Anexa 1

la Nota privind crearea rețelei de resurse educaționale deschise

Fișa de identificare RED

Nume/prenume autor: Bejan Eva, Blaga Cosmina-Andreea
Denumirea resursei educaționale propuse: Estetica peparatelor culinare
Tema/scurtă descriere: produs care dezvoltă latura practică în aranjarea și montarea estetică a preparatelor destinate servirii, având în vedere deosebita importanță care se acordă prezemtării estetice a preparatelor culinare.
Scopul materialului propus:

 didactic (de utilizat la clasă/cu elevii)   
 ■

 pentru elevi (de utilizat de către elevi) 
 □

 de documentare pentru cadre didactice       ■

 altele …………………………………….

Nivelul de învățământ/clasă: liceal

Aria curriculară/disciplina: Tehnologii/ Sortimentul de preparate și băuturi

Material extracurricular: vizual

Competențe vizate:

- montarea preparatelor pe obiectele de inventar specifice

- descrierea tehnicilor de decorare și ornare a preparatelor culinare 

- enumerarea elementelor de decor specifice
- folosirea elementelor de decor pentru prezentarea estetică a preparatelor

Fișă de documentare pentru profesori

Domeniul de pregătire de bază: TURISM ŞI ALIMENTAŢIE 

Modulul: Sortimentul de preparate şi băuturi Clasa: a X-a

Estetica preparatelor culinare


În unităţile de alimentaţie publică importanţă deosebită se acordă prezentării estetice a preparatelor culinare, iar la unele restaurante ornarea mâncărurilor se ridică la rang de artă.

Elementele alese pentru ornarea preparatelor trebuie sa completeze inspirat compoziţia din farfurie, fie prin aromă şi prin gust şi/sau prin culoare sau formă.
	Elementele de decor se aleg după culoare, textură, formă, şi gust. Orice element al unui preparat culinar de culoare şi formă diferită poate fi aşezat unul lângă altul în armonie dacă este utilizat în cantităţi potrivite. O farfurie în care culorile abundă are efecte mult mai benefice asupra apetitului, decât un preparat unicolor.
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Elementele de decor joacă un rol foarte important în arta culinară, ele pun în valoare maiestria şi pregătirea profesională a bucătarilor. Pentru decorarea produselor culinare se recomandă utilizarea materii prime comestibile care pot fi grupate astfel:
	Materii prime de origine vegetală

	Legume
	Fructe
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	Materii prime de origine animală

	Produse industrializate din carne
	Produse industrializate din lapte
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Pentru decor se pot folosi şi petale de flori comestibile. Trandafirii şi florile de portocal au fost folosite de-a lungul timpului în multe preparate culinare ale Orientului Mijlociu, iar florile de cireş şi crizantemele sunt folosite în bucătăria japoneză. Florile de muşetel, de gălbenele, de coriandru, trandafiri, liliac se pot folosi pentru ornarea preparatelor culinare.
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Un alt element de décor este sosul.

	
[image: image28.png]



	
[image: image29.png]



	
[image: image30.png]





[image: image31.jpg]


  [image: image32.png]



Pentru ca decorul să îmbrace o forma placută ochiului, trebuie să se ţina seama de forma si mărimea lui în raport cu suprafaţa pe care va fi aranjat.

Identificarea elementelor de decor se poate face după caracteristicile organoleptice ale acestora: respectarea cu fidelitate a formei, aspectului şi culorii obiectelor din natura pe care le reprezintă, gustul, aroma şi mirosul specifice materiilor prime.

Montarea preparatelor  culinare pe obiectele de servire
Trebuie să se respecte reguli simple. Se aleg obiecte de inventar de mărimi corespunzătoare cantităţilor de alimente servite. Farfuriile şi platourile nu trebuie să fie aglomerate cu mâncare, astfel se permite o ornare de mare efect. 
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Dispunerea preparatelor şi a elementelor de decor pe platou sau pe farfurie, se face dealungul axelor de simetrie, circular, radial sau se caută să se dea volum şi înălţime
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Unul dintre secretele montării preparatelor pe farfurii sau platouri,  implică apelul la numere impare
O bucată de friptură merge de minune cu 3 linguri de garnitură (mazăre, cartofi, morcovi), iar una sau trei cireşe arată mai bine pe îngheţată decât două cireşe.
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http://mybites.de/2011/11/braised-lamb-knuckle-quince-sauce-autumn-vegetables/
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[image: image1][image: image41.png]


[image: image42.png]2
”@3



[image: image43.jpg]


[image: image44.png]


[image: image45.jpg]


_1486635816

_1486637212

_1486659634

_1486662182

_1486662209

_1486662249

_1486659960

_1486637386

_1486636481

_1486636666

_1486636083

_1486636247

_1486635327

_1486635380

_1486635429

_1486635245

