor - lucru care nu se
permite. Tnsa in total, inclusiv Tn bucatarie si la linia de distribuire, bucatele
fierbinti pot fi pastrate nu mai mult de 2-3 ore. Gustdrile reci pot fi
drese cu smantana, ulei s.a. numai Tnainte de a fi transmise la linia de
distribuire a bucatelor dotatd cu instalatii frigorifice. Se recomanda ca
gustarile si bauturile reci sd fie transmise deja portionate la linia de
distribuire a bucatelor pe masura comercializarii lor.

Numai n cazuri exceptionale, unele bucate pot fi pastrate un timp
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mai Tndelungat. Pentru aceasta bucatele racite se pdstreaza cel mult 18
ore latemperatura de 2-6°C. Pdstrarea bucatelor pentru a doua zi trebuie
sa fie fixatd Tntr-un registru special (anexa 4). Medicul-igienist este
obligat sd controleze insd un document financiar “Fisa zilnica de ridicare”,
unde sunt Tnregistrate bucatele necomercializate si intoarse Tnapoi de la
linia tehnologicad de distribuire. Tnainte de a fi din nou comercializate,
aceste bucate sunt examinate organoleptic de seful producerii sau
adjunctul acestuia dupa ce sunt supuse unui tratament tehnic (fierberea,
prajirea, prelucrarea Tn dulapul termic). Se recomanda ca termenul dc
comercializare a acestor bucate dupa tratamentul termic sa nu
depdseasca o ord. Este interzisa amestecarea bucatelor pregatite Tn
ziua curenta cu acelea ramase din ziua precedentd, sau chiar amestecarea
bucatelor pregatite in aceeasi zi, dar in termene diferite. Regulile sanitare
interzic de a pastra pentru a doua zi urmatoarele feluri de bucate: salate,
vinegrete, pateuri, racituri si alte gustdri reci perisabile; supe de lapte:
supepiureuri; carne fiarta portionata pentru felurile I; clatite cu carne
si cu branza de vaci, diferite mancaruri din carne, Tn special din peste,
carne tocatd; sosuri; omlete; piureuri din cartofi, macaroane fierte;
compoturi si alte bauturi pregatite pe loc in obiectivele alimentare.
Pe parcursul controlului procesului tehnologic medicul-igienist
controleaza si respectarea cerintelor de igiena fata de utilaj, inventar,
vesela si tard. Toate materialele folosite pentru acestea, dar si detergentii,
dezinfectantii utilizati pentru prelucrarea lor vor fi avizate de MS. Utilajul
tehnologic si frigorific va fi amplasat Tn asa fel, ca sa fie evitate
problemele fluxurilor de materie prima, semipreparatc, bucate. Trebuie
evitata si Tntretdierea fluxurilor de veseld murdara si curatd. Se va
controla concomitent si marcarea inventarului, veselei, meselor de lucru,
folosirea lor dupd destinatie. Fundurile de bucétdrie, de exemplu, trebuie
sa fie marcate Tn felul urmator: “CC” - carne crudd; “PC” - peste
crud; “LC” - legume crude; “CF” - carne fiartd; “PF” - peste fiert;
“LF” - legume fierte; “GC - gastronomie came; “verdeturi”; “LM” -
legume murate; “Scrumbie”; “P” - péine; “GP” - gastronomie peste.
Este necesar, ca Tn cantind sa fie si o rezerva de funduri pentru a fi po-
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sibild schimbarea imediata a celor uzate (cu tdieturi, crapaturi etc.). In
privinta veselei si tacAmurilor pentru consumatori, numarul lor trebuie
sa corespunda normelor de dotare pentru aceste obiective, dar nu mai
putin de trei exemplare pentru fiecare loc in sala de mese. Spdlarea
veselei si tacAmurilor poate fi efectuata manual sau in masini speciale.
Spalarea manuald a veselei pentru consumatori are loc cu respectarea
etapelor urmétoare: 1)inlaturarea ramasitelor de bucate din veseld cu o
perie sau lopatica de lemn Tntr-un vas marcat, special destinat pentru
deseuri alimentare; 2) spalarea cu apa de temperatura nu mai mica de
40°C, in care s-au introdus detergenti (chiuveta I); 3) in chiuveta a Il-a
spdlarea se face la aceeasi temperaturd, dar cu adaos de detergenti Tn
cantitate de 2 ori mai mica decat in chiuveta I; 4) clatirea veselei introduse
in plase metalice cu manere cu apa fierbinte curgatoare, avand
temperatura nu mai mica de 65°C sau cu ajutorul unui furtun flexibil cu
ajutaj de dus; 5) uscarea veselei in plase metalice. Spélarea paharelor si
tacamurilor se face in doua chiuvete in felul urmator: 1) spdlarea in apa
cu temperatura nu mai mica de 40°C, unde se adauga detergenti permisi;
2) clatirea Tn apa curgatoare cu temperatura nu mai joasa de 65°C.
Dupa aceasta tacamurile curate se oparesc cu apa clocotinda si se
usuca la aer. La sfarsitul zilei de lucru, toata vesela, paharele, tacAmurile
se dezinfecteaza, fiind introduse Tntr-un vas cu solutie 0,5% clorura de
var sau cloramina, sau solutie 0,2% de hipoclorit de calciu cu temperatura
nu mai mare de 40°C si cu expozitia de 30 min.

Spdlarea veselei de bucatarie (cratite etc.) se efectueaza in
spaldtoria corespunzatoare in felul urmator: 1) eliberarea veselei de
resturile de bucate cu ajutorul unei perii sau lopatcle; in caz de necesitate
vesela de bucatarie in prealabil se Tnmoaie Tn apa calda cu detergenti;
2) spdlarea cu perii sau spalatoare Tn apa cu temperatura nu mai mica
de 40°C si cu adaos de detergenti (chiuveta 1); 3) clatirea cu apa
curgdtoare curatd, avand temperatura nu mai mica de 65°C (chiuveta
111); 4) uscarea vaselor, acestea fiind rasturnate cu gura n jos, pe polite
in forma de grilaj. Tn spdldtoria aceasta se spald de asemenea tot
inventarul de producere, ustensilele, fundurile. Dupa folosire de pe funduri
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mai Tntéi se Tnldtura resturile de alimente. De obicei, acestea se Tnlatura
cu cutitul imediat dupd folosire. Apoi se spald in apd calda cu detergenti,
dupd ce se opdresc cu apa clocotitd. Fundurile se pastreaza, fiind asezate
pe muchie, intr-o cutie speciald pe o polita a stclajului din spalatorie.
Toate periile si spdlatoarele la sfarsitul zilei de lucru se spald Tn apa
calda cu detergenti, se usuca si se pastreaza Tntr-un loc special destinat.
Spalarea tavilor din sala are loc Tn spdldtoria pentru vesela con-
sumatorilor. Ele se spald mai intai in chiuveta cu apa calda si adaos de
detergenti, apoi se clatesc cu apa fierbinte si se usuca.

Medicul-igienist trebuie sa controleze minutios respectarea masurilor
de profilaxie si combatere a insectelor si rozdtoarelor in conformitate
cu regulile sanitare in vigoare.

Rcspcctarea regulilor igienei personale este, de asemenea, obiectul
controlului de cdtre medicul-igienist. Atentie deosebita se acorda respectarii
acestor reguli de catre lucratorii sectiilor de cofetdrie cu crema (daca
aceasta sectie existd Tn componenta obiectivelor), bucéatariei, sectiei de
gustari reci, liniei de distribuire a bucatelor, unor anexe ale bucatariei
(pentru came, peste). Tn sectia (laborator) de cofetarie cu crema trebuie
sd se completeze zilnic un registru de inspectare a méinilor angajatilor
(in unele cazuri cerintele sunt si mai stricte). Tn cazul unor plagi puroioasc
pe maini, lucratorul este inlaturat de la pregatirea produselor de cofetérie
cu crema si indreptat la medic pentru tratament. Admiterea fiecarui
angajat la lucru este autorizatd prin semnatura persoanei responsabile.
Din punct de vedere al respectarii igienei personale, medicul-igienist
trebuie sa ceara de la administratie asigurarea tuturor lucratorilor cu
imbracaminte sanitard necesara conform normelor in vigoare.

Inventarul pentru curdtenie trebuie sd fie marcat si pdstrat Tntr-un
loc special destinat.

in afarda de metoda descriptiva (intocmirea procesului-verbal de
constatare a conditiilor igienico-sanitare; schema- in anexa 5), medicul-
igienist Tn decursul supravegherii sanitare curente utilizeaza atat metode
de laborator, cat si instrumentale. Prin aceste metode se pot aprecia in
mod obiectiv conditiile igienico-sanitare ale intreprinderii date.
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Anexa 1

Registrul de triaj al alimentelor si materiei prime alimentare
Nr. Denumirea Numa- Numdrul si data Fabrica, Cantitatea  Rezultatele  Rezultatele Concluzia despre Semnatu-
ab  alimentului. rul eliberdrii furnizorul marfii inspectdrii  examenului corespunderea ra per-
materiei prime  bonu-  certificatului de  alimentului. (numarul dc lotului organoleptic documentelor normativ- soanei
alimentare lui de calitate (data si  materiei prime locuri, masa)  (aspectul (gustul. tehnice responsa-
livrare ora terminarii exterior-starea  mirosul, bile
procesului ambalajului.  culoarea,
tehnologic, marcarea §.a.) consistenta)
termenele de
pastrare)
Marfa  Marfa  Docu-
este este mentul
receptio- rebutatd rebutani
nata
Notd: Registrul sc completeazd de magazioner (seful depozitului) sau merceolog in cazul receptiondrii alimentelor si materiei prime
daca alimentele sunt receptionate direct in blocul alimentar - de seful de producere.

in depozit;



Anexa 2
Fisd tehnologica

Denumirea felului de bucate
Reteta nr.

Denumirea Norma de Calculul numarului de portii
produselor alimente
alimentare pentru o Cantitatea de alimente, greutatea netd, kg
portie
(greutatea
netd, g)

Descrierea scurta a procesului tehnologic.

Indicii aprecierii calitatii produsului finit (felului de bucate).
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Anexa 3

Registrul de apreciere a calitatii bucatelor in unitatile de alimentatie publica si colectiva

Lo N Masa Caracteristica scurta a indicilor Aprecierea Bucatarul
: Prezenta si calitatea materiei prime Th bucate R, « ]
Nr.  Denumirea . o e bucatelor organoleptici principali generala  responsabil pentru
d'o bucatelor conform «Culegerii meniurilor de repartitie» duni reald  Gustul aspectul. prezentarea pregitirea si
si meniurilor de repartitie suplimentare P »asp P . ! .
norme temperatura, consistenta livrarea bucatelor

1
2
3.
4



Anexa 4

Registrul bucatelor ramase pentru a doua zi

Nr.  Denumirea Timpul pregatirii Timpul Conditiile de Concluzia comisiei de triaj Timpul Semnatura
d/o bucalelor (finisarii procesului Tnapoierii péstrare pand la (aprecierea calitdtii) al bucatelor comerciali- persoanei
tehnologic) comercializare si posibilitatea comercializarii zarii responsabile

dupa tratamentul termic
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Anexa 5

Schema Tntocmirii procesului-verbal de constatare
a conditiilor igienico-sanitare a unei cantine

1. Denumirea si adresa obiectivului, apartenenta departamentala,
forma de proprietate.

2. Programul.

3. Contingentul consumatorilor, distanta de la locul lor dc munca si
pana la cantina.

4. Numarul dc locuri pentru consumatori n sala dc servire.

5. Forma de servire a consumatorilor.

6. Caracteristica bucatelor oferite in cantind: a) diversitatea
meniurilor si a bucatelor Tn ultimele 10 zile: b) corectitudinea completarii
lor pentru diferite mese (compatibilitatea lor); c) proprietatile organoleptice.

7. Organizarea alimentatiei dietetice Tn cantind (mesele dietetice,
eficienta alimentatiei dieteticc, controlul si evidenta ei, existenta Tncaperii
pentru medicul-dietolog sau asistenta dieteticiana, incaperii pentru odihna
consumatorilor de alimentatie dieteticd).

8. Amplasarea cantinei: cladirea (separata sau intr-un obiectiv cu
alta destinatie), special construitd sau acomodata; etajul amplasarii,
separarea de spatiu locativ sau dc altd destinatie.

9. Teritoriul (ingrddirea, pavarea, nvcrzirca, conditiile igienico-
sanitare).

10. Colectoarele (containerele) de gunoi (amplasarea, terenul,
conditiile igienico-sanitare, distanta pana la cantina).

11. Veceurile de pe teritoriu, groapa de zoi, haznaua.

12. Alimentarea cu apa (centralizatd, din fantani etc.)

13. Canalizarea (centralizata, locald).

14. Termoficarea centralizata, locala (combustibilul utilizat), gradul
de functionare al aparatelor dc ncalzit.

15. lluminatul: natural, artificial (deficienta, uniformitatea, armatura).

16. Instalarea, dotarea, utilarea si regimul dc producere in diverse
incédperi.
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1) incdperile de depozitare si pdastrare a alimentelor: a) Tncdperea
pentru legume si cartofi (dotarea cu ldzi, stelaje, tavi, distanta de la
podea, regimul de temperatura si umiditatea); b) incaperea pentru paine
si alimente uscate (dotarea cu lazi, stelaje, polite, tavi, dulapuri, distanta
de la podea, perete, intre stive, regimul de temperatura si umiditate);
c¢) incaperile pentru alimente perisabile (instalatiile frigorifice, capacitatea
lor, dotarea cu termometre, polite, stelaje, cuiere, carlige, tavi, pastrarea
separatd a diferitelor grupe de alimente, regimul pastrarii, calitatea si
termenele de pastrare a alimentelor, prezenta documentelor care certifica
calitatea alimentelor); d) camera pentru aliment (intrarea izolata,
temperatura pastrarii).

I) incaperile de producere: a) sectia zarzavaturi (chiuvetele, utilajul
mecanic, inventarul etc.; respectarea cerintelor igienice la prelucrarea
preliminard a legumelor Tn scopul pdstrérii valorii biologice); b) sectia
came - peste (frigiderele, capacitatea, mesele de lucru, fundurile si
cutitele, marcarea lor, chiuvetele, fundurile pentru carne, masina de tocat
came etc.); decongelarea, prelucrarea preliminard a carnii si pestelui;
c) laboratorul de cofetarie cu crema (dotarea, utilarea, conditiile igienico-
sanitare); d) sectia gustdri reci (asigurarea cu frig, vesela si inventarul,
conditiile pentru spalarea si dezinfectarea lor, calitatea materiei prime,
conditiile si termenele de pastrare a gustarilor reci (plitele, alte instalatii
termice, gradul de functionare, dotarea cu alt utilaj si inventar, regimul
tratamentului termic, sistemul de apreciere a calitatii bucatelor); e) linia
tehnologica de distribuire a bucatelor (dotarea cu utilaj termic pentru
mentinerea temperaturii bucatelor, cu utilaj frigorific, inventar tehnologic;
rezultatele aprecierii calitdtii organoleptice si temperaturii bucatelor,
corespunderea greutdtii bucatelor, vitaminizarea artificialda, termenele
de pastrare si desfacere a bucatelor); f) incaperea pentru paine (conditiile
de péstrare si tdiere); g) spélarea veselei de cantind (chiuvctele, numdrul
lor, materialul din care sunt fabricate, starea, respectarea conditiilor de
spalare si dezinfectare a veselei si tacamurilor, masinile pentru spalatul
veselei; rezervele de detergenti si dezinfectanti, utilizarea si pastrarea
lor, rezultatele aprecierii calitatii spalarii si prelucrarii veselei si
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tacamurilor; h) spaldtoria pentru vesela de bucatarie (conditiile si regimul
dc spdlare si prelucrare a veselei si inventarului de bucatarie, diferitelor
dispozitive; pastrarea lor dupa spalare; vasul pentru resturile de alimente,
marcarea; rezultatele aprecierii calitatii spalarii);

I11) Grupul incdperilor de comert (pentru consumatori): a) sala de
mese (rationalitatea amplasari meselor pentru consumatori, starea lor,
curatenia salii si a meselor pentru consumatori, sistemul de aprovizionare
a consumatorilor cu paine, tacamuri, timpul cheltuit de consumatori pana
laservirea bucatelor; plangerile si propunerile consumatorilor); b) bufetul
(rezultatele studierii bonurilor de livrare, respectarea conditiilor si a
termenelor de pastrare a gustarilor reci); ¢) incaperea pentru distribuirea
pranzurilor pentru acasa (dotarea cu instalatii termice pentru mentinerea
temperaturii bucatelor calde, cu instalatii frigorifice; conditiile igienico-
sanitare); d) anexele sanitare pentru vizitatori (conditiile necesare pentru
spalarea mainilor); e) vestibulul si vestiarul (crearea conditiilor necesare
pentru pastrarea imbracamintei de strada a consumatorilor).

IV) Grupul Tncaperilor social-sanitare si administrativ-gospodaresti
(cabinetul directorului, incaperea pentru odihna personalului, vestiarul,
dusurile, anexele sanitare; conditiile igienico-sanitare in ele).

V) Grupul incdperilor tehnice (Tncdperea cu boiler pentru Tncédlzirea
apei, Tncdperea pentru carbuni, cenusa etc.).

18. Conditiile igienico-sanitare a mijloacelor dc transport.

19. Conditiile igienico-sanitare in Tncdperi concrete.

20. Asigurarea cu inventar pentru curatenie, marcarea, utilizarea
dupa destinatie si pastrarea.

21. Combaterea rozatoarelor.

22. Combaterea insectelor (mustelor, gandacilor negri etc.).

23. Respectarea igienei personale si dc producere de cétre
personalul cantinei (spalarea pe maini, imbracamintea sanitard, batistele,
ingrijirea utilajului, inventarului, locului de munca etc.).

24. Respectarea cerintelor igienei muncii Tn cantina.

25. Controlul medical al personalului la angajare si periodic,
investigatiile de laborator, vaccinarile.
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26. Instruirea igienicd a personalului.

27. Activul sanitar public (postul sanitar s.a.).
28. Concluzii.

29. Propuneri.

30. Semnaturi.

Tema 3. Supravegherea sanitard curenta a intreprinderilor
de comert cu produse alimentare

La etapa initiald de supraveghere sanitara curenta pentru medicul-
igienist se recomanda clarificarea unor asa momente ca tipul magazinului
(universal, specializat s.a.), amplasarea acestuia (in cladire aparte,
Tntr-un bloc locativ sau cu altd menire), la ce etaj (cate etaje ocupa),
forma de proprietate.

Toate unitatile de comert cu produse alimentare trebuie sa
corespunda “Regulilor sanitare pentru unitatile de comert cu produse
alimentare” nr. 5781-91.

Cerintele sanitare fata de teritoriul unui magazin alimentar sunt
identice cu cele ale teritoriului unitatilor de alimentatie publica si colectiva.
Ca si in cazul acestor unitati este recomandat controlul sanitar pe
parcursul intregului proces tehnologic. Pentru magazin aceasta inseamna
un control care incepe cu descarcarea produselor alimentare, mai
departe controlul pastrarii lor, pregatirii pentru comercializare si, Tn sfarsit,
controlul desfacerii alimentelor.

Dar pand la desfacerea produselor alimentare se vor controla
conditiile de transportare. Regulile sanitare prevad in mod deosebit
utilizarea unitatilor de transport special destinate pentru aceste scopuri.
Nici Tntr-un caz nu pot fi folosite unitdtile de transport cu care anterior
au fost transportate substante toxice, pesticide, benzind, substante cu
miros nepldcut. Pentru asa alimente ca péinea, carnea si derivatele ei,
laptele si produsele lactatc, produsele de cofetdrie cu crema s.a. va fi
prevdzut un transport specializat cu unitati de transport izotcrmic si frigo-
rific pentru alimentele perisabile. Toate unitdtile dc transport pentru
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26. Instruirea igienicd a personalului.

27. Activul sanitar public (postul sanitar s.a.).
28. Concluzii.

29. Propuneri.

30. Semnaturi.

Tema 3. Supravegherea sanitarda curentd a intreprinderilor
de comert cu produse alimentare

La etapa initiald de supraveghere sanitarad curentd pentru medicul-
igienist se recomanda clarificarea unor asa momente ca tipul magazinului
(universal, specializat s.a.), amplasarea acestuia (in cldadire aparte,
Tntr-un bloc locativ sau cu altd menire), la ce etaj (cate etaje ocupa),
forma de proprietate.

Toate unitatile de comert cu produse alimentare trebuie sa
corespunda “Regulilor sanitare pentru unitatile de comert cu produse
alimentare” nr. 5781-91.

Cerintele sanitare fatd de teritoriul unui magazin alimentar sunt
identice cu cele ale teritoriului unitatilor de alimentatie public si colectiva.
Ca si In cazul acestor unitdti este recomandat controlul sanitar pe
parcursul intregului proces tehnologic. Pentru magazin aceasta inseamna
un control care inccpc cu descdrcarea produselor alimentare, mai
departe controlul pastrarii lor, pregatirii pentru comercializare si, Tn sfarsit,
controlul desfacerii alimentelor.

Dar pand la desfacerea produselor alimentare se vor controla
conditiile de transportare. Regulile sanitare prevad in mod deosebit
utilizarea unitatilor de transport special destinate pentru aceste scopuri.
Nici Tntr-un caz nu pot fi folosite unitdtile de transport cu care anterior
au fost transportate substante toxice, pesticide, benzina, substante cu
miros neplacut. Pentru asa alimente ca painea, carnea si derivatele ei,
laptele si produsele lactate, produsele de cofetdrie cu crema s.a. va fi
prevazut un transport specializat cu unitdti de transport izotcrmic si frigo-
rific pentru alimentele perisabile. Toate unitatile dc transport pentru
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produsele alimentare se vor supune regulat unui control special
(pasaportizarea transportului) pentru a obtine un pasaport sanitar atunci,
cand unitétile de transport corespund regulilor sanitare (sunt curate, au
acoperisuri igienice lipsite de crapaturi si se pot spdla usor etc.).
Pasaportul sanitar se elibereaza de CMP pe trei luni Tn cazul transportului
auto izotermic si frigorific pentru produsele perisabile si pe 6 luni pentru
celelalte unitati de transport. Conditiile de transportare difera in functie
de aliment. Asa, de exemplu, carnea si derivatele ei, laptele si produsele
lactate se transporta la temperaturi nu mai mari de +6°C. in unele cazuri,
de exemplu n localitdtile rurale pentru transportarea cérnii, pot fi folosite
si autovehicule cu caroseria deschisa, uneori chiar cdrute. Carnea se
aseazd pe un material curat si se acoperd cu panza curatd de cort, dc
bumbac, de in sau de cAnepd. Painea trebuie transportatd Tn autovehicule
inchise si numai in ladite. Se interzice transportarea péinii in gramezi.
Pestele viu se transporta Tn autovehicule-cisterne termoizolate. Tem-
peratura apei in cisterne iama este mentinutd la 1--2°C, primavara si
toamna la4-6°C, iar vara la 10-14°C; automobilul trebuie s& mai aib&
si 0 instalatie de saturare a apei cu aer.

Toate operatiile din depozite pot fi impartite in trei grupe: 1) recep-
tionarea; 2) depozitarea si pastrarea; 3) livrarea alimentelor. Pentru
fiecare grup de operatii sunt prevazute anumite cerinte igienice. Este
foarte important ca toate produsele alimentare receptionate sa core-
spunda cerintelor normative. Toate produsele alimentare trebuie sa fie
Tnsotite cu documentele necesare care adeveresc calitatea lor. in
documentele de insotire (mai des bonuri de livrare) pentru alimentele
perisabile trebuie sa fie indicate: numarul certificatului de calitate, data
si ora fabricarii (terminarea procesului tehnologic), temperatura pastrarii,
termenul final de desfacere. Toate datele din documentul de insotire se
Tnscriu intr-un registru special (“Registrul de triaj al produselor
alimentare™) care se pastreazd permanent la magaziner. Receptionarea
produselor alimentare se Tncepe cu controlul documentelor de Tnsotire,
etichetelor de pe ambalaj: calitatea ambalarii, corespunderea alimentelor
cu datele din documentele de Tnsotire, marcarea ambalajului. Etichetele
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de pe ambalaj trebuie pastrate pana la sfarsitul comercializ&rii alimentelor.
Cantitatea de alimente perisabile care se receptioneaza in depozit trebuie
sa corespunda capacitatii spatiilor frigorifice. Aceste conditii c necesar
sa se respecte si Tn locurile de desfacere a alimentelor perisabile.
Instalatiile frigorifice trebuie dotate cu termometre.

Produsele alimentare se recomanda sa fie pdstrate pe polite si
suporturi in conformitate cu documentele normative n vigoare la
parametrii corespunzatori dc temperaturi si umiditate, respectand si
regimul de lumind. Alimentele usor perisabile, de exemplu, se pdstreaza
cu respectarea cerintelor indicate in “Conditiile si termenele de pastrare
a alimentelor usor perisabile” (Reguli si norme sanitare 42-123-4117-86).
Termenul maxim de pastrare a acestor alimente este de 3 zile, iar
temperatura maxima este de +6°C. Tn toate cazurile e obligatorie
respectarea normelor de depozitare, “regulii vecinatatii” alimentelor, care
evitd influenta negativa a unor alimente asupra altora.

Carnea poate fi receptionata pentru vanzare numai daca este insotita
de certificatul veterinar (forma 2) si este corespunzédtor sigilatd. Carnea
conditionat comestibild nici Tntr-un caz nu poate fi receptionata pentru
comercializare. Nefiind marcata (sigilatd), carnea nu poate fi recep-
tionatd, chiar dacd este Tnsotitd de certificatul veterinar. Carcasele carnii
rdcite se pdstreazd in camerele frigorifice, fiind agatate pe carlige de
metal din otel inoxidabil, fard ca ele s& se atingd una de alta. Carnea
inghetata poate fi pastratd pe politele stelajelor sau pe tavi. Semi-
fabricatele din came, subprodusele, carnea de pasare se pastreaza in
tara furnizorului. n cazul stivuirii, pentru o circulatie mai buna a aerului
Tntre 1azi se pun niste scandurele. Se interzice receptionarea carnii de
pasare necinatuite.

Ca i Tn cazul receptionarii carnii, pentru receptionarea oualor este
necesar certificatul veterinar (forma 2) despre starea epidemiologica in
gospodaria avicold. Se interzice receptionarea oudlor care au fost deja
in incubator, oudlor crapate, murdare. Qudle dietetice se pastreaza la
temperaturile 0-20°C timp de 7 zile; oudle de cantind - la aceleasi
temperaturi - 25 zile, iarin frigidere la temperaturile de la 0 pana la4°C
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si umiditatea relativa a aerului 85-90% - maximum 40 de zile. Se
interzice receptionarea laptelui si produselor lactate Tn recipiente cu
ambalajul deteriorat sau fara certificate. Amestecurile lactate pentru
copii pot fi pastrate la temperaturi nu mai mari de 10°C si umiditatea
relativa a aerului nu mai mare de 75% in termenele indicate pe ambalaj,
inghetata produsa la fabricd poate fi pdstratd la temperaturi nu mai
ridicate de minus 18°C.

Maioneza se pastreaza in camere intunecate la 9-18°C si umiditatea
relativa a acrului 75% in termenele stabilite pentru fiecare fel concret.
Se interzice pdstrarea si transportarea maionezei la actiunea directd a
razelor solare sau la temperaturi mai joase de 0°C.

Se interzice receptionarea si pastrarea in depozite a pestelui rdacit,
afumat la cald, a semifabricatelor culinariei de peste. Aceasta productie
trebuie sd nimereasca direct Tn magazin pentru desfacere. Tn magazin
pestele racit e necesar sa fie pastrat in tara furnizorului la temperaturi
de minus 2°C timp de 48 ore. Pestele inghetat se pastreaza in lazi stivuite
si cu scandurele intre dansele Tn conformitate cu cerintele documentelor
normative. Pestele viu poate fi pastrat in acvariu cu apd curatd timp de
24 ore In perioada calda a anului si timp de 48 ore la temperatura 10°C.

Painea si produsele de panificatie se pastreaza in Tncdperi curate si
bine ventilate. Nu se permite pastrarea lor gramada sau langa perete,
chiar daca sunt asezate in lazi. Distanta de la podea pana la painea care
se pastreaza in depozitele magazinului nu trebuie sa fie mai mica de 35
cm, iarin salile de comert- 60 cm. Tn cazul depistdrii maladiei filante,
painea va fi evacuata imediat din magazin, ludndu-se masuri n
conformitate cu “Instructiunea pentru prevenirea maladiei filante a
painii” nr. 2058-83. Pentru a preveni aceasta maladie, nu mai rar dc o
data pe saptamana politele unde se pastreaza péainea se vor spala cu o
solutie de apa caldd cu sdpun, apoi cu o solutie 1% de otet si se vor ldsa
s& se usucc.

Produsele de cofetdrie cu crema se pastreaza in tara furnizorului.
Se interzice categoric transferarea acestor produse Tn tara magazinului,
precum si desfacerea lor dupa metoda de autoservire. Transportarea
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acestor produse in ladite deschise, de asemenea, se interzice. Produsele
de cofetdrie cu cremd care n-au fost comercializate in termenele de
pastrare stabilite, se Tntorc Tnapoi la fabrica sau la laboratorul de cofetarie
cu crema nu mai tarziu de 2 ore dupa expirarea acestor termene. Pentru
a fi prelucrate la fabricd sau Tn laboratorul de cofetdrie cu crema se
permit articole cu aspectul deteriorat sau cu termenul expirat (in cazul
cand produsele si-au pastrat proprietatile organoleptice si nu contin
corpuri straine).

Bauturile racoritoare imbuteliate se pastreaza n Tncdperi uscate,
ventilate si intunecate, avand umiditatea relativa a aerului de 75%.
Temperatura si termenele de pastrare in fiecare caz trebuie sa core-
spunda documentelor normative.

Conservele e necesar si fie controlate de cdtre magaziner i
merceolog de fiecare datd Tnainte de a fi propuse pentru comercializare.
Conservele rebutate se vor pastra separat pana la luarea unei decizii,
in cazul cand sunt depistate mai mult de 2% de conserve cu bombaj,
administratia magazinului trebuie sd anunte CMP teritorial.

Alimentele pulverulente se pastreaza in incaperi bine ventilate cu
umiditatea relativd a aerului nu mai mare de 75%. Mai des aceste
alimente (faind, crupe) se pastreaza Tn saci care se stivuiesc, avand
distanta pana la perete de 50 cmaiar intre grupurile (loturile) de saci
stivuiti - de 75 cm. Sacii de jos se asaza pe suporturi cu Tnaltimea nu
mai micd de 15 cm.

Sarea de bucatdrie se pastreaza separat. Termenul de garantie a
sarii iodate este indicat pe ambalaj. Dupa expirarea acestui termen ea
se comercializeaza ca si sarea obisnuita.

Fructele si legumele proaspete se pastreaza Tn tara si incdperi bine
ventilate fard lumind de zi. Tn functie de felul legumelor si fructelor,
pastrarea lor se face de la temperaturile minus 3°C pana la +12°C si
umiditatea relativa a aerului de la 70 pana la 95%.

Pregatirea alimentelor pentru comercializare se efectueaza in
Tncaperi special destinate. Aici are loc preambalarca, cantarirea,
stergerea si curatarea sticlelor, borcanelor etc. Lucrul de pregatire a
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alimentelor pentru comercializare este efectuat de cdtre vanzatori sau
de alte persoane angajate special pentru aceste scopuri. Nu se permite
angajarea persoanelor intdmpldtoare, a femeilor de serviciu.

Comercializarea alimentelor crude (carnea, inclusiv de pasare,
peste, oudle, legumele etc.) si a semipreparatelor din ele trebuie
efectuatd ™n sectii speciale, separate de comercializarea alimentelor
care pot fi consumate direct. Pentru pregatirea comenzilor cumparatorilor
se recomanda atat cantarirea, cat si ambalarea alimentelor.

Locurile de muncd ale vanzéatorilor in cazuri necesare trebuie sa
fie dotate cu cutite si funduri marcate care vor fi folosite dupa destinatie.
Pentru comercializarea diverselor alimente vanzatorul trebuie sd se
foloseascd de anumite ustensile (cleste, lopatele, cduse, diferite linguri
etc.). Nu se permite cantarirea alimentelor direct pe cantar fard a
folosi hartia dc Tmpachetat sau a saculetelor din materiale polimerice
permise. Se interzice comercializarea alimentelor cazute intamplator
pe podea sau murdarite (rebut sanitar). Aceste produse se colecteaza
Tntr-un vas care trebuie marcat respectiv.

Pentru probarea prospetimii painii dc catre cumparatori, n
magazinele (sectiile) cu autoservire trebuie sd fie cleste sau furculite
speciale - cate 2 la fiecare metru de utilaj pentru comert. Pentru
Tmpachetarea painii Tn aceste magazine (sectii) trebuie sa fie organizata
vanzarea pachetelor de hartie sau polietilena. Se interzice tdierea painii
de cdtre cumparatori sau muncitori auxiliari.

Taierea torturilor pentru comercializarea cu bucata si consumarea
pe loc se permite doar Tn cafenelele magazinelor, daca existd conditii
pentru pastrarea si prelucrarea inventarului si a veselei.

n sectiile de comercializare a laptelui in bidoane vor fi inscriptii
care ar preveni cumparatorii cd laptele trebuie sa fie fiert neaparat
Tnainte de a fi consumat. Se interzice comercializarea Tn magazine a
brénzei de vaci fabricate din lapte nepasteurizat. La comercializarea
laptelui si a produselor lactate lichide se interzice de a tine vesela
cumpadratorului deasupra bidonului sau de a turna Tnapoi in bidon
produsul din vasul cumparatorului. Nu se permite de a lasa inventarul
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si ustensilele pentru comert Tn bidoane sau Tn altd tard cu resturi de
produs pe ele. Acest inventar si ustensile trebuie zilnic spélate si pastrate
ntr-un vas special. Se interzice comercializarea inghetatei topite si din
nou inghetate.

Pentru a fi comercializate, oudle trebuie Tn prealabil controlate in
ovoscop. Se interzice comercializarea lor Tn sectiile, unde se comer-
cializeaza produsele destinate consumului direct (produse lactate,
mezeluri, produse de cofetdrie cu crema s.a.). Conservele cu diverse
defecte nu se permit pentru comercializare.

n sectiile de comercializare cu amdnuntul a sucurilor si bduturilor
racoritoare, spalarea paharelpr trebuie sa fie organizata pe loc. Pentru
aceasta e necesara instalarea aparatelor speciale. La sfarsitul prog-
ramului paharele se spalad cu detergenti si se clatesc in apa curgatoare
fierbinte cu temperatura nu mai joasa de 65°C. Paharele curate se
pastreaza rasturnate pe tdvi, dar Tnainte de a fi folosire se cldtesc. Nu
se permite spalarea paharelor in cdldari sau ligheane. Daca conditiile
pentru spalarea paharelor lipsesc, atunci comercializarea bauturilor poate
fi organizatd cu pahare de o singura folosinta.

Comercializarea legumelor si fructelor se face in magazine
specializate, sectii, pavilioane. Se interzice desfacerea legumelor si
fructelor alterate. in sectiile de desfacere a legumelor se interzice
comercializarea sucului varsat.

De mentionat cd desfacerea anumitor detergenti se permite numai
n sectiile speciale ale magazinelor mari alimentare in conditiile, cand
este exclus orice contact cu produsele alimentare atat Tn salile de comert,
cat si Tn depozite.

in magazinele alimentare este necesar de a respecta strict conditiile
igienico-sanitare. Toate Tncaperile trebuie mentinute in curatenie,
dereticarea umeda fiind efectuatd zilnic dupa terminarea zilei de munca.
O datd Tn sdptdmana se efectueazd curatenia generald cu folosirea
detergentilor si a dezinfectantilor, iar o datd in lund - zi de igienizare.
Closetele se curatd dupa necesitati, iar dupd terminarea zilei de munca
in mod obligatoriu se curatd, se spald si se dezinfecteazd. Pentru
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dezinfectarea lor se foloseste o solutie de clorurd de var cu concentratia
clorului activ de 500 mg/l. Reparatia curentd a magazinelor se
efectueazad nu mai rar decéat o datd Tn an si dupd necesitati. Tot utilajul
si inventarul dupa terminarea zilei de lucru se spala cu detergenti, apoi
cu apa fierbinte. Periile si buretele de spalat folosite pentru acest lucru,
de asemenea, se spald cu detergenti, dar daca c posibil se fierb timp
de 10-15 min. si se pastreaza Tntr-un loc anumit. Regimul dc spéalare
a inventarului de comert este urmatorul: a) Tnlaturarea mecanica a
resturilor de alimente cu peria sau lopatica; b) spalarea inventarului
cu peria sau cu buretele de spédlat intr-o solutie de 0,5% de soda
calcinatd cu temperatura de 40-50°C sau solutie de alti detergenti,
c) clatirea inventarului cu apa curgatoare fierbinte (temperatura nu
maijos de 65°C); d) uscarea veselei si inventarului pe polite speciale.
Chiuvetele pentru spdlarea inventarului, ustensilelor, veselei se spala
regulat cu solutii fierbinti de detergenti si dezinfectanti, apoi se cltesc
cu apa fierbinte curgatoare.

n afard de controlul respectarii igienei de producere, medicul-
igienist trebuie sa controleze respectarea de catre personalul maga-
zinului a regulilor igienei personale, trecerea controlului medical la
angajare si, periodic, respectarea altor cerinte igienice. Dupéd nccesitate
se iau probe de alimente pentru analize.
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Anexa 1

SCHEMA

ntocmirii proccsului-verbal dc constatarc a conditiilor
igienico-sanitarc ale unui magazin alimentar

1.Date din pasaport: a)de cine a fost efectuat controlul
sanitar al magazinului (numele, prenumele, postul); b) Tmpreuna cu cine;
c) Tn prezenta cui; d) a cdrui obiectiv (denumirea, apartenenta depar-
tamentald, proprietate de stat, privata etc., adresa); €) cu ce scop (con-
trolul planificat, inopinat, in scopul constatarii gradului de pregatire a
magazinului pentru functionarea n perioada de primavara - varad etc.).

