Proiect didactic

Unitatea de învățământ: Liceul Tehnologic Goga Ionescu, Titu
Clasa: a X a C
Profesor : Marica Denisa
Data: 
Anul școlar: 
Domeniul de pregătire profesional: Turism și alimentație 
Domeniul de pregătire general: Alimentație
Modulul III: Sortimentul de preparate și băuturi
Unitatea de învățare: Tehnologia de obținere a salatelor 
Unitatea de rezultate ale învățării: Procese tehnologice de obținere a preparatelor culinare cu grad redus de complexitate
Cunoștințe:7.1.4. Descrierea  proceselor tehnologice de obținere a semipreparatelor și a produselor cu grad redus de complexitate;
Abilități: 7.2.4. Efectuarea operațiilor tehnologice de obținere a semipreparatelor 
culinare și a produselor cu grad redus de complexitate cu respectarea normelor de igienă, de siguranță și securitate a muncii; 
Atitudini:7.3.2. Respectarea principiilor dezvoltării durabile la obținerea 
[bookmark: _Hlk8509842]semipreparatelor culinare și a preparatelor culinare cu grad redus de complexitate, în condiții de igienă, siguranță și securitate a muncii;
[bookmark: _Hlk8247368]Tema: Tehnologia de obținere a salatelor din legume și salatelor combinate
Tipul lecției: Lectie de transmitere și însușire de noi cunoștințe
Scopul: Oferirea informaților referitoare la tehnologia de obținere a salatelor - salate din legume și salate combinate
Durata: 40 minute
Locul de desfășurare: sala de clasă
[bookmark: _Hlk8510833]Obiective operaționale:
Pe parcursul și la sfârșitul lecției elevii vor  fi capabili :
O1: să caracterizeze salatele ; 
O2: să clasifice salatele;
O3: să descrie modul de obținere al salatelor din legume; 
O4: să descrie modul de obținere al salatelor combinate; 
O5: să prezinte diferite caracteristici tehnice pentru salatele din legume și salatele combinate; 
Resurse procedurale (strategie didactică)
Metode și procedee didactice: explicația, conversația, observarea dirijată, puzzel, dezbaterea, organizatorul grafic, turul galeriei online (plansele individuale sunt afisate pe whatsApp/ google classroom) lucrul individual.
Mijloace de învățământ: fișe de lucru, fișe de autoevaluare, imagini cu materii prime folosite la obținerea salatelor și salate, foi de flipchart, videoproiector, prezentare Power Point
Forme de organizare a activității: activitate frontală, activitate  individuală, activitate online.
Evaluarea: observarea, evaluarea orală, evaluare online. 
Resurse bibliografice:
1. Gabriela Pîrjol și alții, Tehnologie culinară - manual pentru clasele X, XI și XII profil alimentație publică, editura  Didactică și pedagogică, București, 2006;
2. Constanța Brumar și alții, Turism și alimentație, manual pentru clasa aX-a, filiera tehnologică, Editura CD PRESS, 2011
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SCENARIU DIDACTIC
	Nr.
crt.
	
Etapele lecției/ dozare timp
	Ob.
Op.
	Eșalonarea conținutului
	Strategia didactică
	Evaluare

	
	
	
	Activitatea profesorului
	Activitatea
elevilor
	Metode si procedee didactice
	Mijloace de invatamant
	Forme de organizare
	

	1.
	Moment organizatoric/ 3’
	
	Saluta elevii, verifica prezenta in clasa si online si existența materialelor necesare lecției. Stabilește o atmosfera favorabila desfășurării lecției.
	Elevii sunt atenți și se pregătesc pentru desfășurarea lecției.
	Conversația
	Caiete Pixuri
Catalog
	Activitate frontală 
Activitate
online

