Diversitatea genurilor de arme, a condi(tilor st particularitifilor
de munca in unititile militare, a conditiilor climatice, de anotimp ne-
cesitd o diferentiere anumitd in alimentatie; deci, o inspectie sanitari
adecvati, o colaborare eficientd Intre serviciile medical, comunal, de
logistica si intendentd, chimic etc. In condi{ii de campanie, investiga-
title de laborator se efectueaza cu echipamentele laboratorului igienic
Li-1 sau LI-2.

ALCATUIREA SI EVALUAREA IGIENICA A MENIURILOR
SI MENIURILOR DE REPARTITIE

Una din functiile serviciului medical militar in controlul ali-
mentagiei ogtirilor este participarea la alcituirea meniurilor i me-
niurilor de repartitic pe o sdptamani. Serviciul militar va realiza
accastd functie impreund cu reprezentantii serviciului de intendenta
{bucatarul-sef, seful depozitelor alimentare). Actul respectiv va fi
semnat de seful serviciului medical, adjunctul comandantului uniti-
tii in probleme de logistica $i va fi aprobat de comandantul unitatii
militare. La alcituirea meniurilor (listelor de bucate) $§ meniurilor
de repartitie (sortimentelor i cantitdtilor de produse alimentare ce
intrd in componenta unui fel de bucate) se va tine cont de sortimen-
tul de produse care poate fi procurat sau este la depozit, de norma-
tivele fiziologice ale alimentatiei pentru genul de arme respectiv,
de conditiile serviciului militar, de profesionalismul bucétarilor etc.
(tabelul 5.1).

La evaluarea meniurilor pentru o perioada de timp se va atrage
alengia asupra varietafilor de bucate, a compatibilititii lor. Nu se ad-
mite repetarea unuia §i aceluiagi fel de bucate mai mult de 2 ori pe
sdptimana. Fiecare masd (dejun, pranz, cind) va confine un numar
suficient de variat de produse alimentare, in decursul zilei si sapti-
manii, se va respecta raportul dintre bucatele acide, condimentate si
cele neutrale, bucate lichide si solide, calorice $i mai putin calorice,
mancéturi reci i fierbinti etc. Nu se admite prepararea bucatelor din
acelasi sortiment de produse in decursul unei zile,
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Tabelul 5.1
Meniuri si meniuri de repartitie folosite in Armata Nagionali a Republicii Moldova

688

Meniuvrile de repactitie {pentru v porie, crame)
Legume
T
= 2 T -
El=|%|2! £3
Nr. . - £l 21=|2 ; o sil|l%
ert. Denumtirea bucatvior E] 2" E ? g 5 g % - - = ’;‘ 2 - g - =
S|=|Elz|8|e|5|S|1E| 5|2 |E|5|%82|2|°1°
s |23 &) 8 ol - » = |9 |=3!3
i El=| & D I
Gl (& | & s1|=
e
$ s
9
1 2 34156789 |10|11] 12 13 14 | 15 16 |17 18 | 19
] | Aperitive
I. | Tocana din doviacei 10 100 0] § |3 2
2. | Tocana din legume } 10 100 30 | 20 [ 120 2
3 Scrumbie cu cartofi | 50 20 100 20 3
4 Salata de cartofi cu
’ castravefi muraji 20 150 201 40
5 Salati de rosii gt '
: cagtraveti proaspeti 20 20 | 60
6 Salata de castray
. murati 10 20 | 60
7. Salary de varzi [T\l.il‘;i-‘.i.~ | 10 150 20




Continunare

I

»

-

)

Vinegreti 20 80} 100 40 | 10 | 30
Salata de oua si
castravefi murati 20 10 | 60 1
Salata de sfecld 20 80 20 3
Felurile intdi de bucate
Bors cu cartofi 20 10| 10 | 30 |20 |20 % |3
2. Bors cu fasole 20 30 1001 110 | 30 | 20| 20 3
3. Bors verde 20 100 30 |20 | 20 | 60
4 Bors de vard 20 o1 200 50 [ 10 [ 20 | 30
5. | Borgcu varza murati 20 2000 200 ( 30 |10 )20} 0 | 3
Bors cu crupe de a
6. porumb 20 200 20120} 30 | 3
Ciorba cu castraveti
ay 20 240| 100 20 ( 20 | 40
Supa tarineasca
cu fulgi de ovaz 20 35 [100] 110 20| 20 | 30
Supa de cartofi cu
macris 20 200 20 | 20 | 60
Supd de campanie cu
pasat de mei 30 35 | 100 20
Supi cu macaroare 20 80 20 204 20 | 3
Supz de orez cu carne ) 50 20 50 20 6
Supd cu arpacas 20 30 1200 40 | 10 | 20




.
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Continuare

4. S“Pi - s‘j)"‘a’:;’ﬁ s |75 10 200 20 (20! 20 1/4
15, [ Supdcu carofi5i 20 00| 150 20 | 20 | 20
16. Zea&igggs“’ 100| 20 40 40 [ 20 20 3
17. | Supa cu fasole i taifei 20 40| 50 20 | 20
1. [Supd cu cartofi st crupe 10| 10 40 (200 20 | 20 g

Felurile de bucate de baza
I. FriP‘"’ﬁrf;;"’ci de 1gg 150515 80 3 2
2. Toear:': ];::c:;rci de |00 i5]s51s 90 15 120 3
3. Snitel cupiure | g9 150515 380 20 3
4. | Chifiele cusossipiure gl | 15| 5 |10 400 14 | 20 5
. | Friptud cughivecide lypgl (15 5 220( 120 [ 25 | 20 [ 15 5
6. | Parioale cusossiterci | 5, 20(10]10 80 10 | 10 5 |
7. | Ruladddecameeu fyo9t 145 ]10] s |90 14
g, | Pluredemazirecu g, s|sis 100 10 {10




Continuare

Varzi indbugita

65 513515 325 20| 10 10
cu carne
Macaroane cv came 100 10 80
conservata
e CIGElal 101510 400 10 10 3 |12
cu carne
Peste prijit cu cartofi "
fefii8] castravets 100 15] 5 300 20 | 30
Terci de orz cu sos de 50 15 5 80 5 5 3

came

4

&

Piure de mazare 50 15 i0 100
cu sos de carne

Pilaf cu came de oaie
$t rogii murate kY 10|10 ko

Macaroane cu camne %0

tocats 15 80 20 3
Tocani din carne de _
porc cu cartofi 100 101515 300 20 | 20 3
Budinca 131n ﬁd?:a cu i00l 10115 60 %150 m
peste indbusit

