
TEST DE EVALUARE SUMATIVĂ
Domeniul de pregătire profesională: Turism şi alimentaţie
Calificarea profesională:Tehnician în gastronomie
Unitatea de rezultate ale învățării tehnice generale 7: Pregătirea sortimentului de preparate şi băuturi 
Clasa a X a

OBIECTIVELE EVALUĂRII:
Măsura în care elevul este capabil:
- să prezinte operațiile de prelucrare primară a materiilor prime;
- să descrie procesul tehnologic de obţinere a preparatelor cu grad redus de complexitate;
- să determine indici de calitate ai preparatelor cu grad redus de complexitate
- să enunțe cauzele, defectele și metodele de remediere a acestora.
- să analizeze preparate culinare

C1 Dozează materiile prime în funcţie de preparat
C2 Obţine semipreparate şi preparate cu grad redus de complexitate, conform proceselor tehnologice specific
Conţinuturi:
1. Materii prime şi auxiliare ;
2. Semipreparate culinare ;
3. Preparate culinare



MATRICEA DE SPECIFICAŢII

	      Niveluri cognitive
                     
Conţinuturi
	A-şi aminti
	A înţelege
	A aplica
	A analiza
	Total itemi
%
	Total punctaj/continuturi
%

	Materii prime si auxiliare
	II.1.a.
4 puncte
	I.3.1.
2 puncte

	I.2.a.
2 puncte

	I.3.2.
 2 puncte
	       4
(13,33%)
	10
(10%)

	Semipreparate culinare
	I.1.1.
2 puncte
I.1.2.
2 puncte

	II.1.c.
4 puncte
I.2.e.
2 puncte III.2.a.
9 puncte
	II.4.
2 puncte
I.3.4.
2 puncte
I.1.3.
2puncte
I.1.4.
2puncte
	II.1.b.
4 puncte


III.2.b.
9 puncte
I.1.5.
2 puncte
	       12
 (40%)
	42
(42%)

	Preparate culinare
	I.2.d.
2 puncte
II.3.a.
1 punct
III.1.c.
2 puncte
	I.2.b.
2 puncte
I.2.c.
2 puncte
II.3.b.
1 punct
	I.3.3.
2 puncte
II.2.c
5 puncte
I.3.5.
2puncte
	II.2.a
5 puncte
III.1.a.
2 puncte
III.1.b.
2 puncte
III.3.
6 puncte
II.2.b.
4 puncte
	14
(46,67%)
	38
(38%)

	Total itemi
%

	6 (20%)
	7 (23,33%)
	8(26,67)

	9(30%)
	30
	

	Total punctaj
	13
	22
	19
	36
	100%
	90
(90%)

	Pondere punctaj
	13%
	22%
	19%
	36%
	
	    90%







TEST DE EVALUARE

· Toate subiectele sunt obligatorii 
· Se acordă 10 puncte din oficiu
· Timpul efectiv de lucru este de 2 ore;

SUBIECTUL I									      30 puncte
I.1. Pentru fiecare dintre cerinţele de mai jos, scrieţi pe foaia de lucru, litera corespunzătoare răspunsului corect.	…………………………………………………………………..10	puncte	
1. Pentru obţinerea crochetelor se folosesc mai multe materii prime şi un anumit sos:
a. bechamel 
b. bernez;
c. meuniere
d. tomat;
2. Porozitatea găluştelor din griş este dată de prezența :		
a. albuşului bătut spumă
b. bicarbonatului de sodiu;
c. gălbenuşurilor bătute;
d. grișului cu granulaţie fină;
3. Fasonarea cărnii reprezintă operaţia de:
a. aducere la aceeaşi dimensiune;
b. aplatizarea pentru frăgezire
c. tăiere a cărnii în bucăți;
d. ungerea cărnii cu grǎsime;
                4. La baza pregatirii salatei de boeuf se află:
                              a. carnea de vită;
                              b.carnea de vînat;
                              c.carnea de peşte;
                              d.carnea de porc;
                5. Asezonarea este operaţia de :
a. formare a compziţiei;
b. formare a decorului;          
c. formare a gustului;
d. formarea preparatului.


