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1. Conţinutul tematic al modulului

Materii prime necesare obţinerii decorurilor

· sortiment: de origine animală, de origine vegetală şi compoziţii diverse.

· materii prime de decor: comestibile, necomestibile.

Armonia decorului 

· mărime, culoare, formă, consistenţă, gust, aromă.

Ustensile utilizate la obţinerea decorurilor: 

· forme tăietoare, cuţite, duiuri, şpriţuri.

Operaţii specifice la executarea decorurilor

· tranşare, decupare, asamblare, montare, turnare.

Decoruri / ornamente

· materii prime pentru decor, compoziţii pentru ornare.

operaţie de aplicare a decorului / ornamentului.

2. Competenţe specifice modulului de practică

C1 – Selectează tipul de decor în funcţie de preparat

a) Alegerea materiilor prime necesare obţinerii decorurilor;

b) Armonizarea decorului după componentele preparatului;

C2 – Execută elemente de decor

a) Utilizează ustensile specifice realizării decorurilor;

b) Realizarea decorurilor şi ornamentelor;

C3 – Decorează/ornează  preparatele din variantele de meniuri

a) utilizează ustensile specifice realizării decorurilor;

b) realizează decoruri pe diferite preparate culinare;

Obiectivele urmărite în desfăşurarea activităţii practice a elevilor în vederea decorării preparatelor culinare sunt :

· Identificarea materiilor prime vegetale legume sau fructe proaspete ce pot fi folosite în tehnica decorării;

· Alegerea materiilor prime de origine animală necesare obţinerii decorului pentru anumite tipuri de preparate culinare;

· Selectarea materiile prime necesare realizării şi armonizării  decorului cu preparatul culinar;

· Formarea deprinderilor de asociere a elementelor de decor cu diferitele tipuri de preparate culinare;

· Identificarea ustensilelor de care are nevoie lucrătorul în executarea operaţiilor de obţinere a elementelor de decor;

· Asigurarea securităţii la locul de muncă a elevului  sau a lucrătorului;

· Pregătirea dispozitivelor de tăiere;

· Utilizarea ustensilelor pentru tăierea, decuparea sau sculptarea elementelor componente ale decorului;

· Executarea operaţiilor de: tăiere, decupare, sculptare, ornare;

· Executarea decorurilor din legume, fructe proaspete, a elementelor de decor necomestibile;

· Realizarea preparatelor culinare cu o estetică deosebită, în urma aplicării elementelor de decor sau a ornamentelor caracteristice.

3. Informaţii despre specificul agenţilor economici la care se efectuează stagiul de practică

Structurile de primire de tipul unităţilor de alimentaţie, de tip hotelier cu unităţi de alimentaţie, mall-uri sunt: restaurante, fast-food-uri, pizzerii, restaurante drive-în, cofetării, patiserii, crêperii, ceainării, puburi, cluburi, baruri, hoteluri cu room-service, baruri sau saloane de servire, restaurante cu bucătărie rece sau caldă.

Unităţile de alimentaţie enumerate trebuie să aibă activitate de producţie culinară şi activitate de servire. Astfel, acestea vor deţine echipamentul tehnologic modern, ustensile şi veselă care să permită formarea elevilor pentru cerinţele actuale pentru formarea în domeniul gastronomiei.

Materiile prime utilizate în tehnica decorării şi a ornării preparatelor culinare trebuie să fie proaspete, să corespundă din punct de vedere igienico-sanitar, să aibă o valoare nutritivă îmbunătăţită contribuind la creşterea conţinutului de vitamine şi săruri minerale, carenţe care se manifestă după aplicarea operaţiilor de pregătire şi a tratamentelor termice la alimente.

Ustensilele din dotarea bucătăriei restaurantelor, care vor fi folosite pentru obţinerea decorurilor, precum şi cele destinate ornării preparatelor culinare, trebuie să fie moderne, adecvate materiilor prime utilizate la formarea elementelor de decor. 

Personalul calificat din bucătăria restaurantelor – bucătarii vor forma cu multă atenţie elevii, mai ales în pregătirea elementelor de decor, în decorarea şi ornarea preparatelor culinare , activităţi practice importante cu efecte în activitatea de servire.

Bucătarii şi maeştri bucătari vor executa demonstrativ elemente de decor pentru elevi şi vor exersa montarea acestora cu elevii pe diferite categorii de preparate culinare.

4. Modalitatea de organizare a practicii: comasată, individual, pe grupe

Organizarea stagiilor de pregătire practică se va face pe grupe de câte maximum 6 elevi, câte 3 pe fiecare schimb de lucru. Buna organizare va duce la învăţarea mai rapidă a operaţiilor specifice de executare a decorului după desen şi la montarea acestuia, de către elevi, întrucât aceste operaţii necesită atenţie, migală, răbdare, fantezie, creativitate, şi formarea de deprinderi de mare siguranţă pentru reuşita elementelor de decor.

Datorită numărului mic de elevi din grupă, va trebui o organizare eficientă, prin repartizarea elevilor  în mai multe unităţi  de alimentaţie. Aproximativ 5 unităţi de alimentaţie din comunitate, pentru o clasă de 30 de elevi.
Programul de învăţare pe perioada desfăşurării stagiilor de pregătire practică trebuie corelat cu programul de lucru al agenţilor economici, intervalul orar recomandat fiind 8-14 sau 14-20. În acest sens elevul se va adapta şi cu programul de lucru de după-amiază, reprezentând o adaptare în tranziţia de la şcoală la locul de muncă.