Piure de cartofi cu
fasole fiartd gi sos |50 15 40 200 20 3
de carne
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Continuare
20. Carne fiarta cuorez  [120 151 5 70 20
21 Terct de arpacag cu so0s 0 15 5 80 20 | 20 3
de carne
. Came ﬁal:té de %élné cul o 10 20
terci de gréu
2. Terci de ovaz cu sas 50 10 10 20
de carne
Carne fiana de vitacu "
24. cartofi nabusifi 100 10 365 16| 10
S - B
~1 ) Friptura cu terci
S 25 de oviz 100 0} 812 70
26 | Gulag cu terci de griu | 80 813 10] 10 3 10

Mancéaric de came
cu cartofi indbusiti

28. | Peste fiert cu vinegretd 100 20 180 | 50 30 |30 20 | 40
Peste marinat R 3
29. cu cartofs fierti 100 10 350 30| 20 § 10
Peste prajit
30. | cu piure de cartofi i 100 10} 5 350 40 10

rosii murate
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Continuare

Parjoale de peste 2
311 cuterci de hrisca 00| (15} 5 90 13 | 10
32, Ghiveci de legume 20 200 150 } 50 | 40 | 20 5
Macaroane fierte
33. cu grasime 20 80
34, Cartofi inabusiti 10 370 20| 10 3
Fasole tocatd cu 1
35. | maAmaliga si castraveli 10 20 70
muragi
- Terci din pisat de mei
36. cu grisime 15 80
Terct din arpacas cu
37. grisime 15 &0
38. Budinca din fidea 5 1101}80 172
~ Terci concentrat
39. cu came fiartd 370
Orez fiert cu sos :
40. de rosii 15 60 10 6
41. | Fasole cu sos de rogti 15 80 10 6
Pture din cartofi 2 "
42 | o fasole cu jundri 30|10 58 200 20 30
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Continuare
Macaroane fierte cu sos 3 4
& de legume 80 30 20| 20 6 40
Omletd din melanj de s A
@ oua cu terci de griu i =
Peste inabugit cu pasta
45. de rosii §i legiine 100 20 20| 20| 20 | 6
Pegte infbusit cu ceapa
46. siiterci detotiaz 100 (515 60 40

inlocuite cu:

*1 Faina de grin

*2 Slinina

*3 Mazire conservata
*4 Melanj din oud

*5 Patrunjel verde

*6 Dovlecei

*7 Skanina

*8 Dovlecei

*9 Dovlecei, vinete



in decursul siptimanii se recomandi ca la dejun si fie preparate
bucate din peste — de 3 ori §i bucate din carne — de 4 ori; fa cina: bu-
cate din peste — de 4 ori §i bucate din carne - de 3 ori. Scrumbia sdrata
se recomandi si fie servitd ostagilor ca aperitiv cu legume la pranz,
nu ca fel de mancare aparte; untul — la dejun, in mod natural uleiul ve-
getal — pentru prepararea bucatelor $i aperitivelor pentru prinz. Masa
de prinz poate contine aperitive — vinegreti, salate din legume proas-
pete, murate sau combinatii din acestea, scrumbie. O datd — de doua
ori pe saptdmanid norma de 10g faina pe zi poate fi atribuita pentru
fabricarea preparatelor de patiserie.

Daca lipsesc unele produse alimentare, eie pot fi inlocuite cu ai-
tele. Substituirea produselor se face doar cu permisiunea serviciului
medical al unitatii $i doar in corespundere cu valoarea ot biologica.
Deci, conform tabelelor existente, aprobate prin ordin (tub. 5.2).

in caz de lipsi a legumelor proaspete sau murate, la eliberarea
numai a 40% din norma de legume pe zi, in perioada aprilie—iunie se
va face vitaminizarea profilactica a bucatelor finite (compot, peltea,
aperitive) cu vitamina C — 50 mg pentru un ostas.

La studierea meniurilor de repartitie se va obtine o obiectivitate
mai mare, daci se vor respecta regulile indicate in continuare.

Meniurile de repartifie se vor studia nu mai putin de 80 ori pe
an, meniurile a cite 20-24 zile — in fiecare anotimp. Se vor studia
meniurile de repartitie pe 7-8 zile ale fiecarei luni, tindndu-se cont
atat de masa totala a produselor, cét si de masa reziduurilor sau com-
ponentelor necomestibile. Se va atrage atentia asupra corespunderii
cantititilor de produse alimentare utilizate Ja prepararea alimentelor
cu normativele de hrand, asupra folosirii intregii liste de legume din
ratia diumna.
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Substituirea produselor alimentare

Tabelut 5.2

Cantitatex, grame

In afard de

Ne. aceasta, de
’ Produsete alimentare” Produsul| Produsal substituit
ert. carese | cucarese | dupi punctele
substituic| substituie numdrelui
1. | Pdinea din (3ind de secard decor-
ticatd §i grau de calitatea [ se sub-| 100
stituic cu:
Pesmeti din {dind de secard decorti-
catid, de griu decorticat $i de calita- 60
tea Il
Galete simple din faina de grau de-
corticat i de calitatea 11 60
Faind de secari decorticati 42
si f3ind de grau de calitatea | 28
Paine albi din faini de grau
de calitatea | 90 2
Péine din faind de griu de calitatea
2. | Painea albd din fAind de griu de
calitatea 1 se substituie cu: 100
Pesmeli din {3ind de grau de calita-
teal 65
Faind de grau de calitatea | 75
Galete din faina de grau de calitatea
I, covrigi 65 i5
Faind de porumb (malai) 66 3
Faini de grau de calitate superioara 65
Napolitanc 55 15
Franzele simple gi figurate din laind 95
de grau de calitaiea | )
Pdine din {aind de griu de calitate 85
superioard )
Pdine din faind de grau de calitatea 105 l
il
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* In limita punctului se permite de substituit produsele alimentare
unele cu altele si de efectuat substituiri inverse in proportiile indicate.
Produsele alimentare contra cirora in rubrica ,In afard de aceasta, de
substituit dupd punctele numairului” sunt puse numerele punctelor pot fi
inlocuite cu produsele alimentare in limitele punctului indicat, in aceeasi
ordine. Substituirea prin mai multe trepte este interzisa.

