Alimentatia diverselor grupe de
populatie
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Planul.

Alimentatia femeilor gravide.
Alimentatia mamelor, care alapteaza copiil.
Alimentatia copiilor de varsta frageda.

Alimentatia persoanelor angajate In munca
intelectuala.

Alimentatia muncitorilor industriali si a
lucratorilor din agricultura.

. Alimentatia persoanelor de varsta

1naintata.



l. Alimentatia femeilor gravide.



l.Principiile alimentatiei femeilor gravide

1. Asigurarea necesarului organismului femeii
gravide In energie si toate substantele
nutritive si biologic active.

2. Varietatea maximala a alimentelor incluse In
ratia zilnica alimentara.

3. Pastrarea maximala a stereotipului
alimentar al femeii, daca pana la graviditate
acesta a fost suficient de adecvat.



l.Principiile alimentatiei femeilor gravide (continuare)

4. Asigurarea suplimentara a ratiei alimentare cu: a)
energia necesara pentru cresterea fatului, formarea
si dezvoltarea placentei, mentinerea proceselor
metabolice Tn organismul femeii; b) proteinele
necesare pentru cresterea si dezvoltarea fatului,
placentel, uterului, glandelor mamare; c) calciu, fier
si acid folic, necesare pentru calcificarea scheletului
fatului, crearea rezervelor de fier in organismul nou
format si a femeii, prevenirea malformatiilor
congenitale; b) fibrele alimentare necesare pentru o
functionare normala a intestinelor femeii.



|.Principiile alimentatiei femeilor gravide (continuare)

5. Administrarea suplimentara a
preparatelor cu continut de vitamine
si saruri minerale.

6. Limitarea consumululi de sare de
bucatarie si alimentelor sarate, a
lichidelor, care pot favoriza edeme.

/. Limitarea produselor alimentare, care
pot provoca alergizarea organismulul.



l.Principiile alimentatiei femeilor gravide (continuare)

8. Prelucrarea culinara de crutare a
materiei prime si produselor
alimentare in scopul prepararii
bucatelor.

9. Evidenta maximala a necesitatilor
culinare individuale a femeli gravide.

10. Consumul alimentelor special
destinate pentru perioada graviditatii
imbogatite cu proteine, acizi grasi
esentiali, vitamine si saruri minerale.



In perioada graviditatii se recomanda de
limitat( sau de exclus complet):

» Produse cu continut de alergeni veritabili si asa
numitii eliberatori de histamina (capsune,
tomate, cacao, ciocolata, citrice, crevete).

» Alimente cu continut inalt de substante
extractive (bulionuri tari din carne si peste) si
uleiuri eterice (ceapa, usturoi).

» Alimente cu continut inalt de sare de bucatarie
si condimente (peste afumat, conserve puternic
condimentate si sarate, crenvursti, salamuri)

» Produse cu multi aditivi alimentari (bauturi
racoritoare, unele produse de cofetarie).



2. Alimentatia mamelor,

care alapteaza copiil.



Principiile alimentatiei mamelor care alapteaza
copii

« Asigurarea necesarului fiziologic al organismului
matern in energie si substante nutritive.

* Suplimentarea ratiei alimentare zilnice in energie si
substante nutritive in cantitati suficiente pentru
producerea laptelui cu o valoare biologica inalta.

* Preintampinarea ingerarii de catre nou-nascut cu
laptele matern a substantelor alergizante i a celor,
care ar putea irita mucoasa tubului digestiv.

Se recomanda de limitat: ceapa, usturoiul,
conservele condimentate, ciocolata, majoritatea
citricilor, tomatelor, capsunilor, nucile, mierea, ouale,
crevetele.



3. Alimentatia copiilor de

varsta frageda.



Pentru copilul nou-nascut laptele matern are
o valoare inestimabila din anumite
considerente:

1) continutul optimal si raportul echilibrat al
substantelor nutritive strict necesare la prima
etapa de viata;

2) gradul inalt de asimilare a acestor substante de
catre organismul copilului;

3) prezenta in lapte a unei spectru larg de
substante biologica active si factori de protectie;

4) influenta benefica asupra dezvoltarii
microflorel intestinale a copilului;

5) osmolaritatea joasa;
6) sterilitatea;
7) temperatura optimala.