	Observare sistematica

	2.
	Captarea atenției/ 3’
	
	   Cere elevilor să  răspundă la un set de ghicitori, din al căror răspuns rezultă preparate culinare care urmează a fi învățate.(cine zice primul ”bingo” raspunde)
	 Răspund la întrebarile adresate de profesor.
	Explicația,
Conversați, 
	Videoproiector
Caiete, pixuri

	Activitate frontală 
Activitate
online

	Evaluare orală

	3.
	Anunțarea temei lecției și a obiectivelor operaționale / 4’
	
	Anunță titlul lecției și prezintă obiectivele lecției care sunt prezentate pe tot parcursul orei de curs.
Tehnologia de obținere a salatelor                              Obiective:
O1: să caracterizeze salatele ; 
O2: să clasifice salatele;
O3: să descrie modul de obținere al salatelor din legume; 
O4: să descrie modul de obținere al salatelor combinate; 
O5: să prezinte diferite caracteristici tehnice pentru salatele din legume și salatele combinate; 

	Notează titlul lecției și ascultă atenți la profesor.















	Explicația,
Conversația


	Flipchart

	Activitate frontală 
Activitate
online


	Observare
sistematica

	4.
	Conducerea procesului de predare și învățare de noi cunoștințe/ 23’
	 O1





O2














O3
O4




O5
	Profesorul le prezintă elevilor caracteristicile salatelor, prezentare power point, cu ajutorul videoproiectorului. (google classroom) 

Profesorul prezintă informații referitoare la clasificarea salatelor și verifică cunoștințele dobândite  prin  rezolvarea unui puzzel individual iar cei de acasa de pe google classroom. Împarte  fișele cu sarcinile de lucru pe grupe  și dă  explicații pentru prezentarea sarcinilor de lucru.
Profesorul face aprecieri globale și individuale asupra modului de implicare a elevilor.
 

Profesorul le prezintă elevilor cu ajutorul videoproiectorului modul de obținere al salatelor din legume și a salatelor combinate.


Profesorul prezintă caracteristicile salatelor din legume și combinate iar pentru verificarea cunoștințelor referitoare la diferite caracteristici tehnice pentru salatele învățate elevii vor aranja materile prime folosite la obținerea salatelor, sub formă de imagini, urmând să le combine astfel încăt să rezolve un al doilea puzzel cu salata cerută urmând ca la final această fișă să o pozeze si  sa o afiseze pe whatsapp / google classroom, urmand sa fie observata de ceilalti.


	Sunt atenți la caracteristicile salatelor expuse într-o prezentare Power Point.



Elevii sunt atenti la prezentarea profesorului. Răspund cerințelor în ceea ce privește rezolvarea a puzzel- lui, urmând ca fiecare elev să trimita pe grupul clasei puzzel-ul de pe whatsapp sau pe google classroom (in functie de conexiunea la internet) obținut astfel fiecare elev v-a vedea puzzle-ul celorlati. În cazul în care sunt greșeli acestea vor fi remediate.


Sunt atenți și răspund cerințelor referitoare la caracteristicile salatelor din legume și salatelor combinate expuse în prezentarea Power Point.
Elevii sunt atenți, realizează puzzel-ul prin asocierea corectă a imaginiilor. Pozeaza  puzzel-ul obținut si il afiseaza pe whatsapp. Fiecare elev lasă câte un mesaj daca semnaleaza greseli.

	Conversația
Explicația
Dezbaterea
Cooperarea 



Conversația
Organizatorul grafic
Explicația
Puzzel
Turul galeriei










Dezbaterea
Cooperarea 
Explicația




Puzzel
Turul galeriei online
Dezbaterea
Cooperarea 
Explicația
	Videoproiec
tor





Marker
Foi de flipchart
Imagini cu diverse salate










Videoproiector

Fise de lucru

Imagini cu materii prime  

	Activitate
frontala




Activitate individuală 

Activitate
online










Activitate individuală

Activitate
online













Activitate de individuală

	