Fiina de¢ grau de cafitatea 1 se 100

3. substituie cu:
Orez 100 4
Paste [Ginoase 100 4
Faind de porumb (malai) 100
Grig 100
Faind de gréu de calitate superioard 85
4. | Crupele se substituie cu; 100
Orez 100 3
Paste fainoase 100
Faina de grdu de calitatea 11 160
Cartofi proaspefi 500
Legume proaspele 500 5
Legume murate yi sirate 500 5
Cartofi si legume uscate, piure de 100
cartofi uscati
Concentrate de crupe, legume $i de 100
legume cu crupe
Fasole uscate 100
Mazare uscati 100
Conserve de legume gi boabe
naturale, marinale §i pasteurizale 500
(inclusiv bulion)
Conserve de legume pentru felul 375
intai, fard came
Conceatrate pentry felul Tatdi 160
Paste 1dinoase de preparare rapidi 100 ]
Conserve de legume — operative 375 9,18
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(congelat, proaspdt si sirat, cu cap)

Cartofii, legumele proaspete, mu- 100 4
* | rate si sirate se substituie cu:

Ceapi’ 50

Ceapi uscatd’ 5

Ceapa verde’ 100

Usturot 25

Carnea de bovine, porcine, ovine 100

" | se substitvie cu:

Came presat fara oase 80

Carne presati cu oase 106G
* Substituirea inversi este interzisa.

Oigane comestibile (inclusiv ficat) 100

de categoria 1

Organe comestibile de categoria 1 300

Carne de pasire dreasd 100

Camne de pasare semidreasd 120

Came afumatd (sunci, ruladi. satam 60 8
semiafumat)

Salam fiert si crenvursti (cArndiciori) 80 8
Conserve din carne (diferite) 75

Conserve din carne de pasare cu 100

oase

Peste (congelat, proaspat si sirat,

firk cap) 150 9,11
Conserve din peste (diferite) 120 9
Cascaval 48 8,11
Branzi topita 72 1!
Oua de gaind (buciti) 2 11,12
Pestele dres (congelat, proaspit si 100 711
sarat), fira cap se substituie cu: ’
Scrumbie siratd i afumatd, cu cap 100

Peste diferit dres si cu mruntaie 130
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Peste alumat st zvintat 75
File de peste 70
Peste uscat 33
Scrumbie sarata (dreasa i cu marun- 85
taie, {Ard cap)
Conserve din peste (diferite) 80 7
Conserve de legume pentru gustari 120 4,18
8 Grisimile animaliere topite, mar- 100
' | garina de masi se substituie cu:
Unt de vaca 67
Ulei vegetal 100
Slaniné-spic 100
Grisime proaspatid 130
Laptele de vaci
9. se spu bstituie cu: 100 18
Lapte-praf si produse lactate uscate 15
Lapte condensat cu zahar 20
Lapte condensat fard zahar 30
Cafea naturald sau cacao cu lapte 20
condensat cu zahar
Produse lactice {chefir, lapte acru} 100
Frisci 20
Smantana 20
Smantani-praf 10
I3ranza de vaca 30
Unt S
Cascaval 12 7.8
Branza topiti 18 7
Qud de g3ina (bucdli) 0,5 7,12
Frisca condensata cu zahdr 20
Telemea 24
Peste diferit dres (congelat, proaspat
si garat, far3 cap) o i 60 7.9
laurt 170
Oudle de gdind (buciti) se substi-
10. tuie cu: ¢ ( 4 . nll
Pral de oud 15
Melanj de oua 50
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11.[ Zahdrwl se substituie cu: 100
Compot conservat din fructe si po- 630 17
musoare
Miere 122 14
Gem, dulceatd, magiun 140 17
Biscuiti 100 15
Fructe proaspete” 840 17
Bomboane (caramele) 50
Halva 120 14
Infuzie de ceai + zah3r (comprimate) 100
Manneladi 130
Napolitane 100 2,15
12.| Pasta de rosii s¢ substilwie cu: 100
Past3 de rosii-piure 200
Sos de rosii 100
Praf de rosii, ketchup 33
Suc de rosii, rosii proaspele 500
3. :‘lf:lctele proaspete se substituie 100 13
Pomusoare proaspete 100
Portocale, mandarine, grepfrui 100
* Substituirea inversa este interzisi.
Pepeni verzi 300
Pepeni galbeni 200
Fructe uscate 20 1Y
Compot conservat din fructe si 50
pomusgoare
Suc de fructe $i pomugoare naturale’ 100 18
Sucuri concentrate de fructe si
pomusoare ce confin nu mai pufin de 20
30% substante uscate
Sirop de fructe si pomusoare 10
Gem, dulceatd, magiun i7 13
Jeleu din fructe si pomusoare 30 20,23
Biutura de fructe 130
Concentrate pentru bauturi in forma 05

de pral’
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14 Sucurile de fructe si. pemusoare 100
" naturale se substituie cu:
Conserve de legume pentru gustiri 50 49
Suc de rogsii, de legume 300
Acid citric 0,5
si zahdr 15
Biutura de fructe 18
Congcentrate pentru biuturi sub formé 15
de praf
Lapte de vaca 100 ]
15. ‘l;l;:uctele uscate pot fi substituite 160 17
Zahir 75
si ceal 3
Jeleul din fructe si pomusoare
16. se substituie cu: ! ? 100 17,23
Zahar 50
$i ceai 2
17.] Ceaiunl se substituite cn: 100
Flori de tei, mugetel, mices, mentd™ 300

* Se interzice substituirea compotului din fructe §i pomusoare, precum
si a sucului de fructe gi pomusoare cu jeleu din fructe si pomusoare.

" Se permite substituirea partiald a ceaiului in raport de jumitate din
cantititile cuvenite conform normelor ratiilor alimentare in vigoare cu
1,8 g flori de tei, musetel, mices, menti pentru o persoani.

