
LECȚII ON LINE pe Google Classroom- PROIECTARE DIDACTICĂ  

 

Domeniul de pregătire generală: Turism și alimentație 

Calificarea profesională: Bucătar 

Modulul: M5 – Stagii de pregătire practică CDL 

Clasa: a 9 a 
Profesor NEGOIŢĂ Iolanda – Magdalena 

 

Aplicația Google Classroom este o aplicație care m-a ajutat să economisesc timp, să predau lecțiile mai ușor  

și să facilitez comunicarea și colaborarea cu elevii, atât în timpul orelor, cât și în afara acestora.  

Este o aplicație folosită de 20 milioane de elevi și profesori din 190 de țări.  
Însușirea CDL- Stagii de pregătire practică on line se poate realiza cu succes pe Google Classroom, astfel:  

 

 
 

 



 
 

 
 

 



 
 

 

SOSURI- material bibliografic încărcat elevilor 

 
SOSURILE – sunt preparate de consistenta lichida sau vascoasa , utilizate la pregatirea altor preparate culinare . 
ROLUL sosurilor :  
-cresterea apetitului si usurarea digestiei , 
-imbunatatirea proprietatilor organoleptice ale preparatelor pe care le insotesc  
-diversificarea sortimentala a preparatelor , 
-cresterea valorii nutritive prin continutul de factori nutritivi din compozitie , 
-rol de legatura intre componentele preparatului , 
-micsoreaza timpul de pregatire a preparatelor culinare . 
CLASIFICAREA sosurilor :  

 
SOSURI RECI 

 
Sosurile reci - nu au tratament termic , se obtin prin amestecarea diferitelor ingrediente.  
- Ele se pregatesc in momentul utilizarii 
- Isi mentin valoarea nutritiva . 
Materii prime : 
- de origine vegetala : grasimi vegetale ,verdeturi ,condimente ,legume ,etc . 
- de origine animala : oua ,smantana , etc . 
- de origine minerala : -sare de bucatarie ,sare de lamaie , 
 



SOSURI RECI - EMULSIONATE INSTABILE 
SOSUL DE OTET 
- se dilueaza otetul cu apa ,se adauga sarea , piperul , uleiul , patrunjelul , verde si se amesteca pentru omogenizare . 
- se amesteca in sosiera insotind anumite salate . 
SOSUL DE LAMAIE –(a la grec ) 
- se amesteca uleiul cu sucul de lamaie , apa minerala ( sau sifon ) ,sare , piper si se bate bine pentru omogenizare .Se adauga mararul si 
patrunjelul tocate marunt si se continua mixarea pana la omogenizarea sosului . 
-se serveste la preparate din peste ,subproduse ,legume preparate a la grec , creier , ciuperci ,etc . 
SOSUL DE USTUROI 
- usturoiul curatat , se toaca marunt , se piseaza cu sare in piulita pana devine o pasta si se amesteca cu apa sau supa aferenta . 
- se prezinta in sosiera si se utilizeaza la fripturi , peste , rasol , etc . 
SOSUL DE HREAN 
- radacinile de hrean se spala , se curata , se spala din nou si se rad pe razatoarea fina .Se adauga sarea , otetul diluat cu apa sau supa si se 
omogenizeaza . 
- Se serveste in sosiera la diferite produse din carne , rasoale de vita . 
 
SOSURI RECI VASCOASE 
SOSUL DE UNT – ( MAITRE D HOTEL ) 
- lamaia se spala , se extrage . Patrunjelul verde se curata ,se spala ,se taie marunt .Untul se alifiaza. 
- se amesteca untul intr-un vas impreuna cu patrunjelul verde , sare , piper si sucul de lamaie , pana se obtine o compozitie omogena. 
Aceasta se toarna cu ajutorul unui pos prevazut cu sprit sau se dreseaza sub forma de fitil cu diamertrul de 2 cm pe hartia pergament, 
dupa care se ruleaza in forma de rulouri .Se pastreaza la rece pana in momentul servirii . 
- se utilizeaza ca element de decor si de gust pentru preparate la gratar din carne de vita si peste . 
SOS VINEGRET 
- Ouale se fierb tari , se curata de coaja si se taie marunt .Patrunjelul verde se toaca foarte fin. 
- Se amesteca ouale tocate cu patrunjelul verde tocat , mustar , sare , piper , ulei si apa minerala sau sifon , obtinandu-se un sos , care se 
pastreaza la rece . 
- Se serveste cu preparate reci din oua , peste , legume ,etc . 
SOS PESTO 
- Frunzele de busuioc , usturoiul si semintele de floarea soarelui se mixeaza pana se omogenizeaza amestecul . 
- Se rastoarna amestecul intr-un castron si se adauga parmezanul , continuand omogenizarea . 
- Se toarna apoi treptat uleiul de masline si se mai mixeaza sosul pana se obtine consistenta dorita . 
- Sosul se foloseste la paste fainoase fierbinti sau incorporate in supe , dandu-le un gust aparte . 
 