În timpul efectuării orelor de practică elevul va fi îndrumat de un mentor sau un tutore desemnat de unitatea de alimentaţie, va fi verificat de acesta şi de îndrumătorul sau coordonatorul de practică.

5. Recomandări privind respectarea normelor de sănătate şi de securitate a muncii potrivit modulului prezentat

Elevul va fi instruit în cadrul agentului economic de la început cu un instructaj general de protecţia muncii , unul de tip PSI şi în mod periodic aşa cum prevede legea 256/2006, şi va fi instruit în mod special de tutore la fiecare punct de lucru din bucătăria restaurantului, pentru prevenirea accidentelor de orice natură. Elevul şi îndrumătorul vor lua la cunoştinţă de întocmirea corectă a instructajelor.

Elevul va respecta şi regulamentul de ordine interioară a agentului economic, pe parcursul desfăşurării stagiului de practică.

6. Instrumente de lucru ale elevului necesare desfăşurării practicii

a. Jurnalul de practică al elevului

Elevul va avea un jurnal de practică care să cuprindă activităţile desfăşurate în bucătăria restaurantului atât la acest modul, cât şi la celelalte module de specialitate care au ca scop învăţarea meseriei de tehnician în gastronomie.

Exemplu: 

JURNAL DE PRACTICĂ

Clasa:

Elev:

Perioada: 

Locaţie (Agent economic şi departament):

Modul:

Tema/Teme:

Sarcini de lucru (opţional, în funcţie de specificul modulului):

În jurnalul de practică, elevul va completa următoarele informaţii:

1. Care sunt principalele activităţi relevante pentru modulul de practică pe care le-aţi observat sau le-aţi desfăşurat?
	Activităţi observate
	Activităţi desfăşurate

	
	


2. Ce ai învăţat sa faci pentru atingerea competentei?

3. Care au fost activităţile practice care v-au plăcut? Motivaţi. 

4. Ce activităţi practice nu v-au plăcut? Motivaţi.

b. Activităţi de învăţare

COMPETENŢA 1: Selectează tipul de decor în funcţie de preparat 












Activitatea1.1
FIŞĂ DE OBSERVAŢIE

Alegerea materiilor prime necesare obţinerii decorurilor din legume sau fructe

Obiectivul activităţii practice :

· Identificarea materiilor prime vegetale legume sau fructe proaspete ce pot fi folosite în tehnica decorării;


Sarcini de lucru:


Folosind informaţiile din manual, notiţe, mostrele de legume şi urmărind etapele demonstrative efectuate de maistru instructor sau de bucătarul din bucătăria restaurantului, completaţi în tabelul de mai jos caracteristicile materiilor prime vegetale pe care le aveţi la dispoziţie în vederea executării decorurilor din legume. Precizaţi asocierea acestora cu diferite preparate culinare.










Timp de lucru 10 minute

· Completaţi tabelul ;

· Schimbaţi fişa de lucru cu colegul de echipă;

· Corectaţi greşelile cu creion colorat ;

	Nr.

Crt.
	Materii prime

vegetale
	Grupa din care face parte

0,5 

puncte
	Culoarea

0,5 puncte
	Gustul

0,5 puncte
	Substanţe

Nutritive

2

puncte
	Asocierea 

cu diferite 

preparate 

culinare

1,5

puncte
	Punc

taj

Max.

 5 

puncte

	1.
	Morcov
	rădăcinoase
	galben

portocaliu
	dulce, aromat
	glucide

substanţe minerale

substanţe neazotate

vitaminele A, B, C
	Salate

Supe creme

Fripturi

Preparate din peşte
	    5

	2.
	Păstârnac
	
	
	
	
	
	

	3.
	Ridichi
	
	
	
	
	
	

	4.
	Sfecla roşie
	
	
	
	
	
	

	5.
	Salata verde
	
	
	
	
	
	

	6.
	Ceapa
	
	
	
	
	
	

	7.
	Tomate
	
	
	
	
	
	

	8.
	Ardei
	
	
	
	
	
	

	9.
	Castraveţi
	
	
	
	
	
	

	
	Total puncte
	
	
	
	
	
	45



Identificarea caracteristicilor de culoare, gust şi precizarea elementelor nutritive se va realiza în bucătăria restaurantului , de către fiecare elev în parte. Fişa de observaţie poate fi utilizată şi ca fişă de lucru, fişă de autoevaluare, evaluare.
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Fig. 1.- Tipuri de materii prime vegetale
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Fig.2 - Elemente de decor obţinute din legume









Activitatea1.2.
FIŞĂ DE LUCRU

Alegerea materiilor prime de origine animală şi a compoziţiilor 

necesare obţinerii decorurilor 

Obiectivul activităţii practice:

· alegerea materiilor prime de origine animală necesare obţinerii decorului pentru anumite tipuri de preparate culinare.

Sarcini de lucru:

Formaţi o grupă din 2 elevi, un lucrător şi un observator în vederea pregătirii materiilor prime necesare executării decorului, şi pentru pregătirea locului de muncă. 

Etapele necesare sunt :

· respectare regulilor de igienă şi protecţia muncii;

· pregătirea locului de muncă;

· prezentarea preparatului ce urmează a fi decorat;

· identificarea materiilor prime ;

· pregătirea materiilor prime;










Timp de lucru 20 minute

	Nr.

