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Calitatea organolepticd/ hedonica

Proprietatea unui aliment de a provoca
senzatii gustative, vizuale, olfactive,
tactile diverse, in functie de persoana, 1
ce permite recunoasterea si aprecierea
lor

Calitatea sanitara

nu supune riscului sandtatea

. . . |
Proprietatea unui aliment de a
umand.

Calitatea nutritionala
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Trésaturd a unui aliment de a suplini l;:ll

din punct de vedere calitativ si DN
cantitativ organismul cu nutrimente. ;’( o
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Implicd avantajele utilizdrii
unui produs: aspectul
economic, facilitatea de
utilizare/implicare sau
conservare, eticheta, pretul
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Bucdtarul - sef mi-a cerut sd NU pun lequmele in
acelasi frigider cu carnea.
Eu as ldsa cojile de oud, dupd ce le De ce? Ar fi cdstigat spatiu!
sparg, pe masa de lucru. Si mai mult de atdt, m-a impus sd selectez lequmele
De ce trebuie sa le pun intr-un si séi le arunc pe cele care sunt deteriorate i
recipient separat si sd le arunc rapid? mucegdite. Dar ce este mucegaiul?

Stii de ce bucdtarul-sef nu
permite sd punem husa de la
cutit pe masa de lucru?
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Exemple:

- Patogene:
staphylocoque,
salmonela;

o Utile:
lactobacilus de
jaurt.

Sunt formate
dintr-o singura
celul3, roind
izolat sau
regrupat.

S .\‘l-'

Sunt formate dintr-o singura
celuld, cu habitatul in apa
(rauri, mari, ape de depurare);

Anumite specii
pot contamina
vietuitoarele cu
cochilii (moluste,
midii, stridii).

Ige microsc

Exemple utile:

Drojdiile de bere
sau panificatie.

Ciuperci microscopice -
formate dintr-o singura

celula rotunijita. Exemple:

Patogene:
fructele
mucegaite;

Utile: penicillium
de camembert si
de roquefort.

Mucegai - formeaza
filamente la suprafata
alimentelor.

Fiind prea mici (nu este o
adevarata celuld) care
paraziteaza pe celulele
animalelor, vegetalelor sau
bacteriene pentru a se
reproduce, sunt intrusi
provocand maladii mai mult
sau mai putin grave.

Exemple
patogene:

« Hepatita A;

« HIV(virusul
SIDA).

.
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Sunt unicelulare, apartinand
regnului animal, mai groase ca
bacteriile, se pot deplasa datorita
prezentei cililor.

Exemple patogene:

« Maeba
dezinterica (in
apele mudare);

Toxoplasma
(paraziti a
pisicilor).

Protozoarele A
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t NBT SydF YAONRB2NHI yAaYSt 23\purj de nlaltdi

(boli) alimentare:

T LYFSOUGAAT DO2lytadxwR G IRNS £t AYSyasS O
OFNB &S YdzZ G§ALX AON ONBLIX AONO ny
LINE R dzOxihg Balmibnella, Shigella, Listeria, Campylobacter, Yers
Vibrio Cholerae, E. coli etc.).
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Toxicitatea alimentelor are 2rigjini:

Toxicitate intrinseca Toxicitate extrinseca
(internd) (externi)

Tipuri de toxicitate a alimentelor
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Profilaxia

Profilaxia este prevenirda LI NRATAASIAZ NI 0 A F ONF yATYA(TSNION f 2 NJ
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acestora.



Stafilococul auriucaracteristicile principale

Stafilococului auriu

Imagine sub
microscom

Timpul de
incubatie

Simptome e Acest tip de bacterii care provoaca eruptii
purulente care se formeaza inflamatii si leziuni la

nivelul pielii, pdrului, precum si pe mucoasa
nasului, gurii si gatului.

+ Simptomele digestive sunt voma3, diaree, greata,
eroziune, balonari si crampe abdominale.

e in cazuri severe pot si duci la lesin sau chiar

De la 30 minute la 30 ore.

moarte.
Caile de Stafilococii ajung in alimente prin contact direct cu
contaminare mainile murdare sau strdnut puternic si tuse.

Conditii de
dezvoltare

« 1n conditii favorabile se dezvolt3 foarte rapid.

+ Stafilococul emana toxine rezistente la caldura.

Profilaxia s Spdlarea obligatorie a mdinifor dupa folosirea
grupului sanitar.

s Dezinfectia mecanicd - metoda de
decontaminare care asigura indepartarea
microorganismelor de pe suprafete, ustensile,
echipamente, mobilier prin curdtare a prafului si
stergere cu apa calduta 35-45 °C.

e Dezinfectia chimicd — prelucrarea suprafetelor si
obiectelor cu produse etichetate si avizate/
autorizate ca dezinfectant.
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Bacillus cerus

Sporii sunt prezenti in pdmant sau in tubul

digestiv a animalelor (ex: cu alimentele vegetale
spdlate necorespunzator de reziduurile de sol).

s Are proprietatea de a forma spori si a deveni
foarte rezistent, atunci cand conditiile devin
nefavorabile.

¢ Dupa contaminare , Bacillus cereus se dezvolta
doarin produse amilacee (orez, aluat, pireu si
fulgi de cereale sau cartofi), in cazul unei
gestiuni proaste a temperaturii la pastrarea

alimentelor.

» Refrigerarea corecta a produselor alimentare,
dupa prepararea termica, precum si inainte de a
fi servite.

= Sporii de Bacillus cerus pot fi ucisi si prin
sterilizare.

s Limitarea timpului de pastrare la temperaturi

- Varsaturi, greata si diaree adesea sangeroasa.

neadecvate.
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Salmonella

La ¥ - 6 ore de la consumarea alimentelor
contaminate.

* Asemanatoare gripei insotite de greata severa,
varsaturi, diaree adesea sangeroasa, dureri de
cap, dureri de corp si febra ridicata.

e In cazuri grave, infectia cu Salmonella poate
duce la deces.

e Prezente in tubul digestiv a animalelor si
oamenilor, provoaca salmoneloza, din cauza
contaminarii initiale a materiilor prime (de
exemplu: oud) sau a unei igiene proaste.

e Sunt afectate in special pasarile de curte si
produsele din pasare.