Ccai solubil 80

Biuturd de cafea 300 21
18, éA“r!ﬁdonul de cartofi se substituwie 100

Jeleu din fructe i pomusoare 100 17,20

Cartofi proaspeti’ 500 4,5
19. 'I:J:aful de mustar se substituie 100

Mustar preparat 600
20.] Otctul se substituie cu: 100

Esenta de otet 5

* Se permiite numai substituirea directi.
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Urmitoarea obligatiune indiscutabild — determinarea compozitiei
chimice si a puterii calorice a ratitlor diume ostasesti. Aceasta se
face prin doud metode — prin metoda de laborator, cand se determina
grupele de trofine (proteine, lipide, saruri minerale, reziduu uscat
etc.) si apoi se calculeaza valoarea energetici a bucatelor, inmultindu-
se gramele de trofine energogene cu coeficientii calorici respectivi.
Cel mai des se aplica metoda de calcul dupa meniurile de repartitie.
Folosind tabelele cu continutul de trofine g1 valoarea energetica
a produselor alimentare pentru 100 g (rab. 5.3), putem calcula
continutul st valoarea energetici a gramelor de produse din meniurile
de repartijie dupa formula:

unde: ¢ — cantitatea trofinelor (g) in 100 g de produs comestibil,
n — cantitatea (g) de produs alimeniar in meniul de repartitie.
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Tabelui 5.3
Compozitia chimici si valoarea energetici (100 g) a celor mai intrebuintate produse alimentare
in Armata Nationali a Republicit Moldova

>’ 3 Saruri

Produsele alimentare Proteine, | Lipide, | Glucide, e:::'og::ie:i, Vit minecale

& & ¢ keal Caroteni C |8 |8 |Pp|CaicP

1 2 3 4 5 6 8 L] 10 Lk} 12 13

Produse din gramince

FZina de grau, cal. [ 10,0 1,3 73,2 329 - - 1025(0,121220| 24 { 115
Fain de griu, cal. Il 11,7 1,8 70,8 328 - - | 041 10,19]450 | 39 | 336

Faina de porumb, crupe [ 1,5 75,8 327 0,20 - (040|013 ] 1,80 - -
Grig 1,3 0,7 73,3 326 - ~ [0,141007|§1,00| 20 | 84
Crupe de hrigca 12,6 2.6 68,0 329 - - |0,531020|4,19( 70 | 298
Crupe de orez 7,0 0,6 77,3 323 - - |0,08{0,04| 1,60 24 | 97
Pasat de mei 12.0 29 09,3 334 - - 10,62 (0,041,55]) 27 | 233
Crupe de griu 12,5 11 70.6 325 - - 1030 (0,10)1,40 ]| 26 ] 261
Crupe de ovaz 11,9 3.8 65,4 345 - - | 049 (0,01 ]|1,10| 64 { 361
Fulgi de ovaz 13,1 6,2 65,7 358 - - |045(0,10] 1,00 52 | 363
Crupe de orz 10,4 1,3 7.7 322 - - |027(008}274) 32 | 343
Arpacag 9,3 1,1 73,7 324 - - | 0,02 [0,06}200} 38 | 323
Mazare uscatd 23,0 1.6 57,7 323 0,03 - 090 (018217} 89 | 226
Fasole alba uscatd 223 1.7 545 309 0,02 - 0,50 (0,18 2,10} 150 | 541
Paste fainoase, cal. | 10,7 1.3 74,2 333 - - | 025 [ Q42 )2.22| 24 | 45
Pdine integrala de secarad 6,5 1,0 90,1 190 - - |08 (001|067 28 [ 156
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Piine integralz din faind

de grdu si de secard (in| 7.0 1,1 40,3 193 - - 0,190,011 1146| 37 | 178
forma)

Piine integral de grdu (in} 8,1 12 42,0 203 - - 0811012 (28] 37 | 218
forma)

Paine de grau, cal. [1 8,1 1,2 76,6 220 - - 023(0,10]1,92| 32 | 128
Paine alba de griu (pe va-

tra} 83 1,3 48,1 - - 023|011 (1,98 33 | 130
Franzels origeneasca 7.4 29 51,4 250 - - 0,i5]1008 1,51 25 82
Chifla din faind de griu

cat] 7.7 24 534 254 - - 0,16 10,08 1,58 | 26 | 85
Pesmeti de secara 11,2 1,7 69,1 326 - - 0,310,109 (1,16 ] 59 | 271
Pesmeti de grau, cal.l 12 | 1,4 | 724 331 - = 023012230 37 | 124
Galete din faind de grau,

cal] 10,6 1,3 70,2 336 - 0151011 1 1,75 23 {112
Biscuiti din fain de graw,

cal.l 7.4 10,0 76,2 406 - 0131009 (1,44 20 | 83
Zah3r tos - - 99,8 374 - - - - - - -
Zahir rafinat 0 0 99,9 375 0 0 0 0 0 0 0
Grisini alimentare

Unt (nesirat) 0,6 82,5 - 748 0,34 0.50 - |001]| - 22 19
Margarina (de lapte) 0,3 833 1,0 746 - 0,42 - |001]002] 12 8
Grasimi culinare - 99,7 - 897 - - - - ~ - -
Ulei de floarea-soarelui - 99.9 - 899 - - - - - - -
Slanind 1.4 92,8 - 841 - 0,01 - - - - -
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Carne si preparate din

carne

De viti, categ. |

De viti, categ. 11

De porc, grasi

De porc, mugchi

Pulpa de porc

Ceafa, fleica de porc

De oaie, categ. |

De oaie, categ. 1

Ficat de porc

Rinichi de vitd

Inim3 de vitd

Limba de viti

De gaina, categ. 1

De gaina, categ. LI

Salam fiert (,,La dejun”)

Crenvursti de porc

Carniciori de porc

Carnaciori semiafumati

Salam semiafumat ,,.De

Krakov”

