Examen nation
definitivare n

19 aprilie 2017 10:21

Joi, 20 aprilie 2017, 1la Liceul Teoretic ,Traian” din
Constanta, se desfasoara proba scrisa a examenului national de
definitivare in invatamant. 195 de cadre didactice au fost
admise pentru a sustine cea de-a doua etapa din cadrul
examenului de definitivare — proba scrisa (conform Anexei).

Astfel, proba incepe la ora 10.00, iar durata de redactare a
lucrarii scrise este de patru ore. Accesul candidatilor in
centrul de examen se face in intervalul 8.00-8.45, pe baza
actului de identitate valabil. Subiectele si baremele de
evaluare sunt elaborate in conformitate cu tematica si
bibliografia aprobate prin ordin al ministrului educatiel
nationale si cercetarii stiintifice, pentru fiecare disciplina
de examen, de catre Centrul National de Evaluare si Examinare.
In structura lucrdrii scrise, subiectul de specialitate are o
pondere de 60%, iar subiectul de metodica de 30%, 10% din
punctaj fiind acordat din oficiu.

In conformitate cu metodologia de organizare a examenului:
»Candidatii si asistentii supraveghetori nu pot avea asupra
lor, in sala de examen, obiecte sau materiale din urmatoarele
categorii: genti, posete, ziare, reviste, carti, caiete,
mijloace electronice de calcul, telefoane mobile sau orice
alte mijloace care intermediaza/faciliteaza comunicarea la
distanta, alte obiecte/materiale a caror utilizare afecteaza
desfasurarea examenului in conditii de legalitate, echitate si
obiectivitate. "Candidatii care introduc in sala de examen
materiale nepermise, chiar daca nu le utilizeaza in momentul
in care sunt depistati, sunt eliminati din examen pentru
tentativa de frauda si pierd dreptul de inscriere la examen in
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sesiunea imediat urmatoare.

Rezultatele probei scrise se afiseaza la sediul centrului de
examen si se publica pe site-ul www.definitivat.edu.ro, marti,
25 aprilie 2017. In perioada, 25-26 aprilie, se inregistreaza
contestatiile si se transmit la centrele de evaluare, urmand
ca duminica, 30 aprilie a.c.,sa fie afisate rezultatele
finale. Nota minima de promovare a examenului este 8 (opt).

RAJA a activat Comandamentul
pentru Situatii de Urgenta

19 aprilie 2017 10:21

In urma atentiondrilor meteorologice de Cod Galben de vant
puternic si ploi, pentru a interveni cu promptitudine 1in
rezolvarea problemelor ce pot aparea 1in functionarea
sistemelor operate, la nivelul S.C. RAJA S.A. s-a activat
Comandamentul pentru Situatii de Urgenta in perioada 19
aprilie 2017, ora 18:00 — 21 aprilie 2017, ora 10:00. Pentru
remedierea rapida a eventualelor avarii, 1la nivelul
comandamentului au fost constituite echipe de interventie,
dotate cu toate utilajele necesare, ce vor asigura permanenta
in toata aceasta perioada atat in municipiul Constanta, cat si
in judet.

Asiguram toti abonatii societatii ca echipele noastre de
interventie vor depune toate eforturile pentru asigurarea
serviciilor de alimentare cu apa s$i canalizare la parametrii
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optimi. Singurele probleme care pot aparea in functionarea
sistemelor de distributie apa si canalizare, si care nu tin de
operativitatea echipelor noastre, sunt cele legate de lipsa
energiei electrice (cabluri si fire de inalta tensiune smulse
de vant). In aceste conditii, rugam toti abonatii s& dea
dovada de intelegere, pentru ca RAJA va face tot ce este
necesar pentru reluarea alimentarii cu apa imediat ce sunt
rezolvate problemele aparute in furnizarea energiei.

Totodata, facem un apel catre toti consumatorii care
inregistreaza probleme 1la sistemul de alimentare cu apa
potabila si canalizare, pentru remedierea acestor situatii
intr-un timp cat mai scurt, sa sesizeze toate avariile aparute
la dispeceratul societatii, la numarul de telefon: 0241.924.

Conducerea CJ Constanta
organizeaza prima editie a

Festivalului Berii

19 aprilie 2017 10:21

Consiliul Judetean Constanta prin Centrul Cultural “Teodor T.
Burada” organizeaza, in perioada 26 aprilie — 1 mai 2017,
prima editie a Festivalului Berii. Evenimentul va avea loc la
Pavilionul Expozitional Constanta.

La acest eveniment vor fi prezenti cei mai renumiti
producatori de bere, cu peste 36 de sortimente. Pe langa
acestia, vor participa cu stand propriu si producatori de bere
artizanala, atat din Constanta, cat si din Republica Moldova.
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“Ne dorim sa atragem cat mai multi vizitatori, mai ales in
contextul in care este prima oara cand organizam un astfel de
Festival. Ne-am dorit sa actualizam evenimentele in care este
implicat Consiliul Judetean Constanta si sa ne adaptam
cerintelor publicului. Vom avea producatori importanti, vor fi
concerte live cu trupe cunoscute, din diferite genuri
muzicale. Cred ca acest festival poate sa devina o traditie de
1 Mai”, sustine presedintele Consiliului Judetean Constanta,
Marius Horia Tutuianu.

In fiecare seard, la Pavilionul Expozitional Constanta vor fi
organizate petreceri cu DJ, iar de vineri 28 aprilie si péana
pe 1 mai 2017 vor urca pe scena trupe renumite.

»vVrem sa transformam Pavilionul Expozitional Constanta intr-un
adevarat centru de evenimente. Incercam s& maximizam
potentialul urias pe care 11l are acest spatiu. Ideea
Festivalului Berii imi apartine si sunt convins ca putem
identifica si alte manifestari atractive pentru constanteni”,
declara vicepresedintele Consiliului Judetean Constanta,
Claudiu Iorga Palaz.

Programul festivalului incepe la ora 10.00 si se inchide la
ora 24.00. Printre invitati amintim: Bere Gratis, Dan Helciug
si Spitalul de Urgenta, Mihai Margineanu Band, Nightlosers,
Compact, Trupa Veche, Fly Project, DJ Project si Giulia, Gipsy
Casual, Haiducii, Maria Dragomiroiu, Nicu Paleru.

Pentru mai multe informatii, va invitam sa vizitati pagina
dedicata festivalului:
www.facebook.com/Festivalul-Berii-Constanta.