Salmonella nu excreta otrava in alimente, toxina
este eliberatd doar in organismul uman prin
digestie.

s FEvitarea procurarii produselor alimentare si a
materiilor prime comercializate in conditii
nesigure —in strada sau piete neautorizate;

e Pastrarea alimentele la temperaturi adecvate si
evitarea pastrarii la temperaturiinalte a
produselor alimentare usor alterabile;

e Spalarea cu detergenti si mentineti in curatenie
suprafetele si vesela utilizate la prepararea si
servirea bucatelor;

s Folosirea cutitelor si tocdtoarelor separate
pentru alimentele crude si bucatele pregatite;

s Prelucrarea termica, cu asigurarea temperaturii
de peste 70°C, bucatele de origine animaliera, in
special carmea, ouale si laptele;

e Evitarea admiterii persoanelor cu semne de
boala (temperatura inalta, dureri in abdomen,
scaun lichid etc.) la pregatirea bucatelor;

s Adresarea imediatd dupa asistenta medicala la
aparitia semnelor de boala.
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Reguli utilizare a produselor de curatare:

Chisindu, 2008:
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M Eticheta trebuie sa contina:

M Etichetarea siinchiderea ermetica a recipientelor.

Simboluri de pericol

Extras din Ghidul de supraveghere si control in infectiile nesociale, Editia |,

¥l Respectarea tuturor recomandarilor producatorului.

¥ Respectarea regulilor de protectie a muncii (purtarea
manusilor, ochelarilor de protectie, echipamentelor
impermeabile, etc.).

Instructiuni de utilizare | s

Datele importatorului =

Numele produsum_i_’ n-Propyl Alcohol
UNNo. 1274 S 505 bt lamasen
Cuvént-avertisment| CASNo 71238 @
—
Mentiuni privind ,rJerf'c‘ol__P E.ANGER

‘5 Numele producdtorului
- —

Data producerii/Data expirdrii

Codul de bare

Reglementdrile utilizdrii produsului
Limbile in care e scrisa eticheta

de intretinere a curateniei.

ambalajul original.

de inactivare si incompatibilitate.

M Nu este permis amestecul produselor! Exista riscul unor reactii
chimice periculoase pentru cel care le manipuleaza, precum si riscul

M Nu este permisa utilizarea ambalajelor alimentare pentru produsele

[ Distribuirea produselor la locul de utilizare (pe sectii/ sectoare/departamente) in

¥ Asigurarea rotatiei stocurilor, pentru inscrierea in temenele de valabilitate.
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Agentia Nationala pentru

Siguranta Alimentelor

4
Tn cadrul ANSA activeaza urmatoarele subdiviziuni: \
\ " DIRECTIA ALIMENTATIE PUBLICA S| PROTECTIA \
\  CONSUMATORILOR are urmatoarele functii: \

\ = Elaboreaza si supravegheaza aplicarea criteriilor, \".
cerintelor si obiectivelor la care se refera masurile |

\,\ generale si specifice de igiena. I\'\

| = Supravegherea si controlul comercializarii, utilizarii \'.

\ si depozitarii produselor de origine animala si H'.

. nonanimala; controlul asupra distrugerii ‘|

| produselor de origine animala si vegetala improprii |

I consumului uman. lI

= Supravegherea si controlul starii locurilor de |
comercializare a productiei de origine animala si
nonanimald, verificarea conditiilor de pastrare a ‘
acesteia. |

| = Efectuarea controlului oficial asupra respectarii |
| regulilor de comercializare a produselor alimentare |
| de origine animala si nonanimala. J

| m Supravegherea calitatii fizico-chimice, parametrilor |
f microbiologici, continutului de reziduuri de pesticide |
/ si nitrati, metale grele, radionuclizi si alti ,-"
/ contaminanti din produsele alimentare de origine /

/ animala si nonanimala. ;
!

!
/ = Supravegherea respectarii legislatiei in domeniul I;“
igienei si sigurantei alimentelor pentru produsele /

/ alimentare de origine animala si nonanimala.
i /

cAYSUADYAYEEN YAONBOAA adzyld LISNROdz 2UA UA ny z
LISNR O2fS YI22NBEPd wNALINYRANBIF | 0Saidi2Nr SadsS ny
OFNB adzyd FYLIEAFTAOFGA RS SNFMINIYINN LOME RSN ARSS
sau la intervale prea mari de timp.

/ dZNNUONY R &dzLINF FSUGSES UA dziAfl 2SS LISNA2RAO Odz
ALINT-BNRHIS YNAYA nylAyidS OTRI{R&WINAOS2HRYSKEAINAA &
A

adzLINF FSGS YdzZNRIFNB @S NBEdzUA &N LINAGNI GA dzy S«
intermediul microorganismelor!
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Mainile Tnainte 7 o Coaja unui
G Bijuterii, ceas
de spalare fruct

Talpa
pantofului

iGAFGA OF NB &dzZLINI FSGS adzyd OStES YIFA O2y

. OGSNRAES adzyd 2NBIF YA&YSAISNBIINEGNALREIO FrA
SEGNBYS O2yRANYREB FasNiSl g0 @ N2 dZNNERNIIAHD A ydz v
hNAONG RS YdzZ G Y ONBI a yS FSNAY RS StS> yadz
LISY G NHz 2F YSYAS AFN FfGSt L2G 3IASYSNI} o62ftAd LI
T 5FON | RdzyNY G2 )8z oy Pa

FLINBPEAYFGADG w (Af23INFY
cele din exterior.
T 'Y O0ANRdz 20AUydzAd FNB RS LINYyN €F nann RS 2N&A
 {dzy&d YIFA Ydzt §S o6 OG4SNAA ny 3JdzNI y2FaidNN RSO
f Oy OFildz ny OFNB aAYUAY dzy | ydzyYAd YANRA &alLlS
OF OUSNAAES ydzYAUGN ! OdAYy2YAOSGSH
1 / S NS auNlas2oNekitAl458 de noi speciidd OG S NRA A mujuy’ 6 dzNRA Odzf 2
T ¢NF YALANI GAI ydz FNBE YANRAZ nyaN ol OGSNRACT
acel miros specific.
1 Ciocolataare un efect antbacterian asupra gurii.
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9EA&AGN 2 &ALISOAS RS -arlle@enSMIz ALIONINSE GNNAS&EO ny
006 I y O re apieximativ 3000 de tipuri diferite de bacterii.

| Gdzy OA ONYR R2A 2FYSyYyA &S AaAWANHAIN yF§ OLINNE OdIA -
bacterii.

