	Domeniul de pregătire profesională:
	Turism și alimentație

	Calificare profesională:
	Bucătar

	Denumire modul IV:
	 Procese de bază în alimentație

	An de studiu:


	Clasa a IX- a

	Tema:
	Realizarea operațiilor de tăiere a legumelor

	Obiectivele evaluării
	· Identificarea diferitelor grupe și tehnici de tăiere a legumelor;

· Precizarea, pe fişa dată, a utilității culinare a operației de tăiere identificate;
· Alegerea corectă a vaselor și ustensilelor necesare;
· Explicarea modului de realizare a operațiilor de tăiere a legumelor;

· Realizarea corectă a operațiilor de tăiere;
· Respectarea normelor de dezvoltare durabilă, de igienă, siguranță și securitate în muncă;


	Rezultatul învățării: URÎ 6 – Realizarea proceselor de bază în alimentație.



	Cunoştințe
	Abilităţi
	Atitudini


	6.1.8. Enumerarea operațiilor de prelucrare primară a materiilor prime din alimentație, a ustensilelor și echipamentelor necesare.

6.1.9. Descrierea operaților tehnologice de prelucrare primară a materiilor prime vegetale și animale.

6.1.10. Caracterizarea ustensilelor, aparatelor, utilajelor și echipamentelor necesare în prelucrarea primară.
	6.2.9. Efectuarea operațiilor de prelucrare primă, cu ustensile și echipamente specifice, în ordinea corespunzătoare precizată de tehnologia culinară.


	6.3.5. Respectarea principiilor dezvoltării durabile în efectuarea operațiilor de prelucrare primară a materiilor prime vegetale și animale prin utilizarea eficientă și sigură a echipamentelor din alimentație.




	Niveluri         cognitive
Conținut
	a-și aminti (identificare, definire, enumerare, descriere...)
	a înțelege

(exemplificare, explicare, alegere, reprezentare, completare,..)
	a aplica 

(calculare, demonstrare, generalizare, transferare..)
	Total 

itemi
	Ponderi

	
	Ter-meni
	Fapte specifice
	Proce-duri
	
	
	
	

	Grupe de legume
	I.1, I.2 
	I.3
	
	
	
	3
	13,64%

	Vase și ustensile necesare operației de tăiere a legumelor
	I.4, I.5
	
	
	III.2
	
	3
	13,64%

	Prelucrarea primară și operații de tăiere a legumelor
	I.7, I.9,
I.11
	I.10
	
	III.4

	III.3, III.5
	7
	31,82%

	Utilizări ale legumelor
	
	I.6, I.8, I.12
	II.c, II.d
	III.1
	
	        6
	27,27%

	Respectarea regulilor privind igiena, sănătatea și securitatea muncii în spațiul de producție
	
	
	II.a
II.b
	III.6 
	
	3
	13,63%

	Total itemi
	7

 IAM
	5

IAM
	4
	4
proba practică
	2
proba practică
	22
	100

	Ponderi
	31,82%
	22,73
	18,18%
	18,18%
	           9.09%
	100
	


Test de evaluare 
	Numele și prenumele elevului:
	

	Data: ............................./Clasa: ............................................


· Toate subiectele sunt obligatorii. Se acordă 10 puncte din oficiu.

· Timpul efectiv de lucru este de 50 min.

SUBIECTUL I
(24 puncte) 

 Pentru fiecare dintre cerințele de mai jos scrieți pe foaia de lucru litera corespunzătoare răspunsului corect:   
1. Ceapa face parte din grupa de legume:
a. bulboase;
b. frunzoase;
c. rădăcinoase;
d. tuberculifere.
2. Legumele rădăcinoase de la care se consumă și rădăcina și frunzele sunt:

a. morcov, pătrunjel;

b. pătrunjel, țelină;

c. păstârnac, țelină;

d. țelină, ridichi.
3. Legumele păstăioase sunt legumele care se cultivă pentru:

a. bulbi, boabe verzi, boabe uscate;

b. frunze, boabe verzi, boabe uscate;

c. păstăile lor, boabe verzi, boabe uscate;

d. rădăcină, boabe verzi, boabe uscate.
4. Cuțitul folosit pentru operația de tăiere a legumelor este:
a. cuțitul de bucătărie;

b. cuțitul de măcelărie;

c. cuțitul pentru zarzavat;

d. cuțitul pentru patiserie.
5. Tocătorul pentru tăierea legumelor are culoarea:

a. alb;

b. albastru;

c. roșu;

d. verde.
6. Legumele tăiate cubulețe se utilizează la:
a. ciorbe;
b. garnituri;

c. salate;

7. supe.
8. Conopida se taie sub formă de:
a. bare;

b. buchețele;

c. cuburi;
d. rondele.
9. Ceapa roșie tăiată peștișori se utilizează în stare crudă la:
a. ciorbe;

b. garnituri;

c. salate;

d. supe.
10. Operația de tăiere julienne se poate realiza la legumele:

a. bulbifere;

b. frunzoase;

c. rădăcinoase;

d. tubercule.
11. Ciupercile se taie:

a. cuburi, butoiașe, pai;

b. inele, peștișori, butoiașe;

c. lame, cuburi, felii rotunde;

d. rondele, bare, felii subțiri.
12.  Frunzele exterioare ale salatei și verzei nu se îndepărtează deoarece conțin vitamina:
a. A;

b. B;

c. C;

