25. Analiza general3 a urinei

Continutul de zahir
Suplimentar, continutul de
Vitamind C 5

B B

1 52

somnul adanc
super-
ficial

26. Analiza sangelui.
Hemoglobina, eritrocitele,
leucocitele, indicele de
culoare.

Continutul de zahar.
Suplimentar.

Frotiul sanguin

Continutul total de proteine
in ser

Albuminele

Trigliceridele

Vitamina C ;A

caroten

Fosfataza alcalind: (persoane
de virsta inaintata, femei
gravide)

27. Incheiere clinici despre starea sanatitii.

Tema 3. Studierea si evaluarea alimentatiei reale in
colectivitati prin examenul de laborator

Studierea alimentatiei prin metoda statisticd, ca reguld, se
completeaza cu examenul de laborator al ratiilor alimentare in scopul
evaludrii compozitiei chimice §i valorii energetice. Se considera ca
examenul de laborator este metoda cea mai obiectiva de studiere a
alimentatiei reale. Prin examenul de laborator se studiaza continutul
principalilor factori nutritivi (proteine, lipide, glucide) si valoarea lor



energetica. Uneori este necesara studierea valorii biologice a ratiilor
sau bucatelor concrete — continutului de vitamine (in special vitamina
C) si a unor sdruri minerale (calciu, magneziu, fier). Ca regula, in
laboratoarele CMP se utilizeazd asa-numita metoda desfisurata
(determinarea proteinelor, lipidelor, glucidelor, reziduului uscat, sumei
sarurilor minerale prin incinerarea si calcularea valorii energetice) sau
prin metoda semidesfasurata, cand glucidele, uneori chiar si suma
sarurilor minerale sunt determinate prin calcule.

Luarea probelor de bucate

in primul rand trebuie sa se mentioneze, ca data (graficul) ridicarii
probelor pentru analize nu trebuie sa fie cunoscutd de administratia
obiectivului. Rezultatele finale vor depinde in mare masurd de
recoltarea lor corectd (probele luate sd fie intr-adevar probe medii).
in dependenta de scopul pus, reprezentantul Centrului de Medicini
Preventivd (medic-igienist sau asistentul acestuia) poate lua probe de
la consumator (prezentéind legitimatia si lamurind scopul), adica prin
metoda «de sechestrare» la linia de distribuire a bucatelor sau de la
bucitirie direct din cazan.

Prima metodi este folositd mai frecvent. Luand in considerare,
ci la portionare au loc §i unele pierderi se vor cantéri pe loc cite 10
portii de bucate dupa care se va face media. Devierile datelor medii
(greutatea medie a bucatelor) trebuie sa corespunda normelor, adica
greutatii finale conform meniurilor de repartitie. Devierile de la norma
a greutatii felului de bucate pot fi pana la £3%.

Probele luate se transferd in vase de laborator (pe care
reprezentantul CMP trebuie sd le poarta cu sine). Probele vor fi
inchise, plombate si transportate la laborator cu o foaie de insotire.
Se va completa pe loc formularul de evidenta nr.344 «Proces-verbal
de ridicare de probe de semipreparate i bucate culinare» (anexa 1).
Foile de insotire vor fi semnate de reprezentantul contabilitatii
institutiei respective. Se vor transmite obligatoriu in laborator si copiile
meniurilor de repartitie pentru fiecare fel de bucate. Vasele plombate
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se numeroteaza. Se recomanda transportarea neintarziata a
probelor la laborator. Daca aceste posibilitdti lipsesc, ele pot fi
transportate §i cu o oarecare intarziere, dar nu mai tirziu de 4-5
ore dupd recoltare (pentru coctailuri care contin produse lactate —
nu mai tarziu de 2 ore).