Cele mai multe antibiotice sunt realizate din bacterii.

.ANBAZNARES ny OFNB € dzONBIFTN YIFA YdzZ GA ONNDI .
Oy IydzZ wHnmo | F2ald RSaO02LISNAIN 2 0 toaddi SNA S
FYGAOA2GA0SES Odzy2a0dziS LINYN | Odzy o
Tastaturilecomputerelory 2 8 G NB | dz Odz LINYN fF Hnn RS 2N
fr G2FrfSGN®
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De ce nu folosim acelasi produs si pentru
pereti si pentru veseld? Sunt confuz deja
Presupun cd au actiune diferita. de atatea etichete si produse.
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e Cerintele generale privind intretinerea,
curatarea si igiena spatiilor, utilajelor,
instalatiilor si ustensilelor sunt prevdzute
in HG nr. 1209 din 08.11.2007 cu privire la
prestarea serviciilor de alimentatie publica
(capitolul XI).

e Legea nr.296din 21.12.2017 cu privire la
cerintele generale de igiena a produselor
alimentare (capitolul 1V).
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produselor utilizate in microorganismelor, a
timpul curdteniei. impuritatilor invizibile.
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. . e Eliminarea reziduurilor Eliminarea
Eliminarea impuritatilor
vizibile.




' Reguli de securitate in

utilizarea substantelor chimice

i
M Depozitati substantele chimice

- ]
separat de produsele alimentare. )

M Cititi cu atentie eticheta inainte de utilizare si respectati
instructiunile firmei producatoare.

M Evitati folosirea substantelor
chimice in apropiere de alimente si
preparate culinare.

M Etichetati toate substantele chimice in mod corespunzator
cerintelor.

L=

M Evitati depozitarea produselor
alimentare in recipientele
destinate substantelor chimice _
sau a ambalajelor acestora. @

OFAOFOAGEF OGSl 2LISNY GAdzyAf 2NJ RS OdzNdetfcl NBSindgiA RS
I OSUGA n FILOUG2NRA a8 I FSOGSIFT N NBOALINRO® / NBU
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B Actiune mecanica

Actiune chimica
Durata actiunii

I Temperatura
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Categorii de impuritati

e Straturile fizice neaderente (praf, miezuri, deseurisolide etc.) sunt mai usor de
indepartat decdt murdariile aderente/lipicioase, care pot fi impartite in
urmatoarele trei categorii:

m Microbiologice

e Aderenta pe suprafete e Bacterii.
un loc de viatd pentru
dezvoltarea de

v’ sirop; microorganisme. ® Virusi.

¢ Impuritdti glucidice

solubile Tn apa: e Ciuperci microscopice.

v’ caramel;
v fructe etc.
e Impuritati proteice pe

care coagularea lor le
face greu de eliminat:

v oud;
v’ sange.

e Impuritati lipidice
insolubile Tn apd, pe

care carbonizarea le
face foarte aderente.

t NEPRdzaS RS OdzZNNdGIFNBE UA 0A2

{GFrGAAGAOAES SFSOGdzZ GS yS FINXYGN ON R2IF NJ OdzNKN
YAONR2NBIYAAYSE2NI RS fF pms>: LNYN I ym:d wSR
RSTAYFSOGAS UA OdNNGSyAS O2NBa Lida/yf &N 2 R
AIASYAT FNB LINPFSaAz2zylfSy OKAYAOS RS OdzaNNGIF NBZ
specializate, elaborate special pentru medii profesiondleteluri, restaurante.



Aglutinat

e Produsele care retin/capteaza praful pentru a
impiedica dispersia. /,’
e -

* Produse care elimina murdaria prin frecare.

* Compuse din particule minerale, au o actiune
mecanica: curdta prin utilizarea si lustruirea )
suprafetelor. S

_ -

AN

Detergenti

* Produse care, prin actiunea moleculelor de
tensioactive, scot impuritatile insolubile in
apa de suport, le descompun si le pun in
suspensie in apa de spalare pentru

\\ eliminarea lor. S

Detartranti

Produsele care au proprietatea de a elimina
calcarul.

| ® Acestea se caracterizeaza printr-un pH ]
\, foarte acid. S

o

Decapant (caustic, stimulant)

* Produse care elimind impuritatile carbonizate.
* Acestea se caracterizeaza printr-un pH foarte

\alcalin. /

- _

* Substante capabile sa dizolve impuritatile.
* Apa este consideratd un solvent universal;

puteti utiliza, de asemenea, alcool, acetona, |
H\tricllt:iretilen:‘;i pentru textile. /

i

Dezinfectanti

* Produse care ucid sau inactiveaza
momentan microorganismele de pe

1 .

\ suprafete inerte.
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‘ » Mese de

producere Dupa fiecare
# Suprafete de utilizare
lucru
> géntare
# Intrerupa- Zilnic, dupé
toare . .
> Msnere serviciu
» Podea
» Pereti 1 pe
saptamana
> Stelaje
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Produse Cu.ré‘n_:il.'ea Aplicare Stergere Timpul de j3tire
aprobate in rezidurillor puIvS:I:jzare umeda  actiune
R.M. =
Actiune: Q w
Dezinfectant,
Detergent, Pulverizare Sterg\ere Timpul de Stergere
Bactericid, umedd actiune _uscatd
Fungicid. W \ ﬂl
_. M :::..:a‘u
Plicare sau  Stergere Timpul de Clitire
pulverizare  ymeds  actiune
- ]
- /’-‘;-‘-__-‘_// l‘.‘i‘.‘l‘.“
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Sccatetl Apllcare Stergere Timpul de Clati Punetilaloc
marfurile pulvenzare umeda actiune =tire marfurile
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Cerinte fata de colectarea, depozitarea si evacuarea deseurilor in conformitate cu

HG 1209 din 8 noiembrie 2007:

141.

