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Grăsimi alimentare 
 

 

 
 

 

 
 

conținut mare de acizi saturați și cresc concentrația de colesterol din sânge; 

 uleiul de floarea soarelui, de porumb și de soia conțin acizi 

grași nesaturați care au ca efect de reducere a colesterolului; 

 conținutul bogat în lipide, vitamine (A, D, E), gradul mare de 

digestibilitate (cu excepția unturii de porc și a seului) determină valoarea 

alimentară ridicată a grăsimilor; 

 lipidele din grăsimile alimentare intră în constituția celulelor 

organismului, dar au și un important rol energetic (1 g de grăsime dezvoltăƒ 

în organism 9,3 kilocalorii). 

grăsimile de origine animală (de bovine, ovine) au un   
IMPORTANT 



 

 

 

Materii prime de origine animală: carnea, subprodusele și preparatele din carne 

Carne și subproduse: 

 

 

Utilizări culinare: 

 
salate, preparate lichide, 

preparate de bază cu 

legume/fructe, tocături, fripturi 

(frigare, grătar, tavă). 

 
 
 

 

 

Soteruri din : creier, momiţe 

inimă, ficat, rinichi, uger, 

măduvioară) 

Supe din picioare 

Ciorbe din burtă 

Rasol din cap, creier, limbă, burtă 

Preparate cu legume din limbă, 

inimă, ficat, rinichi 

Tocături din creier, ficat 

Fripturi la cuptor din creier, 

momiţe, ficat, splină, rinichi, 

măduvioară. 

Produsele din carne 

Semipreparate din carne: Preparate din carne: Semiconserve 

 crude: carne 
tocată, mici, 

 prospături: 
- afumate şi fierte: parizer polonez, cremwurşti, 

și conserve 

cârnaţi proaspeţi. 
 sărate: slănină 

sărată, pastramă 

cârnaţi extra etc.; 
- fierte: leber, caltaboş, tobă, diferite specialităţi; 
- coapte: diferite specialităţi, pastramă, caş de ficat, 

 

de oaie, bacon. drob de porc; 
- răcituri: piftii, aspicuri; 
- semiafumate: salamuri şi cârnaţi; 
- crude, afumate şi uscate: salam de Sibiu; 
- crude şi uscate: ghiudem, babic; 
- sărate, maturate: jambon; dietetice: salamuri, 

 

 cârnaţi, specialităţi; 
- culinare (de tip industrial). 

 



 

 

 