Pregitirea probelor de bucate pentru analize

In laborator probele trebuie si fie pregitite in aceeasi zi. Probele
nefolosite sunt pistrate in frigider la temperatura de 4—6°C panai la
terminarea analizelor de laborator si eliberarea rezultatelor. Apoi cu
invoirea sefului de laborator, probele sunt utilizate in alt mod. Inainte
de pregatirea preliminara a probelor de bucate pentru analize,
reprezentantul laboratorului controleaza corespunderea probelor aduse
cu foaia de insotire, integritatea plombei, capacelor si ambalajului.
Lucrul se incepe cu cantarirea probelor receptionate impreund cu vasul,
in care au fost aduse in laborator. Dupa transferarea probelor in alt
vas, se cantareste vasul gol. Prin scadere se afla masa probei.
Cantarirea se face cu precizia de 1 g. Felurile intdi de mancaruri gata,
cét i alte bucate cu continut mare de lichid, se recomanda a fi incalzite
in prealabil pana la 45-50°C, iar apoi trecute prin strecuratoare.
Separdnd partea lichidd de cea compactd, fiecare component se
cintireste aparte, Pentru felurile doi — garnitura si carnea, pestele,
pérjoalele etc. — se cantdresc separat.

Probele din felul intai de bucate pot fi analizate si dupa o evaporare
preliminara a lichidului. Pentru a nlatura prin evaporare partea lichida,
o portie de supd, de exemplu, se incdlzeste padna la temperatura de
70-75°C. Carnea si pestele se scot din supd cu penseta, se cantaresc
si se compara cu datele finale din meniul de repartitie a felului concret
de mancare preparat. Apoi portia de supa se evapora la foc mic pana
la '/ ~!/, din volumul initial. Partea compacti se cantdreste din nou si
se omogenizeaza cu un omogenizator electric sau cu pistilul. Calcularea
rezultatelor analizelor se face pentru masa totald a supei evaporate.
Supele cu consistenta vascoasd nu se evaporeazi.
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Pregitirea probelor din felul II de bucate din carne naturali,
inclusiv de pasare, iepure, din peste constad in urmatoarele. Carnea si
pestele se incdlzesc pana la 60-65°C. Se cantdresc din nou si se
omogenizeaza in omogenizatorul electric. Pentru a le omogeniza mai
bine se foloseste o mica cantitate de apa, care apoi se adauga la
garnitura si sos. Atat garnitura, cat i sosul se omogenizeaza. in cazul
cdnd componentii bucatelor se omogenizeaza separat, ele la urma sunt
amestecate. La calcularea rezultatelor se va tine cont de cantitatea de
apa folositd. Pentru pregitirea preliminara a probelor de salate din le-
gume si fructe se cantidreste o portie (pentru salatele din castraveti
proaspeti ori patlagele rosii — 2 portii) si se transfera in omogenizator.
Resturile de legume rdmase in vas se transferd de asemenea in
omogenizator cu o micd cantitate de apa fierbinte (60-70°C).

in cazul salatelor cu carne, bucitelele de carne se transferd cu
penseta din portia pentru analizat pe o sitd metalicd micd si se spala
bine cu apa distilata fierbinte. Dupd 2-3 minute, dupa scurgerea apei,
proba se usucéd cu o hartie de filtru si se cintareste. Apa folosita la
spdlare se amestecd cu legumele §i se omogenizeaza.

Dacd pentru analize sunt pregitite salate cu peste, atunci se
efectueaza omogenizarea portiei totale, fard o separare prealabild a
pestelui.

In cazul lipsei omogenizatorului electric proba se va marunti bine
cu un pistil.

Determinarea reziduului uscat

Principiul metodei. Continutul reziduului uscat se calculeaza
reiesind din diferenta masei probelor de analizat, pana si dupa uscare,
probele fiind uscate pani la o masa constanti.

Modul de lucru. in doui cuve (de portelan — pentru felurile intai,
de portelan sau metalice — pentru celelalte bucate), in prealabil uscate
in etuva si cantdrite, se introduc 10 g din proba omogenizati, continutul
fiind repartizat uniform pe fundul cuvei. Cuvele se introduc in etuva si
se tin acolo 2,5 ore la temperatura de 105°C sau la temperatura de
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130°C timp de o ora (pentru felurile doi — 1,5 ore). Dupd aceasta, probele
se scot din etuvd, se ricesc In exicator 20—30 minute, apoi se cintaresc
cu aceeasi precizie. Se introduc din nou in etuva pentru 30 minute, apoi
se scot, din nou se racesc si se cntiresc. Dacd diferenta intre cele
doua cantariri nu este mai mare de 0,002 g, uscarea probelor se considerd
terminata.