Jambon fiert

Jambon afumat de porc

Sunca de porc

18,9
20,2
na4
14,6
15,0
13,3
16,3
20,8
18,8
13,6
15,0
13,6
18,2
20,8

1,1
11,8
10,1
25,7

16,2
19,3
10,5
7,6

12,4
7,0
49,3
33,0
30,3
40,3
15,3
9,0
3,6

3,0
12,1
18,4
88

20,2
30.8
31,6
400

44,6
20,5
47,2
66,8

187
144
489
355
333
398
203
164
108
77

87

163
241
165

233
324
332
463

466
262
467
632

0,02-
0,07
0,07

21
Bl
1,0

0,06
0,07
0,40
0,52

0,08
0,09
0,24
0,38
0,36
0,12
0,07
0,07

0,15
0,18
0,10
0,14

0,14
0,16
2,18
2,00
0.65
0,30
0,15
0,14

2,8
3,0
2,2
24

25
2,8
8.0

4,0
3,0
3,70
3,60

198
210
130
164

178
215
353
233
211
162
288
298

176
164
139
217

204
225
182
143
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Conserve din carne
Carne de vita indbugiti | 16,8 | 18,3 - 232 - - ~ - " | o 9 [178
Gulas de vita 170 | 12,0 4,0 191 - - - - - - g [172
Gulas de porc 150 1228 40 280 - - - - - | - 6 | 143
.La dejun” de vitd 20,5 | 104 - 176 - - - - - | - g8 (175
.La dejun” de porc 169 | 15,4 - 206 - - - - - | = 6 | 145
Pateu de ficat 1Ll | 31,5 - 338 - - - - - | - 5 | 318
Carne de porc inabusita | 14,9 | 32,2 - 349 - -1 ~ - - = 7 |160
Pateu din came 385 225 25,1 451 - - - - - | — 1524|499
Limba de vita 17,8 | 15,1 0,6 209 - - - - - - 8 {191
Oui de giind sau melanj 55
din ou 12,7 } 11,5 0,7 157 - 035} ~ 10,07|0,449,191 200 | 185
v |Prafdeoud 450 137,3| 7.1 542 - 091 - 1025(1,64[118 770
% Legume murate
Varza 08 - 1,8 14 - - 20| - = || = 51 | 34
Morcovi sérati 1,3 - 2,5 17 - ~ - - _ = -
Castravei 2,8 - 1,3 19 - - - - - | = 25 | 20
Rogsii 1,7 - 1,8 19 - - — - - - - | -
Peste si preparate
diun peste ;
Argentind 176 | 2,0 - 88 - - - | - 1030 50 -
Somon alb 20,1 | 21,5 - 274 - - - - - = - -
Salamonida 21,0 | 7,0 - 147 - 0,03 ~ [006(0,14 20 | 48 | -
Raspar de mare 16,6 | 9,3 - 150 - - - - |00 25 | - | -
Lup de mare 16,0 | 5,0 - 109 - - - - -1 = -
Peste glacial 155 | 1,4 - 75 - - - [005)0,1313 | 20| -
Platica de mare 21,3 | 6,4 - 145 - - ~ - - - | 146 | 206
Somon de mare 20,8 | 15,1 - 219 - -l -1-1-]_ =
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Calcan negru 12,8 | 16,1 - 196 - - - 10,151 1,2} - -
Calcan polar 164 | 23 - 86 - - - - - - -
Scrumbie de Atlantic
putin saratd 17,0 | 8,5 - 145 - - (0,12(036] 6,9 | 37 | 278
Ficat de batog (conserva)
Sardele in ulei (cons.) 4,2 | 65,7 - 613 - - ]002]032} 27| - -
Salomonidi (conserva) 17,9 | 19,7 - 249 - - 10,0210,10} 43 | - -
Sardelut sarata 209 | 58 - 138 - - (0,0310,08121 ] - -
Biban de mare afum. 15,7 | 22,3 - 225 - - - - - | 400§ 410
Scrumbie de Pacific 23,5 | 9,0 - 175 - - - - - | 63 1215
putin sirati =
Ton in ulei (conserva) 174 | 17,1 - 224 - - 10,03{0,18| 14| 72 | -
Sardele afumate (cons.) | 22,0 | 15,9 - 231 - - - - - - -
Calcan in sos de rosii 17,4 | 324 | 04 364 - - 10,05]0,12| 1,0 {297 | 348
Biban in sos de rosii 13,7 | 6,3 4,8 132 - - |0,10[0,12] 1,1 | 319|299
Stiuca in sos de rogii 128 | 8,1 S 145 - - - ~ - - -
142 | 40 3,6 108 - - 10,03]|0,08| 0,9 {379 386
Legume
Napi 1,2 0,1 8,1 37 0,12 30 10,04|0,03|0,50] 40 | 41
Mazire verde 5,0 0,2 13,1 72 0,40 25 (0,3410,1912,00| 26 | 122
Doviecei 0,6 6,3 5,7 27 0,03 15 {0,03;0,03[1060( 15 | 12
Varzi alba 1,8 - 5.4 28 0,02 50 (0,06]0,05(0,40] 48 | 31
Conopida 2,5 - 49 29 0,0 70 (0,1010,10]10,60| 26 | 51
Varza de Bruxelles 4.8 - 6,7 46 0,30 120 10,10(/0,2010,70| 34 | 78
Cartoft 2,0 0,1 19,7 83 0,02 20-10]0,1210,05| 0,90 10 | 58
Ceapi verde 1,3 - 43 22 20 30 10,0210,1010,30| 121 | 26
Praz 3,0 ~ 7.3 40 0,10 35 (0,101 0,04]|0,60| 87 | 58
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Ceapd uscata 1,7 - 9.0 43 - - 10 10,0510,0210,20( 31 | 58
Morcovi 1,3 0,1 7.0 33 9.0 - 6 10,061007| 1,00 51 | 55
Castraveti 0,8 - 30 15 0,06 -~ |10,0:0,03/0,04| 020 | 23 | 42
Castraveti de serd 0,7 - 1.8 10 0,02 - 7 10,0210,03|0,02| 17 | 42
Ardei gragi 1,3 - 4,7 23 1,00 - | 150 10,06(0,10(060| 6 | 25
Gogosari 1,3 - 5,7 27 2,0 - t250(0,10(008) 1,00 | 8 16
Patrunjel (frunze) 3,7 — 8,1 45 1,70 - | 150 (0,05(0,05]| 0,70 | 45 } 95
Pitrunjel (rad3cini) 1,5 - 11,0 35 0,01 - {35 10,08(0,10( 1,00| 86 | 82
Ridiche de luna 1,2 - 4,1 25 - - | 25 (0,01(0,04]| 0,10 39 | 44
Ridiche de iami 1,9 - 7,0 29 0,02 - |29 |003]0,03]0,25¢ 35 26
Sfecld rogie 1,7 - 10,8 48 0,01 - 10 10,0210,04] 0,20 | 37 | 48
Tomate 0,6 - 4,2 19 1,20 - | 25 [0,06|0,04][0,53| 14 | 26
%: Tomate de serd 0,6 - 29 14 0,5 - | 20 [0,04(003]|050| 8 | 35
2 | Mirar verde 2,5 0,5 4,5 3 1,0 - | 100 (0,03(0,10} 0,60 | 223 | 93
Leurda 24 - 6,5 34 4,2 - | 100 (0,03(0,13) 047 | - -
Spanac 2,9 - 2,3 21 4,5 - | 55(0,10(0,25(0,60 106 | 83
Macris 1,5 - 5,3 28 2,5 - | 43 [0,19]0,10| 0,30 | 47 | 90
Usturoi 6,5 - 21,2 106 - - | 10 |0,08(0,08( 1,0 | 90 | 140
Pasta de rosii 4.8 - 18,9 96 2,0 - | 45 (0,0710,03) 09 | 78 | 68
Fructe si pomusoare
proaspete
Mere 0,4 - 11,3 46 0,03 - 1 13 10,01(0,03]0,30 16 | 1t
Cirese 1,1 - 12,3 52 0,15 - | 15 10,0110,01| 040 33 | 28
Prune 0.8 - 9.9 43 0,10 - | 10 10,06|0,04| 0,60 | 28 | 27
Pere 0,4 - 10,7 42 0,01 - S [0,02(003/10,101 19 [ 16
Visine 0,8 - 11,3 49 0,10 - 1 15 :0,03/10,03| 040 37 | 30
Caise 0,9 - 10,5 76 1,60 - | 10 [0,03[006]0,70| 28 | 26
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utui 0,6 - 8,9 38 0,40 - 12310,02(0,0410,10] 23 [ 24
AmAai 0,9 - 3,6 31 0,01 - | 40 [0,04(0,02({0,10] 40 | 22
truguri 0,4 - 17,5 69 - - 6 10,0510,02]1030| 17 | 22
Fpsune 1,8 - 8.1 41 0,03 - 1 60 [0,03/10,0510,30] 40 | 23
meurs 0,8 - 8,0 4] 0,20 - | 25 (0,02(0,05(0,60] 40 | 37
Atind 0,9 - 55 30 10,0 - 120010,10)|0,05]0,60| - -
Aces proaspat 1,6 - 24,0 101 2,6 - 147010,0510,331060) 26 | 8
Aces uscat 4,0 - 60,0 253 6,7 - }1200(0,15[0,84( 1,5 | 66 { 20
oaciz3 neagra 1,0 - 8,0 40 0,02 ~ 120010,10)10,02]0,30| 36 | 33
Legume uscate
ICartofi 6,6 0,3 | 73,7 296 - - 1100,0[ 0,4 [ 0,6413,84 244 ) 749
Varzi alba 3.5 14 | 47,6 249 - - 180,0( 0,2 |1032(2,56[ 413 { 267
Morcovi 13,0 1,5 { 54,6 275 40,0 - 110,0490,1210,30) 2,6 | 105} 294
Sfecla 13,5 - 59,6 278 0,04 - 110,0(0,04|1 0,207 1,2 222 | 258
Piure de cartofi (fungi) 5,6 - 81,5 307 - - [ 7,0(0,10)|0,10) 3,7 | 35 [ 203
Sucuri de fructe
Mere 0,5 - 11,7 47 - - 1201001]001)0,10| 8 9
Struguri 0,3 - 18,5 /2 - - 120(0,02]1001]0,10} 19 | 20
Lamai 0,6 - 0.3 36 - - | 34 {0,03]0,0370,03] 40 { 10
Vigine 0,7 - 12,2 72 - 2,0 10,02(0,01]0,10}) 17 | 18
Dulceatd, magiun, gem
Dulceatd de zmeura 0,6 - 7,2 274 - - 55| - - - 125 14
Dulceati de gutui 0,4 - 71,2 269 - - 123(00110051 - | 101} 10
Gem de caise 0,5 - 71,9 273 0,3 - 11,4 - - - 112118
agiun de caise 0,4 - 63,9 242 - - - - - - 12119
Magiun de mere 0,4 - 65,3 247 - - (05} - - 1441 9
rema gelatinoass de
isine 0,4 - 89,5 338 - - = = = — L -
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Suc de rosii 1,0 ~ 3,3 18 0,50 - |10,0{/0,01|0,03|0,30] 13 { 32
Marmelada de fructe si
pomugoare 0,4 - 74,8 289 - - -~ 10,01|0,10] 11 | 12
Conserve de legume
pentru aperitive
Vinete umplute cu
legume in sos de rosii 1,8 8,0 8,7 113 2,80 - | 7,0 10,01 [0,08] - 311 50
Dovlecei in sos de rosii 1,7 8,6 8,1 117 0,88 - |1 6,4 10,03|007] - | 301 94
Ghivect din dovlecei 2,0 9,0 8.6 122 0,92 - | 7,01002(005| - | 41 | 67
Zacusca din legume
% cu rogii 23 | 120} 6,1 142 0,9 - 120 10,03]0,03{0,50{ 59 | 62
S~
Conserve pentru
prinz
Supa de mazare cu
verdeald 3,6 47 | 11,5 101 0,52 - |159(012]065(087| 35 | 73
Sup3 de fasole cu came | 5,7 5,7 13,1 124 0,60 - | 1,3 10,11|0,06|098] 36 | 117
Supa de orez cu legume
§i carne 4,0 58 | 14,1 122 0,41 - }13,41]0,02|003|085| 16 | 53
Carne cu mazire gi
legume 8,1 69 | 11,7 139 0,24 - 106,71031)0,10|1,91| 31 | 177
Cartofi indbusiti cu
carne 438 58 | 12,9 121 0,15 - 1231008007145 14 | 55
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Terci de hrigcd cu came | 6,5 9.8 14,8 170 0,3 (045{0,14]1245} 39 | 171