DESFASURATORUL PROGRAMULUI ARTISTIC AL EVENIMENTULUI

FESTIVALUL BERII 2017

MIERCURI 26.04.2017



PROGRAM DJ

JOI 27.04.2017

PROGRAM DJ

VINERI 28.04.2017
18.30 — 19.30
PROVINCIALII
19.30 — 20.30
HAIDUCII

20.30 — 21.30
NIGHTLOSERS
21.30- 22.30

COMPACT

SAMBATA 29.04.2017
18.30 — 19.30
TRUPA VECHE

19.30 — 20.30
TALISMAN

20.30 -21.30

GIPSY CASUAL



21.30-22.30

MIHAI MARGINEANU BAND

DUMINICA 30.04.2017
18.30 — 19.30

MARIA DRAGOMIROIU
19.30 — 20.30
RO-MANIA + KRONOS
20.30 — 21.30

FLY PROJECT

21.30 — 22.30

DAN HELCIUG si SPITALUL DE URGENTA

LUNI 01.05.2017

14.00 — 15.00

ANSAMBLURILE DE DANSURI IZVOARE DOBROGENE si DOINA BARAGANULUI
15.00 -16.00

TARAFUL DANIEL TRIFU

16.00 — 18.00

ANSAMBLURILE DE DANSURI BRAULETUL DUNARII si BUSUIOCUL

18.00 — 19.00



DJ PROJECT si GIULIA
19.00 — 20.00
PRESTIGE ORCHESTRA
20.00 — 21.00

BERE GRATIS

21.00 -22.00

NICU PALERU

Exercitiu de testare a
alarmelor, la Mangalia

19 aprilie 2017 10:21

Inspectoratul General pentru Situatii de Urgenta (IGSU)
desfasoara incepand de marti, un amplu exercitiu, la nivel
national, pentru testarea si verificarea unor echipamente din
componenta sistemului de instiintare, avertizare si alarmare
in situatii de protectie civila — PROCIV 2017. Astfel, 1in
perioada 18-21 aprilie, in localitati din tara va fi declansat
mecanismul de instiintare a autoritatilor privind iminenta
producerii unor evenimente deosebite si vor fi actionate
echipamentele dedicate de avertizare/alarmare a populatiei din
zone posibil a fi afectate de dezastre, prin intermediul
semnalelor acustice, anunta IGSU. La Mangalia, s-a auzit
semnalul de alarmare, compus din cinci sunete, fiecare avand o
durata de 16 secunde, marti, 18 aprilie a.c., iIn jurul orei
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11.00. Sirenele anunta incidente chimice, atacuri aeriene sau
inundatii. La nivel national timp de patru zile, in intervalul
orar 10:00 — 15:00, vor fi verificate atat fluxurile de
transmitere a mesajelor de instiintare catre autoritati, cat
si modul de functionare a mijloacelor de alarmare a populatiei
(sirene) existente la nivelul oraselor.

Este cel mai amplu exercitiu de testare a sirenelor,
anunta Departamentul pentru Situatii de Urgenta. Conform
afirmatiilor lui Raed Arafat ,este un exercitiu prin care
testam sirenele si obisnuim populatia ce inseamna fiecare
sunet, ce inseamna cand suna asa sau cand suna altfel. Este un
exercitiu care s-a facut si in alte tari, Germania a avut asa
ceva recent la nivel national, prin verificarea sistemelor de
instiintare publica, a sirenelor in mod deosebit”.

In perioada Sfintelor Pasti
au ajuns la Urgente peste
1.400 de persoane!

19 aprilie 2017 10:21

De vineri, 14.04, ora 07.00 pana astazi 18.04, ora 07.00 au
fost inregistrati la UPU Constanta 1433 pacienti, 437 copii si
996 adulti. In cele 4 zile de referintd, au fost internate 335
persoane. Cei mai multi dintre pacienti au fost preluati de
UPU Interne-568 . Dintre acestia, 132 au fost spitalizati.

Din cele 1433 persoane, 737 au fost aduse la UPU in intervalul
16.04, ora 07.00 -18.04, ora 07.00. In cele douad zile de Paste
au fost inregistrati la UPU 26 pacienti diagnosticati cu
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afectiuni gastrointestinale si 12 cu etilism. De asemenea, 1in
timpul minivacantei de Paste, la UPU Resuscitare au fost adusi
44 pacienti.

Anul trecut in primele doua zile de Paste (01.05.2016 — 03.05.
2016) au fost inregistrate la UPU 676 prezentari iar in timpul
intregii minivacante au fost 1inregistrate 1277 cazuri
medicale.

Avarie RAJA 1la conducta
principala Navodari

19 aprilie 2017 10:21

Pentru femdierea unei avarii la conducta principala de
alimentare cu apa, ce pleaca de la statia de tratare si
pompare Palas din municipiul Constanta, la iesire din
localitatea Lumina — zona Podului CFR, SC RAJA SA este nevoita
sa intrerupa furnizarea apei potabile astazi, 18 aprilie 2017,
in intervalul 08,00 - 15,00. Pentru limitarea efectelor
acestor lucrari, echipele RAJA au facut manevrele de vane
necesare si au alimentat partea de est a orasului Navodari
prin conducta de siguranta. In aceasta situatie, au ramas fara
apa la robinete abonatii din Navodari, mai putin cei din
partea de est, si zona Industriala Midia. Ne cerem scuze fata
de consumatorii afectati de aceste lucrari si ii asiguram ca
echipele noastre de interventie vor face tot posibilul pentru
finalizarea reparatiilor si reluarea furnizarii apei potabile
in cel mai scurt timp.
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Credinciosii Mangaliel,
asteptati sa 1a Lumina Sfanta
de la malul marii

19 aprilie 2017 10:21

Primaria si Protoieria municipiului Mangalia organizeaza a XV-
a editie a evenimentului religios ,Lumina de la malul marii”.
Ceremonia religioasa la care sunt asteptati sa ia parte mii de
credinciosi ai Mangaliei, atat din randul localnicilor, din
randul turistilor, cat si celor din localitatile invecinate,
va fi oficiatd iIn Portul Turistic din localitate. Inainte de
miezul noptii, mai multi coristi ai Arhiepiscopei Tomisului,
vor sustine un recital de cantece religioase cu tema pascala
pentru a marca cum Sse cuvine cea mai mare sarbatoare crestina.

La slujba de Inviere vor participa patru preoti, doi diaconi
si sase coristi. ,Lumina va fi adusa de catre un preot de la
Catedrala Arhiepiscopei Tomisului, chiar 1inainte de miezul
noptii. Ca in fiecare an, va avea loc o slujba de Inviere,
care va dura aproximativ 30 de minute, iar apoli credinciosii
vor pleca acasa cu lumina. De asemenea enoriasii vor primi
gratis din partea Primariei 4000 de cutiute cu pasca, precum
si lumanari tip candela”, au declarat organizatorii.
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Mandat pus in aplicare de
catre politistii constanteni

19 aprilie 2017 10:21

La data de 14.04.2017, politistii din cadrul Sectiei 3 Rurale
Mangalia l-au identificat pe C.M., in varsta de 38 de ani, din
localitatea Dulcesti — judetul Constanta, pe numele caruia
Tribunalul Constanta a emis un mandat de executare a pedepsei
de 2 ani si 10 luni inchisoare.

Barbatul in cauza au fost escortat si introdus 1in
Penitenciarul Poarta Alba.

Ziua Internationala a
Tenisulul de Masa,
sarbatorita si la Mangalia

19 aprilie 2017 10:21

In perioada 6 — 9 aprilie, in mai multe orase din tara,
iubitorii tenisului de masa au sarbatorit, pentru al treilea
an consecutiv, Ziua Internationala a Tenisului de Masa —

World Table Tennis Day. Cu aceasta ocazie, sportivii romani au
dorit sa stabileasca si un record in privinta participarii la
acest eveniment inedit.

Peste 50 de sportivi reuniti in Club Municipal Mangalia, s-au
intalnit la startul competitiei, in Sala de sport a Scolii
Gimnaziale nr.1 din localitate pentru a sarbatori acest
eveniment.