Continutul substantelor uscate (x) in grame se calculeaza dupa
formula:

(m, —m,) XP
X
m

in care:

m — masa probei de analizat, g;

m — masa cuvei cu proba de analizat pana la uscare, g;

m' — masa cuvei cu proba de analizat dupa uscare, g;

P?— masa portiei de bucate, g.

Din substanta uscata se iau probe de analizat pentru determinarea
proteinelor, lipidelor, glucidelor si sarurilor minerale.

Determinarea continutului de proteine prin metoda
Kjeldahl

Principiul metodei este bazat pe determinarea azotului, care se
contine in proba de analizat (bucate) §i inmultirea ulterioard a datelor
obtinute cu coeficientul respectiv in vederea calculdrii continutului de
proteine. Coeficientii sunt calculati reiesind din cantitatea de azot in
diverse feluri de alimente. De exemplu, continutul azotului in lapte, in
medie, este egal cu 15,7%. in acest caz coeficientul pentru calcularea
continutului de proteine va fi 100:15,7=6,37. Mai des este folosit coefi-
cientul 6,25. Prin calcinarea la umed a probei de analizat cu acid sulfu-
ric cu densitatea 1,84 in prezenta catalizatorului (sulfat de cupru, de
potasiu, solutie de apa oxigenata concentratd §.a.) in urma reactiei
dintre azotul proteic si acidul sulfuric se formeaza sulfat de amoniu.
Daca proba se trateaza cu un exces de baza, din sulfatul de amoniu se
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elimind amoniac. Acesta prin distilarea ulterioard a probei va fi fixat
cu o solutie decinormala de acid sulfuric. Surplusul de acid sulfuric
liber, care n-a intrat in reactie cu amoniacul va fi determinat prin titrare
cu o solutie decinormala de baza.

Modul de lucru. intr-un balon Kjeldahl se introduc 0,5g de
reziduu uscat (din cuva folositd pentru uscare). Cu un cilindru gradat
in balon se toarnd 10 ml de acid sulfuric concentrat cu densitatea
1,84, apoi catalizatorii — 0,5 g sulfat de cupru si 7,5g sulfat de potasiu.
Intr-o nisa de tiraj balonul se asazi pe un resou electric acoperit cu
asbest intr-o pozitie inclinatd, fixdndu-se pentru aceasta cu un suport
(fig. 3). Pentru a evita impréstierea lichidului pe peretii interiori ai
balonului, se introduce 1 ml de alcool etilic. Balonul se inchide cu un
dop special (de sticld), se incidlzeste la inceput usor, apoi la
temperatura inaltd. Continutul se calcineaza timp de 4-8 ore pana la
aparitia unei solutii transparente sau de culoare verzuie-deschisa. in
cazul cand in calitate de catalizator se utilizeazd apa oxigenata
concentratd sau perhidrolul, timpul calcinarii poate fi micsorat pana
la 40—60 minute.

in continuare se asambleaza un sistem de distilare (fig.4). Un balon
cu fundul plat se ageaza pe un resou electric acoperit cu asbest. Balonul
este unit cu un refrigerent cu bule printr-un captator de picaturi introdus
in dopul balonului. Tot in dopul balonului plat se introduce un tub de
sticld, pe care se imbraca un tub de cauciuc cu clema. Acest tub serveste
pentru introducerea in balon a solutiei 33% hidroxid de sodiu. Capatul
de jos al refrigerentului cu bule se uneste printr-un tub de cauciuc cu
altul de sticla, care se introduce in balonul Erlenmeyer, unde in prealabil
s-a turnat 40 ml solutie 0,1 N de acid sulfuric pentru fixarea amoniacului,
obtinut din reactia sus-mentionata. Capatul tubului de sticla trebuie sa
fie adancit in solutia de acid sulfuric la 1,5-2 cm. in caz contrar
amoniacul, care incepe sa se degajeze imediat dupd turnarea in balon
a solutiei 33% de hidroxid de sodiu, nu va reactiona cu acidul sulfuric
din balonul-receptor.