Crt.
	Materii prime sau

compoziţii
	Culoarea
	Consistenţa
	Gustul

Şi 

mirosul
	Asocierea

cu preparatul culinar

	1.
	Ouă
	
	
	
	

	2.
	Smântână
	
	
	
	

	3.
	Caşcaval
	
	
	
	

	4.
	Brânză telemea
	
	
	
	

	5.
	Aspicuri
	
	
	
	

	6.
	Sosul de maioneză
	
	
	
	

	7.
	Sosul de unt
	
	
	
	

	8.
	Sosul tartar
	
	
	
	


        Fişa de lucru va fi completată  de observator.










Activitatea 1.3.

FIŞĂ DE DOCUMENTARE

Armonizarea decorului

Obiectivele activităţii practice :

· Selectează materiile prime necesare realizării şi armonizării  decorului cu preparatul culinar

· Formarea deprinderilor de asociere a elementelor de decor cu diferitele tipuri de preparate culinare.


Vă organizaţi în grupe formate din 2 elevi, un lucrător şi un observator, şi veţi completa fişa de documentare după informaţiile lucrătorului, verificând corectitudinea acestora.

Timp de lucru 30 minute

Nume, prenume lucrător………………………

Armonizarea decorului după componentele preparatului culinar

	Sarcini de lucru
	Denumire sau caracterizare
	Realizat 
	Nerealizat

	Stabiliţi tipul de preparat culinar
	
	
	

	Alegeţi materiile  prime pentru executarea decorului


	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	Mărimea 
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	Culoarea
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	Forma 
	
	
	

	Consistenţa
	
	
	

	Gustul şi aroma
	
	
	


Observator,…………………..


COMPETENŢA 2: Execută decoruri pentru preparate culinare






















Activitatea 2.1.





FIŞĂ DE LUCRU

Alegerea ustensilelor specifice realizării decorurilor

Obiectivul activităţii:

· identificarea ustensilelor de care are nevoie lucrătorul în executarea operaţiilor de obţinere a elementelor de decor.

Sarcini de lucru:

1. Organizaţi-vă pe grupe de 2-3 elevi şi rezolvaţi cerinţele următoare:

Identificaţi ustensilele de lucru din bucătăria restaurantului necesare pentru execuţia elementelor de decor(forme tăietoare, cuţite, duiuri, şpriţuri).

2. Priviţi cu atenţie trusa de dispozitive de tăiere sau decupare:
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Fig.3. – Trusă cu dispozitive de tăiere şi decupare a elementelor de decor

3. Selectaţi şi caracterizaţi conform cerinţelor din tabel ustensilele şi operaţiile corespunzătoare de decupare a decorului:

	Reper
	Denumirea ustensilelor
	Operaţia
	Realizat
	Nerealizat

	1
	Set de dispozitive ascuţite
	Sculptarea legume sau fructelor
	Realizat
	

	2
	
	
	
	

	3
	
	
	
	

	4
	
	
	
	

	5
	
	
	
	

	6
	
	
	
	

	7
	
	
	
	

	8
	
	
	
	

	9
	
	
	
	

	10
	
	
	
	

	11
	
	
	
	

	12
	
	
	
	

	13
	
	
	
	


· Fiecare grupă îşi desemnează câte un reprezentant, care coordonează grupa şi raportează rezultatele, înscriindu-le într-un tabel similar pe foi flip-chart.

· Timp de lucru 20 minute.
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Fig.4. – Selectarea ustensilelor necesare pentru realizarea trandafirului ca element de decor


Activitatea 2.2.

FIŞĂ DE EVALUARE

Norme de protecţia muncii la execuţia decorurilor

Obiectivul activităţii : 

· Asigurarea securităţii la locul de muncă al elevului ;

Sarcina de lucru:


Completaţi următoarea fişă de evaluare cu răspunsurile pe care le consideraţi corecte. După completare veţi confrunta răspunsurile voastre cu cele prezentate de profesor conform baremului.

Timp de lucru: 15 minute

Se acordă 10 puncte din oficiu.

I. Încercuiţi varianta corespunzătoare răspunsului corect. (20 puncte)

1.  Instructajul specific locului de muncă durează :

a. 2 ore; b. 3 ore; c.6 ore; d. 8 ore;

2. Este interzisă desfăşurarea operaţiilor de tăiere în următoarele situaţii:

a. fără iluminare puternică; b. pe suprafeţe instabile; c. când sunteţi obosiţi; d. când sunteţi răniţi;

II. Completaţi enunţurile de mai jos cu noţiunile corespunzătoare.(30 puncte)

a. Încăperile în care se realizează elementele de ............. trebuie să aibă fie iluminare ..........., fie .............. cu ...........puternică de lumină.

b. Lucraţi numai pe ..............stabilă,

c. Să aveţi o trusă..................la locul de ............, pe care o veţi folosi în cazul unor accidente.

III. Scrieţi în dreptul enunţurilor de mai jos litera A pentru enunţul adevărat sau litera F pentru enunţul fals. (40 puncte)

a. Lucrătorii pot să între în spaţiu de producţie din bucătăria restaurantului fără echipament de protecţie.

b. Manipularea dispozitivelor de tăiere se va face cu multă atenţie deoarece ele pot provoca accidente prin rănire fiind bine ascuţite.

c. Nu lăsaţi să cadă deşeuri pe pavimentul sălii de producţie, ele pot favoriza alunecarea.

d. Puteţi lăsă la întâmplare ustensilele de decupare după terminarea lucrului.
Activitatea 2.3.