Observare sistematică




Evaluare orală









Observare sistematica
Evaluare orală






Evaluare orală

	5.
	Obținerea feed- back-ului și realizarea de precizări, completări etc./ 5’



	
	Profesorul face aprecieri globale și individuale asupra modului de implicare al elevilor, pe tot parcursul lecției și le mulțumește pentru colaborare.
Profesorul le înmânează la fiecare elev câte o fișă de evaluare a acivității de la această oră.
	Sunt atenți la precizările pe care profesorul le face cu privire la activitatea desfășurată pe tot parcursul lecției.
Vor completa câte o fișă de evaluare a activității pentru a oferi feedback profesorului.
	Conversația Explicația 
	


Fișă de autoevaluare
	Activitate 
individuală
Activitate frontală
	Observare sistematica

Evaluare orală

Autoevaluare

	6.
	Asigurarea retenției si transferului de cunoștințe si deprinderi /  2’
	
	Cere elevilor să întocmească o fișă tehnologică pentru o salată la alegere.
	Notează tema în caiete.
	Conversația
Explicația

	Caiete
Pixuri
	Frontal

	













 (Captarea atenției)                         

GHICITORI



1. Gospodina mă gătește și mă pune să însoțesc preparate culinare de bază care au un aspect atrăgător.

2. [image: IMG_256]Firoasă mi-e rădăcina
Şi scurtă îmi e tulpina.
Frunzele sunt mari şi late
Rotunde şi ordonate.
În grădină mă găseşti
Şi poţi să mă foloseşti
Proaspătă sau în salată
Ori pe platou aşezată.


3. Şi eu sunt legumă bună
Sunt un gras, nu este glumă.
Rădăcina e firoasă
Iar tulpina este groasă.
Culoarea este verde-gălbui
Şi la salată dau gustul dulce-amărui





Obiective operationale:
O1: să caracterizeze salatele ; 
O2: să clasifice salatele;
O3: să descrie modul de obținere al salatelor din legume; 
O4: să descrie modul de obținere al salatelor combinate; 
O5: să prezinte diferite caracteristici tehnice pentru salatele din legume și salatele combinate; 







FIȘĂ PENTRU PUZZLE(1)
Grupa nr.


1. Asociați salatelor imaginile corespunzătoare:


A) Salate din legume crude 



B) Salate din legume fierte




C) Salate din legume coapte






D) Salate combinate
       Fiecare elev primește câte o” fișă pentru puzzle” care ocupă jumătate din foaia  de flipchart și imagini decupate și puse în pliculețe (cei din grupa online primesc pe google classroom). După ce realizează fișa, vor posta pe whatsapp / google classroom și va urma ”turul galeriei online.

[image: IMG_256][image: SALATA-VERDE][image: IMG_256][image: IMG_256]
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[image: IMG_256][image: IMG_256] [image: IMG_256] Dovlecei
5                  6                    7


[image: IMG_256] 8 [image: IMG_256]9 [image: IMG_256] 10[image: IMG_256]11



[image: IMG_256] [image: IMG_256] [image: IMG_256][image: IMG_256]
12                 13               14            15


                                   FIȘĂ PENTRU PUZZLE (2)

                                        Grupa nr.

1. Asociați salatelor imaginile corespunzătoare cu materile prime necesare obținerii lor:



A) Salată de ardei copți













B) Salată orientală de primăvară
Fiecare elev primește câte o ” fișă pentru puzzle (2)„ și imagini corespunzătoare decupate și puse în pliculețe. După rezolvare se va realiza ”turul galeriei online’
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FIȘĂ DE EVALUARE A ACTIVITĂȚII 


1. Ti-a placut lectia? Scrie câteva cuvinte și alege o pictogramă.
………………………………………………………………………………………….

[image: Imagini pentru emoticon][image: Imagini pentru emoticon][image: Imagini pentru emoticon]





2. Scrie câteva cuvinte și alege o pictogramă care descrie cum te-ai simțit la sfârșitul lecției.
………………………………………………………………………………………….

