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REZUMAT 

 

Siguranţa alimentară este unul dintre cei mai importnaţi, care concură la sănătatea 

populaţiei, la reducerea îmbolnăvirilor, şi la îmbunătăţirea calităţii vieţii din ţara noastra. Aceasta 

este tot mai greu de realizat în acord cu standardele actuale. 

Actualitatea tezei. În legatură cu întrarea Republicii Moldova (2001) în Organizaţia 

Mondială a Comerţului este necesar de a ne alinia la cerinţele unice și de a stabili un sistem de 

managemnet al calităţii și siguranţei produselor alimentare, inlusiv în întreprinderile de alimentație 

publică. 

Scopul cercetarii efectuate constă în evaluarea calităţii legumelor și a salatelor crude 

fabricate în întreprinderile alimentației publice. 

Pentru realizarea scopului propus au fost trasate următoarle obiective: 

 evaluarea calității materiei prime de origine vegetală – castraveți, roșii, salată; 

 urmărirea procesului de fabricare a salatei verde cu castraveţi şi roşii; 

 verificarea calităţii organoleptice, fizico-chimice şi microbiologice ale produsului finit. 

 analiza şi interpretarea indicilor de calitate şi inofensivitate a legumelor şi a salatei. 

Metodologia de lucru a fost determinată prin selectarea de metode adecvate scopului 

lucrării de masterat, pornind de la premiza că lucrarea are un profund caracter interdisciplinar şi 

multidisciplinar, implicând un ansamblu de metodologii, tehnici, echipamente şi materiale, 

specifice fiecărei activităţi desfăşurate. 

Valoarea practică – aprecierea calității și inofensivității legumelor procurate de la Piața 

Centrală și rețeaua de magazine Fourchette, folosite în prepararea bucatelor în întreprinderile din 

alimentațaia publică. Analiza datelor experimentale a demonstrat, că legumele şi salata verde cu 

castraveţi şi roşii, corespund cerinţelor legislaţiei naţionale şi europene în vigoare. 

Teza este structurată în 4 capitole şi curpinde 59 pagini, 18 tabele, 5 figui. 
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RÉSUMÉ 

 

La sécurité alimentaire est l'un des plus importants, qui contribuent à la santé, à réduire les 

maladies et d'améliorer la qualité de vie dans notre pays. Il est de plus en plus difficile à réaliser, 

conformément aux normes en vigueur. 

Nouvelles thèse. Dans le cadre de l'entrée de la République de Moldova (2001) à 

l'Organisation mondiale du commerce est nécessaire pour adapter aux exigences uniques et établir 

un système de qualité de managemnet et norme de sécurité alimentaire, compris les entreprises de la 

restauration. 

L'objectif est d'évaluer la qualité de salades de recherches effectuées et les légumes crus 

produits dans les entreprises de restauration. 

Pour atteindre les objectifs proposés ont été tracées ci-dessous: 

 évaluation des légumes qualité des matières premières - les concombres, les tomates, 

la laitue; 

 suivre le processus de prise de salades avec concombres et les tomates; 

 vérifier la qualité organoleptique, physico-chimiques et microbiologiques propriétés 

du produit fini. 

 analyse et l'interprétation des indices de qualité et de sécurité de légumes et de 

salades. 

La méthodologie de sélection a été déterminée par des méthodes adéquates pour le travail 

des maîtres, à partir de la prémisse que le travail a un profondément interdisciplinaire et 

multidisciplinaire, impliquant un ensemble de méthodologies, les techniques, les équipements et 

matériaux des activités spécifiques. 

Les pratiques valeur - légumes de qualité et d'évaluation de la sécurité achetés du marché 

central et le réseau de magasins Fourchette, utilisées en cuisine dans les entreprises de alimentaţaia 

publics. Analyse des données expérimentales ont montré que les légumes et la salades avec des 

tomates et des concombres, répondent aux exigences de la législation nationale et européenne en 

vigueur. 
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