2. Informatii generale despre magazin
a) tipul (universal, specializat etc.); b) principiul de servire (cu vanzétor,
fard vanzdtor); c) numdrul locurilor de muncd; d) numarul total de
lucratori; e) programul; f) amplasarea (intr-o cladire separata, special
construitd pentru magazin, in componenta unei cladiri, menirea acestei
cladiri, etajul); g) izolarea de la spatiul locativ (in cazul amplasarii
intr-un bloc locativ).

3. Teritoriul a)lotul de pdmant (separat, nu); b) ingradirea,
Tnverzirea, pavarea; c) cdile de acces; d) iluminatul; e) lazile sau
containerele de gunoi, amplasarea lor, evacuarea gunoiului; 0 metodele
si regularitatea efectuarii curateniei teritoriului si diverselor instalatii de
pe el; g) starea lor sanitara in momentul controlului.

4. Alimentarea <cu apa si canalizarea:
a) racordarea la sistemele centralizate; b) sistemelor locale.

5. Termoficarea si ventilarea: a)sistemul dc
termoficare si starea lui; b) sistemele de ventilatie si starea lor.

6.11 uminatu I a)natural (lateral, combinat etc.); b) artificial
(general, combinat, uniformitatea, starea).

7. Transportul: a) mijloacele de transport pentru produsele
alimentare receptionate, starea, documentatia, controlul sanitar, locul
de stationare permanenta.
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8. T ara: a) felurile; b) pastrarea; e) tara care se acumuleaza timp
de o zi.

9. Aprovizionarea cu frig: a) instalatiile frigorifice
folosite; b) capacitatea; c) amplasarea; d) gradul de satisfacere a
necesitatilor magazinului; e) gradul de functionare; f) regimul dc
temperatura; g) corectitudinea; i) starea sanitara.

10. Starea sanitaro-tehnica a incdperilor,
utilaj ul ui, inventarului, ustensilelor, veselei:
a) lista grupelor de incaperi si componenta lor Tn fiecare grup (de pastrare
si depozitare, de comert etc.); b) starea podelelor, peretilor, podurilor,
ferestrelor (cdptuseala, tencuiala, vopseaua, prezenta plaselor in ferestre
etc.); ¢) dotarea cu utilaj si inventar (lazi, stelaje, polite, carucioare etc.),
gradul de functionare, marcarea, metode de pastrare s.a.

11.Conditiile igienico-sanitare ale Tncdpe-
rilor, utilajului, inventarului: a)timpul si metodele dc
curatenie a incaperilor; b) zilele sanitare (cate zile, cand, scopul);
c) starea sanitara a Tncaperilor Tn momentul controlului (prezenta
mucegaiului, prafului, diferitelor insecte etc.); d) starea locurilor de
lucru ale vanzatorilor (tejghele, spatiul de sub tejghele); c) acumularea
resturilor si deseurilor alimentare (prezenta unor vase speciale marcate
cu capace, amplasarea lor, regularitatea curatarii si dezinfectarii);
0 curatarea, spalarea si dezinfectarea inventarului si a utilajului
(metodele, locul); g) inventarul de curatenie (marcarea, pastrarea,
utilizarea).

12. lgiena pastrarii si comercializa
duselor alimentare: a) asortimentul (pe grupe); b) prezenta
certificatului de calitate, a bonurilor de livrare cu datele necesare in
ele pentru alimentele excesiv perisabile; c) asigurarea pastrarii sepa-
rate a diferitelor grupe de alimente, conditiile de pastrare (respectarea
“regulii vecinatatii”, regimurilor de temperaturd si umiditate), protectia
de razele solare directe s.a.; d) respectarea termenelor de pastrare
(prezenta alimentelor cu termene depasite de pastrare); e) salubritatea
produselor alimentare (prezenta in momentul controlului a alimentelor
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alterate sau cu calitatea scdzuta, defectele, denumirea, numarul lor);
f) asigurarea vanzarii separate a diferitelor produse alimentare;
g) respectarea regulilor sanitare la desfacerea alimentelor (folosirea de
catre vanzatori a diferitelor unelte: furculite, lopatele, cleste etc.),
vanzarea Tn ambalaj necorespunzator, posibilitatea insalubrizarii
alimentelor prin intermediul banilor s.a.; h) conditiile create pentru
cumparatori Tn scopul respectarii regulilor igienice (mese pentru
impachetare, starea lor, folosirea diferitelor ustensile; i) controlul calitatii
alimentelor in depozit si la comercializarea lor (cine il efectueaza,
regularitatea controlului).

13. Igiena personala: a) prezenta vestiarului, dulapurilc
individuale pentru pdstrarea imbracamintei de strada; b) asigurarea cu
Tmbracaminte sanitard (numarul completelor, starea, conditiile de spalare,
pastrare); c) conditiile de spdlare si dezinfectare a mainilor (stergare,
sapun, solutie de clorura de var etc.), d) curatenia corpului si lenjeriei
personale; e) respectarea regulilor de folosire a closetului; f) starea
sanitarda a closetelor, lavoarelor, dusurilor, metodele de curatenie si
dezinfectare a lor.

M.Controlui medical la angajare siperiodic:
a) regularitatea controlului, evidenta; b) vaccinarile; c) carnetele
medicale individuale.

15.Nivelul de instruire igienica a perso-
na lu lu i; a) oportunitatea si formele de evidenta ale instruirii igienice
(procentul personalului care nu a trecut instruirea sanitard); b) cunoa-
sterea de catre persoane concrete a problemelor programului de instruire
(se clarifica prin convorbire).

16. Activul sanitar: postul sanitar, pregatirea, activitatea.

17.Concluzii generale pe magazin: (se face
concluzia, accentuand contraventiile sanitare depistate).

18. Propuneri:(sepuninacord cu administratia magazinului,
se indica termenele).

19. Semndtura.
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Anexa 2

Certificat de calitate nr.

Termenul de Notd

Nr. Data Nr. Denumirea Standardele Masa neta, Temperatura de Aprecirea  Calitatea
d/o  fabricarii lotului alimentului (STAS, STR s. a.) kg pastrare in camcrctc  organotcplica péstrare a
frigorifice productiei
finite
2 3 4 5 6 7 8 9 10 1

1
1
2.
3
4



Anexa 3

Extras din “Conditiile, termenele de pastrare ale alimentelor
usor perisabile” (Reguli si norme sanitare 42-123-4117-86)

Nr.
d/o

no

o o bk~ w

10.

11.

12.

Alimentele

2
Semifabricate mari de carne
Carne impachetatd (de la 0,25 pénd la
1,0 kg)
Subproduse de carne racite
Subproduse dc carne congelate
Coltunasi si pcrisoarc cu carne congclate
Carne de pasare si iepure, impachetata si
racitd
Carne de pasdre si iepure congelata
Carnati fierti de calitate:
- superioara
-lsin
-111
Crenvursti si polonezi
Lebarvursti de calitate:
- superioara si |
-1
-111
Peste rdcit

Peste si produse din peste, Tnghetate
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Termenele de pas-
trare Tn ore la
temperatura de la
+2°C péna la +6°C
3
48

36
24
48
48

48
72

72
48
24
48

48

24

12
48 (la tempe-
raturi de la 0 la

-2°C)
24
(aceleasi

temperaturi)



Continuare

13. Lapte pasteurizat, frisca, acidofilina, 36
chefir, branza de vaci
14.  Lapte batut 24
15. Smantana 72
16.  Torturi si prdjituri:
- cu creme fierte, frisca batuta 6
- cu branza de vaci 36
- cu crema din frisca 36
- cu crema «Beze» 72
- cu crema din friscd si cu addugarea
conservantului acidului sorbinic 120

Tema 4. Supravegherea sanitard curentd a fabricii de paine

Dupéd capacitate, intreprinderile dc panificatie se impart n trei
categorii: 1) cu capacitate micd - pana la 30 tone pe zi; 2) cu capacitate
medie - 30-100 tone; 3) cu capacitate mare - mai mult de 100 tone pe
zi. Pentru fabricile de péine este prevazutd o zond sanitard dc protectie
de 50 m. Nu sunt fixate nomie concrete Tn privinta suprafetei teritoriului
fabricii, Tnsa exista urmatoarele recomandari: 1,2 ha - pentru fabricile
cu capacitatea de 30 tone: 1,5 ha - pentru cele cu capacitatea de 60
tone; 1,8 ha - pentru fabricile cu capacitatea de 130 tone.

Cerintele igienice fatd dc fabricile de paine sunt elucidate n “Regulile
sanitare pentru Tntreprinderile de panificatie” nr. 823-69. Ca si pentru
multe alte obiective alimentare industriale, teritoriul fabricii de pine
trebuie sa fie separat in doud zone: de producere si de gospoddrie. Tntre
ele trebuie sa fie o distantd nu mai mica de 25 m. Cerintele igienice fata
de teritoriul fabricii de pdine sunt identice cu cerintele fatd de alte
obiective alimentare industriale. Este recomandata amplasarea cladirilor,
in special, a celor de producere Tn asa fel, ca apele de ploaie sa
nimereasca nu Tnspre ele, dar inspre gurile de scurgere situate pe un loc
mai Tnclinat. Toate cladirile care intrd in componenta zonei dc produccre
trebuie s fie amplasate Tn conformitate cu cerintele procesului teh-
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nologic Tn scopul evitarii Tntretaierii diferitelor fluxuri. De reguld, fabricile
de péine functioneaza Tn trei schimburi, adicd 24 de ore in sir. De aceea
teritoriul trebuie sa fie iluminat pe timp de noapte. Pentru caile principale
de acccs iluminatul la nivelul pamantului trebuie sa fie nu mai mic de 3
IX, pentru celelalte - 2 Ix, iar in locurile de Tncdrcare si descarcare a
materiei prime si Tncarcare a productiei finite - 5 Ix.

Fabrica de paine trebuie sa fie racordata la sistemul centralizat de
alimentare cu apa potabila. in cazul utilizarii unei surse locale, apa trebuie
sa corespunda standardului in vigoare. Pentru scopuri tehnologice la
fabricarea unei tone de paine sunt necesare 5,6 m3de apa potabild. Nu
se permite conectarea retelelor interne de canalizare a apelor reziduale
de producere cu cele menajere. in schimb, lucrul acesta se permite
pentru retelele externe. Conform normelor in vigoare la 1 tona de
productie finitd a Tntreprinderii de panificatie, volumul apelor reziduale
de producere este calculat la 3,6 m3

Trebuie prevazutd termoficarea tuturor incaperilor de producere,
in afara de unele depozite, camere frigorifice, cazangerie si Tncaperile
pentru transportoarele electrice. incaperile auxiliare ale depozitelor, unde
in permanenta lucreaza oamenii, trebuie de asemenea, termoficate. Mai
convenabild din punct de vedere igienic este folosirea apei calde in
retelele de termoficare. Trebuie folosite asa aparate de Tncélzire care
pot fi usor curdtate. Halele de producere, incaperile auxiliare si social-
sanitare trebuie sa aib& sisteme de ventilatie mecanica prin refulare si
aspiratie. Principalii factori nocivi intr-o fabrica de paine sunt: praful de
faind, caldura, umiditatea, bioxidul de carbon. De aceea n unele hale si
incdperi (de cernere a fainei, spalatorii s.a.) trebuie prevazuta si ventilatia
locald. in zonele de lucru ale brutariilor langa cuptoare sunt recomandate
dusurile de aer. Temperatura aerului Tn timpul iernii este recomandata in
diapazonul 17-19°C si viteza 0,5 m/sec, iar in timpul verii 21-23°C si
1-2 m/sec. Continutul prafului de faind in aer nu trebuie sa depaseasca
6 mg/m3 Tn afard de cerintele igienice, se poate de mentionat ca un
continut mare de praf de faina in aer formeaza un amestec exploziv.

Tn Tncdperile de producere si in cele auxiliare trebuie folosit la
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maximum iluminatul natural. Coeficientul de luminozitate in incaperile
de producere este recomandat la nivelul de 1:6- 1:10. lluminatul artifi-
cial pentru principalele Tncdperi nu trebuie sa fie mai mic de 75 Ix n
cazul folosirii becurilor cu incandescenta sau 150 Ix - pentru lampile cu
luminescenta; in depozite, spalatorii, expeditie - 50 si 100 Ix corespunzator.

Materia prima principald la fabricarea painii este fdina. Ea este
transportata, de obicei, cu un transport special. Pastrarea fainurilor poate
fi atat Tn tard (in saci), cat si fara. In al doilea caz fainurile sunt pastrate
n buncar de depozitare cu o capacitate marc (de exemplu, 50 t).
Tncdarcarea lor, cat si transportarea de mai departe a fainii cu scopul
pregatirii ei preliminare si utilizarii corespunzatoare se face cu ajutorul
aerului comprimat. Depozitele cu buncar sunt proiectate, ca regula, in
cladiri separate care se unesc cu blocul de producere. Daca este
prevazuta pastrarea fainii in saci, depozitul trebuie sa se gdseasca la
etajul | (parter). Pastrarea fdinurilor Tn saci se face cu respectarea
cerintelor igienice in vigoare. Depozitele pentru pdstrarea sarii de
bucatarie si a zaharului de asemenea se recomanda de a fi proiectate la
etajul | (parter). Se recomanda ca sarea de bucatarie si zaharul sa fie
dizolvate in apa si pastrate in vase special destinate pentru aceasta.
Vasele sunt dotate cu pompe pentru evacuarea solutiilor in rezervoarele
de consum. Panad a fi dizolvate, sarea de bucatarie si zaharul se pastreaza
n lazi. Pentru pastrarea zaharului si a sarii de bucatarie, cat si a diferitelor
condimente este necesara o Tncdpere cu suprafata, de reguld, pana la
10 m2 Depozitele pentru pastrarea produselor perisabile trebuie sa fie
dotate cu instalatii frigorifice. La despachetarea lazilor cu oud, prelucrarea
lor sanitard pentru obtinerea unei mase din ele se va respecta strict
fluxul procesului tehnologic in urmatoarele incaperi: 1) pentru pastrare
si despachetare; 2) pentru spdlare si dezinfectare; 3) pentru obtinerea
masei din oud. Prelucrarea sanitara a oudlor se efectueaza in felul
urmator: 1) inmuierea oudlor in prima chiuveta cu apa calda timp dc
5-10 min pentru a facilita Tnldaturarea impuritdatilor mecanice;
2) prelucrarea in chiuveta a doua Tntr-o solutie 0,5% de soda calcinata
timp de 5-10 min, temperatura fiind 40-45°C; 3) in chiuveta a treia
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oudle se dezinfecteaza intr-o solutie de 2% clorurd de var sau 0,5%
cloramind timp de 5 min; 4) clatirea Tn chiuveta a patra cu apd curgatoare
tot timp de 5 min. Oudle de géasca si ratd pot fi folosite numai pentru
pregdtirea unor asa produse dc panificatie ca chiflele, pesmetii s.a.,
respectand neaparat si anumite conditii.

Etapa de pregatire a fainii include cernerea, Tnldturarea impuritatilor
metalice, cantarirea. Sectia de cernere a fabricii de paine este dotata
cu burate alimentatoare cu melc (elicoidale) si buncar de producere.
Este binevenita amplasarea acestei sectii aldturi de sectia (hala) de
pregatire a aluatului, sau deasupra acesteia. Buratele contin site si
separatoare magnetice. Sitele trebuie sistematic controlate pentru ca
sa fie absolut integre. Toate impuritdtile de pe ele se controleaza o data
pe perioada unui schimb, fiind Tnlaturate Tntr-o Tncdpere speciald. Imediat
dupa cernere, trecuta fiind prin separatoare magnetice, faina este
curatatd de impuritatile metalice. Curatarea separatoarelor magnetice
se face de cdtre un lacatus si laborantul de serviciu. Impuritatile metalice
sunt cantarite, iar rezultatele se Tnscriu Tntr-un registru special. Toate
agregatele pentru cernerea fainii trebuie ermetizate.

In afard de faind o altd componentd a materiei prime sunt drojdiile
de panificatie. Tn hala (sectia) pentru drojdii se instaleaza linii tehnologice
pentru pregadtirea atat adrojdiilor, cat si a maielelor (aluat dospit folosit
la fabricarea painii). Cand se lucreaza cu drojdii presate, trebuie prevdzuta
si o linie tehnologica speciala pentru activizarea lor. Toate capacitatile
(vasele) pentru pregatirea drojdiilor, inclusiv celor lichide, a maielelor
trebuie sa fie confectionate din otel inoxidabil. Liniile tehnologice trebuie
dotate cu instalatii speciale pentru transportarea sau transferarea
mecanica a drojdiilor dintr-o capacitate Tn alta si mai departe Tn hala de
pregatire a aluatului. Tn mare masura procesul tehnologic se faciliteaza
prin instalarea unor aparate de dozare pentru drojdiile lichide, apa, faina,
alte componente, a utilajului de amestecare mecanica a fainii cu
componentele necesare. Din punct de vedere igienic mecanizarea Si
automatizarea proceselor tehnologice sunt binevenite.

Schemele tehnologice de fabricare a painii din faina de grau si din
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cea de secara difera mult. Dar in linii generale procesul tehnologic de
fabricare a painii consta din trei etape principale: 1) pregatirea aluatului;
2) fermentarea lui; 3) coacerea painii. Painea din faina de grau se fabrica
prin doud metode si anume - prin pregadtirea prealabild a plamadelii si
fara ea. Calitatea painii obtinute prin folosirea plamadelii este mai bu-
na. Metoda a doua, in schimb, este mai economicoasa. in cazul primei
metode Tntai in hala pentru drojdii este pregatitd plamadeala care apoi
este transmisd n hala (sectia) pentru pregatirea aluatului. Pentru iodarea
painii, solutia de iodura de potasiu pregatita in laborator este turnata in
plamadeald. Pentru pregatirea plamadelii se ia o parte de apd, o parte
de faind si toatd cantitatea de drojdii. Dupa aceasta plaméadeala se lasa
sd fermenteze timp de 3-4,5 ore. Mai departe ea este transmisd Tn hala
(sectia) de pregatire a aluatului, unde se amestecd cu cealaltd cantitate
de faina, apd, sare de bucatdrie si alte componente conform recepturii.
Tn felul acesta se obtine aluatul. Prepararea aluatului dupd metoda a
doua are loc prin amestecarea tuturor componentelor necesare. Aluatul
se lasd un timp sa fermenteze: 1-1,45 min in cazul folosirii plamadclei si
2-4 ore si mai mult - cand plamadeala nu este pregatita in prealabil.
Aluatul fermentat se taie Tn bucdti intr-un aparat special de transare.
Fiecare bucatica este apoi rotunjitd la alt aparat. Tn sfarsit, in al treilea
aparat bucatile de aluat capata forma necesara, dar pierde practic tot
bioxidul de carbon acumulat in rezultatul fermentarii. Mai departe are
loc odihna bucétilor de aluat care sunt asezate, de obicei, in mod automat
pe panacotele dulapului corespunzator. in dulapul pentru odihna buca-
tilor de aluat trebuie s& se mentind temperatura 35-40°C si umiditatea
relativd de 75-85%. Durata odihnei depinde de masa bucétilor, rcceptura,
particularitdtile fainei si alti factori. in rezultatul fermentarii care arc loc
aici n aluat din nou se acumuleaza bioxid de carbon si volumul bucdtilor
creste. Durata odihnei este diferitd de la 25 pand la 120 min. Dupa
aceasta semifabricatele deja pregatite nimeresc in cuptorul electric (pe
vatra lui, daca nu sunt folosite forme). Cuptoarele utilizate la noi, de
reguld, au patru sectii cu diferite temperaturi. Cea mai mare este de
280°C. La Inceput, temperatura fiind ridicata treptat pana la 50°C, arc
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loc activarea proceselor fermentative. La temperatura de 60-80"C are
loc cleisterizarea amidonului si coagularea peliculei proteinoase care
formeazd porii miezului. De obicei, la temperatura aceasta se termina
toate procesele fermentative. incalzirea de mai departe duce la dilatarea
bioxidului de carbon si respectiv a porilor din miez, iar suprafata bucatii
de aluat se Tncélzeste formand coaja. Cand Tn coaja temperatura ajunge
la 110—120°C, in ea se formeaza dextrinele (intai galbene-deschise, apoi
cele intunecate) si substantele aromate. Compusii aminici sub influenta
temperaturilor Tnalte Tnlesnesc reactiile de formare a melanoidinelor.
Imediat dupd coacere, painea este asezata in ladite pe vagonete, apoi
laditele sunt stocate temporar in depozit, iar de acolo transportate in
Tncdperea pentru expediere (expeditie).

Aluatul din faina de secara se pregdteste cu maiele care prezinta
niste culturi mixte de bacterii acidolactice si drojdii, primele fiind
predominante (80:1). Sunt folosite maiele dense si lichide. Procesul
tehnologic de pregatire a maielelor dense este compus din trei faze, iar
a celor lichide - din doua.

Personalul fabricii de paine trebuie sa respecte regulile igienei
persoanele, dar si ale igienei de producere. Astfel, de exemplu, toate
agregatele pentru pregatirea fainii trebuie desfacute o data in 10 zile,
curatate si controlate in scopul depistarii insectelor. Rezultatele
controlului si a curdatarii se inscriu Tntr-un registru special care apoi
este controlat de medicul-igienist. Toate mesele de lucru, navetele
etc. trebuie spalate regulat cu apd fierbinte si sterse bine. Partile
superioare ale suprafetelor interne ale cdzilor se curatd cu razatoarele
si se ung apoi cu ulei. Racordurile dozatoarelor pentru apa la sfarsitul
schimbului de muncad se curdtd cu peria, iar insesi dozatoarele o data
pe lund se curdtd, se spald si se dezinfecteazd. Spalarea veselei si
inventarului de productie se efectueazd in trei chiuvete (sectii). Tn
prima chiuvetd se introduce unul din detergentii permisi de catre
Serviciul Sanitaro-Epidemiologic de Stat pand la concentratia
recomandata, iar temperatura trebuie sa fie de 40-50°C. in cea de a
doua chiuveta are loc dezinfectarea. Mai des sunt folosite solutiile de
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0,5% clorura de var sau 0,2% cloramind. Clatirea cu apa curgatoare
la temperatura de 70"C are loc Tn a treia chiuveta.

O problema cdreia nu Tntotdeauna i se atrage atentia cuvenitd este
spdlarea laditelor pentru transportarea painii. Medicul-igienist trebuie
sa ceara spalarea lor Tntr-o incapere separatd. Regimul de spalare este
urmatorul: 1) curdtarea mecanica si spalarea cu detergenti, temperatura
solutiei fiind de 35-45 °C; 2) spalarea prin dus cu apa la temperatura de
50-70 °C si presiunea nu mai micd de 0,5 atm; 3) clatirea cu apad fierbinte
(temperatura 70 °C) si presiunea 1-2 atm; 4) uscarea Tn aer fierbinte.

Pe parcursul inspectarii, medicul-igienist trebuie sa controleze si
respectarea “Instructiunii pentru prevenirea impurificarii productiei
Tntreprinderilor de panificatie cu corpuri strdine”. Aceasta instructiune
prevede o serie de cerinte, atat fatd de personal, cat si fatd de procesul
tehnologic la diferite etape, incepand cu materia prima si terminand cu
productia finita.

O problem& permanentd pentru Tntreprinderile de panificatie este
profilaxia maladiei filante a painii care rezultd in urma dezvoltarii n
miezul de paine a microbilor sporulati Bac. mesentericus si Bac. subtilis
foarte raspanditi in mediul ambiant. Acesti microbi nimeresc in faind
din boabele de cereale impurificate. Rolul predominant Tn aparitia
maladiei filante a painii este atribuit Bac. mesentericus (bacilul cartofului),
care poseda Tnsusiri protcolitice si amilolitice mai pronuntate. Conditii
prielnice pentru dezvoltarea acestui microorganism sunt umiditatea
boabelor mai mare de 20% si temperatura ce depdseste 40°C. Masurile
de profilaxie a acestei maladii sunt elucidate Tn “Instructiunea pentru
prevenirea maladiei filante a painii” nr. 2658-83. Astfel, in perioada
cald& a anului si anume de la 1 mai pand la 1 octombrie se efectueaza
proba de termostatare a painii. O pdine coaptd in forma (proba) se
inveleste Tntr-o hartie umeda (pentru umezire hartia sc introduce in
apd); dupa scurgerea apei timp de 20 30 sec, ea se introduce Tn termostat
la temperatura de 37+1°C si umiditatea relativd 85+2% pentru 24 de
ore. Controlul péinii se face tdind-o cu un cutit ascutit. Dupa control,
painea contaminata si hartia se ard, iar cutitul si tcrmostatul se prelucreaza
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minutios cu o solutie de 3-5% de acid acetic si se usucd. Fdina
contaminatd cu Bac. mesentericus se poate folosi in felul urmator: fdina
de calitatea superioard si | - pentru fabricarea covrigilor, pesmetilor,
turtelor dulci si altor produse de panificatie cu masa dc 0,2 kg si mai
mica; faina de calitatea a 11-a- Tn amestec cu faina de secara integrala
ca adaus la coacerea diferitelor feluri de p&ine conform instructiunilor
tehnologice. O metoda de profilaxie a maladiei filante a painii este
sporirea aciditdtii painii cu T'C mai mult decat prevdd standardele Tn
vigoare. Componentii acidulati sunt diferiti: maiaua cu aciditatea sporita,
acidul acetic, semifabricatele (plamadeala, aluatul cu aciditatea sporita
s.a.). O importantd mare in protectia maladiei filante a painii o are
ventilarea eficientd a depozitului de pdine proaspdta si a camerei de
expeditie. Rebutul tehnologic fard semn de maladie trebuie sa fie
prelucrat in primele 24 de ore. Este interzisa, Tnsa, folosirea rebutului
tehnologic cu semne de maladie. Toata painea in rebutul tehnologic cu
semne de maladie filanta trebuie imediat Tnlaturat din Tncaperile de
producere. Posibilitatea folosirii lor Tn hrana animalelor se pune in acord
cu serviciul veterinar Tn fiecare caz concret. in cazul cand acest lucru
este imposibil, pdinea si rebutul tehnologic cu semne de maladie filantd
se folosesc Tn scopuri tehnice sau se ard. Tot Tn scopuri profilactice se
recomanda si un control riguros al pdinii Tntoarse din obiectivele de
comert. Dupa utilizarea unui lot de faind contaminat cu Bac. mesen-
tericus trebuie efectuata o dezinfectie foarte minutioasa a Tncaperilor si
utilajului de transport.

n toate intreprinderile de panificatie Tn afara de rebutul tehnologic
exista asa-numitul rebut sanitar (faina, aluatul, faramiturile sau bucatile
de pdine cazute pe podea). Acestea trebuie stranse intr-un vas special
cu inscriptia “rebut sanitar”. Nu se permite folosirea lui in scopuri
alimentare.
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Anexa

SCHEMA
Tntocmirii procesului-verbal de constatare a conditiilor
igienico-sanitare ale unei fabrici de paine

1. Numele, prenumele, postul ocupat al reprezentantului CMP care
a efectuat controlul, ale persoanelor care au participat sau au fost
prezente Tn timpul controlului, scopul controlului.

2. Date generale despre fabrica de paine: denumirea, adresa,
apartenenta departamentald; amplasarea (in cladiri special construite
sau constructii anexe); capacitatea (proiectatd si reald); zona sanitara
de protectie; sortimentul, volumul productiei finite si corespunderea lor
posibilitatilor tehnice, conditiilor igienico-sanitare; numarul personalului,
programul.

3. Teritoriul: Tngradirea, amenajarea, inverzirea, densitatea con-
structiilor, iluminatul teritoriului, rampelorde descarcare a materiei prime
si descdrcare a productiei finite. Amplasarea containerelor de gunoi,
starea lor, evacuarea guniului. Amplasarea la intrarea Tn blocurile de
producere a razatoarelor pentru incdltdminte si a covoraselor imbibate
cu solutie de dezinfectant.

4. Alimentarea cu apa: racordarea la sistemul central sau local.
Controlul de laborator al apei pentru diferite necesitati. Existenta retelelor
separate de apa potabild si tehnicd. Vopsirea acestor retele in culori diferite.
Rezervoarele cu apa potabild: numarul, capacitatea, periodicitatea umplerii
si evacudrii, dezinfectarea, controlul de laborator. Robinetele, lavoarele,
havuzurile cu apd potabild etc. Alimentarea cu apa caldda, metodele
de obtinere, calitatea, temperatura. Recircularea apei si utilizarea ei.

5. Aprovizionarea cu abur: calitatea apei folosite la cdpadtarea
aburilor, satisfacerea necesitatilor intreprinderii n abur.

6. Canalizarea: sistemele de evacuare a apelor reziduale industriale
si menajere, sistemele de epurare si starea lor; sifoanelc de pardoseald
si gradul de Tnclinare a pardoselii fatd de ele; conditiile de deversare a
apelor reziduale; controlul de laborator.

407



7. lluminatul natural (vertical, lateral, complex) si artificial (gene-
ral, complex); armatura de protectie pentru becuri si lampile cu
luminescenta.

8. Termoficarea: centrald, locald; eficienta, gradul de functionare.

9. Ventilarea: naturald, artificiald, gradul de functionare; eficienta;
conditionarea aerului.

10. lIgiena muncii Tn diferite incaperi ale obiectivului; temperatura,
zgomotul, noxele industriale; controlul de laborator; masurile de protectie.

11. Starea sanitaro-tehnica a Tncaperilor de producere, utilajelor,
aparatelor; igiena procesului tehnologic:

a) receptionarea si pastrarea materiei prime: mijloacele de trans-
port folosite pentru transportarea materiei prime, pasaportul sanitar;
regulamentul de receptionare a materiei prime, mecanizarea proceselor,
folosirea pneumotransportului, starea sanitara a depozitului, regimul
sanitaro-igienic de pastrare a fdinii (madsurile de protectie contra
impurificarii fainii in buncare, regulamentul de stivuire a sacilor, regimul
termic si umiditatea; Tncaperile si camerele frigorifice pentru pastrarea
materiei prime auxiliare, dotarea lor, respectarea regimului de pdstrare);

b) pregatirea fainii si materiei prime auxiliare: descarcarea sacilor
n cazul pastrarii fainii Tn saci, gradul de mecanizare, ventilarea locala,
aparatul pentru scuturarea sacilor, pastrarea sacilor dupd golire; sistemul
de cernere a fainii, separarea impuritdtilor metalice, dispozitivul de dozare
(cantdrire) a fainii; tipul si starea capacitatilor cu solutie de sare de
bucadtarie; dozatoarele; starea sanitara si utilarea locurilor de pregatire,
metodele de pregatire preliminara a materiei prime, inclusiv a oualor;
regulamentul de transmitere a materiei prime deja pregatite mai departe
n fluxul tehnologic; folosirea drojdiilor presate si lichide, a maielelor;
evaluarea igienicd a metodelor de pregadtire a drojdiilor si maielelor;

c) pregatirea si fermentarea aluatului: evaluarea igienicd a metodelor
de pregatire a aluatului, requlamentele de iodare si vitaminizare, aparatele
de dozare, asigurarea cu cazi; materialul veselei, cazilor, conductelor;
amestecarea si frdmantarea aluatului, metodele de transportare a
materiei prime; gradul de mecanizare; evaluarea igienica a conditiilor
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de dospire a aluatului; regimul termic in incaperile de dospire; metodele
si periodicitatea curatarii utilajului tehnologic;

d) transarea aluatului: mecanizarea procesului de transportare a
aluatului, de transare si rotunjirea bucadtilor pregdtite, materialul meselor
de transare; panacotele, materialul din care sunt confectionate si
prelucrarea lor, cu ce se ung formele pentru paine, prelucrarea formelor,
camerele pentru odihna semifabricatelor;

e) coacerea: cuptoarele, numarul si tipul concret, sistemul de
incdlzire; mecanizarea descarcérii cuptoarelor; masurile de protectie a
brutarilor angajati la coacerea painii, inclusiv masurile de profilaxie a
hipovitaminozelor;

f) racirea painii: durata, mesele pentru racire, vagonetele, asezarea
painii, dusurile de aer locale si ventilarea generald a depozitului de paine,
starea acestui depozit;

g) expeditia: amplasarea Tncaperii pentru expeditor; sistemul de
transportare a painii in reteaua de comert, asigurarea lucratorilor angajati
laTncarcarea painii cu imbracaminte de protectie, amenajarea terenului,
rampei pentru Tncarcarea productiei finite; camera de asteptare pentru
soferi, izolarea ei de alte incaperi; starea sanitara a transportului pentru
productia finitd; pasapoartele sanitare; regulamentul prelucrarii sanitare
a mijloacelor de transport;

h) prelucrarea sanitara a tarei, ambalajului, formelor pentru péine;
spalédtoria pentru ladite si forme, asigurarea cu apd calda si aburi,
mecanizarea procesului de spalare, instalarea chiuvetelor (cazilor) pentru
ladite, metoda de uscare a lor; chiuvetele (cazile) pentru spélarea
formelor; asigurarea lucrdtorilor cu echipament de protectie; regula-
mentul de transmitere a formelor in halele de producere;

i) respectarea “Instructiunii pentru prevenirea maladiei filante a painii”;

k) respectarea “Instructiunii pentru prevenirea impurificarii
productiei intreprinderilor de panificatie cu corpuri straine”;

12. Laboratorul de producere: dotarea, statele, documentatia.

13. Tncaperile social-sanitarc, amplasarea, corespunderea lor
normelor n vigoare.
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14. incdperilc tehnice si starea lor sanitara.

15. Metodele de curatenie a Tncaperilor; conditiile de pdstrare a
inventarului pentru dereticare, aprovizionarea cu detergenti si dezin-
fectand, cantitatea, conditiile de pastrare.

16. Organizarea alimentarii personalului fabricii.

17. Asistenta medicala (punctul medical, incdperile, statele, dotarea),
evidenta, analiza morbiditatii.

18. Igiena personald si de producere: asigurarea cu echipament
sanitar (numarul completelor pentru un lucrator), spalarea lui, lavoarele
si dotarea lor cu sdpun si stergare.

19. Examenul medical la angajare si periodic (organizarea,
regulamentul, controlul carnetelor medicale), instruirea igienica,
posturile sanitare.

20. Concluzii si propuneri.

Tema 5. Supravegherea sanitard curentd a fabricii de lapte

Tn procesul de functionare a fabricilor de lapte e necesar sd se
respecte cerintele expuse in “Regulile sanitare pentru intreprinderile
industriei laptelui” nr. 4431-87. Fabricile de lapte pot avea diferita ca-
pacitate. Este recomandata construirea lor dupa proiecte-tip cu
capacitatea de 10,25, 50, 150,200 si 300 tone de lapte prelucrat intr-un
schimb. Importantd deosebitd pentru functionarea fabricii de lapte are
alimentarea cu apa potabila in cantitati suficiente pentru diverse scopuri,
inclusiv igienice. in scopuri tehnologice sunt necesare 7 m3de apa potabila
pentru fabricarea unei tone de productie finitd. Cea mai potrivitd variantd
este racordarea fabricii lareteaua ordseneasca. Cu toate acestea, fiecare
fabricd trebuie sd aiba cel putin doua rezervoare de apd pentru cazurile,
cand alimentarea cu apa potabila va fi intrerupta. Schimbul apei n ele
are loc peste fiecare 48 de ore. Dezinfectarea se efectueaza in confor-
mitate cu o instructiune speciald. Instalatiile cu apa potabild pentru
lucratori trebuie sa fie amplasate in hald la distante nu mai mari de 70 m
de la locul de lucru. Pentru spalarea pe maini in toate halele se recomanda
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sd fie instalat cate un lavoar cu apd rece si caldd. Langa ele trebuie
sa fie sapun, dezinfectanti, stergare electrice, periute. Pentru fiecare
500 in2de suprafatd a halelor se recomandd cate un robinet, de unde
apa va fi folosita la spdlarea podelelor. Controlul de laborator al apei se
efectueazd Tn conformitate cu o instructie speciald, dar nu mai rar de o
datd in luna.

Apele reziduale ale unei fabrici de lapte pot fi impartite in 3 grupe:
1) conditionat curate - de la instalatiile frigorifice; 2) impurificate -
provenite de la spalarea veselei, utilajului, alimentelor; 3) menajere.
Medicul-igienist controleaza sistemele de epurare a apelor reziduale de
producere (impurificate) instalate imediat dupd evacuarea lor din hale.

Conditiile Tn zonele de lucru trebuie sd corespunda standardului n
vigoare. Termoficarea nu este prevazutd Tn hala de uscare a laptelui. n
sectia-termostat temperatura trebuie sa fie constantd. in functie de
conditiile concrete sistemele de ventilare Tn hale sunt diferite. Volumul
de aer aspirat pentru hald este calculat, reiesind din cantitatea sub-
stantelor nocive (bioxid de carbon, amoniac s.a.) Tn Tncdperea datd,
umiditate, caldura. Purificarea aerului aspirat trebuie prevazuta pentru
Tncdperile cu procese tehnologice deschise, de exemplu, in hala pentru
brénzeturi, in sectia pentru pregatirea maielelor s.a. Toate incadperile de
producere, in afara de camerele frigorifice si camerele-termostat, trebuie
sa fie asigurate cu lumina naturald, coeficientul de luminozitate fiind Tn
intervalul 1:6—1:8. Este foarte important ca medicul-igienist sa prezinte
administratiei exigentele sale privind protectia cu armédtura speciald a
tuturor becurilor, tuburilor electrice pentru a preveni explozia accstora
si caderea bucatilor de sticlda Tn produsele lactate.

Procesul tehnologic de fabricare a laptelui pasteurizat consta din
urmatoarele etape: 1) receptia materiei prime (laptelui achizitionat);
2) normalizarea; 3) purificarea; 4) omogenizarea; 5) tratamentul termic;
6) racirea si pdstrarea; 7) imbulelierca.

Receptia laptelui achizitionat se efectueaza la fabrica de lapte
ntr-o Tncdpere Tnchisa sau pe un teren special. Terenul trebuie sa aiba
acoperis, sa fie asfaltat, inclinat spre sifoanele de canalizare, s& fie
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instalate suporturile pentru agatarea furtunurilor folosite la evacuarea
laptelui achizitionat din cisterne. La capatul fiecarui furtun trebuie sa fie
0 borna de racordare din otel inoxidabil cu lungimea de 80-100 mm.
Pentru fiecare furtun e necesar sa fie si un capac de obturare. Tncdperea
sau terenul pentru receptionarea laptelui achizitionat se recomanda sa
fie asigurata cu apa rece si calda. Laptele achizitionat se transporta la
fabrica in cisterne sau bidoane plombate. De fiecare datd Tnainte de
evacuarea laptelui din cisterne, furtunurile si racordurile cisternelor
trebuie dezinfectate, iar apoi clatite cu apd. Dupd evacuarea laptelui
furtunurile se dezinfecteaza din nou, se inchid cu capace de obturare si
se agata pe suporturi. Cisternele goale sunt apoi spalate, dezinfectate si
plombate.