»,Clubul a fost infiintat in urma cu doi ani si are, la ora
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actuala, o sectie pentru copii si una pentru adulti. Sunt
oameni daruiti tenisului de masa, care au inteles cat de
benefica este miscarea, indiferent de varsta“, a declarat,
pentru ,Editia de Sud”, Viorel Chiurtu, membru fondator al
Clubului Municipal Mangalia. Acesta mai spune ca, cel mai
probabil din toamna, sportivii vor putea sa practice tenisul
de masa intr-o incinta mult mai adecvata decat in prezent
(Casa de Cultura din localitate). La randul sau, un alt membru
fondator si veterana a tenisului de masa, Maria Motoianu, ne-s
Spus ca practica acest sport de mai bine de 40 de ani: ,Am
inceput sa joc la Caminul Cultural, pe o masuta improvizata.
Uite ca, dupa 40 de ani, dupa ce am jucat in generala, in
liceu, la facultate, si astazi ma pot mandri ca tin paleta
foarte bine in méana. Sportul, indiferent care ar fi acesta,
este sanatate, te determina sa fii mai organizat, mail
disciplinat®, ne-a spus Maria Motoianu.

Prezent 1la eveniment, Viorel Sterea, antrenorul multor
sportivi medaliati la nivel national si international, ne-a
declarat ca spera ca exemplul Constantei — care are o traditie
de zeci de ani in privinta tenisului de masa — sa fie urmat si
de Mangalia.

Dupa mai multe intreceri pentru locul I, la final, concurentii
au fost rasplatiti cu diplome, medalii si cupe. Castigatorii
competitiei au fost:

= Locul 1 — Barbu Mircea

= Locul 2 — Medeleanu Stefan
» Locul 3 — Motoianu Maria

= Locul 3 — Sucuri Erdin

Ziua Mondiala a Tenisului de Masa este aniversata pe 6 aprilie
in toata lumea. Cu acest prilej, Federatia Internationala de
specialitate (ITTF) si Ama Tur Romania au organizat un numar
de 112 evenimente sportive in 67 de orase din tara.



Premiere medicale la Spitalul
Judetean Constanta.
Interventii minim 1invazive
pentru proteza de sold

19 aprilie 2017 10:21

Medicii sectiei Ortopedie-Traumatologie din cadrul Spitalului
Clinic Judetean de Urgenta “Sf. Apostol Andrei” Constanta au
efectuat in premiera, mai multe interventii minim invazive cu
abord anterior pentru proteza de sold.

Abordul minim invaziv practicat in artroplastia totala de sold
este o interventie mai eficienta fata de abordul clasic,
sangerarea minima si pastrarea intacta a muschilor (nu sunt
sectionati) fiind cateva dintre avantajele care duc la o
recuperare rapida si, implicit, o perioada redusa de
spitalizare.

Pana acum la SCJU “Sf. Apostol Andrei” Constanta au fost
efectuate 4 interventii de acest gen, ultimul pacient fiind o
femeie in varsta de 75 de ani careia i-au fost montate 2
proteze de sold in cadrul aceleiasi internari, perioada de
spitalizare fiind de maximum 10 zile. Interventiile minim
invazive cu abord anterior pentru proteza de sold sunt
efectuate la SCJU, in momentul de fata, doar de catre dr.
Bajenescu Titi Marian si dr. Alexandru Serban, medicul sef al
sectiei Ortopedie-Traumatologie.
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,Deschiderea sezohulul
estival” are loc la Mamaia!

19 aprilie 2017 10:21
B

Lucian Nichita a trecut cu
brio de concursul organizat
pentru functia de manager al
Directiel de Cultura si Sport
Mangalia

19 aprilie 2017 10:21

Marti, 11 aprilie, s-a desfasurat la sediul Primariei Mangalia
concursul pentru ocuparea postului de manager al Directiei de
Cultura si Sport, infiintata, recent, la solicitarea edilului
Cristian Radu. Asa cum v-am prezentat zilele trecute, candidat
unic, si, previzibil, castigator a fost declarat consilierul
local PNL, Lucian Nichita, care, péana de curand, si-a
desfasurat activitatea la Santierul Naval Daewoo Mangalia
Heavy Industries.

In urma probei scrise, Lucian Nichita a obtinut 87 de puncte.

In subordinea acestei Directii se afla Biblioteca Municipala,
Biblioteca Franceza, Casa de Cultura si Muzeul de Arheologie,
dar, se pare, ca vor fi preluate si evenimentele artistice.
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Daca persoana castigatoare se cunoaste, existenta avizului
eliberat de Ministerul Culturii pentru organizarea acestui
concurs este o necunoscuta. La fel de misterios este si
proiectul de management pe care candidatul a fost obligat sa-1
redacteze, document in care se regasesc obiectivele propuse
pentru buna functionare a institutiei, plecand de 1a
necesitatile si posibilitatile financiare ale acesteia. De ce
este misterios? Deoarece, stim cu totii faptul ca din 2012
unele informatii de interes public nu sunt furnizate de
compartimentul Mass-Media, patronat, culmea, de catre
protagonistul primului concurs organizat tot pentru ocuparea
functiei de manager al Directiei de Cultura si Sport, nimeni
altul decat Dorinel Colgiu. Pentru ca acesta din urma a
refuzat sa se prezinte la post, administratia Radu a reluat
concursul si astfel de Cultura si Sportul din Mangalia se va
ocupa un tanar fara experienta in domeniu, dar care va avea de
infruntat o intreaga serie de probleme a institutiilor din
subordine. Cea mai delicata, stadiul avansat de degradare 1in
care a ajuns Casa de Cultura Mangalia, unde ploua pe scena,
mobilierul este foarte vechi si deteriorat, iar fatada este
fisurata. Nici coordonarea Muzeului de Arheologie nu este o
joaca, institutia avand la activ sute de sapaturi in urma
carora au fost scoase la lumina, conservate si puse in valoare
vestigii importante, ravnite de institutii similare mai mari.

Sa speram ca aceasta noua misiune nu va fi una imposibila
pentru proaspatul manager, care vocal, cum il stim, ar putea
sa aduca Sportul si Cultura din Mangalia la nivelul superior
pe care 1l merita.



Deputatul PSD George Visan:
,Romania are capacitatea sa
devina un furnizor energetic
pentru tarile vecine precum
Moldova, Serbia si Bulgaria”

19 aprilie 2017 10:21

Deputatii George-Gabriel Visan
si Ilie Dan Barna, membri ai

Adunarii Parlamentare a
Cooperarii Economice a
MariiNegre (APCEMN) , au

participat, in perioada 11-12
aprilie 2017, la cea de-a 48-a
reuniune a Comisiei economice, comerciale, tehnologice si de
mediu a APCEMN, care a avutloc la Tbilisi (Georgia), 1in
organizarea Parlamentului Georgiei.

Pe ordinea de zi a reuniunii au figuratdezbaterea si aprobarea
proiectului de raport si rezolutie cu tema “Dezvoltarea de noi
surse de energie si energie regenerabila in tarile membe
OCEMN" .

Este de mentionat faptul ca delegatia romana a contribuit la
elaborarea acestui raport.