Macaroane cu came 6,1 6,5 16,6 146 - 04 (0,02]0,0510,08f 15 | 50

Pilaf cu carne de oate 51 8,0 16,6 157 0,5 10,04]10,0511,62| 16 | 70

Varza scazuta cu carne 49 8,7 6,8 125 0,55 59 1004|06,03(0,27| 38 | 74

Ghiveci de legume cu 0,10

came 6,1 6,1 13,2 130 0,93 1,8 0,08)1,46| 28 | 88

Concentrate alimen-

tare

Carne cu cartof 444 | 182 | 23,7 430 - - 10,1810,25)2,40( 29 | 305

Parjoale din peste 483 | 13,1 | 23,2 398 - ~ |0,i510,2212,721 202 | 762

Terci de grau cu pastd

proteica 23 129 | 60,2 380 - ~ |0,1610,03) -~ | 28 | 154

Ghiveci de legume cu

pastd proteici 6,7 14,2 | 54,7 363 - - 10,0910,1112,50} 92 } 158

Peste cu cartofi 48,3 { 13,1 | 23,2 437 - - |013]10,1712,721 202} 762

Bors cu pastd proteici 7,6 139! 514 352 - - 10,067)0,11§ 1,8 | 111 | 153

Supi de arpacas cu pas-

t2 proteica 7.4 6| 57,6 351 - - |0,17106,09|2,10] 41 | 168

Supa de mazire cu pastd

proteici i cu legume

Macaroane c¢u pasta] 13,0 | 12,2 | 49,2 348 - - [0,35]|0,13| 2,0 | 51 {223

proteic

Came cu orez si legume| 8,6 11,81 62,7 377 - - - [0,0310,90] 28 | 79

Ceai negru 300 | 93 ) 43,7 368 - - -} -1 =~ [275 294
20,0 - 6,9 109 0,05 10 {0,607} 1,0 { 8,0 [ 495} 825




