 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: Prelucrarea primară a legumelor
Tema/scurtă descriere: produs care dezvoltă latura practică în prelucrarea primară a legumelor, primele operații care se execută  în tehnologia culinară a legumelor.
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/ Procese de bază în alimentație
Material extracurricular: vizual

Competențe vizate:
- Enumerarea operațiilor de prelucrare primară a materiilor prime din alimentație, a ustensilelor și echipamentelor necesare

- Descrierea operațiilor tehnologice de prelucrare primară

- Caracterizarea ustensilelor, aparatelor, utilajelor și echipamentelor necesare

- Efectuarea operațiilor de prelucrare primă, cu ustensile și echipamente specifice, în ordinea corespunzătoare.
Fișă de documentare pentru profesori 

Domeniul de pregătire de bază: TURISM ŞI ALIMENTAŢIE 

Modulul: Procese de bază în alimentație Clasa: a IX-a

Prelucrarea primară a legumelor
Învăţământul românesc  parcurge o perioadă de reformă, de modernizare, a cărei scop o constituie armonizarea cu sistemele de învăţământ din ţările Uniunii Europene, ţinând cont de specificul şi valorile ţării noastre. Această modernizare vizează atât transformări structurale, cât şi transformări calitative. 

Educaţia şi formarea profesională se află în centrul obiectivelor agendei de la Lisabona pentru creşterea de locuri de muncă şi reprezintă elemente esenţiale pentru continuarea aplicării acesteia în perspectiva anului 2020.

Se poate afirma că, una dintre metodele cele mai eficiente de combatere a inegalităţii şi a sărăciei este consolidarea educaţiei. 

Elevii noştrii vor fi pregătiţi să devină cetăţeni europeni, să respecte valorile europene: pacea, democraţia, egalitatea, solidaritatea, unitatea, nediscriminarea, pluralismul, demnitatea umană, siguranţa, statul de drept, toleranţa, fără să uite valorile propriei culturi. Astfel se preconizează restructurări ale tipurilor de şcoli, a metodologiei, ale mijloacelor utilizate şi a conţinuturilor manualelor şcolare. 

În această etapă, profesorii sunt determinaţi să se perfecţioneze neîncetat, să adapteze metodologia şi tehnologia instruirii, folosind metode de instruire, mijloace didactice şi suporturi tehnice noi în strategiile didactice utilizate în demersul pedagogic adaptat noilor nevoi. 


Am ales să prezint  instruirea asistată de calculator deoarece, tot mai multe critici se îndreaptă asupra strategiilor tradiţionale de instruire şi evaluare ce valorizează excesiv dimensiunea informativă a învăţământului în dauna celei formative, cu consecinţe negative la nivel individual al elevului (conturarea imaginii de sine, a motivaţiei învăţării şi autoformării). Am constatat, că în sistemul educaţional din România, calculatorul şi posibilităţile oferite de acesta sunt încă prea puţin exploatate şi cercetate, deşi inserţia calculatorului şi a programelor informatice în şcoală şi în procesul instructiv-educativ este o necesitate, dictată de cerinţele actuale curriculare.

Software-ul educaţional (prezentarea Power Point) este un mijloc de predare modern, care permite combinaţia imaginilor fixe şi mobile (animaţii) şi se poate îmbogăţi progresiv, odată cu progresul comentariilor profesorului. Un alt beneficiu important este că, se  poate   salva mult timp  pentru alte activităţi de învăţare prin faptul că nu trebuie să se scrie pe tablă.
Pentru ca strategia didactică bazată pe utilizarea instruirii asistate de calculator să fie eficientă, este necesar ca informaţiile transmise cu ajutorul mijloacelor tehnice moderne să fie supuse unor prelucrări, interpretări, restructurări, să se realizeze corelaţii cu cunoştinţele achiziţionate anterior de către elevi.

Prelucrarea primară a legumelor reprezintă primele operaţii efectuate în tehnologia culinară a legumelor. Scopul prelucrării primare este transformarea materiilor prime într-un semiprodus care poate fi utilizat direct la prepararea culinară şi constă în îndepărtarea corpurilor străine de aderenţă sau amestec, a părţilor alterate şi necomestibile, sortarea, spălarea, tăierea, scobirea, umplerea şi presarea legumelor.

Faza tehnologică de prelucrare primară se realizează în spaţiile de producţie a unei unităţi de alimentaţie publică special amenajate şi dotate denumite secţii de prelucrări preliminare.

Secţiile de pregătire preliminare sunt amenajate în imediata apropiere a spaţiilor de prelucrare culinară propriu-zisă (bucătărie caldă sau rece) şi sunt distincte pentru legume, carne, ouă, peşte.
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Secţiile de pregătire preliminară sunt prevăzute cu mese de lucru, bazine de spălare, maşini de curăţat şi ustensile necesare. [Stănescu, D., s.a.  2008]
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Operaţiile de pregătire preliminară a legumelor se pot reprezenta schematic astfel:
	LEGUME
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	Sortare
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	Spălare cu apă rece
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	Curăţare


	RĂDĂCINOASE
	
	BULBIFERE
	
	FRUNZOASE 
	
	TUBERCULE




























                                                














	Prin răzuire
	
	Detaşarea foilor externe
	
	Îndepărtarea frunzelor veştede
	
	Răzuire


	Tăiere 


  


	RĂDĂCINOASE 

· triunghiuri 

· cubuleţe

· bare

· julien
	
	BULBIFERE

· mărunt

· inele

· peştişori
	
	CU FRUCT 

· rotund

· felii

· sferturi
	
	TUBERCULE

· cuburi

· butoiaşe

· pai

· cips 


[Brumar C., 2004]
Sortarea se face după calitate, culoare, mărime precum şi pentru îndepărtarea legumelor alterate sau a corpurilor străine la fasolea uscată.
Spălarea este o operaţie de curăţare umedă cu apă rece. Spălarea legumelor este obligatorie, se urmăreşte îndepărtarea, cu ajutorul apei, a impurităţilor aflate pe suprafaţa legumelor, precum şi a unei cantităţi importante din microflora epifită, ouă de viermi parazitari embrionare sau larvele acestora.