Deputatul constantean George Visan sustine ca ,Romania are
capacitatea sa devina un furnizor energetic pentru tarile
vecine precum Moldova, Serbia si Bulgaria. Avansul inregistrat
de taranoastra 1iIn sectorul productiei energiei regenerabile
pozitioneaza Romania in topul tarilor din regiunea MariiNegre.
Este important sa continuam cooperarea cu statele din regiune,
care sunt in plina dezvoltare economica!”
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De cealalta parte, deputatul Dan Barnaconsideraca ,,modelul de
dezvoltare clasic al economiei este in prezent incontinua
schimbare. Energia regenerabila a incetat sa mai fie un
concept teoretic, devenind o prioritate activa. Exista
numeroase exemple de succes in tarile din regiunea noastra iar
rolul Comisiei economice, comerciale, tehnologice si de mediu
a APCEMN este tocmai acela de a deveni o platforma de bune
practici pentru tarile din regiune. Dincolo de interesele
concurente exista o zona de preocupari comune importante.
Dezvoltarea intregii regiuni este premisa succesului fiecaruia
si una din ratiunile de existenta ale ACPMN”.

Programul casieriilor RAJA 1in
perioada sarbatorilor de
Paste

19 aprilie 2017 10:21

S.C. RAJA S.A. aduce la cunostinta tuturor abonatilor ca, 1in
perioada sarbatorilor de Paste, 15 - 17 aprilie 2017,
dispeceratul, echipele de interventie, dar si reprezentantii
societatii care asigura buna desfasurare a proceselor de
alimentare cu apa si preluare a apelor uzate vor lucra in
program normal. Apelurile catre telefoanele dispeceratului
0241/924 vor fi preluate non-stop. Echipele de interventie vor
actiona cu promptitudine, pentru ca toate avariile sau
disfunctionalitatile aparute in sistemul de alimentare cu apa
sa fie remediate in timp util, iar abonatii societatii sa
poata beneficia de serviciile noastre la parametrii optimi.

Singurul serviciu care-si va modifica programul de lucru 1in
aceasta perioada este cel al casierilor RAJA. Astfel, abonatii
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interesati sa-si achite facturile 1la apa potabila si
canalizare in aceste zile trebuie sa stie ca, in zilele de
sambata, duminica si luni — 15, 16 si 17 aprilie 2017, toate
casieriile vor fi inchise. Incepand de marti, 18 aprilie 2017,
casieriile isi vor relua programul normal de lucru.

Rezultate excelente ale
elevilor Scolii ,Sf. Apostol
Andrei Mangalia” la olimpiade
sl concursurl internationale

19 aprilie 2017 10:21

Scoala ,Sf. Apostol Andrei” Mangalia, prin daruirea dascalilor
sai si a elevilor harnici si silitori s-a prezentat mai mult
decat onorabil la concursurile si olimpiadele scolare, faza
judeteana, din acest semestru, anul scolar 2016-2017,
dovedind, prin rezultatele obtinute ca 1isi doresc sa
aprofundeze materiile preferate si implinesc, prin dorinta lor
de invatare, daruirea profesorilor care le lumineaza calea
prin lumea cunoasterii.

Iata, rezultatele obtinute in cadrul concursurilor si
olimpiadelor la care elevii au participat si unde au obtinut
locuri fruntase:

La faza judeteana a concursului de Limba Romana, ,Comorile
condeiului”.

Clasa a II-a :
Plotic Patricia- Stefania, locul al II-lea -94,5 puncte
Eftime Maria, locul al II-lea, 95 puncte
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Checiu Andreea-Sabrina, locul al III-lea, 93,5 puncte

Zobu Delia, mentiune- 90,5 puncte

Eleva Bologan Andreea, clasa a III-a merita de asemenea
felicitari pentru premiul obtinut, locul al III-lea- 94 puncte
Din clasa a IV-a s-au evidentiat elevii Catrinescu Gabriel,
locul I cu 97,2 puncte si Lupescu Alexandra, mentiune cu 90
puncte.

Olimpiada ,Lectura ca abilitate de viata”, coordonatori prof.
Madalina Avram si Florica Alina

Meauna- Chelarescu Carla- premiul al II-lea
Cocos Diana- premiul al II-lea

Nicolae Stefania- premiul al III-lea

Mitu Andra- Premiul al III-lea

Iftime Ioana- premiul al III-lea

Purice Simona- Premiul al III-lea

Zobu Adina- Premiul al III-lea

Ciuperca Sergiu- Premiul al III-lea

Stoican Dragos- mentiune

Olimpiada de Religie, coordonator prof. Ionita Gabriela
Meauna- Chelarescu Carla- premiul I

Nicolae Stefania- premiul al II-lea

Stoican Dragos- premiul al II-lea

Hutanu Denisa- premiul al III-lea

Delu Ana- premiul al III-lea



Bulai Alexandra- mentiune
Purice Simona- mentiune

Stan Alexandra- mentiune

Olimpiada de Istorie, coordonator prof. dr. Sandu Roxana
Tiganescu Angelica- mentiune
Iftime Ioana — mentiune

Ciuperca Sergiu- mentuine

Concursul International Mathematiques Sans Frontieres,
coordonator, prof. Morar Lilioara, Nicolae Alina

clasa a V-a A- premiul al II-lea
clsa a VII-a B — premiul ala III-lea

clasa a VIII-a A- premiu special

Consilierul educativ, prof. Alina Nicolae le transmite tuturor
elevilor ,Felicitari!”, faptul ca scoala este mandra de ei si
le doreste succes in continuare. De asemenea, apreciaza
efortul parintilor pentru sustinerea copiilor, carora le
asigura atat suport moral, cat si financiar”.



Tanar de 17 ani, acuzat de
furt calificat

19 aprilie 2017 10:21

Urmare a cercetarilor in cazul comiterii unei infractiuni de
furt calificat, politistii din cadrul Politiei municipiuluil
Mangalia l-au identificat pe S.E., in varsta de 17 ani, din
Mangalia, banuit de comiterea faptei.

Astfel, la data de 02.04.2017, minorul in cauza ar fi patruns
intr-o societate comerciala din Mangalia, de unde ar fi
sustras mai multe bunuri (un flex, o drujba, o butelie, o
trusa de chei mecanice si un cablu de alimentare auto), creand
un prejudiciu de aproximativ 3.180 de lei.

Politistii constanteni continua cercetarile sub aspectul
savarsirii infractiunii de furt calificat.

Sedinta de indata:
consilierii, chemati in graba
sa aprobe jumatate de milion
de lei pentru ,evenimentele”
primariei de anul acesta!

19 aprilie 2017 10:21

Consilierii locali sunt chemati, astazi, intr-o sedinta de
indata, sa aprobe Regulamentul Serviciului Salvamar pentru

anul in curs, dar si 345.000 de lei (fara TVA), pentru
evenimentele care ar avea loc anul acesta pe teritoriul urbei.
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Circa jumatate de milion de lei ar merge, potrivit notei de
fundamantare care sta la baza acestui proiect de hotarare,
catre urmatoarele ,evenimente”:

— 40.000 de lei pentru ,Lumina de la malul marii® (,cutiute
pescale, candele, servicii corale”,

— 1 Mai Tunning Fest — 50.000 de lei (cheltuieli de
organizare, servicii artistice, cazare, masa arbitri, cupe,
medalii etc)

— Ziua Copilului — 50.000 de lei (obisnuitul carnaval si
,cadourile” oferite elevilor din localitate);

— Ziua Apelor (eveniment organizat de Liga Navala, dar la care
primaria este co-partener) — 10.000 de lei;

— Europa FM — eveniment organizat de postul de radio, la care
primaria este, din nou, o simpla gazda — 10.000 de lei;

— Ziua Marinei — 35.000 de lei (bani ce vor merge catre
spremii, cupe, medalii®)

— Ziua Mangaliei (1-3 septembrie) — 20.000 de lei, pentru
,Servicii artistice si artificii“;

— Ziua Pensionarului (1 octombrie) — 20.000 de lei;

— Zilele Recoltei (,cinci zile din Lluna octombrie) — 10.000 de
lei;

— Ziua Armatei Romane (25 octombrie) — 30.000 de lei,
— Ziua Dobrogei (25 noiembrie) — 10.000 de lei;

— Ziua Nationala a Romaniei — 5.000 de 1lei (bani pentru
coroanele ce vor fi depuse la Monumentul Eroilor pe 1
Decembrie);

— Concert de colinde — 7.000 de lei (ni se promit ,Festivitati
de Craciun cu produse traditionale si ornamente”)



Si, nu in ultimul rand, se pare ca, pentru prima data primaria
s-a decis sa organizeze un ,Revelion”, in Piata Centrala, unde
va avea un spectacol si artificii (precum si ,traditionala
cupa de sampanie”, evaluate la 30.000 de lei!