[image: Imagini pentru emoticon]
[image: Imagini pentru emoticon][image: Imagini pentru emoticon]










Fisa de documentare

Tehnologia de obținere a salatelor
Salatele sunt preparate culinare care, în cadrul meniului, pot ocupa primul loc la gustări, sau însoțesc alte preparate culinare de bază, în scopul de a întregi valoarea nutritivă a acestora și a mări digestibilitatea.
Sub aspect nutritiv, salatele prezintă următoarele caracteristici generale:
- conținut ridicat de vitamine, substanțe minerale, glucide, provenit din legumele folosite la preparate;
- valoare calorică redusă;
- aspect și colorit viu, influențând apetitul;
- digestibilitate ușoară, datorită conținutului de celuloză din compoziție, favorizând digestia preparatelor din meniu.
· Clasificare. Sortimentul salatelor este complex și poate fi grupat după procesul tehnologic la care sunt supuse componentele, astfel:
1. Salate din legume crude: salată verde, de roșii, de castraveți, de varză(albă, roșie), de andive, de crudități;
2. Salate din legume fierte: de conopidă, de fasole verde, de fasole albă, de sparanghel, de dovlecel;
3. Salate din legume coapte: salată de ardei copți, de sfeclă roșie, de vinete;
4. Salate combinate: salată orientală (de primăvară, de vară, de iarnă) a la russe, franceză, italiană, bulgărească, de spaghete cu sos vinegret, de boeuf.
În prezentarea de mai sus sunt enumerate doar câteva exemple din fiecare grupă, gama sortimentală a salatelor fiind foarte complexă.
· Materii prime folosite la prepararea salatelor sunt, în principal, legumele, pe lângă acestea putând fi prezentate și alte alimente precum: carnea și produsele din carne, peștele și produsele din pește, ouăle, produsele lactate etc. Prin asocierea legumelor cu alimente de origine animală și cu grăsimi, se completează valoarea nutritivă a salatelor, determinând creșterea sațietății acestora.
· Echipamentul tehnologic folosit pentru obținerea salatelor cuprinde două categorii:
- pentru prelucrarea primară: vase pentru spălat, blaturi pentru legumele grude, carne crudă, cuțite, răzătoare, tel, roboți de bucătărie etc.;
- pentru prelucrarea termică: mașină de gătit, vase pentru fiert și pentru copt legume, linguri, tocătoare pentru produsele gătite etc.
La acestea se adaugă și obiectele de inventar necesare prezentării salatelor, de diferite forme și mărimi.
· Proces tehnologic general
Procesul tehnologic general de obținere a salatelor cuprinde: prelucrarea primară, prelucrarea termică (după caz), asezonarea, aranjarea și decorarea în vederea servirii.
Prelucrarea primară a alimentelor folosite la prepararea salatelor se face după verificarea calității și dozarea materiilor prime și implică operațiile cunoscute (de sortare, pentru legume, spălarea sub jet de apă rece, curățare, iar spălare și tăiere/ fasonare).
Procesele termice folosite pentru prepararea unor salate sunt fierberea și coacerea, procedee ce corespund gastronomiei moderne. Pierderile de substanțe nutritive prin aceste tehnici sunt minime, iar proprietățile gustative sunt deosebite.
Asezonarea este operația de formare a gustului salatelor prin adăugarea condimentelor și a sosului specific. Este o etapă importantă în care se personalizează gustul și aroma salatelor și se face, în general, cu puțin timp înainte de servire.
A. Salata de legume coapte
Aceste salate se obțin din legume coapte la care se adaugă diferite ingrediente pentru înbunătățirea valorii nutitive (biologice, organoleptice, energetice).
· Tehnologia de obținere. Procesul tehnologic este coacerea care influențează pozitiv proprietățile organoleptice ale legumelor.
În tabelul de mai jos este prezentată tehnologia specifică de obținere a salatelor reprezentative din această grupă: salata de ardei copți, de sfeclă roșie și de vinete.
Tehnologia specifică salatelor din legume coapte:
	Denumirea produsului
	Operații pregătitoare
	Tehnica preparării
	Prezentare și servire