Unitatile vor avea in dotare spatii inchise, separate de incaperile de depozitare a
materiilor prime si produselor culinare sau platforme corespunzdtor amenajate,
precum si instalatii pentru depozitarea deseurilor anterior eliminarii lor,
corespunzatoare actelor normative n vigoare si care vor fi intretinute permanent in
stare buna de igiena si de functionare.

142. Proiectarea si amplasarea spatiilor si a instalatiilor mentionate in punctul 141 se va

143.

144.
145.

146.

147.

face astfel, indt sa previna accesul ddunatorilor la deseuri si sa excludad contaminarea
materiei prime, produselor culinare, a apei potabile, a echipamentelor, cladirii sau a
localului, s& fie bine ventilate.

Spatiile pentru depozitarea deseurilor vor fi dotate cu echipamente de spalare si
curdtare. Pavimentul va fi impermeabilizat, amenajat in pantd spre o gurd de scurgere.

Temperatura in interiorul acestor spatii va fi mentinuta la un nivel cit mai jos posibil.

Instalatiile pentru depozitarea deseurilor vor fi confectionate din material rezistent,
usor de spalat si de dezinfectat.

Deseurile din spatiile de manipulare a produselor culinare vor fi colectate in saci de
unica folosinta, rezistenti la scurgere, sau in recipiente reutilizabile, inchise etans sau cu
capac, marcate corespunzator. Ele vor fi scoase din zona de lucru pe masura umplerii
oni dupa fiecare perioada de lucru si vor fi plasate (sacii de unica folosinta) sau
descarcate (recipientele reutilizabile) in 1azi de gunoi acoperite, introducerea carora in
bucdtdrie este interzisa. Recipientele reutilizabile, precum si lazile de gunoi vor fi
curatate si dezinfectate dupa fiecare descarcare.

Cutiile de carton si ambalajele vor fi inlaturate pe masura eliberarii, in aceleasi conditii
ca si deseurile.

148. Instalatiile de presare a deseurilor vor fi separate de zonele de manipulare a

149.

150.

produselor culinare.

Daca se utilizeaza sistemul de evacuare a deseurilor prin conducta de gunoi, resturile
de carne, rebutul si deseurile vor fi plasate in saci inchisi de unica folosinta. Gura
conductei va fi curdtata si dezinfectata zilnic.

Recipientele de colectare si spatiile de depozitare vor fi mentinute in permanenta stare
de curdtenie. Evacuarea deseurilor solide si lichide se va face inainte ca acestea sd
depaseasca capacitatea de depozitare sau sa intre In descompunere.
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privind utilajul tehnologic, inventarul si ustensilele
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https://ro.wikipedia.org/w/index.php?title=Panaceea&action=edit&redlink=1

% Microorganisme
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Taierea carnii crude pe

o placa stears3 anterior
cu o carpa

nedezinfectatd/
murdara.

Tnainte si dupa
manipularea
alimentelor

Zgariatul sau alte rani
cutanate in timpul
gatirii si care nu au

fost corect si la timp
prelucrate.

Evitati zgariatul,
atingerea fetei,
stranutatul in
apropierea
alimentelor.

Acoperirea alimentelor
cu ambalaje aprobate
si capace lavabile.

Gustarea bucatelor cu
ajutorul degetelor.
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Plasarea in frigider a
alimentelor crude
separat de cele gdtite.

Plasarea in frigider a
alimentelor crude
separat de cele gatite.

Plasarea
ingredientelor de lucru
pe o suprafatd acre nu

a fost igienizata.

Spalarea si igienizarea
tuturor echipamentelor
si suprafetelor de lucru,

n special dupd
manipuldri cu alimente
crude.

Evitarea plasarii
alimentelor,
containerelor si
ambalajelor pe podea si
apoi pe suprafetele de
lucru.

Acoperirea alimentelor
cu ambalaje aprobate
si capace lavabile.
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Replasarea cérnii gatite b
pe aceeasi farfurie pe B . Carne

care anterior a fost pre paraté

carnea cruda.

Salate si
fructe

Paine si
lactate

PLOEDE

Folosirea aceluiasi cutit
pentru felierea
produselor crude si

produselor prelucrate de la tipul de alimente céruia ii este
termic. destinat au rolul de a preveni

Tocatoarele de diferite culori si notarea
cutitelor cu abrevierea literelor ce provin

contaminarea incrucisata.




Cerinte fata de spalarea mainilor

e E necesara spéalarea multipla a méinilor pe parcursul zilei de munca (cu o durata
de curatare de minim 30 secunde), in special, inainte de manipularea
alimentelor crude sau suporturi contaminate (cutii de ambalaj, telefoane,
ménere de usa etc), utilizdnd sdpun bactericid.

S\e recomanda utilizarea uscatorului in locul prosoapelor.

Cerinte fata de organizarea muncii

® O buna aranjare si organizare a activitatii permite limitarea contaminarii
incrucisate.
S~
T —— .
& ) Separarea alimentelor gata de consum
. il " e Toate alimentele crude trebuie sa fie protejate , in special alimentele de origine
v~ ‘ animal3, si separate de alimentele gata pentru consum. /
S

Utilizarea diferentiata a ustensililelor

e La prepararea carnii crude si a alimentelor tratate termic (gatite).

KOptati pentru tocatoare si lavete colorate diferit, utilizdnd coduri de culoare.

-

Suprafetele de lucru

e Trebuie s3 fie curdtate si dezinfectate regulamentar, in special daca ele sunt
utilizate pentru diferite produse.

Prosoapele si carpele umede

* Pot deveni rapid surse de microbi.

e Acestea trebuie schimbate n dependentd de domeniul de utilizare.

: ‘&Produselor pregatite (maioneza, cremele pe baza de oua etc).