Medicul-igienist atrage atentie deosebita laptelui achizitionat de care
in mare masurd depinde calitatca productici finite. O datd Tn luna toate
gospodariile din care este achizitionat laptele prezinta la fabricd o
adeverinta despre starea epidemiologica si epizootologica. Medicul-
igienist trebuie sa cunoasca de la ce distanta este transportat laptele
achizitionat la fabricd, sa fie informat despre starea drumurilor, felul de
transport utilizat, deoarece de toate acestea depinde si timpul de
transportare al laptelui. Laptele achizitionat trebuie sa corespunda
standardului in vigoare. Documentele de Tnsotire includ si rezultatele
analizelor de laborator efectuate Tn gospodadrie. Pe 1angd hala de receptie
a laptelui achizitionat se amplaseazd un laborator special, unde toate
loturile de lapte sunt din nou analizate. Filtrele utilizate pentru controlul
gradului de impurificare, se recomanda sa fie pastrate Tn laborator timp
de 5 zile.

De mentionat cd pentru fabricarea produselor lactate destinate
copiilor laptele este achizitionat in gospodarii speciale de laanimale absolut
sanatoase.

Laptele receptionat se filtreaza si se raceste imediat pana la
temperatura 4+2°C sau se transmite mai departe pe circuitul tehnologic.

Scopul normalizarii laptelui este de a aduce cantitatea de grasime
pana laun anumit nivel (2,5; 3,2% s.a.). Normalizarea laptelui trebuie
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facutd neaparat pand la pasteurizare. Ea se efectueaza prin adaugarea
laptelui degresat sau a friscai.

Purificarea laptelui poate fi efectuatd prin doud metode: filtrarea
prin plase metalice sau alte materiale si folosirea unor aparate speciale.
Prima metodd are un sir de neajunsuri (se rupe plasa, pot trece impuritati
metalice) si din cauza aceasta procesul deseori trebuie stopat. in cazul
folosirii diferitelor filtre, acestea trebuie periodic spalate si dezinfectate.
Mult mai eficient se inlaturd impuritatile Tn aparate speciale de separare
- purificare. Efectul purificdrii va fi si mai mare Tn cazul cand laptele
este Tn prealabil Tncalzit pana la temperatura de 40-50"C. Acest aparat
este racordat la instalatia de pasteurizare-racire. in functie de capacitatea
spatiului pentru impuritati si gradul de impurificare al laptelui aparatul
trebuie stopat pentru curatare peste fiecare 3-4 ore. Deoarece timpul
de functionare neintrerupta a instalatiei de pasteurizare - racire este de
6-7 ore la fiecare instalatie, de obicei, se recomanda aplicarea a doud
aparate. Timpul functiondrii si opririi pentru spalare a aparatului trebuie
fixat intr-un registru special. Exista si aparate cu descarcare automata
sau periodica a impuritatilor.

Omogenizarea asigura o repartizare mai uniforma a grasimii in
toatd masa de lapte sau produsul lactat. Procesul de omogenizare
(fractionarea, zdrobirea bulelor de grasime din lapte) are loc Tn aparate
speciale - omogenizatoare la o presiune Tnaltd, laptele avand tem-
peratura de 45-50°C.

Prin tratamentul termic al laptelui (pasteurizarea, sterilizarea,
fierberea Tndelungata) este lichidatd flora patogena, iar in rezultat este
asiguratd inofensivitatea laptelui si a produselor lactatc din punct de
vedere epidemiologie. Totodatda tratamentul termic contribuie la
micsorarea contaminarii totale cu microorganisme, prelungind termenul
de pastrare al laptelui si produselor lactate. Cel mai raspandit mod de
tratament termic al laptelui este pasteurizarea (de obicei cu folosirea
aburului). Tn timpul de fatd pot fi folosite trei regimuri de pasteurizare:
1) pasteurizarea Tndelungata la temperaturi joase (60-65°C timp de 30
min.); 2) pasteurizarea de scurtd duratd - Tncdlzirea laptelui pana la
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temperatura de 74-78°C cu expozitia 20-30 secunde; 3) pasteurizarca
Tnaltd sau momentand - Tncalzirea laptelui pana la temperaturile de
85-89cC si, de obicei, fard expozitie. Regimul pasteurizarii este dictat
de calitatca materiei prime, felul productiei finite, dotarea cu utilaj si
aparatele necesare. Pentru obtinerea laptelui de consum, de regula, este
utilizat tratamentul termic la temperaturile de 76£2°C timp de 15-20
secunde. Tn cazurile indicatiilor epidemiologice, se introduc regimuri de
pasteurizare mai stricte. in intreprinderile de industrializare a laptelui,
mai des sunt folosite pasteurizatoare cu placi.

Controlul pasteurizarii laptelui se efectueazd Tn urmétoarele directii:
1) pasteurizatoarele trebuie sd fie dotate cu termometre si termografe.
Tnainte de inceperea lucrului specialistul, care asista pasteurizatoarele,
trebuie s& controleze: prezenta hartiei pentru terniograme si cernelii
pentru ele; functionarea tuturor ansamblurilor de Tnregistrare a
temperaturilor. Pe termograme specialistul care asista pasteurizatoarele
trebuie sd noteze numele si prenumele sdu, tipul si numarul pasteu-
rizatorului, data, denumirea produsului lactat, pentru care va fi folosit
laptele pasteurizat, timpul Tnceputului si sféarsitul lucrului, etapele
procesului tehnologic (etapele spalarii, dezinfectarii, pasteurizarea laptelui
cu lamurirea devierilor de la regimul fixat). Termogramele e necesar sa
fie analizate Tn laborator si pastrate in decurs de un an; 2) functionarea
ireprosabild a clapetei reversibile care asigura Tntoarcerea inapoi in vasul
cu flotor al laptelui nepasteurizat; 3) fixarea rezultatelor controlului
regimului de lucru al pasteurizatorului intr-un registru special (forma 5).
n cazul cand lipseste controlul automatizat al temperaturii de pasteurizare
specialistul care asistd pasteurizatorul trebuie sd@ masoare temperatura
la fiecare 15 min, rezultatele fixandule Tn registru, iar reprezentantul
laboratorului de 3-4 ori in schimb; 4) controlul sistematic (nu mai rar
decat o datd in 10 zile) al eficientei pasteurizdrii laptelui prin metoda
microbiologicad. in 10 ml de lapte imediat dupd pasteurizare nu trebuie
sd fie depistate bacterii coliforme. 5) controlul pasteurizarii laptelui prin
metoda chimicd (determinarea fosfatazei si peroxidazei). Determinarea
se face in probele de lapte din fiecare rezervor (tanc), imediat dupa
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umplerea acestuia cu lapte pasteurizat. Folosirea de mai departe a
laptelui, inclusiv Tmbutelierea lui, poate fi permisd numai in cazul cand
reactia pentru depistarea fermentilor este negativd; 6) tinerea impecabild
a registrelor cazangeriei cu fixarea tuturor cazurilor de avarii, de iesire
din functionare a utilajului, aparatelor, de Tntrerupere a functionarii lor.

Imediat dupd pasteurizare, laptele racit pand la temperatura de
4+2°C este transmis pentru ambalare. Instalatiile pentru racirea laptelui
trebuie sa fie dotate cu termometre si termograme. In cazurile cand
ambalarea imediatd este imposibild, laptele poate fi pastrat in rezervoare
(tancuri) la temperaturile de 6+£2°C, dar nu mai mult de 6 ore.
Rezervoarele (tancurile) pentru pdastrarea laptelui achizitionat si a celui
pasteurizat trebuie marcate si folosite numai dupd destinatie. Daca
termenul acesta este depadsit, laptele se pasteurizeaza din nou sau
durata totald de pdstrare a laptelui si produselor lactate Tn fabrica sc
micsoreazd. Timpul pdstrdrii laptelui racitinainte de Tmbuteliere trebuie
fixat intr-un registru special. Laboratorul controleaza laptele rdcit peste
fiecare 3 ore.

in controlul sanitar curent al procesului de fabricare a laptelui
pasteurizat un moment important 7l prezintd etapa de Tmbuteliere a
produsului finit. Este necesar de controlat minutios, Tn special, procesul
de spdlare si dezinfectare a recipientelor (sticle, bidoane, borcane).

Controlul sanitar la fabricarea produselor lactate acide.
Produsele lactate acide lichide (chefirul, laptele batut s.a.)

Aceste produse pot fi preparate prin doua metode: metoda cu
termostat si metoda cu rezervor. Schema tehnologicd a primei metode
este urmatoarea: receptionarea si pregatirea preliminard a materiei prime,
normalizarea, purificarea, tratamentul termic, racirea pana la temperatura
necesara pentru fermentare, introducerea maielei (fermentului), amba-
larea, cdpdcirca in cazul imbutelierii, fermentarea Tn Tncaperea-termostat,
racirea (pentru unele produse lactate acide si maturizarea), expedierea
productiei finite. Prin metoda cu rezervor mai putin costisitoare si mai
larg raspanditd, procesele de fermentare, racire si maturizare au loc in
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unul si acelasi rezervor (tanc). Dupa formarea coagulului, continutul se
agitd si se toarnd n sticle. Tn felul acesta este imbuteliat produsul care
practic este produs finit. Mai este necesara doar o racire suplimentara.

Pentru fabricarea majoritatii produselor lactate acide este utilizat
numai laptele pasteurizat. in cazul de fatd regimul de pasteurizare se
deosebeste de regimul pasteurizarii laptelui pentru consum, fiind folosite
temperaturi mai ridicate (80-85-90°C si mai mult) si 0 expozitie mai
mare. Pentru obtinerea unor produse, de exemplu, a laptelui acru,
iaurtului ucrainean (“reajenka”), laptele este supus tratamentului termic
la temperatura de 95"C timp de 3-5 ore. Dupad pasteurizare, laptele
folosit pentru fabricarea tuturor produselor lactate acide nu este racit
asa de mult ca Tn cazul laptelui pentru consum, dar numai pand la o
temperaturd necesard pentru Tnsdmaéantare si fermentare, care depinde
de produsul concret si de anotimp. Trebuie, Tnsa, de mentionat ca laptele
acesta nu mai poate fi pastrat in tancuri, de aceea el se foloseste imediat
n alte scopuri tehnologice.

Importantd deosebitd Tn fabricarea tuturor produselor lactate
acide are calitatea maielei folosite. Aceasta se pregdteste din culturi
pure (bacterii acidolactice mezofile si termofile, din amestecul lor
sau dintr-un amestec de bacterii termofile si drojdii), iar pentru pregédtirea
chefirului - ciupercile chefirului in componenta carora intra streptococi
acidolactici mezofili, bacterii acidolactice termofile, drojdii (levuri) si bac-
terii acidoacetice. La pregatirea maielei trebuie respectatd cu strictete
instructiunea corespunzatoare Tn vigoare. De reguld, din cultura lichida
sau din cea liofilizata reactivatd prin pasaje succesive se obtin culturile
de laborator: cultura-mama@, cultura secundard si tertiard. Pentru
obtinerea culturilor de laborator sau a maielei de laborator este folosit
laptele supus n prealabil sterilizdrii la temperatura de 12IC timp de
15-20 min. Culturile de laborator se considera reactivate de trei pasaje
cand poseda caracteristici specifice si se pot folosi la obtinerea culturilor
de productie. Maielele de productie se pregatesc cu lapte pasteurizat
(92-95°C cu expozitia 25-30 min.) sau sterilizat (115—117°C timp de
15 min.). Tot procesul de preparare a maielelor are loc intr-un singur
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vas. Se interzice turnarea laptelui pentru maiele in alt vas, deoarece el
se poate contamina. Calitatea fiecarui lot de maiele se controleaza in
laborator dupad indicatorii organoleptici, fizico-chimici si microbiologici.
Aciditatea maielei de producere pentru fabricarea laptelui batut, branzei
de vaci, smantanei trebuie sa fie 85-90°T, iar pentai fabricarea chefirului
95-100°T. Pentru obtinerea produsului finit, in laptele pasteurizat pana
la anumite temperaturi se introduc 1-10% de maieiele de productie.
Maielele pregatite trebuie imediat folosite. Tn cazurile cand acest lucru
este imposibil, maielele se racesc pana la 3-10°C. La aceste temperaturi
maielele pregatite cu lapte pasteurizat pot fi pastrate 24 de ore, cu lapte
sterilizat 72 de ore. Pentru pregatirea maielelor se va rezerva o sectie
speciald cu urmatoarele incaperi: pentru pregatirea maielelor pe baza
de culturi pure; pentru pregatirea maielei (ciupercilor) pentru chefir,
pentru spalarea si dezinfectarea veselei si inventarului. Sectia pentru
pregatirea maielelor trebuie sd aiba sas, unde lucratorii isi schimba
Tmbracamintea sanitard. in sectia aceasta se va respecta un regim sanitar
special in conformitate cu regulile sanitare n vigoare.

Branza de vaci

n linii mari schema procesului tehnologic de producere a branzei
proaspete de vaci consta din urmatoarele etape: pregatirea preliminara
a laptelui achizitionat, normalizarea pana la un anumit continut de grasime,
adaugarea maielei din culturi pure de streptococi lactici, in anumite cazuri
introducerea clorurii de calciu si a cheagului, Tnldaturarea zerului din
coagulul format in scopul obtinerii unei mase mai compacte. in mo-
mentul de fatd existd cateva metode de producere a branzei da vaci, de
exemplu: 1) metoda prin acidifiere si addugarea cheagului (enzimei
coagulante); 2) metoda prin acidifiere si incalzire a coagulului; 3) metoda
separatd, mai rar folosita, cand la etapa finald de preparare a branzei de
vaci degresate se adauga frisca grasa proaspat pasteurizatd; 4) fab-
ricarea branzei de vaci cu folosirea aparatelor de constructie speciald
(in flux continuu).

in cazul folosirii primei metode Tn laptele normalizat pana la un
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anumit continut de grasime, pasteurizat si racit pana la temperatura
necesara (26-32°C), iar apoi turnat in vase speciale cu pereti dubli
(universale, mecanizate s.a.) se introduc maiele din culturi pure de
streptococi lactici mezofili. Cand aciditatea laptelui (amestecului) covasit
ajunge la 30-35°T, se introduce o solutie de clorura de calciu (400 g de
sare anhidrd la o tond) si o solutie de cheag (1,0-1,2 g la o tond). Peste
6-8 ore, cand aciditatea ajunge la 60-70°T, covasirea este Tntreruptd,
n scopul evitdrii cresterii aciditatii, se Tnlatura cat mai rapid zerul. Pentru
aceasta coagulul format se taie in forma de cuburi cu niste cutite speciale,
iar zerul este scurs din bazine. Apoi coagulul prin gura de scurgere a
bazinului este varsat Tn saci din panza de bumbac sau lavsan. Presarea
coagulului Tn acesti saci are loc dupd ce brénza este racitd la temperaturile
de 8-10LL in récitoarc de diferite constructii, inclusiv récitoare cu presare
concomitentd, sau in camere frigorifice.

in cazul utilizdrii celei de a doua metode, Tn laptele (amestecul)
pregédtit corespunzdtor se introduc numai maielcle bacteriale. Céand
aciditatca ajunge la 75-76"T, coagulul format este tdiat si apoi Tncet,
timp de 1-1,5 ore, e Tncalzit la temperatura de 44+2°C la prepararea
branzei semigrase sau 40+2°C la prepararea branzei degresate. Presarea
si racirea branzei se produce dupda metoda precedenta.

Sistemul tehnologic mecanizat de fabricare a branzei de vaci in
flux continuu are o capacitate mai mare in comparatie cu cele doua
descrise mai sus si permite obtinerea branzei cu un continut de grasime
de 9%, “de casd” cu 5% grasime si branzei degresate. Laptele normalizat
dupa continutul de grasime sau degresat este pasteurizat, iar apoi racit
pand la temperatura necesard pentru Tnsamantare (vara - 24-28.C;
iarna - 26-30°C). Daca laptele nu poate fi folosit dupa pasteurizare,
atunci el se rdceste imediat pand la 5+2°C, pastrarea lui in felul accsta
fiind permisd nu mai mult de 5 ore. Sfarsitul coagularii se considerd
atunci, cand pH ajunge la 4,5-4,7, iar aciditatea la 95-75°T pentru branza
de vaci cu continutul de grasime 9% si “de casa”, iar pentru cea slaba
100-80°T. Nu este recomandata durata coagularii mai mare de 10 ore.
Coagulul format se agitd timp de 2-5 min. cu un dispozitiv special instalat
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Tnauntrul rezervorului (tancului), iar apoi este pompat in Tncalzitorul
echicurent (cu flux direct). Aici coagulul este incalzit pana la temperaturi
anumite (42-54"C), indiferent de felul branzei, timp de 4,5-7,0 min. cu
ajutorul apei fierbinti care circuld Tn spatiul dintre peretii dubli ai
Tncélzitorului si mentinut la temperatura maxima timp de 1,5-2,5 min.
Rdcirea Tn acelasi sistem inchis (rdcitor) se face pana la temperatura
de 30-40"C pentru branza care contine grasime si 28-35°C - pentru
cea degresata (in cazul acesta racirea se face cu apa rece care circula
n spatiul dintre peretii dubli ai acestui sistem). Eliminarea apei are loc
Tntr-un deshidratator cu 2 cilindre Tnvelite cu material de filtrare (de
reguld, lavsan). Rdcirea de mai departe se face pana la temperatura
de 8-12°C, iar racirea finalda are loc in camera frigorifica dupa
ambalarea alimentului.

La producerea branzei de vaci suntunele momente, carora medicul-
igienist trebuie sa le acorde atentie deosebitd. Asa, de exemplu,
pasteurizarea laptelui (amestecului) trebuie sd fie efectuatd la tem-
peraturd de 78+2°C timp de 20-30 secunde. Ca si Tn cazul obtinerii
produselor lactate acide lichide, se interzice categoric pastrarea laptelui
racit pana la temperaturile necesare pentru insdmantare cu culturile
respective, dar fard introducerea acestora. Spélarea sdculetelor si a
diferitelor filtre textile folosite la fabricarea branzei de vaci trebuie facuta
intr-o Tncapere separatd. Imediat dupd folosire, saculetele se curata
minutios de brdnza, se fierb timp de 10-15 min. si se usucd Tn incapere
sau Intr-o instalatie speciald. Saculetele pot fi spédlate (Tn cazul dotarii
respective) si in aparate speciale. Pentru spalarea si dezinfectarea
utilajului si aparatelor folosite la fabricarea branzei de vaci este
recomandat un sistem autonom.

Smantana

Smantana se obtine prin covasirea friscadi cu maielele pregatite din
culturi pure de streptococi lactici mczofili. Principalele etape tehnologice
de fabricare a smantanii sunt: receptia calitativa si cantitativa a laptelui;
filtrarea prin filtre textile, metalice; preincalzirea 1a40-54°C; curatarea
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centrifugald; smantanirea laptelui la temperaturile de 40~45°C Tn sepa-
ratoare cu scopul prepararii friscdi; normalizarea friscai pana la un
continut anumit de grasime; omogenizarea; pasteurizarca in pasteuri-
zatoare cu pldci (90-96°C timp de 20 secunde sau 84-88°C timp de
2-10 min.); rdcirea pana la 24-25°C vara si 26-27°C iarna;
Tnsamantarea; maturarea biochimica (fermentarea) timp de 13-16 ore,
dar si mai Tndelungatd pentru smantana cu continut scazut de grasime
pand la atingerea aciditdtii de 60-80uT; rdacirea panad la 15-16°C;
ambalarea in borcane de sticld, pahare din mase plastice (polistirol),
bidoane de aluminiu; maturarea fizica la temperatura de 5-8°C timp de
12-18 ore pentru sméantand Tn bidoane si 6-12 ore pentru smantana n
ambalaj mic (pand la 500 g); depozitarea Tn camera frigorifica.

Atat pentru laptele de consum, cat si pentru produsele lactate acide,
procesul tehnologic se considerd terminat atunci, cand alimentul dupa
toti indicatorii, inclusiv dupa temperaturd, corespunde standardelor in
vigoare. Pentru fiecare lot de alimente se completeaza un certificat de
calitate. De regula, pe recipient este indicat ultimul termen de utilizare a
alimentului.

Spélarea si prelucrarea utilajului si inventarului la fabrica de lapte
se efectueaza in conformitate cu “Instructiunea pentru prelucrarea
sanitard a utilajului Tn industria laptelui”.

Este obligatoriu ca laboratorul fabricii sa efectueze un control
riguros si sistematic pe tot ciclul tehnologic, incepand de la materia
primd si terminadnd cu productia finitd, s& controleze sistematic calitatea
prelucrdrii utilajului, inventarului, veselei, respectarea igienei personale
de catre angajati. Toate rezultatele se inregistreaza in registre speciale
pe care de fiecare datd le examineazd minutios medicul-igienist. In
cazul depistarii microbilor coliformi in lavajuri, seful laboratorului da
indicatia ca imediat sa fie spdlat si dezinfectat utilajul, inventarul respectiv,
dupad ce din nou se ia lavajul pentru control. in cazul unei depistari repetate
a microbilor coliformi, administratia ia decizia de a stopa lucrul halei
pentru a efectua o curdtenie generald cu o dezinfectare ulterioard
minutioasa a utilajului, inventarului, veselei, precum si a Tncaperilor.
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Necesitatea dezinfectici camcrelor frigorifice este determinatd de
medicul-igienist sau de seful laboratorului. Dezinfectarea se considcra
satisfacatoare, daca numarul dc fungi de pe 1 cm2de suprafatda nu
depaseste cateva unitati.

n industria laptelui respectarea de cdtre personal a cerintelor de
igiena personala are importanta deosebitda. Pentru respectarea acestor
cerinte, medicul-igienist trebuie sa ceara de la administratie crearea
unor conditii corespunzétoare. De exemplu, fiecare lucrdtor trebuie s
fie asigurat cu 4 complete de Timbrdcaminte sanitard (spre deosebire de
alte obiective alimentare), iar lucratorii angajati in sectiile de fabricare a
produselor lactate pentru copii cu 6 complete s.a.

Anexa

SCHEMA
Tntocmirii procesului-verbal de constatare a conditiilor
igienico-sanitare ale fabricii de lapte

1. Numele, prenumele, postul ocupat de reprezentantul CMP care
a efectuat controlul, ale persoanelor care au participat sau au fost
prezente Tn timpul controlului, scopul controlului.

2. Date generale despre fabrica: denumirea; adresa; apartenenta
departamentald; amplasarea (in cladiri special construite sau provizorii);
capacitatea proiectata si reald; zona sanitara de protectie; sortimentul;
volumul productiei finite si corespunderea acestora posibilitatilor tehnice,
conditiilor igienico-sanitare, numarul personalului; programul; ziua de
curatenie.

3. Teritoriul fabricii: zonarea, ingradirea, amenajarea generala,
Tnverzirea, densitatea constructiilor, amenajarea estacadei pentru
reccptionarea laptelui, aprovizionarea punctului de spdlare a cisternelor
cu apad rece si calda, respectarea conditiilor igienico-sanitare Tn momentul
controlului; containerele pentru gunoi si pentru deseuri (amplasarea,
starea lor, evacuarea continutului etc.).
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4. Alimentarea cu apa: racordat la sistemul central sau local;
metodele de epurare si dezinfectare a apei Tn cazul sistemului local;
controlul de laborator al apei potabile; cheltuielile de apa pentru diferite
necesitdti; existenta retelei de apd tehnicd; vopsirea retelelor cu apa
potabild si tehnicd in culori diferite; rezervoarele de apa potabild, numarul,
capacitatea, periodicitatea umplerii si evacuarii, dezinfectarea, controlul
de laborator; robinetele, lavoarele, havuzurile cu apa potabilda. Ali-
mentarea cu apa calda: metodele de obtinere, calitatea, temperatura.
Recircularea apei si utilizarea ei.

5. Aprovizionarea cu aburi: calitatea apei folosite pentru obtinerea
aburului; satisfacerea necesitatilor Tntreprinderii in abur, controlul
registrului functionarii cazangeriei.

6. Canalizarea: sistemele de evacuare a apelor reziduale industriale
si menajere; sistemele de evacuare si starea lor; conditiile de deversare
a apelorreziduale; controlul de laborator, racordarea utilajului tehnologic
la sistemul de canalizare; sifoanele de pardoseala si gradul de Tnclinare
a pardoselclor fata de ele.

7. lluminatul natural: (vertical, lateral, complex) si artificial (gene-
ral, complex, armatura de protectie Tn special pentru becurile cu
incandescenta).

8. Termoficarea: centrald, locald, eficienta, gradul de functionare.

9. Ventilatia: naturald; artificiald; gradul de functionare, eficienta.
Conditionarea aerului.

10. Aprovizionarea obiectivelor cu frig (sistemul de racire, agentii
frigorifici, regimurile utilizate Tn camerele frigorifice).

11. Igiena muncii n diferite Tncaperi ale obiectivului: microclima,
nivelurile si caractcristicile speciale ale zgomotului Tn incdperile de
producere, masurile de protectie.

12. Caracteristica grupului Tncdperilor de producere si corespun-
derea acestora normelor sanitare Tn vigoare: componenta, amplasarea,
suprafata; posibilitdtile de respectare a fluxului tehnologic.

13. Achizitionarea laptelui: distanta de unde este transportat, felurile
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de transport si tard utilizate; prezenta certificatelor veterinare; dotarea
terenului de receptionare a laptelui achizitionat; timpul si temperatura
laptelui achizitionat; filtrarea si racirea; conditiile de pdstrare provizorie
a laptelui achizitionat Tn caz de necesitate; examenul de laborator.

14. Aprecierea igienicd a diverselor procese tehnologice. Dotarea
cu utilaj si aparate. Descrierea procesului tehnologic de fabricare a
laptelui pasteurizat pentru consum si aprecierea igienica adiferitor etape.
Organizarea controlului pasteurizarii laptelui. Aparatele si schemele
tehnologice de fabricare a produselor lactate acide; aprecierea igienica.
Folosirea maielelor si corectitudinea etapelor de preparare. Organizarea
controlului de laborator la pregatirea maielelor si folosirea lor in
produccrca alimentelor. Rezultatele controlului laboratorului de pro-
ducere. Calitatea productiei finite.

15. Caracteristica spalarii si dezinfectdrii utilajului, inventarului si
tarei. Detergentii si dezinfectandi folositi in obiectiv, rezerva lor. Prezenta
graficelor de spélare si dezinfectare. Calitatea spalarii si dezinfectarii
conform datelor de laborator.

16. Caracteristica Tncaperilor social sanitare (vestiarul, dusurile,
closetele, lavoarele, camera pentru igiena personald a femeilor); dotarea,
utilarea, iluminatul.

17. Metodele de curdtenie a incaperilor dc producere si social-
sanitare, periodicitatea curdteniei, marcarea si pastrarea inventarului
de curatenie.

18. Controlul medical la angajare si periodic al lucratorilor fabricii,
evidenta; asistenta medicald a muncitorilor (punctul medical, evidenta
si analiza morbiditatii); pregdtirea igienica; posturile sanitare.

19. Alimentatia muncitorilor fabricii (cantind, bufet), calitatea
bucatelor, alimentatia dietetica etc.

20. Respectarea igienei personale (numarul complctclor de echi-
pament sanitar si de protectie pentru un lucrdtor), lavoarele in hale si Tn
sasurile closetelor etc.

21. Concluzii si propuneri.
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Tema 6. Supravegherea sanitara curentd a combinatului de
carne

Constructia combinatelor de carne, de reguld, are loc dupd proiecte-
tip pentru 10,30,50 si 100 tone de carne Tntr-un schimb. La proiectarea
intreprinderilor noi si reconstruirea celor existente se conduc de “Cerintele
sanitare si veterinare fata de proiectarea Tntreprinderilor industriei de
carne”. Zonele sanitare de protectie depind de capacitatea si profilul
obiectivelor: a) 500 m - pentru combinatul de carne, unde parcul de
animale este mai marc de 1000 capete; pentru combinate frigorifice si
abatoare, unde parcul de animale are o capacitate care asigura
functionarea obiectivului timp de 3 zile; b) 300 m - pentru combinatul,
unde parcul de animale are o capacitate mai mica de 1000 capete;
¢) 100 m - pentru intreprinderile de producere a carnii (si derivatelor ei)
afumate; d) 50 m - pentru fabricile de producere a mezelurilor cu
capacitatea mai mare de 3 tone intr-un schimb.

in toate combinatele de came trebuie respectate “Regulile sanitare
pentru Tntreprinderile de producere a carnii” nr. 3238-85.

Teritoriul combinatului de carne este amplasat ih 3 zone principale
1) de gospodarie cu toate constructiile auxiliare si cu cladirile pentru
pastrarea combustibilului, materialelor de constructie etc.; 2) parcul de
animale cu carantind, izolatorul si abatorul sanitar; 3) de producere.
Amplasarea cladirilor, constructiilor si instalatiilor pe teritoriul unitatii
trebuie sd excludd Tntretdierea principalelor fluxuri si anume: a) materiei
prime si productiei finite; b) animalelor bolnave sau suspectate de boald
care sunt transferate la carantind, izolator sau abatorul sanitar;
c) produselor alimentare cu fluxul deseurilor. La intrarea si iesirea de
pe teritoriul abatorului se instaleazd chiuvete care in functie de situatia
epizooticd si epidemiologicda se umplu cu dezinfectanti pentru
dezinfectarea rotilor transportului auto. La obiectivele mari care au
puncte speciale de spalare si dezinfectare a transportului auto astfel de
puncte nu sunt necesare

Pe teritoriul parcului de animale intr-un loc separat, ingradit cu un
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gard compact avand Tndltimea de 2,0 m si o zona (fasie) verde, se
amplaseaza carantina (10% din capacitatea parcului); izolatorul (1%
din capacitatea parcului) si abatorul sanitar. Ultimul trebuie s& aib& o
intrare separata pentru animalele bolnave si un teren special destinat
pentru examenul veterinar si efectuarea termometriei. Pe langa izolator
este necesara o Tncdpere separata pentru autopsia cadavrelor de animale
si un carucior special pentru evacuarea lor. La intreprinderile cu
capacitatea de pana la 20 tone de carne pe schimb se permite doar o
camerd sanitard care poate fi amplasatd in componenta blocului carne
- grasimi. Parcul de animale mai include, de asemenea: 1) rampe
feroviare si auto cu ocoluri anexate care trebuie sa aiba si acoperis si
un loc rezervat pentru efectuarea controlului veterinar si termometriei
animalelor achizitionate; 2) ocoluri sau chiar cladiri, unde se tin animalele
sanatoase nainte de sacrificare; 3) cladire pentru administratia parcului
de animale, in componenta careia sunt si incaperi pentru Tnsotitorii loturilor
de animale, camera de dezinfectare a Tmbracdmintei acestora; Tncaperi
social-sanitare; 4) terenul pentru baligar si restul din stomacul animalelor;
5) punctul sus-mentionat de tratare a transportului auto (camera de
dezinfectare a imbracamintei Tnsotitorilor poate fi inclusad Tn acest punct).

Zona de producere a combinatului de carne poate fi constituita din
unul sau mai multe blocuri: came-grdsimi; mezeluri; conserve s.a. Aceste
blocuri includ urmétoarele hale: 1) de prelucrare initiald a animalelor
(de taiere) cu sectii (anexe) pentru prelucrarea subproduselor, intestinelor,
grasimilor alimentare, albuminei alimentare si tchnice, de conservare a
pieilor; 2) de mezeluri care include producerea camatilor, afumaturilor,
semifabricatelor din carne, diferitelor articole culinare; 3) frigiderul;
4) de conserve; 5) de tdiere si prelucrare a pasarilor; 6) pentru fabricarea
preparatelor medicinale; 7) de produse tehnice si pentru hrana animalelor;
8) auxiliare (atelier de producere a cutiilor metalice s.a.). Ca si in alte
obiective alimentare o importantd igienicd arc amplasarea halelor,
sectiilor. Asa, de exemplu, hala pentru fabricatele tchnice trebuie sa fie
in apropierea nemijlocitd a halei de tdiere a animalelor, dar totodata si
absolut izolat de halele, unde se produc alimente. Hala pentru fabricatele
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tchnice trebuie sd aiba o iesire separata pentru livrarea productiei
finite sau Tncaperi pentru prepararea, ambalarea si pastrarea productiei
din sange; acestea trebuie sa fie izolate de Tncdperile pentru albumina
tehnicd. Se va tine contde regimurile tcrmice necesare in diferite incaperi
pentru a evita actiunea nefavorabild a temperaturilor Tnalte asupra diferitor
feluri de productie. Din punctul acesta de vedere incaperile, unde se
folosesc temperaturi joase sunt grupate Tmpreunad; totodata ele trebuie
sa fie izolate de Tncdperile cu temperaturi Tnalte.

intreprinderile de prelucrare a carnii trebuie sa fie aprovizionate cu
cantitdti suficiente de apa potabild. Tn conformitate cu RS 124-72,
abatoarele cu capacitatea de 10-60 tone de productie finita, de exemplu,
utilizeaza pentru fiecarc tona de aceasta productie 20,5-30 m3dc apa
potabila pentru scopuri tehnologice, coeficientul neuniformitatii fiind
1,8-2,3. Intreprinderile dc prelucrare a carnii cu aceeasi capacitate,
unde halele de tdiere a animalelor lipsesc, utilizeaza in scopuri tehnologice
apa potabild in cantitdti mult mai mici (5,3-6,3 m3. in afard de scopuri
tehnologico, in obiectivele date apa este necesard atat pentru a fi
addugata Tn sistemele de recirculare, cat si pentru scopuri sanitare ca in
celelalte obiective alimentare (spdlatul podelelor, peretilor etc.). Pentru
scopuri sanitare in halele de tdiere a animalelor si de prelucrare a
intestinelor se cheltuiesc conform normativelor 9 I/m2, in celelalte scctii
ale blocului came-grasimi (in afard dc sectia de prelucrare a intestinelor)
- 6 I/m21n sectiile de fabricare a afumaturilor din porcine, de pregétire
a saramurii, de conservare a pieilor, de colectare si prelucrare a sangelui
in scopuri alimentare, Tn expeditie - 3 I/m2

Medicul-igienist trebuie sd ceara ca apa potabild, folosita in obiective
s& fie supusd anumitelor analize chimice si bacteriologice in laboratoarele
de producere in termenele stabilite de CMP si in conformitate cu
regulamentele Tn vigoare, dar nu mai rar de o data Tn trimestru in cazul
racordarii la sistemul centralizat de alimentare cu apd si o datd Tn luna,
cand este folositd o sursa proprie de alimentare cu apd. in cazul uti-
lizarii apei din bazine deschise si fantani, analiza bacteriologica se
efectueaza nu mai rar dc o datd Tn 10 zile. Locul racorddrii retelei in-
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teme a obiectivului la sistemul centralizat de alimentare cu apa trebuie
sa se gaseasca intr-o incdpere izolata si Tncuiatd, pentru a evita
patrunderea persoanelor strdaine. Aceasta incapere trebuie sa fie
mentinutd Tntr-o stare sanitara corespunzatoare. Ea va fi dotata cu
manometre, robinete speciale care dau posibilitatea de a recolta probele
de apa, cu supape care sa asigure miscarea apei numai intr-o directie,
sifoane de pardoseald. in punctul de distribuire a apei trebuie sa fie
puse in mod obligatoriu inscriptiile corespunzatoare “potabila”; “tehnica”.
Cerintele fata de rezervoarele de apa, robinete, lavoare, havuzuri cu
apa potabild sunt aceleasi ca si pentru fabrica de lapte.

Tn intreprinderile industriei carnii trebuie instalate sisteme de
canalizare separate pentru apele reziduale de producere, apele reziduale
contaminate cu microbi patogeni din carantina, izolator, abatorul sanitar,
cele menajere si pentru apele de ploaie. in blocurile de producere,
sistemele interne de canalizare sunt pentru: 1) apele reziduale de
producere care contin grasimi; 2) care nu contin grasimi; 3) neimpu-
rificate; 4) menajere. in scopul epurdrii apelor reziduale cu continut de
grasimi trebuie amplasate instalatii speciale in hale, apoi la iesirea din
ele etc. Se recomanda folosirea instalatiilor cu eficienta cat mai sporita.
Canalul de scurgere al apelor menajere n colector trebuie sé fie separat,
n general conditiile de evacuare a apelor reziduale trebuie sa corespundd
“Regulilor de protectie a apelor de suprafatd de impurificarea cu
ape reziduale”. Medicul-igienist trebuie sa acorde atentie deosebita
supravegherii sanitare a sistemelor de epurare a apei reziduale con-
taminate. Pana la evacuarea de pe teritoriul corespunzdtor e necesar
sa fie prevdzutd dezinfectarea lor Tntr-un dezinfectator de contact.
Aceste ape in prealabil vor fi supuse curatarii mecanice, iar apoi
dezinfectate, doza clorului liber fiind 100 mg/l., iar durata contactului nu
mai mica de 2 ore.

Cerintele generale fata de iluminatul Tnc&perilor de producere si
celor auxiliare sunt practic aceleasi ca si Tn alte obiective industriale
alimentare. Pentru unele sectoare de producere exista norme concrete.
Asa, de exemplu, Tn punctele de expertiza veterinar-sanitard in sala de
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tdiere a animalelor si laborator coeficientul iluminatului natural trebuie
sd fie 57n cazul iluminatului vertical si 1,5 - Tn cazul celui lateral. Aici
normele pentru iluminatul artificial sunt urmatoarele: cu lampi
luminescente - 1000 Ix, cu becuri incandcscente - 500 Ix. Pentru
halele si sectiile dc prelucrare preliminarad a animalelor, subproduse,
transare, grasimi alimentare coeficientul iluminatului natural c ncccsar
s& fie 3Tn cazul iluminatului vcertical si combinat, 1- Tn cazul iluminatului
lateral. Normele pentru iluminatul artificial aici sunt: 200 Ix - Tn cazul
iluminatului cu lampi incandescente sau combinat si 75 Ix - Tn cazul
iluminatului general.