Clasificarea produselor lactate pentru copii
dupa modul de producere:

Produse deshidratate
Produse lichide sterilizate
Produse fermentate
Produse paste

Produse conservate

Produse pentru copii bolnavi(alimentatia
dietetica)



Clasificarea amestecurilor (formulelor)
pentru alimentatia enterala

Amestecuri degresate (bogate in proteine si
glucide)

Amestecuri proteinice (P +acizi grasi
esentiali)
Amestecuri grase (grasimi)

Amestecur1 echilibrate dupa componenta
acizilor grasi esentiali

Amestecurli antianemice



Clasificarea conservelor si concentratelor
pentru alimentatia copiilor

» Conserve omogenizate din legume

» Conserve omogenizate din legume
CuU carne

» Conserve omogenizate fructe
» Conserve omogenizate carne
» Concentrate



Anexa nr. 1 la Hotararea Guvernului nr.179
din 27 februarie 2018

in formulele de inceput si de continuare
se adauga:
1) vitamine;
2) minerale;
3) aminoacizi;
4) carnitina si taurina;
5) nucleotide;
6) colina si inozitol.
Si a.



Anexa nr. 2 la Hotararea Guvernului nr.179
din 27 februarie 2018

10. Formulele de inceput si
formulele de continuare nu contin
reziduuri la niveluri de peste 0,01
mg/kg de substanta activa.



Anexa nr. 2 la Hotararea Guvernului nr. 179
din 27 februarie 2018

20. Declaratia nutritionala obligatorie pentru
formulele de inceput si de continuare contine
urmatoarele informatii:

1) valoarea energetica;

2) cantitatea de grasimi, acizi grasi saturati, glucide,
zaharuri, proteine;

3) valoarea fiecarei substante minerale si a fiecarei
vitamine

4) cantitatea de colina, de inozitol si de carnitina.

Declaratia nutritionala nu include cantitatea de sare
de bucatarie.



Anexa nr. 2 la Hotararea Guvernului nr. 179
din 27 februarie 2018

21. Continutul declaratiei nutritionale poate fi completat cu
indicarea cantitatilor unuia sau mai multor elemente dintre
urmatoarele:

1) acizi grasi mononesaturati;

2) acizi grasi polinesaturati;

3) polioli;

4) amidon;

5) fibre;

6) continutul de proteine, glucide si grasimi;

7) raportul proteine din zer/cazeina;

8) cantitatea din oricare din substantele adaugate
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Componenta bucatariei de lapte pentru 500

portii/zi
Inciperea pentru receptionarea laptelui cu spilitoria pentru bidoane.

Incaperea pentru prelucrarea termica a laptelui si pregatirea
amestecurilor lactate cu sectorul de turnare si racire si cu un ghiseu
inspre incaperea de distribuire.

Sectia pentru chefir cu incaperea cu termostate.
Sectia pentru branzeturi.

Inciperea pentru maiele cu sas si spalitoria pentru vesela si inventarul
utilizat.

inciperea pentru pregatirea biolactului.

Spalatoria pentru vesela si inventarul de bucatarie.
Spalatoria pentru sticlute cu incaperea(sectorul) de sterilizare
Expeditia dotata cu camere frigorifice.

Depozitul pentru materia prima, alimente.

. Depozitul pentru recipiente, ambalaj, alte materiale.

Inciiperile social — sanitare.
Laboratorul.



Procesul tehnologic de preparare a alimentelor
pentru copil in bucataria de lapte (etapele comune)

1. Receptionarea, prelucrarea
primara a laptelui si pregatirea
partilor componente pentru
obtinerea amestecurilor.

2. Prelucrarea termica a laptelui si a
amestecurilor.

3. Racirea.



Procesul tehnologic de preparare a chefirului
pentru copii in bucataria de lapte

Receptionarea si prelucrarea preliminara a
materiel prime(filtrarea, normalizarea etc.).

Tratamentul termic
Racirea.

Introducerea maielelor si agitarea
continutului.

Turnarea in sticlute.
Inchegarea(fermentarea).

Marcarea si pastrarea provizorie.



Normativele microbiologice pentru productia finita a
bucatarie de lapte.