FIŞĂ DE OBSERVAŢIE


Recomandări pentru mânuirea dispozitivelor

Obiectivele activităţii: 

· Pregătirea dispozitivelor de tăiere.

· Mânuirea ustensilelor pentru tăierea, decuparea sau sculptarea elementelor de decor.

Sarcini de lucru:

1. Pentru ascuţirea cuţitelor sau dispozitivelor tăietoare rotunde plasaţi sau folosiţi dispozitivul de tăiere la un unghi de 30-50°, în balans până la ascuţirea uniformă pe toată suprafaţa, ca în figura 5.
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Fig. 5. – Pregătirea dispozitivelor de tăiere prin ascuţire

2. Folosiţi cuţitul de legume ca în figura 6, imaginea reprezentând un auxiliar pentru ghidare.
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Fig. 6. – Mânuirea cuţitului Thäi pentru decuparea legumelor

Dispozitivul de decupare îl veţi folosi ca pe un stilou, tăierea prin dantelare realizându-se cu o lamă bine ascuţită, asigurând o bună presiune şi o siguranţă la milimetru.

Completaţi în tabelul de mai jos denumirea celor trei dispozitive de tăiere, faceţi asocierea cu operaţia corespunzătoare şi indicaţi la ce sunt folosite :

	Reper
	Denumire dispozitiv
	Operaţia
	Utilizarea dispozitivului

(corect, incorect)

	1
	
	
	

	2
	
	
	

	3
	
	
	


3. Pentru executarea decorurilor aveţi nevoie de o masă stabilă. Cele mai multe fructe sau legume se decupează stând în picioare, deoarece adesea este necesară aplicarea unei presiuni asupra dispozitivului de tăiere sau decupare.

4. În majoritatea cazurilor dispozitivele de decupare se mânuiesc cu mâna dreaptă. Corpul, braţele şi picioarele ar trebui să fie relaxate, astfel încât să nu obosiţi repede.

5. În cele mai multe cazuri se foloseşte lumina zilei. Atunci când nu este posibil, pentru iluminarea puternică aveţi nevoie de o sursă puternică de iluminare, care să lumineze direct obiectul la care se lucrează.

6. Cuţitele nu se utilizează ca în figura 7.
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Fig. 7 – Dispozitive de decupare pentru legume

Completaţi în tabelul de mai jos denumirea celor patru dispozitive de decupare, faceţi asocierea cu operaţia corespunzătoare şi indicaţi dacă sunt folosite în mod corect sau nu:

	Reper
	Denumire dispozitiv
	Operaţia
	Utilizarea dispozitivului

(corect, incorect)

	1
	
	
	

	2
	
	
	

	3
	
	
	

	4
	
	
	


Timp de lucru: 15 minute

Se lucrează individual.










Activitatea 2.4.

c. MINIPROIECT
Realizarea decorurilor şi ornamentelor

Obiectivul activităţii practice:

· Executarea operaţiilor de: tăiere, decupare, sculptare;

· Executarea operaţiilor de ornare;

Sarcini de lucru :









 


Aveţi la dispoziţie materii prime vegetale legume sau fructe, cum ar fi: roşii, castraveţi, morcov, ridichi, pepene verde, mere.

1. Examinaţi vizual probele şi caracterizaţi-le în scris, fiecare elev alegând un tip de materie primă.

.........................................................................................................

2. Urmaţi procedurile specifice de asociere a materiilor prime cu dispozitivul de tăiere, decupare, sculptare, compatibil.

3. 1. Enumeraţi etapele de executare a decorului din roşii şi castraveţi.

1...................  2...................   3...................

Fig. 8. –Executarea elementelor de decor din roşii şi castraveţi
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1………………..            2………………………

fig. 9. Executarea elementelor de decor din roşii
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1.................           2..................            3........................

fig. 10 – Executarea elementelor de decor din castraveţi
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1………………..            2………………………

fig. 9. Executarea elementelor de decor din roşii
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1.................           2..................            3........................

fig. 10 – Executarea elementelor de decor din castraveţi

1……………………….         2……………………………..        3...........................

Fig.11 – Executarea elementelor de decor din morcov
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4…………………………               5…………………………………

fig. 12 – Executarea elementelor de decor din morcov şi castravete
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1…………………..    2……………………..     3……………………

fig.13 – Executarea elementelor de decor din morcov şi castravete

[image: image20.jpg]



1……………………..    2………………………   3………………………..

fig. 14 – Executarea elementelor de decor din morcov
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1……………..    2………………… 3………………..  4…………………..  5………………….

Fig. 15 - Executarea elementelor de decor din morcov
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1………………………… 2……………………….  3…………………………..

fig.16 – Executarea elementelor de decor prin decupare 

[image: image23.jpg]



1…………….   2………………….. 3……………………  4…………………..  5…………………..

fig. 17 – Executarea elementelor de decor din ridiche roşie
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1………………..  2………………  3……………………  4…………………..  5…………………….

Fig.18 – Executarea elementelor de decor din ridiche roşie

[image: image25.jpg]



1…………..  2………………   3…………………..
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4………………… 5…………………. 6………………… 7 ………………………..   8………………..

Fig. 19 – Executarea elementelor de decor din sfecla roşie
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13…………………   14…………………..  15………………. 16……………… 17……………….