Studiu APC: 83 de substante
chimice in sortimentele de

vopsea de oua, cozonaci si

N

drob, comercializate in
supermarket!
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Cozonac falsificat cu fibra de cartof si spartura de soia!
Coloranti cancerigeni in vopseaua de oua!
Drob cu 7 aditivi!

Pe masa oricarui crestin ortodox, in Sfanta Zi de Paste, se
gasesc oua rosii, preparate din carne de miel si cozonac. La
intoarcerea de la biserica se pune masa de Pasti. Evident,
meniul de Pasti contine si mancare gatita dupa variate retete
care folosesc oua, carne de miel sau ied (cum sunt: ciorba,
stufatul, drobul), branza (placinte, branzoaice), coca de
cozonac (colaci, pascute), legume, verdeturi etc. La o masa
care se respecta se pot deosebi in derularea mesei, multe
bunatati grupate pe rosturile lor: pasca si oua rosii,
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aperitive (drob, pateuri, rulade, chec-aperitiv, oua umplute),
ciorba/bors de miel, sarmale (sarmale cu pasat), miel
(friptura, gratare, frigarui), muschi de vita, peste, pasare
(pui, rata, curcan), iepure, patiserie, placinte, cofetarie,
cozonaci si bauturi (neaparat vinul rosu ritualic). O zicala
potrivita pentru mesele de Pasti: ,Trei zile, masa-ntinsa!“
Asociatia Pro Consumatori (APC) foloseste acest prilej pentru
a va prezenta cateva aspecte despre carnea de miel/preparatele
din carne de miel, oua rosii, cozonaci si vinuri. Carnea de
miel. Este o carne rosie, bogata in acizi grasi Omega 3, zinc
(100 g carne de miel contine 40% din doza zilnica recomandata
de zinc), complexul de vitamine B, hipocalorica, din 100 g
carne de miel preparata numai la gratar sau la cuptor asimilam
160 kcal. Cum se recunoaste carnea de miel proaspata?
Aprecierea prospetimii carnii de miel se realizeaza
organoleptic, folosindu-se organele de simt: vazul, mirosul si
pipaitul. Astfel, aprecierea organoleptica are in vedere
urmatoarele:

aspectul: la carnea proaspata suprafata este acoperita cu o
pelicula uscata, iar in sectiune, carnea este lucioasa si slab
umeda;

culoarea: la suprafata este roz, iar in sectiune culoarea este
rosie, caracteristica speciei si regiunii anatomice;

consistenta: ferma si elastica, urma lasata de apasarea cu
degetul dispare repede;

mirosul: placut, caracteristic speciei;
grasimea: alba si compacta;

maduva oaselor: elastica, lucioasa, iar iIn sectiune umple
complet canalul medular;

tendoane si articulatii: lucioase, elastice, tari, lichid
sinovial limpede;



bulionul (fiertura de carne dupa sedimentare): limpede si
aromat, cu un strat de grasime la suprafata.

Recomandam consumatorilor sa achizitioneze miei verificati de
catre medicul veterinar, cu o greutate a carcasei de peste 12
kg. Mieii sub aceasta greutate au un continut ridicat de apa,
ceea ce face ca prin operatia de pregatire (fierbere, prajire,
frigere) sa se diminueze cantitativ foarte mult (cantitatea de
preparat apta de consum). Pretul unui kg de carne de miel
variaza de la 15 lei, in orasele mici, la 28 de lei in marile
orase (Bucuresti, Constanta, Timisoara etc). 0 ultima
gaselnita a comerciantilor, afisarea pretului la carne de miel
pentru 100 g de produs. Astfel, in unul din marile magazine
ale Bucurestiului, pretul la carnea de miel era de 2,79
lei/100 g. Oul pascal isi are originea in vremuri imemoriale,
fiind simbol cu multiple semnificatii la toate culturile.
Aproape fara exceptie, a simbolizat nasterea, inceputul,
reinvierea dar si nemurirea, semnificatii pe care le are si in
cultura crestina. Traditia cere sa se inroseasca ouale de
Pasti, obiceiul rememorand episodul uciderii Mantuitorului,
cand sangele trupului sau rastingnit pe cruce s-a scurs peste
ouale din cosul adus de mama sa — Maica Domnului, inrosindu-
le. In multe arii culturale (tarile occidentale), ouale se
vopsesc si in alte culori vii, sugerand primavara, vigoarea
vietii etc. In partea de vest a tarii s-a extins obiceiul
decorarii oualor cu abtibilduri (imagini de simboluri pascale:
iepurasi, puisori, flori), foarte apreciate de copii, dar
considerate pagane de oamenii bisericii. Tot din partea
vestica a tarii a provenit si traditia mascarii cu frunzulite
a oului la vopsire pentru a obtine efecte cromatice originale.
0 arta sublima s-a consacrat in legatura cu ouale incondeiate
(inpestritate, margelate etc.) care are o lunga traditie in
spatiul central-estic al Europei, care cuprinde si partea de
nord-est a Romaniei. Cozonacul este painea dulce a secolelor
trecute, deseori evocata de calatorii straini care au trecut
sau locuit in spatiul romanesc. Cu o istorie straveche si un
neam mare si ales (echivalente ale cozonacului sunt cunoscute



si preparate in toate tarile europene, iar lumea contemporana
il cunoaste pe toate continentele), pretiosul produs are si un
loc de frunte la toate mesele importante si la toate
evenimentele de suflet din spatiul romanesc. Evident, nu ar fi
fost de conceput sa lipseasca de pe masa de Pasti a oricarei
gospodarii, oricat de modeste. Simbolistica sa acopera o arie
larga de semnificatii: bucuria vietii, bunastarea sau macar
speranta la bunastare, armonia, sublimul. Din cozonac au
derivat numeroase alte produse cu simboluri particulare, intre
care pasca de rand si pasca ritualica. In ultima perioada,
hipermarket-urile au inceput sa fabrice si sa vanda sub
brandul magazinululi cozonaci cu aditivi. Sfatul nostru:
Pastele este o singura data in fiecare an, nu se merita sa
cumparam cozonac cu chimicale. Nici cozonacul nu mai este ce-a
fost! S-a inventat cozonacul cu fibra de cartof si pesmet!
Cititi eticheta! Alegeti iIn cunostinta de cauza! Alegeti
calitatea si nu cantitatea! Asocierea vinululi cu preparatele
culinare, in general, si de Paste, in special. In asocierea
vinului cu preparatele culinare exista cateva requli pe care
le vom enumera mai jos. Reguli generale:

la peste, stridii, melci, crustacee - vinuri albe seci,
spumoase usoare, sampanie bruta;

la antreuri si aperitive — vinuri albe, seci sau demiseci,
vinuri rose;

la carne alba (vitel, miel, porc) si la carne de pasare —
vinuri rosii buchetoase, usoare, mai putin pline, vinuri albe
seci aurii;

la carne rosie (ovina, bovina) — vinuri de marca rosii, pline,
generoase si puternice;

la vanat, aceleasi recomandari ca si mai inainte, rezervandu-
se insa vinurile delicate si elegante pentru vanatul cu pene
si vinurile pline, pentru vanatul cu par;

la sfarsitul mesei — vin rosu sau vin alb licoros;



la branzeturi, dupa cum urmeaza: la cele fermentate, de
consistenta moale — vinuri rosii puternice, de mare seva; la
cele de consistenta semidura, cu pete verzi in interior -
vinuri rosii usoare; la branza de oi — vinuri rose, albe seci,
rosii nesatioase si fructuoase; la branza proaspata, ca o
pasta topita — vinuri albe si rose dulci;

la desertul zaharat: vinuri spumante, demidulci, vinuri dulci
natural;

la fructe: vinuri albe dulci, spumante, demidulci;

la cafea: vinars (distilate, invechite, de tip cognac), rachiu
de fructe, lichioruri de marca;

daca la pregatirea unui fel de mancare s-a folosit vin, se
recomanda servirea aceluiasi vin la masa.

De retinut VINURILE ROSE se pot asocia oricarei compozitii
gastronomice. VINUL SPUMANT se poate servi la o
masa de la inceput pana la sfarsit. VINURILE ROSII se servesc
la temperatura camerei, iar atunci cand sunt pastrate 1in
pivnite se aduc la temperatura de servire cu cateva ore
inainte de masa. Vinurile rosii speciale se prezinta pana la
22°C. Vinurile albe se servesc intotdeauna reci. Cu cat vinul
este mai vechi, mai dulce, mai licoros ori mai spumant, cu
atat se serveste mai rece. VINURILE NOI se servesc 1inaintea
celor vechi. VINUL SEC se serveste inaintea celui demisec si
dulce. VINUL ROSU se serveste dupa vinul alb sec si demisec.
VINURILE VECHI se recomanda iarna, indeosebi cele rosii. De
retinut insa, pentru cei mai curajosi 1iIn experimentarea
acestor asocieri, este ca regulile sunt facute pentru a fi..
incalcate. Oricum, dincolo de acest aspect non-conformist,
trebuie precizat de la inceput ca exista niste reguli de baza,
stabilite dupa numeroase experimente facute de-a lungul
evolutiei bucatariei moderne. ,Armonia dintre felurile de
mancare si vinurile servite creeaza o stare de satisfactie si
multumire pentru orice consumator, iar capacitatea de a alege



sau propune vinul cel mai bine adaptat situatiei este unul
dintre cele mai importante criterii de apreciere a unui
serviciu din restaurant sau in fata invitatilor, daca suntem
gazde. Daca vinul este mai dulce decat desertul, consumatorul
nu va sesiza aciditatea vinului la fel de mult. De cele mai
multe ori se crede ca dulceata vinului se va asocia foarte
bine cu cea a desertului, insa acest lucru este gresit. Vinul
va fi simtit ca fiind mai putin dulce si mai vioi.” Prof.
univ. dr. Dan BOBOC, Decan, Facultatea de Economie
Agroalimentara si a Mediului.

Daca nu va faceti timp pentru pregatirea bucatelor
traditionale specifice mesei de Pasti, trebuie sa stiti ca
cele realizate industrial sunt pline de chimicale, astfel: —
in cele 17 sortimente de vopsea de oua am identificat 32 de
aditivi alimentari (E 101ii - riboflavina — 5 — fosfat; E 102
— tartrazina; E 104 — galben de chinolina; E 110 - galben
portocaliu S.; E 120 — carmin; E 122 — azorubina (carmoisine);
E 127 — eritrozina; E 131 - albastru patent V; E 132 -
indigotina; E 133 — albastru briliant FCF; E 141ii — complexe
de cupru ale clorofilinelor; E151 — negru briliant BN; E 160b
— annato — colorant portocaliu natural — extras cu solventi
dintr-un fruct exoctic; E 171 — dioxid de titan; E 172 - oxid
de fier; E 200 — acid sorbic; E 202 — sorbat de potasiu; E 211
— benzoat de sodiu; E 223 — metabisulfit de sodiu; E 270 -
acid lactic; E 296 — acid malic; E 300 — acid ascorbic; E 330
— acid citric; E 524 - hidroxid de sodiu (soda caustica,
lesie); E 410 — guma din seminte de caruba; E 412 — guma de
guar; E 415 — guma de xantan; E 422 — glicerina (glicerol); E
433 — polisorbat 80; E 470b — saruri de magneziu ale acizilor
grasi; E 555 — silicat alumino potasic (antiaglomerant); E 640
— glicina — potentiator de aroma); — in cei 31 de cozonaci
analizati s-au identificat 33 de aditivi alimentari (E120 -
acidul carminic; E133 - albastru briliant; E150a — caramel
simplu; E150c — caramel amoniacal; E150d — caramel sulfit de
amoniu; E160b — colorant portocaliu; E163 — antocianina; E170
— carbonat de calciu; E171 - dioxid de titan; E200 - acid



sorbic; E202 — sorbat de potasiu; E211 — benzoat de sodiu;
E282 — propionat de calciu; E300 — acid ascorbic; E330 -
acidul citric; E331 — citratii de sodiu; E401 - alginat de
sodiu; E412 — guma de guar; E415 — guma de xantan; E420ii -
siropul de sorbitol; E422 - glicerina; E464 -
hidroxipropilmetilceluloza; E471 — mono si digliceride ale
acizilor grasi; E472 — esteri ai glicerolului cu acidul acetic
Si acizi grasi; E472e — esterii acizilor mono si diacetil
tartric cu mono si digliceridele acizilor grasi; E481 -
stearoil-2-lactilat de sodiu; E500 — carbonatul de sodiu; E503
— carbonatul de amoniu; E920 — cisteina; E950 — acesulfam de
potasiu; E952 — ciclamat de sodiu; E954 — zaharina; E1520 -
propilen glicol) — in cele 9 sortimente de drob s-au
identificat 16 aditivi alimentari (E120 - carmin; E262 -
acetati de sodiu; E300 — acid ascorbic; E301 — ascorbat de
sodiu; E315 - acid izoascorbic; E316 — eritorbat de sodiu;
E407 — caragenan; E412 — guma guar; E415 — guma xantan; E450 —
difosfati; E451 — trifosfati; E452 — polifosfati; E471 — mono
si digliceride ale acizilor grasi; E472d — esteri ai acidului
citric; E520 — nitrit de sodiu; E621 — glutamat monosodic).
,Carnea de miel este indicata a fi consumata de catre copiii
care au varsta mai mare de doi ani, cantitatea recomandata
fiind corelata cu varsta copilului si variind intre 50 si 200
gr/zi. Carnea provenita de la mieii hraniti cu iarba este o
sursa foarte importanta de acizi grasi Omega 3, aceasta fiind
Cu aprox. 25% mai ridicata, comparativ cu carnea mieilor
crescuti in sistem conventional. Nu recomand consumul
cozonacilor de catre copii, intrucat contin zahar, drojdie,
agenti de crestere si carbohidrati cu ardere rapida, toate
aceste ingrediente alimentand fungii in intestin si deregland
nivelul glicemiei. In plus, cozonacii comercializati in
magazinele noastre contin indulcitori, coloranti sau
conservanti, putand declansa multe probleme gastro-intestinale
care se pot complica destul de usor. Sunt de parere ca acest
produs de patiserie poate fi substituit cu alternative mult
mai prietenoase cu sistemul digestiv, recomandand in ultima
instanta consumul deserturilor vegetariene, nepreparate