In procesul controlului sanitar al unui combinat de carne un mo-
ment important este ventilarea obiectivului. in functie de necesitate, in
diferite hale si sectii trebuie prevazuta ventilatia naturald sau artificiala,
n halele cu procesul tehnologic deschis e recomandabild curdtarea
aerului introdus Tn incaperi prin sistemul de ventilatie prin refulare. n
incaperile cu eliminari de aburi si caldura se instaleaza un sistem dc
ventilatie prin refulare si aspiratie, daca este necesar si un sistem dc
ventilatie locala (hote pentru absorbtia aerului cald, a vaporilor si a
fumului). Toate canalele de ventilare de la utilajul tehnologic trebuie
curatate periodic, dar nu mai rar decat o data pe an.

Pentru incdperile de producere, Tn afara de spatiile frigorifice, cét
si cele auxiliare e obligatorie termoficarea. Temperatura si umiditatea
aerului Tn Tncaperi trebuie sa corespunda normelor sanitare in vigoare.
Ca si in alte obiective alimentare, aici sunt recomandate aparate de
incalzire care pot fi usor curatate si reparate.

Medicul-igienist e obligat sd cunoasca toate procesele tehnologice
existente Tn obiectiv si ccrintele igienice Tnaintate, Tn special, fatd de
etapele care prezintd un risc epidemiologie sporit.

Fiecare lot de animale transportat la abator trebuie sa fie insotit de
un certificat veterinar-sanitar, unde sunt incluse si date despre situatia
cpizootologicd si epidemiologicd din gospodariile, unde au fost
achizitionate aceste animale. “Regulile examenului veterinar al animalelor
de abator si expertizei veterinar-sanitare a carnii si derivatelor ei” exclud
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tdierea animalelor Tn cazul unor boli infectioase extrem de periculoase,
ca antraxul, ciuma vitelor comute mari, turbarea s.a. Nu se permite
tdierea animalelor in caz de agonie, a animalelor vaccinate contra febrei
aftoase timp de 21 zile, contra antraxului timp de 14 zile, animalelor
carora le-a fost introdus vaccinul contra antraxului cu scop curativ - de
asemeneatimp de 14 zile, animalelor cdrora le-au fost introduse antibiotice
in termenele stabilite de instructiunile Tn vigoare, cailor care n-au fost
supusi maleinizarii (daca caii au fost deja sacrificati, toate produsele
obtinute vor fi supuse utilizarii tehnice), animalelor cu semne clinice de
tuberculoza, bruceloza cu diagnosticul neidentificat s.a. Dupa controlul
documentelor de Tnsotire, examenul veterinar si termometrie, triaj,
animalele sandtoase sunt tinute pentru odihnd un timp fard hrana, partial
si fard apa in ocolurile parcului de animale. in cazul achizitionarii
animalelor in gospodarii conform greutdtii vii, pentru transportarea lor la
distanta mica pana la abator se procedeaza astfel: vitele cornute mari
sunt tinute inclusiv Tn gospodarie, fara hrana timp de 15 ore, porcii 5 ore,
iepurii 12 ore, pasarile 8-12 ore, pasarile Tnotatoare 4-8 ore. Tnainte de
a fi Tndreptate pentru sacrificare se efectueaza din nou termometria
animalelor, rezultatele fiind fixate Tntr-un registru special. Tnainte de taiere,
animalele trec prin dus.

Procesul tehnologic de prelucrare initiald a bovinelor consta din
urmatoarele etape principele: 1) asomarea; 2) ridicarea pe linia de sange-
rare; 3) Tnjunghierea; 4) sangerarea; 5) tdierea capului; 6) despicarea
sternului; 7) jupuirea; 8) eviscerarea; 9) despicarea carcasei; 10) toaleta;
11) dusul; 12) marcarea; 13) cantarirea si evacuarea din sala. Asomarea
are drept scop suprimarea vietii animalelor fard durere si fara tulburari
fiziologice care ar influenta negativ calitatea carnii; asomarea asigurd o
sangerare mai buna, fapt care contribuie la pastrarea mai Tndelungata a
carnii. De regula, la abatoare este folositd metoda de electroasomare;
procesul se efectueaza ntr-o boxa speciala care asigura imobilizarea
animalului timp de 2-5 min, Tn timpul acesta animalul trebuie ridicat pe
linia de sangerare si Tnjunghiat. Tnainte de sangerare se va lega strans
esofagul pentru a evita scurgerea continutului stomacului. Pentru a
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colecta sangele in scopuri alimentare sau medicale Tnjunghierea si
sangerarea bovinelor se efectueaza cu ajutorul unui cutit tubular la capatul
caruia este racordat un furtun. Nimerind prin furtun n colector, sangele
este Tn prealabil defibrinat. in scopurile sus-mentionate sangele este
permis numai dupd expertiza veterinar-sanitara a carcaselor. Colectorul
de sénge Tnainte de utilizare trebuie sa fie bine spélat si dezinfectat.
Periodic vor fi spalate minutios si sterilizate cutitele tubulare si vesela.
Dupéd Tnlaturarea capetelor animalelor ele sunt agatate pe o linie separata.
Este mai igienic ajupui pielea, tragand-o Tnjos, iar carcasele in sus. Prin
aceastd metoda se evitd contaminarea carcaselor. Eviscerarea trebuie
efectuatd nu mai tarziu de 30-40 min. dupd injunghiere pentru a evita
patrunderea masivd a microbilor din intestine n came si schimbarea
proprietdtilor organoleptice ale intestinelor (intunecarea lor). Etapa
aceasta tehnologicd trebuie efectuatd cu mare precautie pentru a nu
rdni stomacul, vezica biliard etc. Dupad eviscerare organele interne sunt
Tndreptate pe linii tehnologice separate. Curdtarea continutului stomacului
animalelor de abator, cat si rdzuirea picilor se efectueaza pe sectoare
separate in hala de prelucrare initiala a animalelor. Aceste sectoare
trebuie sa fie separate cu un perete despartitor, avand indltimea de 2,8 m
si situat la o distanta de 3 m de la locul miscarii carcaselor. Despicarea
carcasei Tn doud jumatati se face prin sectionarea longitudinala de-a
lungul coloanei vertebrale. Toaleta carcaselor consta din curatarea de
cheaguri de sange, bucdtile de came care atdrnd, vanatai etc. Toaleta
(numitd uneori si toaleta uscatd) are nu numai scopuri estetice. Tn
bucatelele de carne care atarna, in cheaguri etc. se afla un numar mare
de microorganisme. Deci atat toaleta uscatd, cat si cea umeda asigurd
igienizarea carcasei si Tnlaturarea a circa 98% de microbi de pe suprafata
ei. Marcarea se efectueaza cu vopsele permise si depinde de calitatea
carnii. Dupa marcare si cantarire, carcasele sunt evacuate din sala.
Carnea trebuie sa fie zvantata si rdcita in spatii bine aerisite. Dupa
instalarea rigiditatii musculare si maturare, carnea poate fi transportatad
sau introdusa Tn camere frigorifice cu temperaturi joase.

Prelucrarea initiald a porcilor se poate efectua cu pastrarea completa
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a pielii sau dupa Tnlaturarea unei parti considerabile a ei. Spre deosebire
de schema tehnologica elucidata mai sus aici sunt folosite si piocedee
deosibite, ca oparirea (integrald sau partiald) si parlirea. Schema
tehnologica de tdiere Tn flux continuu prin oparire integrald consta din
urmatoarele etape: 1) asomarca; 2) ridicarea pe linia de sangerare;
3) Tnjunghierea; 4) sadngerarea; 5) oparirea; 6) Tnlaturarea capului (par-
tial); 7) depilarca; 8) parlirea; 9) eviscerarea; 10) toaleta carcasei; 11) spa-
larea prin dus; 12) marcarea; 13) cantdrirea si evacuarea din sald a
carcaselor. Dupa spdlarea completd prin dus are loc electroasomarea
individuald a animalelor cu ajutorul unor cleste speciale. Deoarece
sangele la tdierea porcinelor este mai des folosit Tn scopuri tehnice,
Tnjunghierea se face prin deschiderea unui vas mare sanguin. Daca
este necesar, pentru colectarea sangelui se poate folosi un jgheab. La
prelucrarea porcinelor fara jupuiere, acestea sunt oparite timp de 3-5
minute Tntr-o cadd umplutd cu apa fierbinte la temperatura de 62-
64°C. Tn ultimul timp este folositd adesea inlaturarea partiala a pielii, Tn
special, de pe spate, de aceea se opareste numai partea ventrala si
picioarele. Tn cazul n care porcinele nu sunt Tndeajuns oparite, depilarea
se efectueaza anevoios si, invers, in cazul cand durata dc oparire este
mai mare, pielea poate crapa in mai multe locuri. Apa fierbinte din cada
trebuie schimbata sistematic, dar nu mai rar dc doua ori Tntr-un schimb.
Depilarea se efectueaza cu aparate speciale. Se recomanda de parlit
carcasele in instalatii speciale la temperatura de 1000“C timp de 15-20
secunde. Dupa parlire carcasele trebuie spalate prin dus, apoi depilate
manual - si din nou spalate prin dus. Dupa oparire sau jupuire capul se
Tnlatura partial, lasandu-1 atdrnat pe o parte (0o jumadtate) a carcasei
pentru efectuarea expertizei veterinar-sanitare. Eviscerarea si despi-
carea se face ca si la linia tehnologica de prelucrare initiala a bovinelor.
Ulterior tenuinarii expertizei veterinar-sanitare se Tnldtura complet capul
si picioarele, apoi arc loc marcarea, cantarirea si evacuarea din sala de
tdiere. Foarte important este ca medicul-igienist sa ceard si sa controleze
efectuarea examenului trichinoscopic la linia de prelucrare a porcinelor.

Numarul punctelor de control veterinar-sanitar la liniile tehnologice
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in hala de prelucrare initiald a animalelor de abator este de 3-5. Asa, la
linia de prelucrare a porcinelor trebuie instalate 5 puncte de control:
1) al nodurilor limfatice submandibulare cu scopul controlului pentru
antrax; 2) capului; 3) organelor interne; 4) carcaselor; 5) final. Pentru
linia de prelucrare initiald abovinelor se instaleaza patru puncte de con-
trol (al capului, organelor interne, carcaselor, final), iar pentru cea de
prelucrare a animalelor mici - numai 3 puncte de control (al organelor
interne, carcaselor, final). in afard de o iluminare bund, locurile de
expertiza veterinar-sanitara trebuie sa fie dotate cu sterilizatoare pentru
cutite si alte ustensile, bazine cu solutii de dezinfectanti cu stergare,
robinete cu apa rece si calda, butoane “Stop” care ar da posibilitatea de
a opri imediat procesul tehnologic in caz de necesitate. La punctele
finale de control veterinar-sanitar are loc marcarea animalelor In functie
de gradul de nutritie al animalelor.

Tn apropierea nemijlocita de hala de prelucrare initiala aanimalelor
de abator sunt amplasate urmatoarele hale (sectii, sectoare): de
prelucrare a subproduselor, de cdpatare a grasimilor alimentare si de
prelucrare a intestinelor. Functionarea acestora depinde de functionarea
halei sus-mentionate.

Tn sectia (hala) de subproduse are loc spalarea si triajul lor. Aici
cerintele igienice principale sunt urmatoarele: instalarea robinetelor cu
apa rece si calda latoate locurile de lucru, respectarea fluxului procesului
tehnologic, termenelor de prelucrare a diferitelor feluri de subproduse,
folosirea navetelor marcate conform destinatiei, acumularea deseurilor
in vase marcate si vopsite in culori diferite fatd de vesela si navetele
folosite pentru transportarea subproduselor, spalarea minutioasa a veselei,
ustensilelor etc. O mecanizare maxima si chiar automatizarea procesului
tehnologic asigurd posibilitatea respectarii mai stricte a cerintelor igienei
de producere.

Grasimile alimentare pot fi obtinute la abator prin diferite metode:
topirea materiei prime cu aburi Tn cazane deschise, in autoclave verticale
sau orizontale, prin folosirea liniilor mecanizate n flux continuu. Indiferent
de metoda utilizatd, conditia obligatorie principald este folosirea materiei

432



prime proaspete, eliberate complet de tesutul muscular si spalatd in
prealabil in apa potabild curgatoare. Conditiile igienice principale sunt:
curdtarea minutioasd si zilnica a halei; spélarea cu detergenti a veselei,
inventarului, ustensilelor; sterilizarea cu abur viu a intregului sistem Tnchis
de conducte pentru grasimi; zdrobirea si pilirea oaselor utilizate pentru
obtinerea grasimilor Tntr-o incapere separatd; mentinerea conditiilor
igienico-sanitare la un nivel cuvenit, Tn special, starii sanitare a dusu-
melelor. Pentru a evita traumatismul podelele, scarile, palierele trebuie
sa aiba suprafata canelatda. Tot in scopul acesta podelele se mai presoara
cu sare de bucatarie.

in sectia pentru prelucrarea intestinelor procesul tehnologic consta
din urmatoarele etape: triajul intestinelor, eliberarea lor de continut,
inlaturarea tesutului adipos, spalarea minutioasd, inldturarea membranei
mucoase (intestinele bovinelor si cabalinelor) ori atat a celei mucoase,
cat si seroase, racirea, sortarea, legarea (in pachete, legdturi etc.), con-
servarea, marcarea si impachetarea. Cerintele igienice principale sunt:
apa la fiecare loc de lucru, guri de evacuare in numadr necesar pentru
continutul intestinelor, respectarea strictd a regimului de spalare si
dezinfectare a utilajului, inventarului, veselei, Tncdperilor in general. Tn
scopul prevenirii contaminarii nu numai a productiei finite de aici, dar si
a scctiilor (halelor) invecinate se recomanda Tnlaturarea continutului
intestinelor nu mai tarziu de 30 min. dupad taierea animalelor.

Procesul tehnologic de prelucrare a cAmatilor depinde de felul
concret. n linii generale, insa, etapele principale de producere sunt
urmatoarele: 1) transarea si dezosarea carcaselor; 2) Tnlaturarea laxei;
3) maruntirea carnii; 4) sararea carnii maruntite; 5) maturarea carnii
maruntite; 6) pregatirea tocaturii; 7) umplerea invelisurilor in prealabil
pregatite; 8) tasarca batoanelor (pentru salamurile semiafumate, fierte-
afumate si afumate la crud); 9) tratamentul termic (prajirea, fierberea,
afumarea); 10) racirea prin dus; 11) depozitarea. Medicul-igienist atrage
atentie la toate etapele dc fabricare a carnatilor, acordand atentie
deosebita pregatirii tocaturii si prelucrarii termice. Aceasta se lamureste
prin faptul ca la formarea tocaturii sunt folosite diferite adaosuri, materie
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prima auxiliara: nitriti de sodiu, fosfati, cazeinat de sodiu, izolat,
concentrat sau texturat proteic de soia, laptele-praf, zar, gheata sau
apa foarte rece din gheatd, condimente s.a. Solutia de nitriti de sodiu
se pregateste in laborator, unde se duce si un registru special. Persoana
responsabila de folosirea solutiei de nitriti de sodiu in hala arc grija de
pastrarea si folosirea ei. Pastrarea se face intr-un vas din otel
inoxidabil. Vasul trebuie sa fie Tncuiat, sa aiba inscriptia respectiva si
indicatia ca solutia este toxica. Datele despre folosirea solutiei se
introduc Tntr-un registru special. Gheata folosita la racirea tocaturii
din cuter trebuie sa fie pregatita din apa potabila care corespunde
standardului Tn vigoare. Nu se recomanda ridicarea temperaturii Tn
cuter mai sus de 18°C. Tratamentul termic are loc in celule termice
(afumarea caldda, fierberea, afumarea rece) si depinde de felul
carnatilor. Afumarea calda si fierberea se realizeaza Tntr-o instalatie
de afumare si fierbere compusa din: 1) celule de afumarc si fierbere;
2) generator de fum; 3) instalatii de automatizare si control. Pentru
prospaturi procesul tehnologic cuprinde urmatoarele faze: 1) pregatirea
celulelor; 2) zvantarea preparatelor; 3) afumarea calda; 4) fierberea;
5) racirea prospaturilor. Afumarea caldd a prospaturilor se face la
temperatura in celuld de 80-110LC timp de 60-140 min. n functie de
diametrul batoanelor de carnat. Temperatura in interiorul batoanelor
trebuie sa ajunga la 40-45°C. Fierberea prospaturilor (in aburi) se
efectueaza la temperatura de 75-85"C in interiorul celulei si pana la
atingerea temperaturii de 70-72°C in interiorul batoanelor. Pentru
salamuri procesul tehnologic diferd Tntr-o anumita masura. De exemplu,
pentru salamurile fierte-afumate el cuprinde urmatoarele faze: 1) pre-
gatirea celulelor; 2) zvantarea; 3) afumarea calda; 4) fierberea; 5) zvan-
tarea; 6) afumarea rece. Este obligatorie determinarea temperaturii
Tn interiorul batoanelor de carnat cu Tnregistrarea rezultatelor Tntr-un
registru special. Medicul-igienist de fiecare data controleaza acest
registru. Racirea batoanelor de prospaturi se face cu apa rece potabila.
Pastrarea provizorie a productiei finite Tn depozit se efectueaza in
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conformitate cu regulile sanitare Tn vigoare. Fiecare lot de productie
finitd livrat trebuie documentat printr-un certificat de calitate.

Tn functie de capacitate, la toate abatoarele si alte intreprinderi de
prelucrare a carnii sunt amplasate spatii frigorifice special destinate
pentru pastrarea indelungata a carnii si derivatelor ei. Medicul-igienist
este obligat sa controleze conditiile de pastrare a alimentelor in aceste
spatii pentru a evita consecintele nefaste in rezultatul utilizarii unor
alimente alterate. Receptionarea, expertiza veterinar-sanitara, repar-
tizarea, depozitarea si pastrarea carnii si derivatelor ei trebuie efectuate
in conformitate cu documentatia normativa si instructiunile tehnologice
in vigoare. Productia ambalatd, cat si cea neambalatd poate fi stivuitd
numai pe suporturi, avand o distantd de la podea nu mai micd de 15cm,
iar de la pereti si aparatele de rdcire 30 cm. Carnea conditionat-
comestibild poate fi pastrata provizoriu numai n spatii frigorifice sepa-
rate. invelisul de zapada de pe aparatele de racire se inlatura prin topire,
cat si prin curatare. in cazul curatdarii mecanice alimentele care se
pastreaza in spatiile frigorifice se recomanda sa fie acoperite cu panza
de in, canepa sau de cort. Carnea si derivatele ei se pdstreaza cu
respectarea regimurilor de temperatura si umiditate indicate n
documentatia normativa si instructiunile in vigoare. Pentru a facilita
controlul acestor regimuri toate spatiile frigorifice e necesar sa fie dotate
cu termometre si psihrometre. in cazul Tncarcérii unui spatiu frigorific
cu alimente care au termene diferite de pastrare, lotul de alimente cu
termen de pdstrare mai redus se recomanda a fi depozitat mai aproape
de iesire. Podelele si usile murdare Tn camerele cu temperaturi mai sus
de 0°C, coridoarele, palierele trebuie spalate regulat cu detergenti (solutie
calda). Reparatia, dezinfectarea si curatenia generalda a camerelor se
face dupd eliberarea lor de alimente sau Tn perioada de pregatire pentru
Tncadrcarea masiva, dar si in cazul depistarii ciupercilor microscopice pe
pereti, pod, utilaj, alimente. Pentru depistarea oportuna a fungilor trebuie
sa se efectueze un control micologic periodic in conformitate cu instruc-
tiunea Tn vigoare.
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Tn sfarsit, medicul-igienist pe parcursul supravegherii sanitare
curente acombinatului de carne, Tn afarda de momentele sus-mentionate,
cerintele igienice comune si pentru alte obiective alimentare industriale,
trebuie sa tina cont de faptul ca munca n abator provoaca unele boli
profesionale, unele zooantroponoze. in legdturd cu aceasta, se va acorda
atentie problemelor de igiend a muncii, de ecologie si de protectie a
mediului ambiant ce tin de functionarea abatorului.

Anexa

SCHEMA
intocmirii procesului-verbal de constatare a conditiilor
igienico-sanitare ale unui combinat de carne

1. Numele, prenumele, postul ocupat de reprezentantul CMP care a
efectuat controlul, ale persoanelor care au participat sau au fost prezente
n timpul controlului, scopul controlului.

2. Date generale despre abator: denumirea, adresa, apartenenta
departamentald; amplasarea (in cladiri special construite sau adaptate),
capacitatea proiectatd si reald; zona sanitard de protectie, sortimentul,
volumul productiei finite si corespunderea acestora posibilitdtilor tehnice,
conditiilor igienico-sanitare; numarul personalului; programul; zona sanitara.

3. Teritoriul, Ingradirea, amenajarea, inverzirea, densitatea con-
structiilor, amplasarea chiuvetelor cu solutie de dezinfectanti la porti (bariere
dezinfectante), separarea cu un gard neintrerupt a carantinei, izolatorului
si abatorului sanitar. Existenta unui teren special pentru spalarea si
dezinfectarea autotransportului pentru animale (punct de spalare -
dezinfectare). Caile de acces - posibilitatea sau imposibilitatea Tntretaierii
diferitelor fluxuri (cu materie prima, productie finitd, combustibil s.a.);
iluminatul teritoriului Tn timp de noapte; amplasarea containerelor cu gunoi,
starea lor, evacuarea gunoiului. Amplasarea la intrarea in blocurile de
producere a razatoarei pentru curdtarea Tncaltamintei si covoraselor
imbibate cu solutie dc dezinfectanti.

4. Alimentarea cu apa: racordarea la sistemul central sau local.
Metodele de epurare si dezinfectare a apei in cazul sistemului local.
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Controlul de laborator al apei potabile. Cheltuielile de apa pentru diferite
necesitati. Existenta retelei separate de apa tehnica. Vopsirea retelelor
cu apd potabild si tehnica in culori diferite. Rezervoarele cu apa potabila,
numarul, capacitatea, periodicitatea umplerii si evacudrii; dezinfectarea;
controlul de laborator. Robinetele, lavoarele, havuzurile cu apa potabila
etc. Alimentarea cu apd calda: metodele de obtinere, calitatea, tem-
peratura. Recircularea apei si utilizarea ei.

5. Aprovizionarea cu aburi; calitatea apei folosite la obtinerea
aburului; satisfacerea necesitdtilor Tntreprinderii in abur; controlul
registrului functionarii cazangeriei.

6. Canalizarea: sistemele de evacuare a apei reziduale industriale
si menajere; sistemele dc epurare si starea lor; dezinfectarea apelor
reziduale contaminate cu agenti patogeni; conditiile de deversare a apelor
reziduale; controlul dc laborator; racordarea utilajului tehnologic la
sistemul de canalizare; sifoanele de pardoseala si gradul de inclinare a
pardoselei fata de ele.

7. lluminatul natural (vertical, lateral, complex) si artificial (gene-
ral, complex); armatura de protectie in special pentru becurile cu
incandescenta.

8. Termoficarea: centrald, locald, eficienta, gradul de functionare.

9. Ventilarea naturald; artificiala; gradul de functionare; condi-
tionarea aerului.

10. Aprovizionarea cu frig (sistemele de racire, agentii frigorifici);
regimurile utilizate Tn camerele frigorifice.

11. Igiena muncii Tn diferite Tncaperi ale obiectivului: temperatura;
umiditatea; zgomotul etc. Nivelurile si caracteristicile zgomotului n
incédperile de producere; masurile de protectie. Noxele industriale:
controlul de laborator. Asigurarea cu echipament de protectie.

12. Parcul de animale: capacitatea totald, platformele de descar-
care, metodele de transportare a animalelor la abator, terenurile de
receptionare a animalelor cu ocoluri dc triaj si termometrie; ocolurile
de tinere a animalelor pana la sacrificare; regimul utilizat; inventarul
si utilajul, depozite, constructii.
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13. Carantina, izolatorul si abatorul sanitar. incdperile si ocolurile
carantinei si izolatorului; capacitatea, inclusiv in procente fata de
capacitatea totalda a parcului de animale. Descrierea incdperilor si
igienei procesului tehnologic Tn abatorul sanitar (sala de taiere, cam-
era de racire a carnii, incaperea pentru dezinfectarea si sararea pieilor,
sectia de sterilizare a carnii conditionat comestibile, sectia de utilizare
tehnica, Tncaperile pentru medicul veterinar, social-sanitare; cuptorul
de ardere a gunoiului si baligarului; metodele de lichidarc a cadavrelor
de animale, metodele de dezinfectare a Tncaperilor).

14. Conditiile sanitaro-tehnice ale incaperilor de producere, utilajul,
aparatura, igiena procesului tehnologic:

a) enumerarea halelor si sectiilor, starea lor sanitara; utilajul,
inventarul;

b) igiena prelucrarii initiale a animalelor de abator (toaleta
prealabilda a animalelor prin dus, metodele de asomare, sangerarea,
jupuirea etc.), expertiza veterinar-sanitarda, aprovizionarea cu cele
necesare si iluminatul punctelor de expertizd veterinar-sanitara;
fezandarea si maturizarea carnii, colectarea deseurilor nealimentare
Tntr-un vas special (marcat) etc.;

c) igiena procesului tehnologic de prelucrare a diferitelor
subproduse;

d) igiena procesului tehnologic de prelucrare a intestinelor; existenta
robinetelor cu apa rece si calda la ficcare loc de lucru; surse cu aer
comprimat; respectarea igienei muncii;

e) igiena proccsului tehnologic de obtinere a grasimilor alimentare
(pregatirea materiei prime, topirea, curatarea, racirea);

f) igiena procesului tehnologic de fabricare a mezelurilor, Tn spe-
cial, igiena fabricarii prospaturilor si salamurilor; sortimentul,
caracteristica igienicd; fabricarea camatilor din subproduse si sange;
rezultatele controlului documentatiei;

g) igiena procesului tehnologie de fabricare a conservelordin camc:
sortimentul, calitatea materiei prime; controlul sterilizarii, controlul de
laborator al conservelor si a procesului tehnologic de fabricare a lor.
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15. Rezultatele controlului laboratorului de producere a combinatului
de came. Documentatia. Caracteristica productiei finite conform datelor
analizelor de laborator.

16. Respectarea conditiilor igienico-sanitare in incaperile auxiliare
(enumerarea, amplasarea, starea).

17. incdperile social-sanitare: amplasarea, corespunderea lor
normelorin vigoare, inclusiv dupa suprafata; conditiile igienico-sanitare.

18. Metodele de curatenie a incadperilor; conditiile de pastrare a
inventarului de curdtcnie; aprovizionarea cu detergenti si dezinfectand,
cantitatea, conditiile de pastrare.

19. Organizarea alimentarii lucratorilor obiectivului.

20. Asistenta medicala (punctul medical, ncaperile, statele, dozarea),
evidenta si analiza morbiditatii.

21. lgiena personala si posibilitatile de respectare: asigurarea cu
echipament sanitar (hnumarul completelor pentru un lucrator), spalarea
lui; lavoarele si dotarea lor cu sapun, stergare; conditiile si posibilitatile
de respectare a igienei personale in anexele sanitare.

22. Examenul medical la angajare si periodic (organizarea,
regulamentul, controlul carnetelor medicale); instruirea igienica a
personalului; posturile sanitare.

23. Concluzii si propuneri.

DEPRINDERI PRACTICE

1. Utilizarea si interpretarea documentelor privind supravegherea
sanitara curenta.

2. Pasaportizarea obiectivelor alimentare pasibile supravegherii
sanitare curente.

3. Aprecierea capacitatii de proiect si reale, a sortimentului de
produse alimentare si bucate gata pregatite Tntr-un obiectiv alimentar.

4. Aprecierea igienica a zonei de protectie sanitard reale, zonarii si
starii sanitare a teritoriului unui obiectiv alimentar.

5. Aprecierea igienica a functionarii sistemelor de alimentare cu
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apa, canalizare, ventilare, tennoficare, a aprovizionarii cu abur si frig, a
iluminatului natural si artificial, intensitatea zgomotului Tntr-un obiectiv
alimentar.

6. Aprecierea igienica a dotarii unui obiectiv alimentar cu diverse
feluri de utilaj (tehnologic, frigorific etc.).

7. Aprecierea igienicd a transportarii, depozitarii si pastrarii materiei
prime alimentare.

8. Aprecierea igienicd a proceselor tehnologice din diverse obiective
alimentare.

9. Aprecierea conditiilor igienico-sanitare ale incaperilor diferitelor
sectoare (de depozitare si pastrare a materiei prime alimentare, de
producere, social-sanitare si administrativ-gospodaresti, pentru consu-
matori, tehnice si auxiliare) ale unui obiectiv alimentar.

10. Aprecierea igienica a pastrarii, livrarii si transportarii productiei
finite Tntr-un obiectiv alimentar industrial.

11. Aprecierea igienicd a pastrarii si desfacerii (distribuirii) bucatelor
gata in obiectivele de alimentatie publica si colectiva.

12. Aprecierea igienicd a conditiilor de prestare a serviciilor
consumatorilor in obiectivele de alimentatie publica si colectiva.

13. Aprecierea igienica a pastrarii, pregatirii pentru desfacere si a
desfacerii alimentelor Tn obiectivele de comert cu produse alimentare.

14. Utilizarea analizelor rapide de laborator si celor instrumentale
in procesul supravegherii sanitare curente.

15. Aprecierea activitdtii laboratoarelor departamentale din
obiectivele alimentare.

16. Aprecierea igienicd a materiei prime alimentare si a productiei
finite dupa rezultatele analizelor de laborator, analiza retrospectiva a
rezultatelor examenului de laborator si instrumental.

17. Aprecierea gradului de pregatire igienica a personalului unui
obiectiv alimentar.

18. Controlul examenelor medicale si de laborator la angajare si
periodice ale personalului unui obiectiv alimentar.
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19. Aprecierea respectdrii de catre angajatii unui obiectiv alimentar
a cerintelor de igiend personald si conditiilor pentru respectarea acestor
cerinte.

20. Aprecierea asigurdrii unui obiectiv alimentar cu detergenti si
dezinfectanti, a conditiilor de pdstrare, de pregatire si pastrare a solutiilor
de lucru.

21. intocmirea procesului-verbal de examinare a starii sanitare a
unui obiectiv alimentar, aprecierea igienicd a contraventiilor sanitare
depistate si argumentarea masurilor privind lichidarea acestora.

22. Utilizarea diferitelor documente de evidenta si dare de seama
in procesul supravegherii sanitare curente.
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CAPITOLUL VII
CONTROLUL SANITARO-MICROBIOLOGIC SI
SANITARO-MICOLOGIC IN IGIENA ALIMENTATIEI

Tema 1. Examenul sanitaro-microbiologic al alimentelor in
scopul aprccicrii conditiilor igicnico-sanitare Tn
obiectivele alimentare. Examenul sanitaro-micologic
al alimentelor

Fiind plasat in randul metodelor auxiliare din arsenalul medicului de
igiend a alimentatiei, examenul sanitaro-microbiologic este, insa, o metoda
foarte importantd in efectuarea supravegherii sanitare a obiectivelor
alimentare. Aceasta metoda permite medicului-igienist de a aprecia atat
conditiile igienico-sanitare ale obiectivelor, cat si calitatea igienica a ali-
mentelor. in felul acesta este posibil de a aprecia respectarea igienei de
producere, cerintelor de igiend personald, conditiilor de péastrare si
inofensivitatca epidemiologica a alimentelor, de a depista diverse
contraventii, iar apoi - de a lua masurile respective.

Controlul sanitaro-microbiologic al alimentelor urmareste doua
scopuri. Scopul apropiat consta in depistarea cauzelor fabricarii si
desfacerii alimentelor insalubre din punct de vedere igienic, depistarea
contaminarii alimentelor in cazul pdastrdrii sau transportdrii neadecvate.
Al doilea scop sau cel final consta n profilaxia intoxicatiilor alimentare,
bolilor diareice acute.

Controlul sus-mentionat poate fi planificat si neplanificat. Controlul
planificat se efectueaza: a) pe parcursul controalelor planificate ale
obiectivelor alimentare Tn cadrul supravegherii sanitare curente; b) pe
parcursul controalelor prevazute in cadrul supravegherii sanitare pre-
ventive cu scopul aprecierii igienice a noilor linii tehnologice, la fabricarea
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unor noi feluri de alimente, aprecierea noilor tipuri de utilaj tehnologic si
de comert, darea in exploatare a obiectivelor noi sau reconstruite; c) Tn
controalele sanitare ale obiectivelor cu scop de arbitraj. Controlul
neplanificat poate avea loc Tn urmatoarele cazuri: a) dupa indicatiile
sanitaro-epidemiologice (agravarea starii sanitaro-epidemiologice);
b) Tn cadrul efcctudrii unei expertize igienice neplanificate a loturilor de
alimente; c) la indicatia instantelor superioare.

Obiectivele controlului sanitaro-microbiologic sunt destul de varia-
te: a) produse alimentare si bucate; b) semipreparate din alimentatia
publica si colectiva, materie prima alimentara si semifabricate in procesul
tehnologic de preparare a diverselor produse alimentare Tn obiectivele
alimentare industriale; ¢) lavajuri dc pc suprafetele utilajelor tehnologice,
inventarului, tarei, ambalajului, meselor de lucru, veselei, mainilor s.a.;
d) apa atatin cazul alimentarii centralizate cu apa, dar mai ales in cazul
celei locale.

in felul acesta se poate spune ca controlul sanitaro-microbiologic
n linii mari are doua directii: alimentele pe de o parte si obiectivele cu
personalul lor - pe de alta parte.

Recoltarea probelor de alimente si a lavajurilor se efectueaza de
cdatre medicul-igienist sau asistentul medicului. Dupd necesitate
recoltarea probelor se face impreuna cu reprezentantul laboratorului
pentru a asigura o mai buna respectare a regulilor de recoltare. Ridicarea
de probe pentru analize se face in conformitate cu standardele care
prevdd acest lucru pentru produsele alimentare, “Indicatiile metodice
privind controlul sanitaro-microbiologic in Tntreprinderile de alimentatie
publica si comert cu produse alimentare” nr.2657-82, indicatiile meto-
dice “Normativele de efectuare a principalelor investigatii sanitaro-
microbiologice a obiectelor mediului ambiant” nr. 2671-83 si alte
documcnte. Recoltarea probelor de alimente pentru examenul micro-
biologic se efectueaza respectand regulile asepticii si completandu-se
formularul medico-sanitar corespunzator (nr. 205 - anexa 1).

Alimentele pot fi contaminate atat cu microorganisme saprofite,
cat si cu microorganisme patogene. Aprecierea calitativd a tuturor
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microorganismelor din alimente este o problema foarte dificila. De aceea,
de regula, se foloseste in primul rand aprecierea cantitativa, adica numarul
total de germeni (NTG) in 1g (cm3), sau, reiesind din metoda utilizata
astdzi, - numarul total de unitati formatoare de colonii (NTUFC) de
germeni mezofili aerobi si facultativ anaerobi. Tn aprecierea calitatii
alimentelor determinarea NTG are o valoare destul de mare. Aceasta
se lamureste prin faptul cd prezenta microorganismelor mezofile (Tn
afara de acelea care se folosesc pentru fermentare la fabricarea unor
alimente) Tin numar de 106si mai mult la 1 g (cm3), face ca alimentul
corespunzator sa fie potential periculos chiar daca lipsesc devieri ale
proprietatilor organoleptice. Bazandu-se pe rezultatele determinarii
NTUFC si pe alte date obtinute concomitent, medicul-igienist poate lua
decizia despre pastrarea, utilizarea tehnica sau folosirea urgenta a lotului
de produse alimentare.

Microorganismele patogene nimeresc pe obiectele mediului ambiant,
inclusiv in alimente, din secretiile oamenilor si animalelor bolnave, de la
purtatorii de germeni. Depistarea directd a microbilor patogeni in alimente
este un lucru destul de complicat, cauza fiind concentratia lor nu prea
mare. Tn masurd anumitd, depistarea microbilor patogeni este retinutd
de microflora saprofitd care se gaseste, de reguld, Tntr-un numar destul
de mare. De aceea Tn scopul aprecierii calitatii alimentelor, starii unor
- determinarea unor microorganisme numite indicatori sanitari
microbiologici. Fiind Tn principiu comensali, acesti microbi numai in
unele conditii manifestd proprietdti conditionat patogene. Indicatorii
sanitari microbiologici trebuie: 1) sa fie permanent prezenti in diverse
cavitati ale organismului uman (sau animal) si sa fie eliminati Tntr-un
numar mare in mediul ambiant; 2) durata vietii acestor microbi in mediul
ambiant sa fie nu mai mica decéat a celor patogeni, mai convenabil fiind
daca ei supravietuiesc un timp mai indelungat; 3) sa fie mai rezistenti la
actiunea factorilor fizici si chimici ai mediului ambiant decat microbii
patogeni; 4) sa nu fie in stare sa se multiplice ih medul ambiant; 5) sa nu
fie reprimati de microbii saprofiti; 6) sa fie usor de izolat din alimente si
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alte obiecte ale mediului ambiant; 7) nimerind in mediul ambiant, aceste
organisme nu trebuie sd-si schimbe repede proprietatile biologice.
Acestor cerinte corespund: grupul germenilor coliformi Tn totalitate cu
E.coli sau coliformii fecali in particular, enterococii, germenii anaerobi
sulfitoreducatori cu Cl.perfringcns in particular; bacteriile genului Pro-
teus; bacteriofagii enterici-habitanti ai intestinelor, iar ai cailor respi-
ratorii si suprafetelor cutanate - streptococii si stafilococii. Prezenta
indicatorilor sanitari microbiologici reflectd un anumit mecanism de
contaminare a alimentului si de aceea 1l caracterizeaza din punctul de
vedere al riscului epidemic. Se considerd ca pericolul potential al
alimentului este cu atadt mai mare, cu cat mai mare este gradul lui de
contaminare cu aceste microorganisme.