I.2. Transcrieţi, pe foaia de lucru în spaţiul destinat rezolvării, cifra corespunzătoare fiecărui enunţ  şi notaţi în dreptul ei litera A, dacă apreciaţi că enunţul este adevărat şi litera F, dacă apreciaţi că enunţul  este fals.  																		
a.  Carnea de bovine se asociază cu fructe ca: gutui, prune uscate şi măsline.
b. Supele cremă, la sfârşitul procesului termic primesc adaos de cuburi de unt pentru a preveni formarea peliculei la suprafaţă.
c. Orezul adăugat în ciorbe sau borşuri are rol de mărire a consistenţei preparatului.
d. Tratamentul termic aplicat buşeurilor cu ciuperci este prăjirea.
e. Prepararea tocăturii constă în amestecarea şi omogenizarea cărnii tocate cu adaosurile prevăzute de reţetă;


I.3. În coloana A sunt înscrise diferite grupe de semipreparate, iar în coloana B diferite sortimente de preparate. Scrieţi pe foaia de răspuns, asocierile corecte dintre fiecare cifră din coloana A şi litera corespunzătoare din coloana B.
  									
	A .semipreparate
	B.preparate

	1 1. aluat foitaj 
2 2. aluat opărit 
3 3. panadă de orez
4 4. sos tomat
5 5. Sos spaniol
	a. ardei umpluţi
b. buşeuri cu ciuperci 
c. chifteluţe cu sos de smîntînă 
d. iahnie de fasole
e. sufleu de conopidă
f. peşte provansal



SUBIECTUL II										30puncte

1. Enumerați 3 modalităţi de obţinere a sosului necesar preparării mâncărurilor din legume şi carne.											                                                                                                   
2. Preparatele de bază din carne de pasăre sunt apreciate de toate tipurile de consumatori. Precizaţi pentru acest tip de preparate:						                                                                                                 
		a. Aportul nutritiv raportat la preparatele pe bază de legume
		b. Digestibilitatea în raport cu structura fibrelor musculare
		c. Locul ocupat în structura meniului

3. Completaţi spaţiile libere cu termenii corespunzători, astfel încât enunţurile să devină corecte din punct de vedere ştiinţific:
a. Gratinarea este operaţia prin care glucidele…..(1)….., grăsimile se topesc iar proteinele…..(2)….îmbunătăţind proprietăţile organoleptice ale preparatelor;
			                                                                       
b. Produsele însiropate sunt produse ce au la bază…..(1)….de plăcintă, nucile zdrobite, siropul, care le asigură o valoare energetică mare datorită….(2)….şi lipidelor furnizate în mare parte de nuci;

4. Comparaţi modalităţile  de prelucrare primară şi termică a materiilor prime folosite la obţinerea preparatelor cu grad redus de complexitate……………….....................


SUBIECTUL III .									     30 puncte;
Realizaţi un eseu cu tema „Preparate de bază din legume şi carne” după următoarea structură de idei:
1. prezentarea rolului şi a importanţei preparatelor pentru organism                       6p
2. detalierea tratamentului termic parţial aplicat legumelor şi cărnii şi a tratamentului termic final aplicat preparatului;						          22p
3. analiza condiţiilor de calitate 								12p

BAREM DE CORECTARE ȘI NOTARE
SUBIECTUL I							          28 puncte
I.1. 10 puncte:
	1-b; 2-a; 3-a; 4-a; 5-c;
Pentru răspuns corect şi complet se acordă 10 puncte; pentru  răspuns incorect sau lipsa acestuia se acordă 0p.

I.2. 10 puncte:
a.-A; b.-A; c.-A; d.-F; e.-A;
Pentru răspuns corect şi complet se acordă 10 puncte; pentru  răspuns incorect sau lipsa acestuia se acordă 0p.