SOSURI RECI - EMULSIONATE STABILE 
SOSUL DE MAIONEZA – Este un sos emulsionat, pregatit la rece, este o emulsie stabila, ce se obtine prin inglobarea treptata a uleiului 
in galbenusul fiert, sub amestecare continua. 
Tehnica prepararii: 
- Dupa efectuarea operatiilor premergatoare, se fierb ouale circa 10 minute pana devin tari, apoi se separa albusurile de galbenusuri. 
Sarea de lamaie se dizolva in apa rece. 
- Se maruntesc galbenusurile in castron, se adauga sarea si mustarul si se omogenizeaza cateva minute.Se adauga treptat uleiul, putin 
cate putin. 
- La sfarsit se adauga sarea de lamaie dizolvata si se mai bate totul inca cateva minute, pana cand maioneza capata consistenta dorita.  
- Se serveste cu diverse preparate , din legume ,salate , gustari , etc . Indici de calitate : sosul de maioneza trebuie sa prezinte o 
constistenta cremoasa, omogena,de coloratie galbena pai,caracteristica galbenusului,gust placut, usor acrisor, miros placut,caracteristic .  
Cand procesul tehnologic de preparare a sosului de maioneza nu este condus corect , apare defectul de separare a uleiului de 
galbenus,denumit taiere. 
Cauzele taierii sosului de maioneza pot fi : 
-uleiul s-a adaugat in cantitate mare de la inceput , 
-componentele de baza, uleiul si oul nu au avut aceeasi temperatura ,  
-ouale nu au fost proaspete , 
-cantitatea de ulei folosita a fost prea mare , in comparatie cu numarul galbenusurilor ,(puterea de asimilare a unui galbenus fiind limitata 
la 150 –170 ml ulei pentru maioneza folosita la amestecat si 200 ml ulei pentru maioneza folosita ca decor . 
Defectul de taiere a maionezei poate fi inlaturat incorporand in maioneza un galbenus , o lingura de mustar , cateva picaturi de apa rece . 
Recomandari : se pregateste in vase cu suprafata bazei mai mica , omogenizarea este bine sa se faca cu lingura de lemn. 
Utilizari : se consuma in ziua in carte a fost pregatita la preparate din peste, oua, cruditati, legume fierte , aspicarie si la diferite sosuri reci 
DERIVATE: SOS RAVIGOT, SOS REMULAD, SOS TARTAR, SOS ANDALOUSE, SOS CALIPSO (Contine maioneza, rosii in conserva, coniac și se 
utilizeaza la cocteiluri de cruditati) și SOS VALENTIN – Contine maioneza si frisca batuta. 



 

 
 

 
 
Exemplu de temă efectuată de elevi: video incarcat de o elevă care prepară maioneză acasă. Video este încărcat pe Google 
Classroom și poate să fie vizualizat de colegi. Evaluarea este făcută atât de către colegi, care identifică părțile bune și cele care se pot 
îmbunătății, cât și de către profesor. 
 



 

 
 
 

 
 
La această temă, elevii au încărcat Google Classroom imagini sau filme cu produsele realizate, așa cum se poate constata mai jos.  
Evaluarea este făcută atât de colegi, care identifică părțile bune și cele care se pot îmbunătății, cât și profesor. 

   



 
 
 

 



 
 
 

 
 



 
 
 

 


