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Îndrumarul de laborator include metode-expres, îndeplinite 
în condiţii de producere, şi metode de laborator, îndeplinite în 
condiţii de laborator igienic, necesare pentru controlul igienic al 
întreprinderilor de alimentaţie publică. 
 Sunt elucidate teme, care au ca subiect starea igienică a 
întreprinderii de alimentaţie publică şi estimarea sanitară a 
produselor alimentare. 
 Îndrumarul este destinat studenţilor specialităţii 2205 
„Tehnologia Produselor Alimentaţiei Publice” pentru însuşirea 
disciplinei „Securitatea alimentelor şi igienă în alimentaţia 
publică”. 
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Introducere 
Funcţionarea întreprinderilor de alimentaţie publică 

presupune respectarea unui nivel igienic de  organizare a între-
prinderii, de realizare a procesului de producere şi de deservire a 
consumatorilor. 

Măsurile sanitare de curăţenie respectate de întreprindere 
pe lângă efectele  estetice şi curative obţinute sânt şi o dovadă a 
responsabilităţii personalului, a gradului de pregătire profesională a 
acestuia. 

Specialiştii din domeniul alimentaţiei publice, preocupaţi 
de alimentarea unor colective, sunt obligaţi să cunoască şi să 
respecte normele de igienă alimentară cu referinţă la produsul 
alimentar sub aspectul prospeţimii, salubrităţii, gradului de 
conservare, condiţiilor de păstrare, restricţiilor de consum etc. 

În scopul prevenirii şi excluderii unor cazuri de transmitere 
a unor boli infecţioase microbiene sau parazitare în rezultatul 
consumării unui produs alimentar este necesar să fie îndeplinite 
măsuri de curăţenie şi dezinfecţie conform Regulilor sanitare 
pentru întreprinderile de alimentaţie publică [2]. 

Cu toate că, responsabilitatea de introducere în circuit 
alimentar a unor produse alimentare necondiţionale din punct de 
vedere igienico-sanitar le revine în special medicilor igienişti din 
cadrul Centrelor de Medicină Preventivă, specialiştii de la 
întreprinderile de alimentaţie publică şi alimentaţie colectivă la fel, 
în mare măsură, sunt responsabili de starea de salubritate a 
produselor alimentare, deoarece la etapele de achiziţionare, 
păstrare, realizare a produselor alimentare pot interveni anumite 
deficienţe în organizarea procesului tehnologic şi respectarea 
regimului sanitar la întreprindere. 

În R. Moldova au fost elaborate o serie de documente 
legislative şi normativo-tehnice, care au ca scop menţinerea şi 
îmbunătăţirea stării igienice în întreprinderile din industria 
alimentară şi asigurarea unei calităţi igienice corespunzătoare a 
produselor alimentare. 
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Prezenta lucrare completează cunoştinţele teoretice, obţinute de 
studenţi la însuşirea disciplinei „Securitatea alimentelor şi igiena 
în alimentaţia publică” şi are ca subiect însuşirea unor măsuri 
practice de control igienico-sanitar al întreprinderilor de 
alimentaţie publică şi a producţiei fabricate.  
 

Lucrarea de laborator nr.1 
 

1.a MĂSURI DE DEZINFECŢIE 
 

Poluarea microbiană a utilajului, veselei şi inventarului în 
întreprinderile de alimentaţie publică poate avea drept  consecinţe 
transmiterea unui număr impunător de boli infecţioase de cele mai 
multe ori cu caracter epidemic. 
 În vederea înlăturării acestui pericol s-a introdus metoda 
dezinfecţiei, care reprezintă ansamblul de mijloace pentru 
distrugerea germenilor patogeni şi reducerea germenilor saprofiţi 
până la condiţiile de salubritate. 
 Dezinfecţia se poate realiza atât prin mijloace fizice ca 
fierberea, utilizarea radiaţiilor ultraviolete, cât şi prin mijloace 
chimice, ca folosirea substanţelor clorigene. 

Prin substanţă clorigenă se înţelege substanţa care conţine 
clor molecular şi pe care îl pune în libertate în contact cu apa. 
Acest clor se numeşte clor activ. Astfel de substanţe sunt: clorura 
de var (oxiclorura de calciu), cloraminele, hipocloriţii de sodiu, de 
calciu sau de potasiu, etc. 
 Preparatul de clorură de var proaspăt conţine până la 38% 
de clor activ. 
 Clorura de var (praf) este un amestec format din hipoclorit 
de calciu Ca(OCl)2, oxiclorură de calciu CaOHCl, clorură de 
calciu CaCl2, hidroxid de calciu Ca(OH)2 [4]. 

Mecanismul de acţiune dezinfectantă a substanţelor 
clorigene se bazează pe proprietatea oxidantă a clorului, care în 
contact cu apa formează acidul hipocloros. Acidul hipocloros în 
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