. 0.
o s
L

TEreoers - S -
e Detergentii, dezinfectantii, decapantii, produsele de intretinere se utilizeaza
cu prudenta.
e Este important verificarea etichetarii, respectarea indicatiilor de pe ambalaj si
a planului de curatare si dezinfectare.
e Stocarea produselor respective se va face in asa mod ca s nu prezinte pericol /*
\de contaminare pentru produsele alimentare. /

e Dacd unul dintre clienti este alergic tot personalul din bucatdrie trebuie sa fie informat si
sd ia masuri de precautie.
\\- Unele produse alergice sunt volatile si se pot deplasa cu curentii de aer.

« Migdale, nuci Braziliene, Caju;
« Alune, nuci de macadamia, nuci pecan, nuci de pin; %
« Fistic, nuci grecesti, arahide; ‘ /
« Seminte de susam, seminte de mustar; “
« Grau sau triticale; \

« Oua;
« Lapte;
+« Soia;

« Peste, crustacee, moluste
Alte substante bine de declarat:
|« Gluten
\

-\Sufiti
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Cerinte privind prevenirea contaminarii incrucisate in conformitate cu HG 1209 din
8 noiembrie 2007:

1. Operatiunile de prelucrare a carnii, pestelui, legumelor si produselor de cofetarie si
patiserie se vor efectua in incdperi sau compartimente separate.

2. Operatiunile de preparare a carnii si pestelui crud se vor separa de operatiunile finale de
preparare a acestor produse.

3. Toate operatiunile de preparare a camii crude (transare, tocare, preparare mititei, cirnati
proaspeti, chiftele si alte produse) se vor efectua intr-un spatiu destinat numai acestor
operatiuni. Spatiul va fi dotat cu butuc, funduri din lemn, marcate distinct, ustensile
(masina de tocat, cutite, topor etc.), bazine ce vor fi racordate la instalatiile de apa calda si
rece si sistemul de canalizare. Operatiunile de preparare a pestelui crud se vor efectua in
conditii similare.

4, Materia prima si produsele finite se vor prelucra pe mese, funduri, cu cutite diferite,
marcate vizibil: ,peste crud”, ,peste fiert”, ,piine” etc.

5. Se interzice refolosirea ca materie prima a preparatelor culinare finite ori amestecarea
tocaturilor de came cruda cu cele tratate termic.

6. In unittile in care sint servite grupuri organizate (turisti, mese comune etc.), se vor
consuma numai mincaruri pregatite in ziua curenta.

7. Ouale se vor folosi numai cu coaja intactd, spdlate si dezinfectate Thainte de spargere.
Folosirea oudlor de rata si gisca in aceasta categorie de unitatii se interzice.

8. Llegumele si fructele care se consuma in stare cruda se vor spala sub jet (curent continuu)
de apa potabila.

9. Nu se permite pastrarea produselor culinare (cu exceptia pestelui crud) in contact cu
gheata sau cu apa rezultata din topirea ghetii, ori servirea bauturilor, fructelor si legumelor
in contact cu gheata (cu exceptia cuburilor de gheatd preparate din apad potabild, in
ghetdrii autorizate).

10. La trecerea de la manipularea materiilor prime crude sau a produselor semiprocesate
capabile sa contamineze produsul finit la operatiunile de manipulare care vin in contact cu
produsele tratate termic sau semipreparate, personalul este obligat sa-si schimbe
vestimentatia sanitara de protectie si s3 se spele pe miini cu apa calda si sdpun.

11. Miinile vor fi spalate minutios intre manipularea produselor la diferite etape ale prepararii
si manipuldrii produselor culinare. Practicile de manipulare a produselor culinare si de
spalare a miinilor de catre personalul intreprinderii se considera puncte critice si vor fi
supravegheate, constituind parte integranta a sistemului de control in punctele critice —
HACCP.

12. Produsele crude potential periculoase trebuie sa fie prelucrate in incaperi separate sau in
zone separate prin barierd de zonele utilizate pentru prepararea produselor culinare gata
pentru consum.

13. Toate ustensilele care au fost in contact cu materia prima sau materialele contaminate
trebuie s3 fie minutios curatate si dezinfectate anterior utilizarii in contact cu produsele
culinare tratate termic sau semipreparate. Pentru manipularea materiei prime si a
produselor culinare tratate sau semipreparate, in special pentru operatiunile de portionare
si maruntire (tocare) se vor utiliza utilaje si ustensile separate.

14. Fructele si legumele vor fi spalate minutios cu apa potabila de calitate inainte de consum
sau utilizare ca ingrediente.

Extras dirH.G. 1209 din 08.11.2007 cu privire®adA y 1 St S RS LINBGSYANB I+ 02yl
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Structura proteinei
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Cantitatea Alimentul Proteine (g.) Cantitatea pr:l:’l?r:::m Proteine (g.)
1 Ou 46 100 g. Soia praijitd fdrd 39,58
ulei
Piept de pui
170 g. Somon 34 100 g. gatit 31
¥ cana Branza de vaci 16 100 g. e 25
porc
1 cana laurt 16 100 g. Somon gatit 20
150 g. Branza telemea 14 1 Ou prajit 6,26
1 cana Lapte degrsat 8 1 cana Quinoua gatita 8
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— De aparare

e Tn cazul unei infectii virale sau
bacteriene, sistemul nostru imunitar
produce proteine numite anticorpi, care

recunoscandu-i contribuie la eliminarea /‘
lor.

— De transport

o Celulele rosii ale sangelui contin o
proteind numitd hemoglobina, care
transporta oxigenul din pldmani spre

\ alte organe.

—

— De structura

® Aceste proteine asigura mentinerea si
coeziunea tesuturilor noastre.
e Una din aceste proteine — colagenul
\ are un rol important pentru structura
A _0soasa, cartilagii, si piele.