Conform “Cerintelor medico-biologice si normelor sanitare ale
calitatii materiei prime alimentare si produselor alimentare” nr.5061-89
criteriile microbiologice ale calitatii produselor alimentare includ 4 grupe,
in grupa lintrd indicatorii sanitari microbiologici: NTUFC de microbi
mezofili aerobi si facultativ anaerobi; bacteriile coliforme totale cu E.coli
in particular. Grupa Il include microorganismele potential patogene si
anume: Staphylococcus aureus; Bac. cereus; clostridiile suifito-
reducdtoare cu Cl. perfringens Tn particular; bacteriile genului Proteus;
Vibrio parahaemolyticus. Microorganismele patogene, in special Sal-
monella, sunt reprezentante ale celui de al treilea grup (Ul). in sfarsit,
grupul 1V este prezentat de grupul stabilitatii microbiologice a produselor
alimentare care pentru majoritatea alimentelor este compus din drojdii
(levuri) si ciuperci microscopice (mucegaiuri).

Grupul germenilor coliformi este folosit pe larg in aprecierea
calitdtii igienice a alimentelor. El include microbi (bacterii) nesporulati
gramnegativi aerobi si facultativ anaerobi din genurile Escherichia,
Citrobacter, Enterobacter, Klebsiella si Serratia-reprezentanti ai familiei
Enterobacteriaceae. Metodele de determinare a grupului dat se bazeaza
pe capacitatea lor de a fermenta lactoza la temperatura de 36+1°C cu
producerea de acid si gaze timp de 24 ore. Spre deosebire de toti ceilalti
reprezentanti ai grupului germenilor coliformi, E.coli sau coliformii fecali
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poseda aceste calitati si la temperatura de 44+0,5°C, mai formand inca
si indol Tn aceste conditii. Depistarea Tn alimente a E. coli este o dovada
directd a poluérii cu fecale proaspete. Prezenta Tn alimente a grupului
germenilor coliformi in totalitate sau a coliformilor fecali in numar mai
mare decat cel admis este o marturie a contraventiilor sanitare comise
la diferite etape de fabricare, prelucrare, transportare, depozitare si
pastrare a alimentelor.

Genul Staphylococcus (aureus, epidermidis si saprophyticus) este
reprezentant al familiei Micrococcaceae. Fiind un microorganism
facultativ anaerob, S. aureus care reprezintd un interes mai mare, poate
sa se dezvolte atat in alimentele bogate in glucide, cat si in cele bogate
in proteine. Contaminarea alimentelor cu diverse serovariante a S. aureus
(tulpinile coagulazo-pozitive) si acumularea enterotoxinelor corespun-
zatoare (A, B, C, D, E, F) nu provoaca, insd, schimbarea proprietatilor
organoleptice. Pericolul pentru sanatate il reprezinta enterotoxinele,
acestea fiind foarte termostabile, iar sensibilitatea organismului uman
fata de ele fiind foarte Tnaltd indiferent de varstd. De obicei, doza de
enterotoxine, suficientd pentru a provoca izbucnirea toxicozei alimentare,
se acumuleazd in aliment atunci cdnd contaminarea lui cu stafilococi
coagulazopozitivi ajunge la gradul de 105107 g sau cm3. Se considera
ca prezenta S. aureus n alimentele care au fost supuse deja tratamentului
termic este rezultatul unei contaminari de pe utilaj, inventar, maini si din
nasofaringele lucratorilor.

Stafilococii sunt rezistenti la actiunea diferitor factori fizici si chimici.
Ei rezistd la actiunca directd a razelor solare. in mediu lichid ei
supravietuiesc timp de o ord la temperatura de +70°C, iar la temperatura
de +80°C sunt nimiciti In 10 min. Temperatura optima dc dezvoltare a
lor este de 37°C, spectrul de temperaturi la care ei pot, totusi sa se
dezvolte, variind da la 6,6°C si pana la 46°C. Fiind destul dc rezistenti
fatd de sarea de bucatarie, stafilococii pot sa se dezvolte Tn alimente si
Tn cazul concentratiei clorurii de sodiu de 6-7%. Zaharul opreste
dezvoltarea lor numai incepand cu concentratia de 60% in faza lichida.

Bac. cereus - bacii sporulat aerob grampozitiv. Este foarte
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raspandit in mediul ambiant. Datoritd acestei raspandiri pe obiectele
mediului ambiant el poate sa se dezvolte in alimente, mai des Tn cele
faramitate, omogenizate (cAmati, tocatura, parjoale, creme, lapte s.a.),
unde ajungénd la gradul de contaminare 106—107intr-un g poate provoca
o toxiinfectie alimentard. Formele sporulate apar foarte repede, acestea
fiind atat de termostabile, Tncat rezista nu numai Tn cazul procedeelor
tehnologice obisnuite, dar si ih cazul fabricdrii conservelor sau sterilizarii
laptelui. Temperatura optimd pentru Bac. cereus este de 30°C, nsd
forme vegetative din cele sporulate pot apare Tn diapazonul de temperaturi
de la +3 la +70°C si s& se multiplice la temperaturile de 6-55°C.
Multiplicarea intensiva a microbului are loc in intervalul pH 7-9,5, darin
general poate avea loc in intervalul 4-12,5. Este destul de rezistent la
actiunea zaharului, clorurii de sodiu, acestea din urma stopand inmultirea
microbului numai in concentratia de 10-15%.

Din grupul clostridiilor suifito-reducatoare, microorganisme
sporulate facultativ anaerobe, marea majoritate este prezentata de specia
Clostridium perfringens care face parte din microflora intestinald atat a
oamenilor, cat si aanimalelor. Clostridiile sulfitorcducatoare sunt foarte
raspandite Tn mediul ambiant. Serovariantele A si C ale ClI. perfringens
provoaca toxiinfectii alimentare in cazul contamindrii alimentelor, mai
ales a carnii si derivatelor ei, altor produse alimentare bogate in proteine
si lipide, pana la 106g ori cm3si mai mult. Contaminarea produselor
alimentare cu Cl. perfringens duce la modificarea proprietatilor orga-
noleptice, alterarea incepand de acum céand contaminarea ajunge la
gradul de 102 Mai bine studiate sunt toxiinfectiile alimentare cauzate
de CI. perfringens A. Conform datelor diferitor autori uncie tulpini ale
formelor sporulate Cl. perfringens A si C pot rezista la fierbere 1-6
ore. Temperaturile optime de dezvoltare pentru Cl. perfringens se gasesc
in diapazonul 37-45°C. CI. perfringens supravietuieste foarte mult timp
in produsele alimentare, chiar si Tn pofida diferitor conditii de mediu.
Deseori un numar mare de clostridii raman n alimente si dupa tratamentul
termic. De aceea se socoate ca prezenta Tn alimente a Cl. perfringens
este un indicator al unei contaminari vechi a acestora.
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Genul Proteus (P. vulgaris, P. myxofaciens, P. mirabilis) sunt
bacterii gramnegative raspandite mai ales in locurile, unde au-loc procese
aerobe de putrefactie. Tn continutul intestinelor oamenilor sédnatosi ele
pot fi depistate numai Tn 5-10% din cazuri. Optime pentru cresterea Si
dezvoltarea lor sunt temperaturile intre 10 si 40°C. Microbii acestui gen
se dezvoltd foarte bine n alimentele bogate in proteine. O contaminare
abundentd a alimentului numai cu microbii acestui gen nu atrage dupad
sine si modificarea proprietatilor organoleptice, deoarece complexul lor
enzimatic nu este in stare sa descompuna moleculele mari de proteine.
Semnele de alterare (putrezire) apar numai Tn cazul contamindrii si
dezvoltarii concomitente cu alti microbi care poseda Tnsusirea de
descompunere a proteinelor la prima etapd. Stadiile urmatoare de
proteoliza (polipeptide, peptone, aminoacizi) sunt influentate de Proteus.
Prezenta bacteriilor din genul Proteus Tn alimente reflectd impurificarea
lor cu materie de putrefactie Tn rezultatul careia exista pericolul real de
alterare, iar in cazul utilizarii alimentelor- si a unei toxiinfectii alimentare.
Se considerd, de asemenea, ca depistarea acestor microbi Tn alimente
este o dovada a contaminarii recente de origine fecala.

Vibrio parahaemolyticus provoaca toxiinfectii alimentare, tabloul
clinic fiind foarte asemanator cu dizenteria. Sunt cunoscuti 2 biovari ai
vibrionilor halofili: V. para-haemolyticus si V. alginolyticus. Reiesind din
structura O-antigenului sunt cunoscute 12 serovariantc de V. para-
haemolyticus. De reguld, toxiinfectiile alimentare se Tnregistreaza in cazul
utilizarii pestelui si a produselor de mare care n-au fost supuse unui
tratament termic si cand gradul de contaminare este mai mare de 106
microbi in 1g de produs. Fiind un microb gramnegativ, facultativ anaerob,
el creste destul de bine in mediile obisnuite, dar care contin 2-3%
de clorura de sodiu, temperaturile fiind incluse Tntre 30° si 37°C, iar pH
-7,5-8,8.

Din grupul microbilor patogeni este obligatorie pentru toate
produsele alimentare determinarea salmonelelor. Conform “Cerintelor
medico-biologice si normelor sanitare ale calitatii materiei prime
alimentare si a produselor alimentare” nr. 5061-89 salmonelele trebuie
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sa lipseasca in 25 g (cm3 de alimente, iar pentru unele alimente destinate
copiilor de varsta fragedd chiar in 50 si 100 g (cm3), adica in probele de
laborator luate cu scopul decelarii lor. Genul salmonelelor, de altfel foarte
numeros (peste 3600 de serovariante), este prezentat de bacterii
facultativ-anaerobe gram-negative, avand temperatura optima de
dezvoltare 37°C, iar pH optim - slab alcalin (7,2-7,4). La temperaturi
mai joase (20°C), sau din contra, mai Tnalte (42°) si la alt pH (de la 5,0
pana la 8,0) multiplicarea lor de asemenea are loc, dar mult mai ncet.
Salmonelele poseda o rezistenta relativa la actiunea diferitor factori ai
mediului ambiant. Tntr-un mediu lichid salmonelele sunt nimicite la
temperatura de 70° peste 5-10 min., iar la fierbere - momentan. Ele
rezistd la temperaturi joase, sdararea si afumarea influenteaza relativ
slab asupra lor. Este important de remarcat ca unele contaminari foarte
masive cu Salmonella nu schimbd proprietatile organoleptice ale
produselor alimentare. Depistarea salmonelelor in probele de alimente
este un indice foarte important, pe baza caruia se poate rebuta tot lotul
(stocul) de alimente. Tn unele cazuri alimentele sunt considerate
conditionat comestibile si dupa un tratament termic corespunzator pot fi
folosite Tn alimentatie, Tn altele - lotul (stocul) de alimente, fiind apreciat
ca necomestibil, va fi recomandat pentru utilizarea tehnica sau chiar
pentru nimicire.

Ridicarea de probe de alimente pentru examenul microbiologic (tab.
59) se face in conformitate cu prevederile standardelor in vigoare si
recomandarile instructiv-metodice, respectand regulile asepticii.
Interpretarea rezultatelor obtinute este un moment destul de responsabil
pentru medicul-igienist care se va conduce de aceleasi “Cerinte medico-
biologice...” nr.5061-89 (anexa 2). Aici pot fi evidentiate, Tn special,
urmatoarele grupe de alimente.

1 Grupul alimentelor destinate copiilor de varstd frageda pregatit
in bucdtariile de lapte. Conform “Normelor si metodelor de control mi-
crobiologic al alimentelor pentru copii, pregéatite in bucétariile de lapte
ale sistemului Ministerului S&n&tatii” nr. 42-123-4423-87, cerintele fata
de indicii microbiologici ai acestor alimente sunt foarte stricte, de altfel,
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lucrul firesc ludnd in considerare riscul lor epidemiologie. Asa, de
exemplu, Tntr-o parte considerabild a productiei pregatite in bucataria
de lapte (lapte integral sterilizat, amestecurile sterilizate sau restabilite
“Maliutka” etc.) NTUFC de germeni mezofili aerobi si facultativ
anaerobi Tntr-un 1cm3se permite pana la 100; in 10 cm3nu se permit
colifonnii totali, colifonnii fecali, Staph, aureus. Germenii patogeni,
inclusiv Salmonella, nu se permit in 50 sau chiar (pentru alimentele
mentionate) in 100cm 3g.

2. Productia conservatd Tn recipiente inchise ermetic si supusd

Tabelul 59
Cantitatea de alimente recoltata pentru examenul
microbiologic

Denumirea alimentelor Cantitateva
recoltatd
1 2

Lapte in bidoane, borcane 250 ml
Lapte, frisca, iaurt, chefir ambalate Tn borcane si
pachete 1 unitate
Lapte condensat ambalat Tn recipiente mari 200 g
Lapte condensat ambalat Tn recipiente mici 1recipient
Lapte praf 200 g
Amestecuri lactate pentru copii 200 g
Smantana 50 ¢g
Branza de vaci, alte feluri de branzeturi 100 g
Branzeturi ambalate 1 unitate
Branza topitd, branza telemea 50 g
Unt de vaca, grasimi alimentare AsfiA
Tnghetata n tuburi 100 g
Tnghetatd Tn diverse ambalaje 1-2 unitati
Semifabricate din carne naturad portionate si mici
din came tocald (parjoale etc.) 1-2 bucati

Subproduse din came (limfca, ficat, tocatura din
carne, creieri) 200 g



Produse culinare din came cu adaosuri de
pesmeti, prajite

Sunca, rulade, crenvursti, tobe

Carnati fierti si din sange, lebarvursti

Oua
Melanj de oud, prafde oua
Peste proaspat, Tnghetat, sdrat, afumat, marinat,
semifabricate de peste
Preparate culinare din peste
Bauturi nealcoolice ambalate, apa minerala
Sucuri din fructe, siropuri
Zahar
Bucate
Pateuri
Produse de cofetarie:
a) bomboane
b) marmelada
C) prajituri cu crema
Conserve in cutii Tnchise ermetic si preserve din
peste
Concentrate alimentare
Crupe
Legume proaspete, murate, uscate; cartofi, nuci

Continuare

1-2 bucdti
200 g
1baton mic
Tntreg ori o
parte dintr-un
baton mare
200 B
2 bucati
50 g
250 g

300 ¢
lunitate
100 B
n B
1 portie
1 unitate

509
100 g
2 unitati

5 recipiente
1 pachet
500 g
200 R

actiunii temperaturilor inalte. Regulamentul controlului sanitaro-bacte-
riologic si indicii microbiologici pentru productia finitd sunt prevazute
de “Instructiunea privind ordinea controlului sanitaro-tehnic al
conservelor in Tntreprinderile producatoare, bazele angro, ih comert cu

amanuntul si in Tntreprinderile alimentatiei publice.” nr. 01-19/9-11 din

21.07.92 si “Cerintele mcdico-biologice...” nr. 5061 -89.

3. Produsele alimentare destinate unei pastrari indelungate sub forma
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de praf (lapte-praf, frisca-prafetc.). Ele prezintd niste semifabricate si
dupa regenerare (restabilire) trebuie sa fie supuse unui tratament termic.

4. Preparatele culinare, produsele alimentare supuse unui tratament
termic la etapa finald a procesului tehnologic. Tn supravegherea sanitara
a procesului tehnologic atentie deosebita se acorda controlului eficientei
acestui tratament.

5. Produsele alimentare si bauturile la fabricarea carora sunt utilizate
diferite culturi dc microorganisme (produsele lactate acide, bere, cvas
etc.). Pentru ele nu se normeazd NTUFC de microbi mesofili aerobi si
facultativ anaerobi. O importantd deosebitd are respectarea indicilor
microbiologici pentru maielcle utilizate la fabricarea acestor alimente si
bauturi. De exemplu, Tn maiaua pentru fabricarea produselor lactate
acide, germenii coliformi nu se permit in 3 ml, pentru analiza fiind luati
cate 1 ml.

6. Alimentele compuse din mai multe ingrediente care difera dupa
continutul chimic, regimul de prelucrare si microflora (salate, vinegrete,
garnituri s.a.). Tn controlul sanitaro-microbiologic, mai ales daca este
cauzat de o intoxicatie alimentara, fiecare ingredient trebuie supus
examenului microbiologic.

Contro lulsanitaro -microbio logic Tn sco-
pul aprecierii conditiilor igienico-sanitare
in obiectivele alimentare

in supravegherea sanitara curentd a obiectivelor alimentare este
folositd pe larg metoda lavajurilor. Cu ajutorul ei se pot aprecia conditiile
igienico-sanitare, contaminarea suprafetelor diverselor obiective (utilaje,
inventar, veseld, mijloace de transport, halate, mese de lucru ctc.), precum
si a suprafetelor cutanate. O atentie deosebitd se atribuie controlului
utilajului, aparatelor, veselei folosite in proccsul tehnologie de fabricare
a alimentelor consumate fara o prelucrare tcrmica suplimentara. in
lavajurile luate de pe suprafetele sus-numite mai des se apreciaza
NTG, coliformii totali si fecali, stafilococii, uneori Proteus.

Controlul sanitaro-microbiologic al obiectivelor alimentare prin me-
toda lavajurilor urmaéreste 2 scopuri:
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1) determinarea eficientei prelucrarii sanitare. Tn acest caz lavajurile
sunt recoltate de pe suprafete Tnainte de lucru, sau, daca este posibil,
dupaintreruperi, cand suprafetele utilajului, aparatelor, conform cerintelor
sanitare trebuie sa fie deja curatate cu solutii dezinfectante, detergenti,
iar pentru personal - de pe suprafetele cutanate (maini) dupad vizitarea
closetului Tnainte de reluarea activitatii.

2) determinarea rolului utilajelor, aparatelor, ustensilelor, veselei,
mainilor in contaminarea alimentelor cu microorganisme. Tn acest caz
lavajurile sunt recoltate n decursul procesului tehnologic, atentie fiind
acordatd Tn primul rand alimentelor care au fost supuse tratamentului
termic si nu vor mai fi supuse acestui tratament, cat si alimentelor care
sunt consumate fard tratament termic. Pentru aceasta lavajurile sunt
recoltate repetat de pe suprafetele utilajelor, veselei etc., cat si de pe
maini Tn procesul de lucru.

Numarul obiectivelor, controalelor este dictat nu numai de capa-
citatea laboratorului, conditiile concrete ale fiecarui Centru de Medicina
Preventiva, dar si de situatia epidemiologica care poate avea o importanta
primordiala.

n cazul in care este necesar un control microbiologic detaliat al
unui sector aparte al obiectivului alimentar, de exemplu, controlul calitatii
spalarii veselei si tacamurilorintr-o cantina, respectarii cerintelor igienice
la pregdtirea bucatelor etc., recoltarea lavajurilor se efectueaza dupa
un program special Tntocmit pentru obiectivul (sectorul) alimentar
concret. Nemijlocit la Tntreprinderea datda se determind punctele con-
crete de recoltare a lavajurilor. Tn scopul precizdrii datelor obtinute an-
terior, lavajurile repetate se vor lua Tn acelasi timp si, dacd este posibil,
de pe aceleasi suprafete.

Larecoltarea lavajurilor in intreprinderile de alimentatie publica si
colectiva si Tn intreprinderile dc desfacere a alimentelor sunt binevenite
urmatoarele recomandatii:

1) Din diverse ustensile se iau lavajuri Tn primul rand de pe fundurile
de lemn, masina de tocat carne, mesele de lucru pentru productia finita,
in special, Tn sectiile pentru gustarile reci. in laboratoarele de cofetarie
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cu crcma lavajurile se recolteaza tn conformitate cu “Indicatiile metodice
pentru efectuarea investigatiilor sanitaro-bacteriologice Tn Tntreprinderile
producatoare de cofetarie cu crema” nr. 1351-75.

2) Lavajurile de pe maini, halate, stergare se iau in special de la
lucratorii angajati la prepararea bucatclor (personalul bucatariei, sectiei
de bucate reci, personalul angajat la liniile de distribuire a bucatelor,
bufetiere, ospatari);

3) Lavajurile de pe suprafetele mari (utilaj, inventar etc.) se
recolteaza de pe 100 cm3 in care scop este folosit un sablon, dc obicei,
din metal avand suprafata de 25 cm2, recoltarea se efectueaza din patru
locuri diferite ale aceluiasi obiect;

4) Pentru recoltarea lavajurilor de pe suprafete mici (tacamuri,
veseld) se procedeaza astfel: a) de pe farfurii adanci se sterge cu un
tampon toatad suprafata internd; b) de pe farfurii intinse, tacamuri se iau
lavajuri cu un tampon de pe 3 obiecte (3 farfurii, 3 linguri etc.). Cu
tamponul se sterge toata suprafata functionald a tacAmului;

5) La recoltarea lavajurilor de pe pahare se sterge toata suprafata
internd si o fasie de cca 2 cm din partea superioard a suprafetei externe;

6) Larecoltarea lavajurilor de pe maini, se sterg cu tamponul palmele
ambelor maini, trecand cu tamponul nu mai putin de 5 ori pe fiecare
palmd si deget, apoi suprafetele dintre degete, unghiile si suprafata
degetelor de langa unghii;

7) La recoltarea lavajurilor de pe Tmbracdmintea de protectie se
sterg cu tamponul 4 sectoare din partea anterioara (la mijloc si mai sus),
iar de pe stergare - 4 sectoare cate 25 cm5din diferite locuri.

Recoltarea lavajurilor se face cu tampoane sterile umezite. Ele se
pregatesc din timp n laborator si sunt fixate pe niste tije, betisoare sau
baghete de sticld; fiind preparate Tn modul acesta baghetele se introduc
Tn cprubete prevazute cu dopuri de vata. Tn ziua recoltarii probelor in
fiecare eprubetd se toarnd, respectand conditiile necesare (in boxe,
deasupra flacarii arzatorului), cate 5 ml solutie sterild 0,1% peptona sau
solutie izotonica de clorurd dc sodiu. Tamponul se fixeaza in asa fel ca
el s& nu se atinga de solutie. Tnainte de recoltarea probelor (lavajurilor),
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tamponul se Tnmoaie aplecand eprubeta sau apdsand Tn jos tija cu
tamponul fixat la capdtul ei. Tn procesul recoltarii lavajurilor se
recomanda Tnmuierea tamponului de mai multe ori.

La recoltarea lavajurilor de pe utilaj, inventar, tacamuri in
documentul de Tnsotire si anume formularul nr. 205 se scrie: numarul
probei dupa ordine, locul recoltarii, starea tehnica si sanitara in care
se gaseau obiectele numite. La recoltarea lavajurilor de pe maini se
scrie: numarul de ordine, numele si prenumele persoanei, postul
(profesia). Rezultatele analizei se aduc la cunostinta conducatorului
Tntreprinderii timp de 5 zile.

Examenul sanitaro-micologic al alimentelor.

Conform criteriilor sigurantei microbiologice expuse mai sus in
grupa IV (indicatorii stabilitatii microbiologice) sunt incluse drojdiile si
ciupercile microscopice (mucegaiurile).

Drojdiile pe parcursul intregului ciclu sau aproape a intregului ciclu
vital prezinta niste organisme monocelulare. in conditii prielnice ele se
dezvoltd cu o viteza mare, provocand schimbari substantiale Tn mediul
de crestere. Drojdiile psihrofile (genul Leucosporidium) se dezvolta optim
pand la temperatura de 20°C. Tulpini termofile care se dezvoltd la
temperaturile 30-40°C au fost depistate Tn randul drojdiilor din genul
Schizosaccharomyces. Unele drojdii pot tolera Tn mediul ambiant si
cantitati sporite de sare de bucatarie.

Tulpinile de drojdii, numite “culturale”, sunt folosite in industria
alimentara. De exemplu, cel din genul Schizosaccharomyces se folosesc
la fabricarea berei, vinurilor, drojdiilor de panificare. Din punctul de
vedere al sigurantei microbiologice un interes deosebit prezinta drojdiile
“salbatice”. Nimerind Tn produsele alimentare, Tn cazul nerespectarii
conditiilor de pastrare, aceste drojdii pot duce la o schimbarc complcxa
a proprietatilor organoleptice, rezultatul fiind imposibilitatea folosirii lor
in alimentatie. Tn calitate de substrat drojdiile folosesc diferite substante
alimentare (amidon, pectind s.a.), dezvoltdndu-se, in majoritatea lor, in
conditii anaerobe si numai unele - in cele aerobe. De aceea in majoritatea
cazurilor drojdiile provoaca fermentarea produsului alimentar (etilica,
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butirica etc.). Drojdiile care nu pot sd se dezvolte fara oxigen formeaza,
de regula, la suprafata produsului o peliculd. Unele drojdii pot sa provoace
concomitent fermentarea si oxidarea substantelor alimentare. Drojdiile
preferd sa se dezvolte Tn mediile cu pH 5-5,5. Concentratiile de zahéar
la care poate avea loc alterarea (fermentarea) alimentului depind de
asemenea de pH si anume - posibilitatea alterarii este cu atdt mai mica,
cu cat este mai mare aciditatea activd. Deoarece Tn majoritatea lor
drojdiile se dezvolta in coditii anaerobe, alternarea produselor conservate
se produce des. in alimentele conservate drojdiile nimeresc cu materia
prima. De obicei, pe suprafata fructelor, pomusoarelor verzi numarul
drojdiilor nu este prea mare, insa el creste o data cu coacerea lor.
Faramitarea fructelor, pomusoarelor si strugurilor in procesul tehnologic
contribuie lainmultirea rapida a drojdiilor. in primul rand drojdiile altereaza
conservele pasteurizate, mai ales sosurile, gemurile si alte alimente,
conservarea carora se bazeaza pe actiunea concomitenta a acizilor,
zaharului, sarii de bucatarie Tn diferite concentratii.

n scopul sigurantei microbiologice “Cerintele medico-biologice...”
nr. 5061 -89 prevad normarea numarului de drojdii in unele alimente.

De exemplu, Tn 1cm3dc maioneza nu se permit mai mult de 1000
de drojdii, tot atdt- Tn 1g de margarind, Tn alimentele de tip “instant”
destinate copiilor de varsta frageda nu se permit mai mult de 107in 1g,
iar in cele pe baza de cereale destinate acelorasi copii - pand la 30 in
1 g (toate normele - NTUFC).

Ciupercile microscopice (mucegaiurile) sunt practic prezente
pretutindeni, in diferite obiecte ale mediului ambiant, chiar si pe utilajul
tehnologic (Tn cazul ncrespectarii conditiilor igienico-sanitare). Aceasta
se ldmureste prin faptul cd mucegaiurile posedd un arsenal ntreg de
fermenti care le dau posibilitatea de a folosi diverse substante. Totusi,
sub actiunea lor cel mai repede se descompun glucidele. Diapazonul
aciditdtii active (pH) pentru dezvoltarea optima a mucegaiurilor este
foarte larg. Hotarele de temperaturda optima pentru ele sunt diferite.
Asa, pentru majoritatea mucegaiurilor, organisme mezofile, temperaturile
optime sunt 3-38°C. Unele mucegaiuri (Fusarium, Penicillium, Cladospo-
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rium) pot creste incet pana si la temperaturi negative (-3°, -5°C); pentru
dezvoltarea mucegaiurilor termofile temperaturile optime sunt 40-45°C,
unele din ele dezvoltandu-se si la temperaturi mult mai ridicate. Asa,
unele tulpini din genul Aspergellus, din sus-numitul gen Penicillium pot
creste la 55°C, iar din genul Mucor - la 65°C. Mucegaiurile sunt
organisme aerobe, Tnsa unele genuri (Cladosporium s.a.) pot creste si in
cazul unei concentratii scazute de oxigen. Concomitent pentru cresterea
lor este necesar bioxidul de carbon.

in conformitate cu “Cerintele medico-biologice...” nr. 5061-89,
n scopul sigurantei microbiologice a unor alimente sunt stabilite norma-
tive si pentru mucegaiuri. Asa, de exemplu, Tn alimentele de tip “in-
stant” destinate copiilor de varsta frageda se permit pana la 50 UFC de
mucegaiuri Tn 1g; Tn terciuri destinate de asemenea copiilor - pana la
200/g; Tn fainuri pentru alimentatia dietetica si pentru copiii de varsta
frageda - pana la 10/g; margarinad - pana la 100/g; maioneza - pana la
10/g; condimente - pana la 100/g; fructe uscate - 100—1000/g; icre
negre din nisetru - pana la 50/g.

in procesul de dezvoltare a mucegaiurilor in alimente are loc
alterarea lor care se manifesta prin schimbarea evidenta a proprietatilor
organoleptice. Concomitent se produce acumularea Tn alimente a
diverselor substante toxice (alcooluri, acizi etc.). Trebuie de accentuat,
Tnsd, ca unele substante toxice, produse in rezultatul procesului vital al
mucegaiurilor, asa-numitele micotoxine poseda proprietdti mutagene,
teratogene pana si cancerigene. Cele mai mult dc 240 genuri de
mucegaiuri studiate la ora actuala elimind cca o sutd de micotoxine
care cauzeaza micotoxicozele laom si animale. Pe primul plan se plaseaza
aflatoxinele si fuzariotoxinele produse in special de mucegaiurile din
genul Aspergillus si Fusarium. Pentru unele micotoxine mai bine studiate
exista normative. Asa, limitele maxime admise (LMA) de aflatoxine
B(, B,, Gp G2pentru toate alimentele este de 0,005 g; aflatoxina M, in
lapte si produse lactate - 0,0005; patulina in sucurile de fructe, legume
si piureuri - 0,05 si tot Tn aceste alimente, dar destinate copiilor si
pentru alimentatia dietetica-0,02; dezoxinivalenona (vomitoxind) in
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cereale si derivatele ei - 1,0 (cereale dure) si 0,5 (cereale moi);
zearalenond Tn cereale si derivatele ei - 1,0; micotoxina T - 2 n toate
alimentele - 0,1 mg/kg.

Metodele de analizd a alimentelor in scopul determinarii mico-
toxinelor prezintd anumite dificultdti. Majoritatea analizelor sunt posibile
in laboratoare bine dotate (Centrul National Stiintifico-Practic de
Medicina Preventiva, de exemplu). Tn general, metodele de analiza a
alimentelor Tn scopul determindrii micotoxinelor constau din cateva
etape. Asa, de exemplu, pentru determinarea aflatoxinelor sunt
recomandate 4 etape; 1) extragerea aflatoxinelor din proba cu un
amestec de acetona - apa; 2) curatarea extractului pentru inldturarea
proteinelor, lipidelor si pigmentilor; 3) curatarea, divizarea si deter-
minarea cantitativa a aflatoxinelor prin metoda cromatografica;
4) executarea unor teste de verificare.

in unii ani sunt afectate de mucegaiuri (Fusarium, Tn special)
culturile cerealiere, Tn primul rand graul. in conformitate cu
instructiunea Tn vigoare, dupa recoltarea directd cu combinele, pastrarea
provizorie a granelor are loc aparte. in scopul evitarii acumularii
vomitoxinei, cerealele afectate trebuie imediat uscate si curatate, iar
dupad aceea se controleaza procentul probelor de grau afectate. in
scopuri alimentare se foloseste graul care are boabe afectate pana la
1%. Tn acest caz vomitoxina nu se determina. Totusi, loturile de grau
dur cu continutul de boabe afectate pand la 0,6% si de la 0,61% péana la
1% se recomanda sa fie pdstrate si prelucrate aparte. Procentul de
boabe afectate se determina din fiecare lot transportat cu automobile,
iar in cazul transportérii pe calea feratd - din fiecare vagon. in cazurile
cand sunt afectate mai mult de 1% péand la 10% din boabele de gréu, se
vor alcdtui loturi separate (1-3%; 3-5%; 5-10% de boabe afectate).
Din fiecare lot se determind continutul de vomitoxina in functie de
rezultatul analizei si de procentul de afectare a boabelor de grau; medicul-
igienist va lua decizia Tn privinta folosirii lotului. Se permite obtinerea
fainii In cazurile, cand continutul de vomitoxina depdseste LMA 1n loturile
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cu procentul de afectare al boabelor de 1-3%, Tnsd cu conditia ca acest
lot sa fie in prealabil amestecat cu grau sanatos pentru a ajunge la o
concentratie a vomitoxinei in limitele LMA.

Determinarea reductazei Tn laptele crud (GOST 9225-84)

Principiul metodei: metoda este bazata pe reducerea rezazurinei
de fermentii oxidoreducatori eliminati din microbii care au nimerit in
lapte. Gradul de contaminare a laptelui cu microbi se apreciaza dupa
durata schimbarii culorii lui Tn urma adaugarii rezazurinei. Analiza aceasta
se efectueaza cu laptele achizitionat nu mai devreme decéat peste 2 ore
dupd terminarea mulsului vacilor, ludnd in consideratie faza bactericida
a laptelui.

Modul de lucru. Tn eprubete se toarnd cate 1 cm3de solutie de
rezazurind si 10 cm3de lapte, apoi cprubetele se astupad cu dopuri de
cauciuc, se agitd intorcandu-le Tncet de 3 ori. Eprubctele se asaza intr-un
dispozitiv special pentru determinarea reductazei cu temperatura apei
de 37+1°C. in lipsa acestui dispozitiv poate fi folositd baia cu apa
introdusd Tntr-un termostat la aceasta temperaturd. Nivelul apei in
dispozitiv sau in baia cu apa dupa introducerea cprubetelor cu lapte
trebuie sa ajunga la nivelul lichidului in eprubete sau putin mai sus.
Temperatura apei trebuie sa fie mentinutd pe parcursul analizei la
37+ C. in decursul Tntregului proces de determinare, eprubetele cu
lapte si rezazurind trebuie s& fie protejate de actiunea directd a razelor
solare (dispozitivul trebuie s& fie Tnchis cu un capac). Tnceputul analizei
se considerda din momentul introducerii eprubetelor Tn dispozitiv.
Rezultatele sunt apreciate peste 20 de min si dupa lora. Peste 20 de min.
eprubetele cu lapte de culoare alba (culoarea rezazurinei lipseste) sunt
scoase din dispozitiv. Schimbarea culorii laptelui Tn eprubetele acestea n
cazul agitarii continutului nu este luatd in considerare. Toate eprubetele
sunt scoase din dispozitiv peste o ora de la introducere. in functie de
durata decolorarii sau schimbarii culorii initiale a laptelui din eprubete acesta
este plasat in una din urmatoarele clase indicate in tabel (tab. 60).
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Tabelul 60

Tabelul aprecierii contaminarii laptelui crud cu
microorganisme

Clasa  Aprecierea Durata Culoarea Numarul
calitatii schimbarii laptelui aproximativ de
laptelui culorii microorganisme n
lcm’ de lapte
| Buna Peste Cenusie-lilia- Pana la
lora chie pénd la 500 mii
liliachie cu o
nuantd  slab-
cenusie.
1 Satisfica- M Liliachie cu 500 mii - 1min
toare nuantd de cu-
loare roz sau
roz-viu
m Nesatisfa- -4 Roz-pal sau alba 4-20 min
cétoare
IV Total nesatis- Peste 20 Alba 20 min si mai
facdtoare min mult

Nota: Calitatea laptelui achizitionat poate fi determinatd si cu albastru de metilen,
durata analizei fiind mai marc (5 ore 30 min).

Metoda analizei microscopice a prospetimii carnii
(GOST 23392-78)

Principiul metodei. Metoda se bazeaza pe determinarea numarului
de germeni si aprecierea gradului de dezintegrare a tesutului muscular
prin bacterioscopia frotiurilor.

Modul de lucru. Suprafata muschilor supusi analizei se sterilizeaza
cu o spatuld Tncalzitd pand la incandescentd sau cu un tampon inmuiat
n spirt; se taie cu foarfece sterile bucdtele de carne avand dimensiunile
2,0 x 1,5 x 2,5 cm; suprafata sectiunilor se aplica pe lama (cate 3
amprente pe doua lame). Preparatele obtinute se usuca in aer liber, se
fixeaza si se coloreaza prin metoda Gram.
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Anexa 2

Indicatorii microbiologici ai unor grupe de alimente
(extras din “Cerintele medico-biologice.. nr.5061-89)

I. Laptele, produsele lactate, grasimile alimentare

Nr. NTUFC de microbi mezofili aerobi Cantitatea de aliment (g/cm3). in care nu se Notd
d/o Alimentele si facultativ anacrobi in 1g.cnr' permit germeni
coliformi patogeni, inclusiv Salmonella
totali
1 Lapte pasteurizat: Staph, aurcus nu se permite in
grupa A 5x 104 1,0 25 1,0cml)
grupa B 1X10! 0,01 25
in bidoane 2 X108 0.01 25
in cisterne 3x10° 0.01 25
2. Produse lactate acide - 0.01 25
3. Smantana - 0,001 25
4. Branza de vaci Staph. aures nu se permite in
0.001 25 0l
5. Cascavaluri Staph. aureus - nu mai mult de
0.001 25 1000 1g
6.  Lapte condensat, sterilizat Trebuie sd corespunda cerintelor sterilitdtii industriale si sd nu contind microbi patogeni sau toxinele lor
7. Lapte integral si degresat 2,5 X 104 10 25 In alimentul proaspat fabricat

condensat cu zahdr (in
ambalaj dc consum)
8. Lapte condensat cu ca- 3.5 X 10J 1.0 25
cao sau cafea naturald si
zahar; friscd condensata

cu zahar
9. Lapte praf- integral:
calitatea superioard 5 X 104 0,1 25

calitatea | 7x 104 0.1 25



-fc

u>

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.
17.

2
Lapte degresat-praf;
1. pentru uz direct fn
alimcntatie
2. pentru prelucrarea in-
dustriald
Frisca praf si frigca praf cu
adaos de zahér;
3. calitatea superioara
4. calitatea |
Tnghetata pe baza de lapte

Maionezd (in ambalaj de
consum)

Margarina (folosita fara
tratament termic)

Unt nesdrat i sdrat;
“pentru amatori”, “tara-
nesc”,

5. dulce

6. fermentat

Unt “pentru tartine”

Unt “de Vologda”

5 x 104

1x 105

5 X 104
1Xx 10s
1x 10s

1x 10

5 x 105
1x 104

0,1

0,1

0,1
01
0,01

0,1

0.01
0.01

0.01
0,1

25

25

25
25
25

25

25

25
25

25
25

Continuare
6

Staph. aures nu se
permite in 1 g
Drojdii - Tn 1kg - nu
mai mult de 5 x 102
iar mucegaiuri - nu
mai mult dc 10
Drojdii in 1g - nu mai
multde 5 x 102 iar
mucegaiuri - nu mai
multdc 50



Nr.
d/o

o oM w

Nr.
d/o

Continuare

I1. Alimentele pregatite in bucatariile de lapte si destinate copiilor de varsta frageda

Denumirea alimentului

2
Alimente sterilizate
(amestecuri lactate
adaptate, lapte sterilizat,
frisca sterilizata s.a.)
Produse lactate acide
lichide (in afara de bifilind)
Bifilind
Branza pentru copii
Branzd calcinatd
Terciuri cu lapte din erupe
si fainuri
Infuzie din maces s.a.