I.3.  10 puncte
1.-b;  2.-e;  3.-a; 4-d; 5.- f;
Pentru răspuns corect şi complet se acordă 10 puncte; pentru  răspuns incorect sau lipsa acestuia se acordă 0p.

SUBIECTUL II							                 30 puncte;
                II.1.
a. pregătirea separată a sosului, aplicând tehnologia specifică………..4 puncte;
b. pregătirea sosului în sucul rezultat la înăbuşirea cărnii, după separarea sa;………………………………………………………………………….4 puncte;
c. pregătirea sosului concomitent cu formarea preparatului, prin asocierea cărnii înăbuşite cu restul componentelor din reţetă, adăugate în ordinea procesului tehnologic;  ……………………………………………………………….4 puncte;
Pentru răspuns corect şi complet sau orice formulare echivalentă corectă se acordă 12 puncte; pentru formulare parţial corectă sau incompletă se acordă 6 puncte; pentru  răspuns incorect sau lipsa acestuia se acordă 0p.
II.2. 
a. Carne de pasăre asigură preparatelor o valoare nutritiva mai ridicată decît carnea de măcelărie, datorită proteinelor complete bogate în aminoacizi esenţiali şi slabei dezvoltări a ţesutului conjunctiv. Grăsimea cărnii de pasăre este valoroasă din punct de vedere caloric şi datorită prezenţei acizilor graşi nesaturaţi, precum şi a conţinutului de vitamina A…….…………………………………………………………………..5puncte		
b.Digestibilitate uşoară datorită slabei dezvoltări a ţesutului conjunctiv……………………………………………………………...4 puncte;

c.Datorită tratamentelor termice la care poate fi supusă carnea de pasăre, aceasta se pretează a fi folosită la obţinerea unor salate combinate, gustări, preparate lichide, preparate de felul II, deci poate ocupa diferite locuri în cadrul unui meniu:…………………………………………..5 puncte;

Pentru răspuns corect şi complet sau orice formulare echivalentă corectă se acordă 14 puncte; pentru formulare parţial corectă sau incompletă se acordă 7 puncte; pentru  răspuns incorect sau lipsa acestuia se acordă 0p.

II.3:  2 puncte;
a. 1-caramelizare; 2- coagularea;
b. 1- foaia; 2- glucidelor;
Pentru fiecare răspuns corect, se acordă câte 1 punct,(4x1punct) pentru  lipsa acestuia, se acordă 0 puncte.
II.4: 2 puncte;
Prelucrările primare sunt cele simple: spălare, curăţare, divizare în functie de preparat. Prelucrările termice simple: fierberea si coacerea;

Pentru răspuns corect şi complet sau orice formulare echivalentă corectă se acordă 2 puncte; pentru formulare parţial corectă sau incompletă se acordă 1 punct; pentru  răspuns incorect sau lipsa acestuia se acordă 0p.

SUBIECTUL III							          30 puncte

III.1……………………………….. …………………………………...6 puncte;
a.  valoare nutritivă echilibrată şi valoare energetică mai mare, datorită aportului de proteine complete, săruri minerale de Fe şi P, vitaminele B1, B2, B6 şi lipide; diversitate sortimentală; ……………….2 puncte; 
b. calităţi senzoriale deosebite şi coeficient de utilizare digestivă maxim;…………………………………………………………….2 puncte; 

c. carnea, fiind componenta principală a grupei, prin aportul de substanţe extractive, favorizează secreţia sucului gastric, uşurând digestia:…………………………………………………………..2 puncte; 

