profesor NICOLAE IULIANA
Colegiul Economic ,,Virgil Madgearu”, Municipiul Ploiesti, Prahova

Criterii si indicatori de realizare si ponderea acestora:

Profesorul va bifa fiecare sarcina indeplinita corect.

Nr.
crt.

Criterii de realizare si

ponderea acestora acestora

Indicatorii de realizare si ponderea

Punctaj

Punctaj
realizat

Primirea si
planificarea
sarcinii de lucru

Analizarea sarcinilor stabilite
in fisa de lucru — solicitarea
lamuririlor necesare

30%

9p

Stabilirea denumirilor corecte
30% | pentru fiecare element
prezentat in imagine

40%

12p

Corelarea corecta a
informatiilor stabilite in fisa
de lucru

30%

9p

Realizarea sarcinii
de lucru

Identificarea corecta a
categoriei din care face parte
fiecare element al bazei
tehnico-materiale

30%

15p

Precizarea corecta a utilitatii
50% | fiecarui element

50%

25p

Corelarea cu normele si
reglementdrile specifice
utilizarii elementului
respectiv

20%

10p

Prezentarea si
promovarea sarcinii
realizate

Redactarea corecta a fisei de
lucru

40%

8p

Utilizarea corecta a
20% | termenilor de specialitate in
mesajele transmise

30%

6p

Asigurarea unui aspect
corespunzator fisei de lucru

30%

6p

TOTAL

100%

100 p




Activitate: Identificarea diferitelor componente ale bazei tehnico-materiale din unitdtile de alimentatie

Domeniul de pregatire profesionala: TURISM ST ALIMENTATIE

Numele si prenumele:

Clasa:
Data:

FISA DE EVALUARE

Completeaza spatiile libere pe baza imaginilor.

Nr. Imagine Denumire Categoria Utilitatea, cu referire la norme si
crt. reglementari
1. r 1 este utilizata pentru servirea sampaniei
n cadrul diferitelor evenimente
2. L tacamuri
NS
>
3. .
| 4
4. utilizat de catre clienti pentru protectia
imbracamintei dar si pentru igiena
mainilor si a fetei
5 _— N veseld
/ > metalica
‘ pentru

servire




mixer de bucatarie

utilaje

consola




Rezolvarea fisei de evaluare:

1.

2.

o

Cupd de sampanie — inventar din sticla — este utilizatd pentru servirea sampaniei in cadrul diferitelor
evenimente.

Cutit pentru peste — tacamuri — se regasesc in structura mise-en-place-ului, fiind folosite de catre
clienti pentru consumarea pestelui, in conditii de siguranta si igiena.

Supiera — vesela din portelan (inventar pentru servire) — manipularea si servirea preparatelor lichide
la masa consumatorilor.

Servete de masa — inventar textil — utilizat de catre clienti pentru protectia imbracamintei, dar si
pentru igiena mainilor si a fetei.

Tava — vesela metalica pentru servire — manipularea obiectelor de inventar (pahare, tacamuri, servicii
de condimente, servicii pentru ceai si cafea, alte obiecte Th procesul servirii si debarasarii).

Mixer de bucatarie — aparate — se utilizeaza la operatii de taiere, amestecare si batere a diferitelor
tipuri de compozitii.

Tigaie — ustensile — se utilizeaza la obtinerea preparatelor culinare, prin tratamente termice de frigere,
prajire sau inabusire.

Magsina de gatit — utilaje — se utilizeaza la prepararea hranei, aplicand operatii termice specifice.
Consola — mobilier — este amplasat in saloanele de servire pentru pastrarea obiectelor de inventar
necesare n realizarea mise-en-place-ului sau la refacerea acestuia in timpul operatiilor de servire.



