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1.Scopulki metodele de apreciere igienica a @gliproduselor alimentare.

Produsele alimentare se pot altera, infgict@purifica in timpul prepadirii, transportuluisi
pastrarii, de aceea expertiza lor sanit& absolut necesarSub influema microorganismelor,
fermenilor, oxigenului din aesi a luminii, substatele organice, care ifatin componeta produselor
alimentare, se modificastfel produsele alimentare alterandu-se.

Temperaturai umiditatea Tnait a aerului de asemenea contribuie la alterareaupsdor alimentare,
in rezultatul dreia se Tnutateste calitatea alimentelor, se formeaabstate toxice care provoac
dereglarea funiei tubului digestiv, destryia vitaminelor.

Sub agunea bacteriilor proteinele se descompun. Camphimici care se forme#zn acest caz

.....

n alteraie. Printre compgii chimici de putrefage se afd indolul, scatolul, fenolul,crezolul,
mercaptanii, aminele toxice etc., toate acestaaffiesc organoleptica produselor alimentare.
Glucidele sub aminea oxigenului din aef a microorganismelor, fermenteéaformind compsi
organici de distruge.
Lipidele se descompun sultiaoea oxigenului si a microorganismelor, in rezult&ireia se

rincezesc, din cauza formarii aldehidelor, cetanelwiacizilor grai inferiori si volatili.

Aprecierea igienica a cdiii produselor alimentare include urmatoarele masuri
1. Cunatinta cu certificatele produselor alimentare, in cameexpuse data
fabricarii,calitateasi termenii de realizare;

2. Inspetia vizuah a lotului de produse, determinareg&istmbalajului;



3. Controlul selectiv al produselor din acest lot;
4, In caz de Indoieli cu privire la calitatea alimdatduarea probelosi expedierea lor in

laboratorul C. S. E. pentru andiliz

Calitatea produselor alimentare se apraciaznodul urnitor:

1. Produsele valabilefa restrigiisint calitative, cu propriéti organoleptice bune,
inofensive pentruamatate, corespund tuturor cogidor tehnice.

2. Produsele alimentare valabile, de o calitatzs#é nu corespund Tntocmai
standardului de stat sau au unele defigieoare nu Trutitesc considerabil proprigtie organoleptice
si nu perecliteaz sinatatea consumatorului.

3. Produsele conveional valabile au anumite dezavantaje, care lerfatilizabile fara o

prelucrare prealabila spedial

4. Produsele alimentare de praasalitate au neajunsuri care le fac inadmisibiletpe
alimentaie.

5. Produsele alimentare falsificate.

6. Surogatele sint produse alimentare care le inlecye cele naturale.

2. Metodele de recoltare a probelor de produseealiare pentru analizele de laborator.
Reprezentantul Centrului de MediciAreventid poate lua probe de la consumator(prezentind
legitimatia si lamurind scopul), adicprin metoda "de sechestrare” la linia de distniéwa bucatelor sau
de la buatarie derect din cazan.

Luind in considerareiada potionare au logi unele pierderi se vor ciiri pe loc 10payii de bucate
dupi care se va face media.

Probele luate se transién vase de laborator. Probele vor fi inchise, [atesi transportate la
laborator cu o foaie de ing®. Se va completa pe loc formularul de eviden. 344 “Proces-verbal de
ridicare de probe de semiprepargitBucate culinare”. Foile de Tng® vor fi semnate de
reprezentantul contabdiifii institutiei respective. Se recomaniansportarea neintirziaa probelor
de laborator sau nu mai tirziu de 4-5 ore dupaltaen

in laborator probele trebuie ie pregitite Tn aceesi zi. Probele nefolosite se voigira in frigider

la temperature de 4-6 gradeC ia terminarea analizelor de laboragpeliberarea rezultatelor.

