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FISA DE DOCUMENTARE

Materii prime folosite in alimentatie

Produsele alimentare
utilizate in tehnologia culinara
pentru realizarea preparatelor

culinare

Materii prime
- sunt utilizate Tn cantitati mari;

Materiale auxiliare

. N o - sunt folosite in cantitati mici;
- se regasesc in produsul finit;

- influenteaza proprietatile nutritive si
organoleptice ale acestuia.

- influenteaza numai proprietatile
organoleptice ale preparatului culinar.

Stimulente
Condimente

Materii prime de origine
animala:

Materii prime de origine
vegetala:
cereale si produse

carnea, subprodusele si Colorantii

alimentari

produsele din carne, pestele si

cerealiere, legume, fructe, Afanstori

vietatile acvatice,

produse zaharoase, laptele si produsele din lapte,

grasimi vegetale. oudle si grasimile animale.

J

Piramida alimentara reprezinta o exprimare grafica a recomandarilor nutritionale, a cantitatilor si a
tipurilor de alimente ce trebuie sa fie consumate zilnic pentru a mentine starea de sanatate si pentru a

reduce riscul de dezvoltare a diverselor boli legate de alimentatie.

Piramida alimentara

Grupa 5
Prajituri, biscuiti, ciocolata, dulciuri

Grupa 4
Carne rosie, pui, peste, oua

Grupa 3
Lapte, iaurt, branza

Grupa 2
Fructe si legume

Grupa 1
Paine, cereale,
orez, paste,
cartofi




Cereale si produse cerealiere

C Cerealele: graul, porumbul, orezul, orzul, ovazul
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5 ‘. - Au valoare nutritiva ridicata, datorita continutului mare de proteine siglucide;
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- ¥ 5 - Sunt gustoase si usor asimilabile de organismul uman;
i ! - Se pot prepara usor, diversificat si intr-un timp scurt.

Sortimentul de fdina in functie de gradul de extractie:
- Faina alba obtinuta din bobul miezului
- Faina semi-alba cu eliminarea partiald ataratelor
- Faina intermediara contine particule de tarate
- Faina neagra

Crupele: malai, gris, orez, arpacas
- Se obtin prin prelucrarea boabelor de cereale prin tehnici speciale;
- Au valoare nutritiva ridicata (contin amidon, substante proteice, grasimi, saruri
minerale);
- Au valoarea calorica mare: 350-370 Kcal/100 g produs;
- Fierb repede, isi maresc volumul, greutatea si isi imbunatatesc proprietatile
gustative;
- Sunt usor asimilabile de organism.
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A £ (n! { Pastele fainoase (simple sau cu adaosuri)
‘ 3 t' ' v . . o
15 \ ¥ ‘; - Au valoare alimentara ridicata (340 Kcal/100 g produs);
/4 l, A 73€; ‘wo - Gradul de asimilare este mare;
% 3 b - Au digestibilitate sporita;
’ ‘} gyt { -Sepregitescin timp scurt;
'/,, \ ¥ « % Tsi mentin proprietitile gustative si nutritive.
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: Produse de panificatie

A Paine simpla (alba, semialba, neagra);

- Padine cu adaosuri (cu cartofi, cu seminte);

- Paine dietetica (fara sare, cu calciu, graham);

- Produse de franzelarie (cornuri, batoane, impletituri, cozonaci).
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