13. D.
14. Cartofii albi sunt mai făinoși și se folosesc pentru a obține:

a. cartofi prăjiți;

b. cartofi natur;

c. piure de cartofi;

d. salată orientală.
SUBIECTUL II                                                                                                                            (6 puncte)

Transcrieţi pe foaia de examen cifra corespunzătoare fiecărui enunţ şi notaţi în dreptul ei litera A, dacă apreciaţi că enunţul este adevărat, sau F, dacă apreciaţi că enunţul este fals.

a. Spălarea mâinilor este obligatorie la intrarea în laborator și la folosirea toaletei și ori de câte ori este nevoie.

b. Echipamentul individual de protecție nu se acordă gratuit tuturor salariaților.
c. Cartofii roșii, cu un conținut scăzut de amidon se folosesc pentru prăjire sau coacere.
d. Legumele rădăcinoase sunt cele de la care se consumă atât bulbul cât și frunzele.
SUBIECTUL III                                                                                                             (60  puncte) 
Probă practică
1. Completați următorul tabel (fișă de lucru):
  Identificați tipul de legume din tabel și forma de tăiere, precizând utilizarea culinară.
2. Alegeți vasele și ustensilele necesare operației de tăiere a cartofului.
3. Prelucrați primar legumele: sortare/ spălare/ curățare/ spălare.
4. Explicați modul de realizare a operațiilor de tăiere a cartofilor.

5. Realizați practic operațiile de tăiere a cartofilor. 
6. Respectați regulile de igienă la locul de muncă.
Fișă de lucru
	Mod de tăiere
	Denumirea  legumei / denumirea tehnicii de tăiere
	Utilizare culinară
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Sugestie de rezolvare:

Fișă de lucru 

	Mod de tăiere
	Denumirea  legumei / denumirea tehnicii de tăiere
	Utilizare culinară
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	Cartof 
Cuburi medii
	Garnituri, ciorbe
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	Cartof 
Pai


	Garnitură de cartofi prăjiți, preparate fast-food
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	Cartof 
Rondele


	Musaca, garnituri


Fișa de observare a activității elevului
Numele și prenumele elevului: …………….................................................
Data:  …………….

	Sarcina de lucru
	Realizată efectiv

	
	Total 
	Parțial 
	Deloc 

	Pregătirea locului de muncă
	
	
	

	Pregătirea ustensilelor, vaselor  necesare realizării operațiilor de prelucrare primară
	
	
	

	Identificarea legumelor
	
	
	

	Prelucrarea primară a  legumelor: sortare/ spălare/curățare/ spălare
	
	
	

	Realizarea corectă a tehnicii de tăiere solicitată
	
	
	

	Respectarea regulilor privind dezvoltarea durabilă, igiena, sănătatea și securitatea muncii în spațiul de producție
	
	
	

	Realizarea operațiilor de curățenie și igienă la locul de muncă
	
	
	

	Colaborarea cu  membrii echipei
	
	
	

	Colaborarea cu celelalte echipe
	
	
	

	Colaborarea cu profesorul
	
	
	


Baremul de corectare și notare 
SUBIECTUL I
(24 puncte) 

 1.a; 2.b; 3.c; 4.a; 5.d; 6.a; 7.b; 8.c; 9.c; 10.c; 11.a; 12.c; (2 puncte fiecare)
SUBIECTUL II
(6 puncte) 

 a-A; b-F; c-A; d-F (1,5 puncte fiecare)

SUBIECTUL III
(60 puncte) 
     Grila de evaluare

	Nr. crt.
	Criterii de realizare şi ponderea acestora
	Indicatorii de realizare şi ponderea acestora
	Punctaj

	1.
	Primirea şi planificarea sarcinii de lucru
	20%
	Organizarea locului de muncă în funcție de operația de efectuat
	40%
	8p

	
	
	
	Folosirea echipamentului de protecție corespunzător
	20%
	4p

	2.
	Realizarea sarcinii de lucru
	60%
	Alegerea  ustensilelor, vaselor,  a materiilor prime necesare efectuării operațiilor de tăiere a legumelor
	10%
	6 p

	
	
	
	Prelucrarea primară a  legumelor: sortare/ spălare/curățare/ spălare
	10%
	6 p

	
	
	
	Efectuarea operațiilor de tăiere specifice 
	30%
	18 p

	
	
	
	Respectarea regulilor privind dezvoltarea durabilă, igiena, sănătatea și securitatea muncii în spațiul de producție
	10%
	6 p

	3.
	Prezentarea şi promovarea sarcinii realizate
	20%
	?Prezentarea modului de tăiere a legumelor, a utilității culinare
	30%
	6 p

	
	
	
	Utilizarea corectă a termenilor de specialitate în mesajele transmise.
	20%
	4 p

	
	
	
	Asigurarea unui aspect corespunzător fişei de lucru.
	10%
	2 p

	Total
	100%
	60 p