Fig.20 – Executarea elementelor de decor din sfecla roşie
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18……………………  19…………………….  20………………………..

Fig. 21 – Executarea elementelor de decor florale 
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1……………………..  2………………….  3……………………  4………………………

fig.22 – Executarea elementelor de decor din ceapă
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1…………………….. 2………………………….  3……………………….  4……………………..

fig. 23 – Executarea elementelor de decor din andive
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	Punctajul

acordat

	Figura

8
	1....................

2....................

3.....................
	
	
	
	

	Figura

9
	1....................

2....................

3.....................
	
	
	
	

	Figura

10
	4...................

5...................
	
	
	
	

	Figura

11
	1.....................

2.....................

3.....................
	
	
	
	

	Figura

12
	4.....................

5.....................
	
	
	
	

	Figura

13
	1......................

2......................

3......................
	
	
	
	

	Figura

14
	1......................

2......................

3......................
	
	
	
	

	Figura

15
	1......................

2......................

3......................

4......................

5.......................
	
	
	
	

	Figura

16
	1......................

2......................

3......................
	
	
	
	

	Figura

17
	1......................

2......................

3......................

4......................

5.......................
	
	
	
	

	Figura

18
	1......................

2......................

3......................

4......................

5.......................
	
	
	
	

	Figura

19
	1.......................

2.......................

..........................
	
	
	
	

	Figura

20
	13.....................

14.....................

17.....................
	
	
	
	

	Figura

21
	18.....................

19.....................

20.....................
	
	
	
	

	Figura

22
	1......................

2......................

3......................

4......................
	
	
	
	

	Figura

23
	1......................

2......................

3......................

4......................
	
	
	
	









Observator,








......................................................

Activitatea 2.6.

FIŞĂ DE LUCRU

Obiectivul activităţii :

· Executarea decorurilor din fructe proaspete;

Sarcini de lucru:

1.Organizaţi-vă pe echipe de 3-4 elevi care să execute elemente de decor din fructe proaspete.

2. Enumeraţi etapele de realizare a decorului din fructe

[image: image31.jpg]



1……………….. 2…………………..  3………………..

fig.24 – Executarea elementelor de decor din mere

	Reper
	Etapele necesare executării elementului de decor din fructe
	Realizat
	Nerealizat

	Figura 24
	1............................

2............................

3............................
	
	

	Figura 

25
	4............................

5............................

6............................

7............................
	
	

	Figura 

26
	
	
	

	Figura

27
	1............................

2............................

3............................

4............................

5............................

6............................

7............................

8............................

9............................

10..........................
	
	




Evaluare sau autoevaluare elev,
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4………………… 5……………………….. 6…………………… 7………………….

Fig.25 – Executarea elementelor de decor  din mere
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fig.26 - Element de decor floral comestibil
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fig. 27.- Etapele executării elementului de decor comestibil











Activitatea 2.7.

d. STUDIU DE CAZ

METODA CUBULUI 

Realizarea elementelor de decor necomestibile

Obiectivul activităţii:

· Executarea elementelor de decor necomestibile;

Sarcini de lucru:

Activitatea poate fi una recapitulativă a cunoştinţelor şi deprinderilor în legătură cu operaţiile specifice executării decorurilor necomestibile.

Timp de lucru : 6 ore


[image: image1]
· Activitatea se desfăşoară sub forma unui concurs între echipele de lucru.

· Profesorul va fi moderatorul şi arbitrul activităţii.

· Etapele metodei sunt următoarele:

· Se împarte colectivul clasei în 4 grupe;

· Se alege un lider care să controleze derularea acţiunii;

· Se împart sarcinile între membrii grupului: fiecare elev primeşte o foaie de hârtie pătrată pe care va construi o faţă  a cubului;

· Pe foaia de hârtie un elev va scrie: materiile prime folosite, ustensile necesare;

· Alţi elevi vor proceda la executarea decorului propriu-zis;

· Liderul coordonează şi verifică desfăşurarea acţiunii;

· După rezolvarea sarcinii se construieşte cubul. 
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COMPETENŢA 3: Decorează/ornează preparatele din variantele de meniuri











           Activitatea 3.1.

Realizează decorarea / ornarea preparatelor culinare din meniuri

Obiectivul activităţii este:

· realizarea preparatelor culinare cu o estetică deosebită, în urma aplicării elementelor de decor caracteristice.

Sarcini de lucru:

1. Clasa se va organiza în mai multe grupe formate din 3 elevi, doi lucrători şi un observator. Rolurile se pot inversă.

2. Fiecare grupă realizează decorarea preparatului culinar.

3. Un elev întocmeşte fişa de evaluare.

Timp de lucru 3 ore.

Clasa.................

Nume, prenume elev.......................

Profesor............................................

Grupa...............................................

Modulul...........................................

FIŞĂ DE EVALUARE

	Sarcini de lucru
	Realizat
	Nerealizat
	Punctaj 

maxim

acordat

	Stabilirea tipului de preparat culinar
	
	
	1

	Identificarea materiilor prime necesare realizării decorului
	
	
	1

	Armonizare elementelor de decor cu componentele preparatului 
	
	
	1

	Selectarea dispozitivelor de realizare a elementelor de decor
	
	
	1

	Executarea elementelor de decor 
	
	
	1

	Asamblarea elementelor de decor
	
	
	1

	Montarea decorului 
	
	
	1

	Analiza esteticii preparatului
	
	
	1

	Pregătirea preparatului în vederea servirii
	
	
	1

	Punctaj din oficiu
	
	
	1

	TOTAL PUNCTAJ
	
	
	10 puncte


Prezentaţi preparatul culinar realizat colegilor şi profesorului.