termic. Sustin ideea consumarii oualor rosii de catre copii,
atat timp cat sunt proaspete si vopsite in mod natural.
Totusi, nu-i sfatuiesc pe parinti sa le dea micutilor mai mult
de un ou pe zi. In acelasi timp, este esential s& va procurati
ouale bio dintr-o sursa de incredere, in caz contrar putand
creste riscul contaminarii cu bacteria Salmonella.” Medic
specialist pediatru Ingrid Ada Balan, Cabinet
www.vindecadai.ro

»Cozonacul de fabrica este proiectat pentru.. consumatorii de
cozonac, o0 categorie niciodata clara ca structura si
dimensiune. Cozonacul de fabrica este un produs pentru altul,
cel mai adesea necunoscut. Interesul celui implicat in afacere
este orientat primordial catre profit, apoi catre imaginea
firmei si numal pe urma catre satisfactia clientului.
Afaceristul are grija sa nu intre in conflict cu tertul
interesat (organisme cu atributii in vegherea si controlul
relatiilor dintre oferta si cerere), iar in ce priveste
relatia cu purtatorii cererii trebuie sa tina cont de regimul
reglementarilor, cel mai adesea plasate in zona limitarilor si
interdictiilor (sa fie atenti ce sa nu faca). Cozonacul, fie
de casa, fie de fabrica, este un produs pentru oameni
sanatosi, fara boli metabolice si alte suferinte sensibile la
alimente grele. Trebuie constientizat faptul ca este un
aliment greu, deseori considerat o ,bomba calorica“. Fiind un
aliment realizat din ingrediente cu mare valoare nutritiva,
concentrate, modificate major prin coacere, se intelege ca un
consum excesiv de cozonac pune organismul la grea incercare.
Pentru vopsirea oualor, multi consumatori se aprovizioneaza cu
substante chimice improprii pentru vopsirea acestora, dar care
dau culori impresionant de vii, incomparabil mai atractive
decat culorile din surse naturale: pentru rosu si roz — foi de
ceapa, sfecla proaspata; pentru galben si portocaliu -
morcovi, coji de citrice; pentru albastru — frunze de varza
rosie; pentru verde — frunze de spanac etc. Este bine sa se
procure oua albe pentru vopsiri frumoase, sa fie curatate cu
apa calda (fara detergenti), sa fie fierte iIncet in apa cu



putina sare, apoi sa se adauge putin otet si sursa de
colorant. Foarte comod este sa se fiarba ouale in apa in care
au fiert mai intai foile de ceapa, de exemplu. Aceste
experimente asigura si placeri deosebite in arta de a face.”

Prof. Univ. Dr. Ion Schileru — Departamentul de Business,
Stiintele Consumatorului si Managementul Calitatii, ASE
Bucuresti. »As dori sa lansez un semnal de alarma asupra

incondeierii oualor cu vopseaua chimica compusa din nenumarati
aditivi alimentari, in vederea prevenirii diverselor probleme
de sanatate care ar putea fi asociate in mod direct de
contactul organismului nostru cu aceste substante. Este
important sa stim ca pasarile crescute 1in sistemul
agriculturii ecologice au acces la verdeata naturala si sunt
hranite cu cereale ecologice, ajungand in final sa produca si
oua sanatoase de o calitate superioara cu coaja mai groasa si
mai rezistenta. Din punctul meu de vedere, acest amanunt este
esential, astfel incat ingredientele chimice care se regasesc
in vopseaua pentru oua sa nu patrunda in albus. Cu alte
cuvinte, putem preveni cresterea gradului de intoxicare a
organismului nostru numai prin simpla alegere a oualor
ecologice. La polul opus, pasarile crescute in sistem
conventional produc oua de o calitate inferioara cu coaja mai
subtire, astfel incat cresc si sansele ca vopseaua toxica sa
se transfere in interiorul albusului. Din nefericire, sunt
nevoit sa constat ca majoritatea vopselurilor pentru oua
contin aditivi alimentari destul de nocivi pentru sanatatea
noastra. Trebuie sa amintesc faptul ca afectiunile de natura
alergologica au crescut intr-un mod alarmant in ultimii ani,
tot mai multi roméani fiind sensibilizati de aceste probleme.
Cert este ca o persoana alergica nu obisnuieste sa tolereze
conservantii si <colorantii regasiti 1iIn alimentele
comercializate pe rafturile magazinelor noastre. De asemenea,
copiii atopici intra cu lejeritate 1in aceasta categorie, un
intestin permeabil nesuportand prezenta colorantilor 1in
aceasta zona cheie in care se regasesc aprox. 90% din celulele
noastre imunitare. Unul dintre aditivii problematici care se
regaseste si in vopseaua de oua este E171 (dioxidul de titan).



Un raport elaborat de catre Institutul National de Cercetari
Agronomice din Franta si publicat la data de 20 ianuarie 2017
in Scientific Report a dezvaluit publicului larg ca aditivul
E171 traverseaza bariera intestinala in randul animalelor,
depozitandu-se ulterior in diverse organe. Administrarea orala
a acestui aditiv a produs leziuni precanceroase localizate la
nivelul colonului in randul a aprox. 40% din animalele care au
ingerat dioxidul de titan. Un alt aditiv nociv care se poate
citi pe eticheta unei vopsele de oua este E172 (oxidul de
fier), acesta fiind interzis 1in Germania. Ingestia acestui
aditiv poate declansa reactii alergice sau diverse probleme de
sanatate regasite in zona gastro-intestinala. Colorantul de
culoare galbena E102 (tartrazina) este interzis in state
precum SUA, Norvegia si Austria, intrucat este asociat cu
agravarea astmului, declansarea eruptiilor cutanate,
urticaria, depresia, hiperactivitatea sau cu deficitul de
atentie la copii. Iata de ce ma vad nevoit sa recomand
varianta naturala de vopsire a oualor, fiindca este si singura
care nu produce toxicitate la nivelul organismului. Putem
concepe formule prietenoase de incondeiere a oualor, sugerand
sa luam in calcul ceapa rosie, turmericul, sfecla rosie, varza
rosie sau chiar sucul de afine. De asemenea, vopseaua de oua
naturala, certificata ecologic reprezinta o alternativa demna
de luat in considerare, numeroase magazine de incredere avand
in portofoliu aceste produse. Alegand natura in detrimentul
substantelor chimice, ne vom proteja cu adevarat familiile,
crescand in ultima instanta si cererea pe segmentul
producatorilor corecti care empatizeaza cu dorintele
parintilor informati. Food is the only medicine..” Nutritionist
Dumitru Balan, www.vindecadai.ro ,Cozonacul industrial este un
produs care, in cele mai multe situatii, nu mai are nimic din
gustul si savoarea cozonacului traditional. In compozitia
acestuia exista ingrediente care au denaturat reteta acestui
produs, cum ar fi: srot de soia, spartura de soia, faina de
soia degresata, otet din vin, fibre de cartofi, faina de
porumb, amidon de porumb etc, la care se adauga coloranti,
conservanti si indulcitori artificiali. Le sugerez