Tabelul 5.4

Determinarea compozitiei chimice si valorii energetice
a ratiei diurne pentru soldati

Meniuri $i meniari P L | G | kcal Vitamine,| Minerale,

g m mg
de repartigie N T alca o

Dejun
Lista de bucate:

Produsele:

Total:

Pranz

Cin
Total pe zi:

Analiza calificatd a meniurilor §i meniurilor de repartifie permite
sl tragem o concluzie certi privind alimentatia reald a soldatilor din
unitatea militara.

Aici se vor evalua cantititile reale de trofine comparativ cu cele
normate, procentul valorii energetice diurn i dupa mese pe contul
proteinelor, glucidelor, lipidelor, raportul dintre ele; se va determina
regimul alimentar dupd repartizarea cantitativa (in %) a alimentelor
dupid mese — dejun, pranz, cind; se va aprecia valoarea vitaminica si
minerald a ratiei diumne comparativ cu normativele.

Pentru a estima cantitifile de produse ce ajung la ostasi in bucatele
finite, se cantdresc produsele alimentare si semifabricatele inainte de
prepararea termica §i portiile de bucate finite, in special bucatele din
carne, peste; de asemenea, zaharul, untul. Periodic, bucatele finite
sunt supuse analizelor de laborator.
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Ca indici obiectivi ai alimentatiei corecte in unitatea militara ser-
veste starea sanatdtii ostasilor, gradul de dezvoltare fizica (indltimea,
masa corporal), anumiti indici ai rezistentei fizice etc., acesti indici
coreland intre ei.

Aprecierea alimentatiei diurne a ostagilor se face comparandu-se
rezultatele obtinute cu normativele de alimentatie (7ab. 5.5).

Tabelul 5.5
Aprecierea alimentatiei diurne a ostasilor

Indicii Normativele | Datele obfinute
1. Calorii (total/zi) 4188
Proteine (g), inclusiv 143,6
animaliere (g) 72
2. Lipide (g) 119,8
3. Glucide (g) 717,3
4. Procentul caloriilor din contul;
proteinelor 13,2
lipidelor 24.8
glucidelor 62,0

5. Raportul proteine: lipide: glucide 1:0,8:5,0

6. Repartizarea caloriilor diurne (%):

dejun

pranz 30-35

cind 4045

3020
7. Vitamina C (mg) 70
8. Vitamina A (mg) 1,64
9. Saruri Ca (mg) pe zi 800
10. Séruri P (mg) pe zi 1200
Concluzii

1. Analiza rezultatelor obfinute demonstreaza ci energetic (1 cal)
alimentatia asigurda (nu asigurd) consumul energetic. Surplusul
(deficitul) constituie _ kcal.
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2. Cantitatea de proteine g, lipide g, glucide
g corespunde (nu corespunde) normativelor igienice. E ne-
cesar de mirit (micgorat):

a) cantitatea de proteine cu g, pe contul (produse
alimentare);

b) cantitatea de lipide cu g, pe contul (produse
alimentare);

¢) cantitatea de glucide cu g, pe contul __ (produse
alimentare).

3. Cantitatea de vitamina C constituie __ mg% (se iau 60%

din cantitatea calculata, restut distrugandu-se la tratarea termica), fi-
ind suficientd (insuficientd) pentru ostas. Cantitatea necesara de vi-
tamine poate fi recuperatd pe contul (produse din ratia osta-
geasci).

4. Cantitatea de vitamina A, saruri de Ca, P corespunde (nu co-
respunde) normativetor igienice. Corectia se face pe contul produse-
lor bogate in: .

5. Regimul alimentar corespunde (nu corespunde) exigentelor.
Corectia se va face sporind (micsorand) valoarea calorica a dejunului,
pranzului, ¢inei cu %o, %, % respectiv.

Serviciul medical controleazi starea si functionarea blocurilor
alimentare, a cantinelor in unititile militare. In timpul controlului se
precizeaza respectarea condittilor igienice in incaperi, mentinerea in
ordinea cuveniti a utilajelor de bucitarie, a vaselor si tacamurilor,
respectarea conditiilor igienice in timpul transportirii, pastrarii
alimentelor in depozite st in procesul prepardrii bucatelor.

Determinarea continutului de vitamina C in produsele
alimentare $i in bucatele finite

Determinarea vitaminei C in alimentatia ostagilor are o importan{a
deosebitd, deoarece necesarul organismului in aceastd vitamini ¢ mai
mare comparativ cu altele; totodata, vitamina C se distruge mult mai
repede in timpul pastrarii i prepardrii culinare,

in unitdfile militare determinarea vitaminei C se face pc loc, la
punctele medicale ale unititii. Analizele vitaminei C in bucatele de
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legume si in cele vitaminizate cu vitamina C se vor face o daté pe
luna.

Pentru determinarea continutului de vitamina C, in armatd se
aplicd metode simple, rapide, care nu necesiti mult timp - deseori
se recurge la determinarea volumetrici cu 2,6-dictorfenolindofenol
(DCFIF) (reactivul Tilmans). Principiul metodei: DCFIF in mediu
neutru sau alcalin are o culoare albastrid. Reactionand cu acidul ascor-
bic (reactie de oxidare), acesta se decoloreaza. in mediu acid DCFIF
obtine culoare roz. Daca solutia acida, ce contine vitamina C, se ti-
treazi cu DCFLF, toati cantitatea de vitamina C va decolora reacti-
vul, surplusul de DCFIF va da solutiei culoare roz. Dupi cantitatea de
DCFIF consumati la titrare, se calculeazi cantitatea de acid ascorbic
in produs.