Activitatea 3.2.

Realizarea ornării preparatelor culinare din meniuri

Obiectivul activităţii este:

· realizarea preparatelor culinare cu o estetică deosebită, în urma aplicării  ornamentelor caracteristice.

Sarcini de lucru:

1. Clasa se va organiza în mai multe grupe formate din 2 elevi, un lucrător şi un observator. Rolurile se pot inversa.

2. Fiecare grupă realizează ornarea preparatului culinar.

3. Elevul observator întocmeşte fişa de lucru.

Timp de lucru 3 ore.

Clasa.................

Nume, prenume lucrător............

Profesor............................................

Grupa...............................................

Modulul...........................................

FIŞĂ DE LUCRU

	Sarcini de lucru
	Realizat
	Nerealizat
	Punctaj maxim acordat

	Stabilirea tipului de preparat culinar
	
	
	1

	Identificarea materiilor prime necesare realizării ornării
	
	
	1

	Armonizarea elementelor de ornare cu componentele preparatului 
	
	
	1

	Selectarea dispozitivelor de realizare a ornării
	
	
	1

	Executarea ornamentelor
	
	
	1

	Asamblarea elementelor de ornare
	
	
	1

	Turnarea decorului 
	
	
	1

	Analiza esteticii preparatului culinar
	
	
	1

	Pregătirea preparatului în vederea servirii
	
	
	1

	Punctaj din oficiu
	
	
	1

	TOTAL PUNCTAJ
	
	
	10 puncte










Observator,









..................................

Prezentaţi preparatul culinar realizat colegilor şi profesorului.

7. Modalităţi de evaluare: proba practică,  portofoliu

Lucrările şi imagînile cu preparatele culinare realizate de elevi vor fi adunate într-un portofoliu, constituînd dovezi ale progresului şi ale atîngerii competenţelor. 

Portofoliul reprezîntă un element flexibil de evaluare, care, pe parcurs, poate să încludă şi alte elemente către care se îndreaptă înteresul elevului şi pe care doreşte să le aprofundeze. 

Această metodă alternativă de evaluare oferă fiecarui elev posibilitatea de a lucra în ritm propriu, stimulând implicarea activă în sarcinile de lucru şi dezvoltând capacitatea de autoevaluare. 

Portofoliul cuprinde o selecţie dintre cele mai bune lucrări sau realizări personale ale elevului, cele care îl reprezîntă şi care pun în evidenţă progresele sale, care permit aprecierea aptitudinilor, talentelor, pasiunilor, contribuţiilor personale. 

Alcătuirea portofoliului este o ocazie unică pentru elev de a se autoevalua, de a-şi descoperi valoarea competenţelor şi eventualele greşeli.
        Evaluarea portofoliului începe de obicei prin explicarea de către profesor, la începutul modulului, a obiectivelor învăţării în perioada pentru care se va primi nota. Profesorul şi elevii cad de acord asupra produselor pe care trebuie să le conţînă portofoliul şi care să dovedească îndeplînirea obiectivelor învăţării (reamîntiţi elevilor, după fiecare activitate, să ataşeze în portofoliu eşantioane care să le amîntească mai târziu de munca depusă şi care să constituie înstrumente utile în procesul evaluării).


Atunci când elevul îşi prezîntă portofoliul, profesorul realizează de obicei un înterviu cu acesta, trecând în revistă lucrările anexate, analizând atitudinea lui faţă de munca depusă, lăudându-l pentru lucrurile bune, şi ajutându-l să se concentreze asupra aspectelor care trebuie îmbunătăţite.

Pentru modulul „Estetica preparatelor culinare”, portofoliul poate să cuprindă: 

· Fişe tehnologice pentru preparate culinare

· Cataloage sau imagîni cu preparatele culinare de realizat

· Prezentarea materiilor prime necesare pentru realizarea decorului asociat preparatului culinar

· Descrirea caracteristicilor materiilor prime;

· Imagîni cu ustensilele necesare executării decorului/ ornamentului;

· Montarea elementelor de decor şi realizarea ornamentelor-imagîni;

· Fişe de lucru îndividual şi pe grupe

· Fişe şi teste de evaluare

Prezentul material se doreşte a fi un suport menit să sprijîne activitatea profesorului la clasă, să încurajeze elevii în luarea deciziilor, stabilirea şi realizarea propriilor deziderate şi atîngerea performanţei.

1. Anexe

Indicaţii privind modalitatea de completare şi utilizare a instrumentelor de lucru

FIŞĂ DE OBSERVAŢIE

Alegerea materiilor prime necesare obţinerii decorurilor din legume sau fructe

	Nr.

Crt.
	Materii prime

vegetale
	Grupa din care face parte

0,5 

puncte
	Culoarea

0,5 puncte
	Gustul

0,5 puncte
	Substanţe

Nutritive

2

puncte
	Asocierea 

cu diferite 

preparate 

culinare

1,5

puncte
	Punc-

Taj

Max.