Pentru răspuns corect şi complet sau orice formulare echivalentă corectă se acordă 6 puncte; pentru formulare parţial corectă sau incompletă se acordă 3 puncte; pentru  răspuns incorect sau lipsa acestuia se acordă 0p.
III.2……………………………………………………………………………….18  puncte;
Detalierea tratamentului termic parţial aplicat cărnii şi legumelor:
a. Prelucrarea termică parţială a cărnii – se realizează frecvent prin înăbuşirea cărnii porţionate conform gramajului, în grăsime şi apă (sau supă), până este aproape pătrunsă termic; se recomandă înăbuşirea în vase sub presiune. În funcţie de preparat, în această fază se poate adăuga şi ceapa, care apoi se poate separa, sau se menţine în sucul format, asociindu-se cu celelalte componente din reţetă pentru continuarea procesului tehnologic. Sarea se adaugă la sfârşitul tratării termice.
Nesupravegherea atentă a procesului de înăbuşire poate avea ca efect reducerea sau scăderea completă a umidităţii şi a vaporilor formaţi, ajungând să rămână în vas numai grăsime şi carne. Astfel, înăbuşirea se transformă în prăjire. Dacă nu se intervine la timp, temperatura grăsimii va creşte foarte mult, formându-se compuşi toxici, iar carnea se va lipi de fundul vasului. În această situaţie adaosul de lichid este contraindicat. Se va întrerupe procesul termic, se scoate cu grijă carnea care nu prezintă urme de ardere (fără să se răstoarne vasul), se spală bine cu supă de oase, se aşează în vase curate şi se reia procesul de înăbuşire ……………………………………9 puncte;
b. Prelucrarea termică parţială a legumei de bază – se poate realiza prin operaţii de opărire, fierbere sau înăbuşire, înainte de a se asocia cu carne şi sare. Pentru majoritatea preparatelor se execută înăbuşirea sau fierberea legumei de bază.
Înăbuşirea legumelor se realizează prin încălzirea acestora cu grăsime şi o cantitate mică de lichid fierbinte (apă sau supă), într-un vas acoperit. Lichidul se adaugă treptat, pe tot parcursul procesului termic şi fără să se depăşească jumătate din înălţimea materiei prime. Fierberea trebuie să fie lentă şi se poate realiza la foc mic sau la cuptor, procedeu ce asigură înmuierea uniformă a legumelor şi evită arderea.  
Fierberea legumelor se poate realiza în apă, în apă şi vapori sau sub presiune. Se recomandă introducerea legumelor în apă clocotită, în scopul eliminării oxigenului şi al inactivării unor enzime, care pot distruge vitaminele. Totodată apa clocotită formează la suprafaţa legumelor un strat mai puţin permeabil, care împiedică pierderea substanţelor hidrosolubile din compoziţia acestora. Leguminoasele uscate se pun la fiert în apă rece.  După 15 minute se înlocuieşte prima apă de fierbere cu apă caldă, asigurând astfel eliminarea excesului de săruri de potasiu. Sarea se adaugă la sfârşit. Fierberea se poate realiza în marmite, procedeu care scurtează timpul de fierbere şi reduce pierderile calitative. Legumele ajunse la consistenţa necesară (fierte parţial sau definitiv) trebuie scoase imediat din apa de fierbere, pentru a nu se îmbiba cu apă şi a reduce pierderile de factori nutritivi …………………………….9 puncte;

III.3:  6 puncte;
Pentru răspuns corect şi complet sau orice formulare echivalentă corectă se acordă 9 puncte; pentru formulare parţial corectă sau incompletă se acordă 5 puncte; pentru  răspuns incorect sau lipsa acestuia se acordă 0p.


Condiţii de calitate:
· aspect: plăcut, atrăgător, preparatul montat estetic, legumele şi carnea să-şi păstreze forma;
· culoare: specifică materiilor prime şi semipreparatelor folosite, carnea de culoare brun-cenuşie, legumele să-şi păstreze culoarea cât mai apropiată de cea naturală;
· miros: plăcut, specific componentelor , fără gust şi miros străin;
· gust: plăcut, corespunzător speciei de carne, procedeului termic aplicat, legumelor din structura porţiei şi adaosurilor condimentare corespunzătoare;
· consistenţă: carne şi legumele bine pătrunse termic, sosul de consistenţă corespunzătoare, nici prea dens, nici prea fluid;
· gramajul porţiei: corespunzător reţetei, cu respectarea raportului părţilor componente din structura porţiei (carne, legume, sos);	
		
Puncte din oficiu					                         10puncte;
Total punctaj                                                                            100 puncte;
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