Continutul balonului Kjeldahl dupi o oarecare racire (in cazul unei
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Fig. 4. Sistemul de distilare pentru determinarea azotului din proteine :

1 — balonul pentru distilare; 2 — captatorul de picaturi; 3 — refrigerentul;
4 — balonul receptor; 5 — pilnia; 6 —tubul de conectare.
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raciri complete din mineralizator se sedimenteaza sulfatii, care se
dizolva greu in apd) se transfera cu o cantitate anumita de apa distilata
in balonul cu fundul plat. Mai intai se toarna 50 ml de apa distilata
agitindu-se continutul. Acesta se varsa in balonul cu fundul plat. Balonul
Kjeldahl se clateste din nou de céateva ori cu apa distilatd. Continutul
lui se transferd cu precautie tot in balonul cu fundul plat. Pentru
transferarea cantitativa a probei se folosesc aproximativ 150-200 ml
de apa distilata. In afard de aceasti solutie in balon se introduc
indicatori (o hartie de turnesol albastru si alta de turnesol rosu sau
15-20 picaturi de fenolftaleind). Balonul se astupa etans cu un dop
prevdzut cu un tub cu clema. Prin tubul acesta, se toarnd o solutie
33% de hidroxid de sodiu — cate 40 ml la fiecare 10 ml de acid sulfuric
concentrat folosit pentru calcinarea probei de analizat (reziduului uscat).
Solutia alcalind, se toarnd pana cand mediul lichidului din balon devine
clar alcalin (culoarea hirtiei de turnesol se schimbi in albastru
pronuntat). Solutia alcalind se toarna cu atentie, pentru ca lichidul sa
nu se imprastie pe peretii interni ai balonului. Se controleaza
ermeticitatea sistemului. Pentru distilare poate fi folosit atat resoul
electric, cdt si arzatorul de gaz. Timpul distilarii amoniacului de la
inceputul fierberii lichidului nu trebuie sa fie mai mic de 30-40 minute.
Sfarsitul reactiei se controleaza cu ajutorul hartiei rosii de turnesol.
Picatura de distilat din capatul sistemului nu trebuie sa coloreze hartia
in albastru. In caz contrar distilarea trebuie prelungiti. Dupi ce
distilarea este terminata tubul de sticla din capdtul balonului se clateste
cu apa distilatd pentru inlaturarea acidului sulfuric. Dupd aceasta
continutul balonului-receptor se titreaza cu o solutie 0,1 N hidroxid de
sodiu, picurdnd mai intdi 3—35 picaturi al unuia din indicatori: solutie de
fenolftaleind, metil-oranj sau indicator mixt (Tashiro). Titrarea in scopul
neutralizarii partii libere de acid sulfuric, care n-a intrat in reactie cu
amoniacul, se face atent pand la schimbarea culorii §i anume — aparitia
culorii roz-slab in cazul utilizdrii fenolftaleinei, sau a culorii cu trecerea
de la roz la galben — pentru metil-oranj sau aparitia culorii verzi — in
cazul utilizarii indicatorului mixt.
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Continutul proteinelor (x) in grame se calculeaza dupa formula:

(a—b) % 0,0014 x K x 6,25 x P

X

m

in care:

a — cantitatea de acid sulfuric 0,1 N din balonul-receptor, ml;

b — cantitatea hidroxidului de sodiu de 0,1 N, utilizat la titrare, ml;
0,0014 — echivalentul de recalculare a amoniacului in azot;

K — coeficientul de rectificare pentru solutia 0,1 N de acid sulfuric;
m — masa probei de reziduu uscat luat pentru calcinare, g;

P — masa totala a reziduului uscat pentru toata portia, g.

Determinarea cantititii de lipide prin metoda Soxhlet
in modificatia Iui Ruskovski

Principiul metodei. Metoda constd In extragerea cu eter etilic
a lipidelor din proba de reziduu in aparatul Soxhlet §i calcularea lor,
reiesind din diferenta masei probei pana si dupd extragere.