	Salata de
 sfeclă roșie
	- coacerea sfeclei în cuptorul bine încins
- curățarea sfeclei de coajă
- tăierea în felii subțiri sau în cuburi cu ajutorul cuțitului riglat
- prepararea sosului de hrean (oțet, zahar, sare, ulei, hrean)
-curățarea și raderea hreanului
	- se așează în salatieră, în straturi alternative, feliile de sfeclă
- se toarnă sosul
	- se prezintă în salatieră
-se servește lângă unele fripturi

	Salata de
 vinete
	- coacerea vinetelor pe plita bine încinsă
- curățarea de coajă și de penduncul
- scurgerea pe un tocător de lemn înclinat
- mărunțirea cu un cuțit special de lemn (pentru a nu oxida) până se obține pasta
- curățarea, spălarea, tocarea, măruntă a cepei
	- se amestecă treptat vinetele cu sarea și uleiul, ca la maioneză, până capătă culoarea mai deschisă decât cea inițială, aspectul cremos, volumul crescut, consistență potrivită.
	- se așează pe platou cât mai estetic
- se decorează cu roșii tăiate felii
- ceapa se servește separat sau, la cerere, se amestecă cu salata
- se servește rece, ca gustare, uneori însoțită de ardei copți.



Știați ca…?
Consumul de salate are numeroase avantaje:
- dau vitalitate - vegetalele sunt surse excelente de vitamine care reglează multe procese organice, cum ar fi buna funcționare a sistemului nervos;
- detoxifică organismul - acțiunea detoxifiantă și diuretică a salatelor se datorează conținutului mare de apă și de potasiu și prezenței uleiurilor esențiale care dilată vasele renale; legumele cele mai diuretice: țelina, andivele, ceapa.
- reglează funcția intestinală - datorită bogăției în fibre vegetale, salata ajută la prevenirea sau combaterea constipației; în plus fibrele contribuie și la reducerea colesterolului în sânge;
- protejează inima - abundența de antioxidanți (beta- carotenul, vitamina C sau vitamina E) din legume transformă salatele în adevărați alianți ai inimii; antioxidanții blochează acțiunea dăunătoare a radicalilor liberi, substanțe implicate în boli cardiovasculare;
- previn anemia - spanacul, sfecla, andivele, broccoli, ardeii sunt bogate în acid folic și fier.

B. Salate combinate
Salatele combinate sunt preparate culinare obținute din legume fierte și crude, carne mezeluri, brânzeturi, având elementele de legătură diferite, cel mai frecvent folosit fiind maioneza. Se pot realiza într-o gamă variată, ca urmare a multitudinii de legume existente. Prezentăm tehnologia de obținere a salatelor reprezentative pentru această grupă.
· Tehnologia specifică salatelor combinate:
	Denumirea 
produsului
	Operații pregătitoare
(după spălare și curățare)
	Tehnica preparării, aranjare pentru servire


	Salată de țelină
cu mere
150g/porție
	- tăierea merelor și a țelinei în fâși subțiri
- ținerea acestora în apă rece cu suc de lămâie,
pentru a evita oxidarea
- prepararea sosului maioneză
	- se așează în salatieră, se adaugă maioneza, smântâna, sarea și se amestecă.
- se servește rece, ca gustare

	Salată orientală
de vară
300g/porție
	- fierberea cartofilor în coajă, decojirea și tăierea în felii rotunde
- tăierea cepei, a castraveților, a ardeilor, a roșiilor în felii subțiri și rotunde, cu cuțitul riglat
- fierberea ouălelor tari (curățarea, tăierea în sferturi)
- tocarea pătrunjelului
- prepararea sosului de oțet
	- cartofii se amestecă cu ardeiul gras, castraveți, pătrunjelul verde, ceapa și sosul
- se prezintă pe platou sau în raviere, cu decor de roșii, măsline și ouă
- se servește rece

