PROIECT DE ACTIVITATE DIDACTICA

Unitatea de inviatamant: Lceul Tehnologic Somes Dej
Modulul: MIII Sortimentul de preparate si bauturi

Unitatea de invitare: Procese tehnologice de obtinere a preparatelor culinare cu grad redus de complexitate

Clasa: X

Titlul lectiei: Tehnologia generala de obtinere a salatelor combinate-Salata de Boeuf

Nr. ore: 1 ora

Data:

Maistru instructor: Gal Maria

Momentele Unitatea de rezultate ale invatarii Continuturi | Activitati de Resurse procedurale si

lectiei invitare materiale
Cunostinte Abilitati Atitudini

Evocarea 5 min. | Identifica materiile | Utilizeaza Respectarea Cunoasterea Exercitii de Explicatia,conversatia,
Crearea unei prime si termenii de cerintelor atelierului sia | alegere a Documentatia tehnica de
atmosfere materialele specialitate ergonomice din echipamentului | materialelor lucru, manual de intretinere
relaxante si Alege corect laborator tehnologic necesare pentru | a echipamentului de lucru
introducerea in componentele Folosesc un Stabilirea folosit pentru prepararea Echipament de lucru
atmosfera necesare limbaj civilizat si | sarcinilor fiecarui | obtinerea salatei specific obtinerii salatelor
specifica lectiei | Asigura aparatura | discuta cu membru din salatelor respectand Fisa | combinate
Se reactualizea- | de cantarit, membrii grupei | grupa combinate tehnologica Fisa tehnologica
za cunostintele mixerul, platouri, | despre Asumarea rolului | ldentificarea Verifica si
Se formuleaza | cutite, etc. modalitatea de in echipa si materiilor asigura
intrebari Asigura parametri | executie colaborarea cu prime si a aparatura de
recapitulative si termenii de Identifica ceilalti membrii materialelor lucru
Se distribuie specialitate componentele si | din echipa necesare
sarcinile rolul acestora Respectarea realizarii
Analizarea Studiaza fisa Descriu modul disciplinei produsului
informatiilor si tehnologica de preparare tehnologice si a Aplica normele




analiza critica folosind Fisa termenelor de de igiena si
/analiza tehnologica executie SSM
comparativa Discutii in cadrul | Foloseste

grupei despre echipamentul

modalitatea de de munca

executie corespunzator
Realizarea Respectarea retetei | Aleg materialele | Asumarea Foloseste Activitati pe Masa de lucru, cantar,
sensului si Fisei si ingredientele | initiativei fiecarui | echipamentul | grupe cu sarcini | masina de gatit, mixer,
35 min. tehnologice in respectand membru din de lucru distribuite platouri, boluri, farfurii,
Activitatea fiecare etapa de tehnologia grupa corespunzator | elevilor tacamuri, servetele etc.
propriu-zisa lucru Efectueaza Respectarea si respecta conform Fiseli Fisa tehnologica
Se prezinta Fisa | Alege si cantareste | controlul retetei alese sia | normele SSM | tehnologice
tehnologica legumele si carnea | calitativ si timpului de Identifica Cantaresc Materii prime: carne,
Elevii se impart | acestea fiind fierte | cantitativ executie a materiile legumele si legume, oua, ulei,
in grupe de 3-4 | Taie legumele si Realizeaza preparatului prime, carnea acestea | condimente, etc.
in mod aleator carnea amestecul pentru | Respecta ingredientele si | fiind in

Fiecare elev are
sarcina personala
1 elev cantareste
materiile prime
2 elevi
maruntesc
componente-le
lelev face
maioneza

Elevul care a
cantarit
componentele
pregateste si
elementele de
decor

Pregateste
maioneza
Amesteca
componentele,
condimenteaza
Aranjeaza pe
platou

salata

conditiile de
igiena si SSM
Respectarea si
protectia mediului
Rezolvarea de
probleme, discutii
constructive
despre tema
aleasa

Respectd Fisa
tehnologica

le cantareste
conform retetei
Respecta
fluxul
tehnologic
stabilit

prealabil fierte
Executa
maruntirea
componentelor
Obtin maioneza
Amesteca
componentele
Verifica
calitatea
produsului finit
si face aprecieri
sau critici cu
privire la
aspect,gust
ingrediente etc.

Explicatia
Conversatia
Demonstratia practica
Studiu de caz

Documentatia tehnica de
lucru, manual de intretinere
a echipamentului de lucru




Se amesteca

legumele cu
carnea $i
maioneza se
condimenteaza si
se aseza pe
platou sau pe
farfurie, se
decoreaza.
Evaluarea Cunoasterea de Verificarea Elevii pot Elevii respectd | Elevii verifica | Fiecare grupa de elevi isi
activitatii cétre elevi a aspectului si a propune tdierea normele de organoleptic prezinta opinia cu privire la
elevilor pe baza | notiunilor teoretice | gustului, legumele in forme | igienda, SSM si | preparatul ce au facut celelalte grupe
Fisei de si practice in ceea | identifica si diferite, folosirea | termenele de obtinut aducand argumente proprii
observare si ce priveste analizeaza ingredientelor executie identificand astfel cd in Studiul de caz
evaluare 10 obtinerea salatelor | defectele unde suplimentare Folosesc cu defectele vor fi dezbatute toate
min. combinate este cazul sidau | Servirea colegilor | eficientd baza | preparatului aspectele produsului
Fiecare grupa va | Respectarea Fisei | solutii in conditii de materiala propunand Fiecare elev va respecta
prezenta tehnologice igiend, fiecare disponibila solutii sarcina trasata prin Fisa
rezultatele Propunerea unor elev trecand Analizeaza alternative prin | tehnologica
activitatii retete alternative succesiv in critic initierea unei
mentionand ambele situatii implicarea retete originale
aspecte pozitive colegilor din
si negative grupa, fac

autoevaluarea

si evaluarea

Intocmit ms. Gal Maria