 5 

puncte

	1.
	Morcov
	rădăcinoase
	galben

portocaliu
	dulce, aromat
	glucide

substanţe minerale

substanţe neazotate

vitaminele A, B, C
	Salate

Supe creme

Fripturi

Preparate din peşte
	5

	2.
	Păstârnac
	rădăcinoase
	Alb-gălbuie
	Dulce, aromat
	glucide

vitaminele

B1,B2,C

Uleiuri eterice
	Salate

Supe creme


	5

	3.
	Ridichi
	rădăcinoase
	Roşie sau albă
	plăcut
	vitaminele

B1,B2,C

Uleiuri eterice
	Salate


	5

	4.
	Sfeclă roşie
	rădăcinoase
	Roşu închis până la roşu deschis
	Plăcut, caracteristic
	glucide

vitaminele

B1,B2,C

Uleiuri eterice
	Salate

Supe

ciorbe
	5

	5.
	Salată verde
	frunzoase
	Verde 
	plăcut
	Glucide

Săruri minerale

pigmenţi


	salate
	5

	6.
	Ceapă
	bulboase
	Albă sau verde
	iute, caracteristic
	Glucide

Proteine

Vitamine A,B,C


	Salate

Supe

Ciorbe

Fripturi

Preparate din peşte
	5

	7.
	Tomate
	seminţoase
	Roşie sau galbenă
	Plăcut dulce, acrişor
	Glucide

Vitamine

pigmenţi


	Salate

Gustări

fripturi
	5

	8.
	Ardei
	Seminţoase
	Verde sau galben
	Plăcut dulce, iute sau puţin iute
	Glucide

Vitamine A,C


	Salate

Gustări

Fripturi
	5

	9.
	Castraveţi
	seminţoase
	verde
	Plăcut dulce,
	Conţinut mare de apă


	Salate

Gustări

fripturi
	

	
	Total puncte
	
	
	
	
	
	45


FIŞĂ DE LUCRU

Alegerea materiilor prime de origine animală şi a compoziţiilor 

necesare obţinerii decorurilor 

	Nr.

Crt.
	Materii prime sau

compoziţii
	Culoarea
	Consistenţa
	Gustul

Şi 

mirosul
	Asocierea

cu preparatul culinare

	1.
	Ouă
	Alb-gălbuie

galbenă


	gelatinos
	caracteristice
	Gustări

Salate

fripturi

	2.
	Smântână
	Alb-gălbuie


	fluidă
	Dulce, acrişoară
	Ciorbe

deserturi

	3.
	Caşcaval
	gălbuie


	Tare

Puţin elastic
	Plăcute

caracteristice
	Salate

Gustări

Garnituri

Preparate de bază

	4.
	Brânză telemea
	albă


	Tare


	Plăcute

Caracteristic laptelui
	Salate

Gustări

Garnituri

	5.
	Aspicuri
	transparentă


	Fermă, gelatinoasă
	Plăcute specifice componentelor 

utilizate
	Protejarea

Preparatelor culinare

Îmbunătăţi rea calităţilor senzoriale

	6.
	Sosul de maioneză
	Galben pai


	Cremoasă

omogenă
	Plăcute,

gust acrişor
	Salate

Preparate din peşte

Gustări

fripturi

	7.
	Sosul de unt
	Alb-gălbuie


	vâscoasă
	plăcute
	Preparate din carne


        Fişa de lucru va fi completată  de observator şi va acorda un calificativ: foarte bine(100%), bine(75%), satisfăcător(50%), nesatisfăcător(25%), în funcţie de ponderea celulelor completate de către elev.

FIŞĂ DE DOCUMENTARE

Armonizarea decorului

Nume, prenume lucrător………………………

Armonizarea decorului după componentele preparatului

	Sarcini de lucru
	Denumire sau caracterizare
	Realizat 
	Nerealizat

	Stabiliţi tipul de preparat culinar
	Gustare rece


	Da
	-

	Alegeţi materiile  prime pentru executarea decorului


	Castraveţi
	Da
	-

	
	Roşii
	Da
	-

	Mărimea 
	Medie
	Da
	-

	
	Medie
	Da
	-

	Culoarea
	Verde
	Da
	-

	
	Roşie
	Da
	-

	Forma 
	Ovală sau cilindrică

Rotundă
	Da

Da
	-

	Consistenţa
	Solidă

Solidă
	Da

Da
	-

	Gustul şi aroma
	Plăcute caracteristice


	Da
	-


Observator,…………………..

Prin realizarea activităţilor enumerate anterior, elevul poate obţine un calificativ în executarea sarcinilor de lucru.
FIŞĂ DE LUCRU

Alegerea ustensilelor specifice realizării decorurilor

	Reper
	Denumirea ustensilelor
	Operaţia
	Realizat
	Nerealizat

	1
	Set de dispozitive ascuţite
	Sculptarea legume sau fructelor
	realizat
	

	2
	Geantă cu 23 de ustensile pentru sculptarea fructelor şi legumelor
	Sculptarea legume sau fructelor
	realizat
	

	3
	Forme tăietoare
	Decupare
	realizat
	

	4
	Blat pentru decupare
	Suport pentru tăiere
	realizat
	

	5
	Baghete din lemn, beţişoare, scobitori
	Instrumente pentru fixare
	realizat
	

	6
	Lipici
	Lipire
	realizat
	

	7
	Dispozitiv pentru tăierea rapidă a legumelor
	Tăierea
	realizat
	

	8
	Cuţit Thai cu lamă flexibilă
	Tăierea
	realizat
	

	9
	Cuţit
	Curăţare
	realizat
	

	10
	Cuţit Davidoff
	Tăiere forme
	realizat
	

	11
	Cuţit pentru legume
	Scobire
	realizat
	

	12
	Dispozitiv cu diamant
	Ascuţire 
	realizat
	

	13
	Cuţit universal chinezesc
	Tăiere dantelată
	realizat
	


Pentru reuşita sculpturii fructelor şi legumelor este necesară folosirea unui echipament corespunzător. În aceste condiţii, puteţi fabrica piesele voastre de decor, într-o manieră simplă şi rapidă.
FIŞĂ DE EVALUARE