Nu se admite, cm3

Denumirea Micr.

produsului Ba_tcteru Ecoli  Staureus p_atogepe,
coliforme inclusiv
Salmonella
1 Lap_te sterilizat 100 10 10 10 100
integral

- Lepls il 100 10 10 10 100

integral vitaminizat
3. Chefir - 3 10 10 50

4, Biolact - 3 10 10 50



Normativele microbiologice pentru maielele folosite la pregatirea
produselor lactate acide pentru copii in bucataria de lapte

Nu se admite, cm?3

Maiele Micr Preparatul
pentru: Bacterii patogene microscopic
: St.aureus : e

coliforme inclusiv
Salmonella
Streptococi
acidolactici;
1. Chefir 10 10 100 Drojdii -
unitati
Flora straina -

lipseste

2. Branzeturi 10 10 100 Str. acidolactici



IV. Alimentatia persoanelor angajate in munca
intelectuala.

Principiile:
1. Micsorarea valorii energetice a ratiei
alimentare zilnice.

2. Respectarea stricta a regimului alimentar cu
luarea meselor pe parcursul zilel mai
frecventa(4 -5 ori)

3. Varietatea cat mai larga a alimentelor incluse
In ratie.
4. Asigurarea cu tot complexul de vitamine.



Alimentatia persoanelor angajate in munca
intelectuala (continuare)

4. Limitarea continutului de lipide si glucide, In
special, usor asimilabile.

S. Echilibrarea componentei aminoacizilor
proteinelor ratiei, acordandu-se o atentie
deosebita aminoacizilor cu continut de sulf
(metionina + cisteina, triptofanul, lizina).

6. Echilibrarea maximala a componentelor ratiei
alimentare zilnice.



V. Alimentatia muncitorilor industriali

si a lucratorilor din agricultura.



Particularitatile muncii agricole:

1. Intensitatea diferita a muncii Tn functie de
anotimp.

2.Zlua de munca prelungita Tn anumite
perioade ale anulul.

3.Divizarea zilel de munca pentru anumite
categoril de angajati 1n gospodaria
sateasca, de exemplu, pentru persoanele
ocupate Tn sectorul zootehnic — cate 2 — ore
dimineata, la mijlocul zilei si seara.



Particularitatile muncii agricole
(continuare):

4. Schimbul frecvent al operatiilor de munca pentru
una si aceiasi persoana.

5. Distanta mare de la locul de trai si pana la locul
de munca.

6. Influenta asupra organismului a diversilor factori
al mediului ambiant, atat benefici, cat si malefici
si schimbul frecvent al acestora.



VI. Alimentatia persoanelor de varsta
inaintata.

A. Principiile alimentatiei persoanelor de varsta
Inaintata:

1. Corespunderea valorii energetice a ratiei
alimentare consumului de energie.

2. Orientarea antisclerozanta a ratiei alimentare pe
contul modificarii compozitiei chimice si
imbogatirii cu produse alimentare — surse de
substante antisclerozante.

3. Varietatea maximala a setului de produse
alimentare incluse In ratia zilnica pentru
asigurarea unui continut optimal si echilibrat de
factori indispensabili.



A. Principiile alimentatiei persoanelor de
varsta inaintata (continuare):

4. Includerea iIn ratie a unor produse alimentare si
bucate usor digerabile in combinatie cu alimentele,
care stimuleaza activitatea motorie si functia de
secretie a aparatului digestiv

5. Respectarea stricta a regimului alimentar cu o
repartizare mai uniforma a valorii energetice a ratiei
alimentare zilnice

6. Individualizarea alimentatiei, luandu-se Tn
consideratie metabolismul redus In aceasta perioada
si starea concreta a diferitor organe.



B. Factorii cauzali principali, care influenteaza
cerintele privind alimentatia persoanelor de varsta
Inaintata:

Diminuarea intensitatii proceselor de asimilare.

Reducerea capacitatilor functionale a
echipamentului enzimatic al aparatului digestiv, a
functiel secretorii si celei motorii

Dereglarea endoecosistemului aparatului
digestiv(microbiocenoza intestinelor)

Reducerea capacitatilor de protectie si adaptare a
organismului.

Diminuarea tolerantei catre glucoza si acizii grasi
saturati.