— De degradare
* Proteine enzimatice (proteaze) care * u
participa la digestie si maruntesc —, " °
| proteinele Tn unitati mai mici ce pot fi *teele
\ asimilate de organism. )/
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De asigurare cu energie

* Proteinele furnizeaza corpului energie.
Proteinele contin 4 calorii pentru 1 gram.
* Proteinele pot servi drept sursa pretioasa
de energie, insa doar in perioadele de post
ale organismului, exercitii suprasolicitate
' sau ca urmare a unei administrari
\\\ inadecvate de calorii.
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Necesarul zilnic de proteine
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9 RS ONJXUdingreBa celulelor noim special la dezvoltarea organismului copilului,
adolescentului
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Necesarul zilnic de proteine

« Comitetul reunit de experti al Organizatiei Natiunilor Unite pentru
Agricultura si Alimentatie (FAO) si Organizatiei Mondiala a Sanatatii
(OMS) propune fixarea ,unui aport proteic de securitate”, care se
exprima in grame de proteine de referinta (proteine de valoare
biologica foarte buna) si constituie 0,75 g per kg masa corp pe zi

pentru adulti.

Z 165

’\6 1,50

1,20 115
YV -
; 1,10

1 0,92

0,85
0,75

g/Kilocorp

1-2 ani

Varsta
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— Sub influenta caldurii

e Coagularea proteinelor are loc sub actiunea caldurii.

e Atunci cdnd se coaguleazd proteinele in aliment
culoarea lui devine bruna.

e Carezultat avem un produs rumenit.

e Schimbarea culorii duce la aparitia de noi gusturi, ce
sunt foarte apreciate de consumator.

. Peste prajit

J

»n 00000000000
4[ Sub influenta cldurii si umiditatii ' )
4

¢ in functie de natura c#ldurii, proteinele vor reactiona

in mod diferit.
e Proteinele din: M

p———

» pesteincep si se coaguleze in jurul a38° C. ; .}-\ .

» carne incep s se coaguleze in jurul a56° C. *:fk

e in prezenta apeisia temperaturii inalte proteinele se " N ,m"'"'
vor coagula fara sa se rumeneasca. Carne fiart3
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Sub influenta aciditatii

e (Coagularea in prezenta aciditdtii se realizeazd sifard
prezenta cdldurii.
e Cu toate acestea, modificarile sunt identice.

Carne in marinate

\. e vin U
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Proteinele au fost denumite: Ude O N (MNBer, in anul 1838. Aceasta denumire provine din limba
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El a emis o ipoteza cark y F f dzSsi acudn
ANYRANBF LJ2LJz | NI = &,
musculara depind de cantitatea de protei
consumata.
Dr. Carl Voit, un elev da lui Liebig, a promova
ideile acestuiaNB O 2 Y I ¢ R NAY'YRS fyfaifite:
bogata in proteine, aproximativ 120 g pe,
cantitate consumata de mineré  dzRd& lel
1 0S&aGS ARSA Fdz nydNSBI
obsesivary  f SNEcN iinsididdeda consumului
de proteine.
+SNAFAON Odzy2UGAYyUStSY
1. Descriestructura proteinelor
2. CeTdzy Ol A A épdntridrgBnis@Ul ymar?
3. /NS SaitS RAFSNByilGl RAYGNBep@lugatied G 4GS
termicUdinOSt S OFNB Fdz F2aid GNXyatz2NNMIGS
ON SEA&GN 2 |aSYSySI RAFSNByINK
4. Cumsecalcub | he¥esarul zilnic individu de proteine? Calc8Il T N
necesaruli Ndazproteine.
5. |/ S n ipinsba§uthreal/gelifierea proteinelor? Care sunt domeniile de
utilizare?
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tuberculi.
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Monozaharide

Compuse dintr-o singura molecula. Cele mai importante sunt urmatoarele:

Paine Ceriale

Smochine Lapte Papaia Fasole

Dizaharide

Compuse din 2-6 molecule. Cele mai importante sunt urmatoarele:

‘9{.\."_1 g

Zahir de — Biuturi

: s P Fructe
consum Limonadd  ricoritoare artar uscate

L 1 8

Denumirea sa provine de la malt. Zaharul
din malt, obtinut din cereale incoltite.

D

Lapte laurt Bere bruna
Acesta se gaseste in paine si bere. Cele mai
mari cantitati de maltoza le genereaza

e nsasi corpul uman in urma digerarii

Péine Bere blona produselor ce contin amidon.

Clasificarea glucidelor
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— Energetic

e Glucidele - sursa principala de energie
necesara organismului nostru.
¢ 1 gram de glucide elibereaza 4 kcalorii.
e De aceea corpul uman are nevoie de un
"\ aport constant de glucide pentru a
“._ functiona corespunzator.

"

— Structural

« Glucidele sunt produse bogate in fibre vegetale

si celuloza care: ;q
v absorb toxinele din organism si le elimina; ﬁ

v absorb grasimile din organism si le elimina;

v absorb apa din organism si o elimina, |' '|
inclusiv mareste tranzitul intestinal, N ’ '
respectiv deseurile nu se depoziteaza pe \ C [
intestinal gros, ca rezultat nu exista
constipatie, miros neplacut din pori, acnee .' |
etc.

\+ Fibrele alimentare nu sunt asimilabile, dar sunt /
\\\j\gﬁdispensabile pentru un bun tranzit intestinal. /

E— Protector

ficat, aparandu-l-l impotriva unor
substante toxice precum:
v alcoolul;
_ v’ arsenic; /
\ v stari toxiinfectioase.
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¢ Glucidele mai au sirol antitoxic pentru @
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http://www.mediculmeu.com/dieta-nutritie/fructe/rolul-glucidelor-in-organismul-uman.php
http://www.mediculmeu.com/dieta-nutritie/fructe/componentele-fructelor/zaharurile-glucidele.php
http://www.mediculmeu.com/plante-medicinale/terapii-complementare/tratamentul-dietetic-al-dislipidemiilor.php
http://www.mediculmeu.com/boli-si-tratamente/folosirea-fructelor-florilor-in-terapia-diverselor-boli/obezitatea.php
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proliferarea microorganismelor, prelungind perioada de conservare.

Necesarul zilnic de glucide
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RS242S60ANBE RS OFND2KARNIGAA O2YLX SOUASZ OF ND 2 KA
energie de calitate.

Necesarul zilnic de proteine

W W w

« Organizatia Mondiala a Sanatatii (OMS) recomanda sa nu se
depéseasca 30 de grame de zahdar pe zi pentru o femeie. Ideal ar fi s3
nu se consume deloc, dat fiind ca exista zaharuri si in alte produse pe
care le consumam. Cu certitudine nu Tnseamna ca trebuie pe varianta
ZERO zahar!