Norme de protecţia muncii la execuţia decorurilor






BAREM DE NOTARE

Se acordă 10 puncte din oficiu

I. Încercuiţi varianta corespunzătoare răspunsului corect. (20 puncte)

1 - c; 

2 - d;

Pentru răspuns corect se acordă 20 de puncte, pentru răspuns parţial corect se acordă 10 puncte, pentru răspuns incorect se acordă 0 puncte.

II. Completaţi enunţurile de mai jos cu noţiunile corespunzătoare.












(30 puncte)

a. Încăperile în care se realizează elementele de decor trebuie să aibă fie iluminare naturală, fie artificială cu intensificarea puternică de lumină.

b. Lucraţi numai pe masa stabilă,

c. Să aveţi o trusă medicală la locul de muncă, pe care o veţi folosi în cazul unor accidente.

Pentru răspuns corect se acordă 30 de puncte, pentru răspuns parţial corect se acordă 15 puncte, pentru răspuns incorect se acordă 0 puncte.

III. Scrieţi în dreptul enunţurilor de mai jos litera A pentru enunţul adevărat sau litera F pentru enunţul fals.(40 puncte).

a. Lucrătorii pot să între în spaţiul de producţie din bucătăria restaurantului fără echipament de protecţie. F
b. Manipularea dispozitivelor de tăiere se va face cu multă atenţie deoarece ele pot provoca accidente prin rănire, fiind bine ascuţite. A
c. Nu lăsaţi să cadă deşeuri pe pavimentul sălii de producţie, ele pot favoriza alunecarea. A

d. Puteţi lăsa la întâmplare ustensilele de decupare după terminarea lucrului. F

Pentru răspuns corect se acordă 40 de puncte, pentru răspuns parţial corect se acordă 20 puncte, pentru răspuns incorect se acordă 0 puncte.

Clasa.................

Nume, prenume elev.......................

Profesor............................................

Grupa...............................................

Modulul...........................................

FIŞĂ DE LUCRU

	Reper
	Etapele necesare executării elementului de decor din fructe
	Realizat
	Nerealizat

	Figura 24
	1.Alegerea merelor ca materie primă

2.Tăierea merelor în jumătăţi

3.Tăierea jumătăţilor în felii
	Da

Da

Da
	

	Figura 

25
	4.Aşezarea feliilor în forma corespunzătoare decorului de "Pasăre"

5.Decuparea părţilor componente ale decorului;

6.Scobirea;

7.Asamblarea definitivă a părţilor componente ale decorului;
	Da

Da

Da

Da


	

	Figura 

26
	Element de decor floral comestibil obţinut din pepene verde.
	Da
	

	Figura

27
	1. Desenarea liniilor de contur a decorului dantelat;

2.Secţionarea după contur;

3.Conturarea elementelor dantelate;

4, 5, 6, 7. Decuparea elementelor dantelate pe toată circumferinţa pepenelui verde;

8.Conturarea capacului sub formă de floare;

9.Decuparea decorului;

10.Sculptarea capacului;
	Da

Da

Da

Da

Da

Da

Da

Da

Da

Da
	


Executarea operaţiilor mai sus amintite determină obţinerea elementului de decor. Nerealizarea unor operaţii poate genera un decor inestetic. Veţi proceda la corectarea lui, dar şi la repetarea sarcinilor de lucru nerealizate.
Clasa.................

Nume, prenume elev.......................

Profesor............................................

Grupa...............................................

Modulul..........................................

FIŞĂ DE EVALUARE

	Sarcini de lucru
	Denumire sau descriere
	Realizat

Sau

Nerealizat
	Punctaj 

maxim

acordat

	Stabilirea tipului de preparat culinar
	Gustare rece
	
	1

	Identificarea materiilor prime necesare realizării decorului
	Morcov

Castravete
	
	1

	Armonizare elementelor de decor cu componentele preparatului 
	Elemente de decor în formă de floare cu petale, de aceeaşi mărime sau puţin mai mică decât feliile de preparate din carne,brânză
	
	1

	Selectarea dispozitivelor de realizare a elementelor de decor
	Cuţite pentru tăiere

Cuţite pentru decupare

Cuţit chinezesc
	
	1

	Executarea elementelor de decor 
	Tăierea morcovului

Tăierea feliilor de castravete
	
	1

	Asamblarea elementelor de decor
	Aşezarea elementelor de decor obţinute din morcov şi castravete în formă de floare cu petale.
	
	1

	Montarea decorului 
	Asamblarea decorului se va face pe o farfurie întinsă mică sau mare;
	
	1

	Analiza esteticii preparatului
	Preparatul culinar obţinut 
	
	1

	Pregătirea preparatului în vederea servirii
	Curăţarea farfuriilor 
	
	1

	Punctaj din oficiu
	
	
	1

	TOTAL PUNCTAJ
	
	
	10 puncte


Prezentaţi preparatul culinar realizat colegilor şi profesorului.
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