Modul de lucru: din lotu} de fructe, legume se iau cca 2 kg, din
vitaminele medicamentoase — 30—50 pastile sau drajeuri, din bucatele
sau bauturile lichide — 50-100 ml, ca din aceste esantioane pentru
analize sa se ia: 20 g legume, fructe, zarzavaturi; 10-20 mt infuzii de
conifere, mices, bauturi; preparate concentrate de vitamina C —-1-2 g.

Probele solide se trec rapid in mojar, se omogenizeaza intr-o solu-
tie (2%) de HCI, apoi se adaoga acid clorhidric pana la 100 ml, se lasa
s3 se extragd timp de 30 minute. Extrasul apoi se filtreaza printe-un
material cu pori mari (bumbac, tifon in 4 straturi), se iau intr-o retorta
20 ml filtrat, se titreazi cu DCFIF pani la aparitia culorii roz pal ce se
mentine timp de 1 minut. Pentru a determina vitamina C in bucatele
lichide (bauturi, supe), se iau 1—-10 ml de proba, se toarnd intr-o retor-
ta de 100 ml, se adaugi acid clorhidric (2%) pani la 15 ml, se titreaz3
cu DCFIF péni la culoarea roz pal, avand alituri proba de control.

Calcularea cantitatii de vitamina C, atat in probele lichide, cét si
in cele solide, se face conform formulei:

._n-F-N-0,088 - 100

p-a

unde: X — cantitatea de vitamina C la 100 g produs;
n — cantitatea de DCFIF consumati |z titrare;
F - coeficientul de rectificare a DCFIF;
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N — cantitatea de solutie extractivi — HCI (2%);
0,088 - echivalentul vitaminei C a I ml DCFIF;
100 — coeficientul de calcul al procentului;

p — cantitatea de produs luat pentru proba;

a - volumul de lichid luat pentru titrare.

Controlul cantititii de vitamina C in bucatele finite, legumele
proaspete, varzi murata se va face o dati pe luni.

in conditii de campanie, confinutul de vitamina C in bucate i
preparate poate fi determinat prin metoda-expres cu ajutorul trusei
S. Smirnov, dupd urmitoarea metoda.

intr-o eprubeti din tisd se toarni exact 2 ml solufie (preparat cu
vitamina C), apoi se adaugi o lingurita rasa de reactiv Tilmans (praf).
Eprubeta se agitd pani la colorarea lichidului in albastru, culoare ce
se mentine 2 minute. Dac# e necesar, se mai adaugi reactiv, fieca-
re dozi corespunde unei cantitdti de 5 mg% de acid ascorbic. Spre
exemplu: pentru colorarea in albastru a 2 ml de extract de conifere au
fost necesare 4 lingurite de reactiv Tilmans. Calcularea cantitafii de
vitamina C se va face 4x5 mg%= 20 mg%. Deci, proba de aliment va
contine 20 mg% de acid ascorbic.

Pentru pastrarea maxima a vitaminei C in timpul preparirii bu-
catelor se vor respecta urmitoarele reguli tehnologice: legumele vor
fi curd(ate cu 4 ore inainte de tratarea termica, cartofii curdtati se vor
pastra in ap3, in vase nemetalice, legumele se vor tdia $i mirunti ne-
mijlocit inainte de a le pune in apa clocotitd; legumele, cartofii se
vor fierbe in vase cu capace bine ajustate; zarzavaturile, ceapa verde,
mirarul, patrunjelul se pun in bucate inainte de a fi servite la masi;
varza murata va fi adusa de la depozite in cantitifi necesare pentru
0 zi, nu se va pastra mult §i va fi folositd la prepararea felurilor 1 de
bucate, moarea fiind una din sursele importante de vitamina C pentru
ostasi; morcovii, dupi ce au fost curitati §i maruntitt, imediat vor fi
inabusiti in grisime.

Pentru a preveni distrugerea vitaminei C in bucate, se recomanda
urmatoarele termene de tratare termica:

cartofi fieri in coaja — 30 minute;

cartofi fierti curatati si tdiati in bucati — 20-28 minute;
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cartofi prajiti felioare — 15-20 min.;

varzi proaspita fiartd — 20-30 min.;

varza murata fiartd — 50 min.;

legume inabugite — 15 min.

in perioada aprilie—iunie, reprezentantii serviciului intendenta,
sub controlul serviciului medical, vitaminizeaza bucatele finite (com-
poturile, jeleurile) cu vitamina C, céite 50 mg pentru un ostas.

inainte de a fi distribuite ostagilor, reprezentantii serviciului me-
dical (felcerul, medicul) fac analiza organoleptica a tuturor bucatelor
incluse in masa (fard paine). Se amesteca toata portia din cazan, se
determina gradul de tratare termica st indicii organoleptici — aroma,
gustul, cat e de sirat, consistenta, grisimea, cat e de fiert etc. Rezul-
tatele controlului se inregistreazi in registrul calitagii bucatelor finite.
in armati nu se admite pastrarea bucatelor, ele fiind repartizate osta-
silor imediat dupa preparare si dupa aprobarea serviciului medical.

Una dintre functiile serviciului medical al unititii militare este
prelevarea probelor de produse alimentare (proaspete, concentrate
sau conservate) peniru analizele de laborator. Esantioanele recoltate
vor fi examinate pe loc sau vor fi expediate in taboratorul igienic al
detagamentului de medicina preventivi al armatei.

Prelevarea esantioanelor de produse alimentare
pentru expertiza igienica

Expertiza igienica a produselor alimentare, in special in conditii
de campanie, incepe de la studierea factorilor, foifor de insotire, a
rezultatelor examenelor vizuale ale loturilor de produse.

in functie de marimea lotului, felul si calitatea lui, se fac investi-
gatiile fiecarei unititi de ambalaj sau numai partial — a 5-10% din lot.
Daca in lot au fost depistate anumite inconveniente igienice, atunci
se prelevd mai multe probe, expertiza vizualad se face mai riguros.
Esantioanele prelevate trebuie si prezinte lotul de produse cat mai
complet.

fn cazul in care lotul de aliment este neuniform, din fiecare uni-
tate se recolteazi cite o proba si se analizeazid aparte. Din loturile
uniforme se iau céteva probe si se face una medie. Astfel, probele de
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