« Formula de calcul a glucidelor:

NZG 4 x Masa corporald
(Necesarul zilnic de = (k) p
glucide)
o Exemplu:
= 4 x 60 kg
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bSOS&al NdzZ T AftyAO RS 3t dzOA
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a2ZRAFTAONNR FfS FEdzOARSE2NI fF GNIX GF YSyGod
Inversia

Ca urmare a procesului de denaturdre T | KI N2T SA 200GAYySY T I KNNJ Ay @
FNUHzOG2T N UA 3 dzOFIGNE X YLINE KAND AY OSBLASE ny yI i

o,06

Zaharoza Temperaturd Acid

@&

Zahar invertit

Procesul de inversie a glucidelor
Y%l KNNHzE2 AQFAFNIAAGG 6S YFA YFENB RS nyRdzZ OANBXI ny
ONRAGIEATSFT NG 94

S dziAft AT G ny o0dzZONGNNRS LISy
!Yéf)\ZNJSI-TN GSEGdzNT o6ny &LISOALFE | LINE Rz
Absoarbeumil G F G SI'2 S@GAGNYR ONRadGEE AT NBI
{ulo}\f)\ISITN 3fFT dz2NF UA &a2NbSGSt S

' YSE A2NBIFT N 2y aSNID NBI

1. Fermentarea
CSNXYSyYy{Gl NBI SaidS dzy IfdG ydzyYS LISy dNHz NBaLANI GA
RAY St0 SadsS F2FNIS AWILENIN {160 LISy ( NEA lyy2Ma YOS 2

A

FSNXYSyidFGAFK 5SS ONGS GALWHz2NR SK

{LINE RS284S0ANB RS NBALANIGAI | SNRPO6N 6O0dz 2EA3S
YFEA LdziAyN SyYySNHASSE RS2FNBOS 2 YI NEhimick dititeS RA 'y
FG2YAA LINRPRdzAdzf dzZA AYGOGSNXYSRAIFI N Oy O2y GAydz NB
lor pentru om.

CSNXYSyillINBIlI SaitS dzy LINROS& AYLRNIFYGEZ nydNHzON
ONNYT StidzNAES oA fFOGFHGSESo

hNEHFYA&aYSES Iy SNRPo6S adzyd NBLINBI SyidldsS ny &LIS
2NBFYA&AYS | SNHz ydz R2F NI ON ydz SaGS ySOSal NE (
LINRARYSES 2NHFYAAYS | LINNHzGLSN NBS/ R¢ SRNIRLBNE  nYydat 203N (RS ANy
2EA3ISYyd {LINBE RS2aS6ANB RS 2NBHIyAaYStS | SNRoSs



RA2EAR RS OINb2ys 2NHIyAavYStS
degradarea glucidelor dioxidS O NB 2y 0 A

Iyl SNB o6
dzy’ LINE Rdza

§ ydz |2
AYGSNYSRAL
Microor-
ganismele

Fermentarea

Acid lactic
Produsele

Etanol + CO,
fermentarii

Etanol

Bioxid de
carbon

\“"J e
Branzeturi,
jaurt Bere Vin
t NPRdAzaStS 200AydziS LINAY Ay dSN)YSRA d
a) CSNXYSyuGaliGAar +foOo22tA0ON
5NR2RAIF RS 0SNB FI OS
t NP R dza dz

LI NI'S RAY NB3Iydz
AYGSNYSRAI NI 20 0A Y dzi

TdzydA o
LINAY NB&ALIANI GAL

DIOXID DE

Temperatua

CALDURA
t N2 O

(s}

ax
o
N

FSNXYSYy Gl GASA

I £ 022t A0S



t NAY FSN¥YSydGlFraAr +f 022t AO0ON 2 2 dz
G2+ 30S oNdzidzNAES 022t A0S a 02 LS
FSNXYSyGFGAF RAY GAYLIHzZNRA & G211 G8S
Fdzy OGAS RS NBadZNRERSYNG NI

LINE Rdza F2f2aAyR FSNXYSyill RADSI
aSRAGSNI ySSyA | dz LINERdza 2y St ¢
GSYLISNI dzNI  ydz LISNXNA @Sz 2C RS @.
0 Ndzi dzZNRA | £ O2 2t A OS-euRpenii, caré fiu 2
aveau stuguri, produceau cidru (un vin din mere), mied

0NdzidzZNN | £ 022t AON RAY YASN azy3az
0NdzidzZNN | f 022t AON RAYy f L Sy dzY A
LINBT Sy Gl | SNHz dzA T RNB2RA | Celulele drojdiei de bere la RS3N
ny LN 6A / h®ZF NRBS | A0Sz NISHa microscop S anN

TAS nyOKAaS SalryUo

t NEOSa FSN¥YSyGlFGASA f 022t A0S asS dziAat AT SFHT N dz
cidru, bere, whisky.

5NR2RAF RS O0SNB SadsS F2f{2aA0NTaADI 6RSR2ALIANSI
b) CSNYSydlGAl | OSGAON

CSNXYSyYyGl Al | OSGAON SaksiSeiRaza NO RIS GON G INBNIV-SC
AYOGSNYSRALFNI F OARdzE | OSGAO® ! OARdzfE | OSGAO Sali
olis ON F 0 DK detdzd dASNNY Sy G F GAF F OS{A(

FSNXYSYyGFGAL 2 OB
YdzZNNG dzNA £ 2 NXd 5 SUA
(vezi fig. 3.6.7):

§40S8 O2yaARSNIGN TFSNXSy Gl OA

DIOXID DE »\
OXI + Temperatura CARBON .~ Oxigen + Temperatura

A

Zahar Bacterii
\ acetice
Drojdii
CALDURA
Fermentatie alcoolica Fermentatie acetica

O«
w»
[N
>
O«
(0p))

t NP OSadz FSNNYSYyidlFGASA |



c) CSN¥YSydalraGal f1F OGAON
CSNXY Sy HIIAION Stali® LINPRdzAN RS FydzYAdS oF OGSNRA |
LINE RdzZO ONNYT SGdzNAES 6A 1 Ol &S éséSatvidlactcOG SNR AT S