Denumirea alimentului

Came
- proaspata
racita
Tocd:urd din came de
bovine, rdcitd ori inghetata

NTUFC de germeni mezofili aerobi

si facultativ anaerobi in l1cnv (g) Cantitatea de aliment (c/cm") in care nu se permit germeni

coliformi coliformi Staph. aureus patogeni, inclusiv
totali fecali Salmonella

3 4 5 6 7
100 10 10 10 100
3.0 10 10 50

10 10 10 50

- 1.0 - 1.0 50
100 10 - 1.0 50
1000 1.0 —_ 1.0 50
500 1.0 10 - 50

I11. Carnea si derivatele ei

NTUFC de microbi mezofili aerobi

si facultativ anaerobi in 1g/cmJ Cantitatea de aliment (g/cm*) in care nu se permit germeni

coliformi clostridii Staph. aureus patogeni, inclusiv
totali Salmonella
10 1,0 - - 25
1x 103 01 . - 25
5 X 106 0,0001 - - 25



10.

Salamuri crude-afumatc si
preparate din carne crude-
afumatc
Salamuri semiafumatc, fierte-
afumate
Prospaturi  (carnati  fierti,
crenvursti, polonezi, paine
din came)
calitatea superioara si |
calitatea I
Camat din sange
Lebdrvursti:
- calitatea superioara si |
vegetali, calitatea Il
Tobe
Preparate din carne, fierte
(bacon presat, jambon, carne
de ovine in forme, ruladd din
carne de bovine si porcine)
Suncd

1X 103
2,5 X105

2 X10J

2x 10’

5 X 10J
2 X 10*

1X 103
1X10J

Notd: Prelevarea probelor se face din straturile adanci

Nr.
d/o

LRSI AR SR

Denumirea alimentului

Peste proaspat
Peste racit si congelat
Peste afumat la cald
Peste afumat la rece
Peste sarat, marinat
Peste zvaniat

NTUFC de microbi mezoftli aerobi
si facultativ anaerobi in 1a"cm3
5 X 104
1xlO-
1x 105
1x 104
1x 10!
1x 104

0,1

1,0

1,0
1,0

1.0

1,0
1.0
1.0

1.0
1.0

coliformi totali
0,01
0.001
10
1.0
0,1
1.0

0,01

0,01

0.01
0,01

0.01
0.01

0.01
0.1

0,1
0.1

1,0

1,0

1,0
10

IV. Pestele si derivatele lui
Cantitatea de aliment (g/cm’) ™ care nu se permit germeni
patogeni, inclusiv Salmonella

Staph, aureus

0,01
0.01
1,0
1.0

Notd: Mucegaiuri si drojdii - maxim 100 UFC/lg. Clostridiile suifito-reducdtoare nu se permit in

g.

25
25
25
25
25
25

Continuare
25

25

25
25

25
25

25
25

25
25



g

Nr.

d/o

No ok wN

©

V. Productia nestandardizata, pregatita in obiectivele de alimentatie publica si colectiva

Denumirea
alimentului
Gustdri reci:
- salate din legume si fructe
crude
- salate din legume cu adaos
de oud, legume si fructe
conservate
- salate din legume murate si
marinate

salate din legume fierte

- peste Tn aspic
came de bovine si porcine
in aspic

Bors, ciorba, supe
Oud fierte
Coltunasi cu branza
Peste prajit, fiert
Felurile 1l de bucate din carne
Garnitura (orez, macaroane, pireu
din cartofi s.a.)
Sosuri pentru felurile 11 de bucate
Compoturi

NTUFC de microbi
mezofili aerobi si facultativ
anaerobi in 1 g/cm3

1 X 10"

I X 105

5x 103

1X10’
1X10J

5x 10;
1X10J
5x 10-
1X10'
1X10l
1X10"

Sx O
5X10J

Cantitatea de aliment (g/cm3), in care nu se permit

Coliformi
totali

0,1

0,01

0.01

0,1

10
0,1

1,0
1,0
1,0
1,0
1.0
1.0

1.0
1.0

E. coli

10

01

0.1

germeni

Staph.
aureus

10

01

01
1,0

10
0,1

1,0
1,0
1.0
1,0
1,0

1.0
1,0

Proteus

1,0

0,1

0,1

0,1

01
0,1

0.1
0.1
1,0

0.1

Patogeni,
inclusiv
Salmonella

25

25
25

25
25

25
25
25
25
25
25

25
50

Continuare

Notd

nedrese

nedrese si
faré adaos de
legume
murate

nedrese si
fard adaos de
legume
murate

tard sos



L9Y

Denumirea
alimentului

2
Torturi si  préjituri
din unt de vaca
Torturi si prajituri
cu cremd din oud si
zahar
Torturi si prdjituri
ornate cu glazua de
ciocolatd; cu umplu-
turd de fructe, po-
musoare, cu pastila
Torturi si  préjituri
cu crema fiarta
Torturi si  prajituri
cu umplutuid din
branza de vaca si
unt
Ruladd cu umplu-
tura:
- frisca
- fructe, nuci, fructe
zaharisite etc.

NTUFC  de

mezofili aerobi si

VI.

microbi

facultativ anaerobi in 1g

5 x 104

1x

104

104

104

104

104

104

Produsele de cofetarie

Cantitatea de alimente (g), Tn care nu se permit Drojdii
germenii (NTUFC) in
Coliformi Staph. Patogeni, inclusiv Ig maxim
totali aureus Salmonella
4 5 6 7

0,01 0,01 25 100"
0,01 0.01 25 50
0.01 0,1 25 50
0,01 0,1 25 _
0,01 0,1 25

0,01 0,1 25 50
1,0 1.0 25 50

Muccgaiuri
(NTUFC

in 1g)

50"

100

100

100

100



Checuri:

- cu pudrd de zahar
- ornate cu glazura
de praline si nuci,
fructe zaharisite
Napolitane:

- fard umplutura, cu
umpluturd de fructe,
cu pastila

- cu umplutura de
nuci si praline, cu
glazura de cioco-
latd

5 x 103 o 25 50
5 X 102 o - 25 50
5 X 103 o 25 50
5 X 104 0,01 25 50

1N ota: Decelarea se efectueaza Tn cazul utilizarii margarinei

Dlo

Denumirea
alimentului

2
Conserve din came de
bovine si porcine
Conserve sterilizate din
carne, came cu adaos de
alimente vegetale, din
peste

VII. Conservele si preservele din carne si peste

NTUF de microbi Cantitatea dc aliment (g T care nu se pemiit germenii
mezofili  aerobi si Coliformi clostridii suifito-  Staph. aurcus microbi pato-
facultativ anaerobi in totali reducdtoare geni, inclusiv
19 Salmonella
3 4 5 6 7
2 X 102 1,0 0,1 1.0 25

Continuare

50

100

100

100

Notd

Trebuie sd corespunda cerintelor fata de sterilitatea industriald pentru conservele din grupul A
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Continuare

Preserve de peste cu drojdiile si fungii
saramurd condimentata trebuie sd lipseascad
si speciala 1 X 105 0,01 0,01 25 inolg
Preserve de peste sarate
putin Tn diverse sosuri 5 X 10" 0,01 1.0 0.1 25 - -
VI1IIl. Bauturile nealcoolice, alcoolice slabe si apele minerale
NTUFC de microbi Volumul alimentului Tn cm Tn Drojdii si fungi
Denumirea mezofili aerobi si care nu se permit germenii (Tmpreund), Notd
alimentului facultativ anaerobi Tn coliformi patogeni, inclusiv, NTUFC /cm3
1g/cm3 totali Salomella
Ape minerale naturale 100 333 100 P. aeruginosa nu
se permite in
100 cm3

Ape mineralizate artifi-

cial - 100 100 cate 10

Bduturi racoritoare cu

termenul de pastrare

pana la 30 zile 30 333 25 * 100 -
Cvas preparat din paine - 0,1 25

Bere in sticle cu con-

tinutul substantelor us-

cate Tn mustul initial:

- 12% si mai mult 10 25
-8-11% - 3 25 - -
Bere varsata - 1.0 25 -



Carnea este considerata proaspata, daca in cAmpurile microscopice
nu sunt depistati germeni sau numarul lor Tntr-un cdmp nu este mai
mare de 10 (coci si bacili) si nu sunt prezente urme de dezintegrare a
tesutului muscular. Carnea este consideratd dubioasa dupa prospetime,
dacd Tntr-un cdmp microscopic vor fi depistati 30 coci si bacili, semne
de dezintegrare a tesutului muscular, nucleele fibrelor musculare suntin
stare de descompunere, iar striatia transversala a fibrelor musculare
este abia deslusitd. in sfarsit, carnea este considerata alterata, daca
Tntr-un camp de vedere sunt depistati 30 coci sau bacili, dezintegrarea
accentuatd a tesutului muscular, disparitia aproape totald a nucleelor si
disparitia totala a striatiei transversale a fibrelor musculare.

DEPRINDERI PRACTICE

1. Interpretarea si utilizarea documentelor directive, instructive,
metodice si normative privind controlul sanitaro-microbiologic si sanitaro-
micologic in igiena alimentatiei.

2. Metodele de prelucrare a probelor de alimente pentru examenul
sanitaro-microbiologic.

3. Metoda de studiere a respectdrii regimului sanitar in obiectivele
alimentare cu utilizarea lavajurilor; interpretarea rezultatelor obtinute.

4. Perfectionarea documentatiei medico-sanitare in cazul recoltarii
probelor pentru examenul sanitaro-microbiologic si cel sanitaro-micologic.

5. Luarea deciziilor pe loturile de alimente in baza rezultatelor
examenului sanitaro-microbiologic, a deciziilor privind respectarea
cerintelor de igiend in obiectivele alimentare Tn baza rezultatelor studierii
lavajurilor.

6. Luarea deciziilor pe loturile de alimente Tn baza rezultatelor
examenului sanitaro-micologic si rezultatelor studierii continutului dc
micotoxine.

7. Metoda de studiere a contaminarii generale a laptelui achizitionat
prin aprecierea reductazei.

8. Aprecierea prospetimii carnii prin examenul microscopic.
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CAPITOLUL VIII
ALIMENTATIA PROFILACTICA

Tema 1. Organizarea si controlul igienic al alimentatiei
profilactice Tn conditii nocive si foarte nocive

n scopul fortificdrii rezistentei organismului la diferiti factori nocivi
care survin la locul dc muncd, un rol aparte se atribuie alimentatiei
profilactice (preventive, de protectie). Principiile de bazd ale alimentatiei
profilactice sunt urmétoarele: 1) utilizarea proprietatilor de antidot ale
diverselor componente alimentare; 2) accelerarea sau Tncetinirea meta-
bolismului noxelor Tn functie de toxicitatea lor si a metabolitilor;
3) accelerarea elimindrii noxelor din organism; 4) incetinirea proceselor
de absorbire a noxelor Tn tubul digestiv; 5) fortificarea rezistentei
generale a organismului; 6) influenta (cu ajutorul unor substante nutri-
tive concrete) starii cclor mai afectate organe; 7) compensarea
cheltuielilor sporite de substante nutritive si biologic active cauzate de
actiunea noxelor; 8) utilizarea proprietatilor hiposensibilatoare ale unor
substante nutritive; 9) utilizarea proprietatilor antioxidante ale unor
substante nutritive.

Alimentatia profilactica (AP) se ofera gratuit muncitorilor angajati
n conditii extrem de nocive sau nocive. Tn functie de conditii AP poate
fi sub formd de ratii speciale (dejunuri), lapte si produse lactate, pectine
si preparate vitaminice (anexa 1).

Regulamentul de eliberare a AP

Organizarea eliberarii AP are loc la diferite Tntreprinderi unde
muncitorii si personalul tehnic contacteaza cu noxele industriale. Aceasta
alimentatie o primesc numai persoanele care sunt incluse Tntr-o lista
speciald (Lista Tntreprinderilor, profesiilor si posturilor carc da dreptul
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de a primi gratuit alimentatia profilacticd), adoptatd de Guvern si Consiliul
sindicatelor. Conform listei sus-mentionate AP se elibereaza:

1) muncitorilor, personalului tehnic inclus Tn listd in zilele efectuarii
obligatiilor directe;

2) acelorasi persoane in caz de Tmbolnavire, insd daca boala are
caracter profesional si bolnavii nu sunt internati Tn spital;

3) muncitorilor, personalului tehnic din alte intreprinderi sau sectii,
inclusiv de reparatie, finisare, ajustare, reglare etc., care muncesc in
conditii, Tn care alimentatia profilactica este prevdzuta pe parcursul
Tntregii zile de munca;

4) muncitorilor care efectueaza curatarea si pregatirea utilajului
pentru conservare, reparatii in sectiile sau sectoarele, unde pentru
muncitorii permanenti se prevede eliberarea AP;

5) invalizilor din cauza unei boli profesionale, cand acestea au primit
AP inainte de invaliditate - pana la suspendarea ci, dar pe un termen nu
mai mic de 6 luni din momentul constatérii ei;

6) muncitorilor si personalului tehnic, care se bucura de drepturile
sus-numite, insa provizoriu au fost transferati la alt lucru in legatura
cu depistarea unor semne initiale de boala profesionald cauzata de
caracterul muncii;

7) femeilor care pana la concediul de maternitate primeau AP - pe
toatda perioada concediului; femeilor gravide transferate conform
concluziilor comisiilor medicale la alt loc de munca cu scopul evitarii
contactului cu substantele nocive; in cazul acesta AP se da atat pana la
concediu, catsi pe parcursul lui; la transferarea mamelor care alapteaza
copiii pand laun an din cauza sus-numita - AP se elibereaza pe parcursul
perioadei de aldptare sau pana cand copilul implineste un an.

AP nu se elibereaza: in zilele de odihna, in perioadele concediului
sindical, deplasarilor de serviciu, studiilor stationare, efectudrii unor lucrari
in alte sectoare, indeplinirii unor obligatiuni de stat sau obstesti, pierderii
temporare a capacitatii de munca cauzate de diferite maladii nepro-
fesionale, tratamentului in spitale si sanatorii si in perioada odihnei si
tratamentului in preventoriu.
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Ratiile AP sunt eliberate persoanelor respective sub forma de deju-
nuri sau pranzuri calde pana la inceperea lucrului. Tn unele cazuri dupa
coordonarea cu serviciul medical al Tntreprinderii, iar in lipsa acestuia -
cu CMP se permite eliberarea ratiilor sus-numite in timpul repausului
pentru pranz sau AP poate fi Tmpartitd Tn doua parti. Pentru persoanele
care lucreaza in conditiile de presiune Tnaltd (cheson, barocamera
curativa, scafandru) AP se elibereaza dupa perioada de iesire din ecluza.

n cazurile cand AP in cantina intreprinderii este imposibila (distanta
mare pana la locul de trai, pierderea capacitatii de munca sau invaliditate
in rezultatul unei boli profesionale), aceasta poate fi eliberatda pentru
acasa persoanelor in drept numai la prezentarea adeverintelor
corespunzatoare din partea serviciului medical al Tntreprinderii sau a
CMP teritorial. Acest regulament se referd si la mamele care alapteaza
copii, precum si la cele care au copii pana la un an Tn cazul transferarii
lor provizorii laalt lucru pentru a exclude contactul cu substantele nocive,
in toate celelalte cazuri nu se permite eliberarea AP pentru acasa.
De asemenea AP nu se elibereaza pentru perioada precedenta sau cu
scop de compensare pentru datele cdnd persoana respectiva n-a primit-o
la timp.

Pentru pregétirea si eliberarea AP sub form& de dejunuri sau
pranzuri se folosesc cantinele intreprinderilor cu care administratia a
incheiat contractele necesare.

Ratiile AP pentru persoanele care activeaza Tn conditii de
munca extrem de nocive (nr. 1, 2, 2-a, 3, 4, 4-a, 4-b si 5)

n principiu fiecare ratie dupa valoarea ei energetica si compozitia
chimica Tmpreuna cu ratia alimentara zilnica ar trebui sa satisfaca
necesitatile organismului in functic de grupa profesionald. Valoarea
energetica a ratiilor AP trebuie sd alcatuiasca aproximativ 45% din
necesarul zilnic in energie.

in anexa 2 este redat sortimentul alimentelor, compozitia chimica
principald si valoarea energica pentru fiecare ratie.

Concomitent cu ratiile enumerate se elibereaza si preparate vita-
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minice (Tn functie de ratie), iar pentru ratia nr. 4-b si varianta ratiei nr.2
recomandatd muncitorilor care contacteaza cu formaldehida, se adauga
si acidul glutamic. Preparatele vitaminice hidrosolubile se adauga sub
forma de solutie apoasa, de regula, in felurile trei de bucate. Vitaminele
liposolubile se adauga Tn garniturile felurilor doi de bucate.

Ratiile nr. 1,2,3,4,5 se folosesc din anul 1961, nr.2-a din 1982, iar
nr. 4-a si nr. 4-b din 1987. Ultimele trei sunt elaborate mai detaliat.

in ratia nr. 1 se includ produse alimentare - surse importante de
substante lipotropice (metionind, cisteina si lecitind) care stimuleaza
metabolismul lipidelor in ficat si amelioreaza functia lui antitoxica. in
afara de aceste alimente introducerea Tn componenta ratiei a unor astfel
de produse cu valoare biologica Tnalta ca laptele si produsele lactate,
ficatul, oudle ridicd rezistenta generala a organismului la actiunea
radiatiilor ionizante.

Ratia nr.2 este utilizatd in scopul franarii acumularii in organism a
substantelor chimice de diversa origine. Orientarea profilactica a acestei
ratii este asigurata prin proteinele de o valoare biologica Tnalta (pe contul
carnii, laptelui, pestelui), acizii grasi polinesaturati (ulei vegetal), calciu
(lapte, cascaval).

Ratia nr.2-a are o actiune hiposensibilatoare, componenta chimica
fiind bogata in unii aminoacizi esentiali. Alimentatia hiposensibilizatoare
recomandatd se bazeaza pe urmatoarele principii. Valoarea energetica
aratiei alimentare zilnice trebuie sd corespunda necesarului pentru grupa
profesionald. in ratia zilnica se recomanda limitarea cantitatii de glu-
cide, in special a zahdrului. Se recomanda o cantitate ceva mai sporita
de lipide pe contul uleiurilor vegetale. Proteinele raman practic la nivelul
recomandat. in felul acesta relatia dintre proteine, lipide si glucide este
rcspectiv 12:37:51.

in ratia AP nr. 2-a se recomanda includerea:

- alimentelor, proteinele carora contin o cantitate sporitda de
aminoacizi cu sulf, iar cantitatea histidinei si triptofanului este relativ
mai micd (branza de vaci, came de bovine, iepure, gaina, unii pesti, de
exemplu, crabii);
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- alimentelor bogate in fosfatide, mai ales in lecitind (ulei vegetal
nerafinat, ficat, inima, smantana, carne de iepure etc.);

- alimentelor bogate in diverse vitamine (C, P, PP, U, A, E, K);

- alimentelor bogate in calciu, magneziu si sulf (lapte si produse
lactate, unele produse cerealiere si unele ape minerale, de exemplu,
cele de tipul “Narzan”);

- alimentelor cu actiune alcalina (lapte, legume, fructe);

- alimentelor cu un continut bogat de pectine (aceleasi fructe si legume);

n ratia AP se recomanda limitarea urmatoarelor componente:

- alimentelor cu un continut mare de acid oxalic care Tnlesneste
eliminarea din organism asarurilor de calciu (macris, spanac, revents.a.);

- alimentelor cu un continut bogat de substante sensibilizatoare, cu
actiune iritantd asupra mucoasclor tubului digestiv sau care Tnlesnesc
absorbtia histaminelor, diferitilor compusi alergici (bucate picante, ou3,
diferite specii de peste, etc.);

-alimentelor bogate Tn histamind, sulfotonind, tiamind, altor substante
biologic active care blochcaza sistemul enzimatic de protectie al
organismului (unele specii de peste, tomatele, berea, citricele s.a.).

Ratia hiposensibilizatoare se recomanda de preparat din alimente
proaspete. Se includ, de reguld, bucate pregatite prin metodele de fierbere
obisnuita, fierbere n aburi, fierbere Tnabusita (fard prajirea prealabild)
si coacere. Tn zilele contactului cu cromul si compusii lui persoanelor,
care contacteaz3 in conditii de munca foarte nocive cu aceste substante
li se recomanda a limita Tn alimentatia casnica diversele produse
alimentare cu actiune hipersensibilizatoare.

Ratia nr.3, fiind destinata persoanelor care contactcazad cu compusii
organici si neorganici ai plumbului Tn conditii foarte nocive, este bogata
in proteine, elemente alcaline, pectine, vitamine. Laptele si produsele
lactate incluse Tn ratie servesc ca surse de proteine de provenienta
animald si calciu. Tn afard de aceste alimente se prevede introducerea
zilnicd n ratie a bucatelor din legume care nu se prelucreaza termic
(salate, vinegrete) - surse de pectine, acid ascorbic, vitaminele grupei
B, caroten si sdruri minerale.
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Scopul prescrierii ratiei nr. 4 este ridicarea posibilitatilor functionale
ale ficatului si organelor hematopoietice. in componenta ratiei sunt incluse
alimentele bogate Tn substante lipotropice (lapte si produse lactate, ulei
vegetal). Tot In legaturd cu necesitatea protectiei ficatului, Tn ratie sunt
limitate asa bucate ca supa de peste, carnea prajita, sosurile etc. De
mentionat cd in scopul protectiei sistemului nervos, persoanelor care
contacteaza cu arsenul, telurul si mercurul, in afara de vitamina B, li se
mai elibereazd suplimentar si 4 ml de tiamina.

Ratia nr.4-a este destinatd muncitorilor si personalului tehnic care
contacteaza cu fosforul si compusii lui Tn conditii foarte nocive. Scopurile
principale ale prescrierii acestei ratii sunt protectia ficatului si a sistemului
nervos. Tn legdturd cu aceasta Tn ratie se includ alimente bogate Tn
substante lipotropice si vitamine din grupul B. in ratie sunt limitate
grasimile, in special de provenienta animaliera nu numai Tn scopul
protectiei ficatului, darsi din cauza ca ele faciliteaza absorbtia fosforului.

Amino- si nitrocompusii benzenului actioneaz toxic in special asupra
seriei rosii a sangelui. in rezultatul acestei actiuni nefaste are loc
inactivitatea hemoglobinei care se transformd in methemoglobina -
cauzele anemiei hemolitice secundare. Hipoxemia care apare Tn aceste
conditii duce la dereglarea functiei multor organe si sisteme. Au loc
apoi si dereglari ale metabolismului principalelor substante nutritive,
Tncepand cu metabolismul proteinelor si continudnd cu cel al vitaminelor.

n scopul profilaxiei sau diminuarii schimbarilor sus-mentionate este
recomandata ratia AP nr. 4-b care:

- influenteaza benefic seria rosie a sangelui, protectand membrana
eritrocitelor si hemoglobina de la actiunea oxidativa a noxelor, accelereaza
procesul de reducere a methemoglobinei. Aceasta se obtine prin
prezenta in ratie a diverselor substante biologic active (vitaminele PP,
C, E, acizii grasi polinesaturati, microelementelc - cuprul si cobaltul).

- accelereaza procesele de oxidare microsomala a noxelor si eliminarea
din organism a metabolitilor. Aceasta se obtine prin nivelul optim de proteine,
diverse substante biologic active. Componentul glucidic al ratiei asigurd
posibilitatea conjugdrii metabolitilor Tn procesul de detoxifiere;
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- creeazd conditii benefice pentru activitatea ficatului, sporirea
functiei lui antitoxice (prezenta substantelor lipotropice, legumelor cu
efect colagog si complexului suplimentar de vitamine);

- sporeste rezistenta organismului la hipoxie datoritd introducerii in
ratie a alimentelor cu substrat energetic (acizi organici si acid glutamic)
si vitaminizarii suplimentare;

- compenseaza deficitul de substante biologic active care apare in
rezultatul actiunii noxelor, normalizeazd metabolismul principalelor sub-
stante nutritive, contribuie la ridicarea rezistentei generale a organismului.

Principala functie preventiva a ratiei nr.5 consta in protectia ficatului
si a sistemului nervos. Protectia ficatului este obtinutd prin prezenta
proteinelor cu o valoare biologica nalta - brdnza de vaci, carne negrasa
de bovine, peste, oud; acizilor grasi polinesaturati din uleiurile vegetale,
iar a sistemului nervos - prin prezenta lccitinei galbenusului de ou, acizilor
grasi polinesaturati si a tiaminei, ultima fiind data suplimentar la ratie.

in cazul cand unele alimente pentru pregatirea dejunurilor AP
lipscsc, ele pot fi Tnlocuite cu altele (anexa 3).

Laptele in alimentatia profilactica

Dintre toate felurile de AP, laptele a fost recomandat chiar de la
Tnceputul realizarii ideii de profilaxie alimentara. Initial laptele fiind
recomandat absolut tuturor persoanelor care contactau cu noxele
industriale, atat Tn conditii nocive céat si foarte nocive, mai apoi s-a
constatat inutilitatea folosirii lui Tn anumite cazuri. Folosirea laptelui Tn
conditii nocive este cauzata de proprietatile acestuia de a ridica calitatile
functionale ale organismului indreptate spre neutralizarea noxelor.
Laptele, fiind o sursd importanta de proteine cu o valoare biologica Tnalta,
fosfatide, vitamine, elemente minerale, poate ridica intr-o masurd anumita
rezistenta organismului laactiunea factorilor nocivi nu numai de naturd
chimicd, dar si de natura fizica si biologicd care se Tntalnesc in diverse
intreprinderi. Acest aliment este recomandat persoanelor care lucreaza
in conditiile contactului permanent cu substantele radioactive in forma
deschisd, persoanelor angajate in producerea si folosirea diverselor
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substante toxice (enumerate in anexa 1) care influenteaza negativ functia
ficatului, metabolismul proteinelor, elementelor minerale si care provoaca
o iritare acutd a mucoaselor cailor respiratoare. Laptele (0,51) este
recomandat persoanelor care lucreaza Tn conditii nocive in zilele, cand
ele muncesc in aceste conditii nu mai putin de o jumatate din schimbul
de munca. Laptele natural poate fi Tnlocuit in unele cazuri (se coordo-
neaza cu serviciul medical al intreprinderii ori CMP teritorial) cu produse
lactate acide lichide (iaurt, chefir s.a.).

Conform “Regulilor sanitare pentru punctele de distribuire a laptelui
Tnintreprinderile industriale” nr. 2112-79, acestea pot fi amplasate atat
n cladiri separate, cat si in blocurile administrative, sau de producere,
dar cu conditia izolarii lor. Tn componenta punctelor se rccomanda
urmadatoarele Tncaperi: pentru receptia si pastrarea laptelui; pentru
fierberea lui (laptele in bidoane); pentru distribuirea si utilizarea lui;
spaldtorie pentru pahare (se permite amplasarea acestei spalatorii in
Tncdperea pentni distribuirea si utilizarea laptelui cu conditia izolarii
ei); pentru spdlarea si pdstrarea tarei, ambalajului; closetul (in cazul
amplasarii punctului intr-o cladire separatd). Tncaperea pentru receptia
si pastrarea laptelui trebuie sa fie dotata cu utilaj frigorific, iar incaperea
pentru fierberea laptelui - cu utilaj termic respectiv. Conditii core-
spunzatoare trebuie create si pentru spalatorii.

Produsele acidolactice si pcctina Tn alimentatia profilactica

Lucratorilor expusi actiunii compusilor neorganici ai plumbului li se
recomanda folosirea produselor lactate acide lichide (0,5) Tmpreuna cu
2 g de pectind Tn diferite forme (alimente conservate Tmbogatite cu
pectine, sucuri diferite bauturi, marmeladd). Sucurile si bauturile
Tmbogatite cu pectine pot fi substituite cu sucuri de fructe naturale cu
miez. Cantitatea necesara de produse alimentare conservate, sucuri din
fructe si bauturi se calculeaza, reiesind din cantitatea reald de pectina
indicatd pe etichetd. Este necesar de a organiza consumarea alimentelor
Tmbogatite cu pectine, sucuri, Tnainte de inceperea lucrului, iar a
produselor lactate acide lichide - pe parcursul lui. Aceste recomandari
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orientate spre profilaxia alimentard a intoxicatiilor cu plumbul neor-
ganic pot fi utilizate si in scopul profilaxiei intoxicatiilor profesionale
cu alte metale grele.

Pentru muncitorii si personalul tehnic expus actiunii plumbului si a
altor metale grele se recomanda folosirea in alimentatie a diverselor
legume si fructe (sfecld, ridiche, vinete, dovlecei, mere, in special cele
coapte, caise, prune s.a.) bogate in pectine - parte componentd a fibrelor
alimentare.

Vitaminele Tn alimentatia profilactica

Vitaminele in AP (anexa 4) se folosesc nu numai suplimentar la
ratiile utilizate Tn conditiile foarte nocive, darsi aparte- in conditii nocive.
De exemplu, in scopul protectiei sdnatatii lucrdtorilor expusi actiunii
temperaturilor Tnalte a mediului ambiant si a termoradiatiilor intensive
se recomanda urmatoarele vitamine: A- 2 mg; B, si B, - cate 3 mg;
C - 150 si PP - 20 mg. Tn cazul acesta vitaminele pot fi administrate
sub diverse forme medicamentoase (pastile, capsule etc.). Pentru
persoanele supuse actiunii prafului cu continut de nicotina la cultivarea
si prelucrarea tutunului se recomanda administrarea zilnica a 2 mg de
tiamina si 150 mg de acid ascorbic.

Profilaxia alimentara a diversilor factori fizici
nocivi Tn conditii industriale

Factorii fizici nocivi Tn conditii industriale (zgomotul, vibratia,
temperaturile Tnalte si joase, umiditatea, presiunea atmosfericd
necorespunzatoare, ultrasunetul etc.) ocupa un loc deosebit in patologia
profesionald. Desigur, ca rolul principal Tn profilaxia patologiei cauzate
de actiunea nefavorabild a acestor factori asupra organismului uman 1l
joaca diferite mdsuri igienico-sanitare, inclusiv profilaxia alimentard.

Mecanismul actiunii nefavorabile a zgomotului - un factor fizic
nociv destul de complicat - nu este suficient studiat. E evidenta, Tnsa,
influenta lui asupra stdrii functionale a sistemului nervos central,
analizatorului auditiv, sistemului cardiovascular, metabolismului
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substantelor nutritive si a unor substante biologic active, de exemplu al
vitaminelor. Tn rezultatul actiunii zgomotului mai ridicat de 100 dB apare
un deficit de vitamine C, P, Bp B2 B6, PP si E si alte deregl&ri. Ludnd in
considerare actiunea nefavorabild a zgomotului, a fost elaborata o ratie
speciald pentru lucrdtori (anexa 5). Suplimentar in ratie se introduc
vitaminele: C - 100 mg; P- 50 mg; B, — mg; B6- 3 mg; U- 25 mg;
fosfatide - Img. Pentru ridicarea efectivitdtii ratiei se recomanda
Tmbogatirea ei cu elemente minerale alcaline (magneziu, calciu etc.),
folosind la pranz 100-150 ml apa minerala de tipul “Narzan”. Compozitia
chimica a ratiei recomandate este elucidata in anexa 6.

Vibratia permanentd n conditii industriale poate aduce la o maladie
profesionalda a muncitorilor. Ea se caracterizeaza prin polimorfismul
tabloului clinic. Dereglari esentiale au loc n sistemele cardiovascular si
nervos, Tn aparatul locomotor. Intervin schimbari si Tn functionarea tubului
digestiv, metabolismului substantelor nutritive si biologic active.

n scopul profilaxiei alimentare a dereglarilor care pot avea loc la
persoanele angajate in conditii de munca cu vibratie permanenta a fost
recomandat urmatorul complex de substante biologic active: metionina
300 mg; vitaminele: B, -3; B2-3,5; B6-3; PP-20; C - 100 mg zilnic.

Presiunea atmosferica fnaltd. n scopul profilaxiei alimentare a
diverselor dereglari care pot avea loc in organism Tn conditii foarte nocive
(lucrul in cheson, scafandru s.a.), dupa cum s-a aratat, persoanele
angajate la aceste lucrari primesc gratuit ratia AP 4. in afara de aceasta,
pentru stimularea sistemului nervos central si cardiovascular se mai
recomanda 1-2 pahare de cafea neagra sau ceai tare cu zahar. Pentru
a preveni consecintele racirii organismului Tn perioada rece a anului Tn
cafeaua si ceaiul fierbinte se recomandd addugarea unei doze
suplimentare zilnice de acid ascorbic.

Presiunea atmosferica joasa. Conditiile acestea au loc, Tn spe-
cial, in cazul efectudrii diverselor lucrdri la mari altitudini. Presiunea
partiald, fiind scazuta, are ca consecinta starea de hipoxie in organism,
n rezultatul céreia se acumuleaza multe produse intermediare ale
metabolismului substantelor nutritive si biologic active. Necesarul in
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vitamine, Tn special al celor cu actiune antioxidanta (C, P, E, A, K), este
sporit. Este accentuat si deficitul multor altor vitamine din grupul B. De
aceea se recomandd de marit de 2 ori fatd de necesarul organismului
normele de vitamine. Se recomanda, de asemenea, de sporit procentul
de proteine de provenienta animald si a lipidelor de provenienta vegetald.
Deoarece pofta de méncare in aceste conditii scade, bucatele vor fi
preparate cu multe condimente. Cea mai mare parte a ratiei trebuie
pregatite Tn asa fel, ca sa poatd fi luatd in stare semilichidd (sau lichidd)
si fierbinte. Pentru o persoand se recomand& consumarea a 3 sau chiar
41 (laTnaltimi foarte mari) de lichid.

Anexa 1

Indicatii pentru prescrierea alimentatiei profilactice (AP)

Nr. Alimentatia
d/o profilactica

Indicatii
Conditii extrem de nocive
1 Ratiile AP

Ratia nr. 1 Lucrul cu radionucleoizii si sursele de
radiatie ionizanta

Ratia nr. 2 Producerea acizilor neorganici, metalelor al-
caline, compusilor clorului si a fluorului, Tn-
grasdmintelor fosfororganice, compusilor aci-
dului cianhidrics.a.

Ratia nr. 2a Munca n conditiile contactului cu cromul si
compusii lui, cu alte substante - alergeni
chimici

Ratia nr. 3  Contactul cu compusii organici $i neorganici
ai plumbului in condiii extrem de nocive

Ratia nr. 4 Producerea hidrocarburilor clorurate, com-

pusilor arsenului, mercurului, aparatelor care
contin mercur, producerea telurului, gudrau-
lui pentru schimbul de ionisi a sticloplasti-
cului; munca in condtii cu presiunea atmos-
ferica sporita.
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2.

3.

4.

Ratia nr. 4a
Ratia nr. 4b

Ratia nr. 5

Laptele

Produsele
acidolactice
si pectina
Preparatele
vitaminice

Continuare

Contactul cu fosforul si compusii lui
Contactul cu amino- si nitrocompusii ben-
zenului
Producerea hidrocarburilor, sulfurii de car-
bon, tetraetilului de plumb, bariului, manga-
nului s.a.

Conditii nocive
Lucrul legat cu actiunea diferitor hidrocarburi,
alcooluri, aldehide, eteri compusi, acizi or-
ganici si anhidrizilor lor, alcaloizilor, halo-
genilor si compusilor lor, sulfului, selenului,
telurului, mercurului, beriliului, stibiului,
arsenului, manganului, taliului, cromului,
cadmiului, si a altor metale, antibioticelor,
radionucleeior, producerea tuturor felurilor de
fum de funingine
Lucratorii expusi actiunii compusilor neor-
ganici ai plumbului

Lucrul in conditiile actiunii temperaturilor in-
alte si a unei termoemisii intensive in mediul
de producere, lucrul Tn conditiile actiunii
prafului care contine nicotina
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Nr
d/o

10.

11.

12.
13.

14.

Denumirea
produsului
alimentar

Paine de
secara

Faind de grau
Faina de cartofi
Crupe, maca-
roane

Leguminoase
Zahar

Carne
Peste

Ficat

Oua

Chefir

Lapte

Brénz& dc vaci

18%
Smantana

RATIILE AP

Ratia nr. 1
Norma Nr
zilnica d/o
(masa bruta
ing)
100 15
10 16
1 17
25 18
10 19
17 20
70 21
20 22
30 23
37 (3/4 24
din ou)
200 25
70 26
40
10

Denumirea
produsului
alimentar

Cascaval

unt
Ulei
vegetal
Cartofi

Varza
Legume
(morcov)
Tomat-piureu
Fructe
proaspete
Pomusoare
(rachitele)
Pesmeti

Sare de
bucatarie
Ceai

Anexa 2

Norma
zilnica
(masa
brutd in g)
10

20
7

160
150
90

130

0,4

Compozitia chimica: proteine - 50 g, lipide - 51 g, glucide - 159 g.
Valoarea energetica- 1380 kcal.
Suplimentar la ratie se prescriu 150 mg de acid ascorbic.
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Ratia nr. 2

Nr. Denumirea Norma zil- Nr.
d/o  produsului nica (masa d/o
alimentar brutd in g)

1.  Paine de secard 100 13.
2. Pdine de grau 100 14.
3. Faina de grau 15 15.

4. Crupe,

macaroane 40 16.
5. Leguminoase 10 17.
6. Zahar 35 18.
7. Carne 150 19.
8. Peste 25
9. Ficat « 25
10. Oud (1/4 din ou

ori 12 g)

11. Lapte sau chefir 200
12. Cascaval 25

(30%)

Denumirea
produsului
alimentar
unt
Ulei vegetal
Cartofi
Legume, (mor-
cov si varza)
Tomat-piureu
Sare de bucéatarie
Ceai

Norma
zilnica (masa
brutd in g)
15
13
100

150

0,5

Compozitiachimica: proteine - 63 g; lipide - 50 g; glucide - 185 g;

Valoarea cnergicd - 1481 kcal
Suplimentar la ratie se da:

a) pentru lucratorii care contacteaza cu fluorul - 2 mg de retinol,

acid ascorbic;

150 mg de

b) pentru lucrétorii care contacteaza cu metale alcaline, clorul si compusii
lui neorganici, compusii si acizii de azot - 2 mg de retinol, 100 mg de acid

ascorbic;

c) pentru lucrdtorii care contacteaza cu fosgenul - 100 mg de acid ascorbic.