Modul de lucru. In nisa de tiraj se instaleaza aparatul Soxhlet
(fig. 5). Acesta este constituit din balonul de evaporare, asezat pe
baia de apa, extractor si refrigerent cu reflux. Din hartie de filtru se
pregdtesc niste cartuge. Acestea se astupa cu pufind vata pe la capete
si se usucd in etuva pand la o masa constanta. Masa cartusului se
cantareste cu precizie de 0,01 g. In fiecare cartus se introduce o proba
de 1-3 g din reziduul uscat, in prealabil faramitat destul de fin. Cartusul
se inchide, se numeroteazd cu creion simplu §i se introduce in
extractorul Soxhlet. Aici incap 15 cartuse si mai mult. Pot fi folosite si
pachetele din hartie de filtru. in extractor se toarni o cantitate suficienta
de eter etilic pentru ca si acopere toate probele. in felul acesta probele
se lasa pentru extragere pani a doua zi. A doua zi in balonul aparatului
se introduce eter etilic. Cantitatea acestuia impreund cu eterul din
extractor trebuie s constituie cca */, din volumul balonului. Se continud
extragerea. Dupad asamblarea partilor componente ale aparatului se
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Fig. 5. Aparatul Soxhlet

deschide robinetul cu apa rece, care va circula prin refrigerent. Se
incilzeste baia cu apa (temperatura nu trebuie sa depdseasca 45°C) si
se incepe extragerea activa a lipidelor. Eterul care circula in sistem se
evapora si se condenseaza. Procesul de extragere activa poate fi efectuat
si imediat dupa introducerea probelor in extractor. Extragerea activd a
lipidelor va avea loc pana cand stratul de eter care acoperi cartusele
devine stridveziu. Pentru exactitate se ia o picaturd de eter din extractor
§i se picurd pe o bucata de hartie de filtru. Daca dupa uscare (in aer)
hartia riméne curati, extragerea se considera terminati. Daci pe hartie
ramane o patd de grasime, extragerea trebuie prelungitd. Dupa
terminarea extragerii cartusele se usucd mai intéi in nisa de tiraj, apoi
timp de 1-1,5 ore in etuva la temperatura de 100°-105°C.
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Continutul de grisime (x) in grame se calculeaza dupa formula:

(a—b)xm
X = s

in care;

a — masa cartusului cu proba pana la extragere, g;

b — masa cartusului cu proba dupa extragere, g;

m — masa totala de reziduu uscat a portiei de bucate, g;
¢ — masa de analizat cu reziduul uscat, g.

Determinarea continutului de siruri minerale (cenusii)

Principiul metodei. Metoda se bazeaza pe determinarea cenusii,
ramase dupd calcinarea §i incinerarea probei de reziduu uscat.

Modul de lucru. Intr-un creuzet refractat de portelan cu capac
calit In prealabil in cuptorul cu mufa si adus pana la o masa constanta,
se cantiresc 2-5g de reziduu uscat. La inceput se efectueaza calcinarea
probei pe un arzitor de gaz pana la incetarea degajarii gazelor, evitandu-se
improscarea continutului din creuzet. Dupa terminarea calcinarii capacul
se da la o parte, iar creuzetul se introduce in cuptorul cu mufa, incélzit
pénad la temperatura de 600°-800°C. Incinerarea se prelungeste pana
cand cenusa din creuzet devine cenusie. Creuzetul cu cenusa se raceste
in exicator, se cantareste, apoi din nou se caleste timp de 20 minute §i
iarasi se cantareste. Aceastd operafie se repetd pana cand diferenta
dintre cele doud cantiriri nu depaseste 0,0005 g,

-Continutul total al sdrurilor minerale (x) in grame se calculeazi
dupa formula:

(a—b)xXm

C

in care:
a — masa creuzetului cu proba de analizat pana la incinerare, g;
b — masa creuzetului cu proba de analizat dupi incinerare, g;
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¢ — masa probei de analizat;

m — masa totald a reziduului uscat a portiei de bucate.

Cantitatea totala aproximativa a sarurilor minerale poate fi aflata
si prin metode de calcul, ele alcatuind pentru felurile intai — 1,2%;
felurile doi si gustarile reci — 1,0%; bucatele dulci — 0,5%, iar pentru
bauturile pregatite in obiectivele de alimentatie publica si colectiva —
0,1% din masa lor.

