Anexa 1

la Nota privind crearea rețelei de resurse educaționale deschise

Fișa de identificare RED

Nume/prenume autor: Blaga Cosmina-Andreea
Denumirea resursei educaționale propuse: Operații de prelucrare 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

- Cunoașterea operațiilor tehnologice de prelucrare primară

- Efectuarea operațiilor de prelucrare primă, în ordinea corespunzătoare.
Fișă de lucru pentru elevi
Domeniul de pregătire de bază: TURISM ŞI ALIMENTAŢIE 
Modulul: Procese de bază în alimentație Clasa: a IX-a
Operații de prelucrare primară a legumelor

A Încercuiţi litera corespunzătoare răspunsului corect.

1. Eliminarea pieliţei la tomate este o operaţie de curăţare, care se execută: 
a. uscat

b. chimic

c. termic

0.5p
2. Verificarea calităţii legumelor în unităţile de alimentaţie publică se face prin determinări:

     a. fizico-chimice

     b. fizice

     c. organoleptice 

0.5p
3. Cu  ocazia  prelucrării  preliminare  a legumelor nu se  înregistrează   pierderi:  

     a. calitative ale substanţelor nutritive
     b. cantitative (de masă)

     c. gustative

0.5p
4. Presarea legumelor se execută pentru:
 a. a ocupa un loc mai redus la depozitare

 b. obţinerea sucului 
 c. eliminarea gustului neplăcut

0.5p
B Completaţi spaţiile libere cu noţiunile corespunzătoare!

1.  Curăţarea  prin eliminarea frunzelor uscate  se face la legumele din grupa.................................. De exemplu ................................................  1p
2. La curăţare se urmăreşte  .....................  unui  strat  cât  mai  .................... de  coajă  sau  a  cât  mai  puţine  frunze  exterioare. 1p
C Precizaţi în dreptul fiecărui enunţ dacă este adevărat (A) sau fals (F).
1. De la anghinare se consumă mugurul floral. 1p
2. Tăierea legumelor se poate executa şi cu mandolina. 1p
D În coloana A sunt enumerate legumele , iar în coloana B formele de tăiere.

    Asociaţi cifrele din coloana A şi literele din coloana B. 3 p
	A. grupele de legume       
	B. legume

	1. ciuperci
	a. chiffonnade

	2. cartofi
	b. fideluţă

	3. morcovi
	c. peştişori

	4. ceapă
	d. gaufre

	5. varză
	e. inele

	6. frunze de ştevie
	f. lame

	7. conopidă
	

	8. ardei
	


1 _____     2 _____     3 _____     4 _____    5 _____    6   _____    7 _____     8_____

Se acordă un punct din oficiu.


Baremul de notare 
A Încercuiţi litera corespunzătoare răspunsului corect.

1. Eliminarea pieliţei la tomate este o operaţie de curăţare, care se execută: 
       a. uscat

b. chimic

c. termic

0.5p
2. Verificarea calităţii legumelor în unităţile de alimentaţie publică se face prin determinări:

     a. fizico-chimice

     b. fizice

     c. organoleptice 

0.5p
3. Cu  ocazia  prelucrării  preliminare  a legumelor nu se  înregistrează   pierderi:  
     a. calitative ale substanţelor nutritive
     b. cantitative (de masă)

     c. gustative

0.5p
4. Presarea legumelor se execută pentru:
 a. a ocupa un loc mai redus la depozitare

 b. obţinerea sucului 
 c. eliminarea gustului neplăcut

0.5p
B Completaţi spaţiile libere cu noţiunile corespunzătoare !

1.  Curăţarea  prin eliminarea frunzelor uscate  se face la legumele din grupa bulbiferelor De exemplu ceapă, usturoi 1p
2. La curăţare  se urmăreşte  îndepărtarea  unui  strat  cât  mai  subţire  de  coajă  sau  a  cât  mai  puţine  frunze  exterioare. 1p
C Precizaţi în dreptul fiecărui enunţ dacă este adevărat (A) sau fals (F).
1. De la anghinare se consumă mugurul floral.. 1p (A)
2. Tăierea legumelor se poate executa şi cu mandolina. 1p (A)
D În coloana A sunt enumerate legumele , iar în coloana B formele de tăiere.

    Asociaţi cifrele din coloana A şi literele din coloana B. 3 p
	A. grupele de legume       
	B. legume

	1. ciuperci
	a. chiffonnade

	2. cartofi
	b. fideluţă

	3. morcovi
	c. peştişori

	4. ceapă
	d. gaufre

	5. varză
	e. bucheţele

	6. frunze de ştevie
	f. lame

	7. conopidă
	

	8. ardei
	


1 - f   2 - d    3 -     4 - c    5 -  b   6  - a    7 - e    8  -
Se acordă un punct din oficiu.