Ratia nr. 2a

Nr. Denumirea Norma zil- Nr.
d/o produsului nica (masa d/o
alimentar bruta in g)

I. Péaine dc secara 100 10.
2. Paine de grau 100 11.
3.  Faind de grau 6 12.
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Denumirea
produsului
alimentar
Lapte sau chefir
Smaéantand
Ulei vegetal

Norma
zilnica (masa
brutd in g)
156
32
20



Crupe,
macaroane
Zahar
Carne

Ficat, inima
Sare de buca-

tarie
Branza dc vaci

15

15
81

40

40

13.

14.
15.

16.

17.

18.

unt

Cartofi

Legume (mor-
cov si varza)
Fructe proaspete

Stafide, prune si
caise

Apd minerald
«Narzan»

Continuare
13

120

274

73

100

Compozitia chimica: proteine - 52 g; lipide - 63 g; glucide - 156 g.

Aminoacizi: triptofan - 0,6 g, metionind + cisteina - 2,4 g, lizind - 3,2 g,
fenilalanina + tirozina - 3,5g, histidina-1,2g.

Suplimentar la ratie se prescriu: vitaminele, C - 100 mg, A - 15 mg,
PP-15mg, U-25 mg, apd minerald de masa tip “Narzan” - 150 ml.

Nr.
d/o

10.

Denumirea

produsului

alimentar
Paine de secara

Paine de grau
Fdina de grau si
macaroane
Crupe

Zahar

Carne

Peste
Ficat

Oua

Lapte sau chefir

Compozitia chimica

Ratia nr. 3
Norma Nr. Denumirea
zilnicd d/o produsului
(brutad Tn g) alimentar
100 11. Bréanzd de vaci
18%
100 12.  Unt
Suplimentar
15 grasimi animale
35 13.  Ulei vegetal
35 14. Cartofi
100 15. Legume
(morcov)
25 16. Tomat-piureu
20 17.  Fructe proaspete
17 (*/j din 18. Sare de bucéata-
ou) rie
200 19. Ceai

i proteine-64; lipide-52; glucide - 198.
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Norma zil-
nica (masa
brutd in g)

80
10

100

160

100

0,5



Valoarea energetica - 1466 kcal.

Suplimentar la ratie se dd 150 mg de acid ascorbic.

Nr.
d/o

Compozitia chimica: proteine - 65; lipide - 45; glucide-181.

Denumirea
produsului
alimentar

Paine de secara

Paine de grau
Crupe,
macaroane
Zahar

Carne

Peste
Oud

Lapte sau
chefir

Branza de vaci

Ratia nr. 4
Norma zil- Nr. Denumirea
nicd (masa d/o produsului
bruta in g) alimentar

100 10. Smaéantana

100 11. Unt

12.  Ulei vegetal

15

45 13. Cartofi

100 14. Legume

(morcovi)

50 15. Tomat-piureu
12(1/4 16. Sare de bucata-
din ou) rie

200 17. Ceai

110

Valoarea energetica: 1428 kcal.
Suplimentar la ratie se dau 150 mg de vitamina C, iarin cazurile contaminarii
cu telur, mercur si arseniu si cate 4 mg de tiamina.

Nr.-
d/o

PN

o

Denumirea

produsului

alimentar
Paine de grau
Fdind de grau
Pesmeti
Crupe de grau
macaroane
Orez
Fidea

si

Norma zil- Nr. Denumirea
nicd (masa d/o produsului
bruta in g) alimentar

210 10.  Zahar

5 11.  Ulei vegetal

3 12. Carne

13.  Unt

7

10 14.  Chefir

5 15. Smaéantana

Ratia nr. 4-a
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Norma zil-
nicd (masa
bruta n g)

20

15

10

150

25

0,5

Norma zil-
nicd (masa
bruta in g)
8
12
110

125
23



Compozitia chimica: proteine - 54; lipide - 43; glucide - 200.

Cartofi

Legume (varza,
sfecla, morcov,
mazare verde,
ceapa, verdeatd)
Fructe

213 16. Branza de vaci
17. Oua

242

75

Valoarea energetica - 1368 kcal.
Suplimentar laratie se prescrie: vitamina C - 100 mg, vitamina B, - 2 mg.

Nr.
d/o

o > w N e

~N o

10.
11

Denumirea

produsului

alimentar
Paine de secara
Paine de grau
Faina de grau
Crupe (de mei,
hriscd, orez)
Macaroane
Cartofi
Legume: varza,
sfecld, morcov,
verdeatd, ridiche
neagra,
castraveti, ceapa

Mere

Sucuri din fructe
Zahar

Ulei vegetal

unt

Ratia nr. 4-b

Norma zil- Nr.  Denumirea
nica (masa d/o produsului

brutd in g) alimentar
75 13. Carne
75 14. Came de gdina
16 15. Ficat
16. Peste
10
8 17. Lapte
170 18.  Smantana

19. Branza de vaci

100

10 20. Oua

60 2i. Tomat-pastd
15 22. Lamaie

13 23. Ceai

18
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Continuare

50
1(50g)

Norma zil-
nica (masa
bruta in g)

74

37

20

40

142
28
40

10 (‘/4din
ou)
8
2

01



Compozitia chimicd: proteine - 56 g, inclusiv de origine animala - 32 g,
lipide - 56 g, inclusiv de origine vegetala-16 g, glucide- 164 g, inclusiv mono-
si dizaharide-46 g, acizi organici -4 g.

Vitaminele: B, -0,95 mg, B2- 1,1 mg,B6- 1,8mg, PP- 9,6 mg, C-87 mg,
E- 19mg, A- 0,5 mg, caroten - 6,6 mg.

Suplimentar laratie se prescriu vitaminele: B(- 2 mg, B2- 2 mg, Bf- 3 mg,
PP- 20 mg, C- 100 mg, E- 10 mg i acidul glutamic- 50 mg.

Ratia nr.5
Nr. Denumirea Norma zil-  Nr. Denumirea Norma zil-
d/o produsului nica (masa d/o produsului nica (masa
alimentar brutd in g) alimentar bruta in g)
1. Paine de 100 10. Branza de vaci 35
secara 18%
2. Péine de grau 100 11. Sméantana 10
3. Crupe, 20 12. Unt 17
macaroane
4.  Zahar 40 13.  Ulei vegetal 15
5. Carne 100 14.  Cartofi 125
6. Peste 35 15. Legume 100
(morcov)
7. Ficat 25 16. Tomat-piureu 3
8. Oua 509 (L ou) 17. Sare de buca- 5
tarie
9. Lapte sau 200 18. Ceai 0,5
chefir

Compozitia chimica: proteine-58; lipide-53; glucide - 172.
Valoarea energetica - 1438 kcal.
Suplimentar laratie se prescriu: vitamina C- 150 mg, vitamina B ,- 4 mg.
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Anexa 3

Normele de inlocuire a alimentelor la pregatirea ratiilor AP

Nr. Alimentele care tre- Masa  Alimentele cu care se Masa brutd

d/o buie substituite brutd substituie echivalenta
n kg in kg
.. Carne de bovine 1 Carne de porcine 1,0
1 Carne de oaie slabd 1,0
t 1 Peste proaspat 15
t 1 Fileu de peste 1,0
2. Oua (fara coajd) 1 Melanj 1,0
t 1 Prafdin oua 0,278
3. Lapte integral 1 Lapte condensat pas-
teurizat fard zahar
0,45
t 1 Lapte praf integral 0,13
t . Chefir 1,00
t . Acidofilina 1,00
t 1 laurt 1,00
4. Brénza de vaci Branza de vaci
proaspata 1 uscatd 0,35
L 1 Cascaval (grasimea
30%) 0,50
5. Unt 1 Unt topit 0,85
6. Ulei vegetal 1 Margarina vegetala 1,00
7. Cascaval 1 Brénz& de vaci 2,00
8. Smantand 1 unt 0,25
9. Leguminoase 1 Crupe de hriscd 1,00
10. Crupe diferite (in Crupe diferite
afard de hrisca) 1 (leguminoase) 1,00
11. Cartofi proaspeti 1 Cartofi uscati 0,10
12. Legume proaspete 1 Legume uscate 0,10
13. Fructe 1 Sucuri din fructe 1,00
! Fructe uscate 0,25
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Anexa 4

Normele de preparate vitaminice eliberate gratuitin legatura
cu conditiile nocive de munca

Nr. Categoriile de lucratori Vitaminele Norma
d/o zilnicd, mg
1 Lucrdtorii supusi actiunii tem- Retinol 2
peraturilor Tnalte ale mediului  Tiamina 3
ambiant si ale termoradiatiilor Riboflavina 3
intensive
a) lucratorii ocupati cu topirea si tur-  Acid 150
narea metalului fierbinte in indus-  ascorbic 20
tria metalurgica Acid
nicotinic
bl brutarii Tn industria de panifica tie
2. Lucrétorii supusi actiunii prafului  Tiamind 2
cu continut de nicotind la prelu- Acid 150
crarea tutunului ascorbic
Anexa 5

Lista alimentelor (in medie) pentru ratia zilnica recomandata
muncitorilor expusi actiunii zgomotuluiin conditii industriale

Nr. Denumirea Norma Nr. Denumirea Norma
d/o alimentelor zilnicd, k. d/o alimentelor zilnica, kK
1. Péine de grau 140 14. Carnea si deri-
vatele ei 110
2. Paine de secara 200 15. Subproduse
(ficat, inim3) 30
3. Faina de grau 60 16. Peste (batog,
scrumbie, bi-
ban) 60
. Macaroane 20 17. Oua 25
5. Crupe (de 18. Smantéana 20
hriscd, ovéz, 85
mei etc.)
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10.
11.
12.
13.

Cartofi

Legume, total
inclusiv:

varza,
morcovi,
sfecla,

ceapa,
castraveti,
ceapa verde,
fasole, mazare
verde,

alte legume
(dovlecei, ro-
sii etc.)

Sucuri din le-
gume (tomate,
dovlecei,
sfecla etc.)
Fructe

Fructe uscate
Zahar

Ulei vegetal
Grasimi
animale

220
350
70
100
40
30
20

10

50

180
15
55

30

19.

20.

21.

22.
23.
24.
25.
26.

491

Branza de vaci
9% gr
Lapte si
produse lactate
acide lichide

Cascaval si
branza

Maioneza
Ciuperci uscate
Ceai
Cacao-praf
Gelatina

Continuare
60

420

15

1,4
1,2
18



Anexa 6

Valoarea energetica si compozitia chimica a ratiei alimentare

zilnice recomandate persoanelor expuse actiunii zgomotului
n conditii industriale

Indicii
Proteine, g
inclusiv animale, g
Aminoacizi, g:
Triptofan
Metionina
Acid glutamic
Cisteina
Lipide, g
inclusiv vegetale
acizi grasi poline-
saturati
fosfolipide
colesterol
Glucide, g, inclusiv:
amidon
mono- si dizaharide
acizi organici
fibre alimentare
Valoarea energetica,
kcal
Vitamine, mg
C
B,

Continutul Indicii
115 B2
64 B,
pp
1,7 p
3,0 A
27,4 R-caroten
2,0 E
117 U
41 inozit
Elemente
27,8 minerale
6,6 Ca
0,46 K
448 Na
226 Mg
117 P
8,0 S
20-25 Cl
Fe
3300-3400
Cu
160
2,2
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Continutul
2,9
3,9
50
265
2,7
9,4

41,5
22
0,8

1236
4839
2564
683
2528
1107
3954
34

3,6



DEPRINDERI PRACTICE

1. Interpretarea si utilizarea documentelor legislative, instructive,
metodice si normative privind alimentatia profilactica.

2. Utilizarea principiilor deontologice in relatiile cu administratia
obiectivelor unde este pusa la punct alimentatia profilactica, serviciul
medical al intreprinderilor.

3. Studierea corectitudinii organizarii alimentatiei profilactice Tntr-un
obiectiv industrial.

4. Controlul conditiilor de pregatire a alimentatiei profilactice;
Tntocmirea procesului-verbal in baza rezultatelor obtinute.

5. Controlul vitaminizarii bucatelor din ratiile alimentatiei profilactice
pentru conditiile foarte nocive.

6. Controlul calitatii bucatelor care intrd in componenta dejunurilor
alimentatiei profilactice.

7. Controlul punctului de distribuire a laptelui si produselor lactate
cu Tntocmirea procesului-verbal in baza rezultatelor obtinute, controlul
eliberarii laptelui si produselor lactate in alte conditii.

8. Controlul distribuirii vitaminelor si pectinelor angajatilor care
activeaza n conditii nocive.

9. Aprecierea sortimentului de produse alimentare, compozitiei
chimice si valorii energetice aratiilor alimentatiei profilactice.

10. Evaluarea eficientei alimentatiei profilactice in diverse obiective.

11. Elaborarea recomandarilor privind organizarea alimentatiei
profilactice in diverse obiective.
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CAPITOLUL 1IX
ALIMENTATIA DIETETICA

Tema 1. Organizarea si controlul igienic al alimentatiei die-
tetice (curative) Tn institutiile curativo-profilactice

A. Generalitati

Dietologia este un compartiment al medicinei care se ocupa cu
problemele alimentatiei bolnavilor de diverse maladii. Aplicarea practica
a acestei stiinte este alimentatia dietetica utilizatd larg Tn primul rénd in
conditii de stationar in complexul de tratament al bolnavilor. Tn afara de
aceasta alimentatia dietetica este utilizata larg in conditii sanatoriale si
n conditii de ambulatoriu prin sistemul obiectivelor de alimentatie publica
si colectiva, avand ca scop prevenirea acutizadrii maladiilor cronice.

Alimentatia dietetica se bazeaza pe urmatoarele principii: 1) asigu-
rarea necesarului fiziologic al organismului omului bolnav Tn energie si
substante nutritive; 2) respectarea legitatilor biochimice si fiziologce care
determind asimilarea alimentelor la omul sdnatos si bolnav; 3) actiunea
locald si generald a alimentatiei asupra organismului; 4) utilizarea in
alimentatie a metodelor de crutare, “dcscdrcare” si a asa-numitelor “zile
de contrast”; 5) evidenta compozitiei chimice si prelucrarii culinare ale
alimentelor, particularitdtilor individuale si locale ale alimentatiei.

Se recomanda ca alimentatia dietetica s& fie pand la maxim indi-
vidualizatd. Tn Moldova, in practica zi de zi se utilizeazd asa-numitul
“sistem de diete”, fiecare din acestea fiind numerotate. Sistemul permite
de a asigura concomitent un numar mare de bolnavi din spitale sau de
solicitanti Tn sistemul dc alimentatie publicd si colectiva cu alimentatia
dieteticd necesard. Existd un numdr mare de diete, dar mai des utilizate
sunt 14-15 diete.
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Caracteristica principalelor diete.

Dieta nr.l. Indicatii: 1) ulcerul stomacal si duodenal in perioada
dupd o acutizare foarte pronuntata sau Tn cazul unei acutizari moderate;
2) acutizarea moderatd a gastritei cronice cu secretia pdstratd sau
ridicatd; 3) gastrita acutd Tn perioada de reconvalescentd. Scopul
prescrierii: crutarea chimica, mecanicd si termicd a tubului digestiv,
alimentatia avand valoarea completd, diminuarea inflamatiei, ameliorarea
procesului de cicatrizare a ulcerului, normalizarea functiilor secretoare
si motorice ale stomacului. Caracteristica generald: dieta este
fiziologic adecvata dupd valoarea energeticd, continutul de proteine, li-
pide si glucide. Sunt limitati excitantii puternici ai secretiei stomacale,
alimentele si bucatele greu digerabile. Bucatele se pregatesc in fond
terciuite si fierte atat in apa, cat si Tn aburi. Unele bucate pot fi coapte,
Tnsd fard formarea crustei. Pestele si carnea frageda pot fi permise in
forma de bucéti. Sarea de bucatarie este limitatd moderat. Sunt excluse
bucatele foarte reci sau foarte fierbinti. Compozitia chimica si valoarea
energetica: proteine - 90-100 g (60% animale), lipide - 100 g (30%
vegetale), glucide - 400-420 g, valoarea energeticd - 11,7-12,6 MJ
(2800-3000 Kkcal), clorura de sodiu - 10-12 g, lichidul liber - 15 1
Regimul alimentar: luarea meselor - 5-6 ori pe zi, inainte de somn -
lapte, friscd.

Dieta nr.2. Indicatii: 1) gastritd cronica cu secretia insuficienta
n cazul acutizdrii moderate si in stadiul reconvalescentei dupa acutizare;
2) gastrite acute, enterite, colite in perioada de reconvalescentd ca dietd
de trecere la o alimentatie rationald; 3) enteritele si colitele cronice
dupad acutizare si Tn perioada dintre acutizari fard maladii asociate ale
ficatului, pancreasului sau ale gastritei normacide si hipoacide. Scopul
prescrierii: aprovizionarea necesarului organismului cu o alimentatie
valoroasa, stimularea moderata a functiei secretoare a organelor diges-
tive, normalizarea functiei motrice a tubului digestiv. Caracteristica
generala: dieta fiziologic valoroasa cu o crutare mecanicd moderata si
o stimulare moderata a organelor digestive. Se permit bucatele cu gradul
de faramitare diferit si cu diversa prelucrare termica: fierte, fierte Tnabusit,
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coapte, prdjite, dar fard ingrosarea crustei si fara utilizarea la prajire a
pesmetilor sau fainii; bucatele terciuite din produse alimentare bogate
n tesut conjunctiv sau celuloz&. Se exclud: produsele si bucatele care
se retin in stomac un timp Tndelungat, produse care excita mucoasele
tubului digestiv, bucatele foarte reci si foarte fierbinti. Compozitia chi-
mica si valoarea energetica: proteine - 90 - 100 g (60% animale),
lipide - 90 - 100 (25% vegetale), glucide 400 - 420 g, 11,7 - 12,6 MJ
(2800-3000 kcal); clorura de sodiu - pana la 15 g, lichid liber-15 1
Regimul alimentar: luarea meselor de 4-5 ori Tn portii.

Dieta nr. 3. Indicatii: maladii cronice ale intestinelor cu constipatii
n cazul unei acutizari moderate, spre sfarsitul perioadei de acutizare si
Tntre acutizari. Scopul prescrierii: normalizarea functiilor dereglate
ale intestinelor si metabolismului cauzat de aceastd stare. Caracteristica
generald: dieta fiziologic adecvata cu includerea alimentelor si a
bucatelor care intensifica functia motorica a intestinelor (legume, fructe
proaspete si uscate, produse de panificatie, crupe, produse acidolactice
etc.). La pregatirea bucatelor, alimentele practic nu se fardmiteaza. Ele
se fierb in apd sau aburi, se coc. Legumele si fructele se includ in ratie
atat crude, cat si fierte. Se includ, de asemenea, felurile intai reci,
deserturi, bauturi. Sant excluse alimentele si bucatele care intensificad
procesele de fermentatie si putrefactie in intestine si acelea care
influenteaza negativ alte organe din sistemul digestiv (alimente bogate
in uleiuri eterice, prajite etc.). Compozitia chimica si valoarea
energetica: proteine - 90 - 100 g (55% animale), lipide - 90 - 100 g
(30% vegetale), glucide-400-420 g, 11,7-12,6 MJ2800-3000 kcal),
clorura de sodiu - 15g, lichidul liber-1,51 Regimul alimentar: luarea
meselor de 4-6 ori pe zi. Dimineata este binevenita apa rece cu miere
sau sucuri din fructe si legume, Tnainte de culcare - compoturi din fructe
proaspete si uscate, fructe proaspete, prune uscate.

Dieta nr. 4. Indicatii: maladiile acute si cronice ale intestinelor
Tnsotite de diaree abundenta. Scopul prescrierii: asigurarea alimentatiei
in cazul digestiei dereglate, diminuarea inflamatiei, procesului de
fermentatie si putrefactie Tn intestine, contribuirea la normalizarea functiei
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intestinelor si a altor organe digestive. Caracteristica generala: dieta
are o valoare energeticad scdazuta pe contul lipidelor si glucidelor, cantitatea
de proteine fiind optima. Excitantii mecanici, chimici si termici ai tubului
digestiv sant strict limitati. Sunt excluse alimentele si bucatele care
intensifica secretia organelor digestive, procesele de fermentatie si
putrefactie In intestine. Bucatele sunt lichide, semilichide, terciuite, fierte
in apa si aburi. Sunt excluse bucatele foarte fierbinti si foarte reci.
Compozitia chimica si valoarea cnergetica: proteine - 90 g (60-
65% animale), lipide - 70 g, glucide - 250 g (inclusiv 40-50 g zahar);
8,4 Mj (2000 kcal), clorurdde sodiu 8-10g, lichid liber- 1,5-21. Regimul
alimentar: luarea meselor de 5-6 ori pe zi in portii mici.

Dieta nr. 5. Indicatii: 1) hepatite si colecistite acute Tn perioada
de reconvalescentd; 2) hepatite cronice Tn perioada de remisie; 3) cirosa
ficatului fara insuficientd hepaticd; 4) colecistitele cronice si colelitiazele
Tn perioada de remisie. in toate cazurile - fara patologii exprimate ale
stomacului si intestinelor. Scopul prescrierii: crutarea chimica a
ficatului in conditiile unei alimentatii cu o valoare completa; contribuirea
lanormalizarea functiei ficatului si a activitatii cailor biliare, facilitarea
secretiei bilei. Caracteristica generald: un continut normal de proteine
si glucide si o limitare moderatd a lipidelor (in special celor greu
digerabile). Dieta are un continut sporit de substante lipotropice, celuloza,
pectine, lichid.

Bucatele se pregatesc: fierte, coapte, uneori fierte, indbusite. Este
terciuitd numai carnea aspra si legumele bogate in celulozd. Faina si
legumele nu sunt preventiv prelucrate termic. Se exclud alimentele bogate
n substante extractive, colesterol, acid oxalic, uleiuri eterice, substante
nocive care apar la prdjirea in ulei Tn rezultatul oxiddrii acestuia, se
exclud bucatele foarte reci. Compozitia chimica si valoarea
energetica: proteine- 90-100 g (60% animale); lipide - 80-90 g (30%
vegetale), glucide - 400-500 g (70-80 g zahar); 11,7-12,2 MJ (2800-
2900 kcal), clorura de sodiu - 10 g; lichid liber - 1,5-21. Se poate de
inclus sorbitolul si xilita (25-40 g). Regimul alimentar. Luarea meselor
de 5 ori pe zi.
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Dieta nr. 6. Indicatii: 1) guta; 2) urolitiazele cu formarea calculilor
din sarurile acidului uric. Scopul prescrierii: a contribui la normalizarea
metabolismului purinelor, micsorarea formarii in organism a acidului uric
si asarurilor lui, deplasérii reactiei urinei In directie alcalind. Caracte-
ristica generald. Excluderea alimentelor cu continut sporit de purine,
acid oxalic; o limitare moderata a clorurii de sodiu, sporirea continutului
de alimente cu actiune alcalind (laptele si produsele lactate, legumele si
fructele) si a cantitatii de lichid liber (Tn cazul lipsei contraindicatiilor in
ce priveste sistemul cardiovascular). Dieta se caracterizeaza si printr-o
micsorare moderatd a continutului de proteine si lipide (In special a celor
greu digerabile), iar Tn cazul unei obezitati asociate - si a glucidelor.
Prelucrarea culinard este obisnuitd, excluzand fierberea obligatorie a
carnii, pestelui. Temperatura bucatelor - obisnuitd. Compozitia chimica
si valoarea energetica: proteine - 70-80 g (50% animale), lipide -
80-90 g (30% vegetale); glucide - 400 g (80 g zahar); 11,3-11,7 MJ
(2700-2800 kcal), clorura de sodiu - 10g; lichidul liber- 1,5-21 si mai
mult. Regimul alimentar. Luarea meselor de 4 ori pe zi. Tn pauzele
dintre luarea meselor se recomanda folosirea lichidului.

Dieta nr. 7. Indicatii: 1) nefrita acutda Tn perioada de reconva-
lescentd (incepand cu saptdamana a 3-4-a de tratament); 2) nefrita acuta
n perioada de remisie si in lipsa insuficientei renale. Scopul prescrierii:
crutarea moderatd a functiei rinichilor, diminuarea hipertensiunii si
edemelor, ameliorarea elimindrii din organism a diverselor produse ale
metabolismului, in special ale celor azotoase. Caracteristica generala.
Continutul proteinelor este putin limitat, a lipidelor si a glucidelor - in
limitele normelor fiziologice. Bucatele sunt pregatite fard clorurd de
sodiu. Sarea de bucatérie este datd bolnavului in cantitdtile indicate de
medic (3-6 g si mai mult). Cantitatea de lichid liber este limitatd, Tn
medie, pand la 11 Suntexcluse substantele extractive din carne, peste,
ciuperci, sursele de acid oxalic si uleiuri eterice. Prelucrarea culinara
fard crutare mecanicd, dar cu o crutare chimicd moderatd. Carnea si
pestele (100-150 g Tn zi) se fierb. Temperatura bucatelor e obisnuita.
Compozitia chimica si valoarea energetica: proteine - 80 g (50-
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60% animale); lipide - 90-100 g (25% vegetale); glucide - 400-450 g
(80-90 g zahar); 11,3-12,2 MJ (2700-2900 kcal); lichidul liber —
0,9-1,1 1 Regimul alimentar; luarea meselor de 4-5 ori pe zi.

Dieta nr. 8. Indicatii. Obezitatea ca maladie principala sau asociata
la alte boli care nu necesita diete speciale. Scopul prescrierii: actiunea
asupra metabolismului pentru excluderea depunerii cantitdtilor excesive
de grasime Tn organism. Caracteristica generald: diminuarea valorii
energetice a ratiei alimentare pe contul glucidelor in special al celor
usor asimilabile si Tn masurd mai mica - pe contul lipidelor (in spccial
celor animale), continutul proteinelor fiind normal sau ceva mai sporit.
Cantitatea de lichid liber, a continutului de clorura de sodiu, a alimentelor
si bucatelor care ridica pofta de mancare este limitatd. Continutul de
fibre alimentare este sporit. Bucatele pregatite sunt fierte, fierte Tnabusit,
coapte. Nu se recomandd bucate prajite, terciuite si tocate. Pentru
deserturi si bduturi se utilizeaza xilita si sorbitolul in calitate de substante
indulcitoare. Temperatura bucatelor este obisnuitd. Compozitia chimica
si valoarea energeticad: proteine - 90-100 g (60% animale); lipide -
80-85 g (30% vegetale), glucide - 150¢g; 7,1-7,5 MJ (1700-1800 kcal),
clorura de sodiu - 5-6 g, lichid - 1-1,2 1 Regimul alimentar: luarea
meselor de 5-6 ori pe zi, volumul fiind mare de fiecare data pentru a
avea simtul de satietate.

Dieta nr. 9. Indicatii. Diabetul zaharat de forma usoard si medie;
bolnavii cu masa corpului normala sau putin excesiva nu primesc insulind
sau o primesc Tn doze mici (20-30 unitdti); 2) pentru determinarea
tolerantei fatd de glucide si verificarea dozei de insulind sau de alte
preparate. Scopul prescrierii: contribuirea la normalizarea metabo-
lismului glucidelor si prevenirea dereglarilor metabolismului lipidelor;
determinarea cantitatii asimilabile de glucide. Caracteristica generala:
dietd cu valoarea energeticd moderatd pe contul glucidelor usor
asimilabile si a lipidelor de provenientd animald. Clorura de sodiu,
substantele extractive au un continut moderat Tn ratie. Este sporit
continutul substantelor lipotropice, a vitaminelor si a fibrelor alimentare
(branza negrasa de vaci, peste slab, produse de mare, legume, fructe,
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erupe din graunte integral, paine din fdina integrald). Sunt recomandate
bucatele fierte si coapte, mai rar cele prajite si uscate. Pentru pregatirea
deserturilor si a bauturilor - xilita si sorbitol care intrd Tn calculul valorii
energetice a dietei. Temperatura bucatelor - e obisnuitd. Compozitia
chimica si valoarea energetica: proteine - 90-100 g (55% animale);
lipide - 75-80 g (30% vegetale), glucide - 300-350 g (in majoritatea-
polizaharide); 9,6-10,5 MJ (2300-2500 kcal); clorura de sodiu - 12 g,
lichidul liber - repartizarea egalad a glucidelor la fiecare masa.

Dieta nr.10. Indicatii: maladiile sistemului cardio-vascular cu
insuficienta circulatiei sanguine de gradele I-H A. Scopul prescrierii:
ameliorarea circulatiei sanguine, functiei sistemului cardiovascular,
ficatului, rinichilor, normalizarea metabolismului, crutarea sistemului
cardiovascular si a organelor digestive. Caracteristica generald: o
micsorare moderatd a valorii energetice pe contul lipidelor si, partial,
glucidelor. Continutul clorurii de sodiu este foarte limitat. Este micsorat,
de asemenea, consumul lichidului. Este limitat continutul substantelor
care excitd sistemul cardiovascular si nervos, ficatul, rinichii, substantele
care supraincarca sistemul digestiv si a celor care contribuie la meteo-
rism. Este sporit continutul de potasiu, magneziu, substante lipotropice,
alimentelor cu actiune alcalind (produse lactate, legume, fructe).
Prelucrarea culinard este efectuatd ca o crutare mecanica moderata.
Se exclud bucatele greu digerabile. Bucatele se pregatesc fara sare.
Temperatura bucatelor e obisnuitda. Compozitia chimica si valoarea
energetica: proteine - 90 g (55-60% animale), lipide 70 g (25-30%
vegetale), glucide 350-400 g, 10,5-10,9 Mj (2500-2600 kcal), clorura
de sodiu- 6-7 g (3-5 g direct bolnavului Tn maini), lichidul liber- 1-21.
Regimul alimentar: luarea meselor de 5 ori pe zi in portii relativ egale.

Dicta nr.ll. Indicatii: tuberculoza pulmonard, osoasd, a nodurilor
limfatice, ligamentelor in perioada de acutizare moderatd, masa corpului
bolnavului fiind scdzuta; istovirea organismului dupa boli infectioase
Tndelungate, operatii, traume. Scopul prescrierii: ameliorarea starii de
nutritie, ridicarea puterii de rezistentd a organismului, intensificarea
proceselor de recuperare a organismului afectat. Caracteristica
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generald: dieta are o valoare energeticd Tnalta cu continut bogat de
proteine cu preponderenta pe contul produselor lactate, vitamine,
elemente minerale (calciu, fier etc.), cu o sporire moderata a continutului
de lipide si glucide. Prelucrarea culinard si temperatura sunt obisnuite.
Compozitia chimica si valoarea energetica: proteine - 110-130 g
(60% animale); lipide 100-120 g (20-25% vegetale), glucide - 400-
450 g; 12,6-14,2 MJ (3000-3400 kcal), clorura desodiu-15 g; lichid
liber-1,5 1 Regimul alimentar: luarea meselor de 5 ori pe zi.

Dieta nr. 12. Indicatii: maladii ale sistemului nervos central.
Scopul prescrierii: aprovizionarea organismului cu o alimentatie
valoroasa, diminuarea Tmpovararii sistemului digestiv, cardiovascular,
rinichilor, micsorarea excitarii sistemului nervos. Caracteristica
generald. Dieta este fiziologic completa cu un continut normal dc lipide
si glucide si sporitTn proteine, saruri de calciu. Temperatura e obisnuita.
Prelucrarea culinara: sunt folosite toate felurile de prelucrare culinara
a alimentelor: prdjirea, fierberea Tndbusita, coacerea s.a. Continutul
chimic si valoarea energetica. Proteine - 100-130 g, lipide - 100 g,
glucide - 400-450 g, clorura de sodiu - 12-15 g, lichid liber - 1,5 1,
greutatea ratiei - 3 kg, 12,6-14,6 MJ 3000-3500 kcal. Regimul
alimentar. Luarea meselor de 4-5 ori pe zi.

Dieta nr. 12 este folositd rar.

Dicta nr.13. Indicatii: maladii infectioase acute. Scopul prescrierii:
sporirea rezistentei generale a organismului in scopul facilitarii combaterii
infectiei, micsorarea intoxicatiei, crutarea organelor digestive in conditiile
febrei si repausului la pat. Caracteristica generala. Dietd cu o valoare
energetica scazuta pe contul lipidelor, glucidelor si in masurda mai mica
- pe contul proteinelor. Continutul vitaminelor si al lichidului este sporit.
Lipsa alimentelor incluse Tn dietd este variatd. Prevaleaza, totusi,
produsele alimentare si bucatele usor asimilabile care nu produc mete-
orism. Sunt excluse sursele de celuloza aspra, alimentele si bucatele
grase, sarate, greu asimilabile. Bucatele sunt preparate prin tdiere,
maruntire, trecere prin sita, fierbere in apa si in aburi. Bucatele se distri-
buie fierbinti (nu mai jos de 55-60HC) sau reci (nu mai jos de 12°C).
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Compozitia chimica si valoarea energetica: proteine - 75-80 g
(60-70% animale, Tn special pe contul produselor lactate), 9,2-9,6 MJ
(2200-2300 kcal), clorurd de sodiu - 8-10 g (se méareste Tn cazul
transpiratiei puternice si in cazuri de voma incoercibild), lichid liber —
2 1si mai mult. Regimul alimentar: luarea meselor de 5-6 ori pe zi in
portii mici.

Dieta nr. 14. Indicatii: nefrolitiazd cu reactie alcalind a urinei si
calculi din fosfor si calciu (fosfaturia). Scopul prescrierii: restabilirea
reactiei acide a urinei. Caracteristica generala: dieta corespunde
normelor fiziologice dupa cantitatea de proteine, lipide si glucide si dupa
valoarea energetica. Sunt limitate alimentele cu actiune alcalind si bogate
n calciu (produsele lactate si majoritatea legumelor si fructelor), pre-
valeazd alimentele, care pot schimba reactia urinei n directie acida
(péinea si produsele de patiserie, crupe, came, peste). Prelucrarea culi-
nara si temperatura bucatelor - obisnuita. Daca nu exista contraindicatii,
se pot consuma lichide Tn cantitdti sporite. Compozitia chimica si
valoarea energetica: proteine - 90 g, lipide - 100 g, glucide - 380-
400 g, 11,7 MJ (2800 kcal), clorura de sodiu - 10-12 g, lichid liber —
1,5-2,5 1 Regimul alimentar: luarea meselor de 4 ori pe zi in intervale
si pe stomacul gol - mult lichid.

Dieta nr. 15. Indicatii: 1) diferite maladii cAnd nu sunt necesare
diete curative speciale si fara dereglari ale sistemului digestiv; 2) dieta
de trecere la alimentatia obisnuita Tn perioada de reconvalescenta si
dupa folosirea altor diete curative. Scopul prescrierii: aprovizionarea
organismului cu o alimentatie fiziologic completa in conditii de spital.
Caracteristica generala: valoarea energetica, continutul de proteine,
lipide si glucide corespund aproape complet cerintelor organismului
sanatos care nu este ocupat cu munca fizicd. Vitaminele se admi-
nistreaza n cantitati mari. Sunt permise toate felurile de prelucrare
culinard. Temperatura bucatelor este obisnuita. Din dietd sunt excluse
alimentele greu digerabile si picante. Compozitia chimica si valoarea
energetica: proteine - 90-95 g (55% animale), lipide - 100-105 g
(30% vegetale), glucide - 400 g, 11,7-12,1 MJ (2800-2900 kcal), lichid
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liber - 1,5-2 1 clorura de sodiu -15 ¢g. Regimul alimentar: luarea
meselor dc 4 ori pe zi.

B. Organizarea alimentatiei dietetice Tn spitale

Volumul alimentatiei dietetice in diferite spitale este diferit. Tn
functie de acest fapt, spitalele pot fi conditional Tmpartite Tn 4 grupe,
n prima grupd intrd spitalele mari de profil larg (republicane, judetene,
spitale mari orasenesti cu numarul de paturi 500 si mai mult). Statele
spitalului includ: medicul-dietetician, 3-4 asistente-dieteticiene, bucatari
cu experienta si categorie profesionalda Tnaltda. in aceste spitale se
folosesc toate dietele principale. Tn grupa a doua intra spitalele din
fostele centre raionale, orasenesti obisnuite, unele spitale departamen-
tale. De obicei, statele lor includ 0,5 tarif de medic-dietetician, 1-2
asistente dieteticiene. Numarul dietelor este mai restrans in comparatie
cu prima grupd. Grupa a treia este compusa din spitale profilizate
(ftiziatrie, cardiologie, endocrinologie, boli infectioase s.a.), unde se
folosesc maximum 4-5 diete. Statele includ 0,5 tarif de medic-
dietetician, 1-2 asistente dieteticiene. Tn spitalele de circumscriptie
care fac parte din grupa a patra se pregateste acelasi numar de diete.
toarele diete: nr. 0 - pentru bolnavii operati; nr. 1-b si nr. 1(dieta de
crutare mecanicda, chimica si termica), nr. 5,7/10 (fara sare de buca-
tarie) si nr. 15.

Alimentatia dietetica in spitale se afla sub conducerea medicului-
sef sau medicului-sef adjunct in probleme clinice. Tnsd toata
responsabilitatea o poartd medicul dietetician.