consumatorilor sa cumpere cozonac numai dupa o atenta
verificare a ingredientelor, a termenului de valabilitate si
sa fie circumspecti la anumite mentiuni nutritionale sau de
calitate, care apar pe ambalajul produselor de acest tip. La
fiecare aliment, prospetimea este cea care ar trebui sa ne
preocupe in primul rand, deoarece numai alimentele proaspete
ne pot asigura iIntreaga cantitate de nutrienti existenta in
acestea, in plus, ne putem proteja si de eventuale toxinfectii
alimentare generate de alimentele in curs de alterare.” Conf.
univ. dr. Costel Stanciu, presedinte APC. ,Vopseaua de oua
contine diferiti coloranti in functie de culoarea pe care o
ofera (E101ii, E102, E104, E110, E120, E122, E127, E131, E132,
E133, E141ii, E151, E160b, E171, E172). Desi ei sunt numiti
generic ,coloranti alimentari”, totusi prezinta toxicitate
asupra organismului uman. Se fixeaza cu usurinta pe suprafata
exterioara a cojii de ou. Teoretic nu ar trebui sa fie
ingerati. Si totusi, ei ajung in stomac. Cum? Colorantii pot
penetra usor coaja oului fiert catre interiorul acestuia. De
cele mai multe ori observam acest fapt, deoarece suprafata
albusului capata o nuanta in tonul in care coaja oului este
colorata. Mai mult, mainile noastre preiau colorantul de pe
coaja si il aduc pe suprafata albusului. Astfel, impreuna cu
oul consumam si colorantul! Exista numeroase studii
stiintifice care demonstreaza ca nu este deloc sanatos sa
folosim coloranti alimentari ,artificiali” (compusi de
sinteza) in compozitia alimentelor. Autoritatea Europeana
pentru Siguranta Alimentelor (EFSA) impune concentratii limita
ale acestor compusi in compozitia alimentelor (mg / kg corp /
zi) (http://www.efsa.europa.eu/en/topics/topic/food-colours).
Motivele principale sunt efectele adverse care 1insotesc
consumul lor, cum ar fi hiperactivitatea (ADHD) si reactii
alergice mai ales la copii, stari de migrena, astm si chiar
cancer. Un studiu al agentiei americane CSPI (Center for
Science in the Public Interest) prezinta detaliat aspecte ale
toxicitatii colorantilor alimentari sustinute de date
experimentale

(https://cspinet.org/resource/food-dyes-rainbow-risks). E102,



Ell0, E120, E122, E127, E132 si E133 sunt colorantii
considerati ca fiind un ,curcubeu” de risc pentru organismul
nostru. Acesti coloranti apar adesea pe eticheta vopselei de
oua. Vopseaua tipografica constituie uneori alternativa pentru
vopsirea oudlor. In acest caz, riscurile de imbolnavire se
amplifica considerabil fata de cazul utilizarii colorantilor
alimentari. Vopseaua tipografica contine hidrocarburi (alcani,
izoalcani), hidrochinone, saruri organice, toate cu actiune
iritanta la contactul direct cu ochii si pielea, adevarate
otravuri atunci cand, accidental, sunt ingerate. Vopseaua
tipograficd nu trebuie sd intre in contact cu alimentele! In
aceste conditii, poate ar fi util sa revenim la colorantii
naturali. Putem folosi frunze de ceapa rosie pentru culoarea
rosu, spanac pentru a colora in verde, afine si frunze de
varza rosie pentru culoarea albastru, morcovi pentru
portocaliu, etc. Cu putina imaginatie si inventivitate putem
avea la indemana o paleta larga de culori doar din surse
naturale. Desigur, ouale colorate astfel nu vor fi la fel de
nStralucitoare” ca in cazul colorantilor alimentari sau in
cazul vopselei tipografice, dar putem fi siguri ca vor fi mult
mai sanatoase., Lector wuniv. dr. Madalina Sandulescu,
Departamentul de Chimie Organica, Biochimie si Cataliza,
Facultatea de Chimie, Universitatea din Bucuresti.

Peste 1000 de personae au
ajuns 1in weekend 1a UPU
Constanta

19 aprilie 2017 10:21
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in intervalul 07.04, ora 07.00- 10.04, ora 07.00, la UPU au
fost adusi 1.075 pacienti. Este vorba despre 760 adulti,
dintre care 183 au ramas internati in cadrul SCJU si 214
copii, dintre care 77 au fost spitalizati.

Cele mai multe prezentari au fost la cabinetul UPU Interne,
425 in cele 3 zile de referinta iar la Traumatologie au fost
adusi 120 de pacienti.

Cele mai multe prezentari au avut loc in intervalul 08.04, ora
07.00- 09.04, ora 07.00- 382 de pacienti au ajuns la UPU 1in
decurs de 24 de ore, din care 270 au fost adulti si 112 copii.
Totodata, in cele 3 zile de referinta 40 pacienti au fost
preluati de STI.

Elevii Scolii nr. 2 Mangalia,
premiati la Concursul
"Comorile Condeiuluil”

19 aprilie 2017 10:21

Ieri, s-a desfasurat etapa judeteana a Concursului "Comorile
Condeiului”, 1la Limba si Literatura Romana, care s-a
desfasurat la mai multe unitati scolare din Constanta.

Scoala Gimnaziala "Sf. Apostol Andrei” Mangalia a participat
cu 9 elevi, care au obtinut 7 premii.

Iata, castigatorii:
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1. Patricia Stefania Plotic — Clasa a II-a A 94,50 puncte,
Premiul al II-lea, coordonator Prof. Elena Rosu;

2. Andreea Sabrina Checiu — Clasa a II-a A 93,50 puncte,
Premiul al III-lea, coordonator Prof. Elena Rosu;

3. Robert Marian Simion, Clasa a II-a A 86,50 puncte -
coordonator prof. Elena Rosu;

4. Maria Alexandra Eftimie - Clasa a II-a B, 95 puncte,
Premiul al II-lea, coordonator Prof. Mihaela-Isabela
Trandafir;

5. Delia Zobu - Clasa a II-a B, 90,83 puncte, Mentiune,
coordonator Prof. Mihaela-Isabela Trandafir;

6. Andreea Catalina Diaconita — Clasa a II-a B, 88,80 puncte —
coordonator Prof. Mihaela-Isabela Trandafir;

7. Andreea Bologan — Clasa a III-a A, 94 puncte, Premiul al
IT-lea, coordonator Prof. Neculita Serea;

8. Gabriel Catrinescu — Clasa a IV-a B, 97,20 puncte Premiul
I, coordonator Inv. Elena Musat;

9. Alexandra Lupescu — Clasa a IV-a B, 90 puncte, Mentiune,
coordonator Inv. Elena Musat.

Elevii au fost rasplatiti cu diplome.

Felicitari, tururor!