BIOGAZ
r H: si CH,
ACI IG o’
Aceto-bacterii CALDURA

Temperatua

t NP OSadzZ FSNXYSyidGFrGASA tFOGAOS

t NAY FSNXYSyYyGldAS &SI EINRIRIGOSR O Al vo A" 1 tzh = O HzZMEB
O2Yo0dzaiAoAt ® 9EAAGN ydzYSNRIF &S GALIWHzZNA RS FTSNXYS
Odz OSI YIFA YIFENB AYLERNIFIYOGN ny @GAIFGF 2YdzZ dzA @

d CSNXYSyGFOALF £ dzk ( dzf dzA
alkA nyadNA | YAR2yYy d¥ RBAAYO2FNMzal nR/S yEIRASHERRG 02 VY
SaidsS FSN¥YSyidlldiN RS ONGNBE RNR2RAA OFNB &S KNN
6/ hHvos OFNB SaidsS LINAya ny |Ffdad G UAX nt FI OS
3.6.8.

Temperatura 25-30°C

t N2OSadz FSNYSydGlGASA £ dzl GdzZ dzi



' fdzl Gdzf R2aLIAG a8 OBRL @&UANAX $iyiINN RIGONIGRE MINK  UA
GSYLISNI GdzNAA 2LIAYFES RS ONBUGSNBE UA FSN¥YSydl
onc/ VI URNBQHYNY INNRA | fdzl Gdzt dzZA = OF NB I & A 3 dzNN

pentru asigurarea unei texturi elastice

S5NR2RAAES RS LIYAFTAOILGAS aldz { OOKI NrY&OS$
OA dzLISNOA dzy A O8A RNENBII RBoX 2 BYBEN2&S3INI RSI

I G S ynii reB¥e de confundat drojdiile organice cu praful de copt!

2. . NUzyAFAOFINBIF y2y Syl AYlFGAON

9aiGS dzy LINRPOSA OKAYAO Odz F2NXI NBI OdzZ 2 NAA 0 NIz
ANGAGSE FNNN OGAGAGIGSE SyTAYIFOGAONO®
BrunificareaSa S 2 &4 OKAYOIlI NB | Odzf 2NK X 2Aa%vdx §S |
G A Y Lddzt LINBINGANRAZ LIN2 OS & N i
. NHzy AFAOINBI NS RAFTSNRGS 13
[ dzf 21 NBF LINRPRdzAN @G NAIFT N RS
nNYOKA& &l dz yS3INHzZ ny Fdzy OuAS
OFNB IINB t200 wSIOUAAES RS
VSTl @P2NIoAf Sd Oy dzyStS | fAYS
ny GAYLzZ NHzYSYANRA adzyi oAy -
LINE Rdza RSt AOA2a UA RS OF fuital FExempludeprocesde g g
FNEYE UA Odzf 21 NBF  LINE Rdza dzf dza O NH2Y A T A OF NB& Nz i
UA G211 GS LINPRdzaStS O21 LJiIST OKALADZNA RS OF NI 21

RS OFFSFH LINN2AdGS UOx YdAf 4S8 FE =~ "~ LINROS
BrunificareSa 4GS RS R2dzN TSt dzZNAY & .

a) 9y 1 A Ylg( achifbarea c@ NA A T NHzOG S ¢ = St 2N
RSaOKAAS® 5FG2NAGN LINBT Syl | = W RAY
ONYyR adzyGi SELIzaS €+ SN 62 | - lGdzy S
GNASNBIE RSO22ANBIE  YSNBE 2 fi OF NI ?
| gz Ol R2 3 ql- Y I ysvf 2 NJ» @0{5@(]5 _,,- e e I VT)\ T
AGNRLISAO Odz adzd RS OAGNRO AR YU

. - . A .. Exemplu de proces de
%I:JNNJE NB | I:JN\zi Rdza?f 2NJvo§)th RA brunificare norS y' 1 A Y Syl Ay
RS F G Y23a¥FSNN Y2ZRAFTAOI UGN 0 a ucu XN I\ U W

b) b2y Syl Acdre GMIOWR dzf a Ndz R2dzN F2NXS RS o6 NHzyAFAO!I

RAT 2f O NB ONBIFOUAI aAffl NRO UA OFNI¥YSEtAT Il NBI

3. Caramelizarea

9aiGS GNIYaF2NXYINBF T KNNYzE dzi nyONfT AG fF GSYL
SAZ ny Od#l KINNNGIzE 6 N3y NRaBya O2dYLJUNISR §) yAINY LJdzUA R G 2 N
nylrtiso

/| NBF NBIF FNRYSA UA I Odzf 2NAA O NI¥ YSTt dzf dzA y  ON.

n
NYONfT ANBI ySO2yiNRfFGN I 1 KNNXzimdes delai®. 4§ S R dzO



Exemplu de proces de 9ESYLX dz RS ¢
caramelizare

- ~

¢ SYLISNI GdzNIF  OF NI YSf dzf dzA 6 YSG2RE T | ¢
Punct de I & LIS O dz UA C Utilizare
fierbere caramelului
mncc / {ANRLJ RS T I KNNJ Fructeconfiate, jeleuri
107-m m n ¢ / Sirop spumos Fructe confiate
112Mu nc /. dzf'S YA OA 06 3AY 3 Merengitalian
125m o0 n ¢ / Bule mari (dure) Nuga
135m n n ¢ / Lipicios/cleios b dz3 I UA LI &adN
145m p n ¢ / Casant Fructe uscate, decor din | K N
155m ¢ n ¢ / Caramel blond Caramel
My nc/ Caramel brun Baze pentru sos, nuga

4. Formareamelanoidinelor

La formareamelanoidinelork dz £ 20 dzy aSid RS NBIFIOGAA OKAYAOS

NARAOFIGS omnnc 0 NYGNB O2YLIzUAA LINRPGSAYSE 2N

LINE RdzO ny St S Ay dzZN¥N O2y TFSNN Oy & S VI QL & (
{i NG A ASYT 2NAIFES FES FydzYAG2NI £ A

oy ¢~

t