Medicul-dietetician este dator:

- sa consulte medicii institutiei curativo-profilactice referitor la
problemele alimentatiei dietetice;

- sa asigure respectarea retetelor curative recomandate pentru
fiecare bolnav;

- sa analizeze eficienta alimentatiei dietetice si s& raporteze regulat
rezultatele ei Consiliului institutiei curativo-profilactice;
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- s& verifice componenta meniurilor, respectarea tehnologiei de
preparare a bucatelor dietetice, calitatea si compozitia chimica,

- sa controleze calitatea bucatelor dietetice prin analiza orga-
noleptica zilnica; sd asigure expedierea probelor de control ale bucatelor
pentru analiza de laborator etc.;

- sa participe la Tntocmirea meniurilor saptamanale pentru toate
dietele utilizate n institutia respectiva,

- sa asigure respectarea stricta a regulamentului de prescriere a retelelor
curative si impreuna cu sefii de sectie sa Tntocmeasca lista si cantitatile
alimentelor permise pentru a fi transmise bolnavului de catre rude (vizitatori);

- sa organizeze perfectionarea sistematica a cunostintelor in
domeniul alimentatiei dietetice a lucratorilor medicali, Tn mod special a
asistentelor-dieteticiene, cat si a lucratorilor de la bucatarie; sa
organizeze pregatirea igienica a personalului din blocul alimentar;

- sa pregateasca darile de seama anuale si trimestriale despre
activitatea blocului alimentar;

- sa efectueze un lucru activ de propagare a cunostintelor pe
problemele alimentatiei rationale si dietetice atat in randul bolnavilor,
catsi al colaboratorilor institutiei curative.

Asistenta-dieteticiana trebuie sa aiba studii medii medicale si o
pregdtire temeinica pe problemele alimentatiei dietetice. Obligatiile
asistentei-dieteticiene sunt:

- controlul calitatii alimentelor in depozit si la bucdtaria blocului
alimentar, controlul pastrarii alimentelor;

- Tntocmirea Tmpreuna cu seful de producere (bucdtarul-sef) si
sub conducerea medicului-dietetician a meniurilor zilnice de repartitie
dupa fisele de bucate;

- calcularea periodica a compozitiei chimice si valorii energetice a
dietelor utilizate, controlul compozitiei chimice si valorii energetice reale
prin expedieri sistematice in laboratorul CMP a unelor probe de bucate
sau a tuturor bucatelor incluse Tn meniul zilei;

- controlul respectarii normativelor de folosire a alimentelor pentru
pregatirea bucatelor; controlul calitdtii lor;
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- controlul respectarii distribuirii bucatelor din bucatarie n sectii;

-controlul starii sanitare a blocului alimentar, inclusiv a salilor de
repartizare a bucatelor dietetice, bufetelor din sectii, inventarului, veselei,
ustensilelor, controlul respectdrii de cdtre personal a regulilor igienei
personale;

- organizarea si participarea directa la lectiile pe tema alimentatiei
curative pentru lucratorii medicali cu studii medii si pentru lucratorii
blocului alimentar;

-controlul trecerii examenului medical de catre personalul blocului
alimentar, interzicerea activitdtii Tn blocul alimentar a persoanelor care
n-au trecut examenul medical;

- completarea la timp a documentatiei in vigoare pentru blocul
alimentar (anexa 1);

- controlul asigurarii blocului alimentar si bufetelor din sectiile
spitalicesti cu detergenti si dezinfectanti;

- pastrarea acidului ascorbic, vitaminizarea si evidenta vitaminizarii
bucatelor dietetice;

- luarea si pastrarea probelor zilnice de bucate.

Alimentatia dietetica se prescrie de medicul-dietetician cu par-
ticiparea contabilitdtii. Tn institutiile medicale, unde n state nu este
prevazut postul de medic-dietetician, la prescrierea dietei ia parte
asistenta-dieteticiana, bucatarul-sefsi contabilul superior. Initial, dieta
este prevazuta de cdtre medicul de serviciu. Evidenta dietelor este dusa
de asistentele medicale din sectii si comunicatd asistentei medicale
superioare. Aceasta, la randul ei, face comanda de diete pentru sectie.
Asistenta-dieteticiand inh baza comenzilor din sectii intocmeste o comanda
pentru tot spitalul. Tn baza meniurilor planificate si a celor curente, a
fiselor de diete, precum si a comenzii generale se alcatuieste meniul
general pe portii. in baza acestui document contabilitatea ihtocmeste
bonul de livrare a alimentelor pentru depozit (in trei exemplare). O parte
de alimente este eliberatd pentru bucadtdrie, iar alta pentru bufetele sectiilor
curative. Tnsa pentru sectii alimentele se elibereazd Tn baza unui bon
separat de livrare. Normele de produse alimentare pentru diferite sectii
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spitalicesti si spitale cu profil Tngust sunt diferite (anexa 2). Astfel, pentru
sectiile (spitalele) de ftiziatrie si combustii se recomanda sistemul de
semirestaurant cu comanda prealabild a bucatelor. Acest sistem poate
fi recomandat din doud considerente, si anume - lipsa poftei de méancare
la majoritatea bolnavilor, pe de o parte, si alocatiile banesti mai mari
pentru alimentatia acestor bolnavi, pe de altd parte.

n lipsa unor produse alimentare conform unui ordin al MS in vigoare
ele pot fiinlocuite cu altele. Un ajutor important pentru medicul-dietetician
va servi tabelul Tnlocuirii alimentelor dupa proteine si glucide.

Vitaminizarea artificiala a bucatelor cu acid ascorbic se efectueaza
de catre asistenta dieteticiana Tnainte de distribuirea lor pe sectii. Acidul
ascorbic trebuie pastrat in vase bine Tnchise intr-un loc rdcoros si
Tntunecat. Asistenta-dieteticiana inregistreaza zilnic cantitatea de acid
ascorbic cheltuit pentru vitaminizare, denumirea bucatelor vitaminizate.

C. Controlul bucatelor dietetice

La toate etapele de pregatire a bucatelor dietetice este necesar un
control medical strict. El se bazeaza in special pe metoda organoleptica,
care oferd posibilitatea de a depista destul de rapid neajunsurile sau
incalcarile retetelor, regulilor de preparare, insalubritatea bucatelor.
Controlul include urmatoarele momente: 1) studierea meniului si a fisei
de bucate; 2) determinarea temperaturii bucatelor in momentul distribuirii;
3) analiza organoleptica a bucatelor; 4) determinarea greutatii bucatelor
si compararea cu normativele; 5) aprecierea starii sanitare a blocului
alimentar (cantinei dietetice); 6) anchetarea bolnavilor, persoanelor, carc
consuma bucate dietetice Tn privinta calitatii acestora; 7) studierea
resturilor de bucate (examinarea veselei pe mesele de servire si in
spdlatorie). Prezenta unor mari cantitati de resturi de mancare, de regul3,
se observd in cazul preparérii nesatisfacatoare a bucatelor. O importanta
deosebitd Tn controlul bucatelor Tl are examenul organoleptic, care se
efectueaza zilnic de fiecare datd cand bucatele sunt gata pentru
repartizare. Proprietdtile organoleptice se apreciaza la temperatura
distribuirii bucatelor. Determinand gustul, proba de bucate se retine un
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timp Tn cavitatea bucald, amestecand-o cu limba pentru o repartizare mai
uniformd. Apreciind gradul de salinitate, se va tine minte, ca la unele
diete (nr. 7/10) bucatele se pregatesc practic nesarate. Daca se suspecta
0 nuanta amaruie, atunci bucatele trebuie apreciate si Tn stare rece.

Controlul organoleptic se efectueaza Tn prezenta bucatarului-
executant. Pentru efectuarea controlului se folosesc linguri, furculite,
termometre, un pahar cu ceai fara zahar pentru clatirea cavitatii bucale
dupa fiecare proba, apa fierbinte pentru clatirea lingurilor. In functie de
rezultatul controlului bucatele se apreciaza in felul urmator:

“Excelent” - felul de mancare este gustos, corespunde dietei si
este prezentat frumos;

“Bine” - felul de mancare corespunde recepturii si cerintelor
dieteticii, dar are unele defecte neesentiale care pot fi foarte usor lichidate
(de exemplu, o sarare insuficientd);

“Satisfacator” - felul de méancare are devieri importante de la
cerintele culinariei, dupa unele manipulari poate fi folosit.

“Nesatisfacator” - felul de mancare are defecte esentiale, gustul
si mirosul nu corespund felului dat de méancare, este prea sarat, acru,
pipdrat etc., nu este satisfacator prelucrat termic, sau invers, este ars.
Un defect esential este considerat si faptul cand felul de méncare nu
corespunde dietei pentru care este destinat.

Tn cazul depistarii diverselor defecte in pregatirea bucatelor,
medicul nu se va limita numai la constatarea lor, dar va cduta sd
gaseasca cauza acestor defccle, prezentand indicatiile necesare pentru
a fi evitate pe viitor.

D. Regimul alimentar

in institutiile curative regimul alimentar, de reguld, este destul de
strict. Tn majoritatea cazurilor bolnavii iau masa de patru ori pe zi, valoarea
energetica fiind repartizata in felul urmator: la micul dejun - 20-30%;
pranz - 40%; la prima cind - 20-25%; la a doua cind - 5-10% din
valoarea energeticd zilnicd a dietei corespunzatoare. Pentru unii bolnavi,
insa, (cu ulcer stomacal si duodenal Tn stadiul de acutizare, cu colecistita
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cronica, infarct miocardic s.a.) se recomanda luarea meselor de 5-6
ori pe zi.

n respectarea regimului dietetic prescris de medic un rol aparte il
joaca si reglementarea transmiterii produselor alimentare pentru bolnavi
de la rudele acestuia. E necesar ca medicul-curant sd lamureasca
bolnavului si rudelor lui ce fel de produse alimentare sunt admise si ce
fel de produse sunt interzise in lista prescrisa. in incdaperea, unde are
loc primirea produselor alimentare pentru bolnavi, trebuie sd fie afisata
lista alimentelor permise (indicAndu-se cantitatea acestora), cat si lista
alimentelor interzise. De reguld aceasta include: prdjituri cu crema,
inghetata, carnati (prospaturi), peste sarat, bucate din carne si peste.

E. Igiena blocului alimentar al spitalului

Blocul alimentar prezintd un complex de incaperi, unde are loc
depozitarea si pastrarea produselor alimentare, prelucrarea preliminard
si tennicd a materiei prime si a semipreparatelor in scopul pregétirii
bucatelor dietetice si distribuirea lor. Tn componenta blocuriloralimentare
din spitale intrd serviciul de pregatire a bucatelor dietetice si bufetele de
distribuire a bucatelor cu salile de mese din sectiile curative. in principiu
existd 2 sisteme de blocuri alimentare: decentralizat si centralizat.

in cazul sistemului decentralizat, in spital existd bucdtaria (cu
depozitele corespunzatoare) de pregatire a semipreparatelor amplasata,
de reguld, Tntr-o clddire aparte si bucdtarii amplasate pe langa blocurile
(sectiile) curative unde din semifabricate se pregatesc bucate dietetice.
Sistemul acesta rar intalnit este apreciat pozitiv din punct de vedere
igienic, deoarece bucatele pot fi folosite de bolnavi imediat dupa
preparare.

n cazul sistemului centralizat, depozitarea si pdstrarea produselor
alimentare, prelucrarea preliminara si termicd a materiei prime si a
semipreparatelor Tn scopul pregatirii bucatelor, distribuirea lor in sectiile
curative are loc, de reguld, ntr-o singura cladire (serviciul dc pregatire
a alimentatiei dietetice). In bufetele din sectiile spitalicesti, bucatele
dietetice sunt aduse in termose. De aici ele sunt repartizate Tn salile de
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mese a sectiei sau Tn saloane. Sistemul centralizat are unele neajunsuri
legate de faptul, ca deseori bucatele trebuie reincalzite si transferate
dintr-un vas in altul cu riscul de a fi contaminate in cazul nerespectarii
cerintelor sanitare. Cea mai buna varianta in cazul sistemului centralizat
se considera aceea, cand blocul unde este amplasat serviciul de pregatire
a alimentatiei dietetice are legaturi cu blocurile curative prin tunele.

Conform NRC P-69-78, componenta si suprafetele Tncaperilor
blocului serviciului de pregatire a bucatelor depinde de capacitatea
stationarului (anexa 3). NRC mentionate prevede o componentd deplina
de diverse incaperi (de producere, pentru personal, auxiliare) pentru
spitalele mari (400-1000 de paturi). Tn spitalele de 50-200 de paturi
unele incaperi sunt comune.

in sectiile spitalicesti functioneaza bufete si sali de mese pentru
servirea bucatelor. De mentionat ca bufetele amplasate Tn sectiile de
boli infcctioase, pentru bolnavii de tuberculoza si Tn sectiile de derma-
tovenerologie, trebuie sa fie din doua incdperi despartite printr-un paravan
sau perete. Una din Tncdpcri comunica cu intrarea externa si este
destinatd pentru personalul care aduce bucatele din bucatarie, iar alta -
pentru personalul care distribuie bucatele bolnavilor. Transmiterea
bucatelor dintr-o incdpere Tn alta se face printr-o ferestruica in peretele
despartitor. Pentru bufetele sectiilor de boli infectioase compuse din
boxe si semiboxe sunt recomandate si incaperi separate pentru spalarea
si utilizarea veselei de cantina si de bucatarie. Tn functie de profilul
sectiei curative, suprafata bufetului este diferitd (12-25 m2). Bufetul
unei sectii de 30 locuri pentru adulti trebuie sa aiba o suprafatd nu mai
mica de 14 m2 de 60 locuri - 18 m2 Cea mai mare suprafatd o au
bufetele cu instalatii de spalare si sterilizare a veselei (pentru sectiile de
reanimare si terapie intensiva, boli infectioase s.a.) Pentru sectiile de
boli somatice poate fi recomandat un bufet din doua sectii, marind in
acest caz suprafata lui cu 4 m2 Bufetele de distribuire a bucatelor trebuie
sa aiba instalatii de incalzire (plite) si mentinere a temperaturii bucatelor
(marmite), cantar, Tncalzitor de apa (“Titan”), frigider, mese, polite,
dulapuri pentru pastrarea painii, zaharului, ceaiului, veseld, chiuvete pentru
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spalarea veselei. Tn sectiile de boli infectioase si tuberculoza sunt necesare
si sterilizatoare pentru veseld si tacAmuri. Salile de mese Tn sectiile cura-
tive trebuie s asigure cu locuri 50-60% din numarul bolnavilor. Suprafata
pentru un bolnav care se alimenteaza aici trebuie sa fie nu mai mica de
1,5 m2 Se permite o sala de mese pentru 2-3 sectii de boli somatice. Se
interzice, insd, alimentarea bolnavilor de tuberculoza, boli infectioase

de piele si venerice cu bolnavii din alte sectii.

Regulile de spalare si prelucrare a veselei si a tacamurilor sunt
aceleasi ca si pentru cantine. Tnsa pentru sectiile dc boli infectioase,
tuberculoza, boli de piele si venerice vesela si tacAmurile se sterilizeaza
suplimentar in autoclave sau se fierb intr-o solutie de 2% de soda
calcinata.

Anexa 1

DOCUMENTATIA OBLIGATORIE A BLOCULUI
ALIMENTAR DIN SPITAL

I. Registrul controlului salubritatii alimentelor
perisabile receptionate in blocul alimentar

Data Lista alimen- Calitatea Ultimul termen de Semnatura
telor recepti- produselor valorificare a alimen-
onate alimentare telor

Il. Registrul “Sanatate”

Nume- Pro- Tnsemnare Controlul Permis
le, fesia despre lipsa buletinului pentru a
prenu- infectiilor in- de boald era

mele testinale acu- pentru in-

te la lucrdto- grijirea

rii sau mem- bolnavului;
brii ~ famili- diagno-
ilor lor sticul
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Continuare
I11. Registrul C-vitaminizarii bucatelor

Nr. Data Denumi- Numa- Continu- Cantitatea de Persoana
d/o rea buca- rul de tul acidu- acid ascorbic responsa-
telor vi- portii lui ascor- Tn mg intro- bila de vi-
taminiza-  vitami- bic Tntr-o dusa Tn masa tamini-
te nizate pastila totala de bu- zare
cate

IV. Registrul de triaj al conservelor in depozit siin sectorul
de producere a bucatelorin blocul alimentar

Data Denumirea Marcarea Cauza Recomandari Semndtura
conservelor conservelor rebutarii
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Data

Denumirea
bucatelor la
dejun,
pranz, cind

Dejunul

Pranzul

Cina

V. Registrul aprecierii calitatii bucatelor

Aprecierea

respectdrii  salubri- corectitu-
meniului tatii dinii
prelucra-
rii culi-
nare

corectitu-

dinii me-

sei buca-
telor

Permisiunea medi-
cului de serviciu
pentru distribuirea

nitare ale blo- bucatelor. Numele

cului alimen- si prenumele
tar acestuia

conditiilor
igienico-sa-

Semndtura medi-
cului care a
apreciat cali-

tatea bucatelor



Normele zilnice de produse alimentare pentru un bolnav in institutiile curative

Denumirea
produselor alimentare

Péine de secard
Pdine de grau

Fdind de grau
Amidon sau fdind din
cartofi

Macaroane

Crupe

inclusiv:

-de hrisca

- fulgi de ov az, crupe
de ovidz

-de gris

- de orez

- de mei

-arpacas

- de grau integral

- de porumb

Cartofi

gene-

rale

150
200
15
5

20
80

15

15

15

15
5

400

oncolo-

gice

150
200
15
5

20
80

15

nefrolo-

gice

150
200
5
10

20
80

20

20
10
10
5
5

400

Cantitatea in g pentru diferite spitale si sectii

gastro-
entero-
logie
100
250
10
10

30
80

15
15

20
20

300

endocri-

nologie
200

150
15

70

30

20

250

hemato-

logie

150
200
15
5

20
80

15
15

20
20

400

ftiziatrie combu- materni-

stii tate

150 - 150

300 400 200
75 - 28
10 - 5

75 - 100

75 - 100

400 600 300

Anexa

copii

75
175
35

85
85

350



Legume, total
inclusiv:

- sfecla

- varza (proaspata,
muratd)

- ceapa

- ceapa verde

- patrunjel, marar,
telina

- morcov

- castraveti, rosii
murate

- mazare verde
conservata

Fructe proaspete
Fructe uscate

Sucuri din fructe si
legume

Came de vita. cat. 1l
Came de pasare
Céamati, crenvursti
Peste si produse din
peste

400
55

200
20
15

15
60

10

25
100
30

100

125
25
10

100

400
65

100
20
20

15
160

25
120
30

100

125
25
12

100

600
100

200
20
15

15
230

20
200
20

100

75
25

100

515
115

200
15
15

15
135

20
150
10

100

150
25

100

790
70

350
30
10

15
240

50

25

150
40

125
25
20

100

400
55

200
20
15

15
60

10
25
200
30
100

125
25

100

500

200
30

200
200
20

100
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20 20
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200 150
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Branza de vaci
Cascaval

Oua (unitati)

Chefir

Lapte

Unt de vaca topit,
grasimi animale

ulei vegetal
Smantana

Zahar, dulccata, bis-
cuiti, produse de
cofetdrie

Ceai

Cafea, cacao
Gelatina
Drojdie
Sare de
condimente
Tomat-piureu

bucatarie,

Tomat-pasta
Maces
Mirodenii

70
15
1
100
300

40

20
20

20

90
15

1
200
200

40

20
20

20

100

200
200

60

40
40

60

100
15
1,75
100
300

40

20
30

20

150
20

200
300

30

20
30

20

100
25

200
200

40

20
30

20

70
15

500
500

60

25

30

100

3+2

300
10

500
500

60
12
150

100

10

60

400
400

60

25

100
0,3

10

Continuare
50

450
450
55

10
25

80
0,2

10



Anexa 3
Componenta si suprafata blocului alimentar (serviciul de
pregatire a bucatelor dietetice) al spitalului
Tn sistemul centralizat

Suprafata (m2)

incdperile Capacitatea stationarului (paturi)
50 100 200 400 600 800 1000
1 2 3 4 5 6 7 8
De producere
sectia zarzavaturi 20 20 24 30 36
sectia carne si pasari 10 15 16 16 20 20 30
sectia peste 8 8 10 15
bucatdria 16 30 50 70 80 90 110
sectia gustari reci 6 8 12 16 16 20 30
laboratorul de cofetdrie 16 20 20 30 30
spaladtoria veselei de can-
tind 6 6 10 12 16 20 24
depozitul de alimente
pentru o zi 4 6 10 10 12 16 20
Expeditia:
- pentru blocul principal 8 12 12 20 24 30
- pentru blocul de boli
infectioase 6 6 6 6 6
De depozitare si 1
pastrare
Camerele reci de pastra-
re a carnii 6 10 12 15
pestelui 4 4 6 6 8 10
laptelui si  produselor
lactate 6 10 12 14
fructelor si verdeturilor 6 6 6 6 8 10
conservelor  si mura-
turilor 5 8 8 10
resturilor alimentare (cu
iesire externd) 2 2 4 4 4 4 6
Tncaperile instalatiei fri-
gorifice 3 3 3 3 4 4 6
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depozitul pentru  ali-
mentele uscate si friabile
depozitul pentru paine

- " - "- legume
incdperea de incarcare
Tncapcrea
balaj

pentru  am-

- " - "—lenjerie

«_ " _inventar

- "—"- magazioner
Social igienice si admi-
nistrativ-eospodaresti
incdperea pentru seful de
producere

incaperea pentru medi-
cul-dietetician sau asis-
tenta-dieteticiana
Vestiarul, dusurile, clo-
setul personal cu fincé-

perea pentru igiena
personald

incdperea pentru pas-
trarea inventarului de
curatenie

ifncaperea pentru pas-
trarea i spalarea tcr-

mocarucioarelor si a di-
verselor feluri de tard
folosite pentru transpor-
tarea bucatelor

ncaperea
sonal

pentru  per-

4 5 8 12
6 10
6 8 12 16
8 9 10 10
4 5 6 10
3 4
5 6 4
6 6
8 8 8
8 8 8 8

10+5 1245 2445 3645

2 2 2 2
8 12 20 24
8 8 8 8
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16
12
20
12

12

48+5

36

20
15
24
16

14

63+5
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Tema 2. Organizarea si controlul igienic al alimentatiei
dietetice in conditii de ambulatoriu

Alimentatia dietetica Tn conditii de ambulatoriu este organizatd in
cantinele specializate (sectii, ungherase) dietetice de la intreprinderile
industriale, organizatii, institutii de Tnvatdamant sau in reteaua de
alimentatie publicd deschisd. Normativele de locuri pentru alimentatia
dietetica in cantinele Tntreprinderilor industriale depind de ramura
industriei, dar Tn medie constituie 20 % din numarul total de locuri. Pentru
alimentatia dietetica Tn cantinele studentesti se rezerva 10%, iar in
reteaua deschisd - 5% din numarul total de locuri.

Cantina dietetica este o Tntreprindere de alimentatie colectiva
(publica) pentru 50-200 locuri cu incapcrile proprii de producere. Ele
pot avea un ciclu tehnologic complet (adica sa utilizeze materia prima
alimentara) sau incomplet (folosirea semipreparatelor). Aceste unitati
pot avea si un magazin de culindrie (de desfacere a semipreparatelor).
Sectia dietetica prezintd o sald separata n sala de mese a unei cantine
(ospatarii) de tip general, numarul de locuri in ca e mai marc de 12.
Pana la acest numar de locuri se numeste “ungheras dietetic” si, de
reguld, nu se separd, dar se afiseazd doar un indicator la mesele
corespunzatoare.

Tn componcnta cantinelor dietctice Tn afard de Tncaperile prezente
in cele de tip general este necesard o incapere pentru medicul-dietetician
sau asistenta-dieteticianad, o sald pentru odihna consumatorilor. Pentru
pregadtirea alimentatiei dietetice este necesar un utilaj si ustensilele re-
spective. Tn caz contrar este foarte greu sau chiar imposibil de a include
bucatele pregdtite in dietele corespunzatoare. De mentionat, cd pentru
pregdtirea bucatelor dietetice se cere o calificare Tnalta a bucdtarilor.
Respectarea cerintelor de igiend in cantinele dietetice este o sarcina
destul de complicatda. Aceasta se explica prin diferite momente. Unul
din ele este acela, ca pentru prepararea bucatelor dietetice se foloseste
pe larg méaruntirea materiei prime, semipreparatelor sau chiar a
alimentelor care au fost deja prelucrate termic. Lucrul acesta sporeste
posibilitatea contaminarii si Tnmultirii microorganismelor Tn bucatc.
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Sporeste pericolul agravarii situatiei si necesitatea prepardrii unui sortiment
foarte variat de bucate, necesitatea prepararii bucatelor Tn diverse
termene. De aceea se atrage atentia respectarii fluxului procesului
tehnologic, posibilitatilor de mecanizare, respectarii conditiilor igienico-
sanitare in toate Tncaperile de prelucrare sanitara a veselei, tacamurilor,
inventarului, utilajului, meselor, ustensilelor, controlului medical al
personalului, pregatirii igienice.

O atentie deosebitd se acorda alimentatiei bolnavilor de tuberculoza.
Pentru alimentatia lor este necesard o sald separatd si o spaldtorie
separata pentru vesela utilizata. Spalatoria trebuie sa fie marcata sau
mai bine sa fie vopsita cu altd culoare pentru a o distinge de alte sali ale
cantinelor. Vesela folosita de bolnavii de tuberculoza dupa spalare va fi
sterilizata prin fierbere Tntr-o solutie de 0,5% de soda calcinata timp de
15 minute Tntr-o cratitd mare sau in autoclava. in loc de pahare se
folosesc cani, deoarece paharele plesnesc sub actiunea temperaturilor
inalte necesare pentru sterilizare. TacAmurile se fierb in apa timp de
15-20 minute. Pentru colectarea si dezinfectarea resturilor de bucate
de la bolnavii de tuberculoza se rezervd un recipient special. Spre
deosebire de cantinele obisnuite Tn cele dietetice se recomandad o varietate
mare de sucuri, infuzii si decocturi cu continut sporit de vitamine (din
madces, taratd de grau, bduturd din drojdii). Toate acestea se expun pe o
masa speciald pentru consumatori. Pentru bolnavii de diabet zaharat in
cantina dietetica trebuie sa fie cantitati necesare de substante indulcitoare
- edulcorante (sorbita, xilitd). Recomandarile pentru pacientii care se
alimenteaza Tn cantina dietetica in privinta consumarii diferitelor sucuri,
infuzii si decocturi de plante medicale, bauturilor vitaminice se fac de
catre asistenta-dieteticiand. Alimentatia dieteticd Tn sistemul de ali-
mentatie publicd si colectivd se organizeazad in comun de organele de
conduccre ale alimentatiei publice si colective, cele ale ocrotirii sanatatii
si ale sindicatelor. Datoria organelor de conducere ale alimentatiei publice
si colective este de a organiza puncte de alimentatie dieteticad la locuri
de munca, de studii si de trai ale populatiei. Organele ocrotirii sanatatii
efectueaza selectarea si indreptarea bolnavilor pentru alimentatia
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dieteticd, controleaza organizarea si efectivitatca ei. Sindicatele elibe-
reazd foi pentru alimentatia dieteticd (din contul asigurarii sociale),
controleazd cheltuielile si starea alimentatiei dietetice Tn cantinele cores-
punzdatoare. Alimentatia dieteticd poate fi organizatd nu numai in baza
foilor procurate de la sindicate, dar si a abonamentelor lunare sau
semilunare procurate in cantine si contra plata zilnica.

Tn statele cantinelor dietetice este prevazut postul de asistenta-
dieteticiana (un post pentru un schimb de lucru in cantinele dietetice ale
Tntreprinderilor industriale). n sectiile dietetice cu 12-20 de locuri se
prevede 0,5 salariu pentru asistenta dieteticiana. Functiile ei includ:

- evidenta persoanelor care frecventeaza obiectivele de alimentatie
dieteticda, completarea cartelelor de eficientd a alimentatiei dietetice;

-controlul calitatii materiei prime si a productiei finite, conditiilor si
termenelor de pastrare, respectarea tehnologiei prepararii bucatelor
dietetice si conditiilor sanitare Tn unitatea de alimentatie publica;

- intocmirea meniurilor (impreuna cu seful de producere
asigurarea diversitatii bucatelor si echilibrarea substantelor nutritive si
biologic active, intocmirea fiselor tehnologice pentru bucatele dietetice,
participarea la recoltarea probelor pentru analiza compozitiei chimice si
valorii energetice a dietelor, vitaminizarea bucatelor.

Asistenta-dieteticiana completeaza sistematic “Registrul evidentei
persoanelor care urmeaza o curda de alimentatie dietetica si eficienta
ei”. Acestdocument include numele si prenumele bolnavului, data cand
a Tnceput si s-a terminat alimentatia dietetica Tn cantind, diagnosticul,
numarul dietei, talia, masa corporald lainceputul si sfarsitul alimentatiei
dietetice, efectivitatea ei. Asistenta-dieteticiand I&mureste fiecdrui bolnav
regulile de consumare a alimentelor dietetice, a apelor minerale, sucurilor,
diverselor bauturi vitaminice, infuzii si decocturi din plante medicinale,
particularitdtile dietei concrete, le face cunostintd cu programul de lucru
al cantinei. De doud ori pe sdptdmana sau cel putin o data pe saptaméana
dieteticiana trebuie s& clarifice starea fiecarui bolnav, sa se intereseze
daca bolnavul este satisfacut de alimentatia dieteticd. Dupa terminarea
cursului de dietoterapie in conditii de ambulatoriu asistenta-dieteticiana
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apreciaza efectivitatea terapiei dupa urmatorii indici: dispozitia (ame-
liorare, fard schimbari, inrautatire), masa corporald, tensiunea arteriala
(in cazul bolii hipertonice) etc. Datele se introduc in registrul sus-numit
si in “Cartela efectivitdtii alimentatiei dietetice” care se transmite la
sectia medicald a Tntreprinderii sau la policlinicad. Asistenta-dieteticiana
in afard de registrul amintit poarta raspundere si de urmatoarea
documentatie: “Registrul de evidenta a examenului medical al
personalului cantinei si depistarii maladiilor purulente”, “Registrul de
evidenta a lectiilor sustinute cu personalul pe problemele igienei
alimentatiei si culinariei curative”, “Registrul C-vitaminizarii bucatelor”,
mapa cu rezultatele analizelor de laborator a bucatelor.

Munca consultativa pe problemele organizérii alimentatiei dietetice
se efectueazd de cdtre medicul-dietolog Tn baza contractului dintre
conducerea intreprinderii (institutiei) si organele de ocrotire a sanatatii,
n cantinele dietetice ale unei Tntreprinderi industriale mari pot activa si
medicii dieteticieni.

O alimentatie dieteticd Tn conditii de ambulatoriu este necesara pentru
persoanele carc sufera de urmatoarele maladii cronice:

- ale tubului digestiv: gastrite, colitd, enterocolite, enterite, ulcer
stomacal si duodenal, reconvalescenti dupd infectiile gastrointestinale
acute (dizenterie, salmoneloza, tifos abdominal, febrd paratifoidd s.a.);

- ale ficatului si cdilor biliare: hepatite (inclusiv de etiologie toxico-
chimicd), colelitiazd, hepatopatii de diversa etiologie, colangite si
colecistite, reconvalescentii si persoanele care au suferit de hepatite
virale, in special de hepatite virale A;

- pancreatite cronice;

- ale sistemului cardiovascular: coronaroscleroza. boala hipertonica,
vicii cardiace si maladiile miocardului asociate cu dereglari ale circulatiei
sanguine;

- alerinichilor, cailor si vezicii urinare;

- anemii de diversa etiologie, inclusiv a celor care au aparut in
rezultatul bolilorsi intoxicatiilor profesionale;

- proceselor supurative in plamani in faza de remisie;
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- tuberculoza: a plamanilor (in lipsa eliminarii micobacteriilor),
oaselor, pielii, sistemului urogenital;

- pneumoconioze (silicotuberculoza, antracotuberculoza s.a.);

-osteomielite;

- dereglari ale metabolismului;

- diabet zaharat.

La alimentatia dieteticd sunt Tndreptate, de asemenea, femeile
gravide si mamele care aldpteaza copiii, adolescentii, persoanele cu
defecte ale maxilarelor, cu dereglari ale functiei muschilor masticatori
dupéd operatie, traume, rani, reconvalescentii dupd boli grele sau operatii,
boli cauzate de intoxicatii profesionale.

Reiesind din lista maladiilor si starilor enumerate mai sus, in
cantinele dietetice sunt recomandate urmatoarele diete: nr. I, 2, 5, 7,
8,9,10,11 si 15. Practic, in meniurile cantinelor dietetice este suficienta
introducerea a 5-6 diete si anume: nr. 1, 2, 5, 7/10 (sau nr. 5/7/10), 9,
11/15 (tuberculoza, starea de subnutritie, perioada de reconvalescenta
dupd diferite boli s.a. fard deregldri Tn organele digestive). Tn felul
acesta unele diete pot fi unificate dupa componenta alimentelor si
prelucrarea culinard. Totodatd nu trebuie trecute cu vederea momen-
tele distinctive (de exemplu, cantitatea sarii de bucatarie). Tn cazul
posibilitatilor limitate (sectii si ungherase dietetice) este posibila
pregatirea unei diete unice gastroenterologice in loc de dietele nr. 1,2
si 5 cu o actiune moderatd de crutare mecanica si chimica. in dieta
aceasta toate bucatele se prepara fierte, coapte sau fierte inabusit cu
Tnlaturarea sucului. Se exclud alimentele bogate in colesterol, clorura
de sodiu, uleiuri eterice, acid oxalic, celuloza bruta. Prajirea si pre-
lucrarea termica preliminara a alimentelor pentru aceasta dietd nu se
admite.
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Anexa

Schema intocmirii procesului-vcrbal de constatare a conditiilor
igienico-sanitare Tntr-o cantina dietctica

1. Denumirea si adresa cantinei.

2. Tipul cantinei (sectie, ungheras) dietetice, corespunzatoare.

3. Numarul de locuri pentru alimentatia dietctica si corespunderea
lor normativelor.

4, Starea igienico-sanitara a teritoriului cantinei.

5. Numarul consumatorilor (bolnavilor de ambulatoriu) care
frecventeaza obiectivele de alimentatie dietcticd. Dietele pregatite in
cantina, bauturile vitaminicc. Numarul total de bucate dietetice si obisnuite
eliberate consumatorilor (felurile Tntai, doi, trei).

6. Enumerarea grupelor de incaperi si a Tncaperilor speciale Tn
fiecare grupa. Constatarea conditiilor igienico-sanitare. Amenajarea salii
de servire a consumatorilor.

7. Existenta Tncaperii pentru odihna consumatorilor de bucate dietetice,
Tncaperii pentru asistenta-dieteticiand sau medicul-dietetician, starea lor.

8. Dotarea cu utilaj si inventar special destinat pentru prepararea
bucatelor dietetice.

9. Transportarea, depozitarea si pastrarea alimentelor Tn cantind.

10. Asigurarea cantinei cu diverse alimente dietetice, plante
medicinale, maces, xilita, sorbitol, acid ascorbic, sortimentul necesar de
paine dietetica, apd minerala.

11. Organizarea deservirii consumatorilor cu regrrn dietetic.
Regulamentul eliberarii foilor pentru alimentatia dietetica. Modul de
obtinere a alimentatiei dietetice prin sistemul de abonamente si contra
platd. Particularitdtile organizdrii alimentatiei dietetice in sectiile sau
ungherasele dietetice ale cantinelor obisnuite.

12. Completarea statelor de bucatarie, gradul lor de pregatire
profesionald pentru alimentatia dietetica.

13. Numarul bolnavilor de tuberculoza Tn cantina dietetica,
organizarea alimentarii lor.
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14. Existenta si aprecierea meniurilor pentru 7 si 10 zile, fisierul
dietelor (cine le intocmeste, evidenta doleantelor bolnavilor). Diversitatea
alimentelor si bucatelor incluse in diete. Caracteristica lor igicnica.
Vitaminizarea bucatelor dietetice.

15. Regimul alimentar, coordonarea orelor de primire a meselor cu
programul de lucru al consumatorilor. Asistenta lucratorilor angajati in
schimbul de noapte.

16. Asistenta medicalad Tn alimentatia dietetica. Aprecierea lucrului
asistcntci-dieteticienc. Documentatia. Coordonarea organizarii alimen-
tatiei dietetice de cdtre medicul-dietetician. Efectivitatea alimentatiei
dietetice.

17. Respectarea cerintelor igienice in procesul de pregatire a
bucatelor dietetice. Prelucrarea preliminard si termica a produselor
alimentare si semipreparatelor. Pregatirea bucatelor. Spalarea veselei,
inventarului, ustensilelor.

18. Igiena distribuirii bucatelor dietetice.

19. Igiena personala a lucratorilor cantinei. Examenul medical al
personalului obiectivului la angajare si periodic. Pregatirea igienica a
personalului si nivelul lor de instruire.

20. Dezinfectia, dezinsectia si deratizarea n cantina dietetica.

21. Concluzii si propuneri.

DEPRINDERI PRACTICE

1 Interpretarea principiilor de bazd ale alimentatiei dietetice.

2. Utilizarea documentelor directive, metodice, instructive si nor-
mative privind alimentatia dietetica.

3. Interpretarea reactiilor clinice la alimentatie, Tn general, la di-
verse feluri de alimente.

4. Caracterizarea compozitiei chimice si valorii cnergetice a
diferitelor diete; aprecierea lor igienica.

5. Utilizarea metodelor de alcatuire a meniurilor pentru alimentatia
dietetica.

6. Utilizarea dietelor in functie de necesitatile bolnavilor.
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7. Controlul sanitaro-igienic al blocului alimentar din spital si
intocmirea procesului-verbal respectiv.

8. Controlul sanitaro-igienic al unei cantine dietetice si intocmirea
procesului-verbal respectiv.

9. Aprecierea organizarii alimentatiei dietetice in diverse conditii
(stationar si ambulatoriu).

10. Controlul vitaminizarii bucatelor in blocul alimentar al unui spital.

11. Determinarea acidului ascorbic Tn bucate; aprecierea rezultatelor
obtinute.

12. Aprecierea diverselor bduturi vitaminice in blocurile alimentare
ale institutiilor medicale si Tn cantinele dietetice.

13. Calcularea asigurarii cu locuri pentru alimentatia dieteticd a
diverselor categorii de populatie n obiectivele de alimentatie publica si
colectiva.

14. Controlul respectarii regulamentului de eliberare a foilor de
trimitere pentru alimentatia dietetica Tn diverse obiective.

15. Controlul eficientei alimentatiei dietetice.
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