Calcularea cantititii de glucide

Glucidele se determini cel mai frecvent prin metoda de calcul.
Pentru aceasta din masa totald de reziduu uscat se scoate suma
proteinelor, lipidelor si sarurilor minerale.

Calcularea valorii energetice a bucatelor

Reiesind din cele expuse mai sus si in conformitate cu «lndica,tiile'
metodice pentru controlul igienic al alimentatiei in colectivitati»
nr.4237-86, aprobate de MS la 29.12.86, valoarea energetica a felului
de mancare (sau a ratiei alimentare) se calculeaza dupa formula:

X=Px4+Lx9+/RU-(P+L+SM)/ x4,

in care:

RU - reziduul uscat al felului de mancare, g;

P — proteine, g;

L —lipide, g;

SM — saruri minerale, g.

Pentru calcularea datelor teoretice (compozitiei chimice §i valorii
energetice) a felului de bucate, a bucatelor incluse la o masé, sau in
general, a ratiei alimentare zilnice sunt utilizate indreptarele respec-
tive (indicate in tema 2). Datele teoretice obtinute trebuie s cuprinda
si rectificari cauzate de pierderea unor cantititi de principii nutritive
in procesul prelucrdrii culinare a alimentelor. Aceste rectificari In
cazul alimentatiei mixte constituie, in medie, pentru proteine 6% din
masa lor totala, pentru — lipide 12%, iar pentru glucide — 9%. Dupi
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scaderea acestor pierderi valoarea energetica se calculeaza din nou.
Datele nou-obtinute numite minim admise se confrunta cu rezultatele
reale ale analizelor de laborator. Se consideri, ca in cazul respectérii
meniului de repartitie rezultatele analizelor de laborator nu difera
mai mult de +5% fatd de datele minim admise.

in prezent in CMP rezultatele obtinute se apreciaza in modul
urmdtor. Dupi calcularea datelor teoretice, cum s-a descris mai
sus, se calculeaza datele minim admise ale compozitiei chimice
pentru fiecare ingredient, apoi valoarea lor energeticd. De exemplu,
pentru proteine (Pmin) datele minim admise se calculeazd dupa
formula:

Pmax x 95

100

Pmin =

iar pentru lipide (Lmin) — dupa formula:

_ Lmax x 90
Lmin = ————, unde
100

Pmax si Lmax — proteinele maxime si lipidele maxime sunt datele
teoretice calculate dupa meniul de repartitie;

95 si 90 — procentele medii de depistare a proteinelor si lipidelor
respectiv, cauzate atat de pierderile In procesul prelucrarii culinare, cat
si de gradul de sensibilitate a metodelor utilizate.

Reziduul uscat minim admis (RUmin) se calculeaza dupa formula:

RUmin = AxRUmax = A(RUcalc. + S), unde

A — coeficientul cauzat de pierderile la preparare si portionare,
de gradul de sensibilitate a metodei: pentru felurile intdi i sosuri —
0,85; pentru gustdrile reci, felurile doi de mancare, garnituri, bucate
dulci si bauturi fierbingi (in afara de cafea i cacao cu lapte) — 0,9;

RUmax — reziduul uscat maxim;
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RUcalc. — reziduul uscat calculat dupa meniul de repartitie, g;

S — sarea de bucatarie in grame, adaugata intr-o portie de bucate
(0,8-1,2%), fiind, de obicei, pentru felurile intai, doi, salate si sosuri— 1%.

Cantitatea de glucide minim admise (Gmin) se calculeaza dupa
formula:

Gmin = RUmin — (Pmin + Lmin + SMcalc + D), unde

RUmin — reziduul uscat minim admis, g;

Pmin - proteinele minim admise, g;

Lmin — lipidele minim admise, g;

Smcalc — sarurile minime calculate dupa meniul de repartitie, g;

D - diferenta dintre glucidele maxime, (Gmax) si glucidele, cal-
culate dupa meniul de repartitie (Gcealc.), g.

in felul acesta:

D= G Gca]c_

max

La randul sau G maxim se calculeazi dupi formula:
Gmax = RUmax - (Pmax + Lmax + SMcalc).
inmultind datele minim admise pentru proteine, lipide si glucide

cu coeficientii energetici respectivi, apoi sumand rezultatele, gdsim
valoarea energeticd minima admisa.
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Anexa 1