3. Importanta laptelusi a produselor lactate in alimetitapopulaiei de diferite virste.
Laptele are amportanta deosebita deoarece asigura o valoare nutritiva blimentelor. Valoare
alimentara sau nutritiva a unui produs alimentpreeinta calitatea sa principala si este cu atat ma

mare, cu cat acesta raspunde mai bine nevoilon@malui. Un rol important in realizarea unei



alimentatii rationale revine tocmksiptelui si aproduselor lactate folosite ca atare sau preparate in
combinatie cu alte alimente. Laptele si produlsttate derivate au constituit intotdeauna un izvor de
sanatate.Laptele, dupa cum se stie, a fost predesle natura ca prima hrana a omului. Laptele
reprezinta un aliment care contine intr-o proportieespunzatoare toate substantele necesare
dezvoltarii organismului tanar, in starea cea nsair@asimilabila. In compoziti@ptelui intra in primul
rand cazeina, lactalbumina si lactoglobulina, pn&tesuperioare din punct de vedere biologic. Aceste
contin aminoacizi esentiali, indispensabili, in podii apropiate celor necesare omului, avand cea m

mare eficienta in favorizarea cresterii.

Grasimea din lapte, desi in cantitate destul dagagdeste o substanta energetioportanta, a carui
echivalent caloric de 9,3 Kcalorii/g este de apeodpua ori mai mare decat zaharurile si a proteinel
(4,1 Kcalorii/g). Datorita punctului de topire saa£29-34 °C) si a faptului ca se gaseste sub forma
emulsionata de globule foarte mici, grasimea ditel@ste mai usor de asimilat, in comparatie cu
celelalte grasimi de origine animala (untura, s@ugsimea din lapte contine si cantitati insemuate
vitamina A, dar mai ales de vitamina D, care asidixarea calciului si a fosforului din oase,
prevenind aparitia rahitismului. Continutul de stézol, substanta favorizanta in aparitia bolilor
cardiovasculare este mai redus la lapte si proldusate, fata de alte alimente de origine
animala (lapte integral 10, lapte smantanit 3,28, branzeturi grase 150-200, carne de porc 100-12
galbenus de ou 1400 mg/100 g produs).

Laptele sau zaharul din lapte, datorita bacteraftate in intestin se transforma in acid lactic cu
influenta benefica asupra organismului.Laptele ioentlemente minerale importante. In afara de
calciu si fosfor, laptele contine iod, astfel inoadlimentatie bogata in acest produs poate preveni
aparitia gusei. Datorita valorii nutritive ridicagea gradului inalt de asimilare, laptele est@mnandat
batranilor si convalescentilor iar pentru copii @d& un an este considerat un aliment complet.aralo
nutritiva si calorica a unui litru de lapte coresgda cu cea a 0,5 Kg de carne de vaca potrivit aeagr
sau a 8-9 oua. Un litru de lapte de vaca care nme#ti8% lactoza, 3,5% proteine si 3,5% grasimeaofer
organismului 668 Kcal. Pentru a fi usor de supaitaisimilat de catre unele organisme, laptele se
recomanda a fi baut incet, treptat cu inghitituigimin acest fel laptele ajuns in stomac, in meafiid,
precipita in flacoane mici si va veni in contactgsuprafata mai mare cu fermenti digestivi, usdran
procesul de digestie. Daca se da paharul de Ia@ste pap, atunci se formeaz un coagul mare, iar

stomacul trebuie sa depuna un efort foarte mareypear digera.

4.Metodele de determinare a indicilor privind ckia laptelugi a produselor lactate. Indicii privind

calitatea laptelui dupa STAS.



Controlukcalitatii laptelui
Examenul organoleptic — in cadrul acestei exameregéca:
- Starea ambalajului si marcarea
- Aspectul exterior al produsului(forma, suprafata)
- Aspectul interior(sectiunea)
- Culoare, miros, gust

- Consistenta(fluiditate, elasticitate)

CorespunzatdSJi 2418-61. Procesul tehnologic cuprinde urmatodeele principale:

Receptia calitativa si cantitativa a materiei prime
Filtrare.
Racire si depozitare (facultativ).
Curatire.
Normalizaredaptelui se face la continutul de grasime corespunzatoinsamtului fabricat.
Pasteurizarea in aparate cu placi.
Raciredaptelui pasteurizat la temperatura de 3-40C.
Depozitaredaptelui pasteurizat in tancuri.
Ambalaredaptelui de consum se realizeaza in: bidoane de 25 | dapapientru consumuri colective;
butelii de sticla inchise cu capsule de aluminmbalaje nerecuperabile - pungi de polietilena il
de carton complex.

5.Importana nutritivd a céarnii, pestelui, si a derivatelor lor.

