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FIŞA DE DOCUMENTARE 

Materii prime folosite în alimentaţie 
 

 

 
Piramida alimentară reprezintă o exprimare grafică a recomandărilor nutriţionale, a cantităţilor şi a 

tipurilor de alimente ce trebuie să fie consumate zilnic pentru a menţine starea de sănătate şi pentru a 

reduce riscul de dezvoltare a diverselor boli legate de alimentaţie. 

 

 

Materii prime de origine 

vegetală: 

cereale şi produse 

cerealiere, legume, fructe, 

produse zaharoase, 

grăsimi vegetale. 

Materii prime de origine 

animală: 

carnea, subprodusele şi 

produsele din carne, peștele și 

vietățile acvatice, 

laptele şi produsele din lapte, 

ouăle şi grăsimile animale. 

Stimulente 

Condimente 

Coloranții 

alimentari 

Afânători 

Materiale auxiliare 

- sunt folosite în cantităţi mici; 

- influenţează numai proprietăţile 

organoleptice ale preparatului culinar. 

Materii prime 

- sunt utilizate în cantităţi mari; 

- se regăsesc în produsul finit; 

- influenţează proprietăţile nutritive şi 

organoleptice ale acestuia. 

 

Produsele alimentare 

utilizate în tehnologia culinară 

pentru realizarea preparatelor 

culinare 



 

 

 

Cereale şi produse cerealiere 
 

 

 

 

 

Sortimentul de făină în funcție de gradul de extracție: 

- Făina albă obținută din bobul miezului 

- Făina semi-albă cu eliminarea parțială a tărâțelor 

- Făina intermediară conține particule de tărâțe 

- Făina neagră 

 
Cerealele: grâul, porumbul, orezul, orzul, ovăzul 

- Au valoare nutritivă ridicată, datorită conținutului mare de proteine și glucide; 

- Sunt gustoase și ușor asimilabile de organismul uman; 

- Se pot prepara ușor, diversificat și într-un timp scurt . 

 

Crupele: mălai, griș, orez, arpacaș 

- Se obțin prin prelucrarea boabelor de cereale prin tehnici speciale; 

- Au valoare nutritivă ridicată (conțin amidon, substanțe proteice, grăsimi, săruri 

minerale); 

- Au valoarea calorică mare: 350-370 Kcal/100 g produs; 

- Fierb repede, își măresc volumul, greutatea și își îmbunătățesc proprietățile 

gustative; 

- Sunt ușor asimilabile de organism. 

 

Pastele făinoase (simple sau cu adaosuri) 

- Au valoare alimentară ridicată (340 Kcal/100 g produs); 

- Gradul de asimilare este mare; 

- Au digestibilitate sporită; 

- Se pregătesc în timp scurt; 

Își mentin proprietățile gustative și nutritive. 

Produse de panificaţie 

- Pâine simplă (albă, semialbă, neagră); 

- Pâine cu adaosuri (cu cartofi, cu semințe); 

- Pâine dietetică (fără sare, cu calciu, graham); 

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



CUPRINS 
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