Ministerul Sanatatii al RM DOCUMENTATIE MEDICALA
Formularul nr. 344
denumirea institutiei Aprobat de MS al RM 08.09.93, nr.214

PROCES-VERBAL
de recoltare de probe de semipreparate si bucate
din «__» 200

Denumirea obiectivului, adresa

Timpul recoltarii Timpul receptiondrii
Conditiile de transportare si pastrare

Locul recoltarii

Denumirea semipreparatelor, bucatelor
Scopul analizei
Datele meniului de repartitie (masa brutd, neta)

1 2 3 4

Date despre vitaminizarea bucatelor cu vitamina C

Timpul vitaminizarii
Numiarul portiilor pregitite
Numarul pastilelor introduse
Activitatea unei pastile
Date suplimentare

Postul, numele §i prenumele reprezentantului CMP, care a efectuat ridicarea
de probe pentru analize
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Semnatura
Postul, numele si prenumele reprezentantului obiectivului in prezenta caruia
s-a efectuat recoltarea probelor

Semnatura
Procesul-verbal a fost intocmit in doud exemplare

DEPRINDERI PRACTICE

1. Interpretarea si utilizarea documentelor legislative, instructive,
metodice §i normative privind controlul medical al alimentatiei.

2. Determinarea esantionului pentru studierea alimentatiei reale si
a starii de nutritie a organismului intr-o colectivitate.

3. Anchetarea unui grup de populatie in scopul studierii alimentatiei
reale; studierea anchetelor alimentare si definitivarea materialelor
primare.

4. Utilizarea metodelor antropometrice §i a diferitelor formule in
baza masurdrilor somatometrice in scopul aprecierii starii de nutritie a
organismului.

5. Determinarea cheltuielilor de energie §i a necesarului in energie
pentru 24 de ore a diferitelor grupe de populatic.

6. Aprecierea regimului alimentar intr-o colectivitate §i intocmirea
propunerilor privind rationalizarea acestuia.

7. Aprecierea in colectivitati a corespunderii ratiilor alimentare
utilizate caracterului si conditiilor de munca a angajatilor, varstei,
sexului, starii generale de sanatate, intocmirea unor propuneri con-
crete privind ratiile alimentare in general, diversitatea bucatelor,
introducerea in meniuri a bucatelor cu o valoare biologica si nutritiva
inalta.

8. Alegerea meniurilor de repartitie pentru studierea alimentatiei
reale a unei colectivitati.

9. Studierea meniurilor de repartitie alese, prelucrarea datelor
obtinute si pregitirea in baza lor a tabelelor cu rezultatele finale.

10. Planificarea examenului clinic si a investigatiilor de laborator
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pentru un esantion de populatie in scopul aprecierii stirii de nutritie.

11. Studierea morbiditatii in legatura cu starea de nutritie.

12. Analiza complexa a datelor obtinute la studierea starii de
nutritie §i intocmirea recomandarilor indreptate spre rationalizarea
alimentatiei colectivelor respective.

13. Studierea eficientei recomandarilor privind rationalizarea
alimentatiei intr-o colectivitate.

14. Planificarea examenului clinic §i investigatiilor de laborator
pentru un esantion de populatie in scopul depistdrii unei maladii
endemice, analiza rezultatelor si intocmirea recomandarilor indreptate
spre ameliorarea situatiei (in cazul depistarii acestei maladii); intocmirea
recomandarilor privind profilaxia maladiilor endemice.

15. Ridicarea de probe de bucate intr-un obiectiv de alimentatie
colectivd in scopul aprecierii compozitiei chimice si valorii energetice;
completarea documentelor.

16. Determinarea schemei investigatiilor de laborator si analiza
concretd de laborator a bucatelor in scopul aprecierii compozitiei chimice
si valorii energetice.

17. Pregitirea concluziilor pe rezultatele analizelor de laborator a
bucatelor in scopul aprecierii compozitiei chimice i valorii energetice.

18. Controlul vitaminizarii produselor alimentare i a bucatelor
preparate.
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