	Salată de bouf
200g/porție
	- spălarea cărnii, fierberea în apă clocotită cu sare, răcirea și tăierea în cuburi mici
- tăierea cartofilor fierți, a castraveților murați și a gogoșarilor în cuburi mici
- pregătirea decorului (frunze de salată, de pătrunjel, gogoșari)
- prepararea maionezei
	- jumătate din cantitatea de maioneză se amestecă cu muștar, cartofi, castraveți, carne, piper și sare
- salata obținută se așează pe platou
- se ornează cu restul de maioneză, frunze de pătrunjel verde, gogoșari și frunze de salată verde
- se prezintă pe platou sau farfurie
- se servește ca gustare




Stiați că…?
Diferența esențială dintre salata a la russe și salata de boeuf constă în faptul că salata de boeuf nu conține mazăre, dar are în plus carne de vită, castraveți murați și gogoșari acri.
Pentru prepararea salatei orientale se folosesc materiile prime prezentate în tabelul următor:
	Materii prime pentru sortimentul de salată orientală

	Salată orientală de primăvară
	Salată orientală de vară
	Salată orientală de iarnă

	Cartofi fierți
Ceapă verde
Salată verde, ridichi
Ouă fierte
Măsline
Pătrunjel verde
Sos de oțet
	Cartofi fierți
Ceapă
Castraveți, ardei, roșii
Ouă fierte
Măsline
Pătrunjel verde
Sos de oțet
	Cartofi fierți
Ceapă (de preferat ceapă roșie)
Castraveciori acri, gogoșari acri
Ouă fierte
Măsline
Pătrunjel verde
Sos de oțet




· Condiții de calitate a salatelor coapte și combinate
	Aspect
	Se se distingă toate componentele din rețetă, legumele să-și păstreze forma dată prin tăiere, să fie proaspăt pregătite, pentru a nu-și modifica aspectul prin oxidare

	Culoare 
	Conform materiilor prime folosite, cu o cromatică armonioasă

	Miros și gust 
	Specifice ingredientelor folosite; condimentarea să fie normală

	Consistență 
	Legumele să fie bine fierte sau coapte



Este foarte important armonia cromatică a componentelor din salate, precum și armonizarea structurii salatei cu preparatele pe care le însoțesc, pentru a asigura atât deschiderea apetitului, cât și o bună digestibilitate.

· Defecte, cauze, remedieri
La salate pot apărea următoarele defecte:
- defecte de aspect: culoare modificată prin oxidare (legume veștede)
- defect de gust: gust nespecific, de fermentat, amar, condimentare excesivă;
- de consistență: sunt specifice salatelor fierte și coapte, unde legumele pot fi fierte prea mult sau nefierte;
- de structură: salatele combinate pot avea structură neomogenă.
Defectele salatelor sunt cauzate, în general, de nerespectarea procesului tehnologic și numai pot fi remediate.
 În timpul prelucrarii primare a legumelor au loc pierderi cantitative prin îndepărtarea părților necomestibile și pierderi ale substanțelor nutritive (vitamine, săruri minerale) prin nerespectarea cerințelor de prelucrare corespunzătoare. 
În timpul prelucrării terimce au loc transformări fizice și chimice care influențează structura, gustul și digestibilitatea preparatului:
- celuloza și substanțele pectice se inmoaie;
- proteinele coagulează și formează o crustă protectoare;
- glucidele caramelizează.
În timpul fierberii, unele legume cedează apă, pierzând din greutate, altele absorb apă datorită amidonului și își măresc volumul și greutatea; vitaminele se pierd cu ușurință prin oxidare și degradare, ceea ce impune completarea lor cu legume proaspete ca element de decor.


