=

<;T’k@ Universitatea Tehnica a Moldovei

Influienta calitatii materiei prime asupra

valabilitatii salatelor crude

Masterand:
gr. CSPA- 141 Nemciuc Viorica
Conducator:

dr., conf., univ. Macari Artur

Chisinau — 2016



Ministerul Educatiei al Republicii Moldova

Universitatea Tehnica a Moldovei

Programul de master ,,Calitatea si securitatea produselor alimentare”

Admis la sustinere
Sef de catedra: dr., conf.univ.
Macari Artur

” 2016

Influienta calitatii materiei prime asupra

valabilitatii salatelor crude

Teza de Master

Masterand: Nemciuc Viorica

Conducitor: Macari Artur

Chisinau — 2016



REZUMAT

Siguranta alimentard este unul dintre cei mai importnati, care concurd la sdnitatea
populatiei, la reducerea imbolnavirilor, si la imbunatatirea calitatii vietii din tara noastra. Aceasta
este tot mai greu de realizat Tn acord cu standardele actuale.

Actualitatea tezei. In legaturd cu intrarea Republicii Moldova (2001) in Organizatia
Mondiald a Comertului este necesar de a ne alinia la cerintele unice si de a stabili un sistem de
managemnet al calitatii si sigurantei produselor alimentare, inlusiv in intreprinderile de alimentatie
publica.

Scopul cercetarii efectuate consta in evaluarea calitatii legumelor si a salatelor crude
fabricate in intreprinderile alimentatiei publice.

Pentru realizarea scopului propus au fost trasate urmatoarle obiective:
evaluarea calitatii materiei prime de origine vegetala — castraveti, rosii, salata,
urmadrirea procesului de fabricare a salatei verde cu castraveti si rosii;

verificarea calitatii organoleptice, fizico-chimice si microbiologice ale produsului finit.

AR NERNERN

analiza si interpretarea indicilor de calitate si inofensivitate a legumelor si a salatei.
Metodologia de lucru a fost determinata prin selectarea de metode adecvate scopului
lucrarii de masterat, pornind de la premiza ca lucrarea are un profund caracter interdisciplinar si
multidisciplinar, implicand un ansamblu de metodologii, tehnici, echipamente si materiale,
specifice fiecarei activitati desfasurate.

Valoarea practica — aprecierea calitdtii i inofensivitatii legumelor procurate de la Piata
Centrald si reteaua de magazine Fourchette, folosite in prepararea bucatelor in intreprinderile din
alimentataia publicd. Analiza datelor experimentale a demonstrat, ca legumele si Salata verde cu
castraveti si rosii, corespund cerintelor legislatiei nationale si europene in vigoare.

Teza este structurata in 4 capitole si curpinde 59 pagini, 18 tabele, 5 figui.



RESUME

La sécurité alimentaire est 1'un des plus importants, qui contribuent a la santé, a réduire les
maladies et d'améliorer la qualité de vie dans notre pays. Il est de plus en plus difficile a réaliser,
conformément aux normes en vigueur.

Nouvelles thése. Dans le cadre de l'entrée de la République de Moldova (2001) a
'Organisation mondiale du commerce est nécessaire pour adapter aux exigences uniques et établir
un systéme 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 1égumes crus
produits dans les entreprises de restauration.

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

e ¢valuation des 1égumes qualité des matiéres premicéres - les concombres, les tomates,
la laitue;

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

e vérifier la qualité organoleptique, physico-chimiques et microbiologiques propriétés
du produit fini.

e 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 maitres, a 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 - 1égumes 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 alimentataia
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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