Se aplică la legumele rădăcinoase şi tuberculifere, înainte şi după curăţarea uscată, la celelalte legume numai după curăţarea uscată. Spălarea poate fi realizată prin imersie sau prin duşuri sau prin combinarea celor două metode, ceea ce presupune două faze, prespălare şi spălare propriu-zisă.

Legumele care se consumă fără o prealabilă prelucrare la cald (castraveţi, roşii, ridichi, salată verde) se spală de mai multe ori în apă. Eficienţa spălării poate fi verificată prin numărul de microorganisme existente pe legume înainte şi după spălare. Reducerea numărului de microorganisme trebuie să fie de cel puţin şase ori. 

Prin spălare avem pierderi de masă de aproximativ 1-2 %. Verificarea pierderilor se face numai după uscarea legumelor, prin cântărire. 
Curăţarea are ca scop îndepărtarea corpurilor străine, a porţiunilor necomestibile sau nedigerabile. Aceste operaţii se realizează manual, mecanic sau termic.

 Curăţarea manuală se face numai când curăţarea mecanică nu se poate aplica, de exemplu avem cantităţi mici de legume de curăţat sau în completarea curăţirii mecanice, deoarece pierderile de masă sunt mai mari la curăţarea manuală decât la cea mecanică.

Curăţarea termică poate fi realizată prin căldură umedă - aburire sau imersare câteva secunde în apă aflată în fierbere, apoi trecere bruscă într-un vas cu apă rece în care s-au  introdus cuburi de gheaţă (de exemplu eliminarea pieliţei la tomate) – sau prin căldură uscată – expunerea legumelor pe o placă metalică, grătar metalic încins sau introducerea în cuptor  încălzit (de exemplu ardei dau vinete).

În general la curăţare se urmăreşte îndepărtarea unui strat cât mai subţire de coajă sau cât mai puţine frunze exterioare, deoarece vitaminele şi sărurile minerale sunt localizate în cantitate mare in aceste părţi ale legumelor.  

Tăierea manuală se face în centrul plăcii de tăiere şi legumele tăiate sunt dirijate spre dreapta , progresiv , apoi debarasate într-un recipient adecvat. Operaţia trebuie să se facă într-un moment apropiat de momentul gătirii. 

 Tăierea se face diferit, în funcţie de preparatul la care se utilizează.

Legumele rădăcinoase se taie:

	bare (Bâtonnet) 
	julien
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	sfere
	butoiaşe (tourne)
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	felii subţiri
	cuburi
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	 rondele
	triunghiuri
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	forme ovale (sifflets)
	romburi (Lozenge)
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	Legumele  tuberculifere se pot tăia astfel:
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Legumele cu bulb se taie: 

	felii subţiri
	rondele, inele
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	mărunt
	peştişori
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Legumele cu fruct se lasă uneori întregi, alteori se taie:
	felii
	inele
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	sferturi
	rondele
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Legumele din grupa vărzoaselor se taie
	fideluţă
	fâşii mai laţe
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	se crestează
	               se desfac bucheţele
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Ciupercile se taie: 
	sferturi
	lame subţiri
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Legumele cu frunze şi cele condimentare rămân întregi, alteori se taie

	fire subţiri sau mai late (Chiffonnade)
	mărunt
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[Maincent-Morel, M., 2002]
Cu ocazia prelucrării preliminare se înregistrează unele pierderi care creează o diferenţă între masa comercială a alimentelor şi cea care intră în pregătirea culinară, diferenţă ce depinde de natura legumei şi de tehnica folosită la curăţire (pierderile mai mici fiind la curăţarea mecanizată). Astfel pierderile sunt la legumele frunzoase – 20÷50% ; rădăcinoase – 25 ÷40% ; bulbi, tuberculi – 10 ÷ 25% ;mazăre verde – 50÷60% 
Aceste comţinuturi se pot preda prin prezentarea Power Point.
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Curatarea termic







În timpul lecţiilor de predare-învăţare asistate de calculator, elevii au  demonstrat o motivaţie crescută, corelată cu un grad ridicat de participare la lecţii.

Pentru a trezi curiozitatea şi setea de cunoaştere a elevilor, este bine ca  profesorul să nu epuizeze tema predată în totalitate, ci să lase elevilor o zonă de necunoscut, de investigare în legătură cu imaginile prezentate, oferind, dacă este necesar, puncte de sprijin ca de exemplu adrese de web.


Instruirea asistată de calculator oferă  posibilitatea folosirii de mijloace de învăţământ care facilitează transmiterea mesajului didactic
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Implementarea acestor instrumente didactice moderne presupune din partea cadrului didactic receptivitate la nou, adaptarea stilului didactic şi multe ore de muncă de documentare, pentru realizarea software-ul educaţional.
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