Carnea cotine circa 20% proteine.Cganutul grsimilor in carne depind de felul animalukiide
starea de nutie.Cea mai&aci in gisimi este carnea de vigavitel (6-8%)si cea mai bogét- carnea
de porc (30%). Carnea dame o cantitate mica de glucide.Carnea, indeosediacanimalelor tinere,
este bogdt in substage extractive (purine, creatina, creatinina), sulistaminerale (fosfor si
fier).Viscerele (ficatul, rinichii, inima) cgm canti@iti sporite de fier, in ele seigesc cupru si cobalt.
Celelalte substaa minerale (calciu, sodiu, clor, sulf, magneziupstduie in carne caniii mici.lonii
de clor, fosfor, sulf provodcaaiune acid in organism.Carnea este bagat vitamine hidrosolubile,

complexul B. Viscerele pe laagceste vitamine, mai sunt bogate in vitamine bpdsle (A, D).

Carnea, prin proteinele sale reprezimt suréd importani de substale azotoase cu o valoare
biologici deosebit.Valoarea biologigz este condiona& in special de camutul de aminoacizi
esemali.Grasimea din carne, pe langportul energetic, procursi acizii grai eseniali : linoleic,
linolenic, arahidonic.Prin caimutul siu n substage extractive, existente sau formate in procesul de
pastrare si prelucrare termit, carnea favorize@zsecrgia masiv a sucurilor gastrice stimuland

digestia.In carnesi Tn produsele de carne, in conservele de careeasdt se dezvditsubstate cu un
4



pronuniat caracter toxic cum ar fi: amoniac, hidrogen wmalf, peroxidazasi germeni,
putresceina,cadaverina.

Dupi compoziia sa chimig pestele se aseaina cu carnea. Reele conine 7-12% de proteine,
cantitatea de grasimi variazle la 0,4 pia la 29%. Untura de gt are o consistgh semilichidi si
contine muti acizi grai nesaturd,acetia oxidindu-se sor la aersi avind un mirossi gust nepicut.
Cantitatea de tiaminsi riboflavina e de 0,0005-0,0001g/Kg, de acid nicotinic-0,0150/8g. patele
gras corkine retinol si calciferol. Multe vitamine caine ficatul patilor de mare. Acgtia cortin

deasemenea microelemente, inclusive iod.

6.Metodele de determinare a cglitcarnii.

Carnea de calitate bimeinghéati este acopetitcu o crust pal-rgsie uscai, la segune puin
umeda, nelipicioas sucul de carne e transparent.Culoatgaiicla segiune este de la roz-deschis pan
la rosu-inchis, Tn funge de varietate, varstgi gradul sangerii animalului. Consistega cirnii e
elastic, gropta la comprimareascnii cu degetul dispare.Culoareaagimii de bovira e alb-glbuie, a
celei de porc - abb sau alb-roz.Mduva oaselor umple cavitatea oaselor tubulare, alioas,
galberi.Carnea dezghati de calitate bunh e de culoare gie, are supraia umed, de consistga

moale, gropga forma# Tn urma compresiunii cu degetul nu dispare.

Carnea necalitative acoperit cu o crust de culoare negrie, e unigdlipicioasi, cu
suprafaa mucoas, de consistga viaguiti sau se restabie lent.La segune carnea e de culoare
cenyie sau verzuie, se lipe de degete.Gsimea e ranceéd Maduva oaselor nu umple cavitatea
oaselor.Mirosul @rnii e fetid.Pentru aprecierea cafit carnii se efectuedizproba «cu ctitul».Cuitul

fierbinte se introducg apoi se extrage din carne. Cand carnea e atexaitul emara un miros fetid.

7.Importana produselor de panifiga Tn alimentda populaiei in diferite virste.

Piinea este unul dintre cele mai raspindite prodilisgentare. Aproximativ jusitate din greutatea
plinii o constituie reziduu solid , care ¢oe proteine(6-11%i glucide(43-54%). Piinea mai cqme
si vitamine din grupul B, o calitate consideralile sruri de calciusi fosfor, dai intr-un raport
nefavorabil.

Cea mai buna piine se consitleea coapta diriina ce conmine mult gluten, ceea ce-i conder
aluatului o elasticitate banin stomac ea se tumefiakine, fapt ce inlesste digerarea ei,xdsimiul de

saturaie. Circa 1/3 din valoarea caladizilnica revine pe contul piinii.