                                  Fișă tehnologică


· Denumirea preparatului: SALATĂ DE ARDEI COPȚI
· Grupa de preparate: Salate
· Caracterizarea preparatului
Salata de ardei face parte din grupa salatelor din legume coapte; este bogată în vitamine și săruri minerale; se servește lângă alte preparate, având  biologice scop ridicarea valorii și gustative a meniului. Se poate servi însoțită alături de salata de vinete.
· Organizarea locului de muncă
Se preiau materiile prime conform rețetei și se verifică organoleptic calitatea acestora.
	Componente pentru 10 porții
	UM
	Cantități
- pentru 10 porții-
125g/porție
	Condiții organoleptice de calitate

	Ardei 
	g
	2000
	Proaspeți, intregi, sănătoși, fără urme de îngrășăminte, fără pete, lovituri sau vătămări, cu pulpa tare

	Ulei 
	ml
	150
	Limpede, fără miros de rânced

	
Oțet 
(se recomandă oțet de mere)
	ml
	100
	Limpede, incolor sau roz-deschis

	Sare 
	g
	50
	Fină, fără aglomerări, de culoare albă, strălucitoare.



· Echipament de lucru: vase de spălat, blat de lemn, cuțit, salatieră pentru prezentare.
· Proces tehnologic:
· Prelucrare primară:
- ardeii se spală și se șterg cu un șervețel de bucătărie.
· Tehnica preparării:
- se coc ardeii pe plita închisă;
- după coacere se pun într-un vas, se pudrează cu sare și se acoperă cu vasul 15 min, timp în care sarea absoarbe apa și, prin aburire, pielița se desprinde de pulpa ardeiului;
- se curăță ardeii de pieliță, se taie pe lungime, se îndepărtează semințele;
- se așează ardeii copți în salatieră cu codițele în sus;
- se înfășoară codițele în staniol;
- se pregătește sosul de oțet;
- se toarnă sosul.
· Condiții de calitate
	Aspect 
	- întregi cu pulpă moale, ușor rumenă, dar nearsă

	Culoare 
	- în funcție de soi, verde-pal, gălbui, roșu-stins

	Miros și gust
	- specifice ingredientelor folosite, condimentarea să fie normală



· Prezentarea:
- se așează ardeii curățați în salatieră, cu codițele în sus;
- se prezintă în salatieră;
- se servește rece, lângă unele fripturi.
· Calculul valorii nutritive - cantități pentru 10 porții

	Componente 
	UM
	Cantitate brută
	Pierderi tehnologice
	Cantitate netă
	Proteine  
	Lipide 
	Glucide

	
	
	
	%
	calculat
	
	%
	calculat
	%
	calculat
	%
	calculat

	Ardei 
	g
	2000
	45
	900
	1100
	1,1
	12,1
	0,2
	2,2
	2,5
	27,5

	Ulei 
	ml
	150
	-
	-
	-
	-
	-
	100
	150
	-
	-

	Oțet
	ml
	100
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Sare 
	g
	50
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	  Total 
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	12,1
	-
	157,2
	-
	27,5



VE = (TP*4,1) + (TL*9,3) + (TG*4,1) = 1624,32 kcal/10 porții(1250g)
VE/porție = 1624,32 : 10 = 162,43 kcal/porție(*4,18) = 677kj/porție
VE/100g = 1624,32 : 12,50 = 130kcal/100g(*4,18) = 543kj/100g


Eticheta preparatului

· Denumire : salată de ardei copți
· Ingrediente: ardei, ulei, oțet, sare
· Termen de valabilitate: se servesc doar în ziua în care s-au obținut
· Condiții de păstrare: temperaturi cuprinse între 0 și 4 grade C
· Valoare nutritivă
- valoare energetică: 130 kcal/ 100g
- proteine - 0,96g/ 100g
- lipide - 12,57g/ 100g
- glucide - 